LALLEMAND
Bio —Yeast —Cell -Walls

bio-zertifizierte Heferindenzubereitung

Produkt

LALLEMAND-Bio-Yeast-Cell-Walls ist ein Hefe-
zellwandpraparat mit speziellen Eigenschaften zur
Forderung der alkoholischen Gérung.

Das schonende nattrliche Herstellungsverfahren von
LALLEMAND ergibt ein reines und wirkungsvolles
Hefezellwandpréparat ( Saccharomyces cerev.) fur
die Forderung der vollstandigen Vergérung.

Zulassig fur Biowein

LALLEMAND-BIo-Yeast-Cell-Walls werden mit
innovativen Verfahren zur Erzielung optimaler
Anwendungsresultate hergestellt und gemaR der
EU-OKO-Verordnung 834/2007 zertifiziert.

Dieses Produkt ist eine spezielle bio-zertifizierte
Heferindenzubereitung gemé&R Nr. 15 Anhang | A der
,,Oenologie -VO (EG) Nr. 606/2009* und entspricht
den Kiriterien der Verordnung (EG) 203/2012 fiir
Biowein.

Multimodale Wirkung

Hefezellwande werden zur Vorbeugung u. Behebung
von Garstockungen eingesetzt. Sie kdnnen bestimmte
Fettsduren (Octan- und Decanséaure) binden und
bewirken dadurch den Schutz der Permeabilitat u. der
Transportfunktionen von Hefemembranen.

LALLEMAND-Bio-Yeast-Cell-Walls enthélt auch
essentielle Uberlebensfaktoren (Sterole, ungeséttigte
Fettséuren ) fir die Weinhefen bei der Gérung.
Diese Hefezellwénde enthalten bioverfligbare
Mineralstoffe, Spurenelemente und essentielle
Vitamine sind fur die Garungsforderung.

Eine optimale Garung kann Weinfehler wie Bdckser
vermeiden und sichert die Qualitdt des Weines.

LALLEMAND-Bio-Yeast-Cell-Walls sind
qualitatsgepruft und haben spezielle Eigenschaften:
o hergestellt mit ideal geeigneten Weinhefen
Sacch. cerev.
e optimale Vermehrungsbedingungen
und ausgewahlte Bio-Rohstoffe
o geprifte Reinheit der Hefezellwénde
o definierte Zellwandrauheit und Oberflache
o selektive Adsorptionswirkungen.

LALLEMANDS

Nanomechanische Charakteristik

LALLEMAND-Bio-Yeast-Cell-Walls werden mit
den neuen Qualitatsprifungsverfahren zur Erzielung
der besonderen 6nologischen Wirkung getestet. Die
Oberflachenstrukturen und die Elastizitat der
Heferindenzubereitungen sind mafgeblich fur die
effiziente Wirkung zur Foérderung der Weinqualitét.

In Kooperation mit Experten des Zentrums INSA-
Toulouse und mit Onologen ist die innovative
Formulierung und die Qualitatssicherung fir dieses
Hefezellwandpraparat entwickelt worden.

Dosierung ( diverse Optionen)
LALLEMAND-Bio-Yeast-Cell-Walls
A: zur Vorbeugung von Garproblemen
20— 30 g/hl ; in 10-facher Menge Wasser losen,
mit Hefeansatz vorbereiten,
fuir gute Beimischung sorgen

B: zur Behebung von Garstockungen

20— 30 g/hl ; in 10-facher Menge Wasser Igsen,
bei dem 2. Gérungsdrittel beimischen

C: zur Forderung des Rebsortenbuketts
und fur reintbénige Weinstilistik

10 — 20 g/hl ; kann direkt eingestreut und zu

dem Jungwein beigemischt werden
Maximale Dosierung (EU): 40 g/hl.
Lagerung

Kihl < 25°C. (Langzeit ideal <4°C.) u. trocken lagern.
Folienpackungen zu 1 Kkg. 3 Jahre Haltbarkeit.

© Ein Qualitatsprodukt von LALLEMAND. Gewahrleistet
wird die Qualitdt der Produkte. Fir Anwendungen im
Einzelfall oder Folgen, die aus den spezifischen Umsténden
einer bestimmten Behandlung erfolgen, wird keine Garantie
tbernommen.
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