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Eine Auswahl an Reinzuchthefen von fihrenden Herstellern
ermoglicht Ihnen zuverlassige Garverlaufe, ganz lhren
Winschen angepasst.

WEISSWEIN | ROSEWEIN

WEINTYP HEFENEIGENSCHAFTEN
- . STICKSTOFF- ALKOHOLTOLERANZ REBSORTEN
THIOLE ESTER SORTE KORPER SUSSE BEDARF (% vol.)
Sauvignon blanc, Riesling, Ge-
FTH (XX . .o . Mittel 15 wiirztraminer, Gelber Muskateller,
Muskat, Griiner Veltliner
Chardonnay, Sauvignon Blanc,
Gewirztraminer, Riesling,
TXL o °° °ee °ee °ee Hoch 16 Pinot Gris, Pinot Blanc, Griner
Veltliner, Zierfandler, Rivaner
Chardonnay, Pinot Blanc, Pinot
. Gris, Sauvignon Blanc, Wel-
STR ° °°° ° Riel 15 schriesling, Griiner Veltliner,
Muskateller, Muskat, Rivaner
CK-102 oo eoe o Mittel 18 alle
Hefe 7 oo . Mittel 16 Riesling Sylvaner

ROTWEIN

WEINTYP HEFENEIGENSCHAFTEN
FRUCHTIG FRUCHTIG

STICKSTOFF- ALKOHOLTOLERANZ REBSORTEN
ELEGANT INTENSIV BEDARF (% vol.)

STRUKTUR FULLE

Cabernet Sauvignon, Merlot,
XR .o . LX) ooo Mittel >16 Syrah, Pinot Noir, Zweigelt,
Blaufrankisch

Merlot, Cabernet Sauvignon,
DS .o oo oo .o Hoch 15,5 Cabernet Franc, Syrah, Zweigelt,
Blaufrankisch, Pinot Noir

RB2 oo eoe . .o Mittel 15 Pinot Noir, Merlot

Zweigelt, Blaufrankisch (Kohlen-

FR oo . . Mittel 15 N .
sauremaischung)
HD Sé62 oo oo eoe . Mittel alle
SIHA 8 oo oo oo o Mittel 16 Pinot Noir
. Non-Saccharomyces-Stamm
- ® - -
@ ST zur Bioprotection der Trauben alle

EXCELLENCE® BIO-NATURE®

Lamothe-Abiet hat als Ergebnis von Forschungsarbeiten ., Excellence® Bio-Nature®"

/lﬂwww selektiert, einen Metschnikowia-pulcherrima-Stamm, der fiir diese Anwendung folgende

Vorteile aufweist:

EXCELLENCE® e Steuerung der mikrobiellen Flora ab der Lese
Bio-Nature e verringerter SO,-Einsatz in den Trauben
BIOPROTECTION e Verringerung SO,-bindender Stoffe
e Wein mit mehr aromatischer Komplexitat
e Unterdriickt die Brettanomyces Entwicklung
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Reine Oenococcus Oeni Starterkulturen garantieren einen
reintonigen, biologischen Saureabbau, harmonische Weine BAK
und biologische Stabilitat im fertigen Produkt.

ALKOHOL

‘ pH min. ‘ S0, TOTAL ‘ EIGENSCHAFT
max.

WEINTYP ‘ AROMEN FML ‘ TEMPERATUR ‘

®
VINIFLORA® CH35 Ja 15-25°C 14% vol 3.1 45 mg/l regelt den FML S0, hoch

Mit dem breitesten Spektrum

VINIFLORA® CiNe™
Erhalt die Frucht ' ‘

o o o o .
@ VINIFLORA® CH11 Ja 14-52°C 15% vol 30 35 mg/L T° C/niedrige pH-Zeitbeschran

Nein 17-25°C 14% vol 3.2 30 mg/L fruchtig, modern und sprudelnd

Am schnellsten kung

VINIFLORA® Oenos Ja 17-25°C 14% vol 3.2 40 mg/l die meisten Weine

Die Referenz

VINIFLORA® CH16 ° ;
@ Bestindig gegen Ethanol o0 Ja 17-25°C 16% vol 3.4 40 mg/L hoher Alkohol, hohe Reife

Enzyme zur gezielten Anwendung im Maische- oder
Weinstadium erleichtern und verbessern diverse Prozesse, wie
Extraktion, Klarung oder Filtration.

GRANULIERTE UND FLUSSIGE ENZYME

G:‘-‘S;‘lggzg MAZERATION ‘ KLARUNG ‘ WEINTYP ‘ DOSIERUNG ‘ EMPFEHLUNGEN
T ym—— . e " 2-4g/100 kg Dosis auf 5 g/100 kg beLl:Le;E:n oder unreifen Beeren
NOVOCLAIR® SPEED * G oo N 0,5-2 g/hL Hoch EnzymZr:]\;\l:ir:ed;:gs:\l;;?ﬁfr;at;srl:ini l;aalrbe posterens
VINOZYM® VINTAGE FCE * L oo o 3-49/100 kg Posts auf9.9/100 kg bi'rﬁlfr:gin per unretfen Beeren
T SRR ELACHE L vee . ‘ 1-3 mL/hL Empfohlen zur Klarung von warmebehandelten Mosten.

Stabil bei hohen Temperaturen.

ENZYME FUR DIE REIFUNG

G:gfaﬁg:;; KLARUNG GARUNG REIFUNG ‘ FILTRATION ‘ WEINTYP ‘ DOSIERUNG ‘ EMPFEHLUNGEN
q ooe Dosis um 30% erhdhen, wenn die
® * . eee - g
Vinotaste® Pro G + Kérper L AL Temperatur <12°C
® XX} (XX ]
q ntfaltung von ntfaltung von = entonit wird nicht benétigt
oe'(l;IzlyT]TH L Entfaltung Entfaltung o 4-6 g/hL B it wird nicht benstig
(CLS) Thiolaromen Thiolaromen

VINIFLORA® CH11

Schnelle, zuverlassige malolaktische Fermentation bei niedrigem pH-Wert und kiihlem
Wein

VINIFLORA® CH11 ist ein von Weinen aus kiihlen Klimaregionen isolierter Oenococcus
oeni. VINIFLORA® CH11 wurde speziell fir Weine ausgewahlt, die bei niedriger Tem-
peratur und niedrigem pH-Wert fermentiert werden. Dennoch kann VINIFLORA® CH11
auch bei Weinen mit moderatem pH-Wert verwendet werden, wo der Stamm fir eine sehr
schnelle malolaktische Fermentation sorgt.

* Niveau der Reinigung FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU, mit dem letzten Standard FSSC 22000 zertifiziert
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FFE Nahrstoffe aus verschiedenen Komponeten optimieren die
Garung und unterstitzen die Hefe in ihrer Tatigkeit.

NAHRSTOFFKOMPLEXE

N : Nahrung VITAMINE / STEROLE/ EINFLUSS = FAN-STEIGERUNG
) . P Schutz L) THIAMIN R MINERAL- ENTGIFTUNG = UNGESATTIGTE = AUFDIE | mg/L PRO 20 g/hL Llla i,
S : Unterstiitzungs.-/Hilfselement = =3 [5 650107 2 STICKSTOFF - m [g/ hL)
RA: aromatiecher Ausdruck STOFFE FETTSAUREN = AROMATIK ZUGEFUGT
CEnoStim® P eoe oo eee . 0 30
OptiEsters® RA 0 . ° ° °°° 0 zu Gzéior_IJAeoginn
20-40
R . . . R vee vor Abschluss
OptiThiols RA 0 der alkoholischen
Garung
20-40
. vor Abschluss
@ OptiFlore®0  N/P . . . 10 der alkoholischen
Garung
OPtiFerm® N/P DAP eee oo oo oo ) 30 20-40
Viniliquid™ N/P oo eoe eoe . . 10 25-50 ml/hL

SCHUTZ, UNTERSTUTZUNG UND ENTGIFTUNG

N : Nahrung
M————ve] <cimir | MuNDROLLE owpLexr | ENTOFTUNG ATLIGRIRET  aRomeNscuTz T
RA : aromatischer Ausdruck
Flor’Protect® P eoe . 20-40
Aroma Protect® P . . . coe 10-40
el s : g
Springcell™ P . coee 5-15

Manno

OPTIFLORE® O

Der besonders hohe Gehalt an Aminosauren und Vitaminen, Mineralien sowie Spurenelementen in

o cenconcal e : Optiflore® O gewéhrleisten eine qualitativ hochwertige Hefeernahrung und schliesst zugleich die
OPTIFLORE® O Risiken einer ausschliesslich mineralischen Ernahrung aus. Die Hefederivate sorgen namlich fur
Quality organic ! mehr Komplexitat und eine starkere Wirkung auf die Garkinetik.
nutrition
= ORGANISCHE STICKSTOFFERNAHRUNG
-y }, e Wird nach und nach verbraucht
73 e Hemmt die Bildung von H,S
ORGANIC & e Erndhrung fiir Hefen und Milchsaurebakterien
\_PRODUGT ¢ Ohne Wirkung auf die Stickstoff-Katabolitrepression
’ ¢ Steigert die Aromenkomplexitat

OptiFlore®
addition of

alcoholic fe

a balanced yeast nutrition through
us ensuring a regular and complete.

www.lamothe-
o
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Hochausgereifte Tannine verschiedenen Ursprungs sichern
Ihren Weinen einen zuverlassigen Oxidationsschutz sowie eine
wirksame Farbstabilisierung.

—
TANNINE FUR DIE VINIFZIERUNG

P : Pulver o0 : 5 . . -
G : granuliert . : .
MG : mikrogranulat : OXYDA f 0
D O D
gesunde
Trauben:
Most und
Pro proanthocyanidische . Wein 10-30
Tanin R® MG Tannine °e° °° oo 90 Maischung
. befallene
Trauben:
30-80
catechinische Tan- Pioate iTag

nine gebunden an
vegetativen
Polysacchariden

nach o

Fassfiillung

10-40

q Softan®V MG

TANNINE FUR DEN AUSBAU

P Pulver _  KONTROLLE BEITRAG BEITRAG
R W S ZUSAMMENSEZUNG FIjSRIBE?QLANB (I; DES REDOX ZUR ZUM H ARM?:]?:II IE-RUNG ZEITPUNKT ANWENDUNG DO‘S(:E: Il_':NG
MG : mikrogranulat POTENTIALS = STRUKTUR = KORPER
proanthocyanidische "
Vinitan® Tannine von Trauben, vl
MG L . . LX) oo (XX Reifung oder als . 5-30
Advance einzigartiger r >
i Feinschliff
Selektionsprozess
proanthocyanidische
und gerdstete (frisch
und gerdstet) ellagi- wihrend der 5-20
Softan®S | MG | schen Tannine von der .o oo ooe ooo eoe )
3 . Reifung
Eiche an vegetativen 1-3
Polysacchariden
gebunden [ o
gertstete Ellagitan-
nine von der Eiche an wahrend der 5-10
Softan®FT MG vegetativen . oo oo (X eee Reifung oder als
Polysacchariden Feinschliff 1-3
gebunden

SOFTAN® sanfte Struktur

Die von Lamothe-Abiet durch ein einzigartiges Verfahren Wird Softan® wahrend des Ausbaus zugefiihrt, hat es einen

entwickelte Produktreihe Softan® kombiniert Tannine, die
aufgrund ihrer Effzienz und ihrer Finesse selektiert wurden, mit
natiirlichen Polysacchariden pfanzlichen Ursprungs.

Poly--
saccharide
(100 - x%)

Tannine
X%

=

Tannine
Polysaccharide-Reaktion

deutlich abrundenden und strukturgebenden Effekt auf
den Wein, zugleich ist das Adstringenz-Risiko infolge des
Tannineintrags ausgeschlossen.

Softan®

Schneider
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Mit FILTROX arbeiten wir exklusiv fur die gesamte Schweiz und
N konnen lhnen das komplette Produktangebot zur Filtration von;
Wein, Bier, Spirituosen, Fruchtsaft und Wasser anbieten.

FILTERKERZEN

CLAROX® PP/SL CLAROX® PL CLAROX® MP/W

Tiefenfilterkerzen mit . Plissierte Polyprop_)ylen.- Membranfilterkerzen zur
filterkerzen zur Vorfiltration

abgestuften Polypropylen- sterilen Endfiltration

Filterlagen zur Tiefenfiltration. komblme.ren O_berfl_achen- und (0.45 und 0.65um).
Tiefenfiltration.

FILTERMODULE

FILTRODISC® AF FILTRODISC® PLUS?

Filtermodule fiir geschlossene Filtergehause
ohne Tropfverlust und verbesserter Sterilisation.

Neue Filtermodulgeneration, die dank
verbesserter Stabilitat rickspilbar ist.

FILTERSCHICHTEN

FIBRAFIX® AF

Geruchslose, farbschonende und tropfarme Tiefenfilterschichten zur

Grobfiltration, Klarfiltration, Feinfiltration und keimreduziernden Sterilfiltration

FILTERHILFSMITTEL

WEINTECHNOLOGIE

Diverse Perlite und Kieselgur Filterhilfsmittel: FILTROX
H900, Novocel, Hyflo Supercel und Standard Supercel SWISS QUALITY. &

SINCE 1938.




Die Barriqueselektion ist massgebend fir das gewlinschte
Weinprofil. Darum vertrauen wir dem Know-how und den BA
Innovationen aus dem Hause Vircard Tonnellerie.

TRADITION/G7 ~ TOASTUNG | CHARAKTERISITIK | WEINTYP
Prestige Blanche, G150-160, Bewahrt die Frucht, verstarkt Rebsortentyp, vereint Frische und Weissweine, Pinot noir,
Origine Ivoire Spannung. Humagne

Distinction Bringt Struktur und Spannung, steigert die Aromakomplexizitat und je = Merlot, Gamaret, Cabernet,
P G170-180, LM ’
Symétrie nach Toastung mehr oder weniger Frucht Assemblages Rot
Classique Ivoire , M, LM Brmgt Vanille, Rundheit in den Wein und je nach Toastung mehr oder Chardonnay, Rotweine
weniger Struktur
. G180-190, LM+, Ideal fiir Verschnitt, setzt auf Kraft, Struktur und Fille, leicht Merlot, Gamaret, Assemblages
Energie o -
Traditionnelle empyreumatische Note Rot
Barrique VICARD
100 Prozent
Schweizer Eiche
\W Since 2018
SWISS WO0D
LIMITED EDITION TOASTUNG CHARAKTERISITIK WEINTYP
—
Chéne suisse G150 Schweizer Eichenholz mit einem mitteltiefen ® je—
FINESSE Tanninpotential, bewahrt Frucht und Frische. VI CARD
Chéne suisse SchV\{eizer Ei(_:henhplz mit einem mittelhohen %LLERIES
LM Tanninpotential, bringt Struktur, Volumen und ([ ]
VOLUME
Rundheit
e Greenfine must e Vinogom e Granulars
e SpringFiner e Excelgom e Chips
e Hausenblase e Sublisense e 3D
e Eieralbumin e Vinoprotect e 0Oak Inside
e Casein e Metaweinsaure
e PVPP e Reinweinstein
e Bentonite Na und Ca e Aktivkohle GE und FA
e Gelatine e Bisulfit Ammonium
e Kieselsol e Metabisulfit
e Coeff2und5
o Killbrett
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Unsere Partner
auf einen Blick

F.T-N

Powering Business Worldwide
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LEHVOSS Schneider AG

Breitenstrasse 16b

8500 Frauenfeld
Telefon:+41 52 235 24 24
E-Mail: info@lehvoss.ch

LEHVOSS

www.lehvoss.ch Schneider




