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NAHRUNG UND SCHUTZ FÜR DIE HEFE 

Die F&E-Teams von LAFFORT® verfolgen aufmerksam und unermüdlich die Marktentwicklungen und ihre Einflüsse auf die Bedin-
gungen bei der Weinbereitung sowie die Boden- und Klimaveränderungen und ihre Auswirkungen auf die Mostzusammensetzung. 

Als Antwort auf die neuen Anforderungen und Umstände entwickelt und produziert LAFFORT® ein umfassendes Sortiment an spe-
ziellen Aktivatoren, welche die Hefe schützen und ernähren, einige davon sind patentiert (die Produktreihe SUPERSTART®).

HefenäHrstoffmanagement

Für ein optimales Hefenährstoffmanagement während der alkoholischen Gärung lesen Sie unsere technische Broschüre „Über den richtigen Einsatz von Gäraktivatoren“.  
Eine gleichmäßige und vollständig abgeschlossene alkoholische Gärung ist ein wesentlicher Faktor für den biologischen Säureabbau.

Önologische Problematik 
Optimierung Von Physiologie Und 

Stoffwechsel Der Hefe 
Konkrete Empfehlungen

Konstante Kinetik
Zu schnelle Gärungen und 

Temperaturanstiege vermeiden.

Ausgewogenheit bei den Nähstoffen, was 
den Ammoniumstickstoff und organischen 
Stickstoff betrifft. Langsamere Assimilation 

des organischen Stickstoffs im Vergleich 
zum Ammoniumstickstoff.

Mit organischem Stickstoff (nicht nur mit Ammoniumsalzen) zum 
Teil oder vollkommen ausgleichen. 

Die Gesamtmenge in zwei Schritten zuführen (während des ersten 
Drittels der alkoholischen Gärung).

Reintönige Endvergärungen 
Lebens- und Entwicklungsfähigkeit der 

Hefen. Stresswiderstandsfähige Membran 
gegenüber Säure und Alkohol.

Zur Verstärkung der Zellmembran Sterole und langkettige 
Fettsäuren zuführen. 

Einen Hefeaktivator einsetzen (mehr Effizienz bei einer Zugabe 
während der Rehydratisierungsphase).

Reintönige Aromatik
Wenig H2S und reduzierte 

Schwefelverbindungen, 
wenig Gesamtsäure, wenige 

Aromaböckser.

Stressminimierung. 
Gute Durchlässigkeit der Zellmembran.

Die Hefen mit einem Aktivator rehydratisieren. Die Nährstoffe 
während der ersten Hälfte der alkoholischen Gärung zugeben. 

Zur Regulierung/Minimierung der H2S-Bildung den Hefen 
Pantothensäure (B5) zugeben, welche in Nährstoffen aus 

Hefeprodukten enthalten ist.

Optimierung der Aromen
Entfaltung und Bildung von 

Sortenaromen und/oder Gäraromen.

Durchlässigkeit der Zellmembran.
Vitamine, Mineralien und Vorstufen von 

Gärungsestern (Aminosäuren).

Für gute Durchlässigkeit und Stofftransport durch die Zellmembran 
während der Rehydratisierung Sterole zugeben

(Hefeaktivator).
Nährstoffe (Menge und Art) je nach gewünschtem Aromaprofil 

berechnen.
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SUPERSTART®

Rouge 

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR VIN ROUGE

Brevet n° F 2.736.651 - Amélioration de la longévité 

des levures dans des conditions de stress

CS 61 611 - 33072 BORDEAUX CEDEX - Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

auswaHl des ricHtigen PräParats für die jeweilige weinbereitungsart und iHre besonderHeiten 

* SUPERSTART® und NUTRISTART® ORG sind gemäß der NOP für die 
Bioweinproduktion zugelassene Produkte - SUPERSTART® BLANC und 
SUPERSTART® ROUGE werden demnächst für die Bioweinproduktion 
zugelassen sein.
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USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR VIN BLANC ET ROSÉ

Brevet n° F 2.736.651 - Amélioration de la viabilité et de la vitalité
des levures et optimisation de l’expression aromatique

SUPERSTART®

Blanc
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ACTIVATEUR DE FA

 Facteurs de croissance (azote assimilable et vitamine B1) 

favorisant la multiplication cellulaire

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE
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THIAZOTE®
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NUTRIMENT 100% D’ORIGINE LEVURIENNE

Pour un meilleur équilibre nutritionnel de la levure

Erstes Drittel der 
alkoholischen Gärung
20 -60 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: ~14 mg/L

Mangel an assimilierbarem Stickstoff.
Mangel an Thiamin.

Mangel an assimilierbarem Stickstoff.
Mangel an Vitaminen und Mineralien.

Unausgewogene Nährstoffversorgung im Most.
Mangel an Vitaminen und Mineralien. 

Geringer Mangel an assimilierbarem Stickstoff. 
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ACTIVATEUR DE
FERMENTATION ALCOOLIQUE

Milieu complet associant facteurs de croissance et de survie
pour une fermentation alcoolique régilière et complète,

sans formation de composés indésirables (AV, H₂S,...)

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca
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NUTRISTARTErstes Drittel der 
alkoholischen Gärung
10 - 50 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: 42 mg/L
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NUTRIMENT BIOLOGIQUE DE FERMENTATION

Association de facteurs de survie et d’éléments supports 
à utiliser en cas de ralentissement ou d’arrêt fermentaire

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
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BI-ACTIV®
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EFFET SUPPORT DES LEVURES POUR
LA VINIFICATION EN BLANC

Permet d'optimiser la fermentation alcoolique
et de favoriser la révélation aromatique.

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
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TURBICEL®

Im Most
20 - 50 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: 0 mg/L

Schleppende Gärung.
Gärstopp.

Schleppende Gärung.
Gärstopp.

Schwache Trübung.
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ÉCORCE DE LEVURE

Favorise le bon déroulement des
fermentations alcooliques et malolactiques

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE
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OENOCELL®Verlangsamte Gärungen
Gärstopps
30 - 60 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: 0 mg/L

ernäHrung

entgiftung & unterstützung der KinetiK

scHutz

Hohes Mostgewicht.
Hohe Temperaturen und Temperaturschwankungen 

während der alkoholischen Gärung.   
Gäransatz zur Neubeimpfung und Neustart .der a. G.

Rehydratisierung aktiver Trockenhefen 
20 - 30 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: ~2 mg/L

Gärung bei niedrigen Temperaturen und 
schwacher Trübung.  
Hohes Mostgewicht.

Rehydratisierung aktiver Trockenhefen 
20 - 30 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: ~4 mg/L

überlebensfaKtoren: 

 wacHstumsfaKtoren

Sterole, langkettige Fettsäuren 

assimilierbarer Stickstoff, Vitamine, Mineralien

Erstes Drittel der 
alkoholischen Gärung
20 - 30 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: ~28 mg/L

Verlangsamte Gärungen
Gärstopps
20 - 40 g/hL
zugeführter assimilierbarer 
stickstoff bei 20 g/hL: 0 mg/L

SUPERSTART®* Rouge SUPERSTART®* Blanc

THIAZOTE® NUTRISTART® Nutristart® Org* 

TURBICEL®BI-ACTIV® OENOCELL®

In folgenden Fällen empfehlenswert:

In folgenden Fällen empfehlenswert:

In folgenden Fällen empfehlenswert:


