KOST

ANALYTIK
: : . Aromenauspra- Nahrstoff- | Garinten J Endver- Alkohol- optimale
Bezeichnung | Rebsorteneignung Eigenschaften o . .
gung bedarf -sitat garung toleranz Gartemp.
. Apfel, mineralisch .
ANAFERM L . fur schlanke A ) ' : Lo sehr gut bis o
Riesling Nesiling, Sy klassische Rieslinge Igi'frztspfeﬁ”g’ Dt Zugig (<3g/LRZ) 15,5 %vol LISAVRE
, fur fruchtige, frische
ANAFERM Muller-Thurgau, o = Stachelbeere, ; . gut . . _om e
Fresh White | Riesling, Silvaner UETEREE. Sektg, Apfel, Citrus gering FniEE! (<59/L RZ) JE LpvavE) 1e - 257
Fruchtschaumweine
belasst die Strukturen
. des Weinaromas , . , : .
Lalvin L i ! gelber reifer Apfel, | mittel bis . mittel bis o
R-HST Riesling bringt sqrtentyplsche, Quitte hoch mittel (<10 g/lL RZ) | 13,5 %vol 13-18°C
sehr breitere
Rieslinge
L . klassische Rieslinge .
. Riesling, Silvaner, : Citrus, Ananas, . . gut . 0 on o
Siha 7 Mller-Thurgau \r?(;tll:nn:)gr?ratem tropische Frucht mittel zUgig (<5 g/L R2) bis 16 %vol | 15-20 °C

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine bliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.
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KOST

ANALYTIK
Bezeichnung | Rebsorteneignung Eigenschaften Aromenauspra- Nahrstoff- Ggr_l_nten Etldver-*l Alkohol- op_tlmale
gung bedarf -sitat garung toleranz Gartemp.
Weilburgunder, L . :
A.NAFERM Grauburgunder, [LFKGTPEITEIChE, Aprlkose, Metone: mittel mittel gut bis 15 %vol | 15-28 °C
Pinot gehaltvolle Burgunder | Birne (<59/L RZ)
Chardonnay
flr cremige
Lalvin Grauburgunder, WeilRweine mit feiner | Honig, Haselnuss, ! mittel : . o
CY 3079 WeiBburgunder Sortentypizitét, Mandel, Pfirsich hoch mittel | 15 g/ Rz) | PiS 15 %vol | 17-30°C
gehaltvollem Aroma
fr cremige
. Grauburgunder, WeilRweine mit feiner | Zitrus, Pfirsich, o gut ) 0 ) o
LRI NEE WeilRburgunder Sortentypizitét, starke | Honig 0T Zugig (<59/lL RZ) o8 de vl | e - 200
frische Aroma
Weilsburgunder, . .
ANAFERM Chardonnay, L RUEHE, (OB, Zitrus, : L sehr gut . 5
. ) gehaltvolle N gering zligig bis 16 %vol | 15-30 °C
Classic Silvaner, : : gruner Apfel (<39g/LRZ)
. Weillweine
Muller-Thurgau
. fir aromatische
Rosé X !
Huxelrebe, Weine mit gutem
ANA.FERM Bacchus, Vqum_gn Ananas_, MG mittel zugig gut bis 15 %vol | 15-20 °C
Exotic Siegerrebe auch fir Erzeugung Maracuja (<59/L RZ)
9 ’ von restsufRen
WeilRburgunder .
Weinen

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine bliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.
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KOST

ANALYTIK
Bezeichnung | Rebsorteneignung Eigenschaften Aromenauspra- Nahrstoff- Ggr_l_nten Etldver-*l Alkohol- op_tlmale
gung bedarf -sitat garung toleranz Gartemp.
. .| Sauvignon blanc fur t'hiolr_eiche Passions_frucht, . . gut bis
Lalvin Sauvi Scheurebe, Rosé Weil3weine, _ Grapefruit, _ mittel zugig (<5 g/L R2) 15.5 %vol 13-16°C
sehr laute Aromatik Guave, Cassis
Anchor Sauvignon blanc fur thiolreiche Passionsfrucht, gut bis
Alchemy || Scheurebe Weil3weine, Grapeftruit, _ mittel zligig (<5 g/L R2) 15.5 %vol 13-16°C
mehr gelbe Aromen Guave, Cassis
Scheurebe, fir héhere Mengen an .
:gé(\:/élation EECEILE. aielfe, Wilaitem e (F;?J?t?eonl\jgglfgs Jilifel] zligig gut bis 15 %vol | 15-25°C
. Huxelrebe, Scheurebe, Bacchus ’ hoch (< 5g/L RZ)
Thiols . :
Weilherbste Zu typischen Aromen
Sl I/Uerr al)lreel:]ag;_Weine Tl [ESEamg SO EEE; mittel zugi gut bis 15 %vol | 13-18 °C
Cryarom (< 193 °C) (Kaltgararomen) Apfel, Citrus 919 (<59/L RZ) 0
Lalvin Silvaner, Kerner, flr ausdrucksvolle, gelber Apfel, mittel bis . gut . 0 o E
L 1597 Muller-Thurgau sehr fruchtige Weine Honig, floral hoch Dt (< 59/L RZ) 8 4 T LOEUHE
Puxelree, bildet feine Frucht- o
Al\_IAFERM und alle frucht- esterzlgut ge_elgnet far g(_alber Apfel, mittel bis mittel gut bis 16 %ol 15 - 20 °C
Primo : restsufRe Weine, frische Birne hoch (<59/L RZ)
betonten Sorten mit .
. g geringer SO»-Bedarf.
eigener RestslfRe

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine bliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.
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KOST

ANALYTIK
. . Aromenauspra- | Nahrstoff- | Garinten- J Endver- Alkohol- optimale
Bezeichnung RESSETEEI IAE S ETSETETE gung bedarf sitat garung *! toleranz Gartemp.
alle fruchtbetonte fir moderne, Mango, .
Enoferm o : o mittel , 0 0
Simi White Sorten mit eigener vollfruch_tlge Mare_lcwa, Birne, hoch langsam (< 15 g/L RZ) bis 14 %vol | 15-20°C
RestsiiRe WeilRweine Pfirsich, Rose
alle fruchtbetonte
: Sorten mit eigener . :
Siha RestsiiRe, Riesling, | Ut B mittel | langsam e bis 14 %vol | 15-18°C
Varioferm : Gareigenschaften Maracuja (<159/L RZ)
Chardonnay, Weil3-,
Grauburgunder
Eermivin fur elegante Citrus, sehr qut
universelle WW-Hefe | WeiRweine mit gelbe Friichte, gering zlgig 9 bis 16 %vol | 14 -28 °C
VB1 ; (<3g/L RZ)
fruchtigen Noten florale Aromen
Maller-Thurgau fur Weil3weine sowie
I0C . TN fiir die Champagner- leicht griiner , L sehr gut : 0 Y
18-2007 Silvaner, Rlesllng, und Sektvergarung Apfel, Citrus gering zlgig (<3 g/L R) bis 18 %vol | 13-30 °C
alle Blanc de Noirs
Miiller-Thurgau fur Weil3weine sowie
Lalvin ; I fiir die Champagner- leicht griner : L sehr gut : 0 an o
EC 1118 Silvaner, Riesling, |\ \'soivergarung | Apfel, Citrus gering zugig gL | TR | A9-E0Re
alle Blanc de Noirs

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine bliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.
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KOST

ANALYTIK
Bezeichnung | Rebsorteneignung Eigenschaften Aromenauspra- Nahrstoff- Ggr_l_nten Etldver-*l Alkohol- op_tlmale
gung bedarf -sitat garung toleranz Gartemp.
Oenoferm I/uerr al)lfelﬁlaél;_Weine far frisch-fruchtige Citrus, Grapefruit, erin Sl gut bis 13- 17 °C
Freddo (< 193 °C) Weine gruner Apfel genng 919 (<59/lL RZ) 15,5 %vol
fur Wei3-, Rosé- und
ECOFERM Rotwein , o gut : 0 oo
Basic alle Rebsorten giinstige Alternative neutral mittel zligig (< 5g/L RZ) bis 15 %vol 15-25°C
fur Fassweine
nur bei Weinen mit
Garproblemen!!! e
ANAFERM 5 | nicht spezifisch langsames aber neutral gering mittel 9 bis 18 %vol | 15-25°C
selizs (<39g/lLRZ)
kontinuierliches
Durchgéaren

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine bliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.




alle WeiRherbste,

fur frische fruchtige

ANAFERM - P Roséweine, rote mittel bis : gut . . s
Rosé Rosés und fur suBe vermehrte Bildung Beerenfriichte hoch mittel (<50/L RZ) bis 14,5 %vol | 15-20°C
Aromasorten
von Fruchtestern,
. fur den fruchtigen und :
W) 18 alle Roséweine frischen modernen C?SS'S dung mittel zugig gut bis 16 %vol 14-20°C
Sun Rose . Himbeere (<509/L RZ)
Rosétyp
fur alle Rot- und
Portugieser Roséweine geeignet, Erdbeere
AN RO, VETIETTS 1 I Kirsche ’ mittel mittel gut bis 15 %vol 15-30°C
Frucht alle WeilRherbste & | von Polysacchariden, . ’ (<59/L RZ) 0
. g Himbeere
Rosés gute Stabilisierung der
Rotweinfarbe
fur alle Rotweinsorten
geeignet, vermehrte Kirsche,
ANA.FERM Dl Bildung von rote Johannis- mittel zlgig gut bis 16 %vol 24 - 28 °C
Rubin St. Laurent, Regent . (< 5¢/L RZ)
Polysacchariden, gute | beere
der Rotweinfarbe
Sauerkirsche
Dornfelder, Regent g ' . :
ANAFERM " ’ ' | fur kraftige Rot- und Brombeere, mittel bis , gut . 0 oqo
Komplex \?Vpeail"gsbbuurrguunnddeer; WeilRweine dunkle hoch TR (<59/lL RZ) a5 Lo avel 1o -dste
9 Schokolade

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine Ubliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.




Dornfelder,

fur die Erzeugung

Sl Celaren HEE R gﬁgﬁ:ﬁgsche, mittel zugi gut bis 15 %vol 1?) -tiarﬁe:lc
Rhdne 2056 | Sauvighon, tanninbetonter . - 99 (<59/L RZ) 0 P o
. . gerostete Niusse 28 -30°C
St. Laurent Rotweine geeignet
speziell fur
Lalvin Spatburaunder Spéatburgunder und schwarze ut 15-32°C
RC 212 FFthurgunder, deren direkten Johannisbeere, mittel zlgig (<5 g/L RZ) bis 16 %vol optimal
9 Verwandten Brombeere 9 26-30°C
selektioniert
speziell fur
I0C Spatburgunder, Spéatburgunder und schwarze ut 18-30°C
Révélation Frihburgunder, deren direkten Johannisbeere, mittel zugig (<5 g/L RZ) bis 16 %vol optimal
Terroir St. Laurent Verwandten Brombeere 9 26-30°C
selektioniert
dunkle Friichte,
. rote Burgunder & alle | gute Brombeere, : L gut . 0 ogo
Sl roten Rebsorten Gareigenschaften Johannisbeere, gerng zudig (<50/L RZ) o A vl | 2= 22
Kirsche
Cabernet, Merlot, fur die Erzeugung dunkle reife
Lalvin komplexe komplexer Rotweine, | Beeren, Mokka, . Lo gut . 0 o
ICV D-254 Dornfelder, kraftige, wirzige dunkle il Z2ugig (<50d/LRZ) o5 B TovEl || 18- 25
Grauburgunder Grauburgunder Schokolade
Cabernet, Merlot, fur die Erzeugung dunkle reife
IOC I0C komplexe komplexer Rotweine, | Beeren, Mokka, . L gut . 0 an o
R 9002 Dornfelder, kraftige, wiirzige dunkle . | gl gy | DELEYEE] ) L9-clEC
Grauburgunder Grauburgunder Schokolade

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,

wenn der Most eine ubliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernahrt wird.




KOST

Dornfelder, ute Zartbitterschoko-
Siha 10 Lemberger, Merlot, gute lade, wirzige mittel zugig
. Gareigenschaften
Cabernet Sauvignon Aromen

gut

. 0 g o
(<5 g/L R2) bis 16 %vol | 15-28 °C

*1 Die Restzuckerangaben sind keine Garantiewerte! Diese Werte werden beim Einsatz von min. 20 g/hL bei ca. 90 % der Garungen erreicht,
wenn der Most eine Ubliche Beschaffenheit aufweist und die Hefe gut ernéhrt wird.



