LESEKATALOG
2026

LALLEMAND OENOLOGY

Lallemand Bio S.L.U. Zweigniederlassung Osterreich

I A-1160 Wien | Ottakringer StraBe 89 LALLEMAND OENOLOGY
/i Vertrieb: A-2353 Guntramsdorf | Triester StraBe 4a Original by culture

Tel.: + 43 2236 5062 99 | Fax: DW 71 | www.weintechnologie.at



NEUES INNOVATIVES HEFEDERIVAT

Verleiht WeiB- und Roséweinen aromatische Léinge, .

sowie frische, mineralische Noten

CAUDALYS™ ist ein natiirlicher, spezifisch inaktivierter @
Torulaspora delbrueckii-Stamm, der mit dem speziellen .
Lallemand SDC PROCESS™ hergestellt wird. m

Die Zugabe von CAUDALYS™ erfolgt:
¢ im Most zu Beginn der alkoholischen Garung

o wahrend der Reifung im Wein
¢ Herstellung von alkoholfreien
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*P < 0.05 (5%)= significant

Vergleich von Caudalys (Kontaktzeit 7 Tage)
zur Kontrolle ohne Zugabe

N J

—
und alkoholarmen Weinen
( ) )
Zusatz in Chardonnaywein Zusatz in Most
Frankreich Frankreich
aromatische aromatische
Intensitét Intensitét
allgemeine aromatische
y Qualitét Komplexitét
- aromatische
Lange* 1, Komplexitéit \’
/ Linge™ 4/ I— / Mineralitat* 1
Sabighelt 1 /\ aromatische '
9 Frische
Salzigkeit*** Balance
Balance Mineralitat* Spritzigkeit*
Kontrolle == CAUDALYS™ 10 g/hL Kontrolle = CAUDALYS™ 30 g/hL

*P < 0.05 (5%)= significant
**P < 0.01 (1%)= very significant
% <.0,001 (0.1%)= highly significant

Vergleich von Caudalys im Most
und Kontrolle ohne Zugabe

Die Herkunft von Chitosan ist
entscheidend in der Weinbereitung!

HitaZyme s

g Lallemand-0enologie und 10GC bestéitigen die
vollsténdige Riickverfolgbarkeit und Authentizitat
Fungal chitesen |} des pilzbedingten Ursprungs (Aspergillus niger)
ihres Chitosans, geméaB der neuen OIV-Regelung
N (OIV-OENO 368-2009)

Since po00

wirkt gegen Mufftdne aus
Oidium,- und Sauerfaule
belasteten Traubenmaterial
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Unterdriickung und Schutz
vor Essig-und Milchsdure- Bek&mpfung von Brettanomy-
bakterien wéhrend/nach der ces-Hefen vorbeugend bzw.

Garung bei infizierten Weinen

schnelle Klérung,
Schutz der Aromen

verringert Bitterkeit
und Adstringenz,
Schutz des Aromas

100% @ VEGAN
BIODEGRADABLE FRIENDLY




(VIC-23)

Hefe fiir sortentypische, frische und knackige WeiB- und Roséweine

e Fordert elegante Weine mit
ausgepragten Sortennuancen

e Klare Aromen von Birne, Apfel,
Zitrus und frischer Ananas

¢ Hervorragende Gérleistung
e geringe bis keine H2S- Bildung

¢ Ausgezeichnete Eignung fiir Sorten
wie Chardonnay, Riesling, WeiBburgunder,
Griiner Veltliner und Sauvignon Blanc

SENSORISCHE  Schwefefieler ol zitus/
EIGENSCHAFTEN :

Apfel /

. Birne
suB-wirzige Noten

Marille /

schwarzer Pfeffer / Pfirsich

Eukalyuptus

Uner Paprik
gruner Paprika Ananas

Sauvignon Blanc

Buxbaum / Schwarze Melone

u Chardonnay Johannisbeere

heu &

innovativ

Forderung der Langlebigkeit
von WeiB- und Roséweinen

WeiB- und Roséweine sind wahrend der Lagerung anféllig fiir den negativen Ein-
fluss von Sauerstoff. Dies hat zur Folge, dass Weine schneller altern und frisch-
fruchtige Aromen abnehmen.

GEGENMASSNAHMEN:

Einsatz von ausgewdhlten Einsatz von reaktiven Tanninen
spezifisch inaktivierten Hefen TANNIN ESSENTIAL ANTIOXIDANT
(PURE-LEESILONGEVITY e Schutzschild gegen Oxidation
o Nimmt geldsten Sauerstoff auf « Einsatzzeitpunkt:
e verhindert die Oxidation Traubenverarbeitung,

von Aromastoffen Weinausbau & Lagerung
e schiitzt vor Braunungen der Weine

‘ Lagerungsversuch @ 7o
| Aroma (jugendlich/frisch) S
=3 35 —

Stressnote/UTA Alterung

Mundgefiihl (gerbig/bitter)

0-Variante — 25g/hL Longevity
e 2g/hL Tanin Antioxidant e 15g/hL Ascorbinsaure

Abb.: Priifung der Haltbarkeit eines WeiBweines JG 2022 (30 mg/I freies SO,) welcher bei 20°C iber 4 Monate gelagert wurde.




Hefen fir jeden Weintyp und Weinstil
vom Weltmarktfihrer

Ay |

Tiey }

moderner Weinstil mit

Innovatives Konzept einer perfekt aufeinander abgestimmten Kombination

o ™
Arﬁnltu ECAS ausgepragter, intensiver oo 0l von Hefestamm und Spezialnahrstoff. Der Kombipack fiir je 25hl gewahrleistet | 16 - 24°C
Fruchtaromatik intensive Fruchtesterbildung auch bei hoheren Gartemperaturen.
Bildet eine feine, exotische Fruchtaromatik, durch die starke
Lalvin CY 3079 CH/WB/kraftige GV/GB N CICICIC | Autolyseeigenschaft wirken die Weine sehr voll und cremig, 18 - 22°C
fur Feinhefelagerung gut geeignet, fordert BSA.
GV/WB/GB/WR/GM/MT/ Ideal fur klassische, sortentypische WeiBweine, durch die starke
Lalvin EC 1118 Schilcher, Sekt und Sekt- 1] i B-Glucosidaseaktivitat werden traubeneigene Aromen gut freigesetzt, Einsatz | 13 - 18°C
grundwein far klassische WW, Rosé und fur die Versektung.
Lalvin EC 1118 GV/WB/GB/WR/GM/MT/ Ideal fur klassische, sortentypische WeiBweine, durch die starke
oraanic Schilcher, Sekt und Sekt- (|| o B-Glucosidaseaktivitat werden traubeneigene Aromen gut freigesetzt, Einsatz | 13 - 18°C é
9 grundwein far klassische WW, Rosé und fir die Versektung.
Garstarke, alkoholtolerante Hefe mit geringer Esterbildung. Ideal bei der Ver-
Lalvin ICV D47 fz:”\:rlml?/g?{/iceg{;\\//veine o O garung hochreifer Moste mit geringem Trubgehalt. Bringt die Charakteristik 16 - 23°C 6
9 der jeweiligen Riede hervor.
Lalvin MSB™ fordert die Freisetzung fruchtiger- thiolischer Aromen, forciert
Lalvin MSB™ SB/GV [ ol reife exotische Frucht und Aromadichte am Gaumen. Geeignet fur mittelkraf- | 15 - 19°C 6
tige Veltliner.
. Hefe flr Weine mit eleganter Struktur, aromatische Finesse und ein lebendiges o
el L PR EREI Y 00O 00O Mundgefuhl, fordert Frische und Mineralitat auch in gehaltvollen Weinen 15 207 6
. Erhalt die Frische und Lebendigkeit im Wein. Gut geeignet fur Welschriesling R
Laluni s SIS O0oao OO und Gruner Veltliner, durch Férderung von Apfel- und Zitrusaromen. 1l = A 6
. Far intensiv aromatische Weine durch Fruchtesterbildung. Férdert traubige o
Ll e b 004 OOo0d Muskataromen durch maximierte Terpenfreisetzung. 16 = e CL}
. RR/GV/ . . . . . . . o .
Lalvin RHST Lagen- & Riedenweine o CICICIC | Far elegante, feinfruchtige Weine, forciert Steinobstnoten (Marille, Pfirsich). 18 - 22°C 6
Lalvin Sauvy™ SB/GV/Samling 88 Oooo OOood Maximale Aufnahme und Freisetzung fruchtiger Thiole fir intensiv grtin-fruch- 13 - 20°C 6

tige aromatische Wei3- und Roséweine.




“'--\. ’ = _

—

klassische GV/WR/RR/CH/

Fur fruchtig, frische WeiBweine, respektiert den Sorten- und

10C 18-2007 ; CIC1Ccd ] Gebietscharakter der Weine, geringe Bildung von SO,-bindenden 12 - 20°C 6
UEEE, SR Garungsnebenprodukten, gut geeignet flr Feinhefelagerung.
- Far kérperreiche, komplexe, wiirzig mineralische Premiumweine mit
0 10C B 3000 Ilfgafet:}g_e&GF:{/e\:jV:rl]svl-gi:\é I I Sortentypizitat, fordert Mouthfeel und reife Fruchtaromen, gute 18 - 21°C é
9 Eignung zur Feinhefelagerung, gut geeignet fir BSA.
0 Durch die geringe SO,- und minimale Acetaldehydbildung
= 10C BE FRUITS blumig-fruchtiger WW Stil I i kénnen sehr schwefelarme Weine produziert werden. 14 - 18°C é
(® Forciert Ananas- und Pfirsicharomen.
! I Forcierte Bildung von exotischen Fruchtaromen, gute Aromadichte am
™
Infini” TwiCE CH/WB/GV/RV I I Gaumen, moderate Gargeschwindigkeit. 19 - 23°C é
Temperaturanstieg bei Garende vorteilhaft.
10C REVELATION . . Flr erhohte Thiolfreisetzung, fordert die griine Sauvignon-Frucht, o
THIOLS SHEROEIEENG @l OoaO OO halt die Weine besonders in hei3en Jahren schlank und elegant. 18 = ke C)}
.| CROSS modern, fruchtig, Durch die starke Fruchtesterbildung bei der Garung wird eine exotische 0
ENCLERTY EVOLUTION aromatisch 004 O00d Fruchtaromatik geférdert. 152 e é
RENAISSANCE TR 313 ist ein Hefestamm mit einer vermehrten Freisetzung von Estern
TR 313 SB/GM/GV/RR/Rosé I I und Thiolen wahrend der Garung flr eine ausgewogene Balance zwi- 14 - 20°C C)}
‘@ schen griinen und exotischen Aromen.
RENAISSANCE CH/WB/RR/GV/SB/ VIVACE ist ein ausgezeichneter Hefestamm, der sich besonders dafir o
VIVACE @ kraftige Weine 000 000 eignet, die sortentypischen Traubenaromen hervorzuheben. =2 é
Fur gehaltvolle intensiv fruchtige WeiBBweine, mit reifem und komple-
® Uvaferm Exence SB/GV/GM/Roséweine I i xem Aromaspektrum. Garsicherheit auch bei widrigen Garbedingun- 14 - 18°C é
E gen wie tiefen Temperaturen und hohen Mostgradationen.
RR/GV/WB/WR/GM Fruchtig elegante WeiBweine, respektiert den feinen Sorten- und o
E Dt (4= klassische Weine OO 00O Gebietscharakter, langsame Endvergéarung. )= aae é
e Hohe Esterbildung wahrend der Gérung (z.B. Zitrusfriichte). Bei lan-
ger Angarphase aufgrund sehr blank entschleimter Moste und/oder _a@e
m D (5 2 RE L CH 000 000 tiefen Temperaturen beim Garstart kann es zu erhéhter Bildung von U7/l é
> fluchtiger Sdure kommen.
Uvaferm WAM GV/MT/WR/WB/ Oo0n 00 Betont fruchtig-frische Aromatik und Volumen, rundet Apfelsaure ab, 15 - 19°C é

Primeurweine

fur stark vorgeklarte Moste.




Filtraferm C

Schutz vor Schadorganismen

Lesemaschinen, Transportbehalter, Rebler, Sortierbander und Presse.

; : Fur niedrige Gartemperaturen bei stark vorgeklarten Mosten, besonders o
Aroma S AT Oooo 0o geeignet fur klassische Grine Veltliner. 15-19°C é
‘ ; Fur ausdrucksstarke WeiBweine, viel Volumen und Exotik am Gaumen,
:lltrafer_m Reser_vewljl.ne o T I I gut geeignet fiir langen Ausbau auf der Feinhefe, die Aromatik bleibt 16 - 22°C é
XDIESSION: CICI G AROIRETICICHE lange stabil, geringe Alterungsneigung.
! E— el ) Die Hefe flr den klassischen, wiirzigen Grinen Veltliner, sehr robuste
iltraferm assische, wirzige Hefe mit gleichméaBigem nicht zu stirmischem Garverlauf, mittlerer ®
I ] Griiner Veltliner | Griine Veltliner Oo0oO 00O Nahrstoffbedarf, geringe Bockserneigung, gute Alkohol- und 16-21°C é
AL Temperaturtoleranz.
o e— : Forcierte Freisetzung von exotischen Fruchtaromen die mit Ananas,
Filtraferm Tropic ,’;?%de’f" fruchtige WW, I CICIOIE] | Marille und tropischen Aromen beschrieben werden, gute Nahrstoffver- 18 - 22°C é
TR sorgung erforderlich.
: Spezialhefe fir Rheinriesling, férdert die Auspragung typi-
;l_ltrla_ferm Rheinriesling e i scher Rieslingaromen, gérsicher, benétigt wenig Nahrstoffe, gute 14 - 22°C 6
(g Kaltgareigenschaften.
50004 Lachancea thermotolerans Weine mit Laktia™ koénnen als Verschnittpartner zur natrlichen Ansau-
LAKTIA™ . mit der einzigartigen Eigen- o oD erung verwendet werden, da diese Hefe Milchséure aus Zucker bildet. > 17°C 6
schaft hohe Gehalte an Milch- Garschwach, dadurch Uberimpfung nach 24-72 h mit einem Cerevisiae-
saure zu bilden Stamm unbedingt notwendig.
-- Gut geeignet fur Sturm und Primeurweine, durch die starke Sulfitbildung
Lalvin K1 e I N bleibt der Sturm lange reduktiv und hell, intensive Garungsester, hemmt 15 - 21°C 6
Primeurweine BSA.
sortentypische WédenswillerbSﬁjIektio? mit ?rhéhter %chiri?bildugg (+1,5-2 g/l), sehr
. f Vo geringe Esterbildung, fir Volumen und Erhaltung der Sortentypizitat, 990
Lal s voIImundlg_e Welne_ OO0 004 erhéhte Bernsteinsaurebildung, bringt Frische und férdert den minerali- R é
Lagen- & Riedenweine schen Eindruck.
Uvaferm 43 zur Behebung von Fructophiler Hefestamm der bereits bei der Hefeproduktion an schwieri- o
RESTART Garstockungen O0o0oO 0o ge Garbedingungen (Neustart) angepasst wird. e C)}
. . . Durch den hohen Sauerstoffverbrauch und das rasche Wachstum bietet
Lalvin Metschnikowia pulcherrima sie einen nattirlichen Schutz gegen Mostoxidation und unerwiinschte
INITIA™ als Oxidations- und Aroma- Kann nicht géren Mikroorganismen (Hanseniaspora, Essigsaurebakterien) bei WeiB- und 4-18°C 6
schutz Roséweinen. Zusatzlich wird der Kupfergehalt im Most reduziert.
Empfohlene Dosage: 7-20 g/hl
; : : »Biosanitation” bei der Traubenverarbeitung, unerwiinschte Spontanflora
10C GAIA™ MEEEITTERE TRl €1 Kann nicht garen wird durch gezielten Einsatz auf Oberflachen verdréngt, Einsatzbereiche: ab 4°C 6




Hefen fur jeden Weintyp und Weinstil

vom Weltmarktflihrer
HEFEEMPFEHLUNG FUR ROTWEIN

HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GARSTARKE

NAHRSTOFF-

SENSORIK / EIGENSCHAFTEN

GARTEMP.

BEDARF
Die Rotweinhefe fur dichte, extraktreiche, tiefgriindige Weine mit Lagerpoten-
Lalvin L2056 tial, sehr reduktive Vergarung deshalb auf ausreichende Beltftung (Makrooxi- _ene
Cotes du Rhone B DY B00o0o a0 dation) achten, intensive Fruchtaromatik, besonders bewahrt fir Zweigelt und 2= ST ‘
Blaufrankisch bei Barriqueausbau.
Lalvin RC 212 Burgunderhefe fur fruchtbetonte klassische Burgunder und St. Laurent, férdert
B PN/SL/ZW/BP EEE EE bei Zweigelt die Kirschfruchtigkeit, farbschonende Vergarung, unterstitzt den |22 - 30°C ‘
ourgorouge BSA
Fordert durch die Freisetzung von Mannoproteinen eine weiche und runde
Lalvin BM 4 x 4 BF/CS/ME/ZW CIEEE CEE Tanninstruktur mit gutem Mouthfeel, dadurch auch eine Verbesserung der 24 - 30°C ‘
Farbstabilitat, betont die reifen Fruchtnoten, fir Barriqueausbau gut geeignet.
. Forciert Aromen von dunklen Beerenfriichten wie Brombeere und schwarze
™ - o
SElG s < ARG OEa OEaE Johannisbeere, steigert die Vollmundigkeit und den Kérper der Weine. [ORREAS ‘
Garsicher mit auBergewohnlichem Potential zur Freisetzung fruchtiger roter
. Thiole. Fur die Herstellung von intensiven, frischen und komplexen Rotweinen.
T™ ’ _ o
L 8 CEhulEEY mmm 0O Geschmacksprofil von schwarzen Johannisbeeren, Stachelbeeren, Pflaumen und 16 = 2 ‘
Gewlrzen.
Fur fruchtige und farbintensive Weine, geeignet flr hohe Alkoholgehalte,
.II.:CR:(EI‘{‘ELATION CS/BF/ME EEE EE erzeugt sehr wenig fliichtige Saure, verstarkt die Farbintensitat um 5 bis 15%, |24 - 32°C ‘
fordert intensiv dunkelbeerige Aromen.
’ & —
(
HEFEEMPFEHLUNGIFUR ROSEWEIN
YOS
Y NAHRSTOFF- m
HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GARSTARKE BEDARF SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GARTEMP. BIO

\ Neue Selektion zur Forderung der Fruchtigkeit (rote Beeren, rote Ribiseln)
Lalvin SUN Rosé™ Roséweine OEE CEE und Frische bei Roséweinen, geringe SOz und Acetaldehydbildung, fordert 16 - 20°C ‘
ausgewogene und harmonische Weine. Fiir den modernen Roséstil.
Roséhefe fur die Vergarung von Roséweinen mit intensiver Beerenfrucht
3 10C FRESH ROSE Roséweine DEEE OEE (Erdbeeren, Himbeeren); auch fiir neutrale Sorten oder bei der Vergarung von |14 - 22°C ‘
Mosten aus Saftabzug.
1 ™ oot Fordert durch die perfekt aufeinander abgestimmte Kombination aus °
ilArﬁnltu ECS e s B00o0o a0 Hefestamm und Sgezialnéhrstoff die Bildl?ng von blumigen Fruchtester. Lz ‘
. ™ o Sehr geeignet fur Roséweine aus Cabernet, Syrah und Merlot. o
Ll e HESERENNE B000 O0EE Fir maximale Freisetzung der fruchtig sortentypischen Thiole. et 20 ‘
P 24 & ~ v

Hefen fiir Rot-

und Roséweine




SPEZIALNAHRSTOFFE ZUR AROMAOPTIMIERUNG Simujg
PRODUKT EIGNUNG DOSAGE EINSATZZEITPUNKT = BESCHREIBUNG BIO
D7 113 G el Al.'lfnahme' Bei Garbeginn Stimula SB™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat, dass reich an Panthotenséaure,
Umsetzung und Freisetzung . I . L ] P .
SUmula — icicericle durn de pere 157909 knapp soroder it Fliaure Znkund Tiami . ise st 19 4 e optinel Verorous
auvignon Blanc  aus dem Most. ' '
= e BlE Stimula CH™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat, das wertvolle Inhaltststoffe wie
St]mul fruchti Est 9 15 — 40 o/hl Nach 1/3 der Riboflavin, Biotin, Vitamin B6 und Magnesium enthalt. Durch die Kenntnis des Hefestoff- ‘
a ruchtiger tster 9 Gérun wechsels kann der Zeitpunkt der Zugabe optimiert werden und fuhrt zu einer erhéhten
durch die Hefe 9
Chardonnay : Aromastoffbildung wahrend der Garung.
'''' s, Freisetzung sortentypischer Stimula Syrah™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat und ist reich an Peptiden,
° ] Aromastoffe (Thiole, Terpene, Aminoséuren, Sterolen, Vitaminen und Mineralstoffen. Fiir fruchtige Rotweine (Zweigelt,
St]_[nu_la Rotundon) 15-40 g/hl | Bei Garbeginn St. Laurent, Syrah). ‘
Verringert die Bildung reduktiver Versuche bei Gruner Veltliner zeigen, dass Stimula Syrah die Freisetzung von Rotundon
,,,,,, Noten. fordert, welches ein wichtiger Aromastoff fur das typische Pfefferl ist.
e,

'.. : Fordert den sortentypischen Nach 1/3 der Stimula Cabernet™ ist reich an spezifischen Stickstoffquellen (Peptide), Mineralstoffen
St]mu_la Charakter bei gleichzeitiger 15 - 40 g/hl Garun und unterstitzt durch den hohen Gehalt an Vitaminen (Biotin) die enzymatische Aktivitat ‘
Reduktion unreifer Aromen. g zur Aromafreisetzung.

.
" hutri‘up
&=
PRODUKT DAP | VIT B1 DI!-II%E\FIIIE-\-TE DOSAGE YAN* EINSATZZEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO
@ ) ) ) Nutri Up ist ein reines Hefeautolysat mit hohem Gehalt an organischem Stickstoff, der
40-80 24 ma/l Einmal bei Garbeginn | hauptsichlich aus freien Aminoséuren und Peptiden, sowie Spurenelementen und
Nutri up O ml/hl (40m%) und nach 1/3 der Mineralstoffen besteht. Dadurch wird die Garsicherheit und die Aromaausbeute erhoht. d}
Garung Die einzigartige Formulierung erméglicht die direkte Zugabe wahrend der Garung bei
geringer CO2 Entwicklung.

ALLE HEFENAHRSTOFFE, SPEZIALNAHRSTOFFE UND HEFERINDENPRODUKTE SIND FUR DIE VEGANE VERARBEITUNG GEEIGNET.




\?mii,r,x Optimale Hefeversorgung durch speziell abgestimmte PR,
“ e« N3hrstoffe sichert lhren Erfolg im Keller! -
~

ﬂ%‘ Zé'& *Erhohung des YAN (hefeverfugbarer Stickstoff) bei 30g/hL Hefenahrstoffdosage, : = -
ﬁ # ﬁ, L\ D:DEFEM MR@W@EEE unter Berucksichtigung des effektiven YAN aus organischem Stickstoff. e

¢ p
PRODUKT DAP | VIT B1 DI;-IRE:/i:TE DOSAGE YAN* EINSATZZEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO
Spezialprodukt aus inaktivierten Hefen, reich an Vitaminen, Mineralstoffen und
Goferm O 20 - 30 30 Rehvdrieren der Hefe Aminosauren. Die Anwendung beim Rehydrieren der Hefe bringt verbesserte 6
g/hl mg/l y Alkoholtoleranz, damit sichere Endgarleistung und SO, Einsparung durch geringere
Pyruvat- und Acetaldehydbildung.
. Ist besonders reich an bioverfigbaren Ergosterol, welches eine sichere Endgarung
Rehydrieren der Hefe, . . N . N
GO-FERM 20 - 30 30 bereits ab 15°C trotz schwieriger Bedingungen (hoher Vorklarungsgrad, geringe Gartemperatur,
STEROL FLASH O s hoher Alkoholgehalt) gewahrleistet. Durch die neue innovative Formulierung 6
. a/hl mg/l moglich . 2 . .. .
granuliert UNSER TIPP! (Mikroagglomerat) wird eine effiziente Sterolaufnahme wahrend der Heferehydrati-
’ on (15 min Rehydrationsdauer bei >15°C Wassertemperatur) ermdglicht.
L . 100% organischer Nahrstoff reich an Vitamin B1, Aminosauren und organischen
20 - 40 39 20 g/hl bei Gérbeginn Stickstoffverbind t5rdert die A bild bei der G3 d forciert di
10C Activit 0 O O - 30 g/hl nach 1/3 der tickstoffverbindungen, fordert die Aromabildung bei der Gérung und forciert die 6
g/hl mg/I .. Vollmundigkeit der Weine. Besonders empfohlen bei Lagenweinen und hohen
Garung
Alkoholgehalten.
30- 100 4 Komplettnahrstoff fur stark vorgeklarte Moste (Flotation) und kiihle Gartemperatur.
10C Activit Eco Ol Ol Ol bis Garmitte Enthalt mikrofeine Zellulose, die als Tragerstoff fur die Hefe dient. Fur eine bessere
g/hl mg/l x Tt :
Endvergarung und klare Fruchtigkeit der Weine.
. 20 - 40 51 s Komplettnahrstoff zur optimalen Versorgung der Hefe mit Stickstoff, Aminosauren
FETEIE O O O g/hl mg/l 95 CTmiae und Sterolen bei schwierigen Garbedingungen, férdert die Dichte der Weine. 6
20 - 40 50 Filtramon Super hilft die maximale Zellzahl wahrend den verschiedenen Phasen der
Filtramon Super Ol Ol Ol bis Garmitte Garung zu foérdern bzw. zu erhalten, und somit eine schnellstmoégliche, effiziente und 6
g/hl mg/l o x - :
vollstandige Vergarung bei Nahrstoffmangel sicherzustellen.
Hefenahrsalz zur Versorgung der Hefe mit Stickstoff und Vitamin B1, je nach
" 10 - 100 63 s Dosagehdhe in 1 bis 3 Teilgaben dosieren (max 30 g/hl je Gabe). Besonders bei
fele o el O O g/hl mg/l ol Eettmiis Botrytis-belastetem Traubenmaterial wichtig, um die Produktion von SO,-Bindungs- 6
partnern zu reduzieren.
Rieselfahiges Diammoniumphosphat als Stickstofflieferant fur die Hefe,
. 10 - 100 63 s Dosagemenge je nach hefeverfligbarem Stickstoff wahlen, bei hohen Dosagen
RllcemenipAeis O a/hl mag/I =15 (e sind Teilgaben vorteilhaft, bei Béckserbildung zum Géarende wird Filtramon DAP in CL}
kleinen Dosagen (10-3 g/hl, je nach RZ) empfohlen.
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ot SPEZIELLE REFEDERIVATE
PRODUKT EIGNUNG DOSAGE EINSATZZEITPUNKT | BESCHREIBUNG ! ﬂ - BIO
fur komplexe o . Ergénzt die Nahrstoffversorgung der Hefe, wirkt sich positiv - 7'\,,,.-"""
™ | 5 -
CRAIVE WeiBweine O Al e G auf die aromatische Frische und Komplexitat der WeiBweine aus.
OPTI-MUM A hutz bei Hefenéhrstoff mit starker reduktiver Kraft zum maximalen Oxidationsschutz der Aromen, der hohe
WHITE™ V\;;rf;]v?/icingaz €l 20 - 40 g/hl | Most vor Garung Gehalt an Glutathion wirkt konservierend auf leicht oxidierbare Thiole und Ester, die Rebsorten-
typizitat wird langfristig erhalten.
A h bei Ist ein speziell biotaugliches Hefeprodukt zum Schutz vor Oxidation bei Wei3- und Roséweinen ab
Blanc Nature™ Wro_masc Uiz =] 20 - 40 g/hl | bei Garbeginn dem Beginn der alkoholischen Garung. Erganzt die Nahrstoffversorgung der Hefe, wirkt sich positiv é
eiB-und Roséweinen . . . 2 o
auf die aromatische Frische und Komplexitat der WeiBweine aus.
Schutz vor Oxidation und Spezifisch inaktivierte Hefe mit dem hochstmoglichen nattrlichen Gluthationgehalt fur den Aroma-
Glutastar™ Braunung bei WeiB-und 5-20 g/hl bei Garbeginn schutz bei langen Moststandzeiten und Stabulation. Glutastar wird in der 10-fachen Mostmenge
Roséweinen geldst und dem Gesamtgebinde zugegeben.
far mineralische. frische | 10-30g/hl | bei Garbeginn Speziell inaktivierte Hefe aus Torulaspora delbrueckii zur Férderung der aromatischen Lénge, sowie
Caudalys™ : PN . . Frische und Mineralitat. Caudalys kann sowohl im Most als auch nach der Garung zur Lagerung des é
WeiB-und Roséweine 5-10g/l | im Wein Weines eingesetzt werden.
Bio Yeast naturlicher Hefe- 100% organischer Komplettnahrstoff, reich an Aminoséuren und organischen Stickstoffverbindun-
Cell Wall nahrstoff, 100% aus 20 - 40 g/hl | bis Garmitte gen, fordert die Aromabildung bei der Garung und beugt Garstockungen vor, speziell fir schwierige é
CLU VT Biohefe hergestellt Garbedingungen.
fur dichte. k | OPTI-MUM RED ist ein spezielles Hefeautolysat, sehr reich an Polysachariden, zur Verbesserung der
OPTI-MUM RED™ Rlé)rtwlgir;[:' omplexe 20 -40 g/hl | bei Garbeginn Bildung von Tannin-Polysaccharid Komplexen. Die Bildung dieser stabilen Verbindungen bewirkt é
starkere Farbintensitat, besseres Mouthfeel und weniger adstringente Tannine.
akti{//e I;i\gfgzellwénd% \zlgtéeel:%e;ri:el Adsorptionsaktive Hefezellwande zur Inhibierung von Garhemmstoffen im letzten Drittel der Garung,
Reskue™ zur verhinderung un 40 g/hl - ) 9 Garstopps kdnnen bei rechtzeitigem Einsatz verhindert werden. Bei Neubeimpfung werden die é
Behebung von Cetistelplo 20 In vt Hemmstoffe adsorbiert und die Garung kann neu gestartet werden
Garstopps Neubeimpfung 9 9 '
Aktivator fur den
ML WHITE biologischen Saureabbau 20-40 g/hl | Max. 48 h vor Durch eine abgestimmte Versorgung mit Stickstoffen, Vitaminen und Mineralstoffen wird das ‘
BOOST™ bei WeiB-und Roséwei- 9 Bakterienzugabe Bakterienwachstum geférdert und der biologische Saureabbau beschleunigt.
nen
ML RED Qilglga?;;\zl:wrsdéeurleabbau 20 - 40 g/hl max. 24 h vor 100% organischer Aktivator, reich an Aminosauren, Polysacchariden und Mineralien, ‘
BOOST™ 9 9 Bakterienzugabe kompensiert Nahrstoffdefizite im Wein.

bei Rotweinen




Bakterien — abgestimmt auf .l!llm
die verschiedenen Bedingungen im Wein | Egrume-

e
am un S 1
BAKTERIENSTAMME FUR DEN BSA |
- NAHRSTOFF-
BAKTERIENSTAMM SORTE / WEINTYP  ABBAUSTARKE BEDARF SENSORIK / EIGENSCHAFTEN TEMP. BIO
Lactobacillus Plantarum Stamm zur Simultanbeimpfung bei WeiB- und Rotweinen, keine Gefahr der
ML PRIME™ pH-Toleranz: Bildung fliichtiger Saure, schneller BSA durch hohe malolaktische Enzymaktivitit und daher starke
Lactobacillus Rotwein pH > 3,3 IEEE Unterdriickung der unerwiinschten spontanen Mikroflora, Beimpfung 12-24h (mind. 18°C) nach der 19 - 30°C ‘
Plantarum XI\{)eI/EIVI\\,/IeLT'pH; 3,05 Hefezugabe oder nach Garende im Wein méglich. ML Prime kann kein Diacetyl (Joghurtnote) bilden!
stse“e" 3q /lg Apfelsél::':]:b)auen Maximal SO2-Gesamt: 50 mg/| h fiir 2.5 hL erhaltlich
Be Maximal SOz-frei: 10 mg/I AL 2,5 1L e
. kraftige alkohol- Oenococcus Oeni zur Direktbeimpfung , besonders fir Weine mit hohen Alkoholgehalten, fordert
™ - o
L i ] reiche Rotweine EEEE = Volumen und Kdrper im Wein, gute pH-Toleranz (ab pH 3,1), alkoholtolerant bis 15%Vol. 18 =286 ‘
fruchtbetonte Oenococcus Oeni zur Direktbeimpfung, auch fur den Ausbau bei tiefen Temperaturen gut geeignet,
™ - o,
e G WW und RW EEE B besonders fur sortentypische WeiBweine und fruchtbetonte Rotweine, alkoholtolerant bis 14%Vol D522 ‘
.?:S;itaefgre:l Iznur Bakterien in Tablettenform zur einfachen Dosage bei Barriques oder kleinen Gebinden, robuster
MALOTABS™ Beimofuna von Bar- EEEE m BSA Stamm ab pH 3.1, hohe Alkoholtoleranz. 16 - 24°C
Oenococcus oeni i ueg odegr Kleinen Dosage: 1 Tablette fur 200-250 It Wein, Tabletten I6sen sich im Wein rasch auf und die Bakterien
nginden verteilen sich gleichmaBig im Wein.

INAKTIVIERUNG VON MIKROORGANISMEN

PRODUKT BESCHREIBUNG ANWENDUNG DOSAGE BIO

Ein neues Biopolymer aus pilzlichem Chitin. Essig- und
B a Ct 1 ]. e S S Milchsaurebakterien im Most/Wein werden ohne negativen
Effekt auf die Hefepopulation unterdriickt, negative sensorische

Bactiless wird zur Unterdriickung von Bakterien wahrend der

" . S s 20 - 50 g/hl
Vergérung oder im Jungwein eingesetzt. Das Produkt wird in e nach ‘
Wasser oder Wein vorgel6st und homogen im Tank verteilt, ]

nature Einfltsse durch Bakterientatigkeit wie fltichtige Saure oder Kontaktzeit mindestens 10 Tage Kontamination
biogene Amine kénnen verhindert werden. g¢.
- . . « NO BRETT INSIDE wird in Wasser oder Wein vorgeldst und sorgfaltig dem Wein
Chitosanprodukt zur wirkungsvollen Bekampfung von - - vorbeugend
. zugemischt, bei der vorbeugenden Anwendung kann das Produkt auch lange
SRRl 2] el (b e, MO LRSI VBl (e Zeit im Wein verbleiben und verhindert bei regelmaBigem Aufrihren spatere )i ‘
vorbeugend zum Schutz vor Infektionen oder bei bereits mit 9 9 P bei Infektionen

Infektionen. Bei vorhandener starker Brettanomycesinfektion soll der Wein
10 Tage nach der Behandlung vom Depot abgezogen werden.

ﬁ"HSElaE Brett infizierten Weinen eingesetzt werden.

10 g/hl

Heferindenprodukte

und Bakterienstaimme




ENZYMIERUNG UND MOSTBEHANDLUNG
Die ersten Mosaiksteine fir reintdnige Weine

Lallzym HC Mostklarung 1-1,59/hl | Y2-4 h bei 15 - 20 °C Hochkonzentriertes Klarenzym fiir den raschen Pektinabbau im Most. 6
Klarenzym fur tiefe . R . .. L . . .
Lallzym C-max Mosttemperaturen 1-2g/hl |3-5hbei12-14°C Temperaturtolerantes, hochaktives Klarenzym; ideal fur die Flotation geeignet. 6
Lallzvm Cuvee Extraktion bei der FUr Maischemazeration bei WeiBwein, zur Erh6hung des frei ablaufenden Saftes und der
BLAI\)I,C WeiBwein-Maische- 2 g/hl 1-6hbei12-15°C besseren Saftausbeute bei niedrigem Pressdruck, extrahiert die Aromen aus den Schalen
standzeit und steigert die aromatische Komplexitat, Intensitat sowie die Mundfulle.
Lallzym OE Farbex_trakt_lon von 1-1,5 g/hl | mind. 12 h bei 15 - 30 °C Fur die Max_lmle"rung der Farbausbeute bei der Maischevergarung sowie zur Verbesserung CL}
Rotweinmaischen der Jungweinkladrung.
Elpsatz m el qbklmgenc‘ie Zur Aromafreisetzung / Jungweinbehandlung
Garung, Reaktionsdauer: . - .
. ) Durch die Abspaltung der Beta-glycosidischen Bindung der Aromavorstufen von Zuckern
Lallzym Beta | Aromafreisetzung 3-5g/hl | 1-3 Wochen, danach die . L
A . werden Aromen schneller freigesetzt, besonders bei Muller Thurgau, Muskat, Gelber
Aktivitat durch Bentonit- RO ;
e Muskateller, Rheinriesling, Traminer.
schénung stoppen
Filtration: mind. 2 Tage Durch die Glucanaseaktivitat werden fur die Filtration stérende Glucane abgebaut, beim
Lallzym MMX | Filtration Hefeautolyse 3-5g/hl o 9 Einsatz bei der Feinhefelagerung spaltet das Enzym die Mannoproteine von der Hefezell-
Hefeautolyse: 1 - 4 Wochen . . . o :
wand ab, das férdert den Kérper und die Komplexitat der Weine.
1I0Cym Mostklarung . R Konzentriertes Klarenzym fur Mostklarung durch
ClarFlot Sedimentation Flotation Z-zighnl | 2 -6l b 15 - 207 Sedimentation oder Flotation geeignet. 6
. . . o Extraktionsenzym fur die Maischestandzeit, fur bessere
feleim e | Y ik e i 2=l | -6l 72155 Pressbarkeit, erhéhte Extrakt- und Aromaausbeute.
. . o Extraktionsenzym fur die bessere Pressbarkeit, sowie erhéhte Extrakt-
Flg T ) AT S @il 12225 0 50 = el e und Aromaausbeute bei der Maischestandzeit. 6
I0Cym Arom Aromafreisetzung 3-5g/hl | 1-3 Wochen mind 12°C Aromaenzym zur raschen Freisetzung der gebundenen Aromen, speziell fir Jungweine.
FILTRAZYM F Hefeaufschluss 5 o/hl 1 -4 Wochen mind. 2 Tage | Zur Verbesserung der Filtrierbarkeit von Jungweinen und fur den schnelleren Aufschluss
und Filtration 9 bei 15°C der Hefeinhaltsstoffe bei der Lagerung auf der Feinhefe.
10C Saft und “ Hochreines, flussiges Pektinaseenzym zur Mostklarung, fur eine rasche Trubsedimentation
. Mostklarung und 6-10 Sk o : ) : . . )
Maischeen- ; 3-4h bei 15 °C oder Flotation, zur Maischeenzymierung fur eine bessere Pressbarkeit und hohere 6
Maischebehandlung ml/hl

zym flussig

Ausbeute bei geringem Pressdruck. Geeignet fir Inline Dosierung.




Der Grundstein fir frische und reinténige Weine.
MOSTBEHANDLUNG

Most-Kasilat*

Gerbstoffreduktion und
Mostklarung mit Kasein,
Silicat und Gelatine

Kaseinhaltiges, pulverformiges Mostbehandlungsmittel, zur
Entfernung von Gerb- und Bitterstoffen im Most. Bildet ein
besonders kompaktes Trubdepot beim Entschleimen.

Most-Kasilat wird 1:10 vorgel6st, kann aber auch
ohne vorzul6sen trocken unter Rihren langsam
in den Most eingestreut werden.

30 - 80 g/hl je nach
Gesundheitszustand
der Trauben

Most-Kasilat
spezial*

Gerbstoffreduktion und
Mostklarung speziell bei
Faulnis, Hagel- und Sonnen-
brandschaden

Gerbstoffbehandlung und Mostklarung mit starker
Reduktion von Gerb- und Bitterstoffen, durch den Gehalt
an PVPP werden die oxidierbaren Phenole reduziert um
spatere Oxidationsprobleme zu vermeiden.

Most-Kasilat spezial wird 1:10 vorgelost, kann
aber auch ohne vorzulésen trocken unter
Ruhren langsam in den Most eingestreut
werden.

40 - 100 g/hl je nach
Qualitat des
Traubenmaterials

Entfernung von Bitterstoffen

Milchkasein in Kombination mit Kaliumbicarbonat,

Filtra Casolin in der 10-fachen Wassermenge

Filtra Casolin* im Most/Wein zur Reduktion stérender Bitterstoffe im Most und Wein. L?Z?\?i's?ﬁgﬂ 15 min Quellzeit in den Most bis 50 g/hl
10C Pulver in 5-facher Menge kaltem Wasser 20
Flotations- pulverférmige Gelatine zur Gelatine mit optimaler Bloomzahl fur die Flotation, fir min. vorquellen, danach in HeiBwasser losen, 5. 15 g/hl
. Flotation ein kompaktes Flotationsdepot und starke Klarwirkung. | Achtung: unter 35°C geliert die Lésung, 9
gelatine Lésung taglich frisch bereiten.
Flotations- Flotationsgelatine in kaltem Wasser (Verhéltnis
. pulverférmige Gelatine zur Atomatisierte Gelatine mit hohem Hydrolysegrad zur 1:10) I6sen. Dabei kontinuierlich riihren, anschlie- )
gelatine @ Flotation 5-25g/nl

kaltloslich

Flotation und Entfernung phenolischer Verbindungen.

Bend kurz stehen lassen und vor der Zugabe in den
Most erneut griindlich durchmischen.

10C Inofine V

Gerbstoffreduktion und
Klarmittel auf Basis von

Inofine V ist ein Klarschonungsmittel ausschlieBlich auf
Basis Erbsenprotein, somit frei von tierischen Proteinen
und Allergenen. Sowohl zur Flotation als auch zur

Das Produkt wird in der 10-fachen Wasser-
menge grindlich vorgel6st und anschlieBend

Flotation: 20 - 40 g/hl
Sedimentation:

|G

Erbsenprotein Sedimentation geeignet im Gesamtgebinde gut verteilt. 20-60 g/hl
Phenolreduzierung und —_ - . .
. = Pulverférmiges Produkt aus Aktivsilikaten Langsam direkt in den Most nach der
Mostpurilat V iGn?rl\lals(;cgtffharmonmerung und Hefeproteinextrakt. Enzymierung einrthren. 30-60 g/hL
pul\éerliérmigﬁs FIota‘gons- I f d dukt fur die Fl f I dind fach
. produkt, auch zur Reduzie- Allergenfreies und veganes Produkt fir die Flotation au Clear GT-F wird in der 10-fachen Wassermen- )
10C Clear GTF rung von oxidierbarer und 50- 100 g/l

oxidierter Phenole

Basis von Erbsenprotein, PVPP und Kieselgel.

ge vorgeldst.

10C QI UP XC

zur Reduzierung von
Phenolen im Most bei
Flotation oder Sedimentation

Produkt auf Basis von Chitosan

I0C QI UP XC wird in der 10-fachen Wasser-
menge vorgelost und unter standigem
Ruhren dem Tank zudosiert

WeiB-und Rosémost:
5-15 g/hl

> & G

Filtra Most-
gelatine*

Gerbstoffreduktion und
Kldrung im Most, enthalt
Kasein und Gelatine

Flussiges Gelatine-Kaseinat-Derivat zur Entfernung
storender Gerbstoffe in Maische und Most.

Mostgelatine direkt auf die Maische dosieren,
oder in den Most nach der Enzymierung
einrthren.

50 - 200 ml/hl je nach
Traubenqualitat

10C Inofine V
MES

Klarung und Schénung von
Most und Wein

FlUssiges Erbsenprotein in kolloidaler Losung.

In der doppelten Menge Most oder Wein
einrtihren und dem Gesamtgebinde zugeben.

Flotation: 30 - 100 ml/hl
Most Sedimentation:
100 - 300 ml/hl

e

10C QI FINE
MES

zur Entfernung von Bitter-
stoffen und Adstringenz

FlUssiges Mostbehandlungsmittel auf Basis von Chitosan
und Erbsenprotein.

Kann auf Grund der flissigen Formulierung
direkt in den Most zugegeben werden.

80 - 150 ml/hl

>

> |G

* Grenzwerte von 0,25 mg/l im Wein far die Deklarationspflicht allergener Inhaltsstoffe (Milchkasein, Eialbumin) beachten!




WIR SIND BIOZERTIFIZIERT: AT-B10-902

Die BIO-Informationen in dieser Broschlre basieren auf der Basisverordnung (EU) 2018/848 der Kommission vom
20. Mai 2018 mit der Durchfihrungsverordnung (EU) 2021/1165 Uber die 6kologische/biologische Produktion.

10C NO OX

Reduktion von Gerbstoffen,
pilzlichen Muffténen,
Oxidations- und Alterungs-
noten in Most und Wein auf
Basis von Chitosan

Kaseinfreies, pulverformiges Spezialprodukt auf Basis von
Chitosan, zur Entfernung oxidierter und oxidierbarer
Polyphenole, die Reintonigkeit wird gefordert und maskiertes
Aroma freigesetzt, die Weine werden insgesamt aufgefrischt.
Zur Behandlung von Mufftonen in Mosten aus oidiumbefalle-
nen oder sauerfaulen Trauben.

NO Ox in der 10-fachen Wasser-, Most- oder
Weinmenge vorquellen, gut aufrithren und
grundlich einmischen. Beim Einsatz im Most
als letzten Schritt vor Bentonit.

im Most: 20 - 80 g/hl
im Wein: 10 - 40 g/hl

10C Kohle GE

Geschmackskohle fur
Most/Wein

Staubfreie Aktivkohle, zur Geschmackskorrektur bei Most
und Wein, besonders bei Faulnis in Kombination mit
Mostpurilat oder Mostkasilat empfehlenswert.

Kohle direkt auf die Trauben streuen oder
gleichzeitig mit der Gerbstoffschénung in
den Most mischen.

5-50 g/hl je nach
Zustand der Trauben

KOHLE
SUPER-ATTIVO
CcP

Spezialfarbkohle zur
Farbreduktion bei
hochférbigen Mosten und
zur Herstellung von

Blanc de Noir Weinen

Aromaschonende Spezialfarbkohle zur Reduktion stéren-
der Gelb- und Braunténe. Ist durch ihre feine Struktur und
der groBen inneren Oberflache besonders wirksam.

Kohle gleichzeitig mit der Gerbstoff-
schénung in den Most mischen.

20 - 80 g/hl im Most
5-20 g/hl im Wein

I0C Netarom
extra

Beseitigung von negativen
Aromen (Bockser)

Hefezellwandprodukt mit Kupfer angereichert, die aktiven
Kupferionen und Schwefelverbindungen werden an die Heferinde
gebunden und aromaschonend aus dem Wein entfernt.

Netarom Extra wird in der 5 bis 10-fachen Menge
Wasser oder Wein gel6st und dem Gesamtgebinde
unter intensivem Einrthren beigegeben.

5-30g/hl
nach der Garung

Lalvin @

zur Lagerung fruchtbeton-

100% inaktivierte Hefe mit hohem Sauerstoffbindungspo-

Longevity in der 10-fachen Menge Wein/
Wasser vorlosen. Produkt kann bis zur

20 - 40 g/hl nach der

Longevity™ ter WeiB3-/Roséweinen tential, Vorbeugung gegen schnelle Alterung im Wein. Fiillung im Wein verbleiben. alkoholischen Garung
Bentomost . . . ) T s Bentomost in der 5-10-fachen Wassermenge _
o Mostbentonit zum iﬁﬁzIEi}L?iulrgrilre;tl?{frsncﬁu'\@Eegiogézgr:}jgrzrz/sirrlfsl:rr'xvgruch vorquellen, nach mind. 2-3 h Quellzeit 100 - 250 g/hl je nach
eliasenarm Entschleimen bei then pH-\?Verten pot, Uberstehendes Wasser abziehen, Suspension EiweiBgehalt

: in den Most einmischen.

Eiwex gran

Ca-Na-Bentonit fir Wein mit
hoher Klarkraft

Mischbentonit zur effektiven und aromaschonenden
EiweiBentfernung im Wein.

Eiwex gran in der 5-10-fachen Wassermenge
vorquellen, nach mind. 2-3 h Quellzeit
Uberstehendes Wasser abziehen, Suspension
in den Wein intensiv einmischen.

50 - 250 g/hl je nach
EiweiBgehalt

> &6 & G

&6 & G

10C Sulfivin A 400

Ammoniumbisulfitlésung

zur Schwefelung von Maische und Most

1 Liter SULFIVIN A400 enthalt 400g SOz und 110 g NHs
(Ammonium). Die zulassige Hochstmenge betragt 25 ml/hl

eine Zugabe von 12,5 ml/hl Sulfivin A400
entspricht einer Erhéhung von 50 mg/l SOz und

Sulfivin A 400. einer NHs - Gabe von 11 mg/l (= 4g DAP/hI)

Losung aus Kaliumbisulfit (KHSO3 =
Kaliumhydrogensulfit) fur die Schwefelung
von Maische, Most oder Wein

10C Solfosteril

1 Liter I0C SOLFOSTERIL entspricht 150 g SO (150.000 mg) ClipasEln e st il le G eeliesiil 4

entspricht einer Erhéhung von 50 mg/l SO




OENOLOGISCHE TANNINE UND EICHENHOLZCHIPS
FUR DIE TRAUBENVERARBEITUNG

PRODUKT

10C Essential

EINSATZ

In den Most direkt nach der Pressung als
Oxidationsschutz bei WeiBwein- und Rosémos-

BESCHREIBUNG

Enorme antioxidative Wirkung (SO, einsparend), fordert die Frische

DOSAGE

WeiB-und Rosémost: 3-6 g/hl
botrytisbelastetes Trauben-

[

férdert die Aromastabilitat und Haltbarkeit der
Weine.

ANTIOXIDANT ten, speziell bei botrytis-befallenen Trauben, und Langlebigkeit der Weine bei gleichzeitigem Schutz der Aromen. ek
.. . e . material: 5-10 g/hl
fordert die Aromastabilitat von Weinen.
In den entschleimten Most als Oxidationsschutz Starke antioxidative (SO, einsparende) Wirkung, schiitzt die Aromen
10C TANIN far Aromasorten und fir kraftige WeiBweine, vor Oxidation, férdert Struktur und Wirzigkeit beim WeiBwein, wirkt Most: 2-5 a/hl
BOUQUET fordert die Struktur, Haltbarkeit und Aromastabi- | nicht bitter oder adstringent. Wirkt sich positiv auf die Esterbildung ’ 9
litat der Weine. aus.
In den entschleimten Most als Oxidationsschutz Hohe antioxidative Wirkung, schitzt den Most vor Oxidation, vor
10C TANIN FRESH far frisch-fruchtige WeiBweine, fordert die allem bei Flotation. Durch den Einsatz wird die Struktur des Weines Most: 2-5 g/hl
Aromastabilitat und Haltbarkeit der Weine. gefordert, ohne dass ein bitterer Eindruck entsteht.
In den entschleimten Most als Oxidationsschutz
INFINITY LEMON™ @ far Aromasorten und frisch-fruchtige WeiBweine, | Starke antioxidative (SO, einsparende) Wirkung, Most: 2-5 g/hl

schiitzt die Aromen vor Oxidation.

10C TANIN
SR COLOR-STAB

Farbstabilisierung bei der Maischegéarung, Einsatz
zu Beginn bis zur Mitte der Vergarung.

Farbstabilisierende Proanthocyanidine zur Dosage wahrend der
Maischegérung, fordert Struktur und SO, Stabilitat im Rotwein.

Rotweinmaische: 10-30 g/hl
Rotwein: 5-15 g/hl

10C TANIN
SR COLOR-PROTECT

Schutz vor Farbverlusten durch Oxidation,
speziell bei Botrytis, Einsatz direkt beim Rebeln
der Maische.

Zur Farbstabilisierung und Schutz der Farbe vor Oxidation und
Braunungen, bei Botrytis wird die Laccaseaktivitdt gehemmt!

Rotweinmaische: 10-30 g/hl
Botrytis: 15-50 g/hl

10C TANNIN SR TERROIR

Anwendung nach dem ersten Abzug, zur
Farbstabilisierung

Kombiniertes Tannin aus verschiedenen Proantocyanidinen und
Ellagtanninen. Zur Strukturverbesserung, Abrunden und Farbstabili-
sierung bei jungen Rotweinen.

e & & & & o

2-10 g/hl

ENOQUER MINICHIPS FM/AM
franzésische/amerikanische
Eiche Medium/Medium plus/
getoastet

Maischevergarung von Rotwein, Dosage direkt
beim Rebler, zur Oxidationsstabilisierung und
Strukturverbesserung des Rotweines

Feine Holzchips aus 24 Monate lang luftgetrocknetem franzdsischem
oder amerikanischem Eichenholz, beim Einsatz bei der Maischega-
rung wird speziell das Volumen und die ExtraktstiBe des Weines
verstérkt, beim Einsatz der Enogquer Minichips (GréBe 0,5-2 cm) kann
die Maische problemlos gepumpt und gepresst werden.

fruchtbetonte Rotweine:
0,5-1 g/l

L

kraftige Rotweine:
2-3 g/l

ENOQUER

Chips Fresh Oak
franzosische Eiche
ungetoastet

WeiBweinvergarung
Maischevergarung von Rotwein

Ungetoastete Eichenchips aus luftgetrocknetem,
franzésischem Holz zur Férderung der Struktur bei
kréftigen WeiBweinen und fruchtigen Rotweinen.

WeiBwein-Most: 0,2-1 g/l

Rotwein: 0,5-2 g/l

Tannine und

Eichenholzchips




Fur individuelle Beratungen vor Ort
kontaktieren Sie uns gerne!

Georg Leindl Johann Hammer Peter Derkits
gleindi@lallemand.com jhammer@lallemand.com pderkits@lallemand.com
0664/382 10 50 0664/815 69 82 0664/125 11 34

Beratung Niederdsterreich Verkaufsorganisation Beratung Niederosterreich-Std
Vertrieb Burgenland und Steiermark

Katharina Dimming Petra Hebenstreit
kdimming@lallemand.com phebenstreit@lallemand.com
0676/314 35 02 0676/897 029 555

Beratung Niederosterreich Beratung Niederosterreich
und Oberosterreich

Service und Fachberatung

Lallemand Bio S.L.U. Zweigniederlassung Osterreich
A-1160 Wien | Ottakringer StraBBe 89

Vertrieb: A-2353 Guntramsdorf | TriesterstraBBe 4a

Tel. 02236/50 62 99, Fax. DW 17

weintechnologie @lallemand.com

www.weintechnologie.at

& #lallemandoenology_austria

In dieser Broschiire beraten wir nach bestem Wissen; die Angaben basieren auf dem aktuellen
Erfahrungsstand und erheben keinen Anspruch auf Vollstandigkeit. Druck- und Satzfehler vorbehalten.




