WEINLESE 2023

BAKTERIEN & MALOLAKTISCHE FERMENTATION /

LACTOENOS B7 DIRECT® MALOBOOST®
DIREKT-BAKTERIEN )
SO, = 60 mg/L Aktivator fiir BSA-Bakterien,

Robuster Bakterienstamm Erleichtert Einleitung des BSA und beschleu-

nigt dessen Kinetik S cSelhe S LA F FD RT
Direktbeimpfung
spate Simultanbeimpfung oder sequentielle auch bei schleppendem/steckengebliebenen
Empfehlung BSA

Beimpfung nach der Garung

Inokulation Einsatz Anfang oder Ende AF Zugabezeitpunkt(e) je nach Art der Inokulation
pH-Bereich pH =3,2 Dosage: 20-40 g/hl
ANWENDUNG PRODUKT EIGENSCHAFTEN DOSAGE
5 . ) BIOPROTEKTION UND  ZYMAFLORE EGIDE ™" Torulaspora delbruekii, Metschnikowia pulcherrima 2,5-5 g/100kg bzw. hl
Werkzeuge in der Weinbereitung SO,-REDUKTION zur Bioprotektion des Traubenmaterials, fir Trauben & kiion d. Gera
G und Most, SO,-Reduktions-Strategie TR G EaE
TANIN TANIN TANIN Applikation direkt A Sorien e o0 (el schaften mit 250g / 5
GALALCOOL SP® /<l VRSUPRAElégance® Il VR COLOR® | aufs Equipment Liter
Eignung - Ranking ZYMAFLORE OMEGA Lachz.:\ncea thermotolerar_]s 20-40 g/hl
Oxidationsschutz +++ ZRl(J)rmB’é(i):auerung e B, (Resss- Ui SO,: <4g/hl bei Maische
. M
befallenes Lesegut e + Senkung des pH-Wertes und Erhéhung der Gesamtsau- LICON

re; Bildung von L-Milchsaure durch Umwandlung aus ~ Simultan- oder sequentiell

Farbstabilisierung +++ Zucker - mit S.C. beimpfen
SO,-empfindlicher Hefestamm

Empfehlung Weil3- und Roséweine Rotweine Rotweine . . . . . -
PVPP-freie OENOFINE NATURE Schénungsmittel auf Basis von inaktivierten Hefen,
Einsatzzeitpunkt Trauben / Maische Maische Gérung SCHONUNG Kartoffel- und Erbsenprotein und Ca-Bentonit
ohne PVPP.
Dosage 5 g/hl (lesequt gesund) 15-50 g/hl 20-50 g/hl Zur Schénung von WeiR- und Rose Most und
10-20 g/hl (iesegut fau) A Wein, effektive Entfernung von Phenolen, Schutz vor
( Fme Oxidation und Schutz des Aromas.

Einsatz auch wahrend der Garung maoglich.

g OENOFINE PINK Schénungsmittel auf Basis von inaktivierten Hefen, Dosage Most: 20-40 g/hl
NOBILE Chips-Granulat Kartoffelprotein, Aktivkohle und Na-Bentonit ez Welie 20 @il
W8 ohne PVPP. Achtung:

1k

aus franzésischer und amerikanischer Eiche Q1Y Zur Schénung von Most und Wein, zur Stabilisierung Bl Schonung von Weinen
W ﬁ der Farbe, auch zur Entfarbung von Weinen geeignet.  'ORVERSUCHE erforderlich

Granulat >2mm fiir den Einsatz bei der Maischegarung = J? HEFEN ZYMAFLORE KLIMA _/Bi_|  Saccharomyces cerevisiae, die aufgrund ihrer Fahigkeit 20 g/hl

FRESH SWEET SWEET VANILLA AMERICAN BLEND weniger Alkohol zu bilden und die S&ure im Wein zu

thermobehandelt g _— schiitzen, selektiert wurde.

\ () [ 3 ] l l i Ausgewogene Weine mit aromatischer Frische und Le-
Toastungsgrad ungetoastet medium medium SPEZIAL medium i 4 4 bendigkeit.
Reintdniges modernes Weinprofil
Dosage 30 - 150 g/hl 30-150g/hl 30 - 150 g/hl 30 - 150 g/hl iber180 mg/I N
ZYMAFLORE XAROM Il Intensive Bildung von G&r— und Amylaromen
H (Eisbonbon, Ananas, gelbe Friichte, Erdbeere)

NOBILE ChIpS oder BLOCKS aromatische Komplexitét, Ester
fur die WeiBweingarung alle Rebsorten

160 - 180 mg/I N

aus franzosischer Eiche - garantiert 24 Monate im Freien gelagert

Chips 7 - 20 mm / Blocks 50 x 50 mm §

Chips Chips Blocks Blocks Blocks g

BASE SWEET VANILLA FRESH SENSATION 18DIVINE o
Toastungsgrad gemischt medium SPEZIAL ungetaostet medium (homogen) abgestuft g m i'l' K i K K
Dosage 30 - 80 g/hl 30- 80 g/hl 50 - 200 g/hl 30 - 150 g/hl 50 - 200 g/hl ,%

mit KiKKk GmbH o Europa-Allee 8 o 54343 Fohren o Telefon +49 6502 93598 0 o info@mit-kikk.de




HEFEN

ZYMAFLORE - die SPEZIALISTEN fir Weif3-/Rosé- und Rotwein

fir eine optimale Versorgung lhrer Hefen

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® SUPERSTART SUPERSTART NUTRISTART® NUTRISTART NUTRISTART THIAZOTE PH®
VL1 o vz ] - CXx9 o X5 om X16 | DELTA | BLANC® ROUGE® ORG® AROM®
fiir sortentypische Wei-  erhohte Bildung von sortentypische Aro- Cremigkeit, Mandel, exotische Aromen Aromen gelber exotische Aromen inakivierte Hefen inakvierte Hefen, Hefe-  inakévierte Hefen, Hefe-  Hefeautolysate Inakevierte Hefen, Hefe-

ne mit hoher aromati-
scher Eleganz, Expressi-
on von Terpenen

Polysacchariden,
Sortentypizitat Bur-
gunder

men durch erhohte
Expression von Thio-
len

frische HaselnuR,
gerostetes Brot ge-
paart mit Zitrusnoten

(Zitrus, Grapefruit),
kombiniert mit ver-
mehrter Thiol-

produktion, beson-
ders garstarke Hefe

Friichte (Ananas,
Banane), ausge-
préagte Gararomatik,
verstérkte Esterbil-
dung

(besonders Grape-
fruit, Passionsfrucht,
Mango, Litschi)
komplexe, elegante
Weine

beim Rehydrieren der
Reinzuchthefe, be-
sonders reich an
Lipiden, Vitaminen,

autolysate

beim Rehydrieren der
Reinzuchthefe, be-
sonders reich an
Ergosterolen

autolysate

Thiamin, minerali-
scher Stickstoff DAP,
inaktivierte Hefezel-
len

nach 1/3 der
Gaérung,

100% organischer
Naéhrstoff

autolysate

gestaffelte Zugabe
empfohlen: Anfang
AF, bis nach 1/3 der
Gérung

Thiamin und minera-
lischer Stickstoff DAP

Riesling, Miiller- Weiburgunder, Sguyignon Blanc, Chardonnay, weiRe  Riesling, §auvign0n Burgunder, Pinot Riesling, Ml[jller- Mineralien (Aminosauren, Vita-  organische Nahrstof-
Thurgau, Traminer Grauburgunder, Riesling, Bacchus, Burgundersorten Blanc, Miller- Rosé, Gutedel, Thurgau, Silvaner, mine, Mineralien) fe & DAP & Gluthati-
Chardonnay Scheurebe Thurgau, Gutedel, Chardonnay Rosé reich’an Pantothe;lat on
Sekt
. . verstarkt die Aroma-  verbessert die Alko-  kombinierte N&hr- organische Nahr- Naéhrstoffkomplex zur  Hefenahrstoff,
AED = TED i/l Y LanieoimoZling ubergrsolmo/iin XO=A0 I | TED=TEOHIN | E0=AE0aglN_| 0l 180 e Y produktion wahrend  hol- und Tempera-  stoffquelle fiir die stoffquelle fiir die Bildung + zum Garsalz
. . g a . der Garung, sichere turtoleranz, sichere Hefe bei Mosten mit ~ Hefe Schutz von Aromen
ZYMAFLORE - die SPEZIALISTEN flr Weil3-/Rosé- und Rotwein Eigenschaften Endvergarung Endvergdrung Nahrstoffmangel
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® Dosage 20-30 g/hl 20-30 g/hl 20-60 g/hl 30-60 g/hl 20-60 g/hl 20-50 g/hl
XORIGIN -1 RB2 W F15 B RX60 B FX10 B XPURE W
Noten weiRfleischi- selektioniert im Bur-  weiche, fruchtige fur fruchtbetonte, fur stoffige Rotweinty-  reines, ausdrucks- PR KTE AUS DER HEFE
ger Friichte z.B. gund, fiir Rotweine Rotweine mit hohem  wiirzige und farb- pen mit gehaltvoller,  starkes Aroma, Har- )
Pfirsich mit feinen Fruchtaro- Lagerpotential, stabile Rotweine, kraftige Tanninstruk-  monie am Gaumen; Innovationen aus der Natur geboren
ausgewogene kom-  men, gute Farberhal- gut geeignet fir Mai-  Bildung von Gér- und tur; geringe Produktion
LI N SE R TlPP plexe WeiRweine tung schegarung Sortenaromen gut geeignet fiir Mai- von SO, & schwefel- BI-ACTIV® FRESHAROM® OENOCELL BIO®
lsyo@trl—l & Terroir- schegarung bindender Stoffe inaktivierte Hefen, Hefezellwénde Inaktivierte Hefen Hefezellwand
pizitél
Zellwand, Cellulose und inerte  Oxidationsschutz der Aromen in  Bio-Hefezellwandzubereitung geman
Riesling, WeiRbur- Spatburgunder, Spatburgunder, Spatburgunder, Spatburgunder, alle Rebsorten, be- Hefen, Wei3- und Roséweinen, Erh6- Nr. 15 Anhang | A der Wein-VO (EG)
gunder, Graubur- Schwarzriesling, Cabernetsorten, Trollinger, Dornfel- Cabernetsorten, sonders geeignet fiir zur Entgiftung und Unterstiit- hung des natiirlichen Gluthation- Nr. 606/2009.
gunder, Blanc de St. Laurent Merlot, St. Laurent der, Regent Merlot, Syrah Sektgrundweine zung der Hefe bei stockenden  gehaltes. Langzeitschutz der Unterstitzt die Hefe wahrend der

Noir Garungen Aromen alkoholischen Géarung

30-60 g/hl bis 30 g/hl 30-40 g/hl

ENZYME

140 - 160 mg/I N 160-180mg/l N 160 mg/l N 160 - 180 mg/l N 160 - 180 mg/I N 140 - 160 mg/I N

ACTIFLORE - sicher und gut - GARSTARKE Basishefen

ACTIFLORE® ACTIFLORE® ACTIFLORE® ACTIFLORE® natiirliche Beschleuniger
ROSE BO213 F33 RMS2

LAFAZYM LAFAZYM EXTRACT® LAFAZYM PRESS® LAFAZYM CL® LAFAZYM 600XL
fur moderne, fruchtige Rosé-  sehr garstarke, fructophile Hefe, kraftiger Hefestamm garstarker Hefestamm, Sorten- THIOLS*® ICE®

neutral,
gut geeignet zur Wiederbeimpfung
nach Garstockung

weine verstarkte Bildung von Polysacchari-
den und Estern, sortentypisch, sehr

geringe Bildung fliichtiger Saure

typizitat, sicheres Durchgéren
auch bei schwierigen Bedin-
gungen (starke Vorklarung,
niedrige Temperatur)

Pektinase zur schnellen
Saftklarung bei Flotation
und Sedimentation von
Weif- und Rosémosten

Pektinase zur Extraktion
von Aromavorstufen aus
der Beerenhaut wahrend
der Maischestandzeit, fiir
fruchtige, aromatische
WeiR- und Roséweine

Pektinase zur Steigerung
der Thiolaromen f. WeiB3-
& Rosémoste, deutliche
Synergie mit Thiol-
bildenden Hefen wie X5,
DELTA, VL3...

besonders geeignet fiir

Pektinase zur Erhéhung
des Vorlaufmostes durch
beschleunigten Auf-
schluss des Fruchtflei-
sches, Verklrzung der
Pressdauer, fir WeiR—
und Roséweine

gereinigtes, fliissiges
Klarenzym

firr Wei3- & Rosémoste
Klarung von Vorlauf
und/oder Presswein
Klarung bei niedriger
Temperatur (> 5°C)

Rosé und Weiherbst alle Sorten alle Rotweinsorten alle WeiBweinsorten go a

weil und rot

e

140 - 160 mg/I N 130 - 150 mg/I N 130 - 150 mg/I N 130 - 150 mg/I N

Eigenschaften Sauvignon Blanc
ZYMAFLORE - die DIE BESONDEREN fiir spezielle Anwendungen Dosage 3-6 g/hl 2-39/100 kg 2-5¢/100 kg 0,52 g/hl 1.3 mizhl
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® =
ALPHA EGIDE KHIO W SPARK 011 BIO ST MOSTSCHONUNG
Dosage: 30 g/hl E;Jms/aﬁle: 2,5-5g9/100kg Dosage: 2-5 g/hl
’ allergenfrei

Torulaspora delbrue- Torulaspora delbruekii, Metschnikowia pulcherri-  Selektioniert in der biologische Hefe, herge-  Hefe aus dem Sauternes,

POLYMUST ROSE® POLYMUST PRESS® POLYMUST BLANC® VEGEFINE® VEGEFLOT®

kii, fur einen sicheren Metschnikowia pulcherri- ~ ma Champagne, zur Berei- stellt unter zertifizierten leicht zu stoppen mit SO,,

auch wahrend der Garung

Spontangérungscha- ma zur Bioprotektion von tung von klassischen, Bedingungen, sortentypi-  sehr zuckertolerant
rakter zur Bioprotektion des WeiR- und Rosemosten sauberen, delikaten Sek-  sches Aromaprofil, ohne . . . . " - X . A .
Traubenmaterials, fir i) e T O ten, gut geeignet fiir Konservierungsmittel PVPP +__Kartoffe|prote|p PVPP + Ka_n-offelp_n_)tem = E_rbs_enpr_oteln + P_VPP_, pflanzlufhes E!v_velﬂ (Patgtl_n) pflanzllche‘Elwellle (Patatin
A . zur Schénung von Rosé- Ca-Bentonit; Beseitigung oxidierba- einzigartige Kombination von In Most: Beseitigung oxidierter und Erbse);
Trauben und Most, SO,- Niedrigtemperaturbedin-  langes Hefelager - - o . . L L .
Reduktions-Strategie gungen wahrend langer Most und -Wein; Beseiti- rer u. oxidierter Phenolverbindun- PVPP mit Erbsenprotein fiir Most und oxidierbarer Phenolver- sehr schnelles Ausflocken mit
A gung von Phenolsauren; gen; weniger Bitternoten, optimiert ~ und Wein; Oxidationsschutz, bindungen, geringe Menge breitem Wirkungsbereich auf
Vorgéarungsphasen z. b. . . . . P 3 " N . .
Stabulation Einsatz wahrend der Ga- Aroma von Weik- u. Roséweinen; geeignet fir Flotation, bessere  an Trub nach der Sedimenta-  Phenolverbindungen, um
rung von Roséweinen Harmonisierung roter Pressweine, Aromaauspragung, Gerbstoff-  tion. diese zu beseitigen; verringert
alle Sorten alle Sorten Sektproduktion (Tank- alle Sorten edelsuiRe Weine bewirkt eine Stabilisierung  Verringerung von Adstringenz, reduzierung In Wein: Klarfahigket, Sedimentations- frihzeitig das Oxidationsrisiko
weis und rot weiR und rot und Flaschengérung) weiR und rot der Farbe griinen und metallischen Noten gz:gm::ég;z’;r;z::?b"'S‘e“"'g' d. Weins
kein Superstart ver- 140 - 160 mg/I N 140 - 160 mg/I N iber 180 mg/I N 30-80 g/hl 15-100 g/hl 30-80 g/hl 2-15 g/hl 5-20 g/hl
wenden in Wein: je nach




