Hefen fir jeden Weintyp- und Stil
vom Weltmarktfihrer

moderner Weinstil mit

Neues, innovatives Konzept einer perfekt aufeinander abgestimmten Kombi-

° ™
Afﬁnlt” ECAS ausgepragter, intensiver OO0 O nation von Hefestamm und Spezialnahrstoff, Der Kombipack fiir je 25 hl ge- 16 - 24°C
Fruchtaromatik wabhrleistet intensive Fruchtesterbildung auch bei héheren Gartemperaturen.
Bildet feine, exotische Fruchtaromatik, durch die starke
Lalvin CY 3079 CH/WB/kraftige GV 0o CIOICIE] | Autolyseeigenschaft wirken die Weine sehr voll und cremig, 18 - 22°C é
fur Feinhefelagerung gut geeignet, férdert BSA.
GV/WB/GB/WR/GM/MT/ Ideal fur klassische, sortentypische WeiBweine, durch die starke
Lalvin EC 1118 Schilcher Sekt und Sekt- O] ] B-Glucosidaseaktivitat werden traubeneigene Aromen gut freigesetzt, | 13 - 18°C
grundwein Einsatz fur klassische WW, Rose und fur die Versektung.
GV/WB/GB/ Garstarke, alkoholtolerante Hefe mit geringer Esterbildung. Ideal bei
Lalvin ICV D47 . OO0 oc der Vergérung hochreifer Moste mit geringem Trubgehalt. Bringt die | 16 - 23°C d}
Lagenweine L . . .
Lagencharakteristik der jeweiligen Riede gut hervor.
Lalvin MSB™ verbindet Garsicherheit mit einer sehr guten Freisetzung von
. thiolischen Aromastoffen. Der Hefestamm MSB™ zeigt eine exzellente
™ - °
=Ll @ =B OoOoO OO Freisetzung fruchtiger Thiol-Verbindungen und ergibt harmonische Weine I e d}
mit ausgepragter Fruchtigkeit.
. Fordert die Frische im Wein, Apfel- und Zitrusaromen, halt die Weine o
G SN Ooo O lange frisch, gut geeignet fur Welschriesling und Gruner Veltliner. e)= U 6
: Intensive Aromafreisetzung und Fruchtesterbildung bei der Garung, o
Relidjne SR 000 00O fur kraftige aromatische Weine. o IERE 6
. RR/WR/GV/ Fur elegante, feinfruchtige Weine, forciert Rosen- und Pfirsicharomen, o
L B Lagenweine 0o 0000 langsame Endvergérung. oIS é
. @ . Vermehrte Aufnahme und Freisetzung fltichtiger Thiole (4AMMP) fur
™ - °
R S lling) & 000 0000 intensive frisch-fruchtige aromatische WeiBweine, A 6
Lalvin EC 1118 GV/WB/GB/WR/GM/MT/ Ideal fur klassische, sortentypische WeiBweine, durch die starke
Schilcher Sekt und Sekt- Ooc| O B-Glucosidaseaktivitat werden traubeneigene Aromen gut freigesetzt, | 13 - 18°C d}

organic

grundwein

Einsatz fur klassische WW, Rose und fur die Versektung.




. Far fruchtig, frische WeiBweine, respektiert Sorten und
10C 18-2007 I\;\l/?;/sels&hze?(x/:\r/R;?mCH/ | O Gebietscharakter der Weine, geringe Bildung von Garungsneben- 12 - 20°C 6
9 9 produkten die SO, abbinden, gut geeignet fir Feinhefelagerung.
Fur korperreiche, komplexe, wiirzig mineralische Premiumweine mit Sor-
10C B 3000 kraftige GV/WB/CH/ Occ Occ tentypizitat, férdert Mouthfeel und reife Fruchtaromen, gute Eignung 18 - 21°C C’)
zur Feinhefelagerung, gut geeignet flr BSA.
Durch die geringe SO,- und minimale Acetaldehydbildung kénnen sehr
_ | 10C BE FRUITS blumig-fruchtiger WW Stil OO O schwefelarme Weine vergoren werden, férdert die Bildung reifer 12 - 18°C 6
; Fruchtester wie Ananas und Pfirsicharomen.
. Ein Hefestamm der stark thiolische Verbindungen bildet, wobei gleich-
o 10C BE THIOLS E;Udd;tc')g:r SRR Ooc| Oc zeitig kaum SO, und Ethanal entstehen. Dadurch wird eine klare, 15 - 18°C C)}
| ==x] fruchtig-sortentypische Aromatik weiter gefordert.
; o Aufgrund der starken Bildung von Garungs- und Fruchtestern ist dieser
10C FIZZ+ Aromatische WW o O Hefestamm besonders fiir blumig aromatische WeiBweine geeignet. 15 = 20°C 6
Garstark und Temperaturtolerant.
Forcierte Bildung von exotischen Fruchtaromen, gute Aromadichte am
10C TWICE CH/WB/GV aromatische Ww | ][] OO0 Gaumen, moderate Gargeschwindigkeit, Temperaturanstieg bei Garende | 19 - 23°C d}
vorteilhaft.
Zur maximalen Freisetzung der Thiole, die fur exotische und reife
:_(:ICIZOI!LESVELATION SB/aromatische GV/GM/Rosé | [ 1] O Aromen verantwortlich sind, besonders fiir Sauvignon Blanc, Muskateller, | 16 - 18°C 6
aromatische Grune Veltliner und Roséweine.
lilok modern, fruchtig Starke Esterbildung bei der Garung, férdert exotische Fruchtaromatik
el 5‘S’gCI;UTION aromatisch O0oa O0oaO hoher Nahrstoffbedarf. = hts é
@ Selektioniert fur die intensive Freisetzung von SB-typischen Aromen
E Uvaferm Exence SB/GV/Roséweine O] O 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 Ge- o
m i (3 klassische Weine O 0000 bietscharakter, langsame Endvergarung. [ERRREiS 6
: Spritzige und lebhafte Weine mit starker Esterbildung und deutlicher _qGe
g i (2 DL O0d O Zitrusnote, ernohte fluchtige Saure. 17-19°C 6
GV/MT/WR/\WB/ Betont fruchtig, frische Aromatik und Volumen, rundet Apfelsiure ab, o
: i B Primeurweine i 0o fur stark vorgeklarte Moste. 15-19°C é
CH Chardonnay (Morillon) GM  Gelber Muskateller MO  Muskat-Ottonel NB Neuburger SB Sauvignon Blanc WB  Wei3er Burgunder @
GB Grauer Burgunder GV Graner Veltliner MT Muller-Thurgau RR Rheinriesling TR Traminer WR  Welschriesling
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Filtraferm C

10C GAIA™ I5)

roorganismen

ponenten. Anwendung: 7-20 g/hl

ot GV/WR/Primeurweine Oood o0 Z?grnrgf%lrgﬁ;?ir;ehrgpGerrSr'g:rsglﬁier:g;c.ark vorgekldrten Mosten, besonders ge- 15 - 19°C 6
; ; ; Erzeugt harmonische WeiBweine mit pragnanter Fruchtaromatik und hebt den
Filtraferm C-Fresh H"armon|§che_We|ne, EEE e occ CICICT | Sortentypus besonders hervor. Eignet sich firr lingeren Hefekontakt mit oder | 16 - 22°C
far Terroirweine
ohne Battonage. Alkoholtoleranz: 14 %vol.
: ; Fur ausdrucksstarke WeiBweine, viel Volumen und Exotik am Gaumen, gut
(D :lltrafen:m Reseltvewlflllne A O CICICT | geeignet fiir langen Ausbau auf der Feinhefe, die Aromatik bleibt lange stabil, | 15 - 22°C 6
E xpression cremige, korperreiche geringe Alterungsneigung.
: ; - Die Veltlinerhefe fur den klassischen, wiirzigen Griinen Veltliner, sehr robuste
I 3 ::;Itrafel;lmltr Ié'|a“SSISC\|'/le|, \I/_vur2|ge occ CICICT | Hefe mit gleichmaBigem nicht zu stiirmischem Garverlauf, mittlerer Nahrstoff- | 16 - 21°C 6
SN A= rune Veltliner bedarf, geringe Bockserneigung, gute Alkohol- und Temperaturtoleranz.
— -
| Filtraferm Sauvignon Blanc Hefe, fordert sortentypische Aromastoffe wie Thiolverbin- o
1| l Sauvignon GVISBAVR Oo0O 000 dungen; gute und stabile Endvergarung und geringe Béckserneigung. 2= e é
Forcierte Freisetzung von exotischen Fruchtaromen die mit Ananas, Marille
Filtraferm Tropic |modern, fruchtige WW | Ooc| 3nd| tLo;%ischen Arorr]nen beschrieben werden, gute Nahrstoffversorgung erfor- | 16 - 22°C é
erlich, fir BSA nicht geeignet.
: Spezialhefe flr Rheinriesling, férdert die Auspragung typi-
:l_ltrf_ferm Rheinriesling I O scher Rieslingaromen, garsicher, benétigt wenig Nahrstoffe, gute 14 - 22°C é;
(AL Kaltgareigenschaften.
@ La'chdance.a therm'otoIeEr'ans Weine mit Laktia™ kénnen als \]{ersd}nittpartner zur nattlrllichen Ansiuerung
. mit der einzigartigen Eigen- verwendet werden, da diese Hefe Milchsaure aus Zucker bildet. Garschwach, e
LAKTIAT schaft hohe Gehalte an Milch- B 004 dadurch Uberimpfung nach 24-48 h mit einem Cerevisiae-Stamm unbedingt U =2 6
saure zu bilden notwendig
= Gut geeignet fir Sturm und Primeurweine, durch die starke Sulfitbildung
Lalvin K1 if_lijr::l\f\;?e?:;ng' | ] bleibt der Sturm lange reduktiv und frisch, intensive Garungsester, hemmt 15 - 21°C 6
BSA.
; ; Wadenswiller Selektion mit erhéhter Glycerinbildung (+1,5-2 g/l), sehr geringe
Lalvin W 15 ;?Ir'gentyplsche, vollmundige Ol Ol Esterbildung, fiir Volumen und maximale Sortentypizitat, erhéhte Bernstein- | 17 - 22°C 6
e saurebildung, bringt Frische und fordert den mineralischen Eindruck.
Uvat - . Uvgferm 43 Regtarc;c wird b(;ereitsfbeihder I(;Iefeproduktion I?I?I die schwie(riigen
vaferm zur Behebung von Bedingungen bei der Wiederaufnahme der Garung vorakklimatisiert, die 990
RESTART Garstockungen O00od 0o Hefezellen werden robuster, weniger lebende Hefezellen sterben ab, dadurch = 22e é
startet Uvaferm 43 Restart bei einer Garstockung schneller durch.
Torulaspora (I;i]r mehr Fﬁgle, wiirzige, éeife Arome}r: und ein verbessertes Alterléngspﬁtential
" er \Weine, beim Einsatz des Nonsaccharomyceten BIODIVA™ wird nach 1-2 e
Ll B 0o 0o Gartagen mit einem Cerevisiae Hefestamm fiir eine gute Endvergarung nachge- 16 - 20°C é
Nonsacharomyces impft. Gute Eignung fur StBweine, da keine vermehrte fliichtige Saure auftritt.
Lalvin Lalvin InitiaTM bietet einen natirlichen Schutz gegen Oxidation und
INITIA™ @ Metschnikowia pulcherrima kann nicht garen unerwiinschten Mikroorganismen (Hanseniaspora, Essigsdurebakterien) bei 4-18°C 6
WeiB- und Roséweinen, reduziert den Kupfergehalt im Most Dosage: 7-20 g/hl
Metschnikowia fructicola als I0C GAIA™ dient als nattirlicher Schutz von Trauben und Maische vor uner-
Schutz vor unerwuinschten Mik- kann nicht géren winschten Mikroorganismen und Oxidation und der Bildung negativer Kom- 0-16°C 6




