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K7 Facebaok
Sehr geehrte Damen und Herren, DE-OK0-022

Hitze und Trockenheit!
Kein Jahr ist wie das Andere! 2016 Peronospora, 2017 Frost, 2018 Diirre! Eigentlich ware bis vor kurzem noch mit
einem klassischen Hochstertragsjahrgang zu rechnen gewesen, nun wendet sich das Blatt!

Trockenstress, extrem friiher Lesebeginn, hohe Mostgewichte, niedrige Sduren, mangelnde physiologische Reife,
extreme Temperaturen wahrend der Lese und der Traubenverarbeitung, sind die Schlagwérter mit welchen sich der
Winzer gedanklich auf den kommenden Herbst einstellen kann oder muss! Zum Gliick sind wir dem 2018er techno-
logisch besser gewachsen als noch dem 2003er Jahrgang!

Spezielle Uberlegungen zum Herbst 2018
+ Alkoholmanagement vs. UTA-Prophylaxe
« Bitterkeit / Sonnenbrand
« TDN 1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydronaphthalin (Petrolnote), gerade bei Riesling
+ Pektingehalt / Pressbarkeit / Vorklarungsgrad
+ Sauremanagement / pH-Wert
+ Reifestillstand
+ Leseterminierung, Ernteguttemperatur, Vorklargeschwindigkeit, Maischestandzeit

Falls sich keine durchgreifende Wetterverdanderung bis zur Ernte einstellt, werden die oben genannten Schlagworter
uns dieses Jahr im Herbst besonders begleiten. Bitterkeit, Pektingehalt und Sauremanagement sind recht einfach zu
handeln. Informationen hierzu finden Sie im aktuellen Herbstrundschreiben.

Sollten die Tagestemperaturen zur Lesereife immer noch recht hoch sein, wird es nétig werden die Maische und Mo-
stverarbeitung daraufhin abzustimmen. Kurze Standzeiten, schnelle Depektinisierung, ausreichend Kiihlleistung und
die Lese zu Nachtzeiten sind Mdglichkeiten um auf die gednderten Rahmenbedingungen einzugehen.

Schwieriger wird der Spagat zwischen ausreichender Reife und zu viel Mostgewicht sein. Bei absolutem Was-
sermangel wadre sogar ein Reifestillstand moglich. Leider gibt es hierzu keine pauschalen Empfehlungen.
Gerade bei Riesling werden uns dieses Jahr vermutlich auch Petrolnoten beschéftigen. Die Kellerwirtschaftlichen
Méoglichkeiten die Bildung von UTA und TDN-Noten zu verhindern sind begerenzt. Neuere Ansétze zielen, neben dem
Einsatz von Ascorbinsaure, auf die Verbesserung des Redox-Potentials. Dies soll durch mehrfache Gaben von spezi-
ellen Gallustanninen (z.B. EVERTANN BLANCHE) und dem Einsatz von stark Tripeptidhaltigen Hefendhrstoffen (z.B.
FreshArom) erreicht werden kdnnen.

Gerne stehen wir Ihnen individuell beratend zur Seite, sprechen sie uns einfach an!

Die Kirschessigfliegenpopulation diirfte durch die momentanen Temperaturen zum Erliegen gekommen sein. Wir
missen abwarten und achtsam sein ob sich ein erneuter Befall einstellen kann.

Qualitatsfordernde MaBnahmen
Mittlerweile ist es ratsam nur noch bei gestressten (Jung-)Anlagen Ertragskorrekturen durchzufiihren. Sollte das
Ertragsziel dennoch nicht erreicht worden sein, empfielt sich zum spaterem Zeitpunkt eine gestaffelte Lese.
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Das Entlauben sollte bis auf weiteres eingestellt werden, um den Trauben wenigstens noch etwas Schatten zu erhal-
ten. Geiztrauben, Trauben mit Reiferiickstand bzw. auch an Traubenwelke leidende Trauben sind momentan gut zu
erkennen und, je nach zu erreichendem Qualitatsziel, konnen diese recht einfach entfernt werden.

Fassweinmarkt

Auf Grund der, noch bis vor kurzem, extrem guten Ertragsprognosen, war das Kaufverhalten der Kellereien recht
dezent. Insbesondere Rotweine sind momentan nur schwer oder gar nicht zu vermarkten. Die Krise auf dem Ab-
satzmarkt ist noch lange nicht Giberstanden! Nur ein, der Nachfrage entsprechendes Angebot, kann die Preise stabil
halten. Wir werden sehen wie sich der Markt und die Erntemengen entwickeln!

Offentlichkeitsarbeit

Die Landwirtschaft steht in der 6ffentlichen Wahrnehmung unter Dauerbeschuss:

Nitratbelastung, Massentierhaltung, Insektensterben, usw. Kaum ein negatives Thema mit dem die Landwirtschaft
nicht in Verbindung gebracht wird. Die Meinungsfiihrerschaft in der Offentlichkeit liegt bei groBen NGOs. Eigene
neutrale Recherchen der Presse gibt es hdufig nicht. Auch der Weinbau und die Kellerwirtschaft bekommen dies
immer haufiger zu splren. Hier etablieren sich Diskussionen um Bio vs. Konventionell, Glyphosat, Schwefel im Wein,
Weinbehandlungsmittel & Zutatenliste, Schwermetalle in Schlammfangen usw. Diese negative Stimmung zieht sich
bis in die untersten Verwaltungsebenen, wenn es beispielweise um Feldwege, Satzungen, Aussiedlungen, Weinbergs-
rundfahrten, Arbeiten zu Randzeiten usw. geht. — Die Gesellschaft entfernt sich immer weiter von der Urproduktion.
Dem kann nur durch Aufklarung und Offentlichkeitsarbeit entgegen gewirkt werden!

Auch in unserer Branche ist es enorm wichtig einen fairen Umgang zwischen den unterschiedlichen Bewirtschaf-
tungs- und Vermarktungssystemen zu wahren. Wir sollten uns nicht auseinander dividieren lassen! Oko gegen
Konventinell, Fasswein- gegen Direktvermarkter, alles hat seine Berechtigung. SchlieBlich sitzen wir alle im gleichen
Boot!

Analytik

Wie gewohnt erhalten Sie wichtige Ergebnisse schnellstmdglich, meist noch am gleichen Werktag. Miissen auch
auBerhalb der normalen Offnungszeiten Mostanalysen vorliegen, sprechen Sie uns an, wir werden sehr flexibel
reagieren.

GrapeScan-Mostuntersuchungen

An beiden Standorten bieten wir Mostuntersuchungen mittels GrapeScan (FTIR) an. Sie erhalten eine umfangreiche
Analyse lhres Mostes mit Qualitdtsparametern wie Gluconsaure, Glycerin, NOPA, Ammonium, Sdurespektrum und
einer Anreicherungsempfehlung. Zusatzlich kénnen Sie zur Uberpriifung des Klirungserfolges eine Trilbunganalyse
anfordern.

Herbstaktion 5% Sonderrabatt

Um einen reibungslosen Herbststart zu ermdglichen, bieten wir wie jedes Jahr eine Frithbestellungsaktion an.
Bestellungen, die bis zum 15.08.2018 eintreffen, erhalten auf Weinbehandlungs- und Filterhilfsmittel 5% Son-

derrabatt. Kalkulieren Sie schon jetzt Ihren Herbstbedarf!

Wir wiirden uns freuen, wenn wir Sie auch weiterhin zu unseren zufriedenen Kunden zéhlen dirfen und wiinschen
Ihnen einen erfolgreichen und hoffentlich nicht allzu trockenen Weinherbst 2018!

Mit freundlichen GriiBen

Herbstoffnungszeiten
fir den Weinbehandlungsmittelverkauf:

Dlpl -Ing.(F ilo Ruzycki
Standort Hahnheim Standort Nierstein

Mo. - Sa. von 7.00 bis 20.00 Uhr Mo. - Fr. von 8.00 bis 17.00 Uhr
AuBerhalb der Offnungszeiten nach tele-
fonischer Riicksprache.
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Empfehlungen fiir die Vinifikation 2018

Herbstvorbereitungen

Damit die Kampagne 2018 stress- und komplikationslos ver-
lduft, sind Vorbereitungen zu treffen. Dazu gehoren:
+ Maschinen- und Gerétekontrolle
« Kapazitdts- und Logistikplanungen
« etwaige Neuanschaffungen (Lieferzeiten beachten!)
+ Reinigung mit anschlieBender Desinfektion der Kellereiein-
richtungen (z.B. mit TM Z Super, und TM Bisteril)
+ etwaige Auf- und Umrdumarbeiten in den Verarbeitungs-
rdumen
+ Kalkulieren der notwendigen Behandlungsmittel
+ wichtige Informationen und Fachwissen wieder anlesen/
einholen

Reinigen + Neutralisieren

Gerate, Maschinen, Tanks, Schlauche und alles was mit dem
Produkt in Berlihrung kommt, sollte zur Vorbeugung von Muff-
ténen mit chlorfreiem Reinigungsmittel (Natronlauge, Tenside
und Reinigungsverstérker) (TM Z Super + TM Bisteril) gerei-
nigt werden. Ausschlie3lich zur Bodenreinigung ist aktivchlor-
haltiger Reiniger sinnvoll (TM Bipur). Sollte bei schlecht nach-
splilbaren Maschinen wie Kieselgurfilter oder Filtertiichern
ein Neutralisationsgang notwendig sein, empfehlen wir
dringend lebensmittelechte Phosphorsaure (TM WS 300) zu
verwenden. Die hdufig verwendete alternative Zitronensaure
ist mikrobiologisch nicht inert und wird gerne von Schimmel-
pilzen (schwarze Flecken auf Filtertiichern) umgesetzt.

Lesezeitpunkt

Abhangigkeiten ergeben sich durch den Gesundheitszustand,
das Wetter, die gewiinschte Stilistik, analytische Kenngrof3en,
wie Mostgewicht und Sdure und der allgemeinen Traubenreife
bzw. der physiologischen Reife.

Unter der physiologischen Vollreife versteht man die optimale
Ausreifung von Farbe, Tannin und Aroma. Dies ist hauptsachlich
optisch und sensorisch zu beurteilen. Reifeindikatoren sind z.B.
die Konsistenz des Beerenfleisches, optischer und geschmack-
licher Eindruck der Kerne die Beerenfarbe und das Traubenaro-
ma.

Analytisch kann die Traubenreife auch sehr gut mit einer Gra-
pe-Scan-Analyse beurteilt werden. Eine Vielzahl von objektiven
Reifeindikatoren werden hier mit einem kostengiinstigen Ver-
fahren gleichzeitig bestimmt.

Organisatorische Zwdnge und Verarbeitungskapazitaten sind
nicht zuletzt in die Entscheidung mit einzubeziehen.

untypische Alterung - UTA Prophylaxe

Direkt oder indirekt verantwortlich fiir die untypische Alterung
sind vor allem weinbauliche Mangel die auf unzureichende
physiologische Reife zuriickzufiihren sind. Geférdert wird dies
durch folgende Faktoren:
« allgemeine Stresssituationen
« Trockenstress, Stickstoffmangel, hohe Ertréage bzw. hohe
Einzelstockbelastung, Dauerbegriinung, zunehmende Bo-
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denverdichtung, extensive Begriinungspflege, geringe Hu-
musversorgung usw.
+ hohe UV-Einstrahlung
+ zu friihe Lese, z.B. wegen schnellem Sdureabbau oder umgrei-
fender Faulnis

Die weinbaulichen Mangel fiihren zu ,dinneren” Mosten mit
weniger Aromavorstufen, geringeren Mengen von Radikal-
fangern, weniger hefeverwertbarem Stickstoff und unter Um-
standen hoheren Gehalten des pflanzlichen Stresshormons
Indolessigsaure (IES), dem Vorldufer des UTA-Leitaromas 2-Ami-
noacetophenon (2-AAP). Ursachlich eingreifen kann man nur
tiber die weinbaulichen Faktoren. Dies kann meist allerdings
nur langfristig gelingen und sich durch Wetterkapriolen wie z.B.
Trockenstress in 2018 schwieriger gestalten.

Oenologisch gibt es Moglichkeiten die Bildung von AAP zu
verringern, zu vermeiden oder geringe Gehalte durch positive
Weinaromen zu maskieren. Die wichtigsten MalBnahmen wa-
ren:
« scharfe Vorklarung (<10 NTU)
«lange Maischestandzeiten
- Gerbstoffreduktionen vermeiden
- keine Flotation mit Luft
- gerbstoffreduzierende Schonungsmittel mit bedacht ein-
setzen
« Tanningabe und/oder Ausbau mit Holz
« Hefendhrstoffgaben
« Auswahl einer fruchtbetonenden Hefe
- aromaschonender Weinausbau
« spate SO2-Gabe
+120-2509/10001 Ascorbinsdure, 0-2 Wochen nach der 1.
Schwefelgabe

Bei Bedarf fiihren wir Ihnen einen UTA-Fix-Test im Jungweinsta-
dium durch. Dieser kann recht treffsicher die UTA-Neigung im
Jungwein vorhersagen.

Allergenkennzeichnung?

Die Kennzeichnungspflicht fiir Albumin, Kasein und Lysozym
ist seit dem 2012er Jahrgang aktiv. Alle Weine, die 0,25 mg/ kg
eines Allergens (iberschreiten, miissen gekennzeichnet wer-
den. Die Ubrigen diirfen nicht gekennzeichnet werden.
Werden Allergene eingesetzt, obliegt es der Sorgfaltspflicht
des Winzers/Kellermeisters stichprobenartig Weine zu unter-
suchen. Praxismessungen und verschiedene Forschungspro-
jekte haben gezeigt, dass mit Albumin und Kasein geschénten
Weinen, bei tUblicher Anwendung und nach Sterilfiltration (<
0,45 pm ) keine Uberschreitung des Grenzwertes nachzuwei-
sen ist. Lysozym ist schon in kleinsten Gaben nachweisbar.
Sollten Sie sich fiir den Einsatz von einem Allergen entscheiden,
bieten wir Ihnen den Nachweis von einem oder allen drei Aller-
genen im Paketpreis an. Bei Interesse sprechen Sie uns an.

SO,-Management

Die Gesetzgebung verlangt von den (Bio-) Winzern einen immer
disziplinierteren Umgang mit Schwefel. Uber die Notwendigkeit
sollte an anderer Stelle diskutiert werden. Es kdnnen durchaus
Malnahmen ergriffen werden, welche die Gesamt-SO,-Werte
reduzieren. Dazu gehoren:

« Vermeidung oder Minimierung der Maischeschwefelung

« starke Mostvorklarung, gerade bei faulnisbelastetem Lese-

Jan Ruzycki
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Auswahl einer Hefe mit geringem Schwefelbildungs-
potential (Rotweinhefen, BSA-affine Hefen)

hohe Hefedosagen, 20-30g/hl

Vitamin B1 schon in den Hefe-Rehydrierungsansatz geben
Hefeerndhrung mit organischen Stickstoffverbindungen
(z.B. NATUferm)

Hefeerndhrung mit reduktivwirkenden Néhrstoffen

(z.B. Opti-White)

geziligelte Gartemperatur, aber keine Kaltgdrung -->
17°-19°C

BSA-Starterkulturen

langes Hefegelager

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

bei qualitativ hochwertigen Rotweinen sind wahrend der
Lagerung méglichst geringe SO, -Werte anzustreben und
vor der Fullung erst stabil auf ein hohers Niveau einzu-
stellen.

Schwefelvorversuche

Rahnprobe PLUS Sicherheitsabstand

keine Jahrgangsuiberlagerung der Weine

spundvolle Lagerung

Maischebehandlung

Eine schonende Maischebefdérderung sollte, vor allem bei fau-
len Trauben, das oberste Gebot bei der Traubenverarbeitung
sein. Unbedingt zu vermeiden ist das mehrmalige Pumpen der
Maische mit Maischewagen oder Exzenterschneckenpumpen.

Sorten- oder Weinstil abhdngig ist auf eine reduktive Behand-
lung der Maische sowie des Mostes zu achten (Trockeneis bzw.
Schwefel- und Ascorbinsauregaben).

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

Mostbehandlung/Vorklarung

Zur Erzeugung reintdniger Weine sind nur gut vorgeklarte
Moste zu vergaren. Wir empfehlen bei normalen WeiBweinen
Resttrubgehalte von <0,1% (<10 NTU). Lassen Sie die Klar-
leistung Ihrer Verfahrensschritte bei uns im Labor durch eine
Resttrubbestimmung berpriifen. Dies gibt Ihnen Sicherheit.
Auch fiir 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 die Umstellung
eines Verfahrensschrittes stets Einfluss auf den Nachsten hat. So
muss z.B. mit der Einfiihrung einer starken Vorkldrung die Nahr-
stoffversorgung der Hefen Giberdacht werden.

Krankheit- und botrytisbelastetes Lesegut sollte schon im Wein-
berg durch eine negative Vorlese aussortiert werden. Ist dies
nicht moglich, muss der Most mit angepassten Mengen an Ak-
tivkohle (z.B. Actiliq Ge) ausgeschont werden, um spatere Fehl-
tone in den Jungweinen zu verhindern.

Setzen Sie diese Mittel groBziigig im Most ein. Ein Eingriff im
spateren Wein ist nachteilig fiir die Qualitat.

Durch den Einsatz von Enzympréparaten (wie Rapidase Clear)
beschleunigen Sie die Kldrung der Moste bei der Sedimentation
und das Trubdepot wird kleiner.
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Bei Einsatz einer Flotationsanlage empfehlen wir lhnen hoch-
bloomige Flotationsgelatine und Flotationsenzyme. Diese
erhdhen die Leistungsfahigkeit der Anlage sowie die Ausbeute
und den Kldrungsgrad.

Bei Einsatz einer Kammerfilterpresse ist ebenfalls eine voll-
standige Depektinisierung mit anschlieBender Schénung und
Sedimentation obligatorisch. Je nach gewtinschtem Kldrgrad
kann dann der blanke Teil abgezogen werden oder mit Filter-
hilfsmittel (Becolite 5000 und BecoCel 250, (75:25)) nochmals
filtriert werden. Ist der Kldrgrad noch nicht ausreichend, kann
nochmals ein Filtrationsschritt mit Becogur 3500 und BecoCel
250 (75:25) erfolgen.

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

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

Trubverarbeitung

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

BNG Modern

Das Mitvergdren von besonders eisenarmem Bentonit (z.B. Mo-
stonit Ferm+) hat sich bewahrt. Die Gabe sollte vor der Hefe-
und etwaigen Nahrstoffgaben erfolgen. Ausreichende Garkiihl-
leistung muss vorgehalten werden. Aufwandempfehlung: 150
- max. 200g/hl eisenarmes Bentonit bei Silvaner, Burgunder und
Rosé, librige Sorten 50 - 100g/hl. (Quelle: DLR Oppenheim). He-
fegeldger bis in den Mérz hinein sind bei einem minimalen An-
stieg von Schwermetallgehalten méglich.

Holz - Chips

Die letzten Jahre hat sich, neben getoasteten Holzchips, auch
die Gabe von ungetoasteten Chips (z.B. BEST OAK 2 NTF) auf
die Maische oder den géarigen Most etabliert. Dies fiihrt zum Ei-
nen zu einer Farbstabilisierung, zum Anderen werden Gerbstoffe
besser/schneller eingebunden. Eine starke geschmackliche Be-
einflussung (Holznote) findet nicht statt. Hierbei unterstiitzend
und bockservorbeugend wirkt bei Rotwein, die Begasung mit
Luft wahrend der Garung.

Ungetoastete Chips haben auch bei kréftigen WeiBweinen po-
sitive Effekte auf Kdrper und Fiille gezeigt. Moglicherweise be-
steht auch ein Zusammenhang zur UTA-Prophylaxe.

BSA im Weil3wein

Zur Erzeugung vollmundiger, weicher, cremiger und auch
fruchtiger WeiBweine kann sich, stilabhangig, bei sdurebe-
tonten Sorten/Jahrgangen, der BSA anbieten. Je nach Aus-
gangsparametern des Mostes und der gewlinschten spateren
Pragung, ist ein entsprechender Bakterienstamm auszuwahlen.

Die Erfahrungen der letzten Jahre haben gezeigt, dass citrat-
negative Bakterien (z.B. SIHA Viniflora CiNe) nicht sehr durch-
zugsstark sind, aber richtig angewendet, durchaus zum Ziel fiih-
ren kdnnen und sich vor allem auch sensorisch sehr gut in ein
WeiBweinprofil einfinden.

Jan Ruzycki
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Durch méglichst vollstdndigen Verzicht auf Most-/Maische-
schwefelung, die Wahl einer BSA-affinen Hefe und einer BSA-
Nahrstoffgabe werden die Erfolgschancen stark beeinflusst. Die
Entscheidung fiir oder gegen einen BSA muss also bereits di-
rekt nach der Ernte fallen.

Nach erfolgtem BSA ist ein weiterer Schwerpunkt auf das Di-
acetyl-Management zu legen. Durch eine gezielte Reifezeit
von ca. 2-6 Wochen und spate Schwefelgabe kann der Hefe und
den Bakterien Gelegenheit gegeben werden, tiberschiissig ge-
bildetes Diacetyl zu 2-3 Butandiol zu verstoffwechseln. Dessen
Geschmacksschwelle liegt deutlich tiber der des als buttrig be-
schriebenen Diacetyls.

Vergarung

Um eine schnelle Angérung zu gewahren, sollte nur mit Rein-
zuchthefen (z.B. Fermivin PDM) in Verbindung mit Hefenahrsal-
zen (z.B. Keller-DAP) und/oder komplexen Hefenahrstoffen (z.B.
NATUferm) gearbeitet werden. So werden Fehlgarungen am
ehesten vermieden. Eine angepasste Dosierung der Hefe (ca 15-
25 g/hl) und die Ausschopfung 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 normalem SO,-Bedarf und einem niedrigen Anteil
an unerwiinschten Garungsnebenprodukten, wie Essigsaure,
Bbcksern und Mauselton sowie Biogene Amine (Bekdmmlich-
keit der Weine).

Mit kaltgarenden Reinzuchthefen (z.B.: Fermivin PDM, Fermic-
ruVB1) erreichen Sie einen hohen Endvergarungsgrad und ver-
meiden bei einer geziigelten Garung das Steckenbleiben der
Weine.

Hefe-Ernahrung

Um sich von der Masse abzuheben, empfehlen wir eine kom-
plexe Hefeerndhrung. Damit kann man die Fruchtigkeit und
die Aromenvielfalt steigern und die Lagerfahigkeit der Weine
erhéhen. Reine anorganische Hefeerndhrung mit DAP reicht
heutzutage nicht mehr aus, um den hohen Qualitatsstandard
zu halten. Durch eine Gabe von stark mit Nahrstoffen angerei-
cherten, inaktivierten Hefezellen zu Beginn der Garung werden
die Hefen vitaler und kénnen so leichter qualitativ hochwertige
Aromen ausbilden. Mageblich daran beteiligt sind verschie-
dene Vitamine, Sterole/Lipide, Tripeptide, Mineralstoffe und
vor allem organischer Stickstoff als Aminosduren. Zusammen
sorgen sie filr eine stabile Zellwand, hohe Zellaktivitat, schnelle
Zellvermehrung, Reduktion von Schwefelverbindungen, be-
sitzen ein antioxidatives Potential (durch z.B. Glutathion) oder
geben Polysaccharide ab (z.B. OptiRED) und fordern stark die
Esterproduktion. Wir empfehlen fiir alle hochwertigen Weine:
20-30g NATUferm zu Beginn der Garung und danach im Be-
darfsfall die Gabe von DAP.

Garkontrolle, Garstockung

Mit einer tdglichen Gérkontrolle, kdnnen Garprobleme friihzei-
tig erkannt und behoben werden.

Sollte es bei Ihnen zu einer Garstdrung (Abnahme < 2° Oe/Tag)
kommen, sprechen Sie uns bitte friihzeitig an. Wir haben fiir Sie
Spezialhefen, sowie Spezialndhrstoffe (EXTRAferm) im Ange-
bot. Je friiher eingegriffen wird, desto sicherer sind die Erfolge.

Gerichtsstand ist Mainz
USt-1d-Nr: DE 248 426 512
St.Nr.. 2822626107

Bankverbindung
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BSA im Rotwein

Sie sollten bei der Durchfiihrung eines BSA die Garungsrestwar-
me des Jungweins ausnutzen. Dabei ist darauf zu achten, dass
der Wein nicht geschwefelt wurde und der Tank spundvoll liegt.
In schwierigen Féllen empfehlen wir eine Temperierung des
Weines und die Gabe von Nahrstoffen. Bei niedrigen pH-Werten
und optimalen Bedingungen (gesundes Lesegut) kann simul-
tan oder in die abklingende Garung mit ausgewahlten BSA-Kul-
turen (z.B. SIHA Viniflora Oenos) beimpft werden.

Aroma - Enzyme

Eine schnellere und vollstéandigere Freisetzung der geschmacks-
pragenden Mannoproteine der Hefe und eine gesteigerte Frei-
setzung von glycosidisch gebundenen Aromakomponenten
kann durch Glucanasen (SIHAZYM Fine) bzw. Beta-Glukosida-
sen (Rapidase Revelation Aroma) erfolgen. Beachten Sie, dass
beide Enzyme durch eine erneute Bentonitgabe (ca. 1kg/1000l)
deaktiviert werden mussen.

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 Weif3-
weinen ca. 80 mg/l betragen und kann bei sehr gut vorgeklar-
ten Mosten (<10-20 NTU) ohne Riihren ,auf die Hefe” erfolgen.

Durch seine hohe mikrobielle Stabilitdt sowie den naturlich vor-
handenen Oxidationsschutz und um eine langere Reifezeit zu
ermdglichen, sollte Rotwein erst im neuen Jahr mit ca. 60 mg/I
SO, geschwefelt werden.

Chemische Entsauerung

Eine chemische Entsduerung ist mindestens 6 Wochen vor der
Fullung durchzufiihren. Dazu fiihren wir Ihnen gerne eine Ent-
sduerungsberechnung unter Beachtung des Weinsduregehaltes
durch.

Filtration

Ob Filtration mit Kieselgur- oder Schichtenfilter, wir halten fir
Sie ein ausgesuchtes Angebot an Filterschichten und Kiesel-
guren auf Lager. Die Weine sollten vor der Filtration mit Ge-
latine- und Kieselsolpréparaten geschont worden sein. Bei
Filtrationsproblemen, vornehmlich bei Rotweinen und faul-
nisbelasteten WeiBweinen, empfehlen wir lhnen pektin-/glu-
canabbauende Enzyme (z.B. SIHAZYM Fine).

Bei Ruckfragen steht lhnen das Team
vom WSB-Labor Ruzycki gerne zur
Verfligung.

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie




Seite: 6

- Sensorik
« AP-Nummer
+ Wein-Analytik

» Bodenanalytik

» Weinbehandlung

+ GPS-Bodenproben

- Oenologische Beratung

Infoblatt pH-Wert, Sauerung und Reife

Sortenabhdngig ist immer haufiger mit niedrigen
Sduregehalten und hohen bis sehr hohen pH-Wer-
ten zurechnen.

Der pH-Wert ist einer der wichtigsten Parameter,
um eine Aussage Uber die mikrobielle Stabilitat des
Produktes treffen zu kénnen. Hauptursache daftir
ist die pH-Wert abhangige Dissoziation des Schwe-
fels in mikrobiell wirksame und unwirksame Schwe-
felderivate (s. Grafik).

Dieser Tatsache kann der Gesetzgeber Rechnung
tragen und von der Moglichkeit Gebrauch machen,
in sdurearmen Jahrgangen die Sauerung zuzulas-
sen.

Ndheres und rechtliche Rahmenbedingungen zur
Sduerung finden Sie hier:

Infoblatt DLR Oppenheim KIS 9 (von 2012), Goo-
gle: Sduerung DLR KIS 92012

Meldung der Sauerung bei der LWK, Google: Sdu-
erung LWK

Hohe pH-Werte bergen ein erhohtes Risiko fr
einen spontanen BSA und somit einer nochmals
unerwilinschten Saureabnahme. Ebenso ergibt sich
ein erhohtes Risiko der Bildung von unerwiinschten
Off-Flavours, welche auch bei gesundem Lesegut
durch nicht ausreichend unterdriickte, wilde Flora
auftreten kdnnen.

Gegenwirken kann man diesem Risiko durch eine
ausreichende Schwefelgabe (50mg/l Gesamt-SO2)
und die Einstellung des pH-Wertes auf moglichst
unter pH 3,4 mit Weinsaure.

Aufmerksam sollte man werden bei Gesamtsaure-
werten <6,5g/l. Dann muss die Notwendigkeit der
Sauerung Uber den pH-Wert abgeklart werden. Na-
herungsweise kann man davon ausgehen, dass mit
1,09/l Weinsaure der pH-Wert um 0,1 - 0,2 Punkte
abgesenkt werden kann.

Keine Losung ist es den Lesezeitpunkt ausschlief3-
lich nach Mostgewicht und pH-Wert festzulegen.
Bei der Leseplanung muss vielmehr auf die physio-
logische Reife geachtet werden. Dabei sollte man
immer berticksichtigen, dass die Saure bzw. der pH-
Wert mit Weinsaure sehr leicht wieder eingestellt

Gerichtsstand ist Mainz
USt-1d-Nr: DE 248 426 512
St.Nr.. 2822626107

Bankverbindung
Voba Alzey-Worms eG

IBAN: DE67 550 912 00 00 650 638 16
BIC: GENO DE61 AZY

werden kann, ein hohes UTA-Potential dagegen
schwerer zu bekampfen ist.

Mikrobiologisch wirksame SO2 in Abhangigkeit
des pH-Wertes bei 20°C

300%

250%

. 200% \\
100% \\
50% \

28 33 38 43
pH-Wert

s 150%

Prozentuale mikrobiologisch wirksame
S02 bei pH 3,2

0%

nach Christmann u. Freund 2004

In den letzten Jahren konnten wir beobachten, dass
die Burgunder und Rieslinge ausreichend mit Saure
versorgt sind und somit niedrige pH-Werte aufwei-
sen. Problematischer sind je nach Lesezeitpunkt
und Reife z.B. die Sorten Bacchus, Portugieser WH,
Dornfelder WH, Miiller-Thurgau, Morio-Muskat.
Etwas weniger gefdhrdet sind Huxelrebe, Kerner
und Silvaner, wobei im Zweifel bei allen Rebsorten,
unter einer Gesamtséure von 6,59/l die Uberprii-
fung des pH-Wertes zu empfehlen ist.

Der Herbststress lasst eine zeitnahe Probentber-
sendung ins Labor nicht immer zu. Es ist anzuraten,
dass der Winzer, ebenso wie einen Refraktometer
oder eine Mostwaage, einen pH-Meter im eigenen
Betrieb vorhalt.

Allerdings ist die pH-Wert-Messung wesentlich an-
spruchsvoller als z.B. die Bestimmung des Mostge-
wichts. Eine sorgfdltige Gerateauswahl und Pflege
ist daher sehr wichtig!

Zu weiteren Fragen steht Ilhnen das Team vom
WSB-Labor Ruzycki gerne zur Verfligung.

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Die Traubensaftbereitung ist auf Grund ihrer speziellen Anforderungen bereits oft vor dem eigentlichen Herbstgeschehen
in Angriff zu nehmen. Je nach Mostgewichts- und Saurewerten eignen sich hier die aromareichen Sorten wie z.B. Miller-
Thurgau, Bacchus, Faber- oder Scheurebe, Minimalschnitt-Weinberge. Ideal ist ein Mostgewicht-Saure-Verhaltnis von ca.
8,5-9:1. Die Lese muss mit Mostgewichts- und Sduremessungen darauf abgestimmt werden. Uber 70 °Oe werden die Most-
gewichte meist zu hoch. Zu beachten ist ein spaterer Ausfall von Weinsaure (0,5 - 1g/1) durch Weinstein.

Lese/Planung
« nur gesundes Lesegut verarbeiten

« die Lese sollte Temperaturabhangig erfolgen, optimal sind
fiir die Wirkung von Enzymen und zur Unterdriickung von
Spontanflora 13-15°C.

« ideales Mostgewicht 60-70°0e und Gesamtsdure
7,0-8,59/1

« die Verarbeitung sollte innerhalb von 24 Stunden erfol-
gen, geringe Mengen Alkohol oder Glycerin machen den
Traubensaft verkehrsunfahig

« im Herbst frisch verarbeitete Safte haben immer ge-
schmackliche Vorteile, entschwefeln von Traubensaft ist
aus Qualitdtsgriinden abzulehnen

Maischeverarbeitung

« eine Gabe von 150g/t Ascorbinsdure bereits bei der
Maschinenlese auf die Maische verhindert eine friihe Oxi-
dation und Braunfarbung wéhrend der Pressung

« eine kurze und reduktive Maischestandzeit von 1-2h mit
einem Mazerationsenzym (z.B. SIHA Extro) kann die Press-
zeit und damit Oxidation und Phenolgehalte, gerade bei
unreifem Lesegut deutlich verringern (ein hoher Phenol-
gehalt fiir zu Brdunungsreaktionen)

« bei rotem Traubensaft empfiehlt sich eine Maischestand-
zeit mit speziellen Farbextrahierenden Enzymen, erhitzte
Safte weisen oft einen Kochgeschmack auf (HMF-Ton)

Mostverarbeitung

- eine zweite Gabe von 150g/10001 Ascorbinsdure, in die
Saftwanne, zur Verhinderung von Oxidation und Braunfar-
bung

« vollstdndige Enzymierung des Mostes mit Pektinasen
(2 - 6h, z.B. RAPIDASE Clear)

« nicht vollstandig entferntes Eiweil3 fallt wahrend der
heiBsterilen Fullung aus, daher mit 4-6kg/1000I 24h
vorgequollenem CaNa-Bentonit (z.B. Canaton) das Eiweil3
ausschonen

« Gerbstoffkorrektur, in Abhdngigkeit zur Lesegutqualitat
(z.B. Minimalschnitt), um spatere Brdunungsreaktionen zu
vermeiden, sollte eine Gerbstoffkorrektur mit PVPP oder
Kasein erfolgen. Empfehlung: 10-30g/hl PVPP und oder
20-50g/hl Anafin Pur oder ein Kombiprodukt.

« Einstellung der Sdure unter Beachtung der natirlichen
Sdurereduktion durch Weinsteinausfall mit Kohlensaurem
Kalk (KHC ist nicht zugelassen) bzw. falls zu wenig Saure

Gerichtsstand ist Mainz
USt-1d-Nr: DE 248 426 512
St.Nr.. 2822626107

Bankverbindung
Voba Alzey-Worms eG

IBAN: DE67 550 912 00 00 650 638 16
BIC: GENO DE61 AZY

vorhanden ist mit Zitronensdure. Andere Sauren sind zur
Sduerung nicht zugelassen!

« Entsduerung nach der Bentonitgabe, Sduerung vor der
Bentonitgabe

+ bei Entsauerung mit Kalk ist mit spateren Ausscheidungen
von Ca-Tartrat auf der Flasche zu rechnen, hier ist eine Ca-
Bestimmung im Weinlabor notwendig

« Entsduerung mit KHC ist technisch moglich, aber nicht
zugelassen da Traubensaft als Lebensmittel eingestuft
wird und nicht dem WeinG. unterliegt

« bei extrem hohen Saurewerten ist zur Entsduerung die
exakte Wein- und Apfelsdure zu bestimmen

« Gelatine-Kieselsol-Flugschonung (Klérschonung)

- oder Flotation mit Stickstoff und hochbloomiger Gelati-
ne (z.B. KELLER Flota Gel), bei groen Mengen Bentonit
und zusatzlich 1-2kg Kalk kann es zu Problemen mit dem
aufschwimmen des Trubkuchens kommen

- Filtration z.B. mit Kieselgur, der Traubensaft muss Kollo-
idfrei sein (Weinsteinstabilitat), eine Sterilfiltration ist bei
folgender HeiB3fiillung nicht notig

« Weinsteinstabilisierung, durch Kélte, zur Vermeidung von
Weinsteinausscheidungen auf der Flasche

« CMC und Metaweinsaure ist nicht zuldssig und wirken
beide nur unzureichend

Abfillung

- die kaltsterile Arbeitsweise ist mit hohem Risiko verbun-
den, da eine Reinfektion mit Mikroorganismen zu erwar-
ten ist und es oft zur Schimmelbildung kommt

- bei hei3sterilen Saften muss auf die HeiBhaltephase und
eine ausreichende und schnelle Riickkiihlung der Fla-
schen geachtet werden um den Kochgeschmack so gering
wie moglich zu halten

Rechtliche Rahmenbedingungen,
stand Januar 2017

Merkblatt Traubensaft - LUA oder Google Suche: Merkblatt
Traubensaft LUA Koblenz

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Materialpreise, Herbst 2018 Auszug

Schonung

MOSTONIT Ferm-+ (0,8-2,0kg/Tsd. 25 kg 1,75 €/kg
(fir BNG-Modern) 100 kg 1 ,58 €/kg
CANATON (fir Most und Wein) 25 kg 1,40 €/kg
Ca-Na-Bentonit (eisenarm) 100 kg 1 ,34 €/kg
Gela-Quick SL (Most 20g/h1) 5kg 8,70 €/kg
Gela-Quick F 20%ig (Most 100mirhi) 10 kg 5,10 €/kg

25kg 4,80 €/kg
KELLER-Flota-Gel (s-16gii) 5kg 11,89 €/kg
hochbloomige (200 bloom) Spezialgelatine 25 kg 10,81 €/kg
KELLER-Flota-Gel BIO (e-0ko-022) 5kg 18,30 €/kg
hochbloomige (200 bloom) Spezialgelatine 25 kg 1 7,90 €/kg
KELLER-GelaGel CF fliissig 10 kg 4,25 €/kg
fiir die Most und Weinbehandlung (Most 11/Tsd. I) 25 kg 3,65 €/kg

hocheffiziente Multikomponenten-Gelatine mit hochpolymeren PVPP und speziell selek-
tierter Hausenblase - (= Casein Frei)

Kellersol 30 A (Most 11/Tsd. 1y 10 kg 2,85 €/kg
25 kg 2,65 €/kg
ACtIqu GE Aktiv Kohle, staubarm 5 kg 5,89 €/kg
20 kg 4,59 €/kg
KLAROVIN GE-NEU Akiiv kohle 10 kg 8,65 €/kg

leicht benetzbare Ministick, extrem staubfrei, fiir mehr Sauberkeit und Sicherheit am
Arbeitsplatz

Geosorb granulierte Spezialkohle (15-40g/hl) 5 kg 22,30 €/kg
Dekontaminierung von Mosten/Weinen aus belatetem Lesegut, zur Verringerung des
Gehalts an Geosmin und Octenone. (Faulnis oder OIDIUM)

Clear Up BIO (ZB) Hefezellwandpraparat 1,0 kg 45,14 €/kg

Absorption von gdrhemmenden Inhaltsstoffen im Wein und 5,0 kg 33,25 €/kg
sensorische Korrektur bei Fehlern mikrobiologischen Ursprungs im Wein, Alternative zu
Kasein, PVPP und Silikaten, auch bei Garstérungen

ANAFIN Pur (15-50g/i) 2,5kg 24,00 €/kg

Hochwertiges Kaliumkaseinat zur Gerbstoffharmonisierung im Wein und Most

ANAFIN Most (ohne Allergene) (20-50g/hl) 2,5kg 21,00 €/kg

hochmolekulares PVPP, besonders reine Silikaten und Gelatine

ANAFIN Most Kmit kasein) (15-50g/hl) 2,5kg 18,00 €/kg

Pulverférmiges Compound auf der Basis von Silikaten, Kasein und Gelatine

VANO Most Gerbstoffharmonisierung (30-50g/hl) 2,5 kg 25,40 €/kg

Silikate, Kasein, Biogelatine, zur Erzeugung von Biowein zugelassen

EVERclar Gamma (3o-50g/hiy 3 kg 13,70 €/kg
PVPP, Bentonit, spez. Silikate, 2 spez. Spezialkohlen. Entfernt Phenoloxidasen, entfernt
oxidierbare Phenole, adsorbiert Gerbstoffe, reduzieren den Riboflavin-Gehalt (Haupt-
verursacher von Lichtschaden), Stabilisiert damit die Farbe und Aromen. Besonders
geeignet fir Traubensaft, Roséweine und Weine im Weillglas
1kg

PVPP granuliert (5-20g/mi Most) 31,80 €/kg

-neu- staubfreies Polyvinylpolypyrrolidon, entfernt Phenole und Geschmacksfehler

Anaferm Primo 500 g 50,51 €/kg
fiir fruchtbetonte Weilweine, mit RZ

Anaferm Riesling 500 g 52,04 €/kg
fir schlanke klassiche Rieslinge

SIHA 7 Rieslinghefe 500 g 45,47 €/kg
Weilweinhefe fiir Riesling, Muskat- und Traminersorten

SIHA 8 Burgunderhefe 500 g 44,41 €/kg

garstarke Rotweinhefe ,Pinot Typ“, Spatburgunder, Roséweinhefe, Blanc de Noir

SIHA WhiteArome 500 g 33,89 €/kg
fruchtige Weilweinhefe

SIHAFERM Element 5009 34,13 €/kg
hohe beta-Glucosidaseaktivitat

SIHAFERM Nature (Torulaspora Delbrueckii) 500 g 173,71 €/kg

Wildhefestamm, fiir eine kontrollierte Spontanflora, (Schwefelintollerant max. 20mg/l)

uvaferm BDX YSEO 500 g 55,98 €/kg
Rotweinhefe, Selektion aus Bordeaux, Cabernet Sauvignon, Merlot
uvaferm SVG 500 g 47,34 €/kg

Sauvignon blanc / Scheu, Bildung eines mineralisch, fruchtigen Buketts

Enoferm Simi White 500 g 62,41 €/kg
Erzeugung von aromareichen Weiweinen

Enoferm T306 500 g 58,41 €/kg
Erzeugung von aromareichen WeiRBweinen, garstarker als Simi White

fiir Traminer- und Muskatellersorten oder exotische Weilburgunder

Fermivin E73 / Fermirouge 500 g 44,48 €/kg
fruchtig leichter Rotweintyp (Oenobrands ehem. DSM)

Fermivin 4F9 (Oenobrands) 500 g 47,52 €/kg

Miiller-Thurgau, fruchtige Rieslinge und Sauvignon blanc, Batonnagehefe (Oenobrands)

Hefen

Anaferm 5 N (YSEO) 500 g 56,12 €/kg
Starkgarhefe fiir Garungsneustart

Anaferm Exotic 500 g 52,04 €/kg
exotische Fruchtaromen

Anaferm Komplex 500 ¢ 50,51 €/kg

fur aromatische (Rot-) Weine mit hoher Komplexitat

Gerichtsstand ist Mainz
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FermiVin VR5 (Oenobrands) 500 g 47,52 €/kg
ehem. Anaferm rot, firr lagerfahige kraftige Rotweine (Oenobrands)

Fermivin LVCB (ehem. Ana 1) (Oenobrands) 500 g 47,54 €/kg
besonders geeigent fir fruchtige Burgunder/Silvaner

Fermivin VB1 (ehem. Ana 4) (Oenobrands) 500 g 47,04 €/kg
Fermivin SM 102 / Fermiblanc Arom 500 g 44,48 €/kg
Aroma Hefe mit Hang zum Restzucker (Oenobrands)

FermiVin PDM (Oenobrands) 500 g 36,06 €/kg
hochleistungsfahige Universalhefe fiir den gehob 1 F i pruch (Oenobrands)
Lalvin RC212 (YSEO) 500g 60,20 €/kg
Burgunder Hefe (selektioniert fir Spatburgunder)

Lalvin L1597 500 g 52,04 €/kg
zur Erzeugung fruchtiger Weine (BSA affine)

Lalvin ICV D254 (YSEO) 5009 66,32 €/kg
franz. Rotweintyp, Cabernetsorten

Lalvin Flavia (Metschnikowia pulcherrima) 500 g 178,50 €/kg

Wildhefestamm mit erhdhter Enzymaktivitat zur Bildung von Fruchtaromen und Thiolen
(Schwefelintollerant max. 20mg/l)

Lalvin BIODIVA (Torulaspora delbrueckii) 500 g 21 4,20 €/kg
durch seine Osmotoleranz kann sie auch bei hohen Zuckergehalten angewendet
werden, ist ein hoher Endvergarungsgrad gewinscht kann nach der Angéarphase mit
einem garstarken Saccharomyces Stamm nachgeimpft werden. (Schwefelintollerant
max. 20mg/l)

Lalvin CY 3079 (YSEO) 500g 76,50 €/kg
besonders fiir fruchtige Burgunder/Silvaner
Lalvin E (EC-1118) 5009 67,32 €/kg

sehr géarstarker Stamm zur Erzeugung von trockenen, hochwertigen WeilRweinen

Alchemy | 1kg 60,70 €/kg

Mischpopulationen mehrerer Hefestdmme die synergistisch mit den Aromavorstufen des
Traubenmostes reagieren. Hohe Ester- und Thiolbildung (Maracuja, Pampelmusen...).
Riesling, Mdller, Kerner

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Alchemy I 1kg 60,70 €/kg
Mischpopulationen mehrerer Hefestdamme die synergistisch mit den Aromavorstufen des
Traubenmostes reagieren. Hohe Ester- und Thiolbildung (Maracuja, Pampelmusen...).
Scheurebe, SB

Maurivin AWRI Fusion 500 g 46,69 €/kg
Hybridhefe mit hoher Frucht-Esterbildung

Maurivin UOA MaxiThiol 500 g 38,50 €/kg
Thiolhefe, selektioniert durch University of Auckland, Neuseeland

Zymaflore St 500 g 55,70 €/kg

durch seine Osmotoleranz besonders geeignet zur Bereitung von weien SiiBweinen,
besonders Sensitiv auf SO2 und lasst sich dadurch gut abstoppen, selektioniert aus
dem Sauternes

Zymaflore FX10 500 g 55,70 €/kg

fur lagerfahige Rotweine, insbesondere Cabernetsorten, Merlot oder Dornfelder

Zymaflore VL1 500 g 55,70 €/kg
hohe RB-Glucosidaseaktivitédt zur Freisetzung floraler Terpene (Muskatsorten, Gewiirztra-
miner, aber auch reife Miller-Thurgau oder Rieslinge...)

Zymaflore VL2 500 g 55,70 €/kg

Hohe Produktion von Polysacchariden (weiches Mundgefiihl), fiir einen simultanen BSA
(Burgunder, Holzfassausbau), BSA férdernd

Zymaflore VL3 500 g 55,70 €/kg

Hefe fiir Thiol-typische Sortenaromen (z.B. Sauvignon blanc, Scheurebe, Bacchus)

Zymaflore X16 500 ¢ 55,70 €/kg

verstarkte Esterbildung, gelbe Friichte, Ananas & Banane insbesondere fiir Burgunder

Zymaflore X5 500 g 55,70 €/kg
starke Freilegung von Sortenaromen auf Thiol-Basis (4-MMP, 3-MH, A-3-MH): Buchs-
baum, Grapefruit, ebenso gute Bildung von Gararomen Richtung fruchtig, floral

VitiFerm Alba Fria BIO (2B) 500 ¢g 66,24 €/kg

nattirliche Frische und Aromastabilitét, Riesling, Sauvignon blanc, Muller-Thurgau

VitiFerm Rubino Extra BIO (2B) 500 g 66,24 €/kg
bewahrt die Aromen des Terroirs, fiir Rotweine
VitiFerm Pinot Alba BIO (2B) 500 g 66,24 €/kg
fiir cremige “battonage”-Typen, weille Burgunder Rebsorten

tipp* ConfermUni V 500 g 22,78 €/kg

universal Hefe fiir eine saubere Vergarung

Weitere Hefen auf Anfrage erhaltlich! Auf alle Hefen gewahren wir
ab 2kg je Sorte 2% Rabatt, ab 4kg 4% Rabatt und 10kg 10% Rabatt

BSA-Management

NEU\‘ SIHA Viniflora Oenos 2.0 10 hl 34,92 €/St.
fir Rotweine 25 hl 68,95 €/St.
SIHA Viniflora CH 16 10 hi 38,04 €/St.
fir Rotweine bis 16 vol % 25 hl 92,45 €/St.
SIHA Viniflora CH 11 25hl 89,35 €/St.

Seite: 9

furr die simultane Beimpfung im Moststadium mit niedrigem pH-Wert (=pH 3,0) und
niedrigen Gartemperaturen (= 14 °C)

SIHA Viniflora CH 35 10 hl 43,48 €/St.
fur WeiBweine (post-fermentativ, >pH 3,0) 25 hl 102,63 €/St.
SIHA CiNe 25hl 75,42 €/St.
Citrat Negativ (in die abklingende Garung, oder bei pH < 3,5 simultan)

Lalvin VP41 o ~ 25hl 83,00 €/St.
b u 6omgn gesamt SOz amamogien 2801 14,79 €/St.
Lalvin Acti ML 20gni 1kg 47,96 €/St.
Aktivierungs- und Nahrstoffpréperat fiir BSA-Kulturen

SIHA Bactiferm 1ogni 25 hl 26,27 €/St.

Néhrstoffpraparat mit dem der biologische Saureabbau bei Stérungen, Steckenbleiben
oder ungiinstigen Umgebungsbedingungen wieder in Gang gesetzt werden.

Bactiless 20-50g/ni 0,5 kg 140,00 €/kg.

Chitosanderivat zur wirksamen Reduktion von Milch- und Essigsaurebakterien im Most
und Wein, férdert die Endvergarung

BlueTANN PRO 3-4g/ni

Spezialtannin zur vorbeugenden Hemmung von Bakterien

1kg 474,09 €/kg

Gerichtsstand ist Mainz
USt-1d-Nr: DE 248 426 512
St.Nr.. 2822626107

Bankverbindung
Voba Alzey-Worms eG

IBAN: DE67 550 912 00 00 650 638 16
BIC: GENO DE61 AZY

- Sensorik
« AP-Nummer
+ Wein-Analytik

» Bodenanalytik

+ Weinbehandlung

+ GPS-Bodenproben

- Oenologische Beratung

Hefenahrstoffe

KELLER DAP Hefe-Nanhrsalz 25,0kg 1,79 €/kg

750kg 1,75 €/kg
KELLER Ammon liquid 25,0kg 1,70 €/kg
flissiges DAP 25%ig 130,0kg 1,60 €/kg
SIHA Proferm Fit inaktivierte Hefezellen 1,0 kg 39,83 €/kg
hohes antioxidatives Potenzial, angereichert 1 0,0 kg 37,00 €/ kg

mit Tripeptiden (Glutathion), zur Erhéhung von Komplexitat und Geschmacksfille

FermControl BIO 1,0kg 53,32 €/kg
Néhrstoffsupplement zur Optimierung des 5,0 kg 50,96 €/kg

Hefestoffwechsels. Steigerung der Aromaausbeute und Vermeidung von ,Bdcksern*.

FermControl BIO EC Hefezellwandpréperat 1,0 kg 39,73 €/kg
50kg 35,99 €/kg

FermControl Classic 1,0 kg 60,84 €/kg
Néhrstoffsupplement zur Optimierung des 5,0 kg 55,76 €/kg

Hefestoffwechsels. Steigerung der Aromaausbeute und Vermeidung von ,Bocksern*.

OptiMUM White inaktivierte Hefezellen 2,5kg 59,06 €/kg
mit hohem antioxidativem Potenzial 4*2,5 kg 54,31 €/kg

zur Erhéhung von Komplexitat und Geschmacksfiille, noch reduktiver als Opti White

FreshArom Hefeprodukt mit hoher Schutzfunktion 1,0 kg 50,00 €/kg
erhoht die Assimilierung von Tripetiden 1 0,0 kg 48,00 €/kg

zur Erzeugung aromatischere Weine mit einem besseren Lagerungspotenzial

Opthed inaktivierte Hefezellen 2,5 kg 53,36 €/kg
verstarkt die Polysaccharidextraktion 4*2,5 kg 49, 17 €/ kg

zur Verminderung von Adstringenz und Steigerung der Fille

AnaVital Extra so-120gmi 2,50 kg 16,00 €/kg
Komplexnéahrstoff fiir stark vorgeklarte Moste 1 0,00 kg 1 5,69 €/kg

mit Vitamin B1, DAP (50%), inaktivierte Hefen (33%), Cellulose (17%)

AnaVital Spezial 100% inaktivierte Hefezellen 2,50 kg 30,11 €/kg
zur optimalen Nahrstoffversorgung der Hefen 1 0,00 kg 26,55 €/kg

enthalt wichtige Spurennéahrstoffe wie Aminosauren, Vitamine und Mineralstoffe

VANO vital bio SpeZiaI Heferindenzubereitung 2,50 kg 54,98 €/kg
zur Optimierung der Garung in der BIO-Weinbereitung 1 0,00 kg 52,78 €/kg

Keller Thiamin (Vitamin B1) 50,00g 8,75 €/St.
max 0,6g/10001 Most (Dose inkl. Thiaminléffel) 1 00,00 g 1 2,50 €/St.

SIHA GoFerm max 4og/hi 2,50 kg 39,89 €/kg
Spezial-Hefe-Nahrstoff flr Rehydrierungsphase1 0,00 kg 38,29 €/kg
Superstart (Laffort) 20-30gmi 10,00 kg 29,95 €/kg
Spezial-Hefe-Nahrstoff fiir Rehydrierungsphase

Superstart Blanc (Laffort) 20-30g/mi

Spezial-Hefe-Nahrstoff fiir Rehydrierungsphase
optimiert die Produktion von Aromen

Superstart Rouge (Laffort) 20-30g/hi

Spezial-Hefe-Nahrstoff fir Rehydrierungsphase
erhoht die Alkoholtoleranz der Hefezellwand

zur Gérunterstitzung gemaR EU-Biowein VO

1,00 kg 38,65 €/kg
5,00 kg 36,25 €/kg

1,00 kg 38,65 €/kg
4,00 kg 37,10 €/kg

1,00 kg 37,64 €/kg
5,00 kg 34,14 €/kg

Nutristart Org Hefeautolysat (20-40g/hl)

Aminosauren, Vitamine, Mineralien,
reich an Pantothenat, ab 1/3 der Garung

NATUferm extrem hoher Anteil an org. Stickstoff 1 ,00 kg 46,50 €/kg

zur Verbesserung der Aromaprofile (Esternoten!!)

EXTRAferm max 4ogni 1,00 kg 40,80 €/kg

sehr bewéahrtes Hefezellwandpraparat zur Behebung von Gérstockunge

Enzyme

Rapidase Extra Fruit (3-4g/h) 100g 163,89 €/kg
Primar- und Sekundéraktivitaten von Maxifruit 1 kg 1 34,82 €Ikg

sind speziell auf die moderne, weiche und fruchtige Rotweinvinifikation abgestimmt

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie

NEU!




Rapidase Thermoflash (1-3mirookg) 1 kg 185,30 €/kg

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

Rapidase Clear (1-3mi/hi) (fliissig) 1 kg 79,10 €/kg

hochkonzentriertes Klarenzym zur Anwendung in Most und Maische,

Rapidase Revelation Aroma (1-3gn) 0,1 kg 599,50 €/kg
zum schnellen und effizienten Aufschluss des rebsortentypischen Aromas, mit R-Glycosi-
daseaktivitaten, fir Sauvignon blanc, Scheurebe, Morio-Muskat usw...

tipptConZym Pex Uni (1-1,5mih) (fliissig) 1kg 58,13 €/kg
P‘e\s pektolytisches Enzympréparat mit einem breiten Wirkungsspektrum,

universal einsetzbar
SIHAZYM Flot (2-3mi/hi) (fliissig) 1kg 107,52 €/kg
Spezialenzym zur Flotation
SIHAZYM Claro (1-2g/hi) (Pulver) 100g 202,27 €/kg
hochaktives Pektolytisches Enzym fiir die Mostvorklarung 500 g 1 88,52 €/kg
SIHAZYM Extro (2-6g/hi) 100 g 134,21 €/kg
hochaktives Traubenmazerationsenzym 500 g 113,00 €/ kg
SIHAZYM Fine (max. 8g/hl) 100g 209,89 €/kg

Seite: 10

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

Lallzym CuveeBlanc (2g/hi) 100g 307,13 €/kg

Traubenmazeration zur aromatischen WeiRweinbereitung, z.B. Sauvignon blanc

Lallzym Ex-V (2g/hi) 100g 236,36 €/kg
zur Rotweinbereitung, fur kraftige tanninbetonte Rotweine, zur Farb- und
Tanninextraktion bei reifem Lesegut

Filtration

BecoCel 250 20 kg 2,95€/kg
zur Mischung mit Perlite (25% BecoCel 250 / 75% Becolite 5000)

Becolite 5000 20 kg 0,77 €/kg
Becolite 5000 1 Palette 480 kg 0,61 €/kg
Becogur 3500c 20 kg 1,20 €/kg
Becogur 200 20 kg 1,34 €/kg

Tannin & Chips im Herbst

Tannin F (Zefiig) s-30g/i 1,0 kg 40,00 €/kg

bestehend aus Proanthocyanidin, Ellagtannin und Gallustannin, zur Farbstabilisierung
und Oxidationsschutz

Tanin VR SUPRA élégance 1ss09n 1,0 kg 31,50 €/kg

bestehend aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen, schiitzt vor Oxidation und Farb-
reduktion nach einer Schwefelgabe, hemmt Laccasen. Anwendung: so friih wie moglich

Tanin VR Color 20-50g/i 1,0 kg 48,30 €/kg
Catechinen und Ellagtanninen, zur Farbstabilisierung bei ungeniigender Phenolreife
und/oder Rebsorten mit schlechtem Tannin-Anthocyan-Verhaltnis, Anwendung: nach
Garbeginn zugeben

Tanin Galalcool SP s-20g/ije nach Faunis 1,0 kg 54,50 €/kg

Gallotanninen aus Gallapfeln, zum Oxidationsschutz fir WeilRwein

Evertann Blanche Cru s-1og/hi 1,0 kg 171,20 €/kg
Hohes Antioxidationspotenzial, hemmt Oxidationsenzyme, schiitzt den Wein und Most

in allen Phasen, vom Entrappen bis zur Abfiillung vor Oxidation. Tragt positiv zur Tannin-
Struktur, Geschmacksintensitat und Lénge bei. Bei Zugabe zur Garung werden Aroma-
Vorstufen die zur Komplexitat des Weinbuketts beigetragen freigesetzt.

Evertann Blanche s-1ogni 1,0 kg 42,06 €/kg
Gallotannin zum Oxidationschutz und zur Laccasehemmung bei Weif3- und Roséwein.
Besonders bei Scheurebe, SB, Bukettsorten und belastetem Lesegut auf weitere
reduktive Verarbeitung achten, immer in Kombination mit Ascorbinséure und SO2.

Tannfruity s-15g/ni 1,0 kg 228,27 €/kg

Kondensiertes Tannin, zum Oxidationsschutz, reich an Aromavorstufen zur Unterstit-
zung von Frucht und Korper, speziell fir fruchtige Wei3- und Roséweine. Bringt verstarkt
Aromen von roten Friichten (Kirsche, Pflaume, Erdbeere) hervor. Fir Hefen mit entspre-
chender Enzymausstattung.

Keller Chips Best Oak 8MT

Eichenholz-Chips medium getoastet, Korngréfte 8mm

Keller Chips Best Oak 8PTH 15,0 kg 15,40 €/kg

Premium Eichenholz-Chips heavy getoastet, KorngroRe 8mm

15,0kg 8,50 €/kg

Gerichtsstand ist Mainz
USt-1d-Nr: DE 248 426 512
St.Nr.. 2822626107

Bankverbindung
Voba Alzey-Worms eG

IBAN: DE67 550 912 00 00 650 638 16
BIC: GENO DE61 AZY

- Sensorik
« AP-Nummer
+ Wein-Analytik

» Bodenanalytik

+ Weinbehandlung

+ GPS-Bodenproben

- Oenologische Beratung

Oenochips Premium (Zeflig)

deutliche Vanillearomatik, aus franz. Eiche

WineBlox French medium (2B) 10,0 kg 21,32 €/kg

Eichenholz-Blocks, hochwertige Alternative zur Erzielung der Ausbauvorteile von groen
Holzfassern und Barriques

Keller Maische Chips 2NTF 15,0kg 6,20 €/kg

ungetoastet, zur effektiven Farbstabilisierung und Strukturierung von Rotweinmaischen
und -mosten, Korngréte 2mm, pumpféhig

Nobile American Blend Granulat MT 15,0 kg 12,00 €/kg

fiir strukturierte Weil- und Rotweine, pumpfahig, zum Mischen mit 2NTF

50kg 12,00 €/kg

Stabilisierung/Saure

Keller-KD, Kaliumpyrosulfit 5 kg 3,75 €/kg
Keller Most-Sulfit 63091 so, 10 kg 3,70 €/kg

25 kg 3,05 €/kg
Kaliumhydrogencarbonat (KHC) 25 kg 3,10 €/kg
Keller-Kalk 25 kg 0,95 €/kg
Meta-Weinsaure 40+ 1kg 13,00 €/kg
Zitronensaure 25 kg 3,64 €/kg
KELLER-ASCO 25kg 18,29 €/kg
L(+)Weinsaure 25 kg 11,71 €/kg
L(+)Apfelsaure (2B) 25 kg 11,41 €/kg
DL-Apfelséure 25 kg 4,90 €/kg
Milchsaure 80%ig 25 kg 4,40 €/kg

Reinigung/Desinfektion

Atznatron ak. Reiniger 25 kg 2,70 €/kg

Wir stellen unsere Reinigungs- und Desinfektionspro-
gram um. Zeitnah werden sie Uber das neue Sortiment
und die neuen attraktiven Preise informiert!

SUPERFORM ZeckEXx, 750 ml 12,20 €/St

Achtung: 5% Sonderrabatt

auf alle Bestellungen, die bis zum 15.08.2018 bei uns eingehen.
Weitere Artikel auf Anfrage! Alle Preise zzgl. der gesetzlichen MwSt., freiblei-
bend, solange Vorrat reicht. Mit dem Erscheinen dieser Preisliste verlieren
alle vorhergehenden Preislisten ihre Glltigkeit, vorbehaltlich aller Fehler, es
gelten unsere Allgemeinen Geschéftbedingungen. Aufgrund untbersichtlicher
Lagen auf den Rohstoffmérkten behalten wir uns vor, ausgewiesene Preise
auBer Kraft zu setzen. Gultig ab 01.08.2018

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie
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Hefe-Navigator |

. Anwendungs- Geeignete Gértem- | Nahrstoff- BSA Preis
TYP | Hefe Stamm Beschreibung gebiet Sorten Aromen peratur bedarf EinfluB | €/kg
Fermivin fiir lagerfahige, kréftige Barrique-Weine und Dornfelder, Cabernet Zﬂ?ﬁ:&i?:eﬁgﬁcr?eenﬁft 18-30°C o + 4752
VR5 (psm) Rotweine schwere Rotweine Sauvignon, Merlotusw. | "~ N 9 !
(ehem. Ana Rot) wurzige Note.
Lalvin Burgunderhefe mit her- s A « verstérkt Sortentyp,
vorragenden Farb-resultaten, hochk'aratlge, samtig milde Spatbgrgunder, Brombeer- und 26-30°C - ++ 60,20
RC212 " Rotweine Portugieser, St. Laurent | . ’
qs:, auch zur,,Batonage Kirscharomen
‘S Lalvin ICV fordert Fruchtaromen feine Noten nach Kaffee
= i A
c bringt mehrV‘o’I’umen franzdsischer Rotweintyp | Merlot, Cabernet und Zartbitterschokolade 26-28°C - ++ 66,32
‘@ | D254 YESO |und Komplexitat durch gepaart mit sortentypischen ),
2 Polysaccharidbildung Fruchtaromen
S |F ivi ) " . ! . ) !
o ermivin Besonders geeignet fiir kalte | fiir fruchtige, ausgewogene | Portugieser, Dornfelder, | entwickelt fruchtige Aromen
E73 (DSM) Maische und leichte Rotweine, kurze |friih trinkreife (Erdbeeren, Himbeeren, 10-28°C - ++ 4448
(Fermirouge) (Cryophiler Charakter) Lag-Phase Spétburgunder Kirschen)
toleriert auch extrem .
SIHA 8 nahrstoffarme Moste, Hefe fiir rote Burgunder, Spéatburgunder, Merlot, Ar‘omganunkkl)er Frichte 25-28°C 44 41
gleichméRige und keine schnelle | auch fiir Barrique geeignet | St. Laurent wie .5, brombeere --- ++ .
Vergarung Johannisbeere, Kirsche
bewahrte Standardhefe, Riesling, Miiller- tropische Friichte. Ananas
SIHA 7 fordert das Sortenaroma klassische Rieslinghefe Thurgau, ung Citrus ! 15-20°C + -—- 4547
- nach tropischen Friichten Gewdrztraminer
Q von einem biodynamischen Forderung der
g Sihaferm Weingut aus der Pfalz (Lage rebsortenspezifischen Riesling, Silvaner, Rebsortentypische
v Pechstein) selektioniert, Aromen, keine Erzeugung Grau- & Weilburgunder, | Aromen, Feuerstein, Citrus, 18-20°C + + 34,13
‘s | Element guinstige Hefe fiir hochwertige | von Fruchtester-und hohere [ Chardonnay mineralisch
‘N und langlebige Weine Alkoholaromen
‘s i fur fruchtige, florale ;
s F ivi erhoht den Gehalt an Aroma- Weine, die sich durch eine Chardonnay, Sauvignon, Rebsortentyplsch?
ermivin verbindungen der Thiolgruppe ) Lo s Aromen, gelbe reife o
aus den rebsortentypischen besondere Weiche und Riesling, Miiller- Friichte, M i h 15-25°C + o 47152
4F9 (Dsm) Aromavorstufen yp Harmonie auszeichnen, auch fiir | Thurgau ruchte, Maracuja, schwarze
den,sur-lie” Ausbau Johannisbeere
5 _[SIHA
he§ Fiir die wirtschaftliche WeiB-, Rot- und o
& % I Conferm Vergarung von Basisqualitit WeiBherbstweine Alle - 16-20°C o o 22,78
= |UniV
2 sehr gutes Durchsetzungs- : -
-§ § Anaferm 5 vermdgen, zligiger Garverlauf, gglr;j:j\?:eﬂgezn Alle neutral, sauber und > 11°C aktiv 56.12
S extrem lange Lag-Phase, geringe | ~* gungen, reintoni bis 15,5vol% - + '
2 (YESO) Gérstockungen 9

Bildung von fliichtiger Sdure

— 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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Hefe-Navigator Il

. Anwendungs- Geeignete Gértem- | Nahrstoff- BSA Preis
TYP | Hefe Stamm Beschreibung gebiet Sorten Aromen peratur bedarf EinfluB | €/kg
N L e . " Rieslingl .
5 Sihaferm selectionierter N!.cht‘ sichere Spon‘tanga.run.g, ur | er Burgunder, Weier ,positive ) ) 15-29°C
° Saccharomycet fir die Erzeugung vielschichtiger Burgunder, Silvaner Spontangararomen” und freie + o 173,71
o 2 Nature kontrollierte Spontangarung | Weine Chardonna’y ' hohere Alkohole 50,<10mg/l
£ E -
'é o . ?[?:erlw(:S: \a/\llJ:i:Ifc:rl:l::utr:e spezielle enzymatische Alle. Sauvianon blanc ausgepragte exotische .
2 Lalvin - z€p Aktivitaten von Glucosidase ' gnonbianc, 1 ¢\ chtaromatik, 15'2,0 C
O . mit nicht konventionellen . Scheurebe, Riesling, freie ++ (4] 178,50
Y | Flavia ) . und von a-L-Arabinofura- Terpenaromen u.
© Weinhefen, geringe Alkohol- . MTH ) . 50,<15mg/I
(71 tolleranz < 4 vol% nosidase Thiolverbindungen A
= S
) garstarker Stamm aus , ) y Chardonnay (auch férdert eleganten K‘a\ole‘f‘g@:‘
LalvinE der Sektherstellung, der universal einsetzbar fir . . . et
. . . . . im Barrique), Wei3er Sortencharakter, betont o
auch bei ungiinstigen hochwertige Weine, die ) . 13-18°C -- o 67,32
EC-11 18) ) 2 N Burgunder, Grauer Citrusaromen durch erhote
( Bedingungen aktiv ist, hohe | trocken werden miissen Lo . L
s —_ Burgunder, Riesling B-Glucosidase-Aktividt
g. g,. Autolysestabilitat
‘= £ . e hochleistungsféhige, gérstarke :
2 gs Fermivin Universalhefe fiir den gehobenen | bei allen Weinarten und bewahrt die Rebsorten o
= Anspruch an Basisqualitit, auch | Ausbaustilen bewahrt Alle typischen 14-28°C -T = - 36,06
< = |PDM (DSM) p q ), usbaustilen bewahr Ei haft
3 8 kaltgargeignet igenschaften
0 . o ;
Fermicru |, ewshre ";;:IS[';':?Bﬁ'r‘;au”:‘;er ausgezeichnet in der
VB1 (DsM) Trockenremzuchthgfe, mit Kaltgarung Grauer Burgunder, B|Idun’g blumiger und 14-18°C - (1) 47,52
(ehem. Ana 4) sicherem Endvergérungsgrad Scheurebe fruchtiger Aromaester
» . bildet bevorzugt fruchtige
§ = Fermicru qut iir besonders stark besonders fir neutrale Silvaner, Aromen, wie
) ) ) N . o
§" g LVCB (DSM) | vorgekisrte Moste zu verwenden Rebsorten, um frtht|gen WeiBer Burgunder, Zlm'{SfrUCht?’ Birne, 12-18°C - o 47,52
2 | ehem. Anat) Charakter zu entwickeln Chardonnay exotische Friichte,
Aprikose
et kombiniert die sensorische
=] VitiFerm Vielefalt von Nicht- e s Sauvignon blanc, .
g Alba Fria Saccharomyceten mit w;z?ﬂ:zr;ig/;;?:gng Yo" | scheurebe, Riesling, terrlorbethEn(i\e und 15-18°C + ++ 66,24
= o BIO der Vergarsicherheit von MTH, Kerner sortentypische Aromen
2 c Saccharomyceten
S 2 s
é é"’ VitiFerm be:jo_ll?t idealcien I?(ebsc;rtzn- ugd - ; rot Weine, fiir erriorbet deund
< . und Terroir-Charakter, fordert die | speziell fiir Rotweine, niedrige . o . erriorbetonende un o
§ % RUbII'IO Eigenmazeration durch erhéte | SO,-Bildung gﬂﬁ;?:gg;:{?s:end far sortentypische Aromen 14-32°C + ++ 66124
= kg i
22 Extra BIO Xylase-Aktivitat
S5 5
Q ors weille
o
g o VitiFerm fuihrt zu einer raschen fiir cremige , battonage“-Typen, |Burgunderrebsorten, terriorbetonende und
w Pinot Alba | Polysaccharid Freisetzung nach | perfekter Partner fiir BSA- WeiRer Burgunder, sortentypische Aromen 17-19°C + ++ 66,24
2 BIO der Girung Kulturen Chardonnay, Grauer yp
Burgunder

— 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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< @
o .
T3> . Anwendungs- Geeignete Gértem- | Nahrstoff- BSA Preis
[
> é TYP | Hefe Stamm Beschreibung gebiet Sorten Aromen peratur bedarf EinfluB | €/kg
m =
< > .
P2 N i S
§ S § = Lalvin 2;?;25;:?;:?3;?:5“ fir Chardonnay und Chardonnay, Grauer Weil3e Burgunderaromen,
SR ] ’ ’ -1Q°
: g 2 CY3079 geeignet fir, Sur Lie” ;cafgzvne;e:urgunderauch 20 [ rgunder iic:eslbreoecrﬁet:]ncdré\/lrélone, 15-18°C ++ ++ 76,50
o) @ (YESO) Ausbaustil (nur WeiBwein) 9 9esp 9
Hefe zur Entfaltung von . . .
zvmaﬂor Sortenaromen des Typs mit Freilegung sorter.1typ|scher Bacchus, Scheurebe, 4MSP (Bu.chsbaum,.Glnster), 3SH R
fichtiger Thiole (Sauvignon Aromen, gut geeignet zum Sauvi bl (Grapefruit, Maracuja), A3SH 15-21°C ++ 0 55,70
VL3 blanc)g 9 Ausbau auf der Hefe auvignon blanc (Maracuja, Buchsbaum).
Uvaferm 2022i?]?z::;iﬂic:s:\gx;atg;r Erzeugung von ausgepragtem | Sauvignon blanc, Maracuja, schwarze
SVG ystelnlyase paitung Sortenaroma von Sauvignon Scheurebe, Johannisbeere (4 MMP), 16-20°C + + 47 34
cQ schwefelhaltigen Aromastoffe o . X . ¥ Y
@ e (Lalvin) (Thiole) blanc und anderen WeiBweinen | Weilweinsorten Grapefruit, Passionsfrucht (3MH)
a5
Zz 3 T N X
STa N . N . Riesling, Rivaner, Silvaner,
93 Lalvin die bewahrte Hefe fr fiir harmonische WeiBweine mit | WeiBherbste (BSA!), intensive Rebsorten typische .
= fruchtbetonte Weif- und ausgepragter Fruchtaromatik | Morio-Muskat, Kerner, Aromaauspragung 16-20°C ++ + 52,04
vy Lo - " )
g 5 5 L1597 Roséueine Gewiirztraminer
> 5
o N Y o o
S v Ferleln Hefe fiir aromatische Weiweine | Riesling, Rivaner,
= 2 . ) ) ) g, ,
S |SM 102 osm Er;ng/tl l;i;?;::kgezadlgen Weinen | nd fir die Erhaltung der Gewiirztraminer, Kerner :]or.aler,]al::‘r Rebsorten 15-25°C +++ - 44,48
£ . (DSM) 9 ’ Sortentypizitét. WeiBherbste, Bacchus, ypische Aromen
g (Fermiblanc Arom)
<< ENOVERN | besonders viele Fruchtaromen, | Zur Bereitung von Verschnitt- Sehr groRe Vielzahl an
. . . nicht immer vollstandige weinen,,Aromareserven” oder | Kerner, Bacchus, Miiller- rimaren Gararomen 15-20°C 6241
Simi White Endvergérung, benétigt eine extrem fruchtiger Sommer- Thurgau prim. , +++ + ,
(Lalvin) komplexe Nahrstoffversorgung | weine exotische Fruchtaromen
SIHA White | neu. giinstige Hefe, fiir firr harmonische WeiBweine Riesling, Weier-, intensive fruchtige
Fruchtbetonte WeiR- und mit schéner rebsortentypischer | Grauer Burgunder, Aromaauspragung, héhere 18-20° ++ + 33,89
Arome Roséweine Fruchtaromatik Muskatsorten, MTh. Alkohole und Ester
ENOVERM | starke Bildung von Fruchtestem Gewiirztraminer
und exotischen Giraromen, bei | Moderner WeiBweinstil mit L viele primdre, Gararomen, o
T306 neutralen Sorten, Vorsicht mit ausgepragtem Fruchtspiel giaecstl:il:\l;S' Morio-Muskat, exotische Fruchtaromen 18-22°C +++ Y 58,41
(La|vin) Typizitat!
=
o
i Mischung mehrer synergetisch Silvaner. Scheurebe o . .
§ - Alchemy Il |abgesimmter Hefestsmme die | filr die sichere und fruchtige Sauvi n,on blanc ! g:;htg;‘g;;c:? (Sh:‘:crs:ﬁ;;r— 12-16°C 60.70
I ] optimal mit den Aromavorstufen | Kaltvergarung . ’
= 2 @ | (Anchor) imal mit den A fen | Kaltverga Miill gf'rh ' und E‘.uavenaro’men) ° °
I f [7] des Traubenmostes reagieren ufter-fhurgau
S - c <=
% g k4 g gekreuzter Hefestamm, zur Herstellung moderner,
z o % o Zymaﬂor ausgezeichnete Entfaltung der | frischer und komplexer Riesling, Sauvignon, Buchsbaum, Grapefruit,
= (L] < Sortenaromen auf Thiol-Basis, | WeiBweine, sichere Vergarung | Miiller-Thurgau, exotische Friichte, fruchtig, 13-18°C +++ o 55,70
§—}<, X5 (Laffort) verbunden mit einer guten selbst unter schwierigen Scheurebe, Kerner floral
s = Bildung von Gararomen Bedingungen

— 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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RUZYCkI Boden

- Sensorik

+ AP-Nummer

+ Wein-Analytik

» Bodenanalytik

+ Weinbehandlung
» GPS-Bodenproben

- Oenologische Beratung

Grenzwert-Info 2018

Mindestmostgewicht am garvollen Behalter fiir das
Anbaugebiet Rheinhessen

Landwein 500e
Qualitatsschaumwein b.A.
(alle Rebsorten) 540e
Qualitatswein
Morio-Muskat, Portugieser & Riesling 600e
Dornfelder 680e
Riesling Hochgewéchs 700e
Uibrige Sorten 620e
Portugieser, Riesling ,Classic” 670e
Dornfelder ,Classic” 760e
Alle Gibrigen Sorten ,,Classic” 690e
Qualitatswein mit Pradikat
Kabinett
Riesling, Miiller-Thurgau & Silvaner 730e
alle tibrigen Sorten 760e
Bei Verwendung von Einzellagen
muss Kabinett Mostgewicht erreicht worden sein
Spitlese
Riesling & Silvaner 850e
alle tibrigen Sorten 00e
Selection N00e
Auslese
Riesling 920e
Silvaner 950e
alle Gbrigen Sorten 1000e
Beerenauslese alle Rebsorten 1200e
Eiswein alle Rebsorten 1200e
Trockenbeerenauslese alle Rebsorten 1500e
Hektarho6chstertrag
Hektarhochstertrage
Quialitatsweine/Pradikats- 105 hl
weine
Landwein/Deutscher Wein 150 hl
(Federweil3er)
Grundwein 200 hl
Umrechnungsfaktoren

von Traube zu Wein 100kg Trauben : 781 Wein
(ehemals 100 : 75)
von Traubenmost zu Wein 100l Traubenmost : 1001 Wein

(ehemals 100:97)

Mindestwerte des vorhandenen Alkohols
Landwein 67,1 g/l/8,5% vol
Qualitatswein, Kabinett, Spat- & Auslese 55,2 g/l / 7,0 % vol
BA, TBA, Eiswein 43,4 9/1/5,5% vol

Mindestwerte des Gesamtalkohols

Classic alle Rebsorten 94,7 9/1/ 12,0 % vol

Mindestwerte der Gesamtsaure

bei Wein (Uber alle Qualitatsstufen) 3,549/l

Restzuckerwerte fiir Wein (analytische Toleranz +/- 1g/1)

trocken max. 9 g/l; max. Sdure + 2
halbtrocken max. 18 g/l; max. Sdure +10
lieblich max. 454g/l

st min. 459/

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

Landwein max. 18 g/l; max. Sdure +10

Landwein Rhein nicht begrenzt

Hochstwerte fiir fliichtige Sdauren

Anreicherung (Weinbauzone A)
Rheinischer-/Deutscher Landwein und Deutscher Wein

WeiBwein, Rosé

Rotling, WeiBherbst um 24 g/l auf max. 11,5 % vol (90,7 g/I)

Rotwein um 24 g/l auf max. 12,0 % vol (94,7 g/1)

Qualitatswein
alle Weinarten um 24 g/l auf max. 15,0 % vol (118,4g/1)
bei Konzentrierung um 16 g/l auf max. 15,0 % vol (118,4g/1)

Gerichtsstand ist Mainz
USt-1d-Nr: DE 248 426 512
St.Nr.. 2822626107

Bankverbindung

Voba Alzey-Worms eG

IBAN: DE67 550 912 00 00 650 638 16
BIC: GENO DE61 AZY

WeiBwein 1,08 g/l
Rotwein 1,20 g/l
BA/Eiswein 1,80 g/l
TBA 2,109/
SO,-Grenzwerte (Gesamt-SO,)
Restzucker bis 5 g/I
Rotwein (auch Perlwein rot) 150 mg/I
Weilwein (Roséwein, Weillherbst, Perlwein) 200 mg/I
trocken ,Fir Diabetiker” 140 mg/I
Restzucker ab 5 g/I
Landwein, QbA, Kabinett
Rotwein (auch Perlwein rot) 200 mg/I
WeiBBwein (Roséwein, Weil3herbst, Perlwein) 250 mg/I
Spatlese 300 mg/I
(WeiBwein, WeiBherbst, Rosé- und Rotwein)
Auslese 350 mg/I
(WeiBwein, WeiBherbst, Rosé- & Rotwein)
Beerenauslese, Eiswein
Trockenbeerenauslese 400 mg/I
(WeiBwein, Weiherbst, Rosé- & Rotwein)
Okowein
Restzucker unter 2g/I
Rotwein 100 mg/I
Weilwein (Roséwein, Weillherbst) 150 mg/I

Restzucker ab 2 g/I

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

alle Angaben ohne Gewahr

Jan Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Getrénketechnologie

Thilo Ruzycki

Dipl.-Ing. (FH) Weinbau und Oenologie




Vorbestellungsformular Herbst 2018

Absender: Empféanger:
WSB-Labor
Firma/Name Ruzycki GbR
Per Fax/Mail an:
Strafte 06737 /715 86 39
o info@wsb-labor.de

Hiermit bestelle(n) ich/wir:

Artikel Name Packungseinheit Stiick

5% Sonderrabatt auf alle Vorbestellungen, die bis zum 15.08.2018 bei uns eingehen.

Kommentar:

Datum, Unterschrift



