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SOLUTIONS

DIE NATURLICHE LOSUNG ZUM SCHUTZ VOR OXIDATION . i =
UND UNERWUNSCHTEN MIKROORGANISMEN VON WEISS- -
UND ROSEWEINEN

« Keine Bildung unerwiinschter Stoffwechselprodukte
(wie fllichtige Saure, SO,, H,S, etc.) & - =

« Fur die alkoholische Garung ist die nachtragliche Beimpfung
mit Saccharomyces cerevisiae notwendig

Abb.: Abschlussarbeit (FS Silberberg) zum Thema
,Verminderung von Schwefeleinsatz durch den

« Auf eine gute Nahrstoffversorgung der Moste achten ] ; i ; Y
Einsatz von Bioprotektionshefen im Most

« Hohe Sauerstoffveratmung durch die Bildung ungesattigter
Fettsauren

+ Rehydrierung der Hefe bei 20-30°C

Glas 1: unbehandelte Variante
Glas 2: Level2 Initia
Glas 3: Einsatz SO2

LALVIN NBC™ die neue Selektion fir Burgunder,
bewahrt die Rebsortentypizitdt und betont

die Mineralitdt und Eleganz von hochwertigen
WeiBweinen

LALVIN |\B["

Saccharomyces cerevisiae
Finesse und Mineralitat

LALVIN NBC™ zeigt auch unter anspruchsvollen
Garbedingungen (starke Vorklarung, niedrige
Gartemperaturen) ein sicheres Garverhalten.

f Sensorische Bewertung durch 33 Verkoster
Chardonnay, Deutschland [DLR Aheinpfalz)
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Mortanalyse. 231 gL veigdrbarer Zucker  pH-Wert 3,52
L1 Gesamtidure 7.3 gl Apfelsiure 54 g/l Girtempseratur 18°C

Vegan

MOSTPURILATV
- Basis: Hefeproteinextrakt und Aktivsilikate
« zur Phenolreduktion und Sedimentation geeignet

IOCINOFINE V /IOC INOFINE V MES

« in pulverformiger und fliissiger Form erhaltlich

« Basis: Erbsenprotein

« Zur Sedimentation und Flotation geeignet

- Hohe Reaktionsfahigkeit mit oxidierten und oxidierbaren Phenolen

10C QI FINE MES

- Basis: speziell selektiertes Chitosan aus Aspergillus niger
und Erbsenprotein

« Flissige Formulierung zur Sedimentation und Flotation

+ Hohe Reaktivitdt mit Phenolsduren, verringert das
Braunungsrisiko von Mosten und wirkt gegen
Adstringenz und Bitterkeit
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10C QI UP XC MES

- Basis: fllissige Formulierung aus innovativen Chitosan
aus Aspergillus niger

- Effizientes Produkt zur Flotation und Sedimentation

« Schnelle Wirkung und Affinitat flr oxidierbare und oxidierte
Polyphenole, erhoht Frische und Fruchtigkeit der Moste
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GO -FERM

STERDL FLASH" e
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GO-FERM™ STEROL FLASH ist der neue granulierte Hefeaktivator. Das einzigartige VORTEILE GO-FERM™ STEROL FLASH

Hefeautolysat ist besonders reich an bioverfliigharem Ergosterol. Durch einen inno- . Gewihrleistet eine sichere Endgirung unter schwierigen Bedingungen:
vativen Herstellungsprozess hat das Mikroagglomerat besondere Eigenschaften: o Hoher Vorklirungsgrad

* 4x groBBere Partikel Pulver Mikroagglomerat o Hohe Alkoholgehalte (verbesserte Osmo-und Alkoholtoleranz der Weinhefe)
(geringe Staubentwicklung) o Verbesserte Aufnahme und Freisetzung von traubeneigenen Aromavorstufen durch die Weinhefe

« Verbesserte Benetzbarkeit 70pm 280um + GO-FERM STEROL FLASH wird aus Hefeautolyse gewonnen und liefert optimierte Mengen an Mikrondhr-
(groBere Partikeloberflaiche stoffen (Vitaminen und Mineralien) und hohe Mengen an fiir die Hefe wichtige Stoffe wie Sterolen und
und groBere Zwischenrdume) ® ungesattigten Fettsauren

 Schnellere und einfachere Q O 0 (3 « Klumpt nicht, |6st sich sofort in kaltem Wasser auf

Suspension « Erméglicht die Rehydrierung von Hefe in kaltem Wasser (15°C) ohne Verlust von Lebensfahigkeit oder
Die innovativen Produkteigenschaften ® [ Vitalitat
ermoglichen eine effiziente Aufnahme

von Sterolen wahrend der Heferehydration B8
(15 Min. Rehydrationsdauer

ANWENDUNG

1.GO-FERM™ STEROL FLASH in

Ve Leitungswasser suspendieren ( 15 °C).
Chardonnay 2020, Spanien

bei > 15 °C Wassertemperatur)

2. Weinhefe hinzugeben, vorsichtig
riihren und 15 Minuten warten.

3. Hefeansatz dem Tank zugeben und
rihren.

Restzuckergehalt an Tag B

6.65 g/L vs 0.06 gL

B GO-FERM™ A o GO-FERM™ STEROL FLASH b

Die Verwendung von heilem Wasser (>37°C) wah- Durch die Verwendung von kaltem Wasser
— Hefe A i ; ' rend der Rehydrierung bedeutet, dass mehrere Ab- (>15°C) entfallt die Notwendigkeit von Riick-
a— Hefe A + CO-FERM™ STEROL FLASH: 15 Min. Rehvdration be kiihlungsschritte notwendig sind, bevor die Hefe kiihlungsschritte. GO-FERM STEROL FLASH
\ ~ dem kalten Most (Temperaturdifferenz max 5°C) zu- in Wasser auflésen, Hefe rehydrieren (15 min)
Chardonnay (Lallemand Versuchskeller, Spanien) gegeben werden kann. und beimpfen!

Stark vorgeklarter Most (15 NTU) mit hohem potentiellen Alkoholgehalt GESAMTZEIT > 1 Stunde ESAMTZEIT = 20 Mi
(14,6% vol. Alk.). Hefezugabe bei 15°C Mosttemperatur. o — und \- ke ki
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Hefen fir jeden Weintyp- und Stil
vom Weltmarktfuhrer

[ —
° ™ moderner Weinstil mit Neues, innovatives Konzept einer perfekt aufeinander abgestimmten Kombi-
Arﬁnltu ECAS ausgepragter, intensiver oo 0l nation von Hefestamm und Spezialnahrstoff. Der Kombipack fiir je 25 hl ge- 16 - 24°C 6
Fruchtaromatik wahrleistet intensive Fruchtesterbildung auch bei hdheren Gartemperaturen.
Bildet eine feine, exotische Fruchtaromatik, durch die starke
Lalvin CY 3079 CH/WB/kraftige GV/GB N CIOOIC | Autolyseeigenschaft wirken die Weine sehr voll und cremig, 18 - 22°C é
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, | 13 - 18°C
grundwein Einsatz fur 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- I N B-Glucosidaseaktivitat werden traubeneigene Aromen gut freigesetzt, | 13- 18°C 6
9 grundwein Einsatz fur klassische WW, Rosé und fur die Versektung.
Garstarke, alkoholtolerante Hefe mit geringer Esterbildung. Ideal bei
Lalvin ICV D47 et Ry oo 0l der Vergarung hochreifer Moste mit geringem Trubgehalt. Bringt die | 16 - 23°C 6
Lagen-/Riedenweine . . o .
Lagencharakteristik der jeweiligen Riede gut hervor.
. Lalvin MSB™ fordert die Freisetzung fruchtiger- thiolischer Aromastoffe o
UL SB/GV 0000 0o und forciert reife exotische Fruchtaromen im Wein. [ERRAS 6
- @ elegante Struktur, aromatische Finesse und ein lebendiges Mundgefuhl, e
Ll L U EEE Y 00O 00O fordert Frische und Mineralitat auch in gehaltvollen Weinen 15-20°C 6
. Fordert die Frische im Wein, Apfel- und Zitrusaromen, halt die Weine o
Lelitn Qs 2 SB/GVIWR/GB Ooo 0o lange frisch, gut geeignet fur Welschriesling und Gruner Veltliner. 15-20°C 6
. maximiert die Terpenfreisetzung und Fruchtesterbildung bei der Garung, _ore
el LR 00O Oo0oO fur intensive aromatische Weine, fordert traubige Muskataromen 16:- 20°C 6
. RR/GV/ Fur elegante, feinfruchtige Weine, forciert Rosen- und Pfirsicharomen, o
Ll e Lagen-/Riedenweine OO 00O langsame Endvergarung. o ceats 6
. S Vermehrte Aufnahme und Freisetzung fllichtiger Thiole (AMMP) fur
™ - °
el ey Apeemling 2 Oo0oo Oo0oO intensive frisch-fruchtige aromatische WeiBweine, 13- 20 6




8 Fur fruchtig, frische WeiBweine, respektiert den Sorten- und
10C 18-2007 \l;\l/aBs/sGlsl\cAhSe il”WR{RR/CH/ I i Gebietscharakter der Weine, geringe Bildung von Garungsneben- 12 - 20°C 6
eklvergarung produkten die SO, abbinden, gut geeignet fur Feinhefelagerung.
kraftige GV/WB/CH/RV Fur kérperreiche, komplexe, wirzig mineralische Premiumweine mit
10C B 3000 y g/R' q ; oo I Sortentypizitat, fordert Mouthfeel und reife Fruchtaromen, gute 18 - 21°C 6
agen-/riedenweine Eignung zur Feinhefelagerung, gut geeignet fur BSA.
o Durch die geringe SO,- und minimale Acetaldehydbildung kénnen sehr
4 10C BE FRUITS blumig-fruchtiger WW Stil I i schwefelarme Weine vergoren werden, fordert die Bildung reifer 12 - 18°C 6
Fruchtester wie Ananas und Pfirsicharomen.
R
s . Forcierte Bildung von exotischen Fruchtaromen, gute Aromadichte am
\_, Infini” TwiCE™ CHNVB,[/.G\gR\\/NW I I Gaumen, moderate Gargeschwindigkeit. 19 - 23°C d}
@ aromatische Temperaturanstieg bei Garende vorteilhaft.
10C REVELATION SB/aromatische GV/GM/ Zur maximalen Freisetzung der Thiole, die fur exotische und reife
THIOLS - aroma I i Aromen verantwortlich sind, besonders fiir Sauvignon Blanc, 16 - 18°C 6
os€ Muskateller, aromatische Griine Veltliner und Roséweine.
CROSS . . . . R . .
modern, fruchtig, Starke Esterbildung bei der Garung, férdert exotische Fruchtaromatik, e
e 5‘;2;”110” aromatisch 004 OoooOo hoher Nahrstoffbedarf. 15 = ere C)}
RENAISSANCE ) TR 313 ist ein Hefestamm mit einer vermehrten Freisetzung von Estern 5e
@ TR 313 2R/ 00O 00O und Thiolen wahrend der Garung. (RO 6
® Selektioniert fur die intensive Freisetzung von SB-typischen Aromen
Uvaferm Exence SB/GV/GM/Roséweine oo N auf Basis von Thiolen, gute Toleranz gegen tiefe Gartemperaturen 14 - 18°C 6
(ab 14°C) und hohe Alkoholgehalte (bis 14,5 %Vol.).
RR/GV/WB/WR/GM Fruchtig elegante WeiBweine, respektiert den feinen Sorten- und _ope
QJ D €3 klassische Weine m 00O Gebietscharakter, langsame Endvergéarung. [ERRRAE 6
Spritzige und lebhafte Weine mit starker Esterbildung und deutlicher e
g Uvaferm CS 2 SRS 00O O Zitrusnote, erhohte flichtige Saure. R é
GV/MT/WR/WB/ Betont fruchtig, frische Aromatik und Volumen, rundet Apfelséure ab, e
: D et Primeurweine 000 OO fur stark vorgeklarte Moste. 15-19°C 6
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Filtraferm C

7-20 g/hl

: : Fir niedrige Gartemperaturen bei stark vorgeklarten Mosten, besonders _q@e
Aroma SR ARG Oo0oO OO geeignet fur klassische Griine Veltliner. 15-19°C 6
: 2 ; ; ; Erzeugt harmonische WeiBweine mit pragnanter Fruchtaromatik und
:Htrzferm = 1|c-|"ar_|rpon|§che.We|ne, SREIE I I hebt den Sortentypus besonders hervor. Eignet sich fiir langeren Hefe- 16 - 22°C é
es LI CIOIVCINE kontakt mit oder ohne Battonage. Alkoholtoleranz: 14 %vol.
C-D - : Fur ausdrucksstarke WeiBweine, viel Volumen und Exotik am Gaumen,
F|Itrafer_'m pemmprEnEine i I gut geeignet fiir langen Ausbau auf der Feinhefe, die Aromatik bleibt 16 - 22°C 6
! Expression cremige, korperreiche WW lange stabil, geringe Alterungsneigung.
Filtraf Klassisch ) Die Veltlinerhefe flr den klassischen, wirzigen Griinen Veltliner, sehr ro-
-I—j'f iltraferm assische, wrzige buste Hefe mit gleichmé&Bigem nicht zu stiirmischem Gérverlauf, mittlerer o
ms==== | Griiner Veltliner | Griine Veltliner Oo0oO 00O Nahrstoff-bedarf, geringe Bockserneigung, gute Alkohol- und Tempera- 161-21°C é
S — turtoleranz.
L'I— Forcierte Freisetzung von exotischen Fruchtaromen die mit Ananas,
Filtraferm Tropic | modern, fruchtige WW NN CICICIE] | Marille und tropischen Aromen beschrieben werden, gute Nahrstoffver- 18 - 22°C 6
sorgung erforderlich.
: Spezialhefe fur Rheinriesling, férdert die Auspragung typi-
gl_ltrla_ferm Rheinriesling o] N scher Rieslingaromen, garsicher, benétigt wenig Nahrstoffe, gute 14 - 22°C é
1 Y Kaltgareigenschaften.
La'chdance_a therm.otoleEr.ans Weine mit Laktia™ kénnen als Verschnittpartner zur natirlichen Ansau-
S0 | mit der einzigartigen Eigen- erung verwendet werden, da diese Hefe Milchsaure aus Zucker bildet. _ape
LS e schaft hohe Gehalte an Milch- O [ Garschwach, dadurch Uberimpfung nach 24-48 h mit einem Cerevisiae- 14-20°C 6
siure zu bilden Stamm unbedingt notwendig
-- Gut geeignet fur Sturm und Primeurweine, durch die starke Sulfitbil-
Lalvin K1 Styrmverga}rung, I J dung bleibt der Sturm lange reduktiv und frisch, intensive Garungsester, 15 - 21°C 6
Primeurweine hemmt BSA.
sortentypische Wadenswiller Selektio? mit erhohter Glycerinbildung (+1,5-2 g/l), sehr
- f Vo geringe Esterbildung, fir Volumen und maximale Sortentypizitat, erhoh- 990
Ll s voIImuncﬁge Welr_1e OO OO te Bernsteinsdurebildung, bringt Frische und fordert den mineralischen R 6
Lagen-/Riedenweine Eindruck.
Uvaferm 43 Restart wird bereits bei 1ger Hefeproduktion an die schwieri-
gen Bedingungen bei der Wiederaufnahme der Garung vorakklimatisiert,
:;E’::.:;n; 33 éur E:(eh:(ebung von e N die Hefezellen werden robuster, weniger lebende Hefezellen sterben 18 - 22°C 6
arstockungen ab, dadurch startet Uvaferm 43 Restart bei einer Garstockung schneller
durch.
el Lalvin Initia™ bietet einen natlrlichen Schutz gegen Oxidation und
alvin : : ; ; z unerwinschten Mikroorganismen (Hanseniaspora, Essigsdurebakterien) o
INITIA™ @ Metschnikowia pulcherrima kanninicht garen bei WeiB- und Roséweinen, reduziert den Kupfergehalt im Most Dosage: asi8ic é




Hefen fur jeden Weintyp und Weinstil — -
vom Weltmarktfthrer

HEFEEMPFEHLUNG FUR ROTWEIN = ¥

NAHRSTOFF-

BEDARF SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GARTEMP.

HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GARSTARKE

Die Rotweinhefe fur dichte, extraktreiche, tiefgriindige Weine mit Lagerpoten-
Lalvin L2056 YSEO tial, sehr reduktive Vergarung deshalb auf ausreichende Belliftung (Makrooxi- e
Cotes du Rhone B DY B00o0o a0 dation) achten, intensive Fruchtaromatik, besonders bewahrt fir Zweigelt und 2= A ‘
Blaufrankisch bei Barriqueausbau.
Lalvin RC 212 Klassische Burgunderhefe fur fruchtbetonte klassische Burgunder und St.
Bourdoroude PN/SL/ZW/BP EEE EE Laurent, férdert bei Zweigelt die Kirschfruchtigkeit, farbschonende Vergarung, |22 - 30°C ‘
9 9 fordert den 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.
. Fordert Aromen nach dunklen Beerenfriichten wie Brombeere und schwarze
T™M, - o
SElG LS < @ ARG OEa OEaE Johannisbeere, steigert die Vollmundigkeit und den Kérper der Weine. (RO ‘
Fur fruchtige und farbintensive Weine, geeignet fur hohe Alkoholgehalte,
10C REVELATION CS/BF/ME [ erzeugt sehr wenig fllichtige Saure, verstarkt die Farbintensitat um 5 bis 15%, |24 - 32°C ‘
TERROIR . . . .
fordert intensiv dunkelbeerige Aromen.

" e ’ % g - ‘

HEFEEMPFEHLUNG FUR'ROSEWEIN

NAHRSTOFF- SENSORIK / EIGENSCHAFTEN e GARTEMP.  BIO

HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GARSTARKE BEDARF
@ neue Selektion zur Férderung der Fruchtigkeit (rote Beeren, Himbeeren,
SUN Rosé™ Roséweine OEE CEE Ribiseln) und Frische bei Roséweinen, geringe SOz und Acetaldehydbildung, 16 - 20°C ‘
fordert ausgewogene und harmonische Weine. Fir den modernen Roséstil. 3
v . o Roséhefe fur die Vergarung von Roséweinen mit intensiver floraler Aromatik; oo
LG R3] Lo MR OE@E OEaE auch fur neutrale Sorten oder bei der Vergarung von Mosten aus Saftabzug. [EREES ‘
o ™ = . . E f
e fordert durch die perfekt auf einander abgestimmte Kombintion aus o
) Afﬁnltu ECAS Roséweine ([ | EE Hefestamm und Spezialnihrstoff die Bildung von blumigen Fruchtester 16 - 24°C ‘
speziell fir Roseweine aus Cabernet und Merlot. Férdert die Auspragung
Lalvin Sauvy™ Roséweine CDEEE CIEEE | von Stachelbeer- und Johannisbeeraromen. Fir maximale Freisetzung 13 - 20°C ‘
der Thiole. .

AW A R

Hefen fiir Rot-
und Roséweine 9
G
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Spezialnahrstoffe zur Aromaoptimierung -
PRODUKT EIGNUNG DOSAGE EINSATZZEITPUNKT @ BESCHREIBUNG BIO
Oobtimale Freisetzun Stimula SB™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat, dass reich an Panthotensaure,
St]mu_la v pn Thiolen g 15-40 g/hl | Bei Garbeginn Folinsaure, Zink und Thiamin ist. Diese Inhaltsstoffe sorgen fur eine optimale Versorgung ‘
Sauvignon Blanc ° ole der Hefe um Thiolvorstufen auch in die relevanten Aromaverbindungen tberzufihren.
Stimula CH™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat, das wertvolle Inhaltststoffe wie
.. L. . Riboflavin, Biotin, Vitamin B6 und Magnesium enthalt. Durch die genaue Kenntnis des
St]mu_la Eotrdegt d'ﬁ g!ldﬂn? fruchtiger 15 - 40 g/hl Q?Ch 1/3 der Hefestoffwechsels kann der Zeitpunkt der Zugabe genau definiert werden und fuhrt zu ‘
Chardonnay ster durch die Here. darung einer besseren Bildung von Aromastoffen und verbesserter Umwandlung zu fltichtigen
Estern wahrend der Garung.
Abb.1  Nihrstoffvergleich Griiner Veltliner 2021 ) Abb.2 Mahrstoffvergleich Zweigelt 2021 O abba:

Abb.2:

i Syrah bzw. 25 g/hl Stimula Syrah

Freisetzung sortentypischer
Aromastoffe (Thiole, Terpene,

sensorische Bewertung durch 40 Verkoster, Gruner Veltliner
2021 Weinviertel , Vergleich: Hefe Lalvin MSB mit 25 g/hl
Stimula Chardonnay bzw. 25 g/hl Stimula Sauvignon

sensorische Bewertung durch 40 Verkoster, Zweigelt 2021
Rosalia, Vergleich: Hefe Lalvin BM 4x4 mit ohne Stimula

Stimula Syrah™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat und ist reich an Peptiden,

Reduktion unreifer Aromen.

Garung

Norisoprenoide) verringert die 15 - 40 g/hl Bei Garbeginn Aminosauren, Sterolen, Vitaminen und Mineralstoffen. Fur fruchtige Rotweine (Zweigelt, ‘
. - St. Laurent, Syrah)
Bildung reduktiver Noten
e,
. o : fordert den sortentypischen Charakter Nach 1/3 der Stimula Cabernet™ ist reich an spezifischen Stickstoffquellen (Peptide), Mineralstoffen
St]lnula von Rotweinen bei gleichzeitiger 15 - 40 g/hl und unterstttzt durch den hohen Gehalt an Vitaminen (Biotin) die enzymatische Aktivitat ‘

zur Aromafreisetzung.

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



qﬁur,} Optimale Hefeversorgung durch speziell abgestimmte
ﬁ@;}ﬂ; - Nahrstoffe sichern lhren Erfolg im Keller! == -

o perstele

ﬁ II{\" ﬂ "L.\% &DEFEMZ&MR@W@EEE *Erhéhung des YAN (hefeverflugbarer Stickstoff) bei 30g/hL Hefenahrstoffdosage.

INAKTIVE

PRODUKT DAP | VIT B1 HEEEN DOSAGE YAN* EINSATZZEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO
Spezialprodukt aus inaktivierten Hefen, reich an Vitaminen, Mineralstoffen und
Goferm O 20 - 30 10 Rehvdrieren der Hefe Aminosauren, die Anwendung beim Rehydrieren der Hefe bringt bessere 6
a/hl mg/I y Alkoholtoleranz und vor allem geringere Pyruvat- und Acetaldehydbildung zum
Garende (SO, Einsparung).
@ Ist besonders reich an bioverfiigbaren Ergosterol, welche eine sichere Endgarung
GO-GERM 20 - 30 10 Rehydrieren der Hefe, | trotz schwieriger Bedingungen (hoher Vorklarungsgrad, geringe Gartemperatur,
STEROL FLASH Ol hl ma/l bereits ab 15°C hoher Alkoholgehalt) gewahrleistet. Durch die neue innovative Formulierung é
granuliert 9 9 moglich (Mikroagglomerat) wird eine effiziente Sterolaufnahme wahrend der Heferehyd-
ration (15 min Rehydrationsdauer bei >15°C Wassertemperatur) ermdéglicht.
20 - 40 12 20 g/hl bei Garbeginn | 100% organischer Komplettnahrstoff reich an Vitamin B1, Aminosauren und
10C Activit 0 Ol Ol 20 g/hl nach 1/3 der organischen Stickstoffverbindungen, foérdert die Aromabildung bei der Garung 6
g/hl mg/I - - . . .
Garung und forciert die Vollmundigkeit der Weine.
30 - 100 35 Komplettnahrstoff fur stark vorgeklarte Moste (Flotation) und kihle
10C Activit Eco ] ] ] /h ma/l bis Garmitte Gartemperaturen, enthalt mikrofeine Zellulose, die als Tragerstoff fur die Hefe
9 9 dient, fur eine bessere Endvergarung und reinténige Fruchtigkeit der Weine.
. 20 - 40 42 s Komplettnahrstoff zur optimalen Versorgung der Hefe mit Stickstoff, Aminosau-
AL O O O g/hl mg/l 515 E s ren und Sterolen bei schwierigen Garbedingungen, férdert die Dichte der Weine. 6
Filtramon Super ist ein spezieller Hefenahrstoff fur die alkoholische Garung.
Filtramon Super O O O 20 - 40 42 bis Garmitte Filtramon Super hilft die maximale Zellzahl wéahrend den verschiedenen Phasen é
P g/hl mg/l der Garung zu férdern bzw. zu erhalten, und somit eine schnellst mogliche,
effiziente und vollstandige Vergarung bei Stickstoffmangel sicher zu stellen.
Hefenahrsalz zur Versorgung der Hefe mit Stickstoff und Vitamin B1, je nach
" 10 - 100 63 s Dosagehohe in 1 bis 3 Teilgaben dosieren (max 30 g/hl) je Gabe, besonders bei
Jels e et O O a/hl mg/I 15 C e Botrytismaterial wichtig um die Produktion von SO,-Bindungspartnern zu é
reduzieren.
Rieselfahiges Diammoniumphosphat als Stickstofflieferant fur die Hefe,
. 10 - 100 63 s Dosagemenge je nach hefeverfiigbarem Stickstoff wahlen, bei hohen Dosagen
Al el R O a/hl mg/l B0 sind Teilgaben vorteilhaft, bei Bockserbildung im 2. Gardrittel wird Filtramon 6

DAP in kleinen Dosagen (2-5 g/hl) im letzten Gardrittel empfohlen.




ir
:l"*ﬁ ;‘f
et vom .

. Qeistene

o\t HEFERINDENPRODUIKTE

PRODUKT EIGNUNG DOSAGE EINSATZZEITPUNKT | BESCHREIBUNG BIO
fur komplexe s . Erganzt die Nahrstoffversorgung der Hefe, wirkt sich positiv
™ o
AIIWLIEE WeiBweine Bl | [oe EEraEgimn auf die aromatische Frische und Komplexitat der WeiBweine aus.
OPTI-MUM Aromaschutz bei Hefenahrstoff mit starker reduktiver Kraft zum maximalen Oxidationsschutz der Aromen,
. . 20 - 40 g/hl | Most vor Garung der hohe Gehalt an Glutathion wirkt konservierend auf leicht oxidierbare Thiole und Ester,
WHITE™ WeiBweinen ) e o
die Rebsortentypizitat wird langfristig erhalten.
OPTI-MUM RED ist ein spezielles Hefeautolysat, sehr reich an Polysachariden, zur Verbesse-
fur dichte, komplexe e . rung der Bildung von Polyphenol-Polysacharid Komplexen. Die Bildung dieser stabilen,
= ™ -
e Rotweine el bei Garbeginn I6slichen Komplexe bewirkt starkere Farbintensitat, besseres Mouthfeel und weniger 6
adstringente Tannine.
Aktive Hefezellwande vorbeugend bei Adsorptionsaktive Hefezellwande zur Inhibierung von Garhemmstoffen im letzten Drittel
Reskue™ zur Verhinderung und 40 a/hl 2/3 der Garung, der Garung, Garstopps kénnen bei rechtzeitigem Einsatz verhindert werden, bei Neu- é
Behebung von 9 Garstopp: 24 h vor beimpfung werden die Hemmstoffe adsorbiert und die Garung kann neu gestartet
Garstopps Neubeimpfung werden.
Bio Yeast naturlicher Hefe- 100% organischer Komplettnahrstoff, reich an Aminosduren und organischen Stickstoff-
nahrstoff, 100% aus 20 - 40 g/hl | bis Garmitte verbindungen, férdert die Aromabildung bei der Garung und beugt Garstockungen vor, é
Cell Walls - . . - « .
Biohefe hergestellt speziell fur schwierige Garbedingungen.
ist eine spezielle inaktivierte Hefe zum Schutz von Wei3- und Roséweinen vor Oxidation ab
Aromaschutz bei - . dem Beginn der alkoholischen Garung. Erganzt die Nahrstoffversorgung der Hefe, wirkt
™ —
bl s WeiB-und Roséweinen AD—aDigyn’ | I CE g i sich positiv auf die aromatische Frische und Komplexitat der WeiBweine aus. Fiir den 6
Einsatz bei Garbeginn.
Aktivator fur den
OPTI" MALO biologischen Saureabbau 20-40 g/hl | MaxX- 48 h vor Durch eine optimale Versorgung mit Stickstoffen, Vitaminen und Mineralstoffen wird das ‘
BLANC™ bei WeiB-und Roséwei- 9 Bakterienzugabe Bakterienwachstum gefordert und der biologische Saureabbau beschleunigt.
nen
(LI 7 G max. 24 h vor 100% organischer Aktivator, reich an Aminosauren, Polysacchariden und Mineralien, kompen-
ML RED BOOST™ | biologischen Saureabbau | 20 - 40 g/hl ) ° org y  To ! P ‘

bei Rotweinen

Bakterienzugabe

siert Nahrstoffdefizite im Wein




Bakterien — abgestimmt auf

die verschiedenen Bedingungen im Wein

maletabs

BAKTERIENSTAMME FUR DEN BSA

BAKTERIENSTAMM ~ SORTE / WEINTYP  ABBAUSTARKE oo 0" SENSORIK / EIGENSCHAFTEN TEMP.  BIO
pH-Toleranz: Lactobacillus Plantarum Stamm zur Simultanbeimpfung bei WeiB- und Rotweinen, keine Gefahr der
ML PRIME™ Rotwein pH > 3,3 Bildung fllchtiger Saure, schneller BSA durch hohe malolaktische Enzymaktivitat und daher starke
Lactobacillus WeiBwein pH > 3,05 EEEE Unterdrlckung der unerwinschten spontanen Mikroflora, Beimpfung 12 -24 h nach der Hefezugabe 19 - 30°C ‘
(je nach Apfelsaurege- oder nach Garende im Wein moglich. ML Prime kann kein Diacetyl (Joghurtnote) bilden!
Plantarum halt wird hier ein voll- Maximal SOz-Gesamt: 50 mg/!
standiger oder partieller X D : (] altli
Apfelsaureabbau erzielt) Maximal SOz-frei: 10 mg/l auch fir 2,5 hL erhaitlich @
. kraftige alkoholrei- Oenococcus Oeni zur Direktbeimpfung , besonders fir Weine mit hohen Alkoholgehalten, férdert
™ - o
L i ] che 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 ‘
.?:a;itﬁgre: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 eimprung . Dosage: 1 Tablette fur 200-250 It Wein, Tabletten I6sen sich im Wein rasch auf und die Bakterien
riques oder kleinen ilen sich aleichmaBiq i .
Gebinden verteilen sich gleichmaBig im Wein

INAKTIVIERUNG VON MIKROORGANISMEN

PRODUKT

Bactiless:
nature

BESCHREIBUNG

ANWENDUNG

Bactiless wird zur Unterdriickung von Bakterien wéhrend der
Vergarung oder im Jungwein eingesetzt. Das Produkt wird in
Wasser oder Wein vorgel6st und homogen im Tank verteilt,
Kontaktzeit mindestens 10 Tage, danach Abzug oder Filtration.

20 - 50 g/hl
je nach
Kontamination

Itk  vosace B0
Ein neues Biopolymer aus pilzlichem Chitin, zur Reduktion und =
Hemmung der Bakterienpopulation bei der Vergarung. Essig-
und Milchsaurebakterien im Most/Wein werden ohne negativen
Effekt auf die Hefepopulation unterdriickt, negative sensorische
Einflusse durch Bakterientatigkeit wie fliichtige Saure oder
biogene Amine kénnen verhindert werden.

G

NO

BRETT
INSIDE

Chitosanprodukt zur wirkungsvollen Bekampfung von

Brettanomyces bei hohen pH-Werten, NO BRETT INSIDE kann
vorbeugend zum Schutz vor Infektionen oder bei bereits mit
Brett infizierten Weinen eingesetzt werden.

NO BRETT INSIDE wird in Wasser oder Wein vorgelost und sorgfaltig dem Wein

Wein 10 Tage nach der Behandlung vom Depot abgezogen werden.

zugemischt, bei der vorbeugenden Anwendung bei hohen pH-Werten kann das Xor/k;ﬁugend
Produkt auch lange Zeit im Wein verbleiben und verhindert bei regelmaBigem 9 .

. x . ) . . bei Infektionen
Aufruhren spatere Infektionen. Bei vorhandener Brettanomycesinfektion soll der 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 Spaltung der beta-glycosidischen Bindung der Aromavorstufen von Zuckern werden
Lallzym Beta | Aromafreisetzung 3-5g/hl | 1-3 Wochen, danach die ) .
A . Aromen schneller freigesetzt, besonders bei Muller Thurgau, Muskat, Gelber Muskateller,
Aktivitat durch Bentonit- R .
e 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 i g 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.
o 210C
o g
1I0Cym Mostklarung . R Konzentriertes Klarenzym fur Mostklarung durch =
ClarFlot Sedimentation Flotation Z-ziginl | 2= 6l 15 - 2071 Sedimentation oder vor der Flotation geeignet. 5 6
. . . o Extraktionsenzym fur die Maischestandzeit, fur bessere h&_fn
Yeleim s | Y ik e i 2=l | 1 -6lnlael 72155 Pressbarkeit, erhéhte Extrakt- und Aromaausbeute.
I0Cym Red RW Maischeenzym 3 g/hl 12 - 24 h bei 15 - 30 °C Extra_ktlonsenzym fur die Rotweln-Malschegarung zur Erh6hung der Farb- und 6
Tanninauslaugung und besseren Klarung der Jungweine.
I0Cym Arom Aromafreisetzung 3-5g/hl | 1-3Wochen mind 12°C Aromaenzym zur raschen Freisetzung der gebundenen Aromen, speziell fur 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 C it o : . : . - )
Maischeen- ; 3-4h bei 15 °C oder Flotation, zur Maischeenzymierung fur eine bessere Pressbarkeit und héhere 6
Maischebehandlung mi/hl

zym flussig

Ausbeute bei geringem Pressdruck.




Der Grundstein fir frische und reinténige Weine.

MOSTBEHANDLUNG i =

Most-Kasilat*

Gerbstoffreduktion und
Mostklarung mit Kasein,
Silicat und Gelatine

Kaseinhaltiges, pulverformiges Mostbehandlungsmittel, zur
Entfernung unerwiinschter Gerb- und Bitterstotfe im Most,
macht ein besonders kompaktes Trubdepot beim Entschleimen.

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

20 - 50 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 vorgelést,
kann aber auch ohne vorzulésen trocken
unter Rithren langsam in den Most
eingestreut werden

30-100 g/hl je nach
Qualitat des
Traubenmaterials

Entfernung von Bitterstoffen

Milchkasein in Kombination mit Kaliumbicarbonat,

Filtra Casolin in der 10-fachen

Filtra Casolin* | . : ; 2 ; ; . Wassermenge l6sen, nach 15 min bis 50 g/hl
im Most/Wein zur Reduktion stérender Bitterstoffe im Most und Wein. Quellzeit in den Most einmischen.
10C Pulver in 5-facher Menge kaltem Wasser
Flotations- Pulverférmige Gelatine zur Gelatine mit optimaler Bloomzahl fir die Flotation, fir ein | 20 min. vorquellen, danach in HeiBwasser 515 o/hl
. Flotation kompaktes Flotationsdepot und starke Klarwirkung. I6sen, Achtung: unter 35°C geliert die 9
gelatine Losung, Lésung taglich frisch bereiten.

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 Sedimentati-

Das Produkt wird in der 10-fachen
Wassermenge grindlich vorgelést und
anschlieBend im Gesamtgebinde gut

Flotation: 20 - 40 g/hl
Sedimentation:

& G

Erbsenprotein on geeignet, verteilt. 10 - 30 g/hl
Phenolreduzierung und R - Pulver direkt auf die Trauben streuen,
Mostpurilat V | Gerbstoffharmonisierung pug/(;rf?rmlges_ Produtt aus Aktisilikaten oder in den Most nach der Enzymierung | 30-60 g/hL 6
im Most e It RO M L S einrthren.
pulverférmiges Flotations-
10C Clear GT-F produkt, auch zur Reduzie- | allergenfreies und veganes Produkt fur die Flotation auf Basis | Clear GT-F wird in der 10-fachen 50-100 g/hl 6

rung von oxidierbarer und
oxidierter Phenole

von Erbsenprotein, PVPP und Kieselgel

Wassermenge vorgelost

Filtra Most-
gelatine*

Gerbstoffreduktion und
Klarung im Most, enthalt
Kasein und Gelatine

FlUssiges Gelatine-Kaseinat-Derivat zur Entfernung stoéren-
der Gerbstoffe in Maische und Most.

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

50 - 200 ml/hl je nach
Traubenqualitat

10C Inofine V
MES

Klérung und Schénung von
Most und Wein

flssiges Erbsenprotein in kolloidaler Losung

in der doppelten Menge Most oder Wein
einrtihren und dem Gesamtgebinde zugeben

Flotation: 30-100 ml/hl
Most Sedimentation:

s

100-300 ml/hl
10C QI FINE zur Entfernung von Bitter- flussiges Mostbehandlungsmittel auf Basis von Chitosan und | kann auf Grund der fliissigen Formulierung 80-150 ml/hl é
MES stoffen und Adstringenz Erbsenprotein direkt in den Most zugegeben werden
zur Reduzierung von wird im Zuge der Flotation entweder i : .
:\2ESQI UP XC Phenolen im Most bei flussiges Produkt auf Basis von Chitosan kontinuierlich zudosiert oder vor der \é\(/)(_&a%(;;r&ﬂ/ﬁlc)semost. 6

Flotation oder Sedimentation

Flotation gut in den Most eingemischt

|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.

1I0C NO OX

Reduktion von Gerbstoffen,
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.

NO Ox in der 10-fachen Wasser-, Most- oder
Weinmenge vorquellen, gut aufrihren und

in den Wein grindlich einmischen, nach 8h

kann vom Depot abgezogen werden.

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

G

10C Kohle GE

Geschmackskohle fur
Most/Wein

Staubfreie Aktivkohle, fein gekérnt zur Geschmackskorrek-
tur bei Most und Wein, besonders bei Faulnis in Kombinati-
on 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
cP

Spezialfarbkohle bei
hochfarbigen Mosten

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

5 - 40 g/hl im Most
5-20 g/hl im Wein

Schutz vor Oxidation und

spezifisch inaktivierte Hefe mit einem erhéhten Gehalt an

Glutastar wird in der 10-fachen Mostmenge

Glutastar™ Braunung bei WeiB3-und : 3 ; : z ; 5-20 g/hl
Roséweinen von Beginn an Gluthation, bei ldngeren Moststandzeiten oder Stabulation geldst und dem Gesamtgebinde zugegeben
. : Hefezellwandprodukt mit Kupfer angereichert, die aktiven Netarom Extra wird in der 5 bis 10-fachen Menge

10C Netarom | Beseitigung von negativen Kupferionen und Schwefelverbindungen werden an die Heferinde | Wasser oder Wein gelést und dem Gesamtgebinde | 5 - 30 g/hl

extra

Aromen (Bockser)

gebunden und aromaschonend aus dem Wein entfernt.

unter intensivem einrithren beigegeben.

Lalvin zur Lagerung fruchtbeton- 100% inaktivierte Hefe mit hohem Sauerstoffbindungspo- Longevity in der 10-fachen Menge Wein/ 20 - 40 g/hl nach der 6

Longevity™ ter WeiB-/Roséweinen tential, Vorbeugung gegen schnelle Alterung im Wein Wasser vorlésen Kontaktzeit: 1-9 Monate alkoholischen Garung

Bentomost . . . i o . Bentomost in der 5-10-fachen Wassermenge ;

—— Mostbentonit zum igiz'eL!Lguggge;tff:r;cﬁu'\&Seg,togggnn'éggzs{rgg:T\]N;ruch vorquellen, nach mind. 2-3 h Quellzeit 100 - 250 g/hl je nach 6
p Entschleimen bei ﬁ h p pot, Uberstehendes Wasser abziehen, Suspension EiweiBgehalt

Elseriaky =L ez b=t in den Most einmischen.

Eiwex gran

Ca-Na-Bentonit fur 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

> 606 e e

10C Sulfivin A 400

Ammoniumbisulfitlésung
zur Schwefelung von Maische und Most

1 Liter SULFIVIN A400 enthalt 400g SO2 und 110 g NH4

(Ammonium). Die zulassige Hochstmenge betragt 25 ml/hl

Sulfivin A 400.

eine Zugabe von 12,5 ml/hl Sulfivin A400

entspricht einer Erhéhung von 50 mg/l SO2 und

einer NH4 - Gabe von 11 mg/| (= 4g DAP/hI)

10C Solfosteril

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

1 Liter IOC SOLFOSTERIL entspricht 150 g SO2 (150.000 mg)

eine Zugabe von 33,3 ml/hl I0C Solfosteril
entspricht einer Erhéhung von 50 mg/l SO2




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 (SO2 einsparend), férdert die
Frische und Langlebigkeit der Weine bei gleichzeitigem Schutz

Z10C

DOSIERUNG BIO

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

fordert die Aroma-stabilitat und Haltbarkeit
der Weine.

ANTIOXIDANT ten, speziell bei botrytis-befallenen Trauben, o

fordert die Aromastabilitat von Weinen. C1S7 AUEn il ST

In den entschleimten Most als Oxidations- T . . . .
10C TANIN schutz fur Aromasorten und fur kraftige starke antIOXId?tN? (Sozuemsparende) W|rkung., Sc.hUt?t d'? .

- - , - . Aromen vor Oxidation, férdert Struktur und Wurzigkeit beim Most: 2-5 g/hl ‘
BOUQUET WeiBweine, fordert die Struktur, Haltbarkeit . . . . . .
- . WeiBwein, wirkt nicht bitter oder adstringent.

und Aromastabilitat der Weine

In den entschleimten Most als Oxidations- Hohe antioxidative Wirkung, schiitzt den Most vor Oxidation,
10C TANIN FRESH schutz fur frisch-fruchtige WeiBweine, vor allem bei Flotation. Durch den Einsatz wird die Struktur Most: 2-5 g/hl

des Weines gefordert, ohne dass ein bitterer Eindruck ent-
steht.

10C TANIN
SR COLOR-STAB

Farbstabilisierung bei der Maischegarung,
Einsatz zu Beginn bis zur Mitte der Verga-
rung

Farbstabilisierende Proanthocyanidine zur Dosage wahrend
der Maischegarung, 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 Laccaseaktivitat 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 Farbsta-
bilisierung bei jungen Rotweinen

e & & &

2-10 g/hl

ENOQUER MINICHIPS FM/AM
franzosische/amerikanische
Eiche Medium/Medium plus/
Medium long getoastet

Maischevergarung von Rotwein, Dosage
direkt beim Rebler, zur Oxidationsstabilisie-
rung und Strukturverbesserung des Rotwei-
nes

Feine Holzchips aus 24 Monate lang luftgetrocknetem franzo-
sischem oder amerikanischem Eichenholz, beim Einsatz bei der
Maischegarung wird speziell das Volumen und die ExtraktsuBe
des Weines verstarkt, beim Einsatz der Enoquer Minichips
(GréBe 0,5-2 cm) kann die Maische problemlos gepumpt und
gepresst werden.

fruchtbetonte Rotweine:
0,5-1 g/l

[

kraftige Rotweine:
2-3 g/l

ENOQUER CHIPS FM
Fresh Oak
franzosische Eiche
ungetoastet

WeiBweinvergarung
Maischevergarung von Rotwein

Ungetoastete Eichenchips aus luftgetrocknetem, franzoésischen
Holz zur Férderung der Struktur bei kraftigen 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
gleind@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-Stid
Vertrieb Burgendland und Steiermark

Katharina Dimming Johann Glanner
kdimming@lallemand.com jglanner@lallemand.com
0676/314 35 02 0676/328 22 92

Beratung Niederdsterreich Beratung Niederdsterreich
und Oberd6sterreich Technischer Service

Service und Fachberatung

Lallemand GmbH

A-1160 Wien | Ottakringer Stral’e 89

Vertrieb: A-2353 Guntramsdorf | Triesterstralie 4a
Tel. 02236/50 62 99, Fax. DW 71
weintechnologie@lallemand.com
www.weintechnologie.at

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.




