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Hahnheim, im September 2013

ﬁ Liks: us on
Facebook
Sehr geehrte Damen und Herren,

Assimilationsflache, verzettelte Blite, spate Reife und Oidium waren dieses Jahr die Schlagworte. Noch gespannter als sonst wer-
den wir die ndchsten 3-4 Wochen verfolgen und hoffen, dass der September dhnlich wie der August noch einiges an Reife und vor
allem am Saureabbau aufholen kann!

Nichts desto trotz steht der Weinherbst 2013 unmittelbar bevor. Wie jedes Jahr miissen entsprechende Vorbereitungen getroffen
werden.

Ein paar wenige Punkte die dieses Jahr technologisch, oenologisch und auch rechtlich besonders beriicksichtigt werden mussen:

« Allergenkennzeichnung (Albumin, Kasein und Lysozym) ist seit dem 2012er Jahrgang in Kraft. Kennzeichnungspflichtig sind
Weine, die einen Grenzwert von 0,25mg/kg eines Allergens liberschreiten. Eine pauschale Kennzeichnung ist verboten. Werden
Allergene eingesetzt, obliegt es weiterhin der Sorgfaltspflicht des Winzers/Kellermeisters stichprobenartig Weine zu untersu-
chen. Die Erfahrungen mit 2012er Weinen zeigt, wie letztes Jahr angekiindigt, dass bei normaler vorgehensweise bei Albumin
und Kasein die Grenzwerte in aller Regel im fillfertigen Wein nicht iberschritten werden. Lysozym hingegen ist schon bei
kleinsten Gaben nachweisbar und dadurch kennzeichnungspflichtig.

- Bei Trauben aus Sonnenbrand und faulnisbelastetem Lesegut (> 30% Faulnis) ist mit einer erhdhten Gerbstofffracht zu rech-
nen. Hier wirken vor allem kaseinhaltige Produkte besser und selektiver als kaseinfreie.

« Weinbehandlungsmittel, welche am Markt als zertifizierte Bioware verfligbar sind, miissen vom Biowinzer vor konventioneller
Ware bevorzugt werden. Dies betrifft einige Hefen, Biogelatine (auch hochbloomige), Gummiarabicum und moéglicherweise
auch Nahrstoffsupplemente auf Basis von Hefen. Des weiteren wird von den Zertifizierungsstellen eine Zertifizierung der Wein-
behandlungsmittelhdndler verlangt.

- Entsduerung wird moglicherweise ein Thema sein. Sollte sich dies bestatigen, werden wir Sie auf geeignete Weise informieren.
Zu BSA im WeiBwein finden Sie bereits einige Hinweise unter den Vinifiktionsinfos 2013.

- Der feste Ausbeutesatz, momentan 100kg Trauben = 78| Wein, soll bereits ab dieser Ernte auch flexibel angepasst werden kon-

nen. Genaueres ist zum Druckzeitpunkt noch nicht bekannt.

- Die Eisweinerzeugung ist ab diesem Herbst zum 15. Nov. meldepflichtig. Naheres ist zum Druckzeitpunkt noch nicht bekannt.
Wir freuen uns, Sie bei diesen und anderen Fragestellungen sowie der anstehenden Vinifikation lhrer Ernte unterstiitzen zu dirfen.
Mit unserem Fachwissen und unseren analytischen Dienstleitungen sowie ausgewahlten Behandlungsmitteln stehen wir Ihnen
auch in dieser Kampagne gerne zur Seite.

Wir gewdhren lhnen bei einer Friihbestellung bis zum 20.09.2012 einen Rabatt von 5% auf alle Weinbehandlungs- und
Filterhilfsmittel. Kalkulieren Sie schon jetzt Ihren Herbstbedarf, um stressfrei starten zu kénnen.

Bei Mostuntersuchungen mittels CrapeScan greift unsere bekannte Staffelung:

1 Probe & 15,20 €; ab 5 Proben 10%, ab 10 Proben 20%, ab 15 Proben 30% Rabatt.

Sie erhalten eine umfangreiche Analyse lhres Mostes inklusive einer Anreicherungsempfehlung. Fiir zzgl. 5,60 € bestimmen wir
lhnen die Triibung in der Einheit NTU.

Wie gewohnt erhalten Sie wichtige Ergebnisse schnellstmdglich, meist noch am gleichen Werktag.
Wir freuen uns auf eine gemeinsame und erfolgreiche, aber hoffentlich nicht allzu stressige Kampagne 2013!

Mit freundlichen GriiBen Herbstoffnungszeiten fiir den

Qz‘( g ' Weinbehandlungsmittelverkauf:

Uber die gesamte Weinherbst-Kampagne
DipI.-Ing.(FH)TlI" Ruzycki

Mo.-Sa. tdglich von 7.00 bis 20.00 Uhr
AuBerhalb der Offnungszeiten bitte tel. anfragen.

Bankverbindung  Gerichtsstand ist Mainz
Voba Alzey e.G. USt-Id-Nr: DE 248 426 512

Kto 650 638 16 St.Nr.. 2822626107
BLZ 550 912 00

Horst Ruzycki
Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Mindestmostgewicht am garvo
Anbaugebiet Rheinhessen

Grenzwert-Info 2013

llen Behalter fiir das

Mindestwerte des vorhandenen Alkohols

Landwein 67,1 9/1/8,5% vol
Qualitatswein, Kabinett, Spat- & Auslese 55,2 g/ /7,0 % vol
BA, TBA, Eiswein 43,49/1/5,5 % vol

Mindestwerte des Gesamtalkohols

Classic alle Rebsorten 94,7 g/1/ 12,0 % vol

Landwein 500e
Qualitatsschaumwein b.A.
(alle Rebsorten) 540e
Qualitatswein
Morio-Muskat, Portugieser & Riesling 600e
Dornfelder 680e
Riesling Hochgewachs 700e
Ubrige Sorten 620e
Portugieser, Riesling ,,Classic” 670e
Dornfelder ,Classic” 760e
Alle Gibrigen Sorten ,,Classic” 690e
Qualitatswein mit Pradikat
Kabinett
Riesling, Miller-Thurgau & Silvaner 730e
alle Ubrigen Sorten 760e
Spatlese
Riesling & Silvaner 850e
alle Gbrigen Sorten 900e
Selection 900e
Auslese
Riesling 920e
Silvaner 950e
alle Gbrigen Sorten 1000e
Beerenauslese alle Rebsorten 1200e
Eiswein alle Rebsorten 1200e
Trockenbeerenauslese alle Rebsorten 1500e
Hektarhochstertrag
Hektarhochstertrage
Quialitatsweine/Pradikats- 105 hl
weine
Landwein/ Deutscher Wein 150 hi
(Federweil3er)
Grundwein 200 hl
Umrechnungsfaktoren
von Traube zu Wein 100kg Trauben : 78] Wein
(bisher 100 : 75)
oder
Flexibel
von Traubenmost zu Wein 100l Traubenmost : 1001 Wein
(bisher 100 :97)

Anreicherung (Weinbauzone A)
Rheinischer-/Deutscher Landwein

WeilBwein, Rosé

und Deutscher Wein

Mindestwerte der Gesamtsaure

bei Wein (lber alle Qualitasstufen) 3,59/l
Restzuckerwerte fiir Wein

trocken max. 9 g/l; max. Sdure + 2
halbtrocken max. 18 g/l; max. Saure + 10

lieblich max. 45 g/l

suB min. 45 g/l

Classic max. 15 g/l; max. Sdure X 2
feinherb nicht definiert

Hochstwerte fiir fliichtige Sauren

WeiBwein 1,08 g/l
Rotwein 1,20 g/
BA/Eiswein 1,80 g/l
TBA 2,109/l
SO,-Grenzwerte (Gesamt-SO,)

Restzucker bis 5 g/I

Rotwein 150 mg/I
WeiBwein (Roséwein, Weilherbst) 200 mg/I
trocken ,Fir Diabetiker” 140 mg/I
Restzucker ab 5 g/l

Landwein, QbA, Kabinett

Rotwein 200 mg/I
Weillwein (Roséwein, Weil3herbst) 250 myg/I
Spatlese 300 mg/I
(WeiBwein, WeiBherbst, Rosé- und Rotwein)

Auslese 350 mg/I
(WeiBwein, Weillherbst, Rosé- & Rotwein)

Beerenauslese, Eiswein

Trockenbeerenauslese 400 mg/I
(WeiBwein, Weillherbst, Rosé- & Rotwein)

Okowein

Restzucker unter 2g/I

Rotwein 100 mg/I
WeiBwein (Roséwein, WeiRherbst) 150 mg/I

Restzucker ab 2 g/I

analog zu konventioneller Ware abzgl. 30mg/I
Bsp.: WeiBwein bis 5 g/l, 200mg/l - 30 mg/l --> 170mg/I

Rotling, Weil3herbst um 24 g/l auf max. 11,5 % vol (90,7 g/l)
Rotwein um 24 g/l auf max. 12,0 % vol (94,7 g/

Qualitdtswein
alle Weinarten um 24 g/l auf max. 15,0 % vol (118,4g/)
bei Konzentrierung um 76 g/l auf max. 15,0 % vol (118,4g/1)

alle Angaben ohne Gewahr

Kursiv und Fett geschriebene Werte wurden neu geregelt.

Wahlheimer Hof 8
55278 Hahnheim

Tel. 06737/71586-30
Fax. 06737 /71586 -39

Mail: info@wsb-labor.de
Home: www.wsb-labor.de

Horst Ruzycki
Dipl. (FH) Getranketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl. (FH) Weinbau und Oenologie
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Empfehlungen fiir die
Vinifikation 2013

Herbstvorbereitungen

Damit die Kampagne 2013 stress- und kom-
plikationslos verlauft, sind Vorbereitungen
zu treffen. Dazu gehoren:

+ Maschinen- und Geratekontrolle

« Kapazitats- und Logistikplanungen

- etwaige Neuanschaffungen (Liefer-
zeiten beachten)

«+ Reinigung mit anschlieBender Desinfek-
tion der Kellereieinrichtungen (z.B. mit
TM Z Super, und TM Bisteril)

- etwaige Auf- und Umrdumarbeiten in
den Verarbeitungsrdaumen

« kalkulieren der notwendigen Behand-
lungsmittel

- wichtige Informationen und Fachwissen
wieder anlesen/einholen

Spezielle Uberlegungen fiir 2013

Es ist noch nicht abzusehen, sollte es aber
zu einem sdurereichen Jahrgang kommen,
so gilt weiterhin, wie 2010, dass eine grobe
Korrektur mit Kalk oder Doppelsalzentsau-
erung am besten im Mosstadium durchzu-
fuhren ist. Ist spater oder im Anschluss ein
BSA im WeiBwein angedacht sollten einige
Dinge Beachtung finden. Lesen sie bitte
hierzu den Abschitt,BSA im WeiBwein”.

Allergenkennzeichnung?

Die Kennzeichnungspflicht fur Albumin, Ka-
sein und Lysozym ist seit dem 2012er Jahr-
gang aktiv. Alle Weine, die einen Grenzwert
von 0,25mg/kg eines Allergens tiberschrei-
ten, miissen gekennzeichnet werden. Die (ib-
rigen diirfen nicht gekennzeichnet werden.
Werden Allergene eingesetzt, obliegt es der
Sorgfaltspflicht des Winzers/Kellermeisters
stichprobenartig Weine zu untersuchen.
Praxismessungen mit 2012er Ware, die mit
Albumin und Kasein geschoént wurden,
zeigten bei Ublicher Anwendung keine
Uberschreitung des Grenzwertes. Lysozym
ist schon bei kleinsten Gaben nachweisbar.
Sollten Sie sich fur den Einsatz von einem
Allergen entscheiden, bieten wir lhnen den
Nachweis von einem oder allen drei Aller-
gene im Paketpreis an. Bei Interesse spre-
chen Sie uns an.

SO,-Management

Die Gesetzgebung verlangt von den (Bio-)
Winzern einen immer disziplinierteren Um-
gang mit Schwefel. Uber die Notwenigkeit
sollte an anderer Stelle diskutiert werden.
Es konnen durchaus MaBnahmen ergriffen
werden, welche die Gesamt-SO,-Werte re-
duzieren. Dazu gehoren:

» Vermeidung oder Minimierung der Mai-
scheschwefelung

- starke Mostvorklarung, gerade bei Faul-
nisbelastetem Lesegut

+ Auswahl einer Hefe mit geringem Schwe-
felbildungspotential

+ hohe Hefedosagen, 20-30g/hl

« Vitamin B1 schon in den Hefe-Rehydrie-
rungsansatz geben

« Hefeerndhrung mit organischen Stick-
stoffverbindungen (z.B. NATUferm)

« Hefeerndhrung mit reduktiv wirkenden
Néhrstoffen (z.B. Opti-White)

« gezligelte Géartemperatur,
Kaltgarung --> 17°-19°C

+ BSA-Starterkulturen

- langes Hefegeldger

- spate SO,-Gabe nach der alkoholischen
bzw. malolaktischen Garung

+ Schwefelvorversuche

» Rahnprobe PLUS Sicherheitsabstand

« keine Uberlagerung der Weine

« Spundvolle Lagerung

aber keine

Lesezeitpunkt

Abhangigkeiten ergeben sich durch den Ge-
sundheitszustand, das Wetter, gewlinschte
Stilistik, allgemeine Traubenreife (senso-
rische Beurteilung, Konsistenz des Beeren-
fleisches, optische und geschmackliche
Beurteilung der Kerne usw.). Auch organi-
satorische Zwéange und Verarbeitungskapa-
zitaten sind in die Entscheidung mit einzu-
beziehen.

Maischebehandlung

Eine schonende Maischebeférderung sollte,
vor allem bei faulen Trauben, das oberste
Gebot bei der Traubenverarbeitung sein.
Unbedingt zu vermeiden ist das mehrma-
lige Pumpen der Maische mit Maischewa-
gen oder Exzenterschneckenpumpen.

Sorten- oder Weinstil abhéngig ist auf eine
reduktive Behandlung der Maische sowie
des Mostes zu achten (Trockeneis bzw.
Schwefel- und Ascorbinsduregaben).

Zum besseren Aufschluss der Aromen aus
der Maische und zur besseren bzw. schnel-
leren Pressbarkeit empfehlen wir Mazera-
tions- und Aromaenzyme wie Lallzym Cuvé
blanc und/oder SIHAZYM Extro.

Mostbehandlung/Vorkldrung

Zur Erzeugung reintoniger Weine sind nur
gut vorgeklarte Moste zu vergdren. Wir emp-
fehlen bei normalen Wei3weinen Resttrub-
gehalte von <0,1% (<10 NTU). Lassen Sie die
Klarleistung lhrer Verfahrensschritte bei uns
im Labor durch eine Resttrubbestimmung
Uberprifen. Dies gibt lhnen Sicherheit.
Auch fur reine Fassweinerzeuger ist die
Vorklarung wichtig, da die Kellereien beim

Bezug ihrer Ware immer starker auf fehler-
freie Weine achten. Hierbei ist zu beachten,
dass eine Umstellung von Verfahrenschrit-
ten sehts Einfluss auf den Nachsten hat. So
muss z.B. mit der Einfiihrung einer starken
Vorklarung die Nahrstoffversorgung der He-
fen tberdacht werden.

Krankheit und Botrytis belastetes Lesegut
sollte schon im Weinberg durch eine nega-
tive Vorlese aussortiert werden. Ist dies nicht
moglich, muss der Most mit angepassten
Mengen an Aktivkohle (z.B. Actiliq Ge) aus-
geschont werden, um spéatere Fehlténe in
den Jungweinen zu verhindern.

Setzen Sie diese Mittel groBziigig im Most
ein. Ein Eingriff im spateren Wein ist nachtei-
lig fur die Qualitat.

Durch den Einsatz von Enzympraparaten
(wie Rapidase Clear) beschleunigen Sie die
Kldrung der Moste bei der Sedimentation
und das Trubdepot wird kleiner.

Bei Einsatzeiner Flotationsanlage empfehlen
wirlhnenhochbloomigeFlotationsgelatine
und Flotationsenzyme. Diese erhohen die
Leistungsfahigkeit der Anlage sowie die
Ausbeute und den Klarungsgrad.

Bei Einsatz einer Kammerfilterpresse ist
ebenfalls eine vollstandige Depektinisie-
rung mit anschlieBender Schonung und Se-
dimentation sinnvoll. Je nach gewiinschtem
Klargrad kann dann der blanke Teil abgezo-
gen werden oder mit Filterhilfmittel (Beco-
lite 5000 und BecoCel 250, (75:25)) nochmals
filtriert werden. Ist der Klargrad noch nicht
ausreichend, kann nochmals ein Fitrations-
schritt mit Becogur 3500 und BecoCel 250 (
75:25) erfolgen.

Zur Unterdriickung von Essig- und Milch-
saurebakterien sowie wilden Hefen sollte
eine Mostschwefelung je nach pH-Wert von
20-50 mg/I SO, durchgefiihrt werden.

Die Anwendung von 150 g/hl Bentonit (z.B.
Canaton) kann eine Eiweil3schonung im
Wein ersetzen oder verringern.

Trubverarbeitung

Schnelle und restlose Verarbeitung mit dem
eSan-Verfahren (z.B. Becolite 5000 und Be-
coCel 250, (75:25)) und Hefefilter,am besten
mit monofilen Tlichern.

BNG Modern

Auch 2012 hat sich die Zugabe von beson-
ders eisenarmen Bentonit (z.B. FermoBent
PORE-TEC) bewahrt. Die Gabe sollte vor der
Hefegabe und etwaigen Nahrstoffgaben er-
folgen. Ausreichende Garkiihlleistung muss
vorgehalten werden. Aufwandempfehlung:
150 - max. 200g/hl eisenarmes Bentonit bei
Silvaner, Burgunder und Rosé, librige Sor-
ten 50 - 100g/hl. (Quelle: DLR Oppenheim)
Hefegeldger bis in den Marz hinein sind bei

Wahlheimer Hof 8 Tel.
55278 Hahnheim

06737 /71586 - 30
Fax. 06737 /71586 -39

Mail: info@wsb-labor.de
Home: www.wsb-labor.de

Horst Ruzycki
Dipl. (FH) Getranketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl. (FH) Weinbau und Oenologie
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einem geringen Anstieg von Schwermetal-
len moglich.

Aroma - Enzyme

Eine schnellere und vollstandigere Freiset-
zung der geschmackspragenden Manno-
proteine der Hefe und eine gesteigerte
Freisetzung von glycosidisch gebundenen
Aromakomponenten kann durch Glucana-
sen (SIHA Panzym Fino) bzw. Beta-Gluko-
sidasen (SIHA Panzym Arome G) erfolgen.
Beachten Sie, dass beide Enzyme durch eine
erneute Bentonitgabe (ca. 1kg/1000l) deak-
tiviert werden sollten.

Holz - Chips

Die letzten Jahre hat sich, neben getoas-
teten Holzchips, auch die Gabe von unge-
toasteten Chips (z.B. BEST OAK 2 NTF) auf
die Maische oder den gdrigen Most etab-
liert. Dies fUhrt zum Einen zu einer Farbsta-
bilisierung, zum Anderen werden Gerbstoffe
besser/schneller eingebunden. Eine starke
geschmackliche Beeinflussung (Holznote)
findet nicht statt. Hierbei unterstiitzend und
Bockser vorbeugend wirkt bei Rotwein, die
Begasung mit Luft wéhrend der Garung.

Ungetoastete Chips haben auch bei krafti-
gen WeiBweinen positive Effekte auf Korper
und Fille gezeigt. Moglicherweise besteht
auch ein Zusammenhang zur UTA-Prophy-
laxe.

BSA im Weiflwein

Zur Erzeugung vollmundig, weicher, cre-
miger und auch fruchtiger WeiBweine
kann sich, stilabhangig, bei sdurebetonten
Sorten/Jahrgangen, der BSA anbieten. Je
nach Ausgangsparametern des Mostes und
der gewlinschten spéteren Pragung, ist ein
entsprechender Bakterienstamm auszuwéh-
len.

Die Erfahrungen aus 2010 haben gezeigt,
dass citrat-negative Bakterien (z.B. SIHA
Viniflora CiNe) nicht sehr durchzugsstark
sind, aber richtig angewendet, durchaus
zum Ziel fihren kdnnen.

Durch méglichst vollstandigen Verzicht
auf Most/Maische Schwefelung, die Wahl
einer BSA-affinen Hefe und einer BSA-N&hr-
stoff-Gabe werden die Erfolgschancen stark
beeinflusst. Die Entscheidung fiir oder
gegen einen BSA muss also bereits direkt
nach der Ernte fallen.

Nach erfolgtem BSA ist ein weiterer Schwer-
punkt auf das Diacetyl-Management zu
legen. Durch eine gezielte Reifezeit von ca.
2-6 Wochen und spate Schwefelgabe kann
der Hefe und den Bakterien Gelegenheit ge-
geben werden, tiberschiissig gebildete Dia-
cetyl zu 2-3 Butandiol zu verstoffwechseln.
Dessen Geschmacksschwelle liegt deutlich

Uber der des als buttrig beschriebenen Di-
acetyls.

Vergarung

Um eine schnelle Angarung zu gewdhren,
sollte nur mit Reinzuchthefen (z.B. Fermivin
PDM) in Verbindung mit Hefendhrsalzen
(z.B. Keller-DAP) und/oder komplexen Hefe-
nahrstoffen (z.B. NATUferm) gearbeitet wer-
den. So werden Fehlgarungen am Besten
vermieden. Eine angepasste Dosierung der
Hefe (ca 20-30 g/hl) und die Ausschépfung
der gesetzlichen Hochstmenge an DAP mit
100 g/hl sowie Thiamin 0,6 mg/hl sollte
in jedem Fall erfolgen. Dadurch entstehen
bukettreiche und reinténige Weine mit nor-
malem SO,-Bedarf und einem niedrigen
Anteil an unerwiinschten Garungsneben-
produkten, wie Essigsdure, Bocksern und
Mauselton sowie Biogene Amine (Bekdmm-
lichkeit der Weine).

Mit kaltgdrenden Reinzuchthefen (z.B.: Fer-
mivin PDM, Fermicru VB1) erreichen Sie
einen hohen Endvergarungsgrad und ver-
meiden bei einer gezligelten Garung das
Steckenbleiben der Weine.

Hefe-Erndhrung

Um sich von der Masse abzuheben, empfeh-
len wir eine komplexe Hefeernahrung. Da-
mit kann man die Fruchtigkeit und die Aro-
menvielfalt steigern und die Lagerfahigkeit
der Weine erhohen. Reine anorganische He-
feerahrung mit DAP reicht heutzutage nicht
mehr aus, um den hohen Qualitatsstandard
zu halten. Durch eine Gabe von stark mit
Nahrstoffen angereicherten inaktivierten
Hefezellen zu Beginn der Garung werden die
Hefen vitaler und kénnen so leichter quali-
tativ hochwertige Aromen ausbilden. MaB3-
geblich daran beteiligt sind verschiedene
Vitamine, Sterole/Lipide, Tripeptide, Mine-
ralstoffe und vor allem organischer Stickstoff
als Aminosauren. Zusammen sorgen sie fur
eine stabile Zellwand, hohe Zellaktivitat,
schnelle Zellvermehrung, Reduktion von S-
Verbindungen, besitzen ein antioxidatives
Potential (durch z.B. Glutathion) oder geben
Polysaccharide ab (z.B. OptiRED) und for-
dern stark die Esterproduktion. Wir empfeh-
len fur alle hochwertigen Weine: 20-30g NA-
TUferm zu Beginn der Garung und danach
im Bedarfsfall die Gabe von DAP.

Garkontrolle, Garstockung

Mit einer taglichen Gérkontrolle, durch Spin-
deln sowie Temperaturmessung, koénnen
Garprobleme friihzeitig erkannt und beho-
ben werden.

Sollte es bei lhnen zu einer Garstorung (Ab-
nahme < 2° Oe/Tag) kommen, sprechen Sie
uns bitte frihzeitig an. Wir haben fir Sie

Spezialhefen, sowie Spezialndhrstoffe (EX-
TRAferm) im Angebot. Je friher eingegrif-
fen wird, desto sicherer sind die Erfolge.

BSA

Sie sollten bei der Durchfiihrung eines BSA
die Garungsrestwarme des Jungweins aus-
nutzen. Dabei ist darauf zu achten, dass der
Wein nicht geschwefelt wurde und der Tank
spundvoll liegt. In schwierigen Féllen emp-
fehlen wir eine Temperierung des Weines
und die Gabe von Néhrstoffen. Bei niedrigen
pH-Werten und optimalen Bedingungen
(gesundes Lesegut) kann simultan oder in
die abklingende Garung mit ausgewahlten
BSA-Kulturen (z.B. SIHA Viniflora Oenos)
beimpft werden.

Jungweinbehandlung

Bei sauberem Hefegeldger und optimalen
Lagerbedingungen (spundvoll, niedrige
Temperaturen, saubere Moste) kann, unter
standiger Kontrolle, eine langere Lagerung
der Jungweine auf der Hefe erfolgen.

Die Schwefelung, nach positiver Rahnprobe,
sollte bei WeiBweinen ca. 80 mg/I betragen
und kann bei sehr gut vorgeklarten Mosten
(<10-20 NTU) ohne Rihren ,auf die Hefe”
erfolgen.

Durch seine hohe mikrobielle Stabilitat
sowie den natlrlich vorhandenen Oxidati-
onsschutz und um eine langere Reifezeit zu
ermdglichen, sollte Rotwein erst im Neuen
Jahr mit ca. 60 mg/I SO, geschwefelt wer-
den.

Chemische Entsdauerung

Eine chemische Entsduerung ist mindestens
6 Wochen vor der Fiillung durchzufiihren.
Dazu konnen wir lhnen eine Entsduerungs-
berechnung unter Beachtung des Weinsau-
regehaltes durchfiihren.

Filtration

Ob Filtration mit Kieselgur- oder Schichten-
filter, wir halten fiir Sie ein ausgesuchtes An-
gebot an Filterschichten und Kieselguren an
Lager. Die Weine sollten vor der Filtration mit
Gelatine- und Kieselsolpraparaten geschont
worden sein. Bei Filtrationsproblemen, vor-
nehmlich bei Rotweinen und faulnisbelas-
teten WeiBweinen, empfehlen wir lhnen
pektin-/glucanabbauende Enzyme (z.B. SI-
HAZYM Fine).

Bei Riickfragen seht lhnen das
Team vom WSB-Labor Ruzycki
gerne zur Verfligung.

Wahlheimer Hof 8 Tel.

55278 Hahnheim

06737 /71586 - 30
Fax. 06737/71586-39

Mail: info@wsb-labor.de

Home: www.wsb-labor.de

Horst Ruzycki
Dipl. (FH) Getranketechnologie

Thilo Ruzycki
Dipl. (FH) Weinbau und Oenologie
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Materialpreise, Auszug 2013

Bentonite Fermichamp (DSM) 500g 45,20 €/kg

fructophile Starkgarhefe fiir Garungsneustart

auc! e
FermoBent PORE-TEC 20 kg 1,68 €/kg Fermivin PDM (DSM) 500g 33,86 €/kg B-\ole;;:;g@a:‘
(fur BNG-Modern) 100 kg 144 €/kg hochleistungsféhige Universalhefe fir den gehobenen Fassweinanspruch ver
CANATON (i Most und wein) 25kg 1,35 €/kg IE?L?(!:JIrI\{J]erRHecf;ez(s‘]elzekgiﬁgnEfuorgpétburgunder)500 g 96,00 €kg ®
Ca-Na-Bentonit (eisenarm) 100 kg 1 ’29 €/kg 5
Lalvin R-HST 500 g 50,00€kg | s &
. fur hochwertige WeiRweine, auch edelsiiRe g- f_:}_
Schénung Lalvin L1597 500g  4600€kg | 52
Gela—Quick SL 5 kg 8,50 €/kg zur Erz-eugung fruchtiger Weine (BSA affine) ‘;,_; a
15kg  Tagespreise Lalvin ICV D254 (YSEO) 500 6200€kg | &=
Gela-Quick F 20%ig 10kg  4.90€kg Lalvin Flavia wesm o 500 160,00 €/k °
25 kg 4’60 €/kg Wildhefestamm mit e(mz}ﬁfg:léorﬁ;rzﬁ%ie\;ir;:?)zur Bildunggvon Fruchtaror:wen und Tr%olen

"\ KELLER-Flota-Gel 5kg 10,10 €/kg Lalvin CY 3079 (YSEO) 500 g 69,12 €/kg
emf\l\e“ hochbloomige (200 bloom) Spezialgelatine, 25 kg 9,06 €/kg besonders fiir fruchtige Burgunder/Silvaner o
g0« " Tl . ertd el z\el
qerfid fiir einen stabilen Trubkuchen bei der Flotation 90 Kg 8,60 €/kg Lalvin E (EC-1118) 500 g 60,98 €/kg 3\07- oy

sehr garstarker Stamm zur Erzeugung von trockenen, hochwertigen Weleelne
KELLER-Flota-Gel BIO ceoroy  5kg 18,30 €/kg

ConfermUni V 500 g 21,68 €/kg P¥e"5{‘°°\
KELLER-GelaGel CF ﬂUSSig 10 kg 3’95 €/kg universal Hefe flir eine saubere Vergérung 15 kg 1 9,58 €/kg
fiir die Most und Weinbehandlung 25 kg 3,35 €/kg . e . .
hocheffiziente Multikomponenten-Gelatine mit hochpolymeren PVPP und speziell Weitere Hefen auf Anfrage erhaltlich! Auf alle Hefen gewahren wir
selektierter Hausenblase ab 2kg je Sorte 2% Rabatt, ab 4kg 4% Rabatt und 10kg 10% Rabatt
Kellersol 30 A 10 kg 3,05 €/kg
25 kg 2,70 €/kg BSA-Kulturen
SIHA Viniflora Oenos 10 hl 32,60 €
H efe n fir Rotweine 25 hl 64,32 €
SIHA Viniflora CH 16 10 hl 35,47 €
'fAna.ferm 44 . . . . 500 g 44’00 €/kg fiir Rotweine bis 16 vol % 25 hl 86,25 €
ruchtig und reintdnig, kaltgérgeeignet, sichere Endvergéarung .
Anaferm 5 N (YSEO) 500 g 52,00 €/kg SIHA Viniflora CH 35 10 hl 39,13 €
Starkgarhefe fur Garungsneustart fiir WeiBweine (post-fermentativ) 25 hl 95,75 €
, Anaferm Verde 500 g 44,00 €/kg SIHA Viniflora CH 11 25hl 81,40 €
«®¥” sauvignon bl. / Bacch., erhdhte enzym. Aktivitit der Cysteinlyase —->Thiolfreisetzung fir WeiBweine (Simultanbeimpfung)
SIHA Cryarome (katgarhefe) 500 g 46,58 €/kg SIHACiNe 25hl 70,36 €
SIHA 7 Rieslinghefe 500 43 05 €/k Citrat Negativ (in die abklingende Garung, oder bei pH < 3,5 simultan)
9 g MO EG Lalvin 49A1 25h  87,00€
SIHA 8 Burgunderhefe 500 g 42’05 €/kg fgr Weilweine, pH tolerant ab pH 2:95 250 | 9,50 €
o SIHA WhiteArome 500 g 32,09 €/kg fur schlankere typgerechte Weilweine
o fruchtige WeiRweinhefe Lalvin ActiML 1 kg 45’00 €
SIHA Nature (Torulaspora Delbrueckii 500 g 1 64 48 €/kg Aktivierungs- und Nahrstoffpréperat fir BSA-Kulturen (20g/hl)
Wildhefestamm, fiir eine kontrollierte Spontanflora ’
ew SIHAFERM Element 500 g 32,31 €/kg Hefenahrstoffe
hohe beta-Glucosidaseaktivitét - - "
uvaferm SVG 5009 4331ekg | Aktion solange Vorrat reicht
Sauvignon blanc / Scheu, Bildung eines mineralisch, fruchtigen Buketts KELLER DAP Hefe-Nahrsalz 10,0 kg 4’85 €/kg
Enoferm Simi White 500 g 57,09 €/kg solange Vorrat reicht 25,0 kg 1,75 €/kg
Erzeugung von aromareichen WeiBweinen dann 25'0 kg 1 ,89 €/kg
Enoferm T306 500 g 53,44 €/kg
Erzeugung von aromareichen WeiBweinen, géarstarker als Simi White SIHA Proferm Fr[ inaktivierte Hefezellen 1 ,O kg 37,72 €/kg
Fermirouge (DSM) 500 g 42,12 €/kg hohes antioxidatives Potenzial, angereichert 10,0 kg 35,10 €/kg
fruchtig leichter Rotweintyp mit Tripetiden (Glutathion), zur Erhdhung von Kompexitat und Geschmacksfiille
Fermicru VRS (DSM) 500 g 45,20 €/kg Opti White inakiivierte Hefezellen 2,5kg 48,40 €/kg
(ehem. Anaferm rot, fur lagerfahige kraftige Rotweine) mit hohem antioxidativem Potenzial 10 kg 46,46 €/kg
Fermicru LVCB (ehem. Ana 1) 500 g 45,20 €/kg zur Erhéhung von Kompexitat und Geschmacksfiille
besonders geeigent fir fruchtige Burgunder/Silvaner Optl Red inaktivierte Hefezellen 2,5 kg 47’09 €/kg
Fermicru VB1 (ehem. Ana 4) 500 g 45,20 €/kg zur Verminderung von Adstringenz 10,0 kg 45,21 €/kg

. und Erhéhung des Mouthfeelings, durch Polysaccharid Freisetzun
Fermiblanc Arom 500 g 42,12 €/kg 9 ¢ Y ¢

Aroma Hefe mit Hang zum Restzucker

Horst Ruzycki
Wahlheimer Hof 8 | Tel. 06737/71586-30 | Mail:info@wsb-labor.de Dipl () Getnketechaioge

55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39 Home: www.wsb-labor.de Thilo Ruzycki
Dipl. (FH) Weinbau und Oenologie
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AnaVitaI SpeZiaI (Deaktiferm) inaktivierte Hefezellen 2,50 kg 22,00 €/kg
zur optimalen Nahrstoffversorgung der Hefen 10,00 kg 21 ,00 €/kg

enthalt wichtige Spurennahrstoffe wie Aminosauren, Vitamine und Mineralstoffe

J. Rettenmaier Cellulose 1,00 kg 5,60 €/kg
zur OberflachenvergroRerung 25,00 kg 4,50 €/kg
Keller Thiamin (Vitamin B1) 50,00g 7,75 €/St.
max 0,6g/10001 Most (inkI. Thiaminlsffel) 1,00 kg 59,80 €/kg
SIHA GoFerm 2,50 kg 36,67 €/kg
Spezial-Hefe-Nahrstoff fiir Rehydrierungsphase 10,00 kg 35,20 €/kg
NATUferm noner Anteil an org. Stickstoff 1,00 kg 46,20 €/kg
EXTRAFERM 1,00 kg 40,20 €/kg

sehr bewahrtes Hefezellwandpréaparat zur Behebung von Géarstockungen

Enzyme
ip?* Rapidase Extra Fruit (3-4g/hi) 100 g 15,41 €/kg
‘e\ Primar- und Sekundaraktivitaten von Maxifruit 1 kg 130,84 €/kg

wnew”

wew”

P(e\s

sind speziell auf die moderne, weiche und fruchtige Rotweinvinifikation abgestimmt

Rapidase Thermoflash (1-3mii1ookg) 1 kg 178,00 €/kg

fiir eine schnelle Depektinisierung von warmebehandelten Mosten/Maische, bis 68°C

Rapidase Clear (ene. vino super) bsm (1-amim) 1 kg 76,90 €/kg

hochkonzetriertes Klarenzym zur Anwendung in Most und Maische, (flissig)

Rapidase Clear Extrem psm 100 g 162,00 €/kg

kryophile Pektinasen, ist gegentiber einem breiten Pektinspektrum aktiv, (4g/hl <10°C)

appt SIHA-Pektinase W flissig -6mih)y 11 55,50 €/

SIHAZYM Flot (2-3mi/hl) 11 117,02 €/kg
Spezialenzym zur Flotation

SIHAZYM Claro (1-2g/hl) (Pulver) 100 g 192,47 €/kg
hochaktives Pektolytisches Enzym fiir die Mostvorklarung 500 g 1 79,39 €/kg
SIHAZYM EXxtro (2-6g/hl) 100 g 127,72 €/kg
hochaktives Traubenmazerationsenzym 500 g 107,52 €/kg
SIHAZYM Fine (max. 8g/hl) 100g 199,72 €/kg

zum Einsatz in Jungweinen nach der Garung sowie bei faulem Lesegut,
enthalt Pektinasen und beta-Glucanasen

SIHA Panzym Arome G @4-1ogml)  100g 278,65 €/kg

Aromamobilisierung bei Jungweinen (hohe beta-Glukosidase Nebenaktivitat)

Lallzym CuveeBlanc (2g/hi) 100 g 284,00 €/kg

Traubenmazeration zur aromatischen WeiRweinbereitung, z.B. Sauvignon blanc

Lallzym Ex-V (2g/hi) 100 g 200,00 €/kg

zur Rotweinbereitung fur kréaftige tanninbetonte Rotweine

Lallzym MMX (2-5g/hi) 100g 295,00 €/kg

Polysaccharidfreisetzung zur ,sur lie" Lagerung (hohe Beta-Glucanase Nebenaktivitat)

Filtration

BecoCel 250 20 kg 2,78 €/kg
zur Mischung mit Perlite (25% BecoCel 250 / 75% Becolite 5000)

Becolite 5000 20 kg 0,70 €/kg
Becogur 3500 ¢ 20 kg 1,18 €/kg
Becogur 200 20 kg 1,34 €/kg
Seitz Filterschichten 25 St.preis auf Anfrage
BECOPAD 25 St.preis auf Anfrage
Schonungsmittel

ACtlllq GE Akiiv Kohle staubarm 5 kg 5,34 €/kg
20kg 4,33 €/kg
80kg 4,16 €/kg

ANAFIN Pur 2,5 kg 22,00 €/kg

Hochwertiges Kaliumkaseinat zur Gerbstoffhamisierung im Wein und Most

ANAFIN Most (ohne Allergene) 2,5 kg 17,00 €/kg

hochmolekulares PVPP, besonders reine Silikaten und Gelatine

KELLER-PVPP 1kg 26,50 €/kg

Tannin & Chips

Tannin SUPRA 0,5 kg190,00 €/kg

Eichenholz Tannin, aus dem Herzstiick der franzdsischen Limousin-Eiche

Grap'tan S 0,5 kg318,00 €/kg

hochwertiges Traubenschalentannin zur Geschmacksabrundung

Keller Chips Best Oak 8MT 15,0 kg 7,60 €/kg

Eichenholz Chips medium getoastet, Korngréf3e 8mm

Keller Chips Best Oak 8PTH 15,0 kg 14,80 €/kg
Premium Eichenholz Chips heavy getoastet, KorngréRe 8mm

Keller Maische Chips 15,0 kg 5,50 €/kg
Best Oak 2NTF

ungetoastet, zur effektiven Farbstabilisierung und Strukturierung von Rotweinmaischen
und -mosten, KorngréRe 2mm, pumpfahig

Oenochips Premium

deutliche Vanillearomatik, aus franz. Eiche

5,0 kg 12,00 €/kg

Keller Chips Beutel, leer 1St. 7,50 €/St.
zum Beflllen von max. 2,5kg Chips

Stabilisierung

Keller-KD, Kaliumpyrosuifit 5 kg 3,05 €/kg
Kaliumhydrogencarbonat (KHC) 25kg 3,10 €/kg
KELLER-Kalk 25kg 0,95 €/kg
zur Normalentséauerung

DS-Kalk 25kg 3,10 €/kg

zur DS Entséauerung
Meta-Weinsaure 40+
Citronensaure

1 kg Tagespreise
25kg 3,19 €/kg

Reinigung/Desinfektion

Atznatron 25kg 2,64 €/kg
TM Z Super alk. Reiniger 25kg 3,66 €/kg
TM Bisteril 5kg 5,55 €/kg
Sterilisationsmittel auf Aktivsauerstoffbasis 30 kg 4,30 €/kg
TM Bipur 6kg 4,18 €/kg
chlorhaltiger Desinfektionsreiniger 35 kg 3,05 €/kg
fir Boden usw.
TM Foam Acid EdelstahlauRenreiniger (5-10%ig) 6 kg 4,00 €/kg
SIHA-Steril-Spray 11 5,85 €/l
51 5,15 €/l

Achtung: 5% Sonderrabatt

auf alle Sammelbestellungen,
die bis zum 20.9.2013 bei uns eingehen. Weitere Artikel auf Anfrage!

Alle Preise zzgl. der gesetzlichen MwSt., freibleibend, solange Vorrat reicht. Mit
dem Erscheinen dieser Preisliste verlieren alle vorhergehenden Preislisten ihre
Glltigkeit, vorbehaltlich aller Fehler, es gelten unsere Allgemeinen Geschéftbe-
dingungen. Aufgrund untibersichtlicher Lagen auf den Rohstoffmarkten behalten
wir uns vor, ausgewiesene Preise auf3er Kraft zu setzen.

Gliltig ab 01.09.2013

Wahlheimer Hof 8 Tel. 06737 /71586-30
55278 Hahnheim Fax. 06737 /71586 -39

Mail: info@wsb-labor.de
Home: www.wsb-labor.de

Horst Ruzycki
Dipl. (FH) Getranketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl. (FH) Weinbau und Oenologie
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und langlebige Weine

. Anwendungs- Geeignete Gartem- | Nahrstoff- BSA Preis
TYP | Hefe Stamm Beschreibung gebiet Sorten Aromen peratur bedarf EinfluB | €/kg
Fermicru fiir lagerfahige, kréftige Barrique-Weine und Dornfelder, Cabernet P?studn;(;:]m%igir::ﬁgz'ﬁ o 18-30°C 0 4520
VR5 (Dsm) Rotweine schwere Rotweine Sauvignon, Merlot usw. 9 - 9 ++ !
(ehem. Ana Rot) und wiirzige Note.
: Burgunderhefe mit verstérkt Sortent
Lalvin hervorragenden hochkaratige, samtig milde | Spatburgunder, Brombeer- und P 26-30°C _ -+ 56.00
RC212 Farbresultaten, auch zur Rotweine Portugieser, St. Laurent Kirscharomen !
Batonage”
[= "
(]
o Lalvin ICV férdert Fruchtaromen feine Noten nach Kaffee
< alvin i .
£ bringt mehrV'o.I.umen franzosischer Rotweintyp | Merlot, Cabernet und Zartbit terscmko"?di 26-28°C - ++ 62,00
@ | D254 YESO | und Komplexitat durch gF)epeLart mit sortentypischen
s Polysaccharidbildung ruchtaromen
L
(=] .
o F . Besonders geeignet fiir kalte | fiir fruchtige, ausgewogene Portugieser, entwickelt fruchtige
ermirouge . . . Dornfelder, o
Maische und leichte Rotweine, kurze frith trinkreife Aromen (Erdbeeren, 10-28°C - ++ 42,12
(DSM) (Cryophiler Charakter) Lag-Phase N Himbeeren, Kirschen)
Spatburgunder
toleriert auch extrem o
Aromen dunkler Friichte
nahrstoffarme Moste, Hefe fiir rote Burgunder, Spatburgunder, Merlot, | . o
SIHA 8 gleichméBige und keine auch fiir Barrique geeignet | St. Laurent wie z.B..Brombee.re 25-28°C T ++ 42,05
schnelle Vergarung Johannisbeere, Kirsche
bewdhrte Standardhefe, Riesling, tropische Friichte. Ananas
SIHA 7 fordert das Sortenaroma klassische Rieslinghefe Miiller-Thurgau, ungCitrus ! 15-20°C + - 43,05
nach tropischen Friichten Gewdirztraminer
Anaferm i Riesling, Rivaner,
S }'F:r:e Qr”;tou}f'll'ol::r:nz Kaltgarung WeiBer Burgunder, fruchtig und reinténig 15-20°C - 0 44,00
‘® 44 P WeiBherbste, Kerner
=
wv
)
] . - . )
"E Lalvin R groBere Lag-Phase, Hefe fiir | elegante, sortentypische, Riesling, Silvaner, L??jgg:;sjg rl::td 13-18°C
‘s |HST hochwertige-, edelsiiBe- und | hochwertige Rieslinge mit | Grauer Burgunder, ; ' = ’ ++ - 50,00
hl Charak d b 9 '
= | iesling Premium-Weine Charakter Chardonnay (Alk.)) stahiigem Charakter un 's 13 vol%
= Heiligenstein) h Grapefruitaromen
von einem Biodynamischen Forderung der Riesling
i Weingut aus der Pfalz (Lage rebsortenspezifischen . ! ) Rebsortetypische Aromen,
<<’\) Sihaferm Pechstein) selektioniert, Aromen, keine Erzeugung \S/\l/lv%ne[; Grauecri ' Feuerstein, Citrus, 18-20°C + + 32,31
N Element glinstige Hefe fiir hochwertige | von Fruchtester- und héhere eilserburgunaer, mineralisch
Alkoholaromen Chardonnay

— Weitere Hefen auf Anfrage erhaltlich! Auf alle Hefen gewdhren wir ab 2kg je Sorte 2%, ab 4kg 4% Rabatt und ab 10kg 10% Rabatt —
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. Anwendungs- Geeignete Gartem- | Nahrstoff- BSA Preis
TYP | Hefe Stamm Beschreibung -ung g Aromen .
gebiet Sorten peratur | bedarf | EinfluB €/kg
sehr gutes Durchsetzungs-
Anaferm 5 vermdgen, zligiger bei schwierigen o )
Garverlauf, extrem lange Garbedingungen, Alle ?(eei::gar:,isauber und le ]ngzklgv -—— + 51,00
- (YESO) Lag-Phase, geringe Bildung | Gérstockungen 9 i
o von fllichtiger Saure
“:cll;’ hr schwache Bild ideale Hef
é’ Fermi- :]EcLiicg(\eArlzcéu?e, Ize:Jgntgeine :’U(:;:cehw?e?ige Zrer;a;\l/f(;jsi:e-r::;ﬂtét 15-30°C
-g_ hervorragende Fahigkeit, Bedingungen Alle wiederaufaenommener bis ;7\/0'0/ - + 44,80
g | champ (DSM) | Fructose gegen Endeder | auch vorbeugend ) 9 0
© Gdrung zu veratmen einzusetzen Garung
=
' F t f unter Stresssituation sehr "die letzte Rettung”
ructorerm fructophiler Charakter, Jur Beseitiqun 9 sehr geringe Esterbildung 8-32°C auf
W 33 auch bei sehr unginstigem gung Alle unterstreicht o +++ +
0,
Fructose-Glucose- von hartnackigen Sortencharkter bis 14,7vol% Anfrage
(Lalvin) o Garstockungen
Verhéltnis
garstarker Stamm aus Chardonnay (auch fordert eleganten
Lalvin E der Sektherstellung der, universal einsetzbar fiir | im Barrique), WeiBer | Sortencharakter, betont
s auch bei ungtinstigen hochwertige Weine die | Burgunder, leichte Citrusaromen durch 13-18°C - 0 62,01
8-. g\ (Ec -1 8) bedingungen aktiv ist, hohe | trocken werden missen | Graue Burgunder, erhéte B-Glucosidase
S g Autolysestabilitat Riesling aktividt
s c hochleistungsfahige
< 3 '
i ivi arstarke Universalhefe fiir | Weil3-, Rot- und bewahrt die Rebsorten
«w 2 | Fermivin garstar '
0 den gehobenen Anspruch | WeiBherbst, bewdhrtim | Alle typischen 14-28°C -—- - 33’86k
PDM (psm) an Basisqualitit, auch Herbst 2010 Eigenschaften 26,50 (15kg)
kaltgdrgeignet
Fermicru bewdhrte Riesling, Rivaner, ausgezeichnet in der
Trockenreinzuchthefe, Kaltasrun WeiBburgunder, Bilduna blumiger und 14-18°C 0 4450
5 VB1 (Dsm) mit sicherem garung Grauburgunder, fruchtiger Aror?waester B !
‘S (ehem. Ana 4) Endvergarungsgrad Scheurebe 9
=
S
'§1 SIHA Riesling, Rivaner, hervorragende bei niedrigen
‘;‘ extreme Kaltgérung Welﬂburgunder, Kaltgéreigenschaften mit | min. 13°C Gartemp- 0 45,22
Crvarom Temperaturtoleranz Silvaner, Scheurebe, eraturen mit
Yy . hoher Aromaausbeute
WeiBherbste Go-Ferm
rehydrieren
- | SIHA
h e L . .
T Fur die wirtschaftliche Wei3-, Rot- und o 21,68
& .% T Conferm Vergarung von Basisqualitit | WeiBherbstweine Alle - 16-20°C 0 0 19,58,(15kg)
= |UniV

— Weitere Hefen auf Anfrage erhaltlich! Auf alle Hefen gewdhren wir ab 2kg je Sorte 2%, ab 4kg 4% Rabatt und ab 10kg 10% Rabatt —
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. Anwendungs- Geeignete Gartem- | Nahrstoff- | BSA Preis
Hefe Stamm Beschreibung . Aromen .
gebiet Sorten peratur | bedarf | EinfluB €/kg
. bildet bevorzugt
c Fermicru gut fiir besonders stark besonders fiir neutrale Silvaner, fruchtige Aromen, wie
[ vorgeklirte Moste zu Rebsorten, um fruchtigen | WeiBer Burgunder, | Zitrusfriichte, Birne, 12-18°C -- 0 44,50
< LVCB (psm) '
g — | (ehem. Anat) verwenden Charakter zu entwickeln Chardonnay exotische Friichte,
i Aprikose
T 9
€= . WeiBe
5 . o
o Lalvin fs%frzratﬁj;anuizlﬁﬂf " fiir Chardonnay und Chardonnay Burgunderaromen,
1 0,
d=:’ CY3079 geeignet fir, Sur Lie" ;Zr;:/:;e:urgunderauch 2 | G auburgunder Stachelbeere und 15-18°C ++ ++ 67,11
(YESO) Ausbaustil (nur WeiBwein) 9 Melor]e, ausgesprochen
cremig
hohe enzymatische Aktivitit g,‘\’n”;';;:‘;'::;?f‘:zz‘;g von . Maracuja, schwarze
Anaferm der Cysteinlyase zur Abspaltung ’ Sauvignon blanc, Johannisbeere (4 MMP), o
X komplexe Aromen von Scheurebe, Bacchus, i - 4
D der schwefelhaltigen G fruit 16-18°C 0 ’
S Verde Aromastoffe (Thigle) schwarzen Beeren bei Foseueine Prape rufI , ht (3MH)
Roséweinen assionsfruc
Uvaferm hohe enzymatische Aktivitat Erzeugung von Sauvignon blanc Maracuja, schwarze
der Cysteinlyase zur Abspaltung | ausgeprégtem Sortenaroma Sch b ! Johannisbeere (4 MMP), 16-20°C 4205
SVG der schwefelhaltigen von Sauvignon blanc und ¢ .eure. € Grapefruit, + + !
(Lalvin) Aromastoffe (Thiole) anderen Wei3weinen WeiBweinsorten Passionsfrucht (3MH)
Riesling, Rivaner,
5 Lalvin die bewéhrte Hefe fiir fiir harmonische WeiBweine | Silvaner, WeiBherbste | intensive
- fruchtbetonte WeiB- und mit ausgepragter (BSA!), Morio- Rebsorten typische 16-20°C ++ + 46,00
m 7 B . !
ﬁ L1597 Roséweine Fruchtaromatik Muskat, Kerner, Aromausprigung
] Gewdirztraminer
(=}
= (i i Riesling, Rivaner,
<t . ’ ) ) Hefe fiir aromatische 9 )
Fermiblanc 3;;?2;:'3' hochgradigen WeiBweine und fiir die Gewiirztraminer, florale, aber Rebsorten 15-25°C T4 4162
Arom (DSM) 45 g/l Restzucker Erhaltung WeiBherbste, Bacchus, | typische Aromen !
' der Sortentypizitat. Kerner
ENOVERN besonders viele Fruchtaromen, \Z/::S[zﬁﬁitttwgr::nn Sehr groRe Vielzahl an
.. . nicht immer vollsténdige A q Kerner, Bacchus, imiren Gi 15-20°C 5543
Simi White Endvergérung, benétigt eine ;X;znn?;f::pt'fnero er Miillert-Thurgau primaren Gararomen, - +++ + ,
(Lalvin) komplexe Nahrstoffversorgung Sommerweineg exotische Fruchtaromen
ENOVERM Sta;ke BiIduEg Vgn FrUChteStsm Mod Weil | Gewilirztraminer, viele primare,
und exotischen Gararomen, bei oderner Weilweinstil mit . . . 999
T306 neutalen Sorten Vorsicht mit ausgepragtem Fruchtspiel Bacchus, MOt:IO Gdraromen, exotische 18-22°C +++ Y 51 '88
(Lalvin) Typiziat! Muskat, Riesling Fruchtaromen

— Weitere Hefen auf Anfrage erhiltlich! Auf alle Hefen gewéhren wir ab 2kg je Sorte 2%, ab 4kg 4% Rabatt und ab 10kg 10% Rabatt —
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Vorbestellungsformular Herbst 2013

Absender: Empféanger:
WSB-Labor
Firma/Name Ruzycki GbR
Per Fax an:
Strafe 06737 /715 86 39
PLZ, Ort

Hiermit bestelle(n) ich/wir:

Artikel Name Packungseinheit Stlick

5% Sonderrabatt auf alle Sammelbestellungen, die bis zum 20.09.2013 bei uns eingehen.

Kommentar:

Datum, Unterschrift



