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Die natürliche lösung zum schutz vor oxiDation 
unD unerwünschten mikroorganismen von weiss-
unD roséweinen
•	Keine	Bildung	unerwünschter	Stoffwechselprodukte	
(wie	flüchtige	Säure,	SO₂,	H₂S,	etc.)

•	Für	die	alkoholische	Gärung	ist	die	nachträgliche	Beimpfung	
mit	Saccharomyces	cerevisiae	notwendig

•	Auf	eine	gute	Nährstoffversorgung	der	Moste	achten
•	Hohe	Sauerstoffveratmung	durch	die	Bildung	ungesättigter	
Fettsäuren

•	Rehydrierung	der	Hefe	bei	20-30°C

LALVIN	NBC™	die	neue	Selektion	für	Burgunder,	
bewahrt	die	Rebsortentypizität	und	betont	
die	Mineralität	und	Eleganz	von	hochwertigen	
Weißweinen

LALVIN	NBC™	zeigt	auch	unter	anspruchsvollen	
Gärbedingungen	(starke	Vorklärung,	niedrige	
Gärtemperaturen)	ein	sicheres	Gärverhalten.

mostpurilat v
•	 Basis:	Hefeproteinextrakt	und	Aktivsilikate
•	 zur	Phenolreduktion	und	sedimentation	geeignet

ioc inoFine v / ioc inoFine v mes
•	 in	pulverförmiger	und	flüssiger	Form	erhältlich
•	 Basis:	Erbsenprotein
•	 Zur	sedimentation	und	Flotation	geeignet
•	Hohe	Reaktionsfähigkeit	mit	oxidierten	und	oxidierbaren	Phenolen

ioc Qi Fine mes 
•	 Basis:	speziell	selektiertes	Chitosan	aus	Aspergillus niger 
und	Erbsenprotein

•	 Flüssige	Formulierung	zur	sedimentation	und	Flotation
•	 Hohe	Reaktivität	mit	Phenolsäuren,	verringert	das	
Bräunungsrisiko	von	Mosten	und	wirkt	gegen	
Adstringenz	und	Bitterkeit

ioc Qi up xc mes 
•	 Basis:	flüssige	Formulierung	aus	innovativen	Chitosan	
aus Aspergillus niger

•	 Effizientes	Produkt	zur	Flotation	und	sedimentation
•	 Schnelle	Wirkung	und	Affinität	für	oxidierbare	und	oxidierte	
Polyphenole,	erhöht	Frische	und	Fruchtigkeit	der	Moste

MOSTBEHANDLUNG 
für die VEGANE 

und BIOLOGISCHE 
PRODUKTION

Abb.: Abschlussarbeit (FS Silberberg) zum Thema 
„Verminderung von Schwefeleinsatz durch den 
Einsatz von Bioprotektionshefen im Most“

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



neu & 
innovativ

go-Ferm™ sterol Flash	ist	der	neue	granulierte	Hefeaktivator.	Das	einzigartige	
Hefeautolysat	ist	besonders	reich	an	bioverfügbarem	Ergosterol.	Durch	einen	inno-
vativen	Herstellungsprozess	hat	das	Mikroagglomerat	besondere	Eigenschaften:
•	4x größere partikel 
(geringe	Staubentwicklung)

•	verbesserte Benetzbarkeit 
(größere	Partikeloberfläche	
und	größere	Zwischenräume)

•	schnellere und einfachere 
suspension

Die	innovativen	Produkteigenschaften	
ermöglichen	eine	effiziente	Aufnahme	
von	Sterolen	während	der	Heferehydration	
(15	Min.	Rehydrationsdauer	
bei	≥	15	°C	Wassertemperatur)

chardonnay (lallemand versuchskeller, spanien) 
Stark	vorgeklärter	Most	(15	NTU)	mit	hohem	potentiellen	Alkoholgehalt	
(14,6%	vol.	Alk.).	Hefezugabe	bei	15°C	Mosttemperatur.

vorteile go-Ferm™ sterol Flash
•	Gewährleistet	eine	sichere	Endgärung	unter	schwierigen	Bedingungen:	
o	Hoher	Vorklärungsgrad	
o	Hohe	Alkoholgehalte	(verbesserte	Osmo-und	Alkoholtoleranz	der	Weinhefe)	
o	Verbesserte	Aufnahme	und	Freisetzung	von	traubeneigenen	Aromavorstufen	durch	die	Weinhefe

•	GO-FERM	STEROL	FLASH	wird	aus	Hefeautolyse	gewonnen	und	liefert	optimierte	Mengen	an	Mikronähr-
stoffen	(Vitaminen	und	Mineralien)	und	hohe	Mengen	an	für	die	Hefe	wichtige	Stoffe	wie	Sterolen	und	
ungesättigten	Fettsäuren

•	Klumpt	nicht,	löst	sich	sofort	in	kaltem	Wasser	auf
•	Ermöglicht	die	Rehydrierung	von	Hefe	in	kaltem	Wasser	(15°C)	ohne	Verlust	von	Lebensfähigkeit	oder	
Vitalität

anwenDung
1.	GO-FERM™	STEROL	FLASH	in	
Leitungswasser	suspendieren	(	15	°C).

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

3.	Hefeansatz	dem	Tank	zugeben	und	
rühren.

go-Ferm™
Die	Verwendung	von	heißem	Wasser	 (>37°C)	wäh-
rend	der	Rehydrierung	bedeutet,	dass	mehrere	Ab-
kühlungsschritte	 notwendig	 sind,	 bevor	 die	 Hefe	
dem	kalten	Most	(Temperaturdifferenz	max	5°C)	zu-
gegeben	werden	kann.

gesamtzeit ≥ 1 stunde

go-Ferm™ sterol Flash
Durch	 die	 Verwendung	 von	 kaltem	Wasser	
(>15°C)	entfällt	die	Notwendigkeit	von	Rück-
kühlungsschritte.	 GO-FERM	 STEROL	 FLASH	
in	Wasser	auflösen,	Hefe	rehydrieren	(15	min)	
und	beimpfen!

gesamtzeit = 20 minuten



Hefen für jeden Weintyp- und Stil 
vom Weltmarktführer

HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GÄRSTÄRKE
NÄHRSTOFF-

BEdARF
SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GÄRTEMP. BIO

moderner Weinstil mit 
ausgeprägter, intensiver 
Fruchtaromatik

Neues, innovatives Konzept einer perfekt aufeinander abgestimmten Kombi-
nation von Hefe stamm und Spezialnährstoff. Der Kombipack für je 25 hl ge-
währleistet intensive Fruchtester bildung auch bei höheren Gärtemperaturen.

16 - 24°C

Lalvin CY 3079 CH/WB/kräftige GV/GB
Bildet eine feine, exotische Fruchtaromatik, durch die starke  
Autolyseeigenschaft wirken die Weine sehr voll und cremig,  
für  Feinhefelagerung gut geeignet, fördert BSA.

18 - 22°C

Lalvin EC 1118
GV/WB/GB/WR/GM/MT/
Schilcher Sekt und Sekt-
grundwein

Ideal für klassische, sortentypische Weißweine, durch die starke  
ß-Glucosidaseaktivität werden traubeneigene Aromen gut  freigesetzt, 
Einsatz für klassische WW, Rosé und für die Versektung.

13 - 18°C

Lalvin EC 1118
organic

GV/WB/GB/WR/GM/MT/
Schilcher Sekt und Sekt-
grundwein

Ideal für klassische, sortentypische Weißweine, durch die starke  
ß-Glucosidaseaktivität werden traubeneigene Aromen gut  freigesetzt, 
Einsatz für klassische WW, Rosé und für die Versektung.

13 - 18°C

Lalvin ICV D47 GV/WB/GB/CH/RV 
Lagen-/Riedenweine

Gärstarke, alkoholtolerante Hefe mit geringer Esterbildung. Ideal bei 
der Vergärung hochreifer Moste mit geringem Trubgehalt. Bringt die 
Lagencharakteristik der jeweiligen Riede gut hervor.

16 - 23°C

Lalvin MSB™ SB/GV Lalvin MSB™ fördert die Freisetzung fruchtiger- thiolischer Aromastoffe 
und forciert reife exotische Fruchtaromen im Wein. 15 - 19°C

Lalvin NBC™ WB/GB/GV/CH/RV elegante Struktur, aromatische Finesse und ein lebendiges Mundgefühl, 
fördert Frische und Mineralität auch in gehaltvollen Weinen 15 - 20°C

Lalvin QA 23 SB/GV/WR/GB
Fördert die Frische im Wein, Apfel- und Zitrusaromen, hält die Weine 
lange frisch, gut geeignet für Welschriesling und Grüner Veltliner.

15 - 20°C

Lalvin R2 GM/RR/SB
maximiert die Terpenfreisetzung und Fruchtesterbildung bei der Gärung, 
für intensive aromatische Weine, fördert traubige Muskataromen

16 - 20°C

Lalvin RHST RR/GV/ 
Lagen-/Riedenweine

Für elegante, feinfruchtige Weine, forciert Rosen- und  Pfirsicharomen, 
langsame Endvergärung.

18 - 22°C

Lalvin Sauvy™ SB/GV/Sämling 88
Vermehrte Aufnahme und Freisetzung flüchtiger Thiole (4MMP) für 
intensive frisch-fruchtige aromatische Weißweine,

13 - 20°C

HEFEEMPFEHLUNG FüR WEISSWEIN

Neu



HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GÄRSTÄRKE
NÄHRSTOFF-

BEdARF
SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GÄRTEMP. BIO

IOC 18-2007 klassische GV/WR/RR/CH/
WB/GM Sektvergärung

Für fruchtig, frische Weißweine, respektiert den Sorten- und
Gebietscharakter der Weine, geringe Bildung von Gärungsneben-
produkten die SO2 abbinden, gut geeignet für Feinhefelagerung.

12 - 20°C

IOC B 3000 kräftige GV/WB/CH/RV 
Lagen-/Riedenweine

Für körperreiche, komplexe, würzig mineralische Premiumweine mit 
Sortentypizität, fördert Mouthfeel und reife Fruchtaromen, gute 
 Eignung zur Feinhefelagerung, gut geeignet für BSA.

18 - 21°C

IOC BE FRUITS blumig-fruchtiger WW Stil 
Durch die geringe SO2- und minimale Acetaldehydbildung können sehr 
schwefelarme Weine vergoren werden, fördert die Bildung reifer 
Fruchtester wie Ananas und Pfirsicharomen.

12 - 18°C

Infini´ TwICE™ CH/WB/GV/RV 
aromatische WW

Forcierte Bildung von exotischen Fruchtaromen, gute Aromadichte am 
Gaumen, moderate Gärgeschwindigkeit.
Temperaturanstieg bei Gärende vorteilhaft.

19 - 23°C

IOC REVELATION  
THIOLS

SB/aromatische GV/GM/
Rosé

Zur maximalen Freisetzung der Thiole, die für exotische und reife 
 Aromen verantwortlich sind, besonders für Sauvignon Blanc, 
 Muskateller, aromatische Grüne Veltliner und Roséweine.

16 - 18°C

CROSS 
EVOLUTION  
YSEO

modern, fruchtig, 
aromatisch

Starke Esterbildung bei der Gärung, fördert exotische  Fruchtaromatik, 
hoher Nährstoffbedarf. 15 - 19°C

RENAISSANCE 
TR 313 SB/GM/GV/RR/Rosé TR 313 ist ein Hefestamm mit einer vermehrten Freisetzung von Estern 

und Thiolen während der Gärung. 14 - 20°C

   

Uvaferm Exence SB/GV/GM/Roséweine
Selektioniert für die intensive Freisetzung von SB-typischen Aromen 
auf Basis von Thiolen, gute Toleranz gegen tiefe Gärtemperaturen  
(ab 14°C) und hohe Alkoholgehalte (bis 14,5 %Vol.).

14 - 18°C

Uvaferm CEG RR/GV/WB/WR/GM 
klassische Weine

Fruchtig elegante Weißweine, respektiert den feinen Sorten- und 
Gebietscharakter, langsame Endvergärung.

18 - 22°C

Uvaferm CS 2 SB/WR/GV
Spritzige und lebhafte Weine mit starker Esterbildung und deutlicher 
Zitrusnote, erhöhte flüchtige Säure.

17 - 19°C

Uvaferm WAM GV/MT/WR/WB/ 
Primeurweine

Betont fruchtig, frische Aromatik und Volumen, rundet Äpfelsäure ab, 
für stark vorgeklärte Moste.

15 - 19°C

Hefen für
Weißwein

Neu

Neu



HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GÄRSTÄRKE
NÄHRSTOFF-

BEdARF
SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GÄRTEMP. BIO

Filtraferm C  
Aroma GV/WR/Primeurweine Für niedrige Gärtemperaturen bei stark vorgeklärten Mosten, besonders 

geeignet für klassische Grüne Veltliner. 15 - 19°C

Filtraferm C-
Fresh

Harmonische Weine, geeignet 
für Terroirweine

Erzeugt harmonische Weißweine mit prägnanter Fruchtaromatik und 
hebt den Sortentypus besonders hervor. Eignet sich für längeren Hefe-
kontakt mit oder ohne Battonage. Alkoholtoleranz: 14 %vol.

16 - 22°C

Filtraferm 
Expression

Reserveweine
cremige, körperreiche WW

Für ausdrucksstarke Weißweine, viel Volumen und Exotik am Gaumen, 
gut geeignet für langen Ausbau auf der Feinhefe, die Aromatik bleibt 
lange stabil, geringe Alterungsneigung.

16 - 22°C

Filtraferm  
Grüner Veltliner

klassische, würzige  
Grüne Veltliner

Die Veltlinerhefe für den klassischen, würzigen Grünen Veltliner, sehr ro-
buste Hefe mit gleichmäßigem nicht zu stürmischem Gärverlauf, mittlerer 
Nährstoff-bedarf, geringe Böckserneigung, gute Alkohol- und Tempera-
turtoleranz.

16 - 21°C

Filtraferm Tropic modern, fruchtige WW
Forcierte Freisetzung von exotischen Fruchtaromen die mit Ananas, 
Marille und tropischen Aromen beschrieben werden, gute Nährstoffver-
sorgung erforderlich.

18 - 22°C

Filtraferm  
Riesling Rheinriesling

Spezialhefe für Rheinriesling, fördert die Ausprägung typi-
scher  Rieslingaromen, gärsicher, benötigt wenig Nährstoffe, gute 
 Kaltgäreigenschaften.

14 - 22°C
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LAKTIA™

Lachancea thermotolerans 
mit der einzigartigen Eigen-
schaft hohe Gehalte an Milch-
säure zu bilden

Weine mit Laktia™ können als Verschnittpartner zur natürlichen Ansäu-
erung verwendet werden, da diese Hefe Milchsäure aus Zucker bildet. 
Gärschwach, dadurch Überimpfung nach 24-48 h mit einem Cerevisiae-
Stamm unbedingt notwendig

14 - 20°C

Lalvin K1 Sturmvergärung,  
Primeurweine

Gut geeignet für Sturm und Primeurweine, durch die starke Sulfitbil-
dung bleibt der Sturm lange reduktiv und frisch, intensive Gärungsester, 
hemmt BSA.

15 - 21°C

Lalvin W 15
sortentypische, 
vollmundige Weine 
Lagen-/Riedenweine

Wädenswiller Selektion mit erhöhter Glycerinbildung (+1,5-2 g/l), sehr 
geringe Esterbildung, für Volumen und maximale Sortentypizität, erhöh-
te Bernsteinsäurebildung, bringt Frische und  fördert den mineralischen 
Eindruck.

17 - 22°C

Uvaferm 43 
RESTART 

zur Behebung von  
Gärstockungen 

Uvaferm 43 Restart wird bereits bei der Hefeproduktion an die schwieri-
gen Bedingungen bei der Wiederaufnahme der Gärung vorakklimatisiert, 
die Hefezellen werden robuster, weniger lebende Hefezellen sterben 
ab, dadurch startet Uvaferm 43 Restart bei einer Gärstockung schneller 
durch.

18 - 22°C

Lalvin 
INITIATM Metschnikowia pulcherrima kann nicht gären

Lalvin Initia™ bietet einen natürlichen Schutz gegen Oxidation und 
unerwünschten Mikroorganismen (Hanseniaspora, Essigsäurebakterien) 
bei Weiß- und Roséweinen, reduziert den Kupfergehalt im Most Dosage: 
7-20 g/hl

4 - 18°C

Säure 

bildend

Neu



Hefen für Rot- 
und Roséweine

HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GÄRSTÄRKE
NÄHRSTOFF-

BEdARF
SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GÄRTEMP. BIO

Lalvin L2056 YSEO  
Cotes du Rhone ZW/BF/ME/BP/SY

Die Rotweinhefe für dichte, extraktreiche, tiefgründige Weine mit Lagerpoten-
tial, sehr reduktive Vergärung deshalb auf ausreichende Belüftung (Makrooxi-
dation) achten, intensive Fruchtaromatik, besonders bewährt für Zweigelt und 
Blaufränkisch bei Barriqueausbau.

24 - 30°C

Lalvin RC 212  
Bourgorouge PN/SL/ZW/BP

Klassische Burgunderhefe für fruchtbetonte klassische Burgunder und St. 
Laurent, fördert bei Zweigelt die Kirschfruchtigkeit, farbschonende Vergärung, 
fördert den BSA.

22 - 30°C

Lalvin BM 4 x 4 BF/CS/ME/ZW
Fördert durch die Freisetzung von Mannoproteinen eine weiche und runde 
Tanninstruktur mit gutem Mouthfeel, dadurch auch eine Verbesserung der 
Farbstabilität, betont die reifen Fruchtnoten, für Barriqueausbau gut geeignet.

24 - 30°C

Lalvin Black PearlTM ZW/ME/CS
Fördert Aromen nach dunklen Beerenfrüchten wie Brombeere und schwarze 
Johannisbeere, steigert die Vollmundigkeit und den Körper der Weine.  

14 - 20°C

IOC REVELATION  
TERROIR CS/BF/ME

Für fruchtige und farbintensive Weine, geeignet für hohe Alkohol gehalte, 
erzeugt sehr wenig flüchtige Säure, verstärkt die Farb intensität um 5 bis 15%, 
fördert intensiv dunkelbeerige Aromen.

24 - 32°C

HEFESTAMM SORTE / WEINTYP GÄRSTÄRKE
NÄHRSTOFF-

BEdARF
SENSORIK / EIGENSCHAFTEN GÄRTEMP. BIO

SUN RoséTM Roséweine
neue Selektion zur Förderung der Fruchtigkeit (rote Beeren, Himbeeren, 
Ribiseln) und Frische bei Roséweinen, geringe SO² und Acetaldehydbildung, 
fördert ausgewogene und harmonische Weine. Für den modernen Roséstil.

16 - 20°C

IOC FRESH ROSÉ Roséweine
Roséhefe für die Vergärung von Roséweinen mit intensiver  floraler Aromatik; 
auch für neutrale Sorten oder bei der Vergärung von  Mosten aus  Saftabzug.

14 - 22°C

Roséweine fördert durch die perfekt auf einander abgestimmte Kombintion aus 
Hefestamm und Spezialnährstoff die Bildung von blumigen Fruchtester 16 - 24°C

Lalvin Sauvy™ Roséweine
speziell für Roseweine aus Cabernet und Merlot. Fördert die Ausprägung 
von Stachelbeer- und Johannisbeeraromen. Für maximale Freisetzung 
der Thiole.

13 - 20°C

HEFEEMPFEHLUNG FÜR ROTWEIN

HEFEEMPFEHLUNG FÜR ROSÉWEIN

Hefen für jeden Weintyp und Weinstil – 
vom Weltmarktführer

Neu

Neu



PROdUKT EIGNUNG dOSAGE EINSATz zEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO

Optimale Freisetzung 
von Thiolen 15 - 40 g/hl Bei Gärbeginn

Stimula SB™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat, dass reich an Panthotensäure, 
Folinsäure, Zink und Thiamin ist. Diese Inhaltsstoffe sorgen für eine optimale Versorgung 
der Hefe um Thiolvorstufen auch in die relevanten Aromaverbindungen überzuführen.

Fördert die Bildung fruchtiger 
Ester durch die Hefe. 15 – 40 g/hl Nach 1/3 der 

Gärung

Stimula CH™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat, das wertvolle Inhaltststoffe wie 
Riboflavin, Biotin, Vitamin B6 und Magnesium enthält. Durch die genaue Kenntnis des 
Hefestoffwechsels kann der Zeitpunkt der Zugabe genau definiert werden und führt zu 
einer besseren Bildung von Aromastoffen und verbesserter Umwandlung zu flüchtigen 
Estern während der Gärung.

Freisetzung sortentypischer 
Aromastoffe (Thiole, Terpene, 
Norisoprenoide) verringert die 
Bildung reduktiver Noten 

15 - 40 g/hl Bei Gärbeginn
Stimula Syrah™ besteht zu 100% aus reinem Hefeautolysat und ist reich an Peptiden, 
Aminosäuren, Sterolen, Vitaminen und Mineralstoffen. Für fruchtige Rotweine (Zweigelt, 
St. Laurent, Syrah)

fördert den sortentypischen Charakter 
von Rotweinen bei gleichzeitiger 
Reduktion unreifer Aromen. 

15 – 40 g/hl Nach 1/3 der 
Gärung

Stimula Cabernet™ ist reich an spezifischen Stickstoffquellen (Peptide), Mineralstoffen 
und unterstützt durch den hohen Gehalt an Vitaminen (Biotin) die enzymatische Aktivität 
zur Aromafreisetzung.

Spezialnährstoffe zur Aromaoptimierung

ALLE HEFENÄHRSTOFFE, SPEzIALNÄHRSTOFFE UNd HEFERINdENPROdUKTE SINd FüR dIE VEGANE VERARBEITUNG GEEIGNET.

Sauvignon Blanc

Chardonnay

Syrah

Cabernet

Abb.1: 
sensorische Bewertung durch 40 Verkoster, Grüner Veltliner 
2021 Weinviertel , Vergleich: Hefe Lalvin MSB mit 25 g/hl 
Stimula Chardonnay bzw. 25 g/hl Stimula Sauvignon

Abb.2: 
sensorische Bewertung durch 40 Verkoster, Zweigelt 2021 
Rosalia, Vergleich: Hefe Lalvin BM 4x4 mit ohne Stimula 
Syrah bzw. 25 g/hl Stimula Syrah

Abb.1 Abb.2



*Erhöhung des YAN (hefeverfügbarer Stickstoff) bei 30g/hL Hefenährstoffdosage. 

PROdUKT dAP VIT B1
INAKTIVE 

HEFEN
dOSAGE YAN* EINSATzzEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO

Goferm 20 - 30 
g/hl

10 
mg/l 

Rehydrieren der Hefe

Spezialprodukt aus inaktivierten Hefen, reich an Vitaminen, Mineralstoffen und 
 Aminosäuren, die Anwendung beim Rehydrieren der Hefe bringt bessere 
Alkohol toleranz und vor allem geringere Pyruvat- und Acetaldehydbildung zum 
Gärende (SO2 Einsparung).

GO-GERM 
STEROL FLASH
granuliert

20 - 30 
g/hl

10 
mg/l 

Rehydrieren der Hefe,
bereits ab 15°C
möglich

Ist besonders reich an bioverfügbaren Ergosterol, welche eine sichere Endgärung 
trotz schwieriger Bedingungen (hoher Vorklärungsgrad, geringe Gärtemperatur, 
hoher Alkoholgehalt) gewährleistet. Durch die neue innovative Formulierung 
(Mikroagglomerat) wird eine effiziente Sterolaufnahme während der Heferehyd-
ration (15 min Rehydrationsdauer bei >15°C Wassertemperatur) ermöglicht. 

IOC Activit 0 20 - 40 
g/hl

12 
mg/l 

20 g/hl bei Gärbeginn
20 g/hl nach 1/3 der 
Gärung

100% organischer Komplettnährstoff reich an Vitamin B1, Aminosäuren und 
 organischen Stickstoffverbindungen, fördert die Aromabildung bei der Gärung 
und forciert die Vollmundigkeit der Weine.

IOC Activit Eco 30 - 100 
g/hl

35 
mg/l 

bis Gärmitte
Komplettnährstoff für stark vorgeklärte Moste (Flotation) und kühle 
 Gärtemperaturen, enthält mikrofeine Zellulose, die als Trägerstoff für die Hefe  
dient, für eine bessere Endvergärung und reintönige Fruchtigkeit der Weine.

Fermaid AT 20 - 40 
g/hl

42 
mg/l 

bis Gärmitte
Komplettnährstoff zur optimalen Versorgung der Hefe mit Stickstoff, Aminosäu-
ren und Sterolen bei schwierigen Gärbedingungen, fördert die Dichte der Weine.

Filtramon Super 20 - 40 
g/hl

42 
mg/l 

bis Gärmitte

Filtramon Super ist ein spezieller Hefenährstoff für die alkoholische Gärung.
Filtramon Super hilft die maximale Zellzahl während den verschiedenen Phasen 
der Gärung zu fördern bzw. zu erhalten, und somit eine schnellst mögliche, 
effiziente und vollständige Vergärung bei Stickstoffmangel sicher zu stellen. 

IOC Hefenährsalz 10 - 100 
g/hl

63 
mg/l 

bis Gärmitte 

Hefenährsalz zur Versorgung der Hefe mit Stickstoff und Vitamin B1, je nach 
 Dosagehöhe in 1 bis 3 Teilgaben dosieren (max 30 g/hl) je Gabe, besonders bei 
Botrytismaterial wichtig um die Produktion von SO2-Bindungspartnern zu 
 reduzieren.

Filtramon DAP rf 10 - 100 
g/hl

63 
mg/l 

bis Gärende

Rieselfähiges Diammoniumphosphat als Stickstofflieferant für die Hefe, 
 Dosage menge je nach hefeverfügbarem Stickstoff wählen, bei hohen Dosagen  
sind Teil gaben vorteilhaft, bei Böckserbildung im 2. Gärdrittel wird Filtramon 
DAP in kleinen Dosagen (2-5 g/hl) im letzten Gärdrittel empfohlen.

Hefenährstoffe

HEFENäHRSTOFFE

Optimale Hefeversorgung durch speziell abgestimmte 
Nährstoffe sichern Ihren Erfolg im Keller!

Neu



PROdUKT EIGNUNG dOSAGE EINSATz zEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO

OPTI WHITE™ für komplexe 
 Weißweine

15 - 40 g/hl bei Gärbeginn
Ergänzt die Nährstoffversorgung der Hefe, wirkt sich positiv  
auf die aromatische Frische und  Komplexität der Weißweine aus.

OPTI-MUM 
WHITE™

Aromaschutz bei 
Weißweinen

20 - 40 g/hl Most vor Gärung
Hefenährstoff mit starker reduktiver Kraft zum maximalen Oxidationsschutz der Aromen, 
der hohe Gehalt an Glutathion wirkt konservierend auf leicht oxidierbare Thiole und Ester, 
die Rebsorten typizität wird langfristig erhalten.

OPTI-MUM RED™ für dichte, komplexe 
Rotweine

20 - 40 g/hl bei Gärbeginn

OPTI-MUM RED ist ein spezielles Hefeautolysat, sehr reich an Polysachariden, zur Verbesse-
rung der Bildung von Polyphenol-Polysacharid Komplexen. Die Bildung dieser stabilen, 
löslichen Komplexe bewirkt stärkere Farbintensität, besseres Mouthfeel und weniger 
adstringente Tannine. 

Reskue™

Aktive Hefezellwände 
zur Verhinderung und 
Behebung von 
Gärstopps

40 g/hl

vorbeugend bei  
2/3 der Gärung, 
Gärstopp: 24 h vor 
Neubeimpfung

Adsorptionsaktive Hefezellwände zur Inhibierung von Gärhemmstoffen im letzten Drittel 
der Gärung, Gärstopps können bei rechtzeitigem Einsatz verhindert werden, bei Neu-
beimpfung werden die Hemmstoffe adsorbiert und die Gärung kann neu gestartet 
werden.

Bio Yeast 
Cell Walls

natürlicher Hefe-
nährstoff, 100% aus 
Biohefe hergestellt

20 - 40 g/hl bis Gärmitte
100% organischer Komplettnährstoff, reich an Aminosäuren und organischen Stickstoff-
verbindungen, fördert die Aromabildung bei der Gärung und beugt Gärstockungen vor, 
speziell für schwierige Gärbedingungen.

Blanc Nature™ Aromaschutz bei 
Weiß-und Roséweinen

20 – 40 g/hl bei Gärbeginn

ist eine spezielle inaktivierte Hefe zum Schutz von Weiß- und Roséweinen vor Oxidation ab 
dem Beginn der alkoholischen Gärung. Ergänzt die Nährstoffversorgung der Hefe, wirkt 
sich positiv auf die aromatische Frische und Komplexität der Weißweine aus. Für den 
Einsatz bei Gärbeginn.

PROdUKT EIGNUNG dOSAGE EINSATz zEITPUNKT BESCHREIBUNG BIO

OPTI´ MALO 
BLANC™

Aktivator für den 
biologischen Säureabbau 
bei Weiß-und Roséwei-
nen

20 - 40 g/hl
max. 48 h vor 
Bakterienzugabe

Durch eine optimale Versorgung mit Stickstoffen, Vitaminen und Mineralstoffen wird das 
Bakterienwachstum gefördert und der biologische Säureabbau beschleunigt.

ML RED BOOST™
Aktivator für den 
biologischen Säureabbau 
bei Rotweinen

20 - 40 g/hl
max. 24 h vor 
Bakterienzugabe

100% organischer Aktivator, reich an Aminosäuren, Polysacchariden und Mineralien, kompen-
siert Nährstoffdefizite im Wein

BAKTERIENAKTIVATOREN

HEFERINDENPRODUKTE



Heferindenprodukte 
und Bakterienstämme

BAKTERIENSTAMM SORTE / WEINTYP ABBAUSTÄRKE
NÄHRSTOFF-

BEdARF SENSORIK / EIGENSCHAFTEN TEMP. BIO

ML PRIME™ 
Lactobacillus 
Plantarum

pH-Toleranz: 
Rotwein pH > 3,3 
Weißwein pH > 3,05 
(je nach Äpfelsäurege-
halt wird hier ein voll-
ständiger oder partieller 
Äpfelsäureabbau erzielt)

Lactobacillus Plantarum Stamm zur Simultanbeimpfung bei Weiß- und Rotweinen, keine Gefahr der 
Bildung flüchtiger Säure, schneller BSA durch hohe malolaktische Enzymaktivität und daher starke 
Unterdrückung der unerwünschten spontanen Mikroflora, Beimpfung 12 -24 h nach der Hefezugabe 
oder nach Gärende im Wein möglich. ML Prime kann kein Diacetyl (Joghurtnote) bilden!
Maximal SO²-Gesamt: 50 mg/l
Maximal SO²-frei: 10 mg/l

19 - 30°C

Lalvin VP 41™ kräftige alkoholrei-
che Rotweine

Oenococcus Oeni zur Direktbeimpfung , besonders für Weine mit hohen Alkoholgehalten, fördert 
Volumen und Körper im Wein, gute pH-Toleranz (ab pH 3,1),  alkoholtolerant bis 15%Vol.

16 - 24°C

Uvaferm ALPHA™ fruchtbetonte  
WW und RW 

Oenococcus Oeni zur Direktbeimpfung, auch für den Ausbau bei tiefen Temperaturen gut geeignet, 
 besonders für sortentypische Weißweine und fruchtbetonte Rotweine,  alkoholtolerant bis 14%Vol

16 - 22°C

MALOTABS™
Oenococcus oeni

BSA Bakterien in 
 Tablettenform zur 
 Beimpfung von Bar-
riques oder kleinen 
Gebinden

Bakterien in Tablettenform zur einfachen Dosage bei Barriques oder kleinen Gebinden, robuster 
BSA Stamm ab pH 3.1, hohe Alkoholtoleranz
Dosage: 1 Tablette für 200-250 lt Wein, Tabletten lösen sich im Wein rasch auf und die Bakterien 
verteilen sich gleichmäßig im Wein

16 - 24°C

BAKTERIENSTäMME FÜR DEN BSA

Bakterien – abgestimmt auf 
die verschiedenen Bedingungen im Wein

PROdUKT BESCHREIBUNG ANWENdUNG dOSAGE BIO

Ein neues Biopolymer aus pilzlichem Chitin, zur Reduktion und 
Hemmung der Bakterienpopulation bei der Vergärung. Essig- 
und Milchsäurebakterien im Most/Wein werden ohne negativen 
Effekt auf die Hefepopulation unterdrückt, negative sensorische 
Einflüsse durch Bakterientätigkeit wie flüchtige Säure oder 
biogene Amine können verhindert werden.

Bactiless wird zur Unterdrückung von Bakterien während der  
Vergärung oder im Jungwein eingesetzt. Das Produkt wird in  
Wasser oder Wein vorgelöst und homogen im Tank verteilt,  
Kontaktzeit mindestens 10 Tage, danach Abzug oder Filtration.

20 - 50 g/hl 
je nach 
Kontamination

Chitosanprodukt zur wirkungsvollen Bekämpfung 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 vorgelöst und sorgfältig dem Wein 
zugemischt, bei der vorbeugenden Anwendung bei hohen pH-Werten kann das 
Produkt auch lange Zeit im Wein verbleiben und verhindert bei regelmäßigem 
Aufrühren spätere Infektionen. Bei vorhandener Brettanomycesinfektion soll der 
Wein 10 Tage nach der Behandlung vom Depot abgezogen werden. 

vorbeugend  
4 g/hl
bei Infektionen 
10 g/hl

INAKTIVIERUNG VON MIKROORGANISMEN

nature

Neuauch für 2,5 hL erhältlich



ENzYMIERUNG UNd MOSTBEHANdLUNG 
Die ersten Mosaiksteine für reintönige Weine
LALLZYME

IOCYME

PROdUKT EINSATzzWECK dOSAGE REAKTIONSzEIT BESCHREIBUNG BIO

Lallzym HC Mostklärung 1 - 1,5 g/hl ½ - 4 h bei 15 - 20 °C Hochkonzentriertes Klärenzym für den raschen Pektinabbau im Most.

Lallzym C-max Klärenzym für tiefe 
Mosttemperaturen

1 - 2 g/hl 3 - 5 h bei 12 - 14 °C Temperaturtolerantes, hochaktives Klärenzym; ideal für die Flotation geeignet.

Lallzym Cuvee 
BLANC 

Extraktion bei der 
Weißwein-Maische- 
standzeit

2 g/hl 1 - 6 h bei 12 - 15 °C
Für Maischemazeration bei Weißwein, zur Erhöhung des frei ablaufenden Saftes und der 
besseren Saftausbeute bei niedrigem Pressdruck, extrahiert die Aromen aus den Schalen 
und steigert die aromatische Komplexität, Intensität sowie die Mundfülle.

Lallzym OE Farbextraktion von 
 Rotweinmaischen

1 - 1,5 g/hl mind. 12 h bei 15 - 30 °C
Für die Maximierung der Farbausbeute bei der Maischevergärung sowie zur Verbesserung 
der Jungweinklärung.

Lallzym Beta Aromafreisetzung 3 - 5 g/hl

Einsatz in die abklingende 
Gärung, Reaktionsdauer: 
1-3 Wochen, danach die 
Aktivität durch Bentonit-
schönung stoppen 

Zur Aromafreisetzung / Jungweinbehandlung
durch Spaltung der beta-glycosidischen Bindung der Aromavorstufen von Zuckern werden 
Aromen schneller freigesetzt, besonders bei Müller Thurgau, Muskat, Gelber Muskateller, 
Rheinriesling, Traminer.

Lallzym MMX Filtration Hefeautolyse 3 - 5 g/hl
Filtration: mind 2 Tage 
 Hefeautolyse: 1 - 4 Wochen

Durch die Glucanaseaktivität werden für die Filtration störende Glucane abgebaut, beim 
Einsatz bei der Feinhefelagerung spaltet das Enzym die Mannoproteine von der Hefezell-
wand ab, das fördert den Körper und die Komplexität der Weine.

IOCym 
ClarFlot 

Mostklärung  
Sedimentation Flotation

2 - 3 g/hl 2 - 6 h bei 15 - 20°C
Konzentriertes Klärenzym für Mostklärung durch  
Sedimentation oder vor der Flotation geeignet.

IOCym White WW Maischeenzym 2 - 3 g/hl 1 - 6 h bei 12 - 15 °C
Extraktionsenzym für die Maischestandzeit, für bessere 
Pressbarkeit, erhöhte Extrakt- und Aromaausbeute.

IOCym Red RW Maischeenzym 3 g/hl 12 - 24 h bei 15 - 30 °C
Extraktionsenzym für die Rotwein-Maischegärung zur Erhöhung der Farb- und  
Tanninauslaugung und besseren Klärung der Jungweine.

IOCym Arom Aromafreisetzung 3 - 5 g/hl 1 - 3 Wochen mind 12°C Aromaenzym zur raschen Freisetzung der gebundenen Aromen, speziell für Jungweine.

FILTRAZYM F Hefeaufschluss 
und Filtration

5 g/hl
1 - 4 Wochen mind. 2 Tage 
bei 15°C

Zur Verbesserung der Filtrierbarkeit von Jungweinen und für den schnelleren Aufschluss 
der Hefeinhaltsstoffe bei der Lagerung auf der Feinhefe.

IOC Saft und 
Maischeen-
zym flüssig

Mostklärung und 
 Maischebehandlung

6 - 10 
ml/hl

3 - 4 h bei 15 °C
Hochreines, flüssiges Pektinaseenzym zur Mostklärung, für eine rasche Trubsedimentation 
oder Flotation, zur Maischeenzymierung für eine bessere Pressbarkeit und höhere 
 Ausbeute bei geringem Pressdruck.



Enzyme, 
Mostbehandlung

PROdUKT BEHANdLUNGSzIEL BESCHREIBUNG ANWENdUNG dOSIERUNG VEGAN BIO

Most-Kasilat* 
Gerbstoffreduktion und 
Mostklärung mit Kasein, 
Silicat und Gelatine

Kaseinhältiges, pulverförmiges Mostbehandlungsmittel, zur 
Entfernung unerwünschter Gerb- und Bitterstoffe im Most, 
macht ein besonders kompaktes Trubdepot beim Entschleimen.

Most-Kasilat wird 1:10 vorgelöst, kann aber 
auch ohne vorzulösen trocken unter Rühren 
langsam in den Most eingestreut werden

20 - 50 g/hl je nach 
Gesundheitszustand 
der Trauben

Most-Kasilat 
spezial*

Gerbstoffreduktion und 
Mostklärung speziell bei 
Fäulnis, Hagel- und Sonnen-
brandschäden

Gerbstoffbehandlung und Mostklärung mit starker 
Reduktion von Gerb- und Bitterstoffen, durch den Gehalt 
an PVPP werden die oxidierbaren Phenole reduziert um 
spätere Oxidations probleme zu vermeiden.

Most-Kasilat spezial wird 1:10 vorgelöst, 
kann aber auch ohne vorzulösen trocken 
unter Rühren langsam in den Most 
eingestreut werden

30-100 g/hl je nach 
Qualität des 
 Traubenmaterials

Filtra Casolin* Entfernung von Bitterstoffen 
im Most/Wein

Milchkasein in Kombination mit Kaliumbicarbonat, 
zur Reduktion störender Bitterstoffe im Most und Wein.

Filtra Casolin in der 10-fachen 
 Wassermenge lösen, nach 15 min 
Quellzeit in den Most einmischen.

bis 50 g/hl

IOC 
Flotations-
gelatine

Pulverförmige Gelatine zur 
Flotation

Gelatine mit optimaler Bloomzahl für die Flotation, für ein 
kompaktes Flotationsdepot und starke Klärwirkung.

Pulver in 5-facher Menge kaltem Wasser 
20 min. vorquellen, danach in Heißwasser 
lösen, Achtung: unter 35°C geliert die 
Lösung, Lösung täglich frisch bereiten.

5 - 15 g/hl 

IOC Inofine V
Gerbstoffreduktion und 
Klärmittel auf Basis von 
Erbsenprotein

Inofine V ist ein Klärschönungsmittel ausschließlich auf Basis 
Erbsenprotein, somit frei von tierischen Proteinen und 
Allergenen. Sowohl zur Flotation als auch zur Sedimentati-
on geeignet.

Das Produkt wird in der 10-fachen 
Wassermenge gründlich vorgelöst und 
anschließend im Gesamtgebinde gut 
verteilt.

Flotation: 20 - 40 g/hl 
Sedimentation: 
10 - 30 g/hl

Mostpurilat V
Phenolreduzierung und 
Gerbstoffharmonisierung 
im Most

pulverförmiges Produkt aus Aktivsilikaten 
und Hefeproteinextrakt

Pulver direkt auf die Trauben streuen, 
oder in den Most nach der Enzymierung 
einrühren.

30-60 g/hL

IOC Clear GT-F
pulverförmiges Flotations-
produkt, auch zur Reduzie-
rung von oxidierbarer und 
oxidierter Phenole

allergenfreies und veganes Produkt für die Flotation auf Basis 
von Erbsenprotein, PVPP und Kieselgel

Clear GT-F wird in der 10-fachen 
Wassermenge vorgelöst 50-100 g/hl

Filtra Most-
gelatine*

Gerbstoffreduktion und 
Klärung im Most, enthält  
Kasein und Gelatine

Flüssiges Gelatine-Kaseinat-Derivat zur Entfernung stören-
der Gerbstoffe in Maische und Most.

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

50 - 200 ml/hl je nach 
Traubenqualität

IOC Inofine V 
MES

Klärung und Schönung von 
Most und Wein flüssiges Erbsenprotein in kolloidaler Lösung in der doppelten Menge Most oder Wein 

einrühren und dem Gesamtgebinde zugeben

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

IOC QI FINE 
MES 

zur Entfernung von Bitter-
stoffen und Adstringenz

flüssiges Mostbehandlungsmittel auf Basis von Chitosan und 
Erbsenprotein

kann auf Grund der flüssigen Formulierung 
direkt in den Most zugegeben werden 80-150 ml/hl

IOC QI UP XC 
MES

zur Reduzierung von 
Phenolen im Most bei 
Flotation oder Sedimentation

flüssiges Produkt auf Basis von Chitosan
wird im Zuge der Flotation entweder 
kontinuierlich  zudosiert oder vor der 
Flotation gut in den Most eingemischt

Weiß-und Rosémost: 
20-100 ml/hl

MOSTBEHANDLUNG

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

Der Grundstein für frische und reintönige Weine.

PU
LV

ER
Fö

R
M

IG
FL

ü
SS

IG



PROdUKT BESCHREIBUNG ANWENdUNG dOSAGE BIO

IOC Sulfivin A 400 Ammoniumbisulfitlösung 
zur Schwefelung von Maische und Most

1 Liter SULFIVIN A400 enthält 400g SO2 und 110 g NH4 
(Ammonium). Die zulässige Höchstmenge beträgt 25 ml/hl 
Sulfivin A 400.

eine Zugabe von 12,5 ml/hl Sulfivin A400 
entspricht einer Erhöhung von 50 mg/l SO2 und 
einer NH4 - Gabe von 11 mg/l (= 4g DAP/hl)

IOC Solfosteril
Lösung aus Kaliumbisulfit (KHSO3 = 
Kaliumhydrogensulfit) für 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 IOC Solfosteril 
entspricht einer Erhöhung von 50 mg/l SO2

SCHWEFELPRODUKTE

PROdUKT BEHANdLUNGSzIEL BESCHREIBUNG ANWENdUNG dOSIERUNG VEGAN BIO

IOC NO OX
Reduktion von Gerbstoffen, 
Oxidations- und Alterungs-
noten in Most und Wein auf 
Basis von Chitosan

Kaseinfreies, pulverförmiges Spezialprodukt auf Basis von 
Chitosan, zur Entfernung oxidierter und oxidierbarer 
 Poly phenole, die Reintönigkeit wird gefördert und maskiertes 
Aroma freigesetzt, die Weine werden insgesamt aufgefrischt.

NO Ox in der 10-fachen Wasser-, Most- oder 
Weinmenge vorquellen, gut aufrühren und 
in den Wein gründlich einmischen, nach 8h 
kann vom Depot abgezogen werden.

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

IOC Kohle GE Geschmackskohle für  
Most/Wein

Staubfreie Aktivkohle, fein gekörnt zur Geschmackskorrek-
tur bei Most und Wein, besonders bei Fäulnis in Kombinati-
on mit Mostpurilat oder Mostkasilat empfehlenswert.

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

5 - 50 g/hl je nach 
Zustand der Trauben 

KOHLE 
SUPER-ATTIVO 
CP

Spezialfarbkohle bei 
hochfärbigen Mosten

Aromaschonende Spezialfarbkohle zur Reduktion stören-
der Gelb- und Brauntöne. Ist durch ihre feine Struktur und 
der großen inneren Oberfläche besonders wirksam.

Kohle gleichzeitig mit der Gerbstoff- 
schönung in den Most mischen

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

Glutastar™
Schutz vor Oxidation und 
Bräunung bei Weiß-und 
Roséweinen von Beginn an

spezifisch inaktivierte Hefe mit einem erhöhten Gehalt an 
Gluthation, bei längeren Moststandzeiten oder Stabulation

Glutastar wird in der 10-fachen Mostmenge 
gelöst und dem Gesamtgebinde zugegeben 5 - 20 g/hl

IOC Netarom 
extra

Beseitigung von negativen 
Aromen (Böckser)

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 gelöst und dem Gesamtgebinde 
unter intensivem einrühren beigegeben.

5 - 30 g/hl

Lalvin 
Longevity™

zur Lagerung fruchtbeton-
ter Weiß-/Roséweinen

100% inaktivierte Hefe mit hohem Sauerstoffbindungspo-
tential, Vorbeugung gegen schnelle Alterung im Wein

Longevity in der 10-fachen Menge Wein/
Wasser vorlösen Kontaktzeit: 1-9 Monate

20 - 40 g/hl nach der 
alkoholischen Gärung

Bentomost 
spezial  
eisenarm

Mostbentonit zum  
Entschleimen 

Speziell aufbereitetes Ca-Na Bentonit mit hoher Klärwir-
kung und kompaktem Trubdepot, besonders wirksam auch 
bei hohen pH-Werten.

Bentomost in der 5-10-fachen Wassermenge 
vorquellen, nach mind. 2-3 h Quellzeit 
überstehendes Wasser abziehen,  Suspension 
in den Most einmischen.

100 - 250 g/hl je nach 
Eiweißgehalt

Eiwex gran Ca-Na-Bentonit für Wein mit 
hoher Klärkraft

Mischbentonit zur effektiven und aromaschonenden 
 Eiweiß entfernung im Wein.

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

50 - 250 g/hl je nach 
Eiweißgehalt

MOST-/WEINBEHANDLUNG
WIR SIND BIOZERTIFIZIERT: AT-BIO-902

Die BIO-Informationen in dieser Broschüre basieren auf der Basisverordnung (EU) 2018/848 der Kommission vom 
20. Mai 2018 mit der Durchführungsverordnung (EU) 2021/1165 über die ökologische/biologische Produktion.



OENOLOGISCHE TANNINE UND EICHENHOLZCHIPS 
FÜR DIE TRAUBENVERARBEITUNG

PROdUKT EINSATz BESCHREIBUNG dOSIERUNG BIO

IOC Essential 
ANTIOXIDANT

In den Most direkt nach der Pressung als 
Oxidationsschutz bei Weißwein- und Rosémos-
ten, speziell bei botrytis-befallenen Trauben, 
fördert die Aromastabilität von Weinen.

enorme antioxidative Wirkung (SO2 einsparend), fördert die 
Frische und Langlebigkeit der Weine bei gleichzeitigem Schutz 
der Aromen

Weiß-und Rosémost: 3-6 g/hl 
botrytisbelastetes Trauben- 
material: 5-10 g/hl

IOC TANIN  
BOUQUET

In den entschleimten Most als Oxidations-
schutz für Aromasorten und für kräftige 
Weißweine, fördert die Struktur, Haltbarkeit 
und Aromastabilität der Weine

Starke antioxidative (SO2 einsparende) Wirkung, schützt die 
Aromen vor Oxidation, fördert Struktur und Würzigkeit beim 
Weißwein, wirkt nicht bitter oder adstringent.

Most: 2-5 g/hl

IOC TANIN FRESH

In den entschleimten Most als Oxidations-
schutz für frisch-fruchtige Weißweine, 
fördert die Aroma-stabilität und Haltbarkeit 
der Weine.

Hohe antioxidative Wirkung, schützt den Most vor Oxidation, 
vor allem bei Flotation. Durch den Einsatz wird die Struktur 
des Weines gefördert, ohne dass ein bitterer Eindruck ent-
steht.

Most: 2-5 g/hl

IOC TANIN  
SR COLOR-STAB

Farbstabilisierung bei der Maischegärung, 
Einsatz zu Beginn bis zur Mitte der Vergä-
rung

Farbstabilisierende Proanthocyanidine zur Dosage während 
der Maischegärung, fördert Struktur und SO2 Stabilität im 
Rotwein

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

IOC 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 
Bräunungen, bei Botrytis wird Laccaseaktivität gehemmt!

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

IOC 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

2-10 g/hl

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

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

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

fruchtbetonte Rotweine:
0,5-1 g/l  

kräftige Rotweine:
2-3 g/l

ENOQUER CHIPS FM
Fresh Oak 
französische Eiche 
ungetoastet

Weißweinvergärung
Maischevergärung von Rotwein

Ungetoastete Eichenchips aus luftgetrocknetem, französischen 
Holz zur Förderung der Struktur bei kräftigen Weißweinen 
und fruchtigen Rotweinen.

Weißwein-Most: 0,2-1 g/l

Rotwein: 0,5-2 g/l

Tannine und 
Eichenholzchips
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Für individuelle Beratungen vor Ort 
kontaktieren Sie uns gerne!


