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Es ist wieder soweit.
In raschen Schritten kommt die Lesesaison ndher und es ist an der Zeit an die Vorbereitungen zu denken!
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Wir haben fir Sie eine Liste mit den gangigsten Weinleseartikeln zusammengestellt. Hier kdnnen Sie sich tber unsere
gro3e Auswahl an Reinzuchthefen, Enzymen, Garhilfen, Bakterien und Schénungsmitteln informieren.
Unser Sortiment wird laufend erweitert, falls sie etwas nicht in der Liste finden einfach anrufen und nachfragen.

Hinweis auf unsere Saisondffnungszeiten
Wahrend der Weinlese haben wir MO-FR von 7-18 Uhr und SA von 8-12 Uhr getffnet

WICHTIGE INFORMATION!

Preisanderungen und Druckfehler vorbehalten
Alle Preise inklusive Mehrwertsteuer

Alle Datenblatter und GVO-Bescheinigungen finden Sie auf unserer Homepage
zum runterladen.
Fir weitere Fragen stehen wir [hnen nattirlich gerne zur Verfligung! ARA entpflichtet
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THIOLE-Freisetzung

Tipp
Hefen: Laffort X5 Erbsloh X-Thiol LALVIN Sauvy

(L] reséarch

SAUVIGNON BLANC — WELSCHRIESLING — GRUNER VELTLINER | hature
L1 )
Bestimmte Thiole sind fiir die positiven Cassis-, Limetten- und Grapefruitaromen im Wein verantwortlich, welche fiir S(”i's“
bestimmte Bukettsorten typisch sind. i
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LAFFORT

Thiole kdnnen durch bestimmte Hefen besser freigesetzt werden und sind dann als wichtige Aromakomponenten im Wein wahrnehmbar:

4MMP: Buchsbaum, Ginster, vorwiegend auch bei Kiihlung (Cassisknospen)
3MH: Grapefruit vorwiegend erst bei hdheren Temperaturen (Zitrusschale)
A3MH: Passionsfrucht, nur im Wein von der Hefe gebildet Maracuja, Guava wahrend der Garung

Enzymzugabe bereits beim Rebeln: Lafazym THIOLS, Rapidase® Expression Arome oder Trenolin Mash — d

Gdrbedingungen:
e Mostvorklarung durch Flotation oder Sedimentation
Ausreichender N-Gehalt im Most flihrt zu einer besseren Thiolfreisetzung (ev. Nahr-und Wirkstoffzugabe)
Eine hohere Temperatur beglinstigt die Freisetzung Thiole
Rascher Garbeginn mit geeigneter Hefe die neben der gewiinschten Enzymaktivitat auch Kaltgareigenschaften hat
Die enzymatische Freisetzung lauft am Beginn der Garung
Géarung daher nicht zu kalt starten um genug 3MH freizusetzen(19°C), dann aber °C fiir einen ruhigen Verlauf langsam absenken(16-18°C)




ﬂ ) <e bei gemischter Abnahme
4 < Hefe Staffelprel
" w £ entsprechen . b it
’ r ab 10 Packungen Loo/g Ra/a/
«
. o= ab 20 packungen -15%
LAFFORT ab 1 Pkg | ab 10 Pkg ab 20 Pkg
13856 |CGN24 Aromen nach griinem Apfel und frischer Birne Frizzanteerzeugung, WR 33,22 29,90 28,24
13257 |XarOm Intensive Bildung von Gararomen (Erdbeere, Ananas, englische Bonbon) Aromatische Sorten 33,22 29,90 28,24
9528 |CX9 Fiir komplexe und geschmeidige Spitzen-Chardonnays empfohlen CH 33,22 29,90 28,24
8260 X5 THIOLE Exotische Aromen (Zitrus, Grapefruit) THIOLE 4AMMP SB, RR 33,22 29,90 28,24
8261 X16 Exotische Aromen ( Ananas, Banane) CH, WB, NB 33,22 29,90 28,24
8257 VL1 Hohe R-Glucose-Aktivitat, fordert die Entfaltung blumiger Terpene CH, RR, MT, TR, MU, GV 33,22 29,90 28,24
8258 |VL2 Vergarung im Holzfass, rundes Mundgefiihl CH, WB, GR, NB 33,22 29,90 28,24
8259 VL3 Finesse, Eleganz, mit einem sortentypischen Aromaprofil WR, SB, RR 33,22 29,90 28,24
9846 Delta Komplexe, elegante Weine- Zitrusbetont ALLE 37,95 34,16 32,26
10196 |ST empfindlich gegen SO2, gut fiir hohe Zuckerkonzentrationen SUSSWEIN 33,22 29,90 28,24
ERBSLOH Oenoferm ab1Pkg |ab10Pkg| ab 20Pkg
7729 FREDDO F3 aromaférdernde Kaltgdrung, Sdureerhaltend ALLE 29,26 26,33 24,87
7740 |GRUNER VELTLINER F3 Die Veltliner Hefe, Sdureerhaltend GV 29,59 26,63 25,15
7727 BOUQUET F3 reife und exotische Fruchtaromen MO, MT 29,48 26,53 25,06
7739 TIPICO F3 die Reifearomatik der Trauben wird zum Vorschein gebracht RR, MT 33,55 30,20 28,52
9743 X-THIOL komplexe Gararomen mit frisch fruchtigem Bouquet SB, WR 34,98 31,48 29,73
9122 X-TREME F3 flr Aromatik mit wirzig, fruchtigem Charakter CH, WB, NB 33,22 29,90 28,24
6667 CHARDONNAY Typischer Sortencharakter von Chardonnay CH, WB, NB 30,36 27,32 25,81
13208 |FINESSE bringt sowohl Thiole als auch Terpene fir viel Frucht und prazises Aroma SB, WR, Roséweine 33,00 29,70 28,05
Chardonnay CH Neuburger NB O
Gr?uer Burg.under GR Sauvignon Blanc SB (-,7\9
Griner Veltliner GV Traminer TR z
Nl ML et e fne Pockunaefe 21500
Muskateller MU Welschriesling WR L A F F O R T

¢ ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®




WEISSWEIN

LALLEMAND

2361

ab 1 Pkg | ab 10 Pkg ab 20 Pkg
Citrusaromen und feine Fruchtester bei der Kaltvergdrung WR, GV 34,87 31,38 29,64
wiirzige Fruchtester bei Kaltgdrung / Aromaausbeute RR 33,77 30,39 28,70
Burgunderaromen, Stachelbeere, Melone CH, WB, NB 37,40 33,66 31,79
Sortentypische Sauvignon Blanc - ausgepragte Frucht und Harmonie SB 37,40 33,66 31,79
eine unglaubliche Vielzahl von Gararomen WR, GV 33,88 30,49 28,80
Kombination Hefe + Stimulator stilvolle moderne Weissweine flir moderne Weillweine 59,40 53,46 50,49
die ideale Hefe fur thiolische Sorten SB, GT, SA 88 36,30 32,67 30,86

ab 1 Pkg | ab 10 Pkg ab 20 Pkg
spritzige und lebhaftige Weine SB, WR 34,10 30,69 28,99
Starterhefe; fiir steckengebliebene Weine Starterhefe 42,79 38,51 36,37

Chardonnay CH Neuburger NB
Grauer Burgunder GR Sauvignon Blanc SB
Griiner Veltliner GV Traminer TR
Miiller Thurgau MT WeiRer Burgunder WB
Muskat Ottonel MO Riesling RR

LALLEMAND HEALTH SOLUTIONS




ROTWEIN

8264

7737

Erbsloh Oenoferm

2602

ab 1 Pkg | ab 10 Pkg ab 20 Pkg
Ausdruck schwarzer Fruchtnoten, aromatische Frische ALLE 33,22 29,90 28,24
Starke Alkoholtoleranz und guter Fruktoseabbau CS, ME, SH, ZW, BF 33,22 29,90 28,24
fruchtige und elegante Rotweine PN, ME, SL, BB 33,22 29,90 28,24
Ausdrucksstarke und runde Rotweine CS, CF, ME 33,22 29,90 28,24
Moderne fruchtige und wiirzige Weine BF, ZW, RL 33,22 29,90 28,24
;ﬁ
)
ab1Pkg |ab10Pkg| ab 20 Pkg
Burgunderhefe fiir moderne Burgunderprofile BB, PN 31,57 28,41 26,83
Rotweinhefe, hochkarétig ZW, BF 31,57 28,41 26,83
dichte, farbintensive Rotweine ZW, BF 32,45 29,21 27,58
charakteristisches Weichsel-Kirsch Aroma, die Zweigelt Hefe W 31,13 28,02 26,46
Hervorhebung des Rebsortencharakters von Cabernet CS, CF 31,35 28,22 26,65
ab 1 Pkg | ab 10 Pkg ab 20 Pkg
betonte Tanninstruktur, Tiefgriindige Weine BF, ZW 35,09 31,58 29,83
verstarkt Sortentyp BB; PN 35,75 32,18 30,39
vollreifes Lesegut, kraftig und vollaromatisch BF, ZW 47,96 43,16 40,77
gehaltvolle Rotweine ME, BF, ZW 36,52 32,87 31,04

Syrah SH
Blauer Burgunder BB
Blaufrankisch BF

Merlot ME

Blauer Zweigelt ZW

Cabernet Sauvignon CS

Pinot Noir PN

Sankt Laurent SL

Bei Hefen sind die Preise pro Packung a 500q in Euro inklusive Mehrwertsteuer!




WIR L(I)EBEN ROSE
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WELTWEIT STEIGT DER KONSUM FUR ROSEWEIN
WN
FARBSTABILISIERUNG IM MOST o
ANOFINE PINK / POLYMUST ROSE / VEGEFINE / LITTOFRESH ROSE
FRUHE BEEINFLUSSUNG DER‘FARBEXTRAKTION/ENZYMIERUNG . | | N
TRENOLIN ROSE / VINOZYM FCE-G '
HEFEN

LAFFORT ZYMAFLORE DELTA

Aromatik mit Noten von Grapefruit, Passionsfrucht, Mango und Litschi

ERBSLOH OENOFERM PINK

unterstutzt die Stilistik moderner, internationaler Roséweine; spritzig-tfrocken mit klarer Frucht

OENOFERM ROSE

Komplexe Frucht-Aromen; SuBe Bluten-Noten und Honig ~N
= _ (a ,.@ (@) 9
LI |OC FRESH ROSE N = C \,

Intensiven Verstarkung der Aromanoten: Blumen & Zitrusfrichte
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LAFFORT ACTIFLORE ROSE >
fruchtbetonte Rosés, insbesondere bei Rebsorten mit geringem Aromapotential o ;
LALLEMAND SUNROSE Cipem
zur Férderung der Fruchtigkeit (rote Beeren, Himbeeren, Ribisel) und Frische bei Roséweinen durch Saftabzug Sl

.,‘3"&;
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VIN BLANC ETROSE
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fruchtige, moderne Roséweine, Himbeer- und Blitenaromen fruchtige Rosé 23,36 22,07
klare Aromatik, starke Auspragung von Grapefruit und Zitrusnoten frische Rosé 31,58 32,26
@ ERBSLOH
Oenoferm®
Pink -
zur Forderung der Fruchtigkeit (rote Beeren, Himbeeren, Ribiseln) . i
harmonische Rosé 36,08 32,47 30,67
und Frische bei Roséweinen, fordet ausgewogene und harmonische Weine
speziell fiir Roseweine aus Blaufrankisch, Cabernet und Merlot . .
fruchtige R 36,30 32,67 30,86
Fordert die Ausbragung von Stachelbeer- und Johannisbeeraromen ruchtige rose
Intesive Florale Aromatik auch fiir neutrale Sorten 34,10 30,69 28,99
8240 flr fruchtige Roséweine, hohe Gararomatik fruchtige Rosé 29,26 26,33 24,87




HERBST-CHECKLISTE

O Leseeimer, Kubel, Trichter, Messbecher

O Lesescheren, Ersatzfedern

d Maischeschlduche, Schlauchschellen, Gummidichtungen

d Besen, Gummiabzieher und Schaufeln

d Reinigungsmittel fur Pressen, Rebler, Lesekisten, Schliduche und Boden
d Traubengabel und Bursten, Schneebesen

O Planen zum Abdecken

O Maischeuntertaucher / Maischesiebb

O Refraktometer

Q Schlauche kontrollieren und ggf. ersetzen: Schlauchbinder, Dichtungen, Ubersetzungen
d Schlauchreinigung: Schlauchwaschkugeln, evil. neu einbinden

d Einweghandschuhe, Gummihandschuhe, Schutzhandschuhe

O Fliegenblocker/Inficin gegen Essigfliegen

Q Reinigungsmittel (Atznatron, Tankreiniger Chlorfrei, Pressenreiniger, Schaumreiniger)
0 Mannlochdichtungen

*




ENZYME

Artikel Nr.
LAFFORT Hochkonzentrierte, granulierte Enzyme Pkg Aufwandmenge Preis
8249 |Lafazym Press zur Optimierung der Kelterung und Extraktion von Aromavorstufen, flr fruchtige WW 100 g 2-5 g/hl 25,52
10917 |LafazymTHIOLS @ Freisetzung der Thiole ( SB / WR /MO / GM) 250 g 3-6 g/hl 55,44 g ”
8248 |Lafazym Extract Extraktion von Aromen bei der Mazeration, flr aromatische fruchtige Weillweine 250 g 2-4 g/hl 61,27 LAFAZYM: THIOLS')
8251 [Lafazym CL fur die Flotation und Sedimitation von WeilRweinmosten 100 g 1-3 g/hl 26,18 7
8252 |Lafazym CL fur die Flotation und Sedimitation von WeilRweinmosten 500 g 0,5-2 g/hl 125,40
9064 [EIELL: fur fruchtige, farbige und runde Rotweine 250 g 0,5-2 g/hl 62,59 =
8254 d fur strukturierte Rotweine mit Lagerungspotential, 100 g 3-4 g/hl 26,07 L}
8255 d reich an Farbe und geschmeidigen Tanninen 500 ¢ 3-4 g/hl 124,96 =
8307 afa Aro bessere Freisetzung von Aromen bei Weilk- und Roséweinen 100 g 2-4 g/hl 38,06
ERBSLOH Pkg Aufwandmenge Preis __ [Sonderpreis
13525 |Trenoloin Klar Schnelle Klarung von Most bei niedrigen Temperaturen 1 kg 0,5-1,5 ml/hl 109,68 98,71
13532 |Trenoloin Klar Schnelle Klrung von Most bei niedrigen Temperaturen m S 100 ml 0,5-1,5ml/nl 12,48 11,23
10142 [Trenolin Super PLUS verbesserter Saftablauf und zur Mostklarung g\ 1 kg 3-10 ml/hl 61,32 55,19
10141 [Trenolin Xtract fur kraftige und farbintensive Premiumweine ?% 1 kg 3-10 ml/hl 146,28 131,65
1815 olin Rot D Enzym zur Rotweinbereitung %% 1 kg 3-10 ml/hl 46,68 42,01
2606 enolin Rouge D Enzym flr gehaltvolle Rotweine 0 1 kg 3-10 mi/hl 113,88 102,49
10144 |Trenolin Bouquet PLUS Spezialenzym mit aromafreisetzender Wirkung O$ 100 g 3-10ml/hl 17,88 16,09
10143 |Trenolin Bouquet PLUS Spezialenzym mit aromafreisetzender Wirkung S 1 kg 3-10 mi/hl 141,00 126,90
11513 eno Rosé peziale die Roséwe erste Q 00 g 4.28 12,85
RAPIDASE
2458 [ETIELL: RA Colo fur schnelle, frihzeitige Extraktion bei der Maischegéarung 100 g 1-5 g/hl 21,91
9832 [Rapidase Expression AROME [THIOLE Enzym flr schnelle, friihzeitige Extraktion von Aromavorstufen 100 g 1-3 g/hl 26,06 s . g
9486 [Rapidase CLEAR EXTREME [fur schnelle, effiziente Kldrung bei schwierigen Bedingungen 100 g 1-5 g/hl 22,20 R |:T_:
NOVOZYMES Granulierte Enzyme g §° o
3045 |Novoclair Speed zur schnellen Klarung / Entschleimung 100 g 2-3 g/hl 35,64 'E g -g
3043 [Vinozym FCE G steigert die Saftausbeute und bringt eine schnellere Aromafreisetzung 100 g 2-3 g/hl 28,27 § %_ z
3168 |Vinozym FCE G steigert die Saftausbeute und bringt eine schnellere Aromafreisetzung 250 g 2-3 g/hl 65,78 s0 g
3502 0 age intensivere Farbe und Aromen bei Premium-Rotweinen - Farbstabilitat 100 g 3-5 g/hl 30,36 w
2827 0 age intensivere Farbe und Aromen bei Premium-Rotweinen - Farbstabilitat 250 g 3-5 g/hl 63,80
FLOTATIONSENZYME Spezialenzyme zur besseren Aufspaltung .
13288 [Innovazyme®Wine RRW Flotationsenzym Flissig fur bis zu 20.000 Liter 1kg 1-3 g/hl 80,76 oy
7241 |Sepazym Flot "P" Flotationsenzym Pulver fiir bis zu 40.000 It 1kg 3-5g/hl 112,53
6648 |[Sepazym Flot "L" Flotationsenzym Fliissig fir bis zuz 4.000 It 100 ml 3-5glhl 26,88 -

Preisdnderungen und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer




Blanc de Noir aus sehr dunklen Trauben

«_ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Reife:
Niedrig-Mittel
Infaktes Traubenmaterial
Trenolin®
Rosé¢ =—>
3 ml/100kg
Filtration
A
Granucol® FA s GUm®
100 g/hl LittoFresh® Bright VitaFerm® O Vitamon® Combi ]vgoe_ soo r:I;:I —_
50-80 g/hl 30 gI/hI 20-50 g/hl
’ l

<3h ' A 1/3 AF Mitte AR 2/3AF H

Direktes Pressen

Ablaufsaft und max.
P1 verwenden

Trenolin® Rosé
1 ml/hl

IIIIIIII*

Vorkldrung

Flotation/Sedimentation
50 - 200 NTU

Tribung nach
gewunschtem
Profil

Temperatur nach
Vinifikation gewunschiem

Oenoferm® Finesse Profil

20g/nl
+

VitaDrive®
20 g/nl

Stabilisierung

SO,
Weinstein Stabilisierung

KELLEREITECHNIK

sengl-pridt

GOLS



- TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
= TANIN VR COLOR®

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE zeigt eine hohe Schutzwirkung fiir die endogenen phenolischen Inhaltsstoffe der
Trauben. Seine Reaktionsfreudigkeit ist bis zu Finffach hdher als die anderen Tannine.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE reduziert die Menge an freiem O2 im Most zu Beginn der Garung um bis um
das Dreifache und vermindert so die Gefahr einer Oxidation leicht oxidierbarer Inhaltsstoffe.

Bei Trauben, die nicht bei optimaler phenolischer Reife gelesen wurden, ergédnzen sich die Eigenschaften von
TANIN VR SUPRA® ELEGANCE und TANIN VR COLOR® vollkommen.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE wird dem Most nach dem Einmaischen zugegeben oder beim ersten
Uberpumpen zur Homogenisierung (falls kein Botrytis-Befall vorliegt) (10 bis 80 g/hL je nach
Gesundheitszustand des Leseguts).
TANIN VR COLOR® kommt wahrend der alkoholischen Garung zur Anwendung, in der Phase der Farbextraktion
a (10 bis 80 g/hL).

\m°°‘°%
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Artikel Nr|lHefendhrstoffe Pkg Aufwandmenge | Preis
9065 |Laffort SuperStart Blanc |zum Rehydrieren der Hefe;garantiert reintdnige und eine saubere Vergéarung 1 kg 30 g/hl 36,30
9066 |Laffort SuperStart Rouge zum Rehydrieren der Hefe; verbessert die Endvergarung - Rotwein 1kg 30 g(hl 36,30
8246 |Laffort Nutristart DAP + inaktivierte Hefen + Hefeautolysate + Thiamine 1kg 30 g/hl 20,04
10915 |Laffort Nutristart AROM [Inaktive Hefen, Hefeautolyse & DAP - Zugabe 1/3 der Garung 1kg 20-60 g/nl 40,92

1"‘71
7851 |Erbsloh Vitamon CE Nahrstoffausgleich fiir stark vorgeklarte Moste - mit Celluloseanteil 5""~ 1kg 30 g/nl 14,04
2972 |Erbsloh Vitamon Combi [Nahrstoffkombination aus Viatamon A und Vitamon B ‘ 1kg 50-60 g/hl 14,64
10154 |Erbsloh Vitamon Liquid reines Diammoniumhydrogenphosphat, Flussig B 10 kg 200 ml/hl 59,88
7743 |Erbsloh Vita Drive F3 flr eine schnelle Angarung und eine sichere Endgarung < 1kg 1 kg zu 1 kg Hefe 43,89
7744 |Erbsloh Vitaferm Ultra F3 |versorgt die Hefe mit allen wichtigen Nahrstoffen, um eine optimierte Garung zu erreichen 1kg 2x20-40 g/hl 36,96
9419 (Purocell O Reines bio-zertifiziertes Hefezellwandpraparat zur Férderung der Garaktivitat 0,5 kg 10-30 g/hl 31,35
10902 |VitaDrive ProArom Inaktive Hefe, Hefezellwénde, Diammoniumhydrogenphosphat , Thiaminhydrochlorid 1kg 20-30 g/nl 45,98

Rehydrierung bei Temperaturen von > 15 °C @ 1 kg 25 g/hl 41,03
4128 |Lallemand GoFerm bessere Zellvitalitat der Hefen 1kg 30 g/nl 37,51
10239 |Fermaid AT Nahrstoff aus DAP und inaktivierte Hefe mit dem Zusatz von Thiamin 1 kg 30 g/nl 32,04
7255 |KELLER Garsalz DAP 1 kg 30 g/hl 8,50
3164 |KELLER Garsalz DAP reines Diammoniumhydrogenphosphat 5 kg 30 g/nl 42,00

Artikel N\r TANNINE
9439 |Tannin VR SUPRA Unser Tipp: Zugabe beim Einmaischen, nach 3 Tagen Zugabe von VR Color 1 kg 15-50 g/hl 31,32
7153 [Tannin VR COLOR Speziell zur Stabilisierung der Farbe - Zugabe beim ersten Drittel der Garung 1 kg 15-80 g/hl 65,40
10480 |[Tannin MULTI Erbsioh Tannin zur Farbstabilisierung 0,5 kg 15-20 g/hl 27,48
6125 |Tannivin SR Zugegeben zum Most begrenzt Tanivin Structure die Oxidation der freien Anthocyane 1 kg 2-30 g/hl 35,76

e
i chter Abnaht™ |
uch bel gem‘SCh @°s

bat“ a - ersTART
n 10% Ra E®-FERM | =
Ab 10 packunge STEROLFLASH™ | &

LAFFORT

Alle Preise in Euro inkl. Mehrwertsteuer - Preisanderungen und Druckfehler vorbehalten



Artikel Nr Gerbstoffkorrektur bei Flotation und Sedimentation

13168 |OENOFINE NATURE Behandlung von Bitterténen / Verfeinerung (Inaktivierten Hefen, Patatin & Erbsen + Bentonit) 1kg 15-50 g/hl 44,76
13189 Farbstabilisierung bei PVPP-FREI (inaktive Hefen, Patatin, Kohle + Bentonit) lkg 15-50 g/hl 44,40
13526 |Litto Fresh Bright Pravention von Oxidationsnoten und Bitterkeit (Pflanzenprotein, Hefeproteinextrakt, Silikate) 1kg 20-80g/hl 33,36
7557 |Litto Fresh Origin natirliche Pflanzenproteine, Flotation und Harmonisierung 1kg 5-20 g/hl 25,68
11962 |Laffort VEGEFINE Beseitigung oxidierter und oxidierbarer Phenolverbindungen, gute Sedimentation 1kg 15-30 g/hl 60,60
11964 |Laffort VEGEFLOT Flotationsmittel mit pflanzlichem Eiweil} (Patatin und Erbse) 1kg 5-10g/hl 37,92
10855 Praparat aus Patatin und PVPP zur Farbstabilisierung von 1kg 30-80 g/hl 43,20
6586 |Erbsloh Mostgelatine CF Kombinationsprodukt aus Gelatine, Hausenblase und PVPP, Kaseinfrei 10 kg 30-100 mi/hl 74,91
12048 |Erbsldoh Mostgelatine CF Kombinationsprodukt aus Gelatine, Hausenblase und PVPP, Kaseinfrei 20 kg 30-100 mi/hl 132,66
6537 |Oenopur 5 zur vorbeugenden Mostbehandlung, mit PVPP, Kaseinfrei 5kg 30-100 g/hl 154,56
6538 |Oenopur 10 zur vorbeugenden Mostbehandlung, mit PVPP, Kaseinfrei 10 kg 30-100 g/hl 293,52
6678 |[SIHA GESIL Silikaten, PVPP und Gelatine; Mostbehandlung, Kaseinfrei lkg 30-100 g/hl 35,28
6643 (IOC MOST PURILAT Gelatine, PVPP und Silikat - Kaseinfrei 1kg 20-50 h/hl 35,88
6283 |IOC MOST KASILAT SPEZIAL |Mostgelatine auf Basis Gelatine, Kasein, PVPP und Silikat 1kg 30-100 g/hl 35,52
11558 (IOC MOST KASILAT Mostgelatine auf Basis von Gelatine, Kasein und Silikat 1kg 20-50 g/hl 34,20
8316 |Laffort Fresharom Hefeprodukt mit hoher Schutzfunktion, zum Schutz des Aromas 1 kg 20 g/hl 47,52
10915 |Laffort Nutristart Arome |[fiir die Aromakomplexitat von Weinen 1 kg 20-60 g/hl 40,92
4090 |Lallemand Opti White Die aromatische Frische der WeilRweine wird besser erhalten 1 kg 30 g/hl 40,92
8736 |Opti Mum White Saccharomyces cerevisiae Hefederivate 1 kg 20-40 g/nl 47,63
10631 |Optimum Red Hefeautolysat - am Beginn der alkoholischen Garung 1 kg 20-40 g/nl 43,67
10902 |Vita Drive ProArome Biologischer Nahrstoff zum Schutz der Hefe und des Weinaromas 1 kg 20-30 g/hl 45,98
7306 |VinProtect Spezialprodukt aus KPS (50 %), Vitamin C (L(+)-Ascorbinsdure) und einem Tannin 1 kg 10 g/hl 34,20
12052 |Solution Sulfit P15 Fliissige Losung aus Kaliumbisulfit zur Schwefelung von Most und Wein 10 kg je nach Bedarf 34,80
10990 |Stimula Sauvignon Stimuliert damit die Freisetzung von 4MMP-, 3-MH / Einsatz zu Beginn der Garung 1 kg 40 g/hl 42,46
10943 |Stimula Chardonnay Verstarkt damit die Bildung von Fruchtestern 7 Einsatz im 1. Drittel der Garung 1 kg 40 g/hl 42,46

Alle Preise in Euro inkl. Mehrwertsteuer - Preisanderungen und Druckfehler vorbehalten



NOBILE® SWEET VANILLA

NOBILE"

Suffige Frucht, natirliche Vanille Die NOBILE® SWEET VANILLA GRANULIERT werden ausschlieBlich aus einer
Auswahl franzésischer Eichenholzer hergestellt und gehen auf ein hochst prazises Toastingverfahren zuriick.

Dank seiner originellen Zusammensetzung fordert NOBILE® SWEET VANILLA den Eindruck von StRe und
Frische im Wein. NOBILE® SWEET VANILLA tragt zur Entfaltung intensiver Noten nach TahitiVanille und
Marshmallow bei, zugleich werden Fruchtnoten bertiicksichtigt.

BEREITS IN DER MAISCHE ZUSETZEN

DOSAGE:
0,5 bis 3 kg / 1000 kg Maische




N

EICHENHOLZ-PRODUKTE

nulat

NOBILE®

L [
Einsatz in der MAISCHE - Gra

EH Dosage Preis
8284 |FRESH24 Thermo Franzosische Eiche: Frische, Frucht und Struktur 15 kg 50-300 g/hl 149,27
9542 |,\[e)= : RICA Amerikanische Eiche: Karamell und gerauchert 15 kg 50-300 g/hl 198,54
8428 Franzosische Eiche: Vanille und Réstnoten 15 kg 50-300 g/hl 176,51
12022 [i\[e]= A :\ Franzosische Eiche: Vanille und Marschmallow 15 kg 50-300 g/hl 202,95

EH Dosage Preis
7832 (2 NTF |ungetoastet - Tannin und Farbstabilitat 15 kg 50-300 g/hl 139,10

“ e \ ‘v *
Einsatz im WEIN - Chips A =

EH Dosage Preis
8382 |NOBILE FRESH unterstiitzt die Weinstruktur und férdert den Weincharakter 7,5 kg 50-300 g/hl 94,13
8383 [l)[e)= fordert die Komplexheit des Aromas und die eine stiRe Prasentation des Weines 7,5 kg 50-300 g/hl 99,21
8384 fordert die Struktur und rundet die Gerbstoffe ab 7,5 kg 50-300 g/hl 98,42
8385 B starkere Empfindung der Sisse, rauchiger Geschmack und Komplexibilitat 7,5 kg 50-300 g/hl 94,13
12179 RR P Franzésische Eiche: Schwarze Friichte & Wiirze 7,5 kg 50-300 g/hl 100,12
12603 DARK A A\\\|n lll Dezente Noten dunkler Schokolade, gerosteter Kaffee & Mandeln @ﬁw £,5 kg 50-300 g/hl 98,42
13205 [\[0])= A 2\ Franzosische Eiche: Vanille und Marschmallow 7,5 kg 50-300 g/hl 99,21
8386 [[\[0)= : RICA Amerikanische Eiche: Karamell und gerauchert 7,5 kg 50-300 g/hl 94,13

Preisdnderungen und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer



BIOLOGISCHER SAUREABBAU

m Anwendungsbereich Beimpfung pH Wert Liter Preis
. Bei der simultanen Beimpfung die Starterkultur 24 Stunden .
9889 ML Prime Plant prung direkt ab 3,4 2500 130,80
nach der Hefe zugeben!
2833 250 16,20
2834 VinifloraDenos Rotweinbereich, bis 13,5 vol.- % direkt >3,2 2500 95,76
3177 25000 770,88
250
5235 Viniflora CH 16 fir alkoholreiche Rotweine bis zu 16 vol.-% direkt >3,5 20,04
3531 2500 119,64
7920 BiStart Vitale SK11/1 fur Wei3- und Rotweine ansetzen >3,0 1000 47,88
6746 BiStart Vitale SK11/5 elegante Abrundung, bis 15,5 Vol.% ansetzen >3.0 5000 194,09
Bentonit ab 1 Sack ab 10 Sack ab 20
12921 [CANAPUR Bentonit hochwertiges Most- Weinbentonit, EXTREM Eisenarm 20 kg 43,20 40,32 35,52
2540 [NACALIT Pore-Tec Spitzen-Na/Ca-Bentonit, granuliert 20 kg 50,04 44,76 39,60
2226 |Seporit Erbsloh Pore-Tec Mostbentonit 20 kg 51,24 46,32 43,44
8241 [Fermobent Pore-Tec Mostbentonit, besonders zum Mitvergaren geeignet 20 kg 61,08 54,72 51,24

Besuchen Sie auch unseren

ONLINESHOP

WWW,

.aft

Preisdnderungen und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer




REINIGUNGSMITTEL

ASIRAL Anwendungsbereich Pkg Aufwandmenge Preis
3415 |TANKREINIGER . - . , o i 6 kg 3 - 5%ig 27,60
chlorfreier Reiniger mit hoher Wirkung gegen Weinstein - Hochkonzentriert 2
3416_|CHLORFREI 9 9989 28 kg 3 - 5%ig 96,60
3413 |[Pressenreiniger v - . . ) 6 kg 5 -10%ig 21,12
kraftige Reinigungswirkung; rasche Abtétung von Bakterien
5336 _|CHLORHALTIG ge TeinigHng 9 9 25 kg 5- 10%ig 78,24
6654 BODENREINIGER . i . .

rasche und sichere Abtétung von Bakterien, Schimmel und Hefen 12 k 5% 82,44

CHLORFREI 9 9 ’
4372 Filtertuchreiniger geeignet fiir die Filtertiicher bei Hefetrubfilter - Lagerpressen 13,3 kg 2-5%ig 80,16

CHLORFREI
WEINBAUREINIGER (od geeignet fiir die Reinigung von Leitungen und Schlduchen 6 kg 2-5%ig | 34,92|
Wl OPTIFOAM A CF NEU Hochalka!ischesﬂ, desinfizierendes Schaumreinigungsprodukt 10 Liter 2-5%ig 40,80
geeignet fiir Leseboxen - Rebler - Pressen- Tanks

| 3425 |Ede|stah|reiniger SR-AX | Aussenreiniger fir Nirostabehalter - Schaumreiniger bei Kalkablagerungen 12 kg 3-5 %ig | 56,64|

EDELSTAHL DRUCKSCHAUMGERAT

* BehaltergroRe 24 Liter Fassungsvolumen

* Komfortables Befiillen durch Kunststoffeinfilltrichter

* Chemiebestandiger Schlauch 5, 10 oder 20 Meter

* 60 cm Spriihlanze mit 3 verschiedene Diisen

* max. 8 bar mit voreingestelltem Sicherheitsventil

* Kombi-Dosiereinheit fur optimales Luft-/ Schaummittelgemisch

Preisanderungen und Druckfehler vorbehalten. Alle Preise inklusive gesetzlicher Mehrwertsteuer



ffnungszeiten ab September

Montag - Freitag: 7:00 Uhr bis 18:00 Uhr
Samstag: 8:00 Uhr bis 12:00 Uhr

Stunden / 7 Tage die Woche mit unserem




HOCHWERTIGE
TERRAKOTTA AMPHOREN

Als Generalvertretung fur Osterreich und Deutschland durfen wir Ihnen
unsere neuen vorstellen:

[
Die Porositat unserer Standardtonzusammensetzung betrdgt ca. 2,5%
und die PorengréBe <0,4 Mikron. Diese Porositat sorgt fur ein moderates
MaB an Mikrooxidation.
Wir messen die Porositat jeder Amphore wdhrend der Produktion, um
sicherzustellen, dass sie konsistent und richtig ist.
Die Feinheit der Poren in unseren Amphoren begrenzt die Entwicklung
von Mikroorganismen im Material und erleichtert die Reinigung. Selbst
Rotwein farbt das Innere der Terrakotta-Produkte nicht wirklich, so dass
sie abwechselnd zur Herstellung von Rot- und WeiBwein verwendet
werden kdnnen.

Berlcksichtigen Sie, dass die innere Oberfldche der Amphore ziemlich
rau ist und dies auch eine Rolle bei der Entwicklung des Weins spielt.
Die fertigen GefdBe werden mit einer Losung aus Wasser und
Weinsaure gefullt, um ihre Unversehrtheit zu Uberprufen.

I:’}cngl-pti«'.lt




Cocciopesto & Beton

Fur eine Fruchtbetonte und naturliche Reifung lhrer Weine

Traditionell oder Modern, die Vinifizierung in Amphoren eréffnet neue Moéglichkeiten im Ausbau lhrer Weine.
Im Laufe der Produktion von besten handwerklichen Weinen wird auf jedes Detail geachtet.

Qualitat ist die oberste Prioritat!

AMPHOREN ERMOGLICHEN DEN NATURLICHSTE
AUSDRUCK VON TRAUBEN UND TERROIR'

/,

MEHR INFORMATIONEN FINDEN SIE AUF UNSERER HOMEPAGE

www.AMPHORE.at

DRUNK
TURTLE
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