ZYMAFLORE® -HEFEN
DAS BESTE AUS DER HEFE

Garqualitaten und 6nologische Eigenschaften sind die beiden Hauptmerkmale,

auf die LAFFORT® bej der Selektion der ZYMAFLORE®-Hefen achtet.
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WEISS- UND ROSEWEINE

ZYMAFLORE® CX9

ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® X16

« Zuchthefe-Selektion — Burgund.

+ Geschmeidigkeit und  Volumen am
Gaumen.

« Zitrusnoten, Noten nach  Mandeln,
getoastetem Brot und frischen Haselnussen.

+ Keine Bildung von Vinyl-Phenolen [POF(-)]:
zartes, reintdniges Weinprofil.

+ Chardonnay, Neuburger.
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ZYMAFLORE® X5

« Zuchthefe-Selektion.

* Respekt gegeniiber der Sorten- und
Terroirtypizitat

+ Volumen und Rundheit am Gaumen.

+ Niedrige SO,-Bilanz und geringe Bildung
fluchtiger Saure.

* Keine  Bildung von  Vinyl-Phenolen
[POF(-)]: zartes, reinténiges Weinprofil.

+ Komplexe Weif3weine.

« Zuchthefe-Selektion.

+ Sehr starke Aromenbildung (Ester).

+ Gute Garfahigkeit bei niedrigen Temperaturen.
« Gute Fahigkeit, Fruktose zu verstoffwechseln

+ Keine Bildung von Vinyl-Phenolen [POF(-)]:
zartes, reintoniges Weinprofil.

« Chenin, Chardonnay, Pinot Gris,
Welschriesling , Rosé.

ZYMAFLORE® DELTA

ZYMAFLORE® VL3

« Zuchthefe-Selektion.

- Starke Entfaltung sortentypischer Aromen
des Typs fliichtiger Thiole (4MSP).

+ Gute Garfahigkeit bei niedrigen Temperaturen.
+ Gute Fahigkeit, Fruktose zu verstoffwechseln

+ Sauvignon  Blanc, Chenin,  Sémillon,
Manseng, Rosé, Riesling, Miiller-Thurgau,
Gutedel, Welschriesling, Rotgipfler.

ZYMAFLORE® VL1

« Naturhefe-Selektion.

« Starke Auspragung von fliichtigen Thiolen
(3SH).

+ Komplexe Weif3- und Roséweine.

« Riesling, Pinot Gris, Chenin, Sémillon,
Sauvignon Blanc, Viognier, Rosé, Miiller-
Thurgau.

ZYMAFLORE® VL2

« Naturhefe-Selektion - Bordeaux.
« Starke Auspragung von fliichtigen Thiolen.

« Verstarkt die Empfindung von SifRe
(Protein Hsp12).

« Tragt zur Ldnge am Gaumen bei.

« Sauvignon Blanc, Colombard, Riesling,
Scheurebe, Griiner Veltliner, Rotgipfler.

ZYMAFLORE® ST

+ Naturhefe-Selektion.
» Hohe [3-Glucosidaseaktivitat, die den
Ausdruck blumiger Terpene férdert.

+ Keine Bildung von Vinyl-Phenolen [POF(-)]:
zartes, reintoniges Weinprofil.

+ Lagerfahige Wei3weine: Chardonnay, Riesling,
Gewdirztraminer, Silvaner, Griiner Veltliner.

« Naturhefe-Selektion.

- Starke Bildung von Polysacchariden, die
zum Volumen des Weins beitragen.

+ Keine Bildung von Vinyl-Phenolen [POF(-)]:
zartes, reinténiges Weinprofil.

+ Sémillon, Viognier, Chardonnay, Weif3- und
Grauburgunder.

« Naturhefe-Selektion — Sauternes.
« Toleriert hohe Zuckerkonzentrationen.

+ SO,-empfindlich (leichteres Abstoppen der
Garung).

« Auslesen, Beerenauslesen, Trockenbeeren-
auslesen, Eiswein.



JEDE ART
vON WEIN
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ZYMAFLORE® XAROM

ROTWEINE

ZYMAFLORE® XPURE

ZYMAFLORE® FX10

* Zuchthefe-Selektion.

+ Bereitung von Weinen mit intensiven und
kraftigen Profilen.

+ Optimierung des Traubenpotentials.
« Fordert die Frische der Weine.
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ZYMAFLORE® RX60

« Zuchthefe-Selektion.

« Sehr geringe Bildung negativer Schwefel-
verbindungen und SO,-Bindungspartnern.

+ Weine mit sehr reintdniger Aromatik.

+ Schwacht den Eindruck eines vegetabilen
Charakters ab.

+ Aromatische Frische und Auspragung
schwarzer Fruchtnoten.

« Sehr geschmeidiges Mundgefiihl.

« Zuchthefe-Selektion.

+ Hohe Alkoholresistenz und gute Fruktose-
Verstoffwechslung.

- Starke  Polysaccharidbildung  (seidige
Tannine) und Freisetzung des Proteins
Hsp12 (SuRe).

« Schont die sortenspezifischen und die
terroirtypischen Eigenschaften.

« Elegante und strukturierte Lagerweine.

+ Cabernet Franc, Malbec, Blaufrankisch.

ZYMAFLORE® F15

ZYMAFLORE® RB2

« Zuchthefe-Selektion.

« Starker frisch-fruchtiger und wiirziger
Ausdruck.

+ Hohe Alkoholresistenz.
+ Moderne, runde und fruchtige Weine.

- Syrah, Merlot, Pinot Noir, Dornfelder,
Regent, Zweigelt, Blauer Portugieser, St.
Laurent.

« Naturhefe-Selektion - Bordeaux.

« Fruchtige, konzentrierte =~ Weine  mit
sortentypischer Auspragung.

« Geringe Bildung negativer Schwefelverbin-
dungen.

+ Merlot, Cabernet Sauvignon, Grenache,
Spatburgunder, Zweigelt, Blaufrankisch.

ZYMAFLORE® RB4

ZYMAFLORE® F83

« Naturhefe-Selektion - Beaujolais.

« Starke Bildung von Gararomen nach roten
Friichten.

« Aromatische, fruchtige ~Weine (Bsp.
Primeur-Weinstile), die rund am Gaumen
und lang im Abgang sind.

« Blauer Portugieser, Zweigelt.

« Naturhefe-Selektion - Toskana.

« Starke  Bildung
Fruchtaromen.

floraler und roter

« Mediterrane Sorten.

+ Naturhefe-Selektion - Burgund.

« Starke Auspragung sortentypischer Aromen
wie Kirsche / Kirschbrand.

« Elegante Struktur.
« Fordert den Farbschutz.

+ Pinot Noir, Merlot, St. Laurent.
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DIREKTBEIMPFUNG
ZUGELASSENE HEFEN

Nach einer mehrjahrigen Qualifizierung
auf Basis von differenzierenden Kriterien
wie der Lebensfahigkeit der Zellen nach
der Beimpfung oder der Wiederaufnahme
der Zellaktivitat konnte der Einsatz von
Hefestdmmen aus unserem Sortiment fir
eine einfachere Anwendung zugelassen
werden, wobei die wesentlichen Merkmale
eines jeden Stammes unverandert bleiben.

Das ADI-Konzept ist als Bestandteil
eines globalen Garmanagements zum
Schutz der Qualitat des Weins unter allen

@bedingungen zu betrachten. J




NICHTSACCHAROMYCETEN
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ZYMAFLORE® OMEGA"

- Die Stamme Torulaspora delbrueckii und
Metschnikowia pulcherrima.

+ BIOProtektion auf Geratschaften zur
Lese, sowie von Most und von Trauben
im Rahmen einer Strategie zur SO,-
Verringerung.

+ Eingeschrénkte Entwicklung der
unerwiinschten indigenen Flora.

« Mit allen Saccharomyces cerevisiae-
Stammen kompatibel.

+ Metschnikowia pulcherrima-Stamm.

+ BIOProtektion von Most und von Trauben
bei niedriger Temperatur wdhrend der
Phasen vor der Garung.

+ Schiitzt den Most vor einer Oxidation
dank des hohen Vermogens, geldsten
Sauerstoff zu verbrauchen.

« Eingeschrankte Entwicklung der
unerwiinschten indigenen Flora.

+ Mit allen Saccharomyces cerevisiae-
Stammen kompatibel.

BIO-WEINE

« Lachancea thermotolerans Stamm.

+ BIO-Sduerung von Weinen anhand der
Bildung von L-Milchsaure aus vergérbaren
Zuckern.

« Senkung des pH-Wertes und Erhéhung
der Gesamtsdure.

+ Leicht verringerter Alkoholgehalt.

SCHAUMWEINE

ZYMAFLORE® ALPHATPN-SACCH

ZYMAFLORE® 011 BIO

ZYMAFLORE® SPARK

« Torulaspora delbrueckii-Stamm.
+ Mehr Volumen am Gaumen.
+ Verbesserte Aromenkomplexitat.

- Mit allen Saccharomyces cerevisiae-
Stdmmen kompatibel.

* Biozertifizierte Hefe.
« Zertifiziert zur Herstellung von Bioweinen.
+ Schont die sortentypischen Aromen.

» Zum Neustart von Spontangarungen
(Géarstopp oder schleppende Garung).
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l'cenologie par nature

* Naturhefe-Selektion.
+ Aromatische Finesse.

* Hohe Alkoholresistenz, hohe SO -Toleranz
und  Druck-Toleranz  und  schwierige
Bedingungen.

« Still- und Schaumweine.
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