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IHR ERFOLG MIT UNSEREN QUALITATSPRODUKTEN

NOS PRODUITS DE QUALITE = VOTRE SUCCES

Bal din g e r in Rumikon

Eine leistungsfahige Struktur: grosses Warenlager, Kiihlraum,
Tiefkiihlkapazitat, Werkstatte und jede Menge Parkplatze.
Profitieren Sie von unserem Service inkl. kompetente und zu-
verlassige Beratung durch unsere Spezialisten.

KOMMEN SIE VORBEI - ES LOHNT SICH!

Une grande structure efficace: un stock mécanisé, du stockage
a basse température, un atelier et un vaste parking.

Nos spécialistes vous conseillent au mieux de notre
compétence et de notre expérience.

UNE VISITE S‘IMPOSE!

Samtliche Kataloge finden Sie auf:
Vous trouverez tous nos catalogues sur:

( www.baldinger.biz )
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Wir freuen uns auf lhren Anruf: a votre disposition:

Tel: 044 806 80 80

Geschaftsleitung und Aussendienst / direction et service clientéle

Regula Scheele-Baldinger Dieter Baldinger Max Hiltl, Xavier Grivel Michael Weingartner
(d-f-i-e) (d-f-e) (d-e) (f-i-e) (i-d)
dipl. ing. agr. ETH dipl. masch. ing. ETH ing. oen. Geisenheim  ing. oen. ENSAIA-ENSAM viticoltore, consulente
Geschiftsleitung/direction ~ Geschéftsleitung/direction Verkauf Deutschweiz ~ conseiller technique per la Svizzera Italiana
Romandie, Valais, 6999 Astano
079 590 26 71 079 643 14 68

Logistik und Werkstatte / service logistique et technique

Zoran Petrovic Angelo Caprio Matthias Friedli
Chef Logistik Logistiker Chef Werkstatt

Auftragsbearbeitung und Buchhaltung / service commandes et comptabilité

Beatrice Schurter (d) Rahel Tanner (d) Claudia Kistler (d)
Verkauf/ Buchhaltung Verkauf Buchhaltung




2017 aktuell:

Gerne informieren wir Sie tiber Neues und Bewdhrtes aus dem Hause
Lallemand, dem fiihrenden Lieferanten von Bioprodukten fiir die
Weinbereitung:

Nachdem 2016 Schlag auf Schlag Neuheiten eingefiihrt wurden
(Gaia, lonys, Uvaferm 43 Restart, Opale 2.0, Bactiless .... ), liegt der
Fokus 2017 auf der Verbesserung der Hefenahrstoffe.

Fermaid E, der erste komplexe Hefenahrstoff im Markt wird nun auch
in 10 kg-Packungen angeboten zu einem sehr giinstigen Preis.

Fermaid O , der 100 % organische Hefen&hrstoff kommt ebenfalls in
giinstigen 10 kg-Packungen heraus. Fermaid O ist der hochstkonzen-
trierte Nahrstoff auf dem Marke gemiss OIV-Richtlinien unterstiitzt
nachhaltig das Aromaprofil lhrer Weine.

Neuheiten 2017

Das Bessere ist der Feind des Guten: Die Lallemand-Forschung bringt
gleich drei neue komplexe, organische Hefendhrstoffe heraus zur
weiteren Verbesserung des Aromaprofils der Weine:

Die Linie Stimula™ umfasst einen Nahrstoff fiir die Steigerung der
Ester-Bildung (Stimula™ Chardonnay), und einen fiir die positive
Einwirkung auf die Bildung von Thiolen (Stimula™ Sauvignon).

OptiMUM Red wird mittelfristig das seit tiber 10 Jahren verkaufte
Opti Red ersetzen seinerseits bereits ein unvergleichliches Produkt.
Das neue Produkt (neuer Hefestamm und neues Herstellungsver-
fahren) wird gleich zu Beginn der Mazeration zugegeben und tragt
zur Verbesserung des sensorischen Volumens und der Farbe bei
gleichzeitig verminderter Adstringenz bei.
Bei den Hefen bieten wir dieses Jahr drei bestens bewahrte Premium-
hefen zu giinstigen Konditionen an, offeriert durch Lallemand und
uns.

Lalvin Rhone 4600 (weiss/rosé)

Lalvin ICV GRE (rosé/rot)

Uvaferm HPS (rot).

Unerwiinschte Mikroorganismen (Brett, Baktieren) werden erfolgreich
bekampft mit No Brett Inside zum neuen, reduzierten Preis.

Das vergangenes Jahr erfolgreich weltweit und in der Schweiz ein-
gefiihrte Bactiless war ein durchschlagender Erfolg. Die Produktion
wurde jetzt erh6ht, um Lieferengpasse wie letztes Jahr zu vermeiden.
Die Lalvigne-Produkte wurden letztes Jahr sehr erfolgversprechend
eingefiihrt fir die Laubbehandlung der Reben beim Farbumschlag.

Die Anwendung von Lalvigne Mature bei roten Trauben starkt die
Beerenhaut und verhilft zu hoheren Anthocyangehalten.

Max Hiltl, ing. oen. Geisenheim
Verkauf Deutschweiz
044 806 80 80
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2017 Info

Nous souhaitons vous informer de quelques changements dans notre
offre Lallemand et nouveautés pour la saison a venir.

Apreés une année 2016 au cours de laquelle Lallemand a proposé de
nombreuses nouveautés (Gaia, lonys, Uvaferm 43 Restart, Opale
2.0, Bactiless ....) 2017 sera centrée sur I’amélioration de la nutrition
levurienne.

Fermaid E, le premier nutriment complexe vendu en oenologie pour
les levures sera proposé en conditionnement par 10 kg et a un tarif
promotionnel.

Fermaid O, le nutriment 100% organique, le plus concentré du
marché respectant les specifications de I’OlV, sera proposé en condi-
tionnement économique par 10 kg. Fermaid 0 contribue largement a
I’amélioration du profil aromatique des vins.

Innovation 2017

Néanmoins Lallemand va plus loin encore, en créant une gamme
de nutriments organiques spécifiques prenant en compte le profil
sensoriel du vin.

La gamme Stimula comprendra un nutriment favorisant la formation
par la levure des Esters (Stimula Chardonnay), et un nutriment favori-
sant production des thiols (Stimula Sauvignon).

OptiMUM Red remplacera progressivement Opti Red présent sur le
marché depuis plus de 10 ans et qui reste toujours sans équivalent.

Cette nouvelle formulation (nouvelle souche et nouveau process) ,
employée dés le début de la maceration des rouges favorise volume
en bouche et couleur tout en abaissant I’astringence du vin ( observa-
tion de la baisse de I’indice de protéines salivaires) .

En matiére de levure, nous proposerons 3 levures « premium » aux
qualités bien établies depuis des années a un tarif attractif avec le
soutien de notre partenaire Lallemand.

Lalvin Rhéne 4600 (blanc /rosé)

Lalvin ICV GRE (rosé/ rouge)

Uvaferm HPS (rouge)

Lutte contre les microorganismes indésirables (Brett, Bactéries de
contaminations): No Brett Inside au nouveau tarif en baisse.

Bactiless, apparu I’an dernier a remporté un franc succés, et pas
seulement en Suisse. La production sera augmentée en amont pour
éviter la pénurie connue I’an dernier. ..

Enfin, comme tout vient du raisin et que la nature et souvent capri-
cieuse, La gamme Lalvigne ( éliciteur naturel destinée a traiter la
Vigne par pulvérisation foliaire autour de la véraison) permet d’amé-
liorer la composition du raisin, I’homogénéité de la récolte.

Le traitement avec Lalvigne Mature augmente ’épaisseur des pelli-
cules des raisins et le contenu en anthocyanes.

Xavier Grivel, ing. oen. ENSAIA-ENSAM
conseiller technique Romandie, Valais,
079 590 26 71




Reinzuchitneien

Reinzuchthefen sind heute fast ausnahmslos Sacc
myces-cerevisiae- bzw. -bayanus-Stimme, die aus der
natiirlichen Hefeflora aus Mosten isoliert wurden. Sie
zeichnen sich durch folgende grundsatzliche Qualitats-
kriterien aus:

e rasche Angirung

e gute Alkoholtoleranz

e geringe Bildung von SO2-bindenden Garungsnebenprodukten wie
Pyruvat, Acetaldehyd und Ketoglutarsaure

e geringe Bildung von SO2 und H2S

® Temperaturtoleranz tiber ein weites Spektrum

e geringe Bildung von fliichtiger Saure

e geringe Schaumbildung

Einige Reinzuchthefen besitzen spezielle Qualititskriterien wie z. B.:

e extreme Garkraft und sehr hohe Alkoholtoleranz

® Angdrung bei sehr niedrigen Temperaturen

e Freisetzung von sortenspezifischen Aromastoffen, die in der Traube
vorkommen

e erhohte Glycerinbildung

e agglomerierende Hefen: sehr gute Absetzeigenschaften

o teilweiser Abbau von Apfelsaure

¢ Bildung von Estern, die sich bei bestimmten Weintypen positiv auf
die Qualitat auswirken

e farbschonende Vergédrung bei Rotweinen

LALLEMAND-Trocken-Reinzuchthefen fiir die Weinbe-
reitung sind eine wichtige Basis zur Erzeugung von Spit-
zenqualitaten aller Sorten und Qualitétsstufen durch:

e gezielte Forschungsarbeiten mit fiihrenden Institutionen und Fachlabors

e Stammpflege in modernsten Laboratorien

e Produktion durch hochtechnisierte Verfahren
e Qualitatssicherung

les llevures actveles

evures actuelles sont pratiquement sans exception
de souches Saccharomyces-cerevisiae, respectivement
-bayanus et furent isolées de la flore naturelle des modits.
Elles se singularisent par les avantages suivants:

e courte latence

® bonne tolérance alcoogéne

e faible production de SO2, H2S et de sous-produits de fermentation
tels que pyruvate, acétaldéhyde et acide acétoglutamique

e grande tolérance aux températures

e faible production d’acidité volatile

e faible formation d’écume

Quelques levures séches possédent des critéres de qualité spéciaux tels

que:

e forte capacité de fermentation et pouvoir alcoogéne élevé

e excellent départ en fermentation a trés basse température

e note aromatique plus intense

e augmentation de la production de glycérine

e propriétés de sédimentation spécialement bonnes (les levures agglo
mérantes)

e dégradation partielle de I’acide malique

e formation d’esters influencant positivement la qualité de certains vins

e fermentation protégeant la couleur des vins rouges

Les levures séches LALLEMAND sont une base importan-
te pour la vinification de haute qualité de tous les cépa-
ges. La qualité LALLEMAND résulte des points suivants:

e travaux de recherche entrepris par des institutions de grand renom
e culture de souches dans les laboratoires les plus modernes

e utilisation de procédés de haute technicité

e assurance qualité

i .. N
Lieferform Forme de livraison:
Packungen (Vakuumbeutel) zu 500 g (1 kg); luftdicht verschlossen; en paquet (sachet sous vide) de 500 g (1 kg); fermeture hermétique;
Karton zu 20 Packungen = 10 kg carton a 20 paquets sous vide=10 kg
Haltbarkeit: Conservation:
Originalverpackung verschlossen, kiihl gelagert (+4 bis +7 °C): en boite originale dans le réfrigérateur (+4 a +7 °C) deux ans au
2 Jahre tiber Mindesthaltbarkeitsdatum. dela de la DLUO indiquée sur le paquet
Preise: Prix:
Preise CHF je Packung. Fiir Mengen tiber 10 kg verlangen Sie bitte prix CHF par paquet. Demandez nos conditions spéciales pour quan-
Ihr Spezialangebot. tités dépassant 10 kg. )

/Mehr Information.

gering - faible

mittel
hoch -

Wir geben lhnen niitzliche Zusatzinformationen
fur die optimale Garfiihrung: fir jede Hefe ist im
Titel wie nebenstehend der zu erwartende Gar-
ablauf charakterisiert. Wie bisher sind die Hefen
zusatzlich beschrieben beziiglich des angestreb-
ten Weintyps.

Nous vous donnons des informations complé-
mentaires pour une gestion optimale de la
fermentation: chaque levain est caractérisé
ci-contre selon le processus de fermentation.
Comme par le passé, les levains sont décrits

selon le genre de vin désiré

- moyen

N

fort

. Kaltgdr-Hefe — levain pour fermentation a basse température

mittlerer Temperaturbereich—zone moyenne de température
hohere Temperatur — température plus élevée

Iangsam lente
mittel - moyenne
schnell - grande

gering - falble
mittel - moyenne
hoch - haute
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Comment obtenirtuntlevainiparfait

DerWegizumierfolgreichenfHefeansatz

Korrekte Rehydratisierung der beiden Wadenswiler

Reinzuchthefen - jedes Lebewesen braucht Wasser
Reinzuchthefen missen aus ihrem trockenen Zustand rehydratisiert
werden. Es geht darum, das Wasser moglichst schnell ins Innere der
Hefezellen zu bringen. Vakuolen sind die Organellen in den Hefen,
die am meisten Wasser speichern. Diese Organellen missen schnell
rehydratisiert werden, weil sie wichtige Funktionen zur Vermehrung
der Hefen enthalten. Wasser ist die geeignete Substanz zur Rehyd-
ratisierung, weil es auf Grund der osmotischen Verhaltnisse schnell
und effizient in die Zellen eindringt. Rehydratisierung im Wasser (mit
Go-Ferm Protect versetzt), wahrend

ellen.Dieser ,Heat-shock” Schritt wird bei allen Zellkulturen
durchgefiihrt, die von einem ,ruhenden” in einen ,aktiven” Zustand
tiberfiihrt werden. Die Hefen diirfen dem Traubensaft nicht in zu ge-
ringen Konzentrationen zugegeben werden. Wir finden bei gesundem
Traubengut 10000 Zellen der unerwiinschten Hefeart Hanseniaspora
uvarum oder Kloeckera apiculata, bei ungesundem Traubengut gar
bis zu einer Million. Es gilt durch die Beimpfung mit Reinzuchthefen
die unerwiinschten Hefen so schnell wie moglich zu verdrangen. Mit
einer Menge von 20 g/hl der Wadenswiler Reinzuchthefen wird auf
jeden Fall eine qualititssichernde Menge eingesetzt. Jirg Gafner

ca. 20 Minuten. Weitere Ver- (
mehrung der Hefezellen in Form
eines Anstellers ismoglich.
Achtung: der Ansteller darf nicht
zu alt werden; der Zuckergehalt
sollte nicht weiter als bis zur
Halfte absinken, bevor beimpft
wird. Die Rehydratisierung muss
in der zehnfachen Menge Wasser
pro Volumenteil Hefe bei 37 bis
40 °C durchgefiihrt werden.
Dadurch Aktivierung der Hitze-
schockproteine. Diese Proteine
fordern vor allem die Synthese
von Biomasse in den

Temperaturfihrung

Controleldel température

e Rasche Temperaturanderungen von mehr als 4 °C/Stunde konnen
Garstorungen hervorrufen

¢ Je mehr Alkohol gebildet wird, desto empfindlicher reagieren die
Hefen

e Tagliche Kontrolle des Temperaturverlaufes und der Zucker-
abnahme mit der Mostwaage

e Unterhalb von 20 °Oe weitet sich das Fructose- zu Glucose-Ver-
hiltnis. Die Hefe reagiert mit einem verlangsamten Zuckertransport

e Daher sollte ab 20 °Oe die Temperatur auf 18 — 20 °C
angehoben werden

e Gute Erfolge werden mit der friihzeitigen Gabe von
Heferindenpraparaten (Opti White oder Opti Red) erzielt

Un changement rapide de température de plus de 4 °C peut étre
la cause d’un arrét de fermentation

e Une teneur élevée en alcool peut déranger les levures

e Effectuer un contréle quotidien de la température et de la baisse
du °Oe avec la sonde a modt

e En dessous de 20 °Oe, il y a un déséquilibre entre le fructose et
le glucose. La levure réagit par une baisse plus lente des sucres

e A partir de 20 °Oe, laisser remonter la température jusqu’a 18 -
20 °C.

e Un apport de nutriments pour levures améliore la fermentation

Mesures en] cas delfermentationtlente

Vorgehensweise beilverlangsamter

e Verlangsamung tritt ein, wenn die tagliche Zuckerabnahme unter
2 g/l fallt

e Eine verlangsamte Garung zu beschleunigen, ist stets einfacher als
eine gestoppte Garung wieder in Gang zu bringen

e Anhebung der Gartemperatur auf 18 — 20 °C

e Abziehen vom Klarablauf, Aufriihren der Hefe durch Riickpumpen
des Weines durch das Turchen

e Nach erfolgreichen Vorversuchen, eventuell anwesende Hefetoxine
mit Bentonit oder Kohle entfernen

e Zu diesem spaten Zeitpunkt macht eine Zugabe von Gérsalzen
keinen Sinn, da gegen Ende der Garung kein Ammonium mehr
aufgenommen wird.

e Achtung: Vor Temperaturanhebung Anwesenheit und Status der
Milchsaurebakterien im Hefegelager mit Mikroskop tiberpriifen.
Falls bereits Ketten gebildet wurden oder ein hoher Besatz einzel
ner Zellen vorliegt, kann bereits eine geringfligige Temperatur-
anhebung zum BSA fiihren

e Wachentliche Kontrolle der Gesamtsdure zeigt an, ob sich der
Wein bereits im BSA befindet (ab 0,5 g/| Saureabnahme pro
Woche)

VorgehensweiselbeilGarstop

La fermentation est lente lorsque la baisse du sucre est inférieure
a 2 g par jour

e Accélérer une fermentation lente est toujours plus facile que de
redémarrer une fermentation arrétée

® Augmenter la température a 18 - 20 °C

e Remettre les lies en suspension (bdtonner)

® Aprés essais en laboratoire, si présence de toxines de levures, faire
un collage avec de la bentonite et du charbon

e Un ajout de nutriments pour levures est déconseillé, car les
levures n’absorbent plus d’ammonium.

e Remarque: avant d’augmenter la température, il faut contréler
une éventuelle présence de bactéries lactiques dans la lie. S’il y a
déja une présence, une petite augmentation de la température
peut faire redémarrer la FML

e Un contréle hebdomadaire montre si le vin fait sa FML (a partir
d’une baisse de 0.5 g/l d’acidité totale) par semaine

Mesures;en) cas d-arrét'derfermentation

® Abziehen des Weines vom alten Hefegelager.

e Neuer Hefeansatz mit Fructoferm W 33 oder Uvaferm 43 restart
anstellen; Dosage: 40-60 g/hl; Rehydration der Hefe in Wasser
mit 30 g/hl GO-FERM-Protect bei 37 °C.

® Zugabe zum Wein, ideale Weintemperatur 20 °C bis 22 °C
Garaktivitat von 8 °C bis 32 °C; Alkoholtoleranz bis 14,7 %Vol.

e Der Einfluss auf den BSA ist neutral.

Quelle:

1 e-shop:
att im €5 :
‘:zﬁzis online (e—shop)

e Soutirage et élimination des lies

e Préparer un nouveau levain avec Fructoferm W33 ou
Uvaferm 43 restart. Dosage: 40 a 60 g/hl; réhydratation
de la levure dans I’eau avec 30 g/hl GO-FERM-Protect
a 37 °C.

e Température de macération idéale 20 °C a 22 °C. Acti-
vité de macération 8 °C a 32 °C. Tolérance alcoolique
jusqu’a 14,7 %vol.

e [’influence sur la macération malolactique est neutre.




uchthefen

Eine Erfolgsgeschichte: Wadenswiler Rei

An der Forschungsanstalt Wadenswil (heute Agroscope
ACW) werden seit tiber dreissig Jahren Reinzuchthefen
fiir die Weinbereitung ausgewahlt. Zustandig ist heute
das Team um Prof. Dr. Jiirg Gafner. Wahrend die Staimme
W15 und W33 zum langjahrigen Lalvin-Sorti-

ment gehoren und weltweit Anklang finden, wurde nun
die W27 auf vielseitigen Wunsch nach einem Unterbruch
wieder aufgelegt. Somit konnen wir ab sofort die drei
Wadenswiler Stimme ab Kiihllager Riimikon liefern.

KHefe:Vergleichstabelle

Das Lallemand-Hefeangebot unterliegt dem weltweiten Wandel der
aktuellen Weinbereitung. Daher selektioniert Lallemand immer wieder
neue Staimme, welche noch besser auf lokale bzw. regionale Gege-
benheiten und Traubensorten abgestimmt sind und so zur weiteren
Qualititsentwicklung des Weinbaus beitragen. Demgegeniiber fallen
andere Stamme aufgrund der sich wandelnden Nachfrage weg. Wir
haben daher eine Hefe-Vergleichstabelle zusammengestellt, welche
Ilhnen Hinweise gibt, welche aktuellen Hefestamme anstelle der nicht
mehr angebotenen zum Einsatz kommen kénnen.

Tlableaulcomparatifidelsouchesidellevures

a gamme de levures Lallemand est soumise a la mutation mondiale
actuelle dans le domaine de la vinification. De ce fait, Lallemand sé-
lectionne régulierement de nouvelles souches qui s’accordent encore
mieux a la réalité locale ou régionale ainsi qu’a la variété de raisin.
Ceci apporte un développement de qualité a I'industrie vinicole mais,
hélas, d’autres souches décroissent de par cette demande. Notre ta-
bleau comparatif de levures vous donne un apercu des souches de le-
vures de remplacement aux souches qui ne sont plus disponibles.

bisheriger Stamm empfohlener Stamm Art. Nr. bisheriger Stamm | empfohlener Stamm Art. Nr.
souche sortante souche recommandée no. d'art. souche sortante souche recommandée no. d'art.
Lalvin W46 Lalvin W15 69.117 Lalvin Rhone 2323 | Lalvin ICV D47 69.126
Lalvin K1 Lalvin ICV OKAY 69.144 Assmannshausen Lalvin ICV D21 69.124
Uvaferm SVG Lalvin-GHM 69.179 Uvaferm 43 Uvaferm 43 restart 69.163

Lallemand CrossEvolution 69.129 Danstil B DistilaMax® LS 69.112.50
Lalvin 1118 Bio Lalvin EC 1118 69.104

Selbstidielbesten Hefen'konneninochfbesser'sein!

Neue Produktionsverfahren bei
Fermentation und Hefekonditio-
nierung bringen signifikante Vor-
teile. Dieser neue YSEO™ Prozess
sichert prima Garung auch bei
Stressbedingungen. Super Typi-
zitat und Weinsensorik sind die
Vorteile. Besser konnen Hefen nicht sein. er YSEO™ Prozess
bei der Hefeproduktion fiir zu optimalen Garungsresultaten,
einem besseren Hefemetabolismus (trotz Stressbedingungen)
und zu gesteigerter Weinqualitat und —stabilitat.

Acetaldehydproduktion'der’ KHefen

@ptimisez votrelniveauldelfermentation!,

Nouvelle génération de levures Saccharomyces cerevisiae obte-
nues grdce a un mode de production novateur et unique, mis au
point par la recherche Lallemand. Le procédé YSEO™ améliore la
résistance et I’adaptation des levures aux conditions de fermenta-
tions difficiles (alcool, carences spécifiques, température, ...)

Les levures YSEO™ assurent une fermentation alcoolique plus ré-
guliére et mieux sécurisée. Elles réduisent les risques de déviations
organoleptiques et favorisent ainsi une meilleure expression des
arémes spécifiques. L’application YSEO™ a été développée notam-
ment en partenariat avec le Département de Viticulture et d’Oeno-
logie du Washington State University (EU).

Les'levures; produisentidelliéthanal

Wahrend der ersten Halfte des Garprozesses produzieren die
Hefen Acetaldehyd, um es wieder weitgehend zu konsumie-
ren gegen Garende. Der verbleibende Acetaldehydgehalt ist
abhangig von der urspriinglichen Menge SO2 (viel SO2 fiihrt
zu hoherer Acetaldehydproduktion sowie den genetischen Ei-
genschaften der Hefen. Resultierende Menge Acetaldehyd am
Garende: 20 bis tiber 80 mg/l. Acetaldehyd bindet SO2 und
beeinflusst somit das Verhaltnis freie/totale SO2. Die Hefen
mit der geringsten Acetaldehydproduktion sind:

OKAY - SENSY - OPALE 2.0 - BDX - 71B - QA23 - CEG- Cross
Evolution - EC1118 - HPS - D80

- .

Les levures produisent de I’éthanal pendant la premiére moitié
de la fermentation alcoolique (FA) et en re-consomment une
partie plus ou moins importante en fin de FA. Le niveau final
d‘éthanal dépend du niveau de SO, initial (plus il est élevé,
plus la levure aura tendance a produire de [’éthanal) et des
capacités intrinséques de la levure, liées a son patrimoine
génétique. Les valeurs en fin de FA peuvent ainsi varier de
moins de 20 a plus de 80 mg / L. L’éthanal combine ensuite
fortement le SO,, ce qui va jouer significativement sur le rap-
port libre / total. Voila les souches du groupe des levure ayant
une trés faible a faible production d’éthanal:

OKAY - SENSY - OPALE 2.0 - BDX - 71B - QA23 - CEG- Cross
Evolution - EC1118 - HPS - D80

KHefenl mitigeringster!S@2:=Produktion

Die Hefestamme mit der geringsten SO2-Produktion sind:

OKAY - SENSY - OPALE 2.0 - BDX - 71B - QA23 - GHM - D80
- GRE - D254 - HPS

Lestlevuresilesimoinsiproductriceside’SQO)

Les levures les moins productrices de SO2 sont:

OKAY - SENSY - OPALE 2.0 - BDX - 71B - QA23 - GHM - D80
- GRE - D254 - HPS
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La garantie non OGM,

Traduction frangaise:
Réf. : Produits (Enologiques de Lallemand/Danstar: SANS modifications génétiques

Mesdames, Messieurs,
En vous remerciant de votre demande nous confirmons que lors de la fabrication des
produits suivants nous n’utilisons ni de matiéres premiéres ni d’auxiliaires génétique-
ment modifiés ou fabriqués:
- levures séches LALVIN, uvaferm, Enoferm, Danstil,
- bactéries Leuconostoc Oenos, Ib. plantarum des méme marques,
- enzymes LALLZYME
- nutriments tels que FERMAID, GO-FERM, OPTI-RED,
OPTI-WHITE, OPTIMUM-WHITE, OPTI-ML BLANC, OPTIMALO
Plus, Acti-ML, ML-Red-Boost,
- préparation de levures telles que Opti-Lees, Noblesse, Reduless,
Mannolees, Longevity pure lees.
En ce qui concerne les micro-organismes, il s’agit de souches de levures ou Oeno-
coccus Oeni et Lb. plantarum sélectionnées dans la nature.

Tous ces produits sont fabriqués a base de composants non OGM de sorte qu’il en
résulterait des produits non OGM (ordonnance CE no. 834/2007).

En plus, ces produits sont qualifiés pour la production de produits écologiques/biolo-
giques selon les ordonnances en vigueur.

Nous vous présentons, Mesdames, Messieurs, nos salutations les meilleures.

LALLEMAND
Karl Burger

Die GVO-frei Garantie

Die Bio-Garantie —La garantie bio

Die meisten Lallemand-Produkte fiir die Weinbereitung | La plupart des produits Lallemand pour la vinification est

sind in der Schweiz zugelassen gemiss Regelwerk Bio | admise par le réglement Bio Suisse pour la production de

Suisse fiir die Erzeugung von Bio-Weinen. Im Einzelnen | vins bio. Il s'agit des produits suivants:

handelt es sich um die unten gelisteten Produkte.

Quelle: Source:

www.bio-suisse.ch/de/richtlinienweisungen.php www.bio-suisse.ch/fr/cahierdeschargesetrglements.php

e Richtlinien fir die Erzeugung, Verarbeitung und e Cahier des charges pour la production, la transfor-
den Handel von Knospe-Produkten 2017: mation et le commerce des produits Bourgeon 2017:

9 Alkoholika und Essig 9 Boissons alcoolisées et vinaigre

9.2 Wein und Schaumwein 9.2 Vins et vins mousseux

Hefen Hefen Heferindenprodukte
Levures Levures Ecorces de levure
69.101.50 | Lallemand IONYS WF™ 69.145 Velluto BMV58™ 69.185 OPTI-RED®

69.102 LALVIN W27 69.146 Biodiva™ 69.187 OPTI-WHITE®
69.107 LALVIN 71B 69.147 LALVIN Sensy 69.190 OptiMUM WHITE®
69.109 LALVIN BourgoblancCY3079 |1 69.152 Uvaferm CEG 69.196 OPTI MALO blanc
69.110 LALVIN Bourgorouge RA17 69.161 Uvaferm Simi White 69.197 ML Red Boost
69.111.50 | LALVIN Gaia 69.162 Uvaferm BDX 69.439 Reskue™
69.114 LALVIN ICV D254 69.163.50 | Uvaferm 43 Restart 69.540 Reduless®

69.115 LALVIN R2 69.173 Uvaferm eXence™ 69.541 Noblesse®

69.117 LALVIN W15 69.174 Uvaferm HPS 69.549 Opti-Lees®

69.119 LALVIN RC 212 69.175 Uvaferm GHM® 69.557 Pure Lees™ Longevity
69.121 LALVIN Brunello BM 4x4

69.122 LALVIN-QA23 Bakterien Enzyme

69.124 LALVIN ICV D21 Bactéries Enzymes

69.126 LALVIN ICV D47 69.204 LALVIN 31 69.301 Lallzyme™ HC

69.127 LALVIN ICV D80 69.207 LALVIN VP41 69.316 Lallzyme™ MMX
69.128.50 | LALVIN ICV Opale 2.0 69.208 Uvaferm/Enoferm Beta 69.317 Lallzyme™ EX-V
69.129 Lallemand Cross Evolution™ 69.209 Uvaferm PN4 69.318 Lallzyme™ Cuvée Blanc
69.130 LALVIN Rhdne 4600 69.211 LALLEMAND VP41 1-STEP® 69.319 Lallzyme™ C-MAX
69.134 LALVIN Clos 69.214 LALLEMAND PN4 1-STEP® 69.320 Lallzyme™ Cuvée Rouge
69.137 LALVIN ICV GRE 69.215 LALLEMAND ML Prime™

69.141 Flavia™ 69.216 LALLEMAND malotabs™

69.144 LALVIN ICV OKAY
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Die gemiss vorstehender Liste in der Schweiz angebotenen oenolo-
gischen LALLEMAND-Produkte entsprechen den Richtlinien von Bio
Suisse fiir die Erzeugung von BioWein.

Diese oenlogischen LALLEMAND-Produkte

e stammen nicht von genetisch modifizierten Organismen

Konformitatserklarung
fiir die Produktion von biologischen Weinen

e werden ohne Einsatz von gentechnisch modifizierten Rohstoffen
hergestellt

e sind zugelassen fiir die Produktion von biologisch zertifizierten
Weinen.

Lallferm® BIO ist im aktuellen Sortiment die einzige Aktivhefe aus
biologisch zertifiziertem Herstellungsverfahren.

Blagnac, 20. Juli 2016

Francine VIDAL
Business Support Manager Switzerland
LALLEMAND CENOLOGIE

Beratung
Deutschschweiz/
Liechtenstein

Max Hiltl

(d-e)

ing. oen. Geisenheim
Verkauf Deutschweiz
044 806 80 80

Conseils techniques
Romandie

Déclaration de conformite -

a la production de vins biologiques

Les produits a usage oenologique, listés ci-devant, commercialisés en

Suisse sous la marque LALLEMAND sont conformes aux exigences

du Cahier des charges de Bio Suisse concernant les pratiques et les

traitements oenologiques autorisés dans les produits biologiques du

secteur vinicole.

En I’état actuel de nos connaissances, nous certifions par la présente

que les produits mentionnés:

® ne proviennent pas d’organisme génétiquement modifié.
(Déclaration disponible sur demande)

® ne sont pas produits industriellement par LALLEMAND a partir de
matieres premiéres biologiques.

e sont donc utilisables en |’état pour la production de vins biolo-
giques.

Pour information, dans notre gamme de levures, seule Lallferm BIO

est une levure produite selon un procédé industriel biologique.

Blagnac, 20 Juillet, 2016

Francine VIDAL
Business Support Manager Suisse
LALLEMAND OENOLOGIE

Consulente per la
Svizzera Italiana

Xavier Grivel
(f-i-e)

ing. oen. ENSAIA-ENSAM
conseiller technique
Romandie, Valais,

079 590 26 71

Michael Weingartner
(i-d)

viticoltore, consulente
per la Svizzera Italiana
6999 Astano

079 666 50 84

In diesem Katalog beraten und informieren wir nach bestem Wissen; die
Angaben basieren auf dem aktuellen Erfahrungsstand und erheben keinen
Anspruch auf Vollstandigkeit.

Bitte beachten Sie die gesetzlichen Vorschriften bei der Anwendung der
Produkte dieses Kataloges.

Les conseils et informations de ce catalogue sont basés sur les connais-
sances actuelles et faites en toute conscience. Elles ne prétendent pas a

une information totale.

Respectez la loi et les ordonnances en utilisant les produits présentés

dans ce catalogue.
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Hefe-Praferenz der Traubensorten

Zum Gliick sind noch immer gute Trauben die entscheidende Basis fiir
guten Wein! Doch erst die sorgfiltige Vinifikation fiihrt zum begehrten
Endprodukt. Der Hefe kommt dabei grosste Bedeutung zu, indem sie
bei der Giarung die Traubenqualitit in den Wein iiberfiihren kann. Wir
bieten Ihnen nachstehend eine Liste mit den Hefe-Préferenzen der hie-
rzulande vorkommenden Traubensorten. Angenommen, Sie wiinschen
Steinobstnoten bei Chardonnay, kénnen Sie Lalvin ICV D47 oder Lal-
vin ICV D254 einsetzen. Langjihrige Erfahrung zeigt, dass diese beiden
Hefenstimme solche Aromen stérker freisetzen als etwa die CY3079.
Diese Tabelle gibt Ilhnen somit wertvolle Hinweise zur erfolgreichen
Vinifikation eines neuen, gefreuten Jahrgangs.

Couples cépages - levures

On ne peut pas faire de bon vin avec de mauvais raisins ! Mais la facon
de le vinifier contribue aussi énormément a sa qualité finale. La levure
et sa capacité a révéler le meilleur du raisin joue un réle de premier
plan dans ce processus. Ce guide des couples levures-cépages est fait
pour vous aider a choisir les meilleures levures pour atteindre vos ob-
jectifs produits. Les levures sont regroupées selon des caractéristiques
et descripteurs auxquels elles contribuent dans des conditions de vini-
fication optimales. Par exemple, si vous désirez accentuer les notes de
fruits & noyaux dans le chardonnay, nous recommandons ['utilisation de
Lalvin ICV D47 ou de ICV D254. Ceci étant dit, ce guide permet juste
d’orienter votre choix mais ce n’est que le début de I’histoire du vin !

Charakter - type

Traubensorte - cép.

2

2

2

2

: 2

blumig - floral

Steinobst - fruits a noyaux

Zitrusfriichte - agrumes

Mineralisch - minéralité

Mouthfeel - vol. en bouche|

Chasselas Lalvin W15 Lalvin QA23 Lalvin QA23 Lalvin W15 Cross Evolution
Cross Evolution Lalvin ICV D47 Uvaferm GHM Cross Evolution Lalvin ICV D47
(GUtEdEI) Lalvin ICV D47 Lalvin ICV Okay Cross Evolution Lalvin ICV D47 Lalvin CY3079
Lalvin ICV Okay Lalvin R2 Lalvin ICV D21 Lalvin D254
Lalvin Rhone 4600 Lalvin 71-B, Lalvin W27
l Lalvin Sensy
blumig - floral Zitrusfriichte - agrumes Tropenfriichte -

Miiller-Thurgau
(RieslingxSylvaner)

==

fruits tropicaux

Lalvin W15, Lalvin W27
Cross Evolution

Lalvin ICV D47

Lalvin ICV Okay

Lalvin Sensy

Lalvin QA23
Uvaferm GHM
Lalvin ICV Okay

Uvaferm Simi White
Cross Evolution
Lalvin R2

I

weissfleischige Friichte
- fruits a chair blanche

Steinobst - fruits a noyaux

Zitrusfriichte - agrumes

Trockenfriichte - fruits
secs

Mouthfeel - volume en
bouche

Chardonnay Lalvin QA23 Lalvin ICV D47 Cross Evolution Lalvin ICV D47 Cross Evolution
Uvaferm Simi White Lalvin ICV Okay Lalvin ICV D47 Lalvin CY3079 Lalvin CY3079
Lalvin CY3079 Lalvin W27 Lalvin D254 Lalvin D254
Lalvin ICV D21 Uvaferm HPS
Lalvin Sensy
weisse Blumen - Zitrusfriichte - agrumes Mineralisch - minéralité | Mouthfeel -

]ohannisberg fleurs blanches volume en bouche
lvaner Lalvin W15 Lalvin QA23 Lalvin W15 Cross Evolution
(Sy aner) Uvaferm GHM Uvaferm Simi White Cross Evolution Lalvin ICV D47
Uvaferm HPS Lalvin Opale Lalvin ICV D47 Lalvin Rhone 4600
Cross Evolution Lalvin 71-B Uvaferm HPS
Lalvin ICV D47
Lalvin ICV Okay
blumig - floral Steinobst - fruits a noyaux | Tropenfriichte - Mouthfeel -

Pinot gris
(Malvoisie)

fruits tropicaux

volume en bouche

Uvaferm HPS
Cross Evolution
Lalvin Rhéne 4600
Lalvin ICV Okay
Lalvin Sensy

Lalvin QA23
Lalvin ICV D47
Lalvin ICV Okay
Lalvin R2

Cross Evolution
Lalvin ICV D47
Lalvin Rhone 4600

Cross Evolution
Lalvin ICV D47
Lalvin Rhéne 4600
Uvaferm HPS

(I

Petite Arvine

blumig - floral

Honig/Trockenfriichte
miel e fruits secs

Zitrusfriichte - agrumes

Mineralisch - minéralité

[

Sauvignon blanc

Lalvin W15 Lalvin ICV D47 Lalvin QA23 Lalvin ICV D21
Uvaferm GHM Lalvin CY3079 Uvaferm GHM Exence

Cross Evolution Lalvin D254 Cross Evolution

Lalvin Rhéne 4600 Flavia

Lalvin Sensy Exence

Zitrusfriichte - agrumes Tropen-/Passionsfriichte | Buchsbaum - buis Mouthfeel -

fruits tropic./de passion

volume en bouche

Lalvin QA23
Flavia
Exence

Lalvin ICV D47
GHM

Uvaferm Simi White
EC-1118

Cross Evolution
Lalvin ICV D47

Pinot blanc

blumig - floral

weissfleischige Friichte
- fruits a chair blanche

Mouthfeel -
volume en bouche

Uvaferm GHM
Uvaferm HPS
Cross Evolution
Lalvin ICV Okay
Lalvin Rhone 4600

Lalvin QA23
Lalvin ICV D47
Lalvin R2
Lalvin Sensy

Cross Evolution
Lalvin ICV D47
Lalvin Rhoéne 4600
Uvaferm HPS

L

Savagnin blanc
(Heida / Traminer)

blumig - floral weissfleischige Friichte Mouthfeel -

- fruits a chair blanche volume en bouche
Cross Evolution Cross Evolution Lalvin W15
Lalvin Rhéne 4600 Lalvin Rhoéne 4600 EC-1118

Lalvin ICV D47
Lalvin Sensy

Lalvin ICV D47
Lalvin Sensy

—

Muscat blanc

blumig - floral

weissfleischige Friichte
- fruits a chair blanche

Lalvin Rhone 4600
Lalvin Opale
Lalvin ICV Okay
Lalvin Sensy

GHM
Lalvin Rhéne 4600
Lalvin Sensy
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Hefe-Praferenz der Traubensorten

Couples cépages - levures

Fortsetzung

Suite

Charakter - type
Traubensorte - cép.

2

2

4

2

$

Pinot Noir

rote Friichte -
fruits rouges

gekochte Friichte,
Konfitiire - fruits cuits,

Gewiirz - épices

Farbstabilitat -
stabilité de la couleur

(Blauburgunder, confiture
Ievner) Lalvin W15, Lalvin W27 | Lalvin RC 212 Lalvin RC 212 Lalvin W15, Lalvin W27
Lalvin ICV D21 Uvaferm BM 4x4 Lalvin D254 Lalvin RC 212
Lalvin ICV Okay Velluto BMV58 Lalvin ICV Okay Lalvin D254
Lalvin RA17 Uvaferm BM 4x4
frische Friichte - Reife Friichte - Gewiirz - épices Mouthfeel -
G fruits frais fruits miirs volume en bouche
amay Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D80 Lalvin D254
Lalvin 71-B Uvaferm BM 4x4 Lalvin ICV Okay Uvaferm BM 4x4
Uvaferm BDX Lalvin D254 Velluto BMV58
Uvaferm BM 4x4
rote Friichte - Schwarze, gekochte Gewiirz - épices Mouthfeel, Tannine - Mineralisch, Terroir
fruits rouges Friichte - volume en bouche, qualité| minéralité/respect Terroir
erlot des tanins

fruits noirs, cuits

Lalvin ICV D21
Lalvin ICV Okay
Uvaferm BDX
lonys

Lalvin ICV D21
Lalvin D254
Uvaferm BM 4x4
Uvaferm BDX
Velluto BMV58

Lalvin ICV D80
Lalvin D254
Lalvin ICV Okay
Uvaferm BM 4x4

Lalvin D254
Uvaferm BM 4x4
Velluto BMV58

Lalvin Clos
Lalvin ICV Okay

Gamaret

rote/schwarze Friichte -
fruits rouges et noirs

Gewiirz, Volumen -
épices, complexité

Tanninqualitat -
qualité des tanins

Mineralisch, Terroir
minéralité/respect Terroir

Lalvin ICV D21
Lalvin ICV Okay
Uvaferm BDX
Lalvin W27

Lalvin ICV D80
Lalvin D254
Uvaferm BM 4x4
Uvaferm BDX

Lalvin ICV D47
Lalvin D254
Uvaferm BM 4x4

Lalvin Clos
Lalvin ICV Okay

frische Friichte -
fruits frais

Reife Friichte -
fruits miirs

Farbstabilitat -
stabilité de la couleur

Mineralisch, Terroir
minéralité/respect Terroir

aranoln Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D21 Lalvin D254 Lalvin Clos
Lalvin 71-B Lalvin ICV Okay Uvaferm BM 4x4
Uvaferm BM 4x4 Lalvin W27
Uvaferm BDX
fruchtig violett - Gewiirz - épices Frucht - Tanninqualitat - Mineralisch, Terroir
h floral (violette) fruits qualité des tanins minéralité - respect Terroir]
id Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D80 Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D47 Lalvin Clos
Lalvin ICV D80 Lalvin D254 Lalvin 71-B Lalvin D254 Uvaferm HPS
Uvaferm BM 4x4 Uvaferm HPS Uvaferm BM 4x4
Korper - Dampfung griine Note - Tanninqualitat -
complexité g ge notes herbacées | qualité des tanins
magne rouge i\ icv Dso Lalvin D254 Lalvin ICV D47
Lalvin D254 Lalvin D254

Uvaferm BDX

Uvaferm BM 4x4

schwarze Friichte

Gewiirz - épices

Mouthfeel -

Mineralisch, Terroir

Uvaferm BDX

A (Kirschen) - volume en bouche minéralité/respect Terroir

rnalin fruits noirs (cerises)

(Landroter) Lalvin ICV D47 Lalvin ICV D80 Lalvin ICV D47 Lalvin Clos
Lalvin RC 212 Lalvin D254 Lalvin D254
Uvaferm BDX Uvaferm BDX Uvaferm BM 4x4
Uvaferm HPS Uvaferm HPS
rote Friichte - Gewiirz - épices Rostaroma Mouthfeel -

T fruits rouges notes torréfiées volume en bouche
Diolinoir Lalvin ICV D21 Lalvin ICV D80 Uvaferm BM 4x4 Lalvin ICV D47

Uvaferm BDX Lalvin D254 Uvaferm BDX Lalvin D254

Uvaferm BM 4x4
Uvaferm HPS

abernet franc

rote Friichte, Beeren -
fruits rouges, baies

gekochte Friichte,
Konfitiire - fruits cuits,
confiture

Mouthfeel - Tanninqualitat
volume en bouche et
qualité des tanins

Lalvin ICV D21
Uvaferm BDX

Lalvin ICV D47
Lalvin ICV D80
Lalvin D254
Uvaferm BM 4x4

Lalvin ICV D47
Lalvin D254
Uvaferm BM 4x4
Uvaferm HPS
Velluto BMV58
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... fir aromatische,
fruchtige Weine

oour les vins b!ancs;J

.. pour vins aromatiques et fruités

Saccharomices cerevisiae (var. bayanus). QA23 wurde in Portugal
an der Universitat von Tras os Montes und Alto Douro (UTAD), in
Zusammenarbeit mit der Weinbaukommission der Vinhos Verdes
selektiert. Der Stamm wird international verwendet fiir Sauvignon
blanc, Chenin blanc, Colombard und Semillon um frische, fruchtige
und reintonige Weine zu erhalten. In den deutschsprachigen Wein-
bauregionen ist diese Hefe ein bestens bewahrt fiir Miiller-Thurgau,
Gutedel, Grauburgunder, Silvaner. Die sorteneigenen Terpene werden
durch die B-Glucosidase-Aktivitdt hervorgehoben. QA23 hat einen
geringen Nahrstoffbedarf und kann Moste mit niederem Trubgehalt
bei tiefen Temperaturen (ab 10 °C) vergiren.

Art. No. Preis/prix CHF
69.122 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Saccharomyces cerevisiae sélection de I’Institut Pasteur
et de la cave californienne Simi. Soutient I’aréme des
vins blancs. Apte a une fermentation basse. Son activité
enzymatique renforce le bouquet.

Beschrankte

Lagerhaltung -

Stock limité

Saccharomyces cerevisiae selektioniert vom Institut Pasteur und der
kalifornischen Kellerei Simi. Simi White ist eine populdre Wahl bei
fruchtigen Weiss- und Roséweinen. Die Hefe wird sehr geschatzt
wegen ihres Aromenbeitrages bei allen Weissweinsorten.

Art. No. Preis/prix CHF
69.161 37.50
32.60/p

28.50/p

0.5 kg = 1 Packung/ paquet
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

Saccharomyces cerevisiae, Selektion: FA Geisenheim und Lallemand.
Fiir harmonische Weissweine mit guter Frucharomatik und sorten-
typischen Aromen wie Riesling und Sauvignon blanc. Fiir Weinaus-
bau mit lingerem Hefekontakt geeignet. Sehr geringe Bildung von

fliichtiger Saure und H2S.

Art. No. Preis/prix CHF
69.175 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 39.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 34.40/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.00/p

Beschrankte Lagerhaltung - stock limité

n wir fir Sie auss

produkte sind 2 ) .
en chambre froi

Hefen und Enzyme lager
bei -18 °C. S0 gelagerte :
et enzymes sont stockés

levures es
e leur qualité deux ans au

ils gardent
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Sélectionnée au Portugal par I’Université de Tras os
Montes e Alto Douro (UTAD). Elle révéle le potentiel
aromatique variétal, en respectant le terroir. Référence
internationale pour le Sauvignon Blanc. Elle favorise
les arémes des cépages terpéniques grace a son ac-
tivité beta-glucosidase. Faibles besoins en nutriments
azotés et fermente des jus de faible turbidité et ce, a
basse température (13 a 14°C). Une des souches les
plus « cryophile » (avec EC1118 et KIM). Forte fer-
menteuse, fructophile, qui résiste a des % Vol élevés:
16. (Saccharomyces cerevisiae bayanus). Aussi utilisée
pour la prise de mousse en alternative a EC1118.
Besoin en Azote : faible (groupe 2). Production H.,S :
faible. Favorise FML. Levure de longévité.

Miiller-Thurgau

| 5]

|
Favorise la formation des arémes floraux et fruités dans
le respect de la typicité variétale. Plage de température
optimale: de 16 a 20 °C. Peu résistante aux tempé-
ratures basses (< 15°C, et aux degrés d'alcool élevés
(> 14%Vol). Vitesse de fermentation assez modérée, avec
une tendance a ralentir en fin de FA quand les conditions
sont limitantes. Cela peut étre un avantage pour laisser
quelques grammes de sucres résiduels (gestion de la
température). Pour en tirer le meilleur parti (vins
secs) , utiliser GoFerm Protect en rehydratation et
un programme de nutrition azoté adéquat (Fermaid
O/ E blanc). Une des levures les moins productrice
de SO, de toute la gamme Lallemand. Favorise la FML. Intéressante
sur Chasselas, Johanis-berg, Riesling. Particuliérement bien adapté
pour les vins blancs destinés au vieillissement prolongé sur les lies (
faible production de H.,S).

°C, Bakterien

aum bei 4 -7
HD hinaus haltbar. ‘
oC, les bactéries a

inimale.

.18 °C.




... fiir komplexe,
gehaltvolle Weine

Der anerkannte Weinforscher Dominique Delteil hat ICV D47 selek-
tioniert fiir gehaltvolle und vollreife Weissweine mit harmonischem
Sortenaroma und guter Farbausbeute. Weitere Eigenschaften dieses
Stammes: schnelle Angarung und kraftiger Garverlauf, kleine SO2 und
H2S-Bildung, sehr geringe Schaumbildung, starke Dominanz, starke
Sortentypizitat durch geringe Esterbildung, gute Durchgarung bei 17 -
35 °C. Diese Vorziige kommen besonders bei hochwertigem

Lesegut zur Geltung. Dosage: 15 - 30 g/hl.

Att. No. W peeis/orix CHF
69.126 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Saccharomyces cerevisiae, neuer Stamm fiir fruchtige und elegante
Weiss- und Roséweine. Zuverldssige Vergarung von Mosten mit ho-
hem Zuckergehalt. Fruchtige Note dank starker Bildung von Ethyles-
ter. Ananas- und Aprikosentone aufgrund der Fettsdurenbildung.
Alkoholtoleranz bis 15 % Vol., Gartemperatur 18 — 22 °C.

Rosé & Viognier

Art. No. Pre
69.130 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 31.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 27.40/p
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 24.00/p

Selektion: Rhonetal, Alkoholtoleranz bis zu 15% Vol. Moderate G&-
rung von 15 bis 30° C, bildet wenig SO2 und H2S. Fiir kurze Mai-
schengarung; reduziert griine Noten und Schwefelkomponenten in
Sorten wie Merlot, Cabernet, Grenache und Syrah. In fruchtbetonten
Weissweinen ergibt GRE eine stabile Frische und Fruchtigkeit.

Auch sehr gut fiir vollmundige Rosé geeignet.

Dosage: 20 — 40 g/hl.

Art. No.
69.137 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 31.50
— 5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 27.40/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 24.00/p

Diese Hefe ist durch natiirliche Kreuzung von bewahrten Saccharo-
myces cerevisiae Weinhefen entstanden (University of Stellenbosch
und Lallemand Oenologie). Mit dieser Anwendung werden verbes-
serte Hefe-Eigenschaften erzielt. Cross Evolution verstarkt die Typizitat
und Balance von Weiss- und Roséweinen. Sehr robuste Hefe zur
Vergdrung von Mosten mit niedrigem Stickstoffgehalt und hoher Alko-
holgradation. Dosage: 25 - 40 g/hl.

Art. No. W Preis/prix CHF
69.129 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Beschrankte Lagerhaltung - stock limité

Innovative Selektion Lallemand/INRA. Fiir Rotweinbereitung und Moste

aus vollreifen Trauben. Mit der Reinzuchthefe IONYS Saccharomyces

cerevisiae kann bei der Garung der pH-Wert und der Alkoholgehalt des

Weines gesenkt werden. Die verstarkte Bildung von Bernstein-
saure und Glycerin tragen zum harmonischen Gesamteindruck
bei. IONYS ist bestens geeignet fiir rote oder weisse Trauben
mit hohen pH Werten, tiefer Sdure und einem hohen erwarteten
Alkoholgehalt

Art. No. Preis/prix CHF
69.101.50 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 61.60
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 53.60/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 46.90/p

... pour vins complexes,
aromatiques et riches

Dominique Delteil, chercheur reconnu, a sélec-
tionné I’ICV D47 pour développer les caractéres
aromatiques et gustatifs mars et complexes des
vins blancs méditerranéens. Activité beta-glucosi-
dase. Caractéristiques: Faible production de SO2
et H2S, faible formation de mousse, forte domi-
nance, bonne expression de la typicité variétale,
production faible en ester. Bonne fermentation de
15-30°C. Dosage: 25-30g/hl. Levure hyperproduc-
trice de mannoprotéines, idéale pour élevage sur
lies. Levure de longévité. Trés favorable a la FML, Beschrinkte
excellente en co-inoculation. Besoins en azote: Lagerhaltung
faibles (Groupe 2). stock limité

La 4600 a été sélectionnée par le service technique
d’Inter Rhéne apreés trois ans de recherche.
L’objectif de cette étude était de sélectionner une
levure spécialement adaptée a la production de vins

lancs élégants et fruités pouvant également convenir
a I’élaboration de vins rosés. Excellents résultats a tem-
pératures basses (14°C) Besoins en azote assimilable:
faible (Groupe 2). Production H.S : faible. Production
SO, : faible. Production de polysaccharides : impor-
tante. Augmentation de la note fruitée des vins avec
des notes d’abricot et d’ananas.

chocy
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Levure sélectionnée a Cornas par L’ICV. Elle favorise
I’expression variétale directe et mare. Elle assure une
attaque ronde et dense avec une finale souple et sur le
fruit quand on cherche une macération courte (5 jours
avec 4 délestages). Dans ce contexte elle se montre plus
performante que les autres souches disponibles sur le
marché. Faible productrice de composés soufrés. C’est
une levure de Longévité. Capacité a enrober la structure
tannique des raisins & maturité imparfaite, et améliore la
stabilité de la couleur. Besoins azotés modérés (groupe 3)

IS

chocr

Beschrinkte Lagerhaltung; stock limité

Cette levure est issue d’un croisement naturel a
partir de levures de vin Saccharomyces cervi-

siae (University of Stellenbosch und Lallemand
Oenologie). Cross Evolution renforce la typicité et
I’équilibre général des vins rosés et blancs. Trés
bonnes aptitudes fermentaires méme avec forte
teneur en alcool. Capacité a fermenter de 14 a 16
°C. Dosage: 25 - 40 g/hl. Besoins en Azote : faible
(Groupe 2). Levure de Longévité. Forte productrice
de glycérol. Faible production SO,.

Chardonnay,
Chasselas-rosés

e 2]

Sélection innovante réalisée en collaboration avec
INRA. lonys est la premiére levure oenologique qui a
été sélectionnée au sein de |’espéce saccharomyces
cerevisiae pour sa capacité a acidifier naturellement et
significativement le modt pendant la fermentation. Les
vins issus de raisons a forte maturité et fermentés avec
cette levure sont trés équilibrés et présentent plus de
raicheur. Particulierement recommandée pour tous les
vins blanc ou rouge de pH élevés, d’acidité faible et de
degré potentiel trop haut.

Fruchtige Weine
vins fruités

C69100



Saccharomyces cerevisiae (var. cerevisiae). Selektioniert von BIVB in
Burgund fiir die typischen Weissweine mit dem Stil der Burgunder-
weine . Gart langsam aber regelmassig, auch bei niederen Tempera-
turen (ab 13 °C.). Empfohlen bei der Vergarung von Chardonnay,
Burgunder-Sorten, fiir Garung im Barrique und fiir Weine, welche
auf der Hefe gelagert werden. Weine mit CY3079 vergoren besitzen
beachtliche Aromenfiille und Weichheit, sie sind charak-

terisiert durch Aromen nach weissen Bliiten, Mandel,

Honig, Ananas.

Art. No. Preis/prm
69.109 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

" fir Stissweine

R2 wurde vom Siidaustralier Brian Croser im Gebiet Sauternes (Bor-
deaux) isoliert. Saccharomyces cerevisiae (var.bayanus).

Fur niedere Temperaturen gut anpassungsfdhig kann bis zu 5 °C garen
(bewdhrte Temperaturen von 12-20°C.). R2 ergibt fruchtige, intensive
und blumige Weissweine dank der Freisetzung der entsprechenden
Vorldufersubstanzen von Sortenaromen. Empfohlen fiir aromatische
Weissweinsorten wie Sauvignon blanc, Riesling und Gewdtirztraminer.

lation de Thiols

Art. No. Preis/prix CHF

\Q 69.115 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 37.50
= 5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 32.60/p
“Q© 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 28.50/p

R

die Bewahrten

Sélectionnée par le BIVB (Bureau Interprofessionnel des
Vins de Bourgogne). But: trouver une souche respectant
les styles traditionnels des grands Bourgognes blancs. Ca-
pacité de fermentation stable, lente, et ce méme a basse
température (15°C). Référence internationale pour les
Chardonnay élevés en fit et pour le vieillissement sur lie.
Ces vins produits avec la CY3079 sont caractérisés par
un volume en bouche important et des arémes de beurre
frais, d’amande, de miel, de fleurs blanches et d’ananas.
Levure de Longévité. Besoins en Azote: modéré a élevés
(Groupe 4). Go Ferm Protect recommandeé. trés favorable
a FML (Co-inoculation possible). Sensible a la carence
en O2

Chardonnay barrique

... pour les vins surmaturés

Saccharomyces cerevisiae (var.bayanus), sélection
de Sauternes.

Bonnes caractéristiques de fermentation a basse tem-
pérature (5 °C min., de préférence de 12 a 20°C).
R2 donne des vins blancs fruités et intenses grace

a la libération des précurseurs d’arémes. La souche
est conseillée pour tous les vins aromatiques comme
Sauvignon blanc, Riesling et Gewdirztraminer

Gewiirztraminer

Beschrankte Lagerhaltung; stock limité

... ceux qui ont fait leurs preuves

W27 wurde an der Forschungsanstalt Wadenswil isoliert. Saccharo-
myces cerevisiae und S. kudriavzevii. Sie eignet sich hervorragend
fiir Schweizer Weissweine, wie auch fiir fruchtige Blauburgunder.
Zugige, sichere Durchgdrung. Minimale Bildung von Acetaldehyd
und keine Neigung zur Bockserbildung. Giinstiger Einfluss auf den
nachfolgenden BSA.

Art. No. Preis/prix CHF
69.102 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 36.40
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 31.60/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 27.70/p

Saccharomyces cerevisiae, selektioniert von Forschungsanstalt Geisen-
heim, Stamm “Epernay - Champagne”. Der Hefestamm geniesst vor
allem bei Erzeugern von feinfruchtigen, reduktiven Weissweinen einen
erstklassigen Ruf. Zuerst langsame, aber verlassliche Angarung, dann
schonende, schaumgebremste Vergarung, bei der oft schon die feinen
Aromen des entstehenden Weines markant erkennbar sind. Wahrend
der Rehydration zeigt CEG wenig Aufschaumen; aufgrund héherer Pro-
teaseaktivitat folgt der schaumarmen Garung eine gute Selbstklarung
der Weine durch aktive Absetzeigenschaften. CEG wird weltweit fir
die Erzeugung von fruchtigen Weintypen aller Geschmacksspielarten
ausgewahlt (Gutedel, Riesling, Miiller-Thurgau, Chardonnay, Veltliner).

C69100

Saccharomyces cerevisiae et S. kudriavzevii., sélec-
tion de la Station fédérale de recherche, Wéden-
swil. Trés bien adaptée aux vins blancs ainsi que
au Pinot Noir d’origine Suisse. Fermentation sdre.
Formation réduite d’acétaldéhyde; pas de provoca-
tion de golit de bock. Bonne influence sur la FML.

Miiller-Thurgau
Blauburgunder

Saccharomyces cerevisiae, sélection de la station de
recherches Geisenheim. Pour des Chasselas élgants
avec un peu de douceur résiduelle. Cette levure
nécessite I'addition d’activateurs de fermentation
pour avoir une cinétique fermentaire compléte.

Chasselas -
Art. No. ~ Preis/prix CHF
69.152 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 36.40
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 31.60/p
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 27.70/p
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.. fiir fruchtbetonte,

armonische Weine

W15 wurde 1991 aus hochwertigen Miiller Thurgau Mosten an der
Forschungsanstalt Wadenswil vom Team Professor Gafner isoliert.
W15 vergirt bei moderater Geschwindigkeit zu trockenen Weinen
und intensiviert die Fruchtigkeit und Komplexitit der Weine. W15
wird gerne auch fiir fruchtige Rotweine verwendet. Bildung hoher
Mengen an Glycerin und Bernsteinsiure, besonders bei Gartempera-
turen =25°C.

Art. No. Preis/prix CHF
69.117.10 125 g = 1 Packung/ paquet 19.80
69.117 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 36.90

5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 32.50/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/ carton 28.40/p

Dominique Delteil hat ICV D21 selektioniert fiir gehaltvolle und
vollreife Rotweine mit stabiler Farbe, intensivem Geschmack, guter
Gerbstoffstruktur und einem frischen Abgang. Im Gegensatz zu
anderen Weinhefen verleiht ICV D21 dem Wein Polysaccharide und
beldsst mehr Saure. Besonders geeignet fiir komplexe und vollmundi-

ge Weine, namentlich fir Weissweine.

Art. No. Preis/prix CHF
69.124 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 37.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 32.60/p
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 28.50/p

Beschrankte Lagerhaltung; Stock limité

auchim 125 8 Beutel aussi dispo nible par

... pour les vins fruités
et harmonieux

Saccharomyces cerevisiae, sélection de la Station
fédérale de recherche, Wadenswil.

Forte formation de glycérine et d’acide succinique
lors de fermentations a températures plus élevées:
en résultent des vins équilibrés et complexes.

erhaltlich! paquet de 125 8

. ACW .

- [a] 2] ~[s]

Sélection Dominique Delteil pour [’élaboration de vins rouges de cou-
leur stable, avec une structure intense en début de bouche et
tannique sur le palais, et de la fraicheur en fin de bouche. Libére de
fortes quantités de polysaccharides et soutient I’acidité

des vins. Intérét pour Pinots noirs, Syrah a pH élevés

(>3.5). Elle permet d’éviter le développement de notes

de confiture cuite et les sensations bralantes dues a

I’alcool dans les raisins trés mars. Elle respecte la typi-

cité tout en réduisant le caractére herbacé et apporte

des notes marquées de fruits frais. Intéressante sur cé-

pages blancs productifs : minéralité renforcée. Résiste

a températures élevées (32 °C). Favorise FML. Hyper

productive de mannoprotéines. Sensible au manque

d’ O, vers 1070 de densité.

Syrah, cépages blancs productifs; Pinot noir (si temp. de ferment. élevée)

Selektion BIVB, Burgund.Bei ausreichender Nahrstoff-Versorgung setzt
sie tolle Frucht- und Kirscharomen frei, die fiir Blauburgunder und
Gamay typisch sind. Weine mit RA17 werden gerne auch mit solchen
aus RC212 verschnitten fiir noch mehr Balance und Aromenfiille.

Art. No. Preis/prix CHF
69.110 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 37.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 32.60/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 28.50/p

loppe des arémes de cerise et de fruits dans les cépages
tels que le Pinot noir et le Gamay. Les vins produits
avec la RA17 peuvent étre assemblés avec des vins
fermentés avec la RC212 afin d’obtenir des assemblages
équilibrés et complexes.

Pinot noir

Sélectionnée par le BIVB en Bourgogne. La RA17 déve- .

71B wurde von INRA — Narbonne selektiert. Sie ist bekannt fir die
Produktion von Primeur-Weinen mit fruchtigen Noten. Die persisten-
ten Aromen sind auf die Bildung von Estern und héheren Alkoholen
(z.B. Iso-Amylalkohol) zuriickzufiihren. 71B macht auch Weine aus
saueren Mosten milder, da die Apfelsaure bei Gartemperaturen iiber
25°C zum Teil (bis 35%) verstoffwechselt wird.

Art. No. Preis/prix CHF

69.107 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50

5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p

. 10.0kg = 20P. = 1 Karton/carton 30.80/p
Gamay

Isolée par I'INRA de Narbonne. 71B est connue pour son
caractére amylique intense. Référence pour les vins fruités
et a cycle court, et primeurs. Forte production en esters
amylique (acétate d’isoamyle). Adoucit également les
modts acides grace a son activité partiellement démali-
quante. Absorbe une partie des composés polyphéno
liques sur sa paroi et limite la structure tannique des

vins primeurs. Trés favorable a la FML. Excellente en
co-inoculation. Sensible au manque d’O2.

Go Ferm protect conseillé.

C69100




. fr kraftige Weine

. pour des vins structurés

RC212 wurde im Burgund vom BIVB aus giarenden Mosten selektio-
niert. Sie ergibt regelmassig Blauburgunder mit grosser Struktur, reifen
Fruchtaromen nach Beeren, auch wiirzige Noten. Weine mit RC212
werden gerne mit solchen aus RA17 verschnitten fiir optimale Feinheit
und Komplexitat.

Art. No. Preis/prix CHF
69.119 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 37.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 32.60/p

- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 28.50/p

Sélectionnée en Bourgogne par le BIVB. Permet |’élabo-
ration de Pinots noirs hauts de gamme avec une bonne
structure, et des caractéristiques aromatiques de baies
mares, de fruits marqués et d’épices. Levure de référence
pour Pinot Noir. Valorise le contenu polyphénolique

par une trés faible adsorption sur sa paroi, ce qui en fait
une levure de choix pour les cépages a faible potentiel
couleur.Sensible aux températures de fermentations
Levure de longévité.

Pinot noir

Selektion ICV aus dem “Céte Rotie”-Gebiet aufgrund seiner Fihigkeit,
Moste mit hohen Zucker- und Polyphenolgehalten zu vergéren. ICV
D80 vergirt, mit einer angemessenen Nihrstoffversorgung, Beliiftung
und Géartemperaturen von unter 28°C, bis zu 16 %Vol. Einer der
besten Hefestimme, der zu hohem Tanninvolumen beitragt und reife
Frucht, Rauch und Siissholz- bzw. Lakritz-Abgang hervorbringt.

Art. No. Preis/prix CHF
69.127 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Sélection de la “Céte Rétie”, par ['ICV pour sa capa-
cité a fermenter des modts a haute teneur en sucres et
polyphénols. ICV D80 fermente jusqu*a 16 %-vol. Be-
soin d’importantes aérations en phase active de fermen-
tation (1070) et nutrition azotée adaptée (sensibles aux
carences). Permet des macérations longues sur raisins
bien mrs. Fortement consommatrice de SO2. ICV-D80
est une des meilleures souches de levures apportant
volume tannique, fruité mar intense, notes empyreuma-
tiques, réglisse. FML facilité. Levure de longévité.

NE

Beschrankte Lagerhaltung; Stock limité

ICV-D254 wurde auf Syrah im Rhonetal selektioniert. Wenn die
Vergidrung unter geringer Sauerstoffzufuhr erfolgt und die Temperatur
unter 28 °C gehalten wird, hat ICV-D254 eine Alkoholtoleranz bis zu
16 %vol. In Rotwein verspricht die Hefe eine grosse Fiille, Weichheit
und intensive Fruchtaromatik. Weiche Tannine und ein wiirziger Ab-
gang sind charakteristisch. Kellermeister verwenden auch Weine mit
ICV-D254 als Ergénzung von Weinen mit CY3079, um z.B.
Chardonnay mit Nussaroma und cremiger Weichheit zu

erzielen.
Art. No. Preis/prix CHF
69.114 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Selektion zu Beginn der neunziger Jahre in Zusammenarbeit mit dem
Brunello di Montalcino Konsortium und der Universitit Siena. Relativ
langsamer Garstart; besonders geeignet fiir lange Mazerationsdauer.
Produktion hoher Gehalte an Polysacchariden, die dem Wein Weich-
heit verleihen und die Farbstabilitdt von Rotwein verbessern. Sie wird
bei roten Trauben verwendet, um Noten nach Konfitiire,

Gewiirzen und Mineralien zu férdern.

Polysaccharides + +

Art. No. Preis/prix CHF
69.121 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 39.10
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 34.00/p

- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 29.80/p

Sélection ICV dans la Vallée du Rhéne. Pour exprimer la
puissance en bouche tout en gardant des tannins doux.
Forte productrice de mannoprotéines pendant la fermen-
tation qu’elle relargue en phase post-fermentaire. Besoin
d’aération en phase turbulente de fermentation. Forte
consommatrice de SO2 favorisant ainsi la FML. Parfaite
en co-innoculation avec bactéries lactiques VP41; re-
commandée sur les rouges structurés connus pour les
ifficultés d’enclanchement de la FML (Merlot, Tannat).

Fermentation de 15 & 28°C. Tolérance a l’alcool < 16 .
%Vol. En complément de la CY3079, on utilise la

souche pour fermenter le Chardonnay en lui donnant des arémes de
noisette et une sensation de volume en bouche crémeux. Fermaid E
et/ou Fermaid O fortement conseillés. Levure de longévité.

Isolée en Toscane, dans la zone du « Brunello de Montalcino ». Elle
est relativement lente au démarrage et est adaptée aux macérations
longues par sa vitesse de fermentation modérée, et sa sécu-

rité fermentaire jusqu’a 16% vol. Elle libére d’importantes
quantités de polysaccharides dont certains ont la qualité
remarquable de se lier avec les polyphénols. Ces Poly-
saccharides pariétaux augmentent la stabilité de la cou-
leur, et diminuent systématiquement |’astringence des
tannins. Convient aux Pinots Noirs structurés et colorés,
également aux cépages bordelais. Au niveau aromatique,
la BM 4x4 favorise I'expression d’arémes de confiture et

d’épices. Minimisation des notes végétales. Levure de

longévité. Garanoir

s ] | E

Diese franzosische Selektion hat beginnend in Kalifornien und Austra-
lien seit Jahren weltweite Anwendung gefunden. Perfekte Garkinetik;
produziert wihrend der Garung wenig Warme. Besonders empfohlen
fur die Produktion von Qualitétsrotwein aller géangigen Sorten. BDX
zeigt minimale Farbverluste und eine Auspriagung von unterstiitzenden
Gararomen. Ausgewogene Tanninstruktur und erhohte
Glycerinbildung fiir erstklassige Rotweine.

Art. No. Preis/prix CHF
69.162 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p

‘ 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

C69100

limite les pertes de couleur. Phase de latence courte et
des besoins azotés modérés a élevés (Groupe 4). Favorise
la fermentation malolactique et résiste bien aux degrés
élevés (16 %vol).

La BDX est un isolat francais largement utilisé en Californie
et en Australie depuis longtemps. Cinétique de fermen-
tation moyenne autorisant des macérations longues.

Limite les pics de chaleur lors de la fermentation. Forte-
ment recommandée pour la production de vins rouges

de qualité, et plus particuliérement pour le Merlot et le
Cabernet sauvignon. Sa faible activité Beta-Glycosidase

Merlot




tiir Sonderaufgaben

a des fins spéciales

Bierhefen im e-shop: www.baldinger.biz
Levures pour biéere: voir e-shop

respect terroir

Garstockungen - Reprise de fermentation

Saccharomyces cerevisiae, selektiert im Gebiet Priorat von der oenolo-
gischen Fakultit Tarragona. Fiir kriftige Rotweine, zur Unterstiitzung
mineralischer Noten. Gért auch bei hohem Reifegrad der Trauben;
gute Implantation (Killerfaktor aktiv). Geringe Bildung von nicht er-
wiinschten Garungsnebenprodukten. Fiir reife Fruchtaromen. Fordert
die Farbstabilisierung und die Polymerisation Sehr gut fiir eine intensi-
ve Lagerung auf der Feinhefe geeignet. Dosage: 25 — 40 g/hl.

Art. No. Preis/prix CHF
69.134 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 44.60
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 38.80/p
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 34.00/p

Syrah, Cornalin, Cabernets,
Pinots hauts de gamme

Die Spezialhefe Fructoferm W33 (Saccharomyces cerevisiae) wurde
vom Team Prof. Dr. Gafner, ACW Wadenswil, selektioniert. Die Hefe
wird zur Behandlung von Garstockungen eingesetzt, also wenn keine
Garaktivitat mehr feststellbar ist. Haufig ist dann im Wein 10 x mehr
Fruktose als Glukose vorhanden, das Glukose-Fruktose-Verhiltnis
(GFV) liegt dabei unter 0,1. Die innovative Anwendung von W33 liegt
im bevorzugten Abbau von Fruktose. Die Anhebung des GFV tiber 0,1
fordert die Reaktivierung der Garaktivitét.

Die Hefe kann auch zur Garung von Weiss- und Rotweinen eingesetzt
werden. Umfangreiche Tests beim Jahrgang 2008/09 bestatigen die
interessanten sensorischen Eigenschaften von Weinen, die mit W33
vergart wurden: ausgewogene Fruchtigkeit und feine Komplexitat un-
terstiitzen die Sortentypizitit der Weine. Anwendung: Rehydration in
Wasser mit GO-FERM-Protect bei 37 °C wiahrend 15 Minuten. Ideale
Weintemperatur: 20 - 22 °C. Alkoholtoleranz bis 14,7 % Vol.

Art. No. Preis/prix CHF
69.132 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 84.00
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 73.00/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 63.90/p

Derniére levure sélectionnée par Lallemand dans le

terroir du Priorat (Espagne) pour des vins ultra haut de
gamme: complexité, finesse, équilibre général, rondeur

des tannins, intégration du bois, et subtile minéralité

sont ses qualités. Critéres de sélection: Respect absolu

de la typicité du terroir, capacité de fermentation ex-
ceptionnelle et implantation trés forte, phase de latence

trés courte, résistance a des conditions extrémes: Souche

la plus résistante aux températures élevées (< 35°C), mais
aussi active dés 13 °C (macération a froid!). Tolérance
alcoolique < 17%, et des teneurs en polyphénols trés élevées.
Production d’acidité volatile faible. Bonne compatibilité avec
les bactéries lactiques. Levure de longévité. Réactive aux a
jouts d’azote.

La levure spéciale Fructoferm W33 (Saccharomyces cerevisiae) a été
sélectionnée par I’équipe du Prof. Dr. Gafner, ACW. C’est un excel-
lent outil en cas d’arrét de fermentation, c’est-a-dire lorsqu’aucune
activité de macération n’est détectable. Nous trouvons souvent dans
le vin 10 fois plus de fructose que de glucose. Le rapport glucose-fruc-
tose se situe au-dessous de 0.1. L’utilisation innovatrice de Fructoferm
W33 favorise la baisse de fructose. La hausse du G/Fructose au-dessus
de 0.1 aide a réactiver la fermentation.

Fructoferm W33 peut étre employée pour la ma-
cération de vins rouges et de vins blancs. Plusieurs
tests sur les vins de 2008/09 confirment les proprié-
tés sensorielles des vins avec Fructoferm W33: godt
fruité équilibré et fine complexité soutenant la ty-
picité de la sorte de vin. Utilisation: Réhydratation
dans l'eau avec GO-FERM-Protect & 37 °C durant
15 minutes. Température idéale du vin: 20 a 22 °C.
Tolérance alcoolique jusqu’a 14,7 % vol.

S AW

Garstockungen - Reprise de fermentation

Uvaferm 43 restart ist die Weiterentwicklung von Uvaferm 43. Das
Anwendungs-Protokoll wurde vereinfacht. Sie hat eine aussergewohn-
lichen Fahigkeit, steckengebliebene Girungen neu zu starten. Sie wur-
de schliesslich aus 33 verschiedenen isolierten Stimmen ausgewdhlt.
Die Weine mit stecken gebliebener Garung hatten hohe Alkoholgehal-
te (14.3%vol) mit 21 g/L Restzucker und hohen Gehalt an freier SO2
(35 mg/L) . Obwohl Stamm 43 restart als ,Sicherheitshefe” definiert

ist, erzielt Uvaferm 43 restart auch beim Einsatz in der ersten Garung
interessante sensorische Ergebnisse bei hochgradigen Mosten. Sie ist
als Saccharomyces cerevisiae (var.bayanus) klassifiziert.

Art. No. Preis/prix CHF
69.163.50 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 48.00
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 41.70/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 36.50/p

Garstockungen -
Reprise de fermentation

nouveau

~[3] | [3] NE

Uvaferm 43 restart est la souche uvaferm 43 optimisée avec un
protocole de mise en oeuvre simplifié en une seule etape qui facilite
le travail de I'oenologue. Elle a a été sélectionnée pour son excep-
tionnelle capacité a redémarrer les fermentations arrétées. C’est une
souche trés fortement fructophile, avec une forte capacité d’implanta-
tion dans le milieu. Sa production d’acidité volatile est faible, elle est
également peu productrice de SO2 et de H2S .La Uvaferm 43 restart
donne également de bons résultats sensoriels lorsqu’elle est utilisée
pour conduire la fermentation de modts riches en alcool (16 % Vol).
Elle est classifiée comme une Saccharomyces cerevisiae
bayanus.

C69100



HPS = High Poly
Saccharids. Nattir-
lich  selektioniert
in Spanien fiir ge-
haltvolle,  runde
Rotweine  durch
betonte Produktion
von Polysacchari-
den. Hohe Alko-
holtoleranz (<16
°vol.) Gart gut bei
18 - 30 °C. Schafft
gute Basis fiir BSA.

Cette levure a été obtenue a partir d’une nouvelle méthode de sélection (mutage-
nése dirigée) dans le but d” isoler un surproducteur des polysaccharides.
Uvaferm ® HPS (= High Polysaccharids Strain) a démontré un effet trés
positif sur la qualité des vins rouges de haut de gamme par sa sur-
production de polysaccharides qui interagissent favorablement
avec les tanins. Dans les essais comparatifs , les vins vinifiés avec
HPS sont jugés plus pleins, plus ronds, la couleur et les arémes
variétaux plus stables. C’est une levure de longévité. Elle minimise
les sensations de végétal dans les vendanges insuffisamment mdres
(comme ICV GRE, D254).
® 30% de de polysaccharides en plus que la plupart des autres
levures sélectionnées, en fin de fermentation alcoolique.
e facteur de compétitivité Neutre

1
-
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32.50

69.174 0.5 kg = 1 Packung/ paquet
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

Polysaccharides + +

27.40/p
23.90/p

Pinot noir, Merlot, Cabernets

Aktive Trockenhefe von Saccharomyces cerevisiae bayanus,
aus der Champagne isoliert und bestimmt fuir die Anwendung
bei der Herstellung von Fruchtbranden und neutrale

e vitesse de fermentation modérée et réguliére

e Tolérance a I'alcool jusqu’a 16 %

e Plage de température de fermentation optimale: 18 - 30 °C

e I[mpact positif pour la fermentation malolactique et |’élevage sur lies

| [3] 2] |

Souche sélectionnée de levure de ['espéce Saccharo-
myces cerevisiae bayanus isolée en Champagne.
Elle a été sélectionnée pour étre utilisée dans la

Getreide-Spirituosen wie auch
von Apfelwein. Hohe Alkohol-
toleranz <18 %vol.

Neues, verbessertes Nachfolgeprodukt fiir Danstil B
Nouveau produit amélioré: remplace Danstil B

production d’eaux de vie de fruits et
boissons spiritueuses de grains neutres
et de cidre. Tolérance a I’alcool élevée,

Dosierung 25 - 40 g/hl.

Brennerei - Distillerie

Apfelwein - Cidre

14.20
12.30/p
10.60/p

69.112.50 0.5 kg = 1 Packung/ paquet
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

+ Saccharomyces cerevisiae Selektion Lallemand und Universitat

+ Stellenbosch. Durch Kreuzung zweier Hefestaimme konnten hervor-
@ ragende Eigenschaften verstarkt werden fiir die Vergdrung von Weiss-
und Roséweinen: Killerfaktor, hohe Alkoholtoleranz, gute Kaltgarei-
genschaft, geringer Nahrstoffbedarf. Geringe Produktion an SO, und
flichtiger Saure. Ergibt volle, aromatische Weine.
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69.173 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Sauvignon, Petite Arvine

Saccharomyces Bayanus (neu: ex-uvarum), Selektion in Valencia
durch IATA et Schenk, Spanien. Ergibt runde, aromatische Rotweine
mit ausgewogener Struktur (starke Gyzerinproduktion). Ertragt tiefe
Gartemperatur >12 °C. Geringe SO2-Produktion. Killerfaktor. Be-
glinstigt BSA.

Glycérol

69.145 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 40.50
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 35.20/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 30.80/p

Pinot Noir, Syrah

C69100

jusqu’a 18% vol. Dosage 25 a 40 g/hL.

Brennerhefe - distillerie
Apfelwein - cidre

Saccharomyces cerevisiae. Sélectionnée en collaboration
avec l'université de Stellenbosch). Pour révéler les arémes
variétaux de vos vins blancs et rosés. Propriétés micro-
biologiques et oenologiques: Posséde le facteur killer /
Tolérance a I'alcool élevée (14.5%) / Tolérance a de
faibles températures > 14°C / production faible d’aci-
dité volatile / production faible de SO2 / besoin en

azote faible / excellentes capacités fermentaires / forte
intensité aromatique / bien adaptée pour les raisins

a potentiel élevé en thiols variétaux.

Saccharomyces Bayanus (nouveau: ex-uvarum) sélectionné

a Valence (Espagne) par I'IATA en collaboration avec des
caves du Groupe Schenk Espagne, cette levure est parti-
culiérement adaptée pour la production de vins rouges
équilibrés, de style moderne, aux arémes floraux et com-
plexes, avec beaucoup de rondeur (forte production de
glycérol), et avec une bonne structure tannique permet-
tant le vieillissement comme le Merlot, les Cabernets,

la Syrah et le Pinot Noir . Production de glycérol élevée /
résistance a basse température: > 12 ° C / résistance a
I"alcool: jusqu’a 14,5% vol. / faible production de SO2 /
bonne compatibilité de fermentation malolactique /
facteur Killer.




Moderne Aktivhefe Saccharomyces cerevisiae fiir reintonige Weiss-
weine. Sehr geringe Kapazitat zur Bildung von H.S, von SO, und von
Acetaldehyd. Diese Eigenschaften unterstiitzen die zuverlassige und
reinténige Auspragung von Sortenaromen. Bildet auch bei schwieri-
gen Garungsbedingungen kein oder sehr wenig H,S. Dieser Vorteil
ermoglicht die positive Auspriagung der Sortenaromen von Weisswei-
nen.Die niedrige Bildung von Acetaldehyd ermoglicht die Stabilisie-
rung der Weine mit wenig SO,.

69.147 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 45.70
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 39.70/p
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 34.80/p

on contre la réduction

i

t

Die neue Opale 2.0 erlaubt die Vergdrung frischer, trendiger Weiss-
und Roséweine mit Agrumen- und exotischen Noten. Optimale Gar-
temperatur > 17 °C. Keine Produktion von Schwefelkomponenten
& nur geringe Produktion von Acetaldehyd & H2S.

- innova

blancs et rosés, arémes tropiques / citron
Weissweine & Rosé, tropische Aromen & Zitus

69.128.50 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 43.20
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 37.60/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 32.90/p

Keine SO2-Produktion - gegen Reduktion

Pas de production de SO2

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae. Die neue Aktivhefe fiir
sichere alkoholische Garung mit sehr geringer Bildung von SO,
und von Acetaldehyd. Mit LALVIN ICV OKAY® werden mehr
frische Aromen gebildet. Auch bei Stressbedingungen werden SO,
und H.,S vermieden. Weitere Vorteile: sehr garstark, geringer Stick-
stoffbedarf, begiinstigt BSA. Gleichermassen geeignet fiir frische,
aromatische Weiss-, Rosé- und Rotweine.

69.144 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 45.60
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 39.70/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 34.70/p

tiefe SO,-Produktion /
faible production de SO,

EC1118 ist das beriihmte Original und weltweit ein Standard fiir
verlassliche Garhefe. Der Stamm gért gut bei tiefen Temperaturen und
flockt sehr gut aus, wodurch ein sehr kompakter Trub entsteht. Feiner
Sortencharakter der Weine wird durch EC1118 bei kiihler Garung mit
Citrusaromen und feinen Fruchtestern erganzt. Der Stamm ist klassifi-
ziert als Saccharomyces cerevisiae (var.bayanus).
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69.104 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 37.80
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 33.60/p
- 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton 29.40/p
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Levure optimisée par des recroisements naturels, du
type Saccharomyces cerevisiae pour des vins blancs
et rosé de caractére varietal. Formation trés réduite
de H2S, de SO: ainsi que d’acétaldehyde. Ces
caractéristiques permettent [’expression varietale
intense, sans masques d’odeurs soufrées. Formation
faible de H2S, méme sous des conditions

diffi ciles de fermentation. La production réduite
d’acétaldehyde permet ['utilisation modeste de SO2

lors de la stabilisation des vins.

blancs et rosés, arémes variétaux respectés

Production d’arémes fruités frais, intenses et complexes (agru-
mes, péches, fleurs blanches. Elle développe du volume et de
la douceur en bouche qui atténuent sensiblement les notes
agressives et herbacées. ICV OPALE® 2.0 ne produit pas de
SO2 et ne génére que des niveaux faibles d’ acétaldéhyde, et
trés faibles d’ H2S. Cela permet de stabiliser les vins avec des
doses modérées de sulfitage en fin de FA. En rosé notamment,
cette particularité limite [’évolution vers des teintes orangées.
Tolérance a I’alcool : jusqu’a 15 % vol., faible besoin en azote,
Température : 12 a 28 °C, , Fiable pour fermenter dans des
modits fortement clarifiés, ou des mouts issus de stabulation a
froid sur bourbes, phase de latence courte et vitesse de fermen-
tation modérée

l 2] _[3]

ICV OKAY : la plus faible productrice de SO, du catalogue
Lallemand! Selection Lallemand et le groupe ICV en collabo-
ration avec I'INRA et Sup'Agro Montpellier. Production quasi-
nulle de SO, , de composés soufrés négatifs et une trés faible
production déthanal, Lalvin ICV OKAY permet une meilleure
gestion du SO, pour la stabilisation des vins et pour le res-
pect de certains cahiers des charges. Dotée d'excellentes
capacités fermentaires, Lalvin ICV OKAY est aussi bien
adaptée aux basses températures et turbidités des vins blancs
et rosés qu'aux températures plus élevées et aux potentiels
alcooliques importants des vins rouges. Avec sa faible production
d'acidité volatile et sa production importante d'esters fermentaires,
Lalvin ICV OKAY permet I'obtention de vins frais et intenses,

peu agressifs, sur des dominantes de fruits frais. Posséde le facteur
killer / phase de latence trés courte / résistance a halcool: jusqu'a 16%
vol. / température: de 12 a 30 °C / faible besoin en azote.

e

L’EC1118 est trés utilisée pour la prise de mousse. Bonnes
propriétés fermentaires méme a basse température (=
13°C; une des levures les plus cryophile avec K1M et
QA 23). Elle compte parmi les souches trés sires pour
achever les sucres. Sa bonne floculation permet I’ob-
tention de lies trés compactes. (prise de mousse). Clas-
sifiée en tant que Saccharomyces cerevisiae bayanus.
Besoins en azote faibles (Groupe 2) et forte production
de glycérol.

Versektung - prise de mousse
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Natiirliches mikrobielles Risikomanagement
vor der Garung ohne SO2!

Auf dem Weg der Trauben von der Lese bis zur Presse kénnen sich
z.B. Kloeckera apiculata unkontrolliert vermehren, vor allem bei
Temperaturen iiber 10 °C oder langer Mazerationsdauer.

Das Institut Frangais de la Vigne et du Vin hat nun Gaia™ selektioniert,
eine Metschnikowia fructicola Hefe ohne Garvermégen, um dieses
Risiko zu vermindern. Neben dem Schutz der Trauben erleichtert
Gaia™ den Start der alkoholischen Garung. eu'

e Killerfaktor : K2 aktiv 1
nouveay:

e Alkoholresistenz: sehr schwach

e SO2-Resistenz : 50 mg/l Gesamt-SO2.

e pH-Vertraglichkeit: bis pH 3.0.

e Optimale Einsatztemperatur: 8 - 16 °C (Kaltmazeration: 8 - 12 °C).

e Garvermogen: sehr schwach

e Dosierung: 7 - 20 g/hl. Anwendung gemaiss Anleitung.

o Erfordert die nachfolgende Inokulation mit der gewiinschten
Saccharomyces cerevisiae fiir die alkoholische Garung

Art. No.
69.111.50

Preis/prix CHF

0.5 kg = 1 Packung/ paquet 76.10/1

Kaltmazeration, wenig SO2 - Macération a froid / limitation du SO2

Non-Saccharomyces

| 2-Komponenten-Produkte roduits a 2 composants

Mithilfe von Affinity konnen enorm aussdrucksstarke, fruchtige Weiss-,
Rosé- und Rotweine erzielt werden, die fiir mittlere Lagerdauer be-
stimmt sind. Sehr geringer Nahrstoffbedarf. Eine Packung Affinity ent-
halt je eine Packung Hefe ECA5 und Néhrstoff STIMULA. Die Hefe hat
einen starken Killerfaktor und eine hohe Alkoholtoleranz: 15 %vol.
Sehr geeignet fiir Assemblagen.

Dieses neue Produkt ist in einer beschrankten Menge bei uns erhalt-
lich und wird mit weiterfiihrenden Informationen durch unseren Au-
ssendienst abgegeben.

Art. No.
69.138.25

Packung fiir / paquets pour 250 hl

1 x5 kg ECA5 + 1 x 10 kg Stimula =
1 Packung/ paquet

5 Packungen/ paquets

10 Packungen/ paquets

Preis/prix CHF
429.00

387.00/p
354.00/p

Esters + + +

C69100

Contréle des flores microbiennes sans SO2!

Protection naturelle de la vendange lors des étapes préfermentaires.
Depuis la récolte et jusqu’a la cuve ou au pressoir, les microorgan-
ismes responsables des déviations acétiques (comme Kloeckera
apiculata) peuvent connaitre une multiplication effrénée. Les risques
s’amplifient dés lors qu’on réalise des macérations préfermentaires,
notamment en cas de températures pas assez basses (> 10 °C) ou
sur des durées importantes.
L’Institut Frangais de la Vigne et du Vin a sélectionnée Gaia™, une
levure Metschnikowia fructicola sans pouvoir fermentaire pour lut-
ter contre cette flore néfaste. Elle permet ainsi d’occuper la niche
écologique en limitant les déviations et le risque de départ en
fermentation alcoolique trop précoce. C’est tout naturellement que
Gaia™ se révéle un outil majeur de limitation des sulfitages préfer-
mentaires, soit en utilisation a ’encuvage, soit employée a des stades
plus précoces (benne a vendanger). Elle facilite aussi I'implantation
des levures S. cerevisiae sélectionnées et inoculées ensuite pour
conduire la fermentation.
e Facteur Killer : K2 actif.
e Résistance a I’alcool : trés faible / résistance au SO2 : 50 mg/L de
SO2 total.
e Résistance aux pH bas : au moins jusqu’a pH 3.0.
e Température optimale pour utilisation en macération :
8 a 16 °C (si préfermentaire a froid, 8 a 12 °C).
® Pouvoir fermentaire : trés faible
e Dosage: 7 a 20 g/hl. Utilisation selon mode d’emploi
® Nécessite I'utilisation séquentielle d’une levure Saccharomyces
cerevisiae sélectionnée pour la réalisation de la fermentation
alcoolique.

Affinity ECA5 est la premiére levure obtenue par un nouveau
procédé: «L'évolution adptative». Elle est la résultante de travaux de
recherches menés par Lallemand et I'INRA de Montpellier Supagro.
On oblige la souche initiale a muter naturellement (elle est donc
non OGM comme toutes les biotechnologies de Lallemand).

Cette levure est particuliérement recommandée pour élaborer une
cuvée en vue d'un assemblage avec d'autres vins plus neutres. Elle a
des caractéristiques stables et hors du commun:
e Tres faibles besoins en Azote (seuil de carence en azote assimilable
100 mg/l). C'est la souche ayant les plus faibles besoins en Azote.
e Trés forte production des 5 principaux esters, y compris a des
températures classiques de fermentations en blanc ou rosé (18 °C).
Pour exprimer sont potentiel génétique, elle dépend de la présence
de lipides (stérols) et acides aminés en qualité et quantité suffisante
dans le modt.
C'est pour cela qu'elle est vendue avec «Stimula» un stimulateur de
son métabolisme, formulé exclusivement pour elle, a incorporer au
modt deés I'inoculation. Autres caractéristiques: productions d'acide
volatile et SO, trés basses / trés bonnes aptitudes fermentaires.
Idéale pour blanc et rosés aromatiques. Production d'Esters + + +
pour assemblage.



Hefe + Hefe - levure + levure / Non-Saccharomyces

Das Garverfahren Flavia Level 2 wird mit zwei Hefen durchgefiihrt,
die sich optimal erganzen: der unkonventionellen Metschnikowia
pulcherrima und einer Saccharomyces cerevisiae. Durch die sequen-
zielle Inokulation wird die aromatische Komplexitdt von Weiss- und
Roséweinen stark gesteigert.

Level 1: Metschnikowia pulcherrima

Der Forschung von Lallemand ist es gelungen, diese aussergewohn-
liche Hefe zu reproduzieren. Sie fordert die Komplexitit der beson-
deren Aromen, welche oft in Spontangirungen gefunden werden.
Dosierung 25 g/hl.

Level 2: Saccharomyces cerevisiae

Besonders geeignet ist hier der Stamm LALVIN-QA23 (wenig Bedarf
an N2, sichere Vergirung, Positive Synergien fiir den Weinstil (Thiole,
Terpene). Sorten: Petite Arvine, Sauvignon Blanc, aber auch andere
Weissweine. Bitte die beiden Hefen separat bestellen.

Flavia™ Level?

0.5 kg = 1 Packung/ paquet

5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

Art. No.
69.141

Preis/prix CHF
76.10

59.10/p
54.10/p

QA-23

0.5 kg = 1 Packung/ paquet

5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

Preis/prix CHF
40.50

35.20/p
30.80/p

Level 2 besteht aus zwei Hefen, die sich optimal erginzen: der un-
konventionellen Torulaspora delbrueckii und einer Saccharomyces
cerevisiae. Durch die sequenzielle Inokulation wird die aromatische
Komplexitit von wenig aromatischen Weissweinen geférdert.

Level 1: Torulaspora delbrueckii

Der Forschung von Lallemand ist es gelungen, diese aussergewohnli-
che Hefe zu reproduzieren. Sie fordert die Komplexitit der besonde-
ren Aromen, welche oft in Spontangérungen gefunden werden.

Level 2: Saccharomyces cerevisiae

Diese Hefen wurden wegen ihrer positiven Wechselwirkung mit der
Torulaspora delbrueckii getestet. Sie fiihrt die Garung sicher zu Ende
und unterstiitzt die Aromenbildung.

Empfehlung:

e Weisse und Roséweine: Biodiva + QA23 -
e Schwere, extraktreiche Weissweine: Biodiva + D21

e Komplexe Rotweine: Biodiva + D21 oder Clos

e  Elegante Rotweine: Biodiva + D254 oder HPS oder GRE

Lallemand explore les potentialités des levures Non Saccharomyces
qui aménent de la complexité grace a leur métabolisme original.
Flavia™ est une levure naturelle (Metschnikowia pulcherrima) sélec-
tionnée par I’Université de Santiago du Chili (USACH) pour ses acti-
vités enzymatiques Alpha-L-arabinofuranosidase.

Flavia™ ne fermente pratiquement pas! mais libére des métabolites,
précurseurs arématiques, etc. et produit une importante biomasse
qui participe au sensations de rondeur en bouche.

Nécessité d’inoculer avec une seconde levure Saccharomyces ( Lal-
lemand recommande: QA23 - a commander séparément) 24 h aprés
Iincorporation de Flavia au modt.

Flavia™ pendant la fermentation alcoolique, aura un impact sur la
formation des arémes variétaux (terpénes et les thiols volatiles) des
raisins. Son impact gustatif est trés positif sur I’équilibre général, la
persistance et le volume.

Level 2 est un couple de levures (une levure «non Saccaromyces»
Torulaspora delbrueckii et une Saccharomyces cerevisiae) en ino-
culation séquentielle afin de favoriser la complexité aromatique des
vins blancs peu aromatiques, ou des vins aromatiques que |’on veut
maghnifier.

Level 1: Torulaspora delbrueckii

Cette levure que les équipes Lallemand ont réussi a reproduire a été
sélectionnée pour sa capacité a produire des arébmes originaux sou-
vent présents dans les fermentations spontanées.

Level 2: Saccharomyces cerevisiae

Les Saccharomyces cerevisiae ont été choisies spécifiquement pour
ses capacités a interagir positivement avec la Torulaspora delbrueckii
pour favoriser I’expression aromatique et achever les sucres en toute
sécurité.

Conseil:

e Vins blancs et rosés: Biodiva + QA23

e Vins blancs trés concentré haut de gamme: Biodiva + D21
e Vins rouges pour la complexité: Biodiva + D21 ou Clos

L]

Vins rouges trés ronds: Biodiva + D254 ou HPS ou GRE

Art. No. Biodiva™ Lev:el2

69.146

QA-23

0.5 kg = 1 Packung/ paquet
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

0.5 kg = 1 Packung/ paquet
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carto

D21

0.5 kg = 1 Packung/ paquet

5.0 kg = 10 Packungen/ paquets I
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

D254

0.5 kg = 1 Packung/ paquet
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

{
Art. No
69.134

32.60/p

Art. No.
69.174

35.20/p
30.80/p

Preis/prix CHF
76.10/p
66.20/p
57.90/p

Preis/prix CHF
31.50

27.40/p
24.00/p

0.5 kg = 1 Packung/ paquet
B 5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
‘ 10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton
|

Preis/prix CHF
44.60
38.60/p
34.00/p

0.5 kg = 1 Packung/ paquet
[ 5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

HPS

0.5 kg = 1 Packung/ paquet

5.0 kg = 10 Packungen/ paquets
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/carton

Preis/prix CHF
32.00

27.40/p
23.90/p
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Nahrstoffe tiir Hefen Nutriments pour' levures

Stimula™ ist ein vollig neues Produkt aus 100 % Hefe-Autolysat. Die
Zusammensetzung unterstiitzt entscheidend die Bildung Aminosau-
ren, Sterilen, Vitaminen und Mineralien. Diese wiederum sind Basis
des Aroma-Metabolismus der Hefen.

1 2017

Stimula™ Chardonnay
(ESTER)

Stimula™ Chardonnay

ist reich an Riboflavin,
Biotin, Vitamin B6,
Magnesium und Zing zur
Beférderung der Bio-
synthese von fliichtigen
Estern durch die Hefen.
Aufgrund intensiver
Forschung am Metabo-
lismus der Hefen durch
Lallemand im Verbund
mit INRA (Frankreich) und
IRIAF (Spanien) konnte
der optimale Zeitpunkt
der Zugabe von Stimula™
Chardonnay bestimmt
werden.

Im Anschluss an das Hefe-
Wachstum kann so die
Bildung von Ester optimal
unterstiitzt werden bis
zum Abschluss der alko-
holischen Géarung.

Neuheit
Nouveauté

nay Zugabe 40 g/ hl nach 1/3 alkoholischer Gdrung.

gegeniiber DAP.

1/3 de fermentation alcoolique.

Les barres représentent le gain en % pour chaque
composé en utilisant Stimula™ Chardonnay versus
DAP (les valeurs sont au-dessus du seuil de
perception).

Neuheit
Nouveauté

2017

Stimula™ Sauvignon Blanc
Stimula™ Sauvignon Blanc
ist reich an Panthotenat,
Thiamin, Folséure, Zink
und Magnesium zur
Beférderung der Absorp-
tion von Vorldufern von
4MMP und 3MH und
ihrer Abwandlungen

von fliichtigen Thiolen.
Aufgrund intensiver
Forschung am Metabo-
lismus der Hefen durch
Lallemand im Verbund
mit INRA (Frankreich) und
IRIAF (Spanien) konnte
der optimale Zeitpunkt
der Zugabe von Stimula™
Chardonnay bestimmt
werden.

Da die Absorption von
Thiol-Vorldufern zu
Beginn der alkoholischen
Géarung stattfindet, soll Sti-
mula™ Chardonnay dann
zugegeben werden.
Gleichzeitig wird die

bei Zugabe von DAP
beobachtete Repression
verringert bei gleichzeiti-
ger Verbesserung der
Leistungsfahigkeit der
Hefemembranen.

Vergleich: ohne Zugabe.

Verleichs ohne Zugabe.

a 40 g/ hL au début de la fermentation alcoolique vs
Contréle sans addition.

Les barres représentent la variation en % de 4MMP
mesurée par rapport & un Témoin sans addition
(représenté par I’axe x 0).
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Vergleich der Wirkung von Stimula™ Chardonnay und DAP
bei einem spanischen Chardonnay (2016) Stimula™ Chardon-

Die S&ulen stellen den Gewinn an Inhaltsstoffen in % dar

Essai comparatif sur un vin de Chardonnay (Espagne, 2016)
DAP vs Stimula™ Chardonnay ajouté a 40 g / hL au premier

Vergleich der Wirkung von Stimula™ Sauvignon Blanc und
DAP bei einem franzésischen Sauvignon Blanc (Gers,
Chardonnay (2016). Zugabe von je 40 g / hl beim Garstart.

Die Séulen stellen den Gewinn an 4MMP dar gegentiber des

Essai comparatif sur un vin de sauvignon blanc 2016 (Gers,
France) DAP vs Stimula Sauvignon BlancTM tous deux ajoutés

Stimula™ est une nouvelle gamme de produits formulés avec 100%
d’autolysat de levure pour fournir des niveaux optimaux d’acides
aminés, stérols, vitamines et minéraux connus pour améliorer le méta-
bolisme aromatique des levures.

Stimula™ Chardonnay (ESTERS)
Stimula™ Chardonnay est particulié-
rement riche en riboflavine, biotine,
vitamines B6, ainsi qu’en magnésium et
zinc qui optimisent la biosynthése des
esters volatils par la levure.

Grace aux connaissances de Lallemand
sur le métabolisme de la levure et aux
résultats récents obtenus avec ses par-
tenaires de recherche (INRA en France,
IRIAF en Espagne) , Lallemand défini le
moment optimal d’ajout de Stimula™
Chardonnay.

Il a été démontré que la levure passe d’un métabolisme
de croissance primaire a un métabolisme aromatique dit
secondaire responsable de la biosynthése d’ESTER en fin de
phase de croissance. Ainsi, ajouter Stimula™ Chardonnay a
ce moment précis améliore I'induction de ce métabolisme,
et la biosynthése des composés aromatiques, en favorisant
les bioconversions des précurseurs en ESTERSs volatils
jusqu’a la fin de la fermentation.

69.182.11 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet
10.0 kg = 10 Beutel / sachets a 1 kg

Dosage: max. 40 g/ hl gemiss Anleitung / selon instruction

46.80/kg
40.50/kg

Stimula™ Sauvignon Blanc
Stimula™ est une nouvelle gamme de
produits 100% autolysat de levure
formulés pour fournir les niveaux op-
timaux d’acides aminés, de stérols,
de vitamines et de minéraux connus
pour optimiser le métabolisme aro-
matique de la levure .

Stimula™ Sauvignon Blanc est parti-
culiérement riche en panthoténate,
en thiamine, en acide folique et en
zinc et manganése afin d’optimiser
I’absorption des précurseurs de
4MMP et 3MH et leur bioconversion
en THIOLS volatils.

Grace aux connaissances de Lallemand sur le métabolisme
de la levure et aux résultats récents obtenus avec ses parte-
naires de recherche (INRA en France, IRIAF en Espagne) ,
Lallemand défini le moment optimal d’ajout de Stimula™
Sauvignon Blanc. Comme I’absorption des précurseurs de
thiol se produit & un stade tres précoce de la fermentation,
I’ajout de Stimula™ Sauvignon Blanc au tout début de la
fermentation améliorera I’assimilation des éléments essen-
tiels par la levure et permettra leur bioconversion en thiols
volatiles. Ceci en évitant tout phénomeéne de répression
(observé avec DAP en début de FA) , et en augmentant
I’efficacité du transporteur membranaire.

2016)

69.182.01 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet
10.0 kg = 10 Beutel / sachets a 1 kg

Dosage: max .40 g/ hl gemiss Anleitung / selon instruction

46.80/kg
40.50/kg




100 % organisch - 100 % organique

Komplexe Nahrstoffe - Nutriment complexes

Neuer Hefendhrstoff fiir die alkoholische Garung bei der Weinberei-
tung. 100 % naturliches Hefezellwandprodukt ohne anorga-

nische Stickstoffquellen. Empfohlen fiir bio-dynamisch erzeug-

te Weine. Haltbarkeit: 48 Monate kiihl und verschlossen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.189.01 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 45.50/kg
69.189.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 39.20/kg

10.0 kg = 4 Beutel / sachets a 2.5 kg 35.10/kg

Dosage: 2 x 20 g/ hl gemass Anleitung / selon instruction

Neuheit
Nouveauté

Fur Rotweine. Bringt rundere Aromen und intensivere Farbe.
OptiMum-RED ist aus autolysierten Weinhefen (Saccaromyces) ge-
wonnen worden - MEX Verfahren.

Als Resultat sind die Polysaccharide im Most besser verfiigbar.
Dosierung: 20 - 40 g/ hl, zu Beginn der Vergarung zugeben.
Haltbarkeit: 3 Jahre kiihl und originalverschlossen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.190.51 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 38.15/kg
10 kg = 10 Beutel/ sachet 33.40/kg

Dosage: 20 - 40 g/ hl

Nouveau nutriment pour levures, pour la fermentation alcoolique.
Produit de paroi cellulaire de levure sans ajout d’azote inorganique
(sans DAP/sels amoniacaux). Recommandé pour la production de vins
bio. Conservation: 48 mois, au frais et sous fermeture originale.
Intéressant en particulier en cas d’activateur de fermentation languis-
sante, car, contrairement aux sels amoniacaux, il n’induira pas une
production de H,S.
Fermaid O par son assimilation lente permet de modérer la vitesse
de fermentation, et donc d’allonger la macération tout en limitant les
pics de températures. Il est en outre démontré qu’en cas de carence
azotée en moat, Fermaid O contribue a I’élaboration d’un vin de
eilleure qualité organoleptique (arémes et sensation en bouche)
ar rapport a un vin supplémenté seulement en azote mineral

AP). .

20 g Fermaid O = 8 mg/l
assimilierbarer Stickstoff, jedoch 3 - 4 Mal
effektiver (entspricht 20 - 30 mg/I!)
azote assimilable, mais efficacité de 3 a 4
fois supérieure (équivaut 20 a 30 mg/l!)

2017

Pour les vins rouges. OptiMum-RED apporte une plus
grande disponibilité de polysaccharides dans les vins
rouges,

de la rondeur et de la couleur plus intense..

Il s’agit d’un autolysat de levure spécifique avec les ef-
fets du procédé d’extration des mannoproteines (MEX).
Le résultat est une plus grande sccessibilité des poly-
saccharides dans les moat.

Dosage: 20 a 40 g / hl; application en début de la
fermentation.

Conservation: 3 ans, au frais et sous fermeture
originale.

Inaktivierte Spezialhefe zur Erzielung einer anhaltenden und intensi-
ven Aromatik in Weiss- und Roséweinen. OptiMUM-White® ist reich
an anti-oxidativem Glutathion und Polysacchariden. Hoher Oxyda-
tions-schutz wahrend der alkoholischen Garung. Bessere Erhaltung
von Thiolen und Estern wihrend der Flaschenreifung, dadurch vollere
und komplexere Weine.

Art. No. Preis/prix CHF
69.190.01 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 43.60
69.190.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 37.90/kg

10.0 kg = 4 Beutel = 1 Karton/ carton 33.20/kg

Dosage: 20 - 40 g/ hl

Levure inactivée spécifique pour I'intensité aromatique et la longévité
des vins blancs et rosés. Optimum White est la levure inactivée la
plus riche en glutathion sous sa forme REDUITE (GSH) la seule forme
du Glutathion qui soit efficace pour lutter contre les oxyfdations.
Ajouté au mout dés le début de la fermentation alcoo-
lique (apres débourbage) OptiMUM-White® protége
le modit contre ["oxydation.

En terme de qualité aromatique, le vin présente une
meilleure préservation des thiols et esters aprés un an
de vieillissement en bouteille. Grace a la libération

de polysaccharides, I’addition OptiMUM-White®
augmente la perception de volume en bouche et
contribue a la complexité du vin.

C69180



Spezieller Hefenahrstoff fiir die Rotweinvergirung. Dieses Hefezell-
wandprodukt hat einen interessanten Gehalt an Polysacchariden

aus der Hefezellwand, welche mit den Polyphenolen des Weines
reagieren. Opti-Red wird zu Beginn der Rotweingdrung mit 30 g/HL
eingesetzt zur Garungsforderung, fiir mehr Struktur der Rotweine, fiir
Farbstabilisierung und zur Abrundung (Reduktion der Adstringenz).
Verschiedene Hefestimme bilden wihrend der Wachstumsphase
unterschiedliche Mengen und Formen von Polysacchariden. Basierend
auf diese Erfahrung hat Lallemand Opti-Red entwickelt. Spezifischen
Hefestaimmen werden am Ende ihrer Wachstumsphase - im Moment
der maximalen Reaktionsfreudigkeit - fiir die Formulierung von Opti-
Red ausgewihlt. Der Einsatz von Opti-Red im Most stellt Polysaccha-
ride bereit, die schon friihzeitig - bei Mazerationsfortschritt mit freige-
setzten Polyphenolen - eine Komplexbindung eingehen: Diese fiihrt
zu farbintensiveren, weicheren Weinen und einer besseren Einbin-
dung der Tannine. Haltbarkeit: 3 Jahre kiihl und originalverschlossen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.185.01 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 41.50/kg
69.185.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 35.10/kg

10.0 kg = 4 Beutel = 1 Karton/ carton 30.00/kg

Dosage: 30 g/ hl

Nach einem umfangreichen dreijahrigen Forschungsprogramm fiihrt
Lallemand ein neues natiirliches Hefeprodukt fiir den Gebrauch in der
Weilweinproduktion ein. Dem Saft zu Beginn der Garung zugegeben,
hat OptiWHITE einen verbessernden Effekt auf das ,Mouthfeeling” bei
gleichzeitiger Schutzwirkung fiir die frischen Aromen wéhrend des
Alterns. Eine signifikante Hemmung der Hochfarbigkeit ist dank des
hohen antioxidativen Potentials moglich. OptiwHITE wird mit einem
speziellen Produktionsverfahren produziert und besteht aus einer
inaktivierten Hefe, die reich an Polysacchariden ist. Die daraus resul-
tierenden Antioxydationseigenschaften arbeiten synergistisch mit SO,,
was dem Kellermeister eine Reduzierung der SO,-Dosierung erlaubt.
Dosierungsempfehlung:

e Fiir besseres Mouthfeeling und stabilere Farbe fiigen

Komplexe Nahrstoffe - Nutriment complexes

Art. No.

Sie dem Saft 30 g/hL OptiWHITE bei. -
L - . . 69.187.01
e Fiir einen zusitzlichen Antioxydationsschutz und 69.187.02

aromatische Frische verwenden Sie 50 g/hL OptiWHITE.

Preis/prix CHF

1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 41.50/kg

2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 35.10/kg

10.0 kg = 4 Beutel = 1 Karton/ carton 30.70/kg

Dosage: 30 - 50 g/ hl

Préparation unique de levures inactivées, soumises a un procédé
spécifique de préparation, lui permettant d’avoir un contenu élevé en
polysaccharides de paroi cellulaire réactifs aux polyphénols. OptiRED
est utilisé au début des fermentations des vins rouges afin d’obtenir
des vins a la fois plus charpentés et plus ronds et dont la couleur est
plus stable. Au cours des travaux de recherche conduits par Lalle-
mand, il a été découvert que chaque souche de levure libére des
qualités et des quantités différentes de polysaccha-
rides au cours de la fermentation. En se basant sur

ces travaux, Lallemand a développé OptiRED a partir
de certaines levures spécifiques prélevées a la fin de
leur phase de croissance, lorsque les polysaccharides
sont plus réactifs que ceux libérés pendant I’autolyse.
L’utilisation d’OptiRED dans les mouts les enrichit de
facon précoce en polysaccharides réactifs avec les
polyphénols au fur et & mesure de la libération et de

la diffusion de ces derniers. Ces formations précoces

de complexes permettent de stabiliser la couleur des
vins rouges tout en augmentant la sensation de volu-
me grdce a une meilleure intégration des tanins.
Conservation: 3 ans, au frais et sous fermeture originale.

Levure cenologique inactivée, sélectionnée et préparée spécifique-
ment pour garantir une libération progressive des composés des pa-
rois de levures ainsi qu’un haut potentiel antioxydant. OptiWwHITE,
appliqué sur mout, permet d’augmenter le volume en bouche et la
qualité aromatique des vins blancs. Gréce a ses propriétés uniques
vis-a-vis des composés oxydables, OptiWHITE contribue a une
meilleure stabilité de la couleur et de la fraicheur
aromatique des vins blancs. Les qualités spécifiques
d’OptiWHITE permettent trois niveaux d’action:

® volume en bouche

e fraicheur aromatique

e stabilité de la couleur -

Komplexer Nahrstoffprodukt fiir Hefen, der speziell fiir die Weinbau-
ldnder Europas entwickelt wurde. Das Produkt enthalt hauptsachlich
Heferindenprodukte, Ammoniumsalze, Aminosduren, Sterole und
ungesattigte Fettsauren. Bei einer Gabe von 20 g/hL, steigt der Gehalt
an hefeverwertbarem Stickstoff um ca. 28 mg/L Most. Die Zugabe von
Fermaid wird bei Garungsbeginn empfohlen und bei Stickstoffmangel
erfolgt eine weitere Gabe nach 1/3 des Zuckerverbrauchs. Haltbarkeit:
18 Monate kiihl und verschlossen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.181.01 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 26.50/kg
69.181.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 22.40/kg

10.0 kg = 4 Beutel / sachets a 2.5 kg 19.00/kg

Dosage: 20 - 40 g/ hl

Fermaid E est un nutriment de levure complet
spécifiquement formulé pour le marché européen.

Il contient principalement des levures inactives, des
sels ammoniacaux, des acides aminés, des stérols

et des acides gras non saturés. A 20 g/hl, Fermaid E
apporte environ 28mgN/I d’azote assimilable. Il est
recommandé d’ajouter Fermaid E au premier tiers de
la fermentation alcoolique en situation de carence en
azote assimilable. Conservation: 18 mois, au frais et
sous fermeture. originale.

20 g Fermaid E = 28 mg/I -

assimilierbarer Stickstoff - azote assimilable

Einsatz vor allem bei stark gekliarten Weissweinmosten. Verhilft zu rein-
toniger Fruchtigkeit, zu einer besseren Endvergarung sowie einer gestei-
gerten Stabilitat der Weissweine. Fermaid E blanc liefert Vitamine, Hefe-
zellwandprodukte, Ammonium, Mineralstoffe und Sterole, die uner-
lsslich zur Membransynthese wihrend der Zellaktivitat. Das Produkt
entspricht dem internationalen Weinbehandlungsmittelcodex und Vor-
schriften der EU-Weinverordnung 822/87 Anhang VI. Zugabe bei Gar-
start und/oder nach 1/3 der alk. Garung; auch in mehreren Teilgaben.

Art. No. Preis/prix CHF
69.188.01 1.0 kg = 1 Beutel/sachet 29.80/kg
69.188.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 25.90/kg

10.0 kg = 4 Beutel / sachets a 2.5 kg 22.60/kg

Dosage: 30 - 40 g/ hl
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Ce nutriment pour levure spécial est spécifique des blancs et indis-
pensable en cas de clarification poussée. Améliore la netteté aroma-
tique, aide a améliorer la fin de la fermentation et augmente la stabi-
lité des vins blancs. Fermaid E blanc apporte des vitamines, de I’am-
monium, des minéraux, des stérols spécifiques et acides
gras polyinsaturés. Usage préventif: Incorporer Fermaid E
blanc a environ 1/3 de la fermentation alcoolique par un
remontage a I’air de quelques minutes afin d’oxygéner et
d’homogénéiser le nutriment dans le moat. Usage curatif:
Dans le cas d’un arrét de fermentation, additionner-le a
chaque étape dans le levain d’acclimatation, le pied de
cuve et la cuve arrétés.

20 g Fermaid E blanc = 32 mg/I
assimilierbarer Stickstoff - azote assimilable




Das Produkt ist zu 100 % biologisch! Un moyen efficace et 100% naturel pour

Spezifische inaktivierte Hefen, die aus einer einzigen Biomasse er- protéger et stimuler vos levures dés leur

@) zeugt wurden. Dieser Herstellungsprozess férdert hohe Gehalte an réhydratation!

Q) essenziellen Nihrstoffen wie Vitamine, Mineralstoffe (Wachstumsfak- GO FERM PROTECT est un protecteur qui agit

= toren) und Sterole (Uberlebensfaktoren). Mit GO FERM Protect wer- spécifiquement sur la levure durant sa réhydra-

= den Mikronahrstoffe fur die Hefen schon wéhrend der Rehydrierung tation. Sa formule riche en microprotectants
> im Wasser verfiigbar, im Gegensatz zur Methode der Nahrstoffzugabe et micronutriments biodisponibles améliore

Q) in Mosten. Dieser direkte Kontakt schiitzt die wichtigen Mikroelemen- la survie des levures dans les conditions de
"= e vorder Chelatbindung mit anorganischen Anionen, organischen fermentations difficiles. Protecteur de levure

Sy Sduren, Polyphenolen und Polysacchariden des Mostes. Der Einsatz de derniére génération, exclusif. Un processus

: von GO-FERM Proptect verbessert den physiologischen Zustand der unique de transfert de Stérols spécifiques et

° Hefezellen wahrend der Garung, wodurch die Garkinetik und ein d’acides gras polyinsaturés a la paroi de la

Q sauberes Aromaprofil begiinstigt werden. Haltbarkeit: 3 Jahre kiihl und levure en cours de réhydratation permet de

originalverschlossen. renforcer la levure pour une sécurité fermen-
£ TR Nor P CHE|  taire maximale ( brevet ;NATSTEP: enire
O 6918301  1.0kg - 1 Beutel/ sachet 40.90.  [lallemandeclINRA). " = =
" 69.183.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 34.60/kg Conservation: 3 ans, au frais
& 10.0 kg = 4 Beutel / sachets & 2.5 kg 29.90/kg et sous fermeture originale.

Dosage: 30 g/ hl
% ge: 30 g/

Sy

Q- Neues Produkt GO-FERM der dritten Generation: GO Ferm Protect EVOLUTION est la 3éme gé-
1 Hochste Wirksamkeit; hoher Sterolgehalt. Fiir sauerstoffsensible nération de protecteur de levure de Lallemand.
Weiss- und Roséweine. Nach 1/3 Garung eriibrigt das Produkt ca. 7 La formulation améliorée en qualité et quantité
=13) mg O2/] Sauerstoffzugabe, wihrend die Hefen trotzdem die héchst- d’ergosterols et vitamines permet d’augmenter

c mogliche la viabilité cellulaire pour une sécurité fermen-

= Vitalitit behalten. Die tibrigen Eigenschaften entsprechen den Vortei- taire inégalée.

%= |en von GO FERM Protect Art.-No. 69.183. Destiné aux blancs et rosés aromatiques

D principalement, GFPevolution permet d’éviter
.(7; I’aération de la levure au 1/3 de le FA. Son uti-
© mum lisation a dose de 30 g/hl durant réhydratation
—

S de la levure remplace un apport d’oxygéne de
e 7 mg/litres a 1/3 FA. Améliore la production
Qe et la préservation des thiols (Petite Arvine,
> Sauvignon)

1 Autre utilisation: limite le risque d’arrét
& fermentaire de tout vin sur lequel I"apport

Q d’oxygéne en fermentation ne peut étre réalisé

I (manque de temps ou d’équipements).

69.195.01 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 44.20
69.195.02 2.5 kg = 1 Beutel/ sachet 39.10/kg
10.0 kg = 4 Beutel = 1 Karton/carton 34.00/kg

Dosage: 30 g/ hl

Di-Ammonphosphat FG (DAP); Haltbarkeit: trocken
unbeschrankt. Diese Produkte diirfen gemdss einer mit der
Treuhandstelle der Schweizerischen Diingerpflichtlagerhalter (TSD)
eingegangenen Verwendungsverpflichtung nicht zu Diingerzwecken
verwendet werden.

Phosphate diammonique FG (DAP); Stockage:

Hefezellwandprodukt fiir vitale Adsorption garungshemmnder Stoffe.

- Adsorption von mittelkettigen Fettsauren und Garungshemmstoffen

- Adsorption von Riickstanden aus Pflanzenschutzmitteln (Fungizide,

Insektizide, Herbizide)

- Reduzierung phenolischer Substanzen

Praventiv zur Unterstiitzung der Garung: 10 - 30 g/hl

kurativ zur Beseitigung der Garstockung: 40 g/hl HMOE] |

Une nouvelle écorce de levure oenologique sélectionnée illimité dans un endroit sec. Ces produits ne doivent, selon
o [LeLg . prescription de " organisme suisse des magasiniers, pas étre utilisés

pour absorber les inhibiteurs de la fermentation: 2 s (7 o g,

- Adsorption des acides gras a chaines courte et moyenne (AGCCM) et des compo-

sés toxiques inhibiteurs qui affectent la viabilité des levures et I'activité fermentaire

- Les résidus de produits phytosanitaires (fongicides, herbicides, insecticides)

fiant

oxlI

Dét

- Réduction de composants phénoliques 69.193.01 1.0 kg = 1 Dose/ boite 10.40/kg
Application préventive pour soutenir la fermentation: 10 a 30 g/hl 69.193.05 5.0 kg = 1 Eimer/ bidon 6.30/kg
Application curative pour I’élimination des arréts de fermentation: 40 g/hl. 69.193.25 25.0 kg = 1 Sack /sac 4.50/kg

100 kg 3.70/kg
69.439.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 53.60/kg Dosage: 20 - 40 g/ hl
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Einsatz inaktiver Hefen fur Wein:

Utilisation des levures inactivées spécifiques:

Produkte auf Basis inaktiver Hefen sind besonders in schwieri-
gen Jahren eine willkommene Unterstiitzung.

OptiWhite (Chasselas) oder OptiMum White (weisse Trauben
mit ausgepragter Aromatik) vermindern das Auftreten von
Schwefel- und Griinnoten und verstiarken die Aromatik. Die
schon bei einsetzender Garung freigesetzten Polysaccharid un-
terstiitzen die Aromaentwicklung (Studie Doco/Chalier, INRA
- UMR SPO, Montpellier - ICV) sowie die positive Aromawahr-
nehmung im Mund.
Rot: Der Einsatz von OptiMum Red vermindert die negative
Wahrnehmung von Adstingenz (Tannine) und erhoht das
Mouthfeel sowie die Farbstabilitat.

Nahrstofifeinsatz 2017 fur Wein:

‘utilisation des Levures Inactivées Spécifiques (LIS) est un réel
plus en année difficile.

OptiWhite (Chasselas) ou OptiMum White (cépages blancs
aromatiques) en Blanc limitent [’apparition de notes soufrées,
ou végétales, et fixent les composés aromatiques. Les poly-
saccharides qu’elles fournissent dés le début de fermentation
jouent un réle démontré sur la stabilisation de composés aro-
matiques (étude Doco — Chalier, INRA — UMR SPO, Montpel-
lier — ICV) et sur les sensations en bouche.
En Rouge OptiMum Red a I’encuvage ou au premier remonta-
ge d’homogénéisation permet d’enrober les sensations astrin-
gentes des tannins, tout en renforcant le volume en bouche, et
contribuant a la stabilisation de la couleur.

Der Nahrstoffeinsatz muss auf den Bedarf abgestimmt werden,
namentlich im Fall von nicht gesundem Traubengut.

Organischer Stickstoff (Fermaid O) oder komplexer Nahrstoff
(Fermaid E ooder Fermaid E blanc) ist zu bevorzugen. Minerali-
scher Stickstoff (DAP) soll nur eingesetzt werden als Erganzung
bei sehr hohem Bedarf an assimilierbarem Stickstoff.
Bemerkung: ausschliesslicher Einsatz von DAP verstarkt Bitter-
und Trocken-Wahrnehmung, besonders bei unreifem Trauben-

gut.

Die Zugaben konnen nach folgendem Schema erfolgen:

Laistratégie de nutrition 2017 pour les vins:

a stratégie de nutrition des levures doit étre adaptée en cas
de carence des molits, et en particulier en cas de vendange
altérée.

L’azote sous forme organique (Fermaid O) ou complexe
(Fermaid E ou Fermaid E Blanc) est a privilégier. Les formes
minérales (Di-amonium Phosphate : DAP) a réserver aux
compléments lorsque les carences sont importantes en azote
assimilables, et que [’apport d’azote organique ne suffit pas.
A noter : le DAP seul augmente les sensations d’amertume et
sécheresse déja a craindre sur la vendange peu mure.

La stratégie de nutrition peut suivre ce schéma.

Caractérisation de la carence azotée

Exemples d'apport nutritionnels

TAP = Taux d'alcool probable

une régle simple:

apport

résultat

140 mg/l pour TAP de 12 %vol

40 g/hl de Fermaid E:

56 mg/l d'azote assimilable mixte

170 mg/l pour TAP de 13 %vol

40 g/hl de Fermaid O:

16 mg/l d'azote assimilable 100 % aminé mais équivaut a 40 a 50 mg/|

200 mg/l pour TAP de 14 %vol

40 g/hl de Fermaid E Blanc:

64 mg/l d'azote assimilable mixte

+ 30 mg/l par degré de TAP

40 g/hl de DAP:

84 mg/l d'azote assimilable 100 % ammoniacal

Forte carence | ® début FA:
azotée Nutrition complexe (Fermaid E® pour rouges ou
Carence Fermaid E blanc® pour blancs et rosés) a 20 g/hl.
>60 mg/l * 1/3 FA:
Compléter avec 20 g/hl de nutriment complexe
(Fermaid E® pour rouges ou
Fermaid E blanc® pour blancs et rosés) et avec
du DAP si nécessaire pr atteindre le seuil de carence.
Carence e début FA:
azotée faible Nutriment 100 % organique (Fermaid O®) 20 g/hl
a moyenne ® 1/3 FA:
Carence Nutriment 100 % organique (Fermaid O®) 20 g/hl
<60 mg/l et avec du DAP si nécessaire pour atteindre le
seuil de carence.

Assimilierbarer Stickstoff - Azote assimilable

rouges

Conditions difficiles

Alcool >13.5 %vol.
et/ou T >28 °C

En plus de I'aspect «nutrition»:
GoFerm Protect® en réhydratation +
gestion de I'oxygéne au 1/3 de FA

Conditions difficiles
blancset rosés

Alcool >13.5 %vol. et/ou
turbidité <80 NTU et/ou
T<15°Cou >28°C
et/ou absence d'oxygéne

En plus de I'aspect «nutrition»:

GoFerm Protect Evolution®en
réhydratation + gestion de ['oxygéne au
1/3 de FA

Gabe/apport: Fermaid E - Fermaid E blanc

+ 15 DAP/SA

+ 30 DAP/SA

Erwarteter
Alkohol/ >210 mg/l 180-210 mg/l 150 - 180 mg/l 120-150 mg/l 90 - 120 mg/| 60 - 90 mg/l <60 mg/l
alcool potentiel
. . einmalige Gabe/ wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/
tief/faible apport unique apport franctionné | apport franctionné | apport franctionné | apport franctionné
<13 %vol. (30) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20)

+ 45 DAP/SA

mittel/moyen

einmalige Gabe/
apport unique

wiederholte Gabe/
apport franctionné

wiederholte Gabe/
apport franctionné

wiederholte Gabe/
apport franctionné

wiederholte Gabe/
apport franctionné

wiederholte Gabe/
apport franctionné

13 - 14 %vol. 30) 20 + 20) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20)
+ 15 DAP/SA + 30 DAP/SA + 45 DAP/SA + 60 DAP/SA
L, einmalige Gabe/ wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/ | wiederholte Gabe/
hoch/élevé apport unique apport franctionné | apport franctionné | apport franctionné | apport franctionné | apport franctionné | apport franctionné
>14 %vol. | 30) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20) (20 + 20)
+ 15 DAP/SA + 30 DAP/SA + 45 DAP/SA + 60 DAP/SA + 75 DAP/SA
( . . . . )
Le Service c/o wahlen Sie das Original -
ELVAmac SA a Denges est a votre faites confiance au No. 1!
disposition! Contactez:
M Xavier Grivel (f, i, e)
ing. oen. ENSAIA-ENSAM ENOFERM
079 590 26 71 et 021 801 21 77 LALLZYME®
 xavier.grivel@baldinger.biz )
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Baldenen®Nahrstoff BagctefieSnuitiiments

Direkte Inokulation - Inoculation directe

C69200
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Alkoholtoleranz
tolérance
d'alcool

Starterkultur
ferment
malolactique

Temperatur
tempéra-
ture

no. d'art. ppm

Gesamt-SO2

SO2 totale

ﬁ@m@@m@@@y@@ Imalelactioue

Sensorik
sensoriel

69.209 | Uvaferm < 15.5 % Vol. | = 16°C > 3.0

PN4®

< 60 ppm

Neuer, robuster Stamm auch fiir schwierige Bedingungen.
Unterstiitzt sortentypische Aromen von Rotweinen; mehr
Mundfulle im Weisswein.

Nouvelle souche robuste pour resister aux conditions
défavorables. Fait ressortir la typicité variétale des vins rouges;
pour plus de mouthfeel et volume dans les vins blancs.

69.208 |LALVIN-Beta | < 14.5 % Vol.

v

14 °C > 3.2

< 55 ppm

Verstarkt im Rotwein «rote Frucht»- und Beerenaromen; fiir mehr
Frucht-Aromatik von Weinweinen; vermindert reduktive Aromen.
Renforce les notes de fruits rouges dans les vins rouges et

I'intensité du fruité des vins blancs; diminue les arémes réductifs

69.204 | LALVIN-31 < 14 % Vol. 13 °C

%

> 3.1

< 45 ppm

Hebt die wiirzigen Noten in Rotweinen, unterstiitzt die
Tanninstruktur; fordert das sortentypische Aroma in Weissweinen
Garde les notes épicées dans les vins rouges; soutient la structure
du tanin; favorise |'aréme typique de la variété des vins blancs

69.207 | LALVIN- < 15.5 % Vol.

VP41

%

16 °C > 3.1

< 60 ppm

Fiir mehr mouthfeel und Volumen, besonders in Weinen mit
niedrigem pH-Wert; Schokoladearomen in Rotweinen; Reduktion
von griinen Minzaromen; geringe, spite Bildung von Diacetyl.
Pour plus de mouthfeel et volume surtout dans les vins a pH bas;
aréme de chocolat dans les vins rouges, réduction des arémes de
menthe verte, limitation des notes de diacétyl.

69.212 |Enoferm V22 | < 15.5 % Vol. 17 °C

\%

> 3.5

< 50 ppm

Neuer Stamm: Lactobacillus plantarum. Fiir den modernen
Weinstil: reintonig, fruchtig, lebendig, wiirzig. Hohe
Alkoholtoleranz (bis 15.5 % Vol.; bildet keine flichtige Saure.
Nouvelle souche: Lactobacillus plantarum. Pour vins modernes:
fruités, vivaces, épicés. Haute tolérance a I'alcool (jusqu'a 15.5 %
Vol.; ne produit pas d'acidité volatile.

Ko-Inokulation | 20-26 °C

co-inoculation

69.215 | ML Prime™

< 50 ppm

Fur die Ko-Inokulation von Rotweinen im pH-Bereich =3.4.
Pour la co-inoculation de vins rouges a pH > 3.4

PN4® wurde isoliert und selektioniert vom Institut San Michele in Trento/
Italien auf und fiir Pinot Noir. Sehr robuster Stamm fiir die zuverléssige
Durchfiihrung des BSA in Rot- und Weisswein unter ungtinstigen Bedin-
gungen beziiglich pH, Alkohol, SO, und Temperatur. Unterstiitzt aroma-
tische, strukturstarke Rotweine; ergibt buttrige, mundfiillige Weissweine

und rundet Holzton ab. v aissweine: mehr Mundfiille

Rotweine: Aroma- und Strukturreichtum
Vins blancs: fort mouthfeel

vins rouges: richesse aromatique

et de structure

Art. No. Preis/prix CHF
69.209.02 1 Beutel/ sachet = 2.5 g fiir 2.5 hl 18.50/p
69.209.25 1 Beutel/ sachet = 25 g fiir 25 hl 107.00/p

5 Beutel/ sachets = 1 Schachtel/ boite 90.00/p
69.209.90 1 Beutel/ sachet = 250 g fiir 250 hl 645.00/p
Dosage: 1 g/ hl

Beta wurde in Italien isoliert. Bei Rotweinen werden mit Beta die Tan-
ninstruktur und der Sortencharakter nach roten Beeren verbessert. Der
Name Beta stammt auch von der Fihigkeit, den Gehalt an B-Damasce-
non und B-lonon zu erh6hen. Diese Verbindungen sind verantwort-lich
fiir die blumigen Noten im Wein, besonders bei Merlot. Versuche mit
Merlot aus Buzet im Gebiet Bordeaux haben sehr gute Vorteile gezeigt.
Der Stamm toleriert einen pH-Wert bis zu 3.2, Temperaturen bis zu 14
°C und bis zu 14.5%vol. Alkohol.

Haltbarkeit: in Originalverpackung 18 Monate bei -18 °C,

bei +4 °C 1 Jahr, langere Lagerung > + 20 °C vermeiden.

Art. No. Preis/prix CHF

69.208.02 1 Beutel/ sachet = 2.5 g fiir 2.5 hl 18.50/p

69.208.25 1 Beutel/ sachet = 25 g fur 25 hl 107.00/p
5 Beutel/ sachets = 1 Schachtel/ boite 90.00/p

69.208.90 1 Beutel/ sachet = 250 g fiir 250 hl 645.00/p

Dosage: 1 g/ hl Beschrankte Lagerhaltung - Stockage limité

e-sho
gt im
Ra\'ﬂ oli ne

La PN4®a été isolée et sélectionnée sur Pinot Noir par I’Institut de San
Michele a Trente en ltalie. Cette bactérie malolactique est une souche
robuste capable de réaliser la fermentation malolactique sur des vins
rouges et blancs dans des conditions de pH, d’alcool, de S02 et de
température difficiles.

Dans les vins rouges, PN4® est reconnue pour sou-
ligner les arémes épicés, de petits fruits noirs, et la
structure du vin; dans les vins blancs traditionnels,
cette bactérie contribuera au caractére beurré et
au volume en bouche, et améliorera I’intégration
du bois. PN4 conviendra bien aux cépages rouges
racés en respectant leur typicité, particuliérement
si les tanins son mars provenant de vendanges peu
acide (pH 3.7 a 3.8) En cas de tanins insuffisam-
ment murs lui préférer VP41.

«PN>» pour Pinot Noir

La souche Beta a été isolée en Italie et est particuliérement adaptée
pour mettre en valeur la structure tannique et les caractéres variétaux
des vins rouges. Le nom Beta dérive de sa capacité
a révéler certains norisoprénoides tels que la R-da-
mascénone et la Beta-ionone qui contribuent aux
notes florales, et plus particuliérement dans le Mer-
lot et la Syrah. Cette souche tolére des pH de I'ordre
de 3.2, une température de 14°C et un degré en
alcool de 14,5 %vol. Stockage : 18 mois a —18°C

en emballage original ou 1 an a +4°C, éviter un

stockage prolongé > +20°C.

tiefe Temperatur
température basse




Direkte Inokulation - Inoculation directe

Barriques

Selektiert in einer warmen Zone ltaliens im Rahmen einer EU-Zusam-
menarbeit mit dem Ziel, natiirliche Stimme von Oenococcus oeni zu
finden. Vierjdhriges Forschungsprojekt mit Schwerpunkt Untersuchung
und Selektion von BSA-Bakterien mit einzigartigen Eigenschaften. Der
positive Beitrag von MBR® VP 41 ist die Verbesserung der Weichheit
der Weine, die aus Vergleichsproben mit anderen BSA-Stimmen her-
aussticht. Bei Temperaturen unter 16 °C zeigt der Stamm einen langsa-
men Start, fiihrt aber verlasslich einen vollstandigen Saureabbau durch.
Starke Entwicklungsfihigkeit, hohe Alkohol- und SO2-toleranz und die
regelméassige Garung machen MBR® VP 41 zu einer zuverlassigen Kul-
tur. Der starke Einfluss auf die Weinstruktur und die verbesserte Kom-
plexitat der Weine werden sehr geschitzt.

Haltbarkeit: in Originalverpackung 20 Monate bei =18 °C, bei +5 °C
1 Jahr, langere Lagerung > +20 °C vermeiden.

Art. No. Preis/prix CHF
69.207.02 1 Beutel/ sachet = 2.5 g fiir 2.5 hl 18.50/p
69.207.25 1 Beutel/ sachet = 25 g fiir 25 hl 107.00/p

5 Beutel/ sachets = 1 Schachtel/ boite 90.00/p
69.207.90 1 Beutel/ sachet = 250 g fiir 250 hl 645.00/p
Dosage: 1 g/ hl

Rotweine - vins rouges

Sehr geringe Diyacethyl-Produktion!
trés faible production de diacéthyle!

Diacethyl-Gehalt in australischem Cabernet-Sauvignon von
Clare Valley (links) und von Adelaide Hills (rechts) nach se-
quentieller Inokulation mit verschiedenen Bakterien-Stam-
men (Bartowsky, AWRI).

La concentration en diacéthyle des vins de Cabernet Sauvig-
non de Clare Valley (a gauche) et d'Adelaide Hills (a droite),
en Australie, aprés FML séquentielle avec différentes bacté-
ries (Bartowsky, résultats de I'AWRI).

Diacethyl - diacéthyle (mg/l)

Selektioniert vom ITV in Frankreich. Besitzt, dhnlich wie MBR® Alpha,
gute Aktivitit auch bei schwierigen Bedingungen wie pH < 3.1 oder
Temperatur < 14 °C. Der Start ist langsamer als jener von MBR® Alpha,
malolaktische Garung erfolgt jedoch ziigig und intensiv. Die Farbinten-
sitat bei Rotwein hingt von der Dauer des BSA und vom Weinberei-
tungskonzept ab. Da der Stamm in der Lage ist, den BSA bei niederen
Temperaturen durchzufiihren, erméglicht er dem Kellermeister inten-
sivere Weine und bei Rotwein eine gute Farbstabilisierung. MBR® 31
ist besonders geschitzt auch wegen der sensorischen Harmonie und
Ausgewogenheit bei Weiss- und Rotweinen.

Haltbarkeit: in Originalverpackung 20 Monate bei —18 °C, bei +5 °C
1 Jahr, lingere Lagerung > +20 °C vermeiden.

Art. No. Preis/prix CHF
69.204.02 1 Beutel/ sachet = 2.5 g fiir 2.5 hl 18.50/p
69.204.25 1 Beutel/ sachet = 25 g fur 25 hl 107.00/p

5 Beutel/ sachets = 1 Schachtel/ boite 90.00/p
69.204.90 1 Beutel/ sachet = 250 g fiir 250 hl 645.00/p
Dosage: 1 g/ hl

Malotabs™ ist eine neue Art zur
Direktbeimpfung des Weines.
Die Tabletten werden direkt dem Barrique
(oder kleinen Gebinden bis 250 | Wein)
zugegeben und lésen sich vollstandig auf,
ohne dass geriihrt werden muss. Die Bakterien
verteilen sich gleichmassig im Gebinde. Hohe
Alkoholtoleranz,ab pH 3,1. Anwendung fiir
fruchtbetonte Weiss- und Rotweine.

Art. No.
69.216.05

Preis/prix CHF
1 Beutel = 5 Tabletten fiir 5 Barriques 129.00

1 sachet = 5 pastilles pour 5 barriques

Dosage: 1 Tablette/pastille / barrique

Isolée dans une région italienne au climat trés chaud au cours d’un
vaste programme européen de recherche visant a étudier des souches
d’Oenococcus oeni provenant de différents terroirs. Un effort conjoin-
tement pendant 4 ans afin d’isoler, d’étudier et de sélectionner une
bactérie malolactique avec des propriétés cenologiques uniques. Au
cours de séances de dégustations comparatives, la préparation MBR®
VP 41 a été remarquée pour sa contribution sur le volume en bouche
des vins. La trés bonne implantation, la grande tolérance a I’alcool et
au SO,, ainsi que la bonne sécurité fermentaire qui caractérisent la pré-
paration MBR® VP 41 et en font un ferment d’utilisation sar permettant
a I’cenologue d’apporter un impact significatif sur la structure du vin.
VP 41 est la souche la moins productrice de di-
acéthyle, car c’est celle qui dégrade le plus tardi-
vement [’acide citrique. Dans le cas de FML diffi-
ciles observées sur certains cépages rouges tan-
niques comme le Merlot et le Tannat, le couple
Levure/Bactérie D254 & VP 41 est la meilleure
solution, en co-inoculation ou en inoculation sé-
quentielle a 2/3 de FA.

Stockage: 20 mois a —18 °C en emballage original
ou 1 ana +5 °C. Eviter un stockage prolongé

> +20 °C.

andere Bakterien
autres souches

andere Bakterien
autres souches

La souche 31 a également été sélectionnée par I'ITV en France et per-
met d’obtenir d’aussi bons résultats que la préparation Alpha dans des
conditions difficiles, tel qu’a un pH de 3,1 ou a des températures infé-
rieures a 14°C. Elle a un démarrage plus lent que la préparation MBR®
Alpha mais comble son retard et termine rapidement la FML. L’inten-
sité de la couleur finale dépend de la durée de la FML.

Etant donné que la MBR® 31 est capable de
fermenter a basses températures, elle donne a
I"'oenologue la possibilité de mieux travailler
I'intensité la stabilité de la couleur. La prépa-
ation MBR® 31 est remarquée pour sa contri-
bution au bon équilibre sensoriel dans les vins
ouges et blancs.

Stockage: 20 mois a —18 °C en emballage
original ou 1 an a +5 °C. Eviter un stockage
prolongé > +20 °C.

Une solution simple pour inoculer vos barriques !
Lallemand (Enologie vous propose une nouvelle bac-
térie cenologiques sélectionnée de type oenococcus
ceni pour la fermentation malolactique (FML) sous
une nouvelle forme de pastilles solubles.Malotabs™
est une pastille spécialement développée pour une
utilisation facile dans les barriques, permettant une
induction simplifiée de la FML. Malotabs™ assure une
dissolution et une dispersion rapides des bactéries,
compléte et homogéne sur I’'ensemble du volume de
la barrique sans nécessité de batonner. Testée et ap-
prouvée pour son efficacité, Malotabs™ est disponible
pour les vins blancs et rouges. De plus, Malotabs™
participe a I’élaboration de vins frais et fruités avec
une bouche équilibrée. Réalisez vos FML en barrique

VIDEO d’un simple geste!
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Ko-Inokulation

Warum Ko-Inokulation?

Ko-Inokulation (BSA-Starterkultur 24 - 48 Stunden nach Hefezugabe
im Most) ist eine einfache und wirkungsvolle Methode zur kosten-
giinstigen Qualitatssicherung. Winzer in aller Welt bestitigen dies seit
vielen Jahren.

Zeit sparen

e der BSA lauft schneller ab als nach der AG

e hohere Erfolgswahrscheinlichkeit bei schwierigen Bedingungen

e bis 12 Wochen weniger Risikozeit fuir die Bildung fliichtiger Sdure

Qualitatssicherung

e bessere Kontrolle und Sicherung der Garprozesse

e bessere Beherrschung wilder Mikro-Organismen

e frither stabile Weine (Brett-Pravention etc).

e Steuerung von Butter-Noten (Diacetyl)

e reduziert die Bildung biogener Amine und Weinfehler

e unterstiitzt und wahrt Intensitit, Komplexitat und Aromatik im Wein
e giinstige Weinentwicklung in der Flasche

Kosten sparen

e Reduziert Heizenergie-Kosten

e Ausniitzung der Winterkalte fir die Ausbauphase, da BSA erfolgt
e Sinnvoller Ressourcen- und Mitarbeitereinsatz im Keller

e die Weine sind schneller verkaufsfihig

Co-inoculation

Fiir die Ko-Inokulation von Rotweinen im pH-Bereich =3.4. Es
gibt vier gute Griinde fiir den Einsatz dieses Produktes:
e sehr dominante Biomasse gegen die unerwiinschte Entwicklung
von spontan vorhandenen und unerwiinschten Bakterien
e Keine Bildung von fliichtiger Saure durch Wildflora
e Keine Bildung von Fehltonen
e Einleitung des BSA wéhren der alkoholischen Garung
unter Vermeidung der Bildung von fliichtiger Saure
Haltbarkeit: in Originalverpackung 18 Monate bei 4 °C
oder 36 Monate bei —18 °C. Verschlossene Beutel konnen
transportiert bzw. gelagert werden wéahrend < 3 Wochen
bei <25 °C) ohne wesentlichen Verlust von Lebendzellen.

Ko-Inokulation

fiir Rotweine -
pour vins rouges

Art. No. Preis/prix CHF
69.215.01 1 Beutel/ sachet = 250 g fiir 25 hl 169.00/p

5 Beutel/ sachets = 1 Schachtel/ boite 143.00/p
69.215.90 1 Beutel/ sachet = 1.000 g ftr 100 hl 555.00/p

Das 1-STEP® -Konzept wurde von Lallemand
entwickelt fiir grosse Kellereien.

Das Set enthalt einen Beutel Bakterien (Beschrei-
bung der Stimme s. vorhergehende Seite) und

Ba  cinen Beutel Aktivator. Wihrend der Rehydrata-

kdad  tion in Wasser akklimatisieren sich die Bakterien

I—- optimal an die Keller-Bedingungen. Nach 24

() Stunden kénnen die Bakterien in den Wein gege-

I ben werden zur Durchfiihrung des BSA.
F
) S
@) Art. No. VP 41 1-STEP® Preis/prix CHF

N 69.211.01  Setfiir 100 hl / set pour 100 hi 250.00
69.211.05 Set fiir 500 hl / set pour 500 hl 1.030.00
69.211.10 Set fiir 1.000 hl / set pour 1.000 hl 1.413.00
Dosage: s. Bakterien / voir bactéries
Art. No. PN4 1-STEP® Preis/prix CHF
69.214.01 Set fiir 100 hl / set pour 100 hl 250.00
69.214.05 Set fiir 500 hl / set pour 500 hl 1.032.00

Dosage: s. Bakterien / voir bactéries

. -shi
batt im &
e nline
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Co-inoculation

Pourquoi la Co-inoculation?

La Co-inoculation avec des Bactéries sélectionnées 24 a 48 heures aprés
I'addition de levure dans le modt) est un moyen simple qui permet
d'assurer la qualité

Gain de temps

o FML réalisée plus rapidement et plus facilement qu'en post FA

e Meilleure implantation des bactéries (pas d'alcool dans le milieu, et
plus d'azote aminé disponible)

eMoins de risques de montée d'acidité volatile dans I'attente de la FML

Qualité

e un meilleur contréle du processus de fermentation

e un meilleur contréle de la flore microbienne sauvage, avec la
diminution du risque de déviation organoleptiques.

e Vins stabilisés plus rapidement.

e Diminution des notes de beurrées (diacétyle)

® Pas ou peu de synthése d'amines biogénes. (cadaverine, putrescine ...)

e Vins plus nets et plus fruités.

Diminution des coiits

e Diminue les codts de chauffage (la plupart des souches travaillent
dés 16°C, parfois moins)

eDiminue le temps consacré a la surveillance, et donc frais d'analyse,
de personnel etc.

e les vins sont plus rapidement mis en marché.

ML Prime est a utiliser seulement en coino-
culation sur les vins rouges a pH élevés ou

les risques de déviation bactérienne sont
importants, en presence de quantitée modérées
d’acide malique (< 3 g/l). C’est un outil per-
formant pour qui souhaite effectuer une FML
trés rapide (3 & 5 jours) sans aucun risque de
montée en volatile. Il est impératif de respecter
les conditions d’utilisation (temperature de 20
a 26°C etc) se reporter a la fiche technique.
ML prime supporte un sulfitage jusqu’a 5 g/HL.
En absence de sulfitage du raisin, ML prime
peut étre utilisé avant le levurage, si toutes les
autres conditions sont réunies. Aucun risque
de production d’acidité volatile par ML Prime
car ML Prime ne peut pas utiliser le Glucose ni
le Fructose pour produire de I’acidité Volatile
(souche hétérofermentaire facultative).

Le concept 1-STEP® a été
développé par Lalle-
mand pour répondre aux
objectifs techniques et
économiques des caves
coopératives ou des
grosses unités de produc-
tion.
La préparation se compose d’un
sachet de bactéries lyophili-
sées (description des souches
disponibles voir page précédente)
et d’un activateur. Les bactéries
finissent progressivement leur ac-
climatation dans la cave grace a
une phase de réhydratation avec -
I’activateur. Aprés 24 heures, la
préparation peut étre transférée
dans le volume final de vin.




Aktivierungspraparat fiir Starterkulturen beim BSA. Unterstiitzt das
Wachstum von Oenococcus oeni-Stimmen bei schwierigen Bedin-
gungen. Rein biologisches Produkt: 100 % spezifische, inaktivierte
Hefezellwand-Préaparate und Zellulose. Letztere als Erganzung zu

den Nihrstoffkomponenten verzogert das Absetzen der Bakterien.
Kein sensorischer Effekt zum Wein. Lagerung: verschlossen, an einem
frischen, trockenen " At No.
und geruchlosen 69.198.01

Bl i 5 ez, 1.0 kg = 1 Packung/ sachet

5.0 kg = 5 Packungen/ sachet
Dosage: 20 g/ hl

Nutriment bactérien qui favorise vos bactéries dés leur
réhydratation. Facilite la croissance et I’activité des
ferments malolactiques. Produit a 100 % biologique:
se composant de levures inactivées et de cellulose qui
favorise la mise en suspension des bactéries lactiques
et prévient |’effet nocif de certains inhibiteurs. Le
Preis/prix CHF produit n’a aucun impact sur le profil
organoleptique des vins. Stockage: en
40.90/p e @ >
emballage d’origine fermé, dans un
35.60/0  fiey frais et sec a I'abri de mauvaises
odeurs: max. 3 ans.

Komplexes Praparat aus inaktiven Hefezellwandprodukten, reich an
Aminosduren, mineralischen Kofaktoren, Vitaminen und Polysacchari-
den zur Forderung des BSA in schwierigen Weinen.
Durch Vermischung von inaktivierten Hefen und Zellu-
lose vermischt entsteht eine grossere Kontaktoberfliche,
wodurch die Bakterien besser in Suspension bleiben.

Art. No.

69.184.01

OPTI’Malo® est un nutriment pour Oenococcus oeni
pour la dégradation biologique de I’acide malique.

Preis/prix CHF
1.0 kg = 1 Packung/ sachet 41.00/p
5.0 kg = 5 Packungen/ sachets 38.10/p

Dosage: 20 g/ hl

blanc

Spezialprodukt fiir Weiss- und Rosé-Weine. Besteht aus inaktiven
Hefen, reich an Aminosduren und speziellen Peptiden fiir die Kaltver-
garung. Durch Vermischung von inaktivierten Hefen und Zellulose
entsteht eine grossere Kontaktoberflaiche, wodurch die Bakterien bes-
ser in Suspension bleiben. Opti'ML Blanc 48 Std. vor, bis gleichzeitig
zum Bakterieneinsatz dazugeben. Dosage: 20 g/hl (max. 40 g/hl).

Art. No. Preis/prix CHF
69.196.01 1.0 kg = 1 Packung/ sachet 48.50/p
5.0 kg = 5 Packungen/ sachets 42.10/p

Nutriment spécifique des bactéries lactiques spéciale-
ment formulé pour les vins blancs et rosés, afin de
réaliser rapidement la FML. Composé de levures
inactivées, riche en acides aminés et en peptides
spécifiques adaptés a la fermentation a température
basse, et de cellulose. La présence de cellulose
augmente la surface de contact et permet aux
bactéries de mieux rester en suspension. Ajouter
Opti’ML Blanc au maximum 48 h avant les bacéries,
voir en méme temps. Dosage: 20 g/hl (max 40 g/hl).

Spezialprodukt fiir Rotweine. Besteht aus inaktiven

Hefen, reich an Aminosauren, Polysacchariden und

Mineralien. Durch Vermischung von inaktivierten Hefen und Zellulose
entsteht eine grossere Kontaktoberfliche, wodurch die Bakterien bes-
ser in Suspension bleiben. ML Red Boost 24 Std. vor, bis gleichzeitig
zum Bakterieneinsatz dazugeben. Dosage: 20 g/hl (max. 40 g/hl)

Art. No. Preis/prix CHF
69.197.01 1.0 kg = 1 Packung/ sachet 48.50/p
5.0 kg = 5 Packungen/ sachets 42.10/p

Effizientes Antibakterium!
Bactiless™ ist ein zu 100 % nicht allergenes, GVO-freies
Biopolymer auf Basis von Aspergillus niger zur
Kontrolle von nicht erwiinschten Bakterien im Wein
wie Milch- und Essigsdurebakterien ohne die Hefepo-
pulation zu beeintrachtigen. Dadurch weniger negative
sensorische Effekte ausgehend von Essigsdurebakterien
und von Biogenen Aminen.

Bactiless™ hilft, den Einsatz von SO2
zu reduzieren. Anleitung beachten!

Art. No. Preis/prix CHF
69.222 0.5 kg = 1 Dose/ boite 113.00
5.0 kg = 10 Dosen/ boites 99.00/1

Dosage: 20 - 50 g/ hl

Nutriment spécifique des bactéries lactiques spécialement
formulé pour les vins rouges, afin de réaliser rapidement

la FML. ML Red Boost permet de lever I’effet inhibiteur de
certains tannins (ex: Merlot) présents dans les vins rouges
trés structurés. Composé de levures inactivées, riche en
acides aminés, polysaccharides et minéraux et de cellulose.
La cellulose augmente la surface de contact et permet aux
bactéries de mieux rester en suspension. Ajouter ML Red
Boost au maximum 24 h avant les bactéries, voir en

méme temps. Dosage: 20 g/hl (max 40 g/hl)

Maitriser les bactéries d’altération!
Un biopolymére 100% non-OGM et non-allergéne d’origine fongique
(Aspergillus niger) qui aide a contréler la population bactérienne dans
les vins. La formulation contribue a une réduction de la population
viable de bactéries acétiques et lactiques. En dépit de son efficacité
sur un large spectre d’espéces bactériennes, Bactiless™ n’affecte pas
la population levurienne. Son effet antibactérien peut étre renforcé en
utilisant du SO2, mais ne remplace pas ce dernier, car Bactiless™ n’a
pas une action antioxydante ou antifongique.

actiless™ peut contribuer a réduire la quan-
tité de SO2 nécessaire pour contréler les po-

pulations bactériennes lactiques et acétiques.
BactilessTM permet d’éviter les impacts sensoriels négatifs liés aux
bactéries d’altération tels que I’acide acétique et les amines
biogénes. Respectez le mode d’emploi!
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chitosane-bio-polymere

Brettanomyces kann wirkungsvoll bekampft werden fiir den Erhalt der
aromatischen Qualitdten lhrer Weine. Brettanomyces bruxellensis sind
eine Bedrohung fiir die Weinqualitat. Diese Hefeart kann sich unter
schwierigen Bedingungen in jedem Stadium der Weinbereitung ent-
falten und produziert die unerwiinschten aromatischen Verbindungen
von fliichtigen Phenolen (4-ethyl-phenol, 4-ethyl-guaiacol, 4-ethyl-ca-
techol). Diese Phenole verstarken die Wahrnehmung von unangeneh-
men, tierdhnlichen (Leder, Pferdestall, Pferdeschweiss) oder pharma-
zeutischen Geruchsnoten (Pflaster, Medikament). No Brett inside ist
ein natiirliches Polysaccharid, gewonnen aus Chitin (von Aspergillus
niger) und inaktiviert Brettanomyces im Wein, dadurch wird die Bil-

dung von Fehlaromen verhindert.
Der ideale Anwendungszeitpunkt
ist nach der malolaktischen Garung.
Anwendung gemdss Anleitung.
Empfohlene Dosierung: 4 g/hl

Art. No.
69.546.01

Maximal zuldssige Dosierung: 10 g/hl

100 g = 1 Packung/ paquet
500 g = 5 Packungen/ paquets
1 kg = 10 Packungen/ paquets

No Brett Inside est un nouvel outil préventif effi-
cace contre les Brettanomyces. No Brett Inside

¢

est un composé a base de chitosane entiérement

naturel. Le chitosane est un polysaccharide extrait

du champignon Aspergillus niger dont I’efficacité contre

les populations de Brettanomyces a été validée par de multiples essais

en laboratoire et industriels .

Une dose de 4 g/hl de «No Brett Inside», élimine une population de
300 000 cellules/ml de Brettanomyces en dix jours.

S'utilise en sortie de FML (collage) sitét qu'une contamination est
détectée. Soutirer ou filtrer aprés 10 jours. Elimine les Brettanomyces

Preis/prix CHF
102.00/p.
90.00/p.
85.00/p.

spécificement, mais pas pas les Ethylphénols
produits. D'emploi facile, «No Brett Inside «
est biodégradable, non toxique, non aller
géne, totalement insoluble dans le vin. Admit
au codex oenologique par I'OIV en 2010 puis

par ['Union Européenne.

Zusammenspiel augewahlter Hefen/Bakterien bei Ko-Inokulation fiir den BSA -
Couples de certaines levures et bactéries optimum pour réussir la FML en co-inoculation

Hefen - levures VN D254 D47 QA23 4600 BM 4x4 Opale
Bakterien - bactéries 31 VP41 Beta Beta Beta - -
empfohlene Verwendung - couple favorable | ja - oui ja - oui ja-oui ja-oui ja-oui nein - non nein - non
Ergebnis - résultat fruchtig - fruité | structuriert - fruchtig - fruité | exotische Pfirsich, Aprikose,| nicht empfohlen| nicht empfohlen
structuré Friichte - blumig a éviter a éviter
fruits exotiques | péche, abricot,
floral

Eigenschaften und Vertraglichkeit einiger Hefestaimme mit BSA-Bakterien beziiglich Ko-Inokulation -
Propriétés et compatibilité avec les bactéries lactiques de certaines levures

Hefen mit geringem Nahrstoffbedarf,
ohne Erzeugung von Inhibitoren
Levures a faible besoin en nutriments,
pas de production de composés inhib-
iteurs

Hefen mit mittlerem Nahrstoffbedarf
Levures a besoin en nutriments modéré

Hefen mit geringem bis mittlerem Nahrst
offbedarf, potentielle Erzeugung von SO2
oder Sauren

Levures a besoin bas a modéré en nutri-
ments, potentielles productrices de SO2
ou acidifiantes

Hefen mit erhéhtem Nahrstoffbedarf,
weniger BSA-freundlich

Levures a besoin élevé en nutriments ou
ne facilitant pas la FML

++ + + BSA - FML ++ + BSA - FML + + BSA - FML + BSA - FML
Lalvin ICV D47 Lalvin ICV D254 Lalvin CLOS Lallemand Cross Evolution
Lalvin 71B Lalvin ICV D21 Uvaferm BDX Lalvin EC 1118
Lalvin Sensy Lalvin QA23 Lalvin CY 3079 Lalvin BM 4x4
Opale 2.0 Lalvin Rhone 4600 Lalvin ICV D80 Enoferm Simi White
ICV OKAY Uvaferm HPS Lalvin R2
Affinity ECA5 Lalvin RC 212

Lalvin Rhone 2056

Empfohlene Zugabe (Inokulation) der BSA-Bakterien - moment d’inoculation conseillé

Ko-Inokulation méglich; gentigend Hefe-
Néhrstoff beigeben

Co-inoculation possible, veillez a la
bonne nutrition des levures

Ko-Inokulation moglich; gentigend Hefe-
Néhrstoff beigeben; geben Sie Bakterien-
Néhrstoff zu am Ende der alkoholischen
Gédrung

Co-inoculation possible, veillez a la
bonne nutrition des levures et ajoutez
des nutriments bactériens a la fin de la
FA

Ko-Inokulation moglich; gentigend Hefe-
und Bakterien-Nahrstoff beigeben; SO,
Giberwachen

Co-inoculation possible, veillez a la
bonne nutrition des levures et bactéries;
contrélez le SO,

Sequentielle Inokulation ist vorzu-ziehen:
bei 2/3 oder Ende alkoholische Garung,
oder aber spater. gentigend Hefe- und
Bakterien-Nahrstoff beigeben.

Préférez une inoculation 2/3 FA, fin FA
ou en décalé; veillez a une bonne nutri-
tion des levures et des bactéries

Empfohlene Nahrstoffe - nutrition conseillée

Fermaid wahrend der alkoholischen
Garung (Beginn und 1/3 AG)
Fermaid pendant la FA (début et 1/3 FA)

Fermaid wahrend der alkoholischen
Garung (Beginn und 1/3 AG)

+ Optimalo am Ende der AG

Fermaid pendant la FA (début et 1/3 FA)
+ Optimalo a la fin de la FA

Hefen rehydrieren mit Goferm protect;
Fermaid wahrend der alkoholischen
Garung (Beginn und 1/3 AG) + Opti-
malo am Ende der AG

Réhydratation des levures en présence
de Goferm protect; Fermaid pendant la
FA (début et 1/3 FA) + Optimalo a la fin
de la FA

(+X

Beglinstigung des BSA - facilité de FML
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Lallzyme ™ richtig eingesetzt utilisation optimale

Art. Nr. Typ Mazeration Klarung/Filtration | Reifung auf der Hefe | Aromen PLUS
no. d'art. type macération clarification stockage sur lie arémes PLUS
69.301.10 Lallzyme ™ HC rot - weiss
rouge - blanc
69.316.10 Lallzyme ™ MMX weiss weiss rot - weiss
blanc (Botrytis) blanc (Botrytis) rouge - blanc
69.317.10 Lallzyme ™ EX-V rot - weiss rot
rouge - blanc rouge
69.318.10 Lallzyme ™ Cuvée Blanc weiss weiss weiss
blanc blanc blanc
69.319.25 Lallzyme ™ C-MAX rot - weiss
rouge - blanc
69.320.10 Lallzyme ™ Cuvée Rouge rot
rouge

~N

g
Weissweinbereitung pour les vins blancs

Fiir Maische - Mazeration und Mostklarung;
hohe Glucosidase-Aktivitit; ergibt bessere
Saftausbeute, steigert die aromatische
Komplexitdt und Intensitdt sowie die
Mundfiille. 2 g/ hl, Reaktionszeit: 6 - 12
Stunden bei 12 bis 15 °C

Préparation de pectinase avec activité
de glucosidase pour obtenir une com-
plexité aromatique et intensité; favorise
le volume en bouche dans les vins
blancs. Temps de réaction: 1 a 6 h a une
température de 15 a 20 °C

Fur Verentsaftung und Mostklarung bei
schwierigen Bedingungen. Hauptvorteile

von C-MAX sind: wirksam bei pektinreichen
Mosten, schnelle Verflussigung und Klarung,
wirksam bis auf 5 °C hinunter und pH-Werten
< 3.2, beschleunigte Hefesedimentation.
Reaktionszeit: sehr schnell;

Dosierung 0.5 - 2 g/hl.

Meélange de pectinases de clarifica-
tion de destinée aux situations les plus
fficiles telles que teneur élevée en pec-
ine, température basse (=5 °C) ou pH
aible < 3.2. Temps de réaction: trés
apide; dosage 0.5 a 2 g/hl.

Qualitatsfordernde Mostklarung 1.5 - 1 g/hl
Lallzyme HC hochkonzentriert (HC = «high
clarification»)

Reaktionszeit: % - 4 h bei 15 - 20 °C.

Pour une clarification de qualité
supérieure. Dosage: 0,5 a1 g/hl Lallzyme
HC (High Clarification) concentré
Temps de réaction: ¥ a 4 h a une
température de 15 a 20 °C

Filtrationsenzym: hochkonzentriert und
vielseitig aktiv (Polygalcturonase, Pectyl-
esterase, Beta-Glucanase etc.) 3 - 5 g/hl
Lallzyme MMX. Reaktionszeit: 2 - 6 Wochen
bei mind. 17 °C. Bei Filtrationsproblemen Zeit
verlangern. Weitere Qualititsmassnahme:
Mannoproteinfreisetzung aus Feinhefe

De haute concentration et avec une
activité variée (polygaracturonase,
pectylesterase, B-glucanase, etc. Dosage:
de 3 a 5 g/hl Lallzyme MMX. Temps

de réaction: 2 a 6 semaines a8 =17 °C
min; en cas de problémes de filtration,
prolonger le temps de réaction.

e fordert Stabilisierung von Weinstein, Eiweiss und Autres effets sur la qualité:
Rotweinfarbe e |ibération des mannoprotéines
e mehr «K6rper und Stoffigkeit» sind sensorische Vorteile der e augmente la stabilité protéique et la stabilité de la couleur
Mannoproteinfreisetzung. Dosierung 5 g/hl Lallzyme MMX. ® augmentation du volume en bouche
9 Dosage: 5 g/hl Lallzyme MMX. )
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Rotweinbereitung

Fiir Maische—Mazeration und Kalt-
Mazeration bei Rotweinen und Roséweinen,
die im Saignée — Verfahren hergestellt
werden. Fordert die Auspragung und
Intensitit der Fruchtaromen sowie

die Mundflle. Dosierung: 2 - 3 g/hl,
Reaktionszeit: Mazeration: 2-6 Tage 15 - 25
°C; Kalt - Mazeration 2 - 6 Tage <12 °C

Fiir Maische-Mazeration von Rotwein-
maischen aus gut gereiftem Traubengut.
Beste Farbstoff- und Tanninextraktion.
Dosierung: 2 g/hl Lallzyme EX-V hoch-
konzentriert. Reaktionszeit: 1 - 6 h bei 15
- 20 °C. Bei ungeniigender phenolischem
Reifegrad halbe Dosierung oder Cuvée
Rouge einsetzen.

Filtrationsenzym: hochkonzentriert und
vielseitig aktiv (Polygalcturonase, Pectyl-
esterase, Beta-Glucanase etc.) 3 - 5 g/hl
Lallzyme MMX. Reaktionszeit: 2 - 6 Wochen
bei mind. 17 °C. Bei Filtrationsproblemen Zeit
verlangern. Weitere Qualititsmassnahme:
Mannoproteinfreisetzung aus Feinhefe

e fordert Stabilisierung von Weinstein, Eiweiss und
Rotweinfarbe

e mehr «Korper und Stoffigkeit» sind sensorische Vorteile der
Mannoproteinfreisetzung.

Dosierung 5 g/hl Lallzyme MMX.

|
pour les vins rouges

Préparation présentant un équilibre op-
timal entre ses activités pectinase et ses
activités annexes pour les macérations
pré-fermentaisres des vins rouges.
Dosage 2 a 3 g/100 kg. Temps de réac-
tion: 2a 6 joursa (<12 oulba?25
LG)!

Pour la macération de vendanges de
rouge pour les raisins suffisamment
mars. Une meilleure extraction de la
couleur et des tanins. Dosage: 2 g/hl
de Lallzyme EX V. Temps de réaction:
1a 6hai1sa20 °C. Si maturité
phénolique insuffisante diviser la dose
par 2 ou préférer Cuvée Rouge.

De haute concentration et avec une
activité variée (polygaracturonase,
pectylesterase, B-glucanase, etc. Dosage:
de 3 a 5 g/hl Lallzyme MMX. Temps

de réaction: 2 a 6 semaines a =17 °C
min; en cas de problémes de filtration,
prolonger le temps de réaction.

Autres mesures de qualité:
Libération des mannoprotéines
e augmente la stabilité du tartre, des protéines et de la couleur
e plus de corps et de volume sont les atouts sensoriels
Dosage: 5 g/hl Lallzyme MMX.

J

Enzymeinsatz fur Wein:

Unreifes Traubengut hat verschiedene Konsequenzen: Ker-

ne bleiben oft griin und haften am Fruchtfleisch: reduzierte
Saftausbeute, griine Noten, wenig Aromatik. Bei forcierter Pres-
sung Risiko von Adstringenz durch beschadigte Kerne bzw. zu
starke Extraktion.

Die Enzymierung

Bei unreifem Traubengut kommt der Enzymierung erhchte
Bedeutung zu bei roten wie weissen Trauben. Durch die sehr
spezifische Wirkung von pektolytischen Enzymen besteht kein
Risiko der Extraktion von griinen Noten, auch bei Vorhanden-
sein der Rappen. Diese positiven Eigenschaften weisen alle
Enzyme Lallzyme von Lallemand auf.

Weiss: Lallzym HC (1 g/hl) oder Lallzym C Max bei sehr
schwierigen Bedingungen (1 g/hl). Wenn noétig, Gabe erhchen.
Der Pektinabbau muss vollstandig erfolgt sein vor allfalliger
Erwadrmung, sonst riskiert man eine Erhohung der Viskositit des
Saftes und eine verminderte Klarfahigkeit.

Rot: Lallzym ExV (1 - 2 g/hl). Die Kaltmazeration mit Lallzym
Cuvée Rouge bleibt dem sehr gesunden Traubengut vorbehal-
ten.

Hochleistungsenzym fiir die Depektinisierung und Klirung von
Trauben- und Aepfelmost (statisch oder mittels Flottation). Optimale
Pektolyse durch die drei Pektinasen Polygalacturnonase, Esterasepektin,
Lysasepektin. Hauptvorteile von C-MAX sind: wirksam bei pektinreichen
Mosten, schnelle Verfliissigung, wirksam bis auf 5 °C hinunter, sehr
schnell, beschleunigte Hefesedimentation.

69.319.25 250 g = 1 Dose/ boite 84.00/p
1.0 kg = 4 Dosen/ boites 79.00/p
2.5 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 70.00/p

Dosage: 0.5 - 2 g/ hl
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L'enzymage. pour les vins:

e manque de maturité de certains raisins a plusieurs consé-
quences: Les pépins restent souvent verts et se détachent mal
de la pulpe. Le rendement en jus est bas. Les jus ont une ten-
dance a la verdeur, et sont peu aromatiques. L'astringence est
a craindre si les triturations ou les extractions sont trop fortes.
L’enzymage
est d’autant plus important cette année en rouge comme en
blanc, et il peut se faire dés le conquét de réception ou la
pompe sous [’égrappoir. Remarque: les enzymes pectolytiques
ayant des sites d’actions trés spécifiques, il n’y a pas lieu de
craindre I’extraction de caractére herbacé méme en présence
des rafles dans la presse, et avec des enzymes trés purifiées
comme toute la gamme Lallzym.

En blanc : Lallzym HC (1g /hl) ou Lallzym C Max si conditions
trés difficiles (1 g/hl). Si besoin augmenter les doses.

La dépectinisation doit étre compléte avant les éventuels traite-
ments thermiques (chaud) sur les mouts. Dans le cas contraire,
la viscosité peut augmenter, et rendre la clarification difficile.
En Rouge : Lallzym ExV 1a 2 g/hl. La macération a froid avec
Lallzym Cuvée Rouge, est a réserver aux raisins trés sains.

Une enzyme haute performance pour la dépectini-
sation et clarification des mouts. Utilisation pour
débourbage par FLOTTATION ou débourbage
STATIQUE. Excellents résultats également sur jus
de Pommes. Contient un niveau optimal des 3 prin-
cipales pectinases contribuant a la pectolyse des
modts de fruits raisin, pommes: polygalacturonase,
pectine esterase et pectine lysase. Les propriétés car-
actéristiques sont :

e efficacité sur modts riches en pectines

e abaissement rapide de la viscosité

o efficacité a trés basse températures (dés 5 °C)

e vitesse d’action

e amélioration du tassement des lies




Préparat aus Pektinasen und B-Glucanase fiir zwei Hauptzwecke: von Botrytis
cinerea befallene Trauben: Durch den hohen Glucananteil sind die Weine nur
schlecht filtrierbar. Die perfekte Kombination von Pektinasen und B-Glucanase
in MMX ermdoglicht den Abbau von Pektinen und Glucanen: die Weine sind in
wenigen Wochen leichter filtrierbar. Lagerung auf der Hefe: Nach der Garung
werden die Verbindungen aus der Hefezellwand freigesetzt und wiahrend der
Autolyse dem Wein abgegeben. Dies wird begtinstigt durch traditionelle physi-
kalische Verfahren (“baténnage” im Barrique) oder durch die Wirkung von En-
zymen. Die B-Glucanase und die komplementaren Aktivitaten in MMX wirken
auf die Hefezellwand und beschleunigen die Abgabe von Polysacchariden an
den Wein (Mannoproteine).

Art. No. Preis/prix CHF
69.316.10 100 g = 1 Dose/ boite 39.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 37.00/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 33.00/p

Dosage: 3 -5 g/ hl

Lallzyme MMX est un mélange spécifique de pectinases et de
B-glucanases. MMX a deux applications principales: Infection
des raisins par Botrytis cinerea. Dans ce cas,
les vins présentent des difficultés de filtration
ison parfaite des pectinases et de b-glucanases
dans MMX dégrade les pectines et les glucanes,
facilitant ainsi la filtration des vins traités aprés
quelques semaines - Vieillissement sur lies: a
I’issue de la fermentation alcoolique, les
composants de la paroi cellulaire des

levures sont libérés dans le vin lors du
processus d’autolyse. Ce phénoméne peut

étre amélioré par des techniques physiques
(batonnage en barriques) ou par [utilisation d’enzymes. Les
B-glucanases et les actions complémentaires présentes dans les
pectinases de MMX ont des actions spécifiques sur les parois
cellulaires de la libération des polysaccharides des levures
(mannoprotéines).

Spezielle Pektinase mit einer starken Glukosidase-Zusatzaktivitdt und schonen-
den Mazerations-Aktivitaten. Pektinase ergibt eine bessere Saftausbeute sowie
bessere Mostkldrung nach dem Pressen. Die konzentrierte Wirkung von R-Gluco-
sidase steigert die aromatische Komplexitat und Intensitit und fordert das
“mouthfeel” von Weissweinen. Auch in “sur lie” ausgebauten Weinen und nach
2-jahriger Lagerzeit bleiben diese geschmacklichen Vorteile erkennbar.

Art. No. Preis/prix CHF
69.318.10 100 g = 1 Dose/ boite 27.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 26.00/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 23.00/p

Dosage: 2 g/ 100 kg

Pectinases spécifiques concentrées et activité
beta glucosidase complémentaire.
Spécialement adapté a la macération pel-
liculaire par ses faibles activités cellulases et
hémicellulases.

Facilite la clarification et |’extraction de
précurseurs aromatiques, sans déviation
aromatiques.

2 ans de stockage.

Optimiertes Verhaltnis aus hochkonzentrierter Pektinase, Beta— Glukosidase und
erwiinschten Nebenaktivititen. Fordert vor der Garung (Maceration Préfermen-
taire) schonend die Freisetzung von Polysacchariden und Aroma-Vorlaufern aus
der Beerenzellwand und ergibt so Rotwein mit erhohter Auspragung an roten
Fruchtaromen und Mundftille. In umfangreichen Tests wurde keine Abnahme der
Farbe festgestellt.

Art. No. Preis/prix CHF
69.320.10 100 g = 1 Dose/ boite 27.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 26.00/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 23.00/p

Dosage: 2 - 3 g/ hl

Pectinases spécifiques concentrées et activité
beta glucosidase complémentaire.
Spécialement adapté a la macération pel-
liculaire par ses faibles activités cellulases et
hémicellulases.

Facilite la clarification et |’extraction de
précurseurs aromatiques, sans déviation
aromatique. Favorise la rondeur et le fruit,
formulation unique.

LALLZYME HC hat eine konzentrierte Pektinase-Aktivitat. Besonders angerei-
chert sind die Aktivi-titen von Polygalakturonase und von Pektin-Lyase, wodurch
die Viskositat des Mostes schnell abnimmt. Der Anteil an Pektin-Esterase ist pra-
zise kontrolliert, damit die Polygalakturonase aktiv bleibt und gleichzeitig die
Methanolbildung im Most minimiert werden. HC ist optimal gereinigt (von Zimt-
sdureesterase, etc.) und frei von 6nologisch unerwiinschten Nebenaktivititen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.301.10 100 g = 1 Dose/ boite 25.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 24.00/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 21.00/p

Dosage: 0.5 - 1 g/ hl

LALLZYME HC est une pectinase trés con-
centrée. Elle est particuliérement concentrée
en polygalacturonase et en pectine lyase
autorisant une chute rapide de la turbidité et
de la viscosité des jus. Le niveau en pectine
estérase est controlé afin de limiter la forma-
tion de méthanol dans le modt.

Neues Pektinaseprdparat von Lallemand. Durch die spezifische Wirkung auf
Zellwand und Membran der Beeren erhoht EX-V die Extraktion von intrazellu-
laren Polyphenolen aus roten Trauben: Daraus resultieren lang lagerfahige
Weine. Durch Einsatz von EX-V entstehen strukturierte Rotweine mit tiefer und
stabiler Farbe. Diese signifikante Erh6hung des Tanningehaltes ist langfristig
stabil und erklart die bessere Farbstabilitdt. Untersuchungen des Aromaprofils
zeigen eine beachtliche Steigerung der Extraktion sortentypischer Aromen von
Roteinsorten durch EX-V.

Art. No. Preis/prix CHF
69.317.10 100 g = 1 Dose/ boite 22.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 21.00/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 18.00/p

Dosage: 2.0 g/ 100 kg

Lallzyme EX-V est une nouvelle préparation de pectinase
formulée par Lallemand. En raison de son action spécifique sur
les parois cellulaires et les membranes cellulaires, EX-V accroit
I’extraction du contenu polyphénolique intracellulaire des rai-
sins rouges, permettant I’élaboration de vins destinés a un long
vieillissement, charpentés et avec une couleur

profonde et stable. [’augmentation trés impor-

tante du contenu tannique explique I’amélioration

de la stabilité de la couleur. Les analyses des pro-

fils aromatiques indiquent un impact important

d’EX-V sur I’extraction des précurseurs d’arémes

variétaux dans les Grenache et Cabernet sauvi-

gnon. Ces précurseurs sont par la suite révélés au

cours de la fermentation alcoolique.
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Pektolytisches Enzym fiir die Wein- und Traubensaftbereitung sowie fiir
Apfelsaft. Anwendung wie Ultrazym 100 G.

69.304.10 100 g = 1 Dose/ boite 25.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 22.20/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/ carton 19.30/p

Dosage: 1-4 g/ hl

Enzyme pectolytique pour la production de jus de raisins, jus de pom-
mes ou de vin. Application comme Ultrazym 100 G.

Hochaktive, pektolytische Enzyme in fliissiger Form, fiir die effektive
Klarung von Kernobst und Traubenséften. Erleichterung der Sedimen-
tation und Filtration. Dosierung: Apfel 2 - 4 g/hl, Birne 3 - 6 /hl.
Einwirkdauer und -temperatur 1 - 2 h bei 55 - 60 °C. Haltbarkeit: ori-
ginal verschlossen 1 Jahr, Anbruch ca. 3 Monate. Lagerung: 0 — 10 °C

69.390.01 11 = 1 Flasche/ bouteille 49.30/p
6 | = 6 Flaschen = 1 Karton/ carton 44.70/p
12 | = 12 Flaschen= 2 Karton/cartons 37.00/p

Dosage: s. Text / voir le texte

Enzymes pectolytiques trés actifs, sous forme liquide.
Bien adapté pour la clarification effective de fruits a
pépin et de modts de raisin. Facilite

la sédimentation et la filtration.

Dosage (g / hl):

pomme: 2a4g

poire: 346 g

Temps de réaction et température

de réaction:

1a 2 heures a 55 a 60 °C

Hochleistungsenzym fiir die Depektinisierung und Kldrung von
Trauben- und Aepfelmost (statisch oder mittels Flottation). Optimale
Pektolyse durch die drei Pektinasen Polygalacturnonase, Esterasepektin,
Lysasepektin. Hauptvorteile von C-MAX sind:

wirksam bei pektinreichen Mosten, schnelle Verflissigung,
wirksam bis auf 5 °C hinunter, sehr schnell, beschleunigte
Hefesedimentation.

69.319.25 250 g = 1 Dose/ boite 84.00/p
1.0 kg = 4 Dosen/ boites 79.00/p
2.5 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 70.00/p

Dosage: 0.5 - 2 g/ hl

Une enzyme haute performance pour la dépectinisa-
tion et clarification des mouts. Utilisation pour débour-
bage par FLOTTATION ou débourbage STATIQUE.
Excellents résultats également sur jus de Pommes. Con-
tient un niveau optimal des 3 principales pectinases
contribuant a la pectolyse des modits de fruits raisin,
pommes: polygalacturonase, pectine esterase et pec-
tine lysase. Les propriétés caractéristiques sont :
e efficacité sur modits riches en pectines
® abaissement rapide de la viscosité
o efficacité a trés basse températures

(dés 5 °C)
e vitesse d’action
e amélioration du tassement des lies

LALLZYME HC hat eine konzentrierte Pektinase-Aktivitit. Besonders
angereichert sind die Aktivi-titen von Polygalakturonase und von Pektin-
Lyase, wodurch die Viskositdt des Mostes schnell abnimmt. Der Anteil
an Pektin-Esterase ist prazise kontrolliert, damit die Polygalakturonase
aktiv bleibt und gleichzeitig die Methanolbildung im Most minimiert
werden. HC ist optimal gereinigt (von Zimtsiureesterase, etc.) und frei
von 6nologisch unerwiinschten Nebenaktivitaten.

LALLZYME HC est une pectinase trés concentrée.
Elle est particulierement concentrée en polygalac-
turonase et en pectine lyase autorisant une chute
rapide de la turbidité et de la viscosité des jus. Le
niveau en pectine estérase est contrélé afin de lim-
iter la formation de méthanol dans le moat.

69.301.10 100 g = 1 Dose/ boite 25.00/p
500 g = 5 Dosen/ boites 24.00/p
1.0 kg = 10 D. = 1 Karton/carton 21.00/p
Dosage: 0.5 - 1 g/ hl -
( Brennerei-Enzyme siehe Seite 52 ) ( enzymes pour la distillation voir page 52 )

ENZYME: Einwegverpackungen. Anleitung beachten! Kei-
ne Publikumsprodukte; Haltbarkeit: gut verschlossen und
kiihl gelagert, nicht der Sonne ausgesetzt. Ohne Angabe
1 Jahr/im Kihlschrank 2 Jahre. Fiir grossere Mengen bitte
Angebot verlangen. Kein Staub einatmen (Allergiegefahr).

ENZYMES: Emballages perdus. Suivez les instruc-
tions! Produits non destinés au public; stockage: dans
I"emballage d’origine, bien fermé; a garder en lieu frais,
ne pas exposer au soleil. Sans indication spéciale 12
mois (au frigo 2 ans). Veuillez demander notre offre
pour des quantités supérieures. Ne pas inhaler la pous-
siére (danger de réaction allergique).

C69300




Yenamall iitite] dupsgal i
Benanadlungsmittel [Procuits e trariement
é Preise Prix h
pro angegebene Einheit, sonst pro Packung/Flasche. Fiir grossere par unité indiquée, autrement par paquet/bouteille. Veuillez demander
Mengen bitte Angebot verlangen. notre offre pour des quantités supérieures.
Lagerung Stockage
kiihl, trocken und vor Fremdgeruch geschiitzt. Ohne Angabe dans un endroit sec et frais, a I’abri d’odeurs étrangéres. Illimité sans
unbeschrankt haltbar autre indication.
Anleitung Mode d’emploi
samtliche Produkte ausschliesslich geméss Anleitung verwenden. utilisation des produits uniquement selon le mode d’emploi. Dangers:
Gefahrsymbole und H/P-Sitze beachten. Siehe Seite 63 respectez les symboles et les phrases H et P. Voir page 63
allergene Behandlungsmittel Produits de traitement allergénes
Behandlungsmittel auf Ei- oder Milchbasis sind Les produits de traitement & base d’oeuf ou de lait sont soumis
kennzeichnungspflichtig. Wir deklarieren diese Artikel mit den a l'obligation de marquage. Nous marquons ces articles par les
nebenstehenden Symbolen: symboles ci-contre:
Riicknahme Retour de marchandise
Behandlungsmittel und Verbrauchsmaterial, fiir welche wir Nous assurons des conditions parfaites de stockage pour les produits
kontrollierte Lagerbedingungen sicherstellen miissen, konnen de traitement et de consommation. Une fois livrés, nous ne pouvons
\_wir nicht zuriicknehmen. pas accepter de retour. )
Max Hiltl Xavier Grivel Michael Weingartner
(d-e) (f-i-e) (i-d)
ing. oen. Geisenheim ing. oen. ENSAIA-ENSAM viticoltore, consulente
Verkauf Deutschweiz conseiller technique per la Svizzera Italiana
044 806 80 80 Romandie, Valais, 6999 Astano
079 590 26 71 079 666 50 84

Mostbehandlung Traitement du modt

S;.)ez”iell.grar?ulifeﬂer Mostl?ento— /i, [N, Preis/prix CHF Une bentonite granulée pour mouts;
nit fir die reintonige Ve.rgar.ung 69.428.05 5 kg = 5 Packungen/ paquets 3.30/kg PoUr fermentation fran.cheA But du
und schonende Vorab-Eiweiss- traitement: Fermentation propre et
g . . 69.428.20 20 kg = 1 Sack/ sac 2.55/kg S . [

stabilisierung im Moststadium. stabilisation protéique précoce dans
Zweck: Entfernung garstorender le modt. Dosage: 100 a 200 g/hl.
Mostinhaltsstoffe. Dosierung: 100 - 200 g/hl.
Flissiges Kombinationsprodukt aus Gelatine und PVPP zur vorbeu- Produit liquide (gélatine et PVPP) pour | “élimination
genden Maische- und Mostbehandlung. Reduzierung der Gesamtpo- anticipée de polyphénoles négatifs dans les vendanges
lyphenole; unterstiitzt Sedimentation. Friihzeitige Gerbstoffkorrektur. et les modits. Favorise la sédimentation. Particulié-
Zweck: Reduktion stérender Polyphenol- und Catechingehalte fiir rement judicieuse pour les vendanges chargées de
reinténige Jungweine. Neigung zu UTA kann verringert werden. hautes quantités de composés tanniques.
Dosierung: 50 - 200 ml/hl. But du traitement: Réduction des polyphénols et
Art. No. Preis/prix CHF des catéchines. Assure la clareté des vins jeunes.
69.414.01 1kg = 1 Flasche/flacon 7.50/kg R.é(_fu.ction de la ter?dance d 'apparitign de notes de

10 kg = 10 Flaschen/flacons 7.30/kg vieillissement atypique. Dosage: 50 a 200 ml/hl.
69.414.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 5.25/kg 5 5 . L

CF = kaseinfrei - ne contient pas de caséine

MostRein PORE-TEC ist ein Bentonit-Aktivkohle-Granulat zur Erzeu- Produit combiné pour le débourbage & base de bentonite,
gung reintoniger Weine aus geschadigtem Lesegut. Durch die Direkt- gélatine et charbon actif pour éliminer les pesticides et
zugabe wird eine zeitsparende Arbeitsweise wihrend der Herbstphase autres matiéres qui dérangent (UTA & cause du vieillisse-
ermoglicht. Fur optimale Wirkung vozugsweise in der 3 - 5-fachen ment) dans le mout. But du traitement: Empéche la forma-
Wassermenge einrithren und kurz quellen lassen. tion future des «off-flavours», comme I’odeur de Bock.
Zweck: Intensive und selektive Dose : 100 g/ 100 litres de modt a
Afisorption von Eiweiss,.Stér.stoffen, Art. No. Preis/prix CHF ajouter dans 3 ? 5 x son volume d'eay. Aprés
FtleEaiellen i Sediemiie s o e ae S ] Padn) paau 3.65/kg UNe courte période de gonflement, ajouter au
riickstande. Dosierung: 150 - 69.438.20 20 ke — 1 Sack/ 2 55/ke MoUtet bien mélanger. Le MostRein précipité
250 g/hl (bei Bedarf mehr). e 8 Sevisad 28 beut, selon votre choix, étre enlevé avant ou

aprés la fermentation alcoolique.

Siehe Seite 21. voir page 21.

Natiirliches mikrobielles Risikomanagement vor der
Garung ohne SO2!

Contréle des flores microbiennes sans SO2!
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Hefezellwandprodukt fiir vitale Adsorption garungshemmender Stoffe.

- Adsorption von mittelkettigen Fettsduren und Garungshemmstoffen

- Adsorption von Riickstanden aus Pflanzenschutzmitteln (Fungizide,
Insektizide, Herbizide)

- Reduzierung phenolischer Substanzen

Praventiv zur Unterstiitzung der Garung: 10 - 30 g/hl

kurativ zur Beseitigung der Garstockung: 40 g/hl

Weitere Informationen siehe Datenblatt.

Art. No.
69.439.01

fiant

oxlI

Dét

Preis/prix CHF

1 kg = 1 Packung/ paquet 53.60/kg

Pulverprodukt zur vorbeugenden Mostbehandlung. Aus Cellulose,
PVPP, Gelatine und einem mineralischen Adsorber. Leicht dispergier-
bar zur direkten Anwendung. Zweck: Entfernt tiberschiissige und sich
im Wein negativ auswirkende Polyphenole bereits im Vorweinstadi-
um. Einsatz im Most oder in der Maische. Verringerung von stérender
Bitternis und Adstringenz. Dosierung: 30 - 100 g/hl.

Art. No. Preis/prix CHF
69.415.05 5 kg = 1 Sack/ sac 21.05/kg
69.415.10 10 kg = 1 Sack/ sac 19.70/kg

Une nouvelle écorce de levure oenologique sélectionnée
pour absorber les inhibiteurs de la fermentation:
- Adsorption des acides gras a chaines courte et moyenne
(AGCCM) et des composés toxiques inhibiteurs qui affec-
tent la viabilité des levures et I’activité fermentaire
- Les résidus de produits phytosanitaires (fongicides,
herbicides, insecticides)
- Réduction de composants phénoliques
Application préventive pour soutenir la fermentation: 10 a 30 g/hl

Poudre pour le traitement préventif des modts. Se
composant de cellulose, de PVPP, de gélatine et d’un
adsorbant minéral, I'OenoPur se disperse facilement
et peut étre appliqué directement. But du traitement:
Elimine au stade de modts les composés phénoliques
en trop grande quantité. Evite la formation d “un
caractére amer et astringent dérangeant. Dosage: 30
a 100 ml/hl.

FermoBent®PORE-TEC ist ein sehr locker granulierter, ext-
rem eisenarmer und hochwirksamer Bentonit zur
Mostbehandlung. Er kann wahrend der Garung im Most ver-
bleiben und wird nach Ende der Garung mit dem Hefetrub
abgetrennt. Durch die Direktzugabe wird eine zeitsparende
Arbeitsweise wahrend der Herbstphase erméglicht.

Zweck: Frithzeitige und nachhaltige
Eiweissstabilisierung im Moststadium. Gute
Entfernung von garhemmenden Mostin-
haltsstoffen. Trubabtrennung gemeinsam
mit dem Hefetrub. Dosierung: 50 - 200 g/hl.
Anleitung beachten.

Entsauerung

Art. No.
69.433.20

E 170; Erbsloh; CaCO3. Ein speziell fiir die Doppelsalz-Entsduerung

E 170; Erbsléh; CaCO3. Carbonate de calcium précipité
Preis/prix CHF €t chimiquement pur, trés réactif, sé-
6.75/kg lectionné pour la désacidification des
5.95/kg sels doubles. But du traitement: Désa
69.406.25 25 kg = 1 Sack/sac 4.70/kg c{diflcation par sgls do,ub{es e moﬁt/
Dosage: 67 g/ hl je 1 g Entsduerung / désacidification g?trlzlzlr;e; i:ggz;%znmgnf’de malique et

ausgesuchter Kalk. Gefalltes,

. . N Art. No.
Ehemtlszh rellr:.eE)CalaIumlcar-t 69.406.01
onat. Zweck: Doppelsalzent— ")y

sduerung von Most / Jungwein
zur gleichzeitigen Reduzierung
von Apfel- und Weinsaure.

Art. No. Preis/prix CHF E 501 II; KHCO3; Entsduerungsmittel

69.404.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 6.60/kg (zur Feinentsduerung)

69.404.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 5.15/kg Dosierung: 67 g/hl je 1 g Entsduerung

69.404.25 25 kg = 1 Sack/ sac 3.70/kg E 501 II; KHCO3; produit désacidifiant (dés-
100 kg 3.50/kg acidification fine)

Art. No. Preis/prix CHF E 170; CaCO3 ; Entsduerungskalk
69.403.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 4.80/kg Dosierung: 67 g/l je 1 g Entsiuerung
69.403.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 2.70/kg E 170; CaCO3; produit désacidifiant
69.403.25 25 kg = 1 Sack/ sac 1.15/kg Dosage: 67 g/hl par 1 g de désacidification
100 kg 1:00/kg Grossere Mengen: bitte Angebot verlangen
250 kg 0.95/kg Quantités plus importantes: demandez votre offre, svp.

1 kg = 1 Karton/carton
5 kg = 1 Karton/carton

Application curative pour I’élimination des arréts de fermentation:

40 g/hl. Ultérieures informations: voir fiche technique.

Une bentonite granulée, a trés faible teneur en fer et a haut pouvoir

stabilisant destinée au traitement des modts. Incorporée dans le moat

aprés débourbage, FermoBent®PORE-TEC agit tout au long de la fer-

mentation pour étre ensuite, une fois celle-ci achevée, éliminée avec

les lies. Ce mode d’application assure ainsi une efficacité maximale et

génére un gain de temps important en période de vendanges.
But du traitement: FermoBent®PORE-TEC
permet une déprotéinisation précoce et durable

Preis/prix CHF  dans le mout. Elle favorise aussi la fermentation
20 kg = 1 Sack/ sac 2.35/kg alcoolique en augmentant la surface interne et
100 kg 2.20/kg en adsorbant certains composés préjudiciables

vis-a-vis des levures. Dosage: 50 a 200 g/hl.

Désacidification

Dosage: 67 g/hl par 1 g de désacidification

Erbsloh. Malicid ist eine Homogenmischung aus selektiv fraktionierter
L(+) Weinsdure E334 und Spezial — Doppelsalzkalk E170.

Zweck: Malicid wird innerhalb der erweiterten Doppelsalz-Entsduerung
erganzend und zusitzlich zu Neoanticid eingesetzt. Wichtig ist: die Ent-
sduerung wird dadurch unabhéngig vom jeweils vorhandenen natiirlichen
Weinsiuregehalt der Moste und Weine. Anwendung geméss Anleitung.

Preis/prix CHF
22.90/kg

Art. No.

69.416.01 1 kg = 1 Packung/ paquet

5 -sho
abatt im ©
i nline

rabais o

C69400

Erbsléh. Malicid est une composition homogéne d’acide
L(+) tartrique E334 sélectivement fractionné et de sel
double de calcium E170. But du traitement: Malicid
est un auxiliaire technologique destiné a compléter la
désacidification au sel double. Malicid est utilisé en
complément d’une désacidification avec Neoanticid.
La désacidification est donc indépendant des teneurs
d’acide tartrique naturelles dans le modat et dans le vin.
Utilisation selon ordonnance.




Klarung, Eiweiss-Adsorption

Granulierter Na-Ca-Bentonit fiir hochste Qualitatsanspriiche
in der Getranketechnologie. Granuliert nach der PORE-
TEChnologie.

Zweck: Beste Flockungs-, Adsorp-

tions und Klarwirkung. Auch bei Art. No. Preis/prix CHE " fication les meilleurs. Efficace
Problemfallen effektiv. 69.425.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 4.55/kg  aussi en cas de problémes.
Dosierung: 50 - 150 g/hl. 69.425.20 20 kg = 1 Sack/ sac 2.00/kg Dosage: 50 & 150 g/hl.

Schnellmethode zur Ermittlung des Bentonitbedarfs bei der Bentonit-
schonung von Weinen und S&ften. Inkl. Zubehor (*).
Haltbarkeit: 2 Jahre

Art. No. Preis/prix CHF

70.514 Bentotest* Bentotest* 178.00
Zubehor: Accessoires:

70.514.20 -> 250 ml Losung 1% fiir Rotwein* -> 250ml Sol. 1% vin rouge* 36.00

70.514.21*  -> 250 ml Losung 1% fur Weisswein*  -> 250ml Sol. 1% vin blanc* 33.00

(nur Camionversand zugelassen!)

Speziell fuir die Flotation von Traubenmost entwickelte Fliissiggelatine.
Aehnliche funktionelle Art. No.

Eigenschaften wie hochbloomige 69.429.10
Pulvergelatinen.

FloraClair wird zur Klarung und Harmonisierung eingesetzt. Ist kasein-
frei und nicht allergen. FloraClair ist auf Basis eines Pflanzenproteins
aus genetisch nicht veranderten Erbsen hergestellt.

Zweck: Most: Als Gelatineersatz zur Klarung. Im Weiss- und Rosémost
adsorbiert FloraClair selektiv Gelb und Braunténe und dient zur
Farbauffrischung. Jungwein: Zur Klarung im Weiss- und Roséwein in
Kombination mit saurem Kieselsol (Blankasit Art. Nr. 69.417)

Bei Kldrung von Rotwein kann FloraClair abhangig vom Gerbstoffge-
halt auch als Einzelkomponente ein-
gesetzt werden. Neben Kldrung er-
folgt eine Harmonisierung der
Gerbstoffstruktur.

Dosage 20 g/hl (max 40 g/hl).

Art. No.
69.435.01

La bentonite calco-sodique granulée pour les exigences qualita-
tives les plus élevées dans la technologie de boisson. Procédé de
granulation PORE-TEChnologie.

(expédition uniquement par camion!)

10 kg = 1 Kanister/bidon
Dosage: 30 - 50 ml/ hl geméss Anleitung / selon instruction

1 kg = 1 Beutel/sachet
Dosage: 5 - 20 g/ hl geméss Anleitung / selon instruction

Clarification, adsorption de protéine

But du traitement: Effets de
floculation, adsorption et clari-

Méthode rapide pour la détermination du besoin
de bentonite lors du collage des vins et jus.
Accessoires inclus (*). Stockage accessoires: 2 ans.

Gélatine liquide développée spécialement pour le pro-
Preis/prix CHF cédé de flottation des modits de

5.40/kg raisin. Présente des propriétés
comparables aux gélatines en
poudre.

FloraClair est un produit de collage pour la clarification et
I’harmonisation en bouche. Ce produit est non allergéne et sans
caséine. FloraClair est composé d’une protéine issue de pois
non modifié génétiquement.

But du traitement: Vins nouveaux: pour la clarification de

vin blanc ou rosé en combinaison avec du sol de silice acide
(Blankasit no. d’art. 69.417). Pour la clarification de vin rouge
FloraClair peut étre utilisé, en fonction de la teneur en tannin,
sans I’ajout du sol de silice acide.
En plus de la clarification FloraClair
apporte une harmonisation de la
structure des tannins. Dosage: 20 g/hl
(max 40 g/hl).

Preis/prix CHF
19.80/kg

Pulver; Spezialgelatine (190 - 200 Bloom) fiir das Flotationsverfahren. Reine Gelatine
aus Schweineschwarte. Reagiert mit negativ geladenen Mostinhaltsstoffen wie Gerb-
stoffen. Warmlgslich, bildet festen Trubkuchen, unter dem der Most gut abgezogen

werden kann. Anwendung: Ermittelte Gelatinemenge in etwas kaltes Wasser einriih-

ren und 10 Min. quellen lassen.

. . Art. No.
D -fachen M h
ann in der 5-fachen Menge heisses "o 1) 07 0 packung/ paquet
Wasser losen. Langsam dem Most k W
zudosieren und auf griindliche 69.412.25 25kg = 1 Sack/ sac

Durchmischung achten. Haltbarkeit:
3 Jahre, geruchsfrei, kiihl, trocken.

Mit SO2 stabilisiertes Hausenblasen-Gel (2 %) ohne den Nachteil
schlechter Loslichkeit. Zweck: Schonender Schonungseffekt in Getran-
ken mit hohem kolloidalem Trubstoffgehalt (nach Maischeerhitzung,
Mostpasteurisierung und in extraktreichen Weinen). Bewahrt auch fiir
niedrige Weintemperaturen, stockende Blauschonungen und Schonung
von gerbstoffarmen Weinen. Gute Farbpolitur fiir Rotweine.

Art. No. Preis/prix CHF
69.423.01 1 kg = 1 Flasche/bouteille 11.75/kg
gemass Anleitung / selon instruction

En poudre; extrémement soluble, cla-

rification rapide et propre; 190 a 200

Bloom pour la flottation. Laisser

gonfler la gélatine dans de I’eau froide pendant 10 min.
S Dissoudre ensuite la gélatine (1) dans de
Sl CllE I’eau (5) par échauffement a 60°C.

Ledls Stockage: 3 ans
19.50/kg

Dosage: 2 - 10 g/ hl, abhédngig vom Gerbstoffgehalt
selon la teneur en tannins

IsingClair-Hausenpaste est un gel contenant 2% d’ichtyocolle
stabilisé avec du SOz2. Produit trés efficace, sans qu’il soit
nécessaire de procéder aux opérations fastidieuses de mise

en solution. But du traitement: Collage trés doux avec
présence de dépots colloidaux en quantités importantes. C’est
le cas des vins dont les marcs ont été chauffés, des vins a base de
modt pasteurisé et des vins riches en extraits. Insensibilité aux basses
températures du vin. Se distingue dans les cas ou les collages bleus
se déposent mal ou pour le collage de vins pauvres en substances
tanniques. Dans les vins rouges, on obtient un affinement de couleur.

Reine, tierische Speisegelatine fiir Saft, Wein und an-
dere Getranke. 90 - 100 Bloom. Zweck: Gerbstoff- und
Polyphenolminderung zur Stabili-

. . . Art. No.
sierung von Kolloidaltriilbungen. 69.424.01
Klarschénung in Verbindung mit S
Kieselsol.

40

1 kg = 1 Beutel/sachet
Dosage: 5 - 10 g/ hl geméss Anleitung / selon instruction

Gélatine pure d’origine animale, destinée au traitement des jus, des vins et
autres boissons. 90 a 100 Bloom. But du traitement: Réduction de la teneur en

tanins et en polyphénols. Stabili-
sation des troubles colloidaux.
Pour la clarification en combinai
son avec du sol de silice.

Preis/prix CHF
13.75/kg

C69400




20%ige, sauer aufgeschlossene, fliissige Speisegelatine. Zweck: Klarung
zugabe bedeutet eine wesentliche 69.426.01
Anwendungserleichterung. (Gelita

Gélatine liquide a 20 %, dégradée enzymatiquement.
von Wein, Fruchtwein und anderen Preis/prix CHF But du traitement: Ce produit a
T = Fesdiehanale B e ellbinipony gyl
69.426.10 10 kg = 1 Kanister/bidon T Gmv e st e
- . . . autres boissons. Traitement facile
Klar ist bei gleicher Zusammen- Dosage: 30 - 50 ml/ hl geméss Anleitung / sefon instruction par ensemencement direct.

Art. No.
Getranken. Die mogliche Direkt- -
setzung in ErbiGel Liquid umbenannt worden!) (ErbiGel Liquid est identique au produit précédent Gelita Klar).

Fliissiges Gelatine-Klarmittel kombiniert mit hochmolekularem
Kollagen aus der Hausenblase mit guter Gerbstoffreduzierung. Direkt
einsetzbar. Zweck: Fliissiges Klar-

Produit liquide de collage se composant de gélatine et de
collagéne d’ichtyocolle. Haute réactivité vis-a-vis de
tanins indésirables. But du

- ' ¢ Art. No. Preis/prix CHF | S .
und Adsorptionsmittel mit hoher 69.419.01 1k 1 Flasche/b il 12.25/k traitement: auxiliaire de clari-
Tanninaffinitit. Geschmacksabrun- e 8= as¢ outerlie ’ 8 fication d’une haute affinité aux

; 69.419.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 8.25/kg

dung; bessere Filtrierbarkeit. tanins. Réduction des composés
oxydables d’origine phénoliques.

Améliore la filtrabilité.

Dosage: 15 - 150 ml/ hl gemiss Anleitung /selon instruction

Sehr wirksames, saures, milchig weisses Spezialkieselsol. Natiirliches
Produkt (kann zu Agglomerierung neigen). Zweck: Klirung in Verbin-
dung mit einem eiweisshaltigen Behandlungsmittel von Wein und
anderen Getrinken. Erleichterung der Filtrationsfahigkeit.

Sol de silice acide d’apparence laiteuse. On
obtient, avec peu de produit, un résultat sir et
efficace. Produit naturel qui peut agglomérer par
intermittence.

Art. No. Preis/prix CHF But du traitement: [’addition d’un agent clarifiant
69.417.01 1kg = 1 Flasche/bouteille 6.35/kg contenant de I’albumine a Blankasit® permet de
69.417.10 10 kg = 1 Kanister/bidon 4.45/kg clarifier les vins, les jus de fruits et autres boissons
69.417.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 4.25/kg de maniére efficace. Facilite les opérations de

filtration.

Dosage: 50 - 100 ml/ hl gemdss Anleitung / selon instruction

Sensorik, Stabilisierung

Effizientes Schonungsmittel fir die einwandfreie Sensorik im moder-
nen Weinausbau.

Zweck: Behandelte Weiss-, Rot- und Roséweine kénnen ihre harmoni-
sierten Aromastoffe voll und dauerhaft entfalten.

Dosage 5 - 60 g/ hl, je nach Anwendung.

Weiter Details siehe Datenblatt.

Art. No. Preis/prix CHF
69.440.01 1kg = 1 Beutel/sachet 39.50/kg
Dosage: 1 -5 g/ hl gemass Anleitung / selon instruction

Erbsloh; E353. Veresterte Metaweinsiure. Veresterungsgrad: 42.
Zweck: Langfristige Verhinderung von Weinstein- (Kaliumhydrogen-
tratrat) und Calciumtartrat-Ausscheidungen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.668.01 1 kg = 1 Beutel/sachet 16.95/kg
Dosage: max. 10 g/ hl geméss Anleitung / selon instruction

Erbsloh; Vinostab ist eine speziell ausgewahlte Na — Carboxymethyl-
cellulose (CMC). Durch die spezielle Herstellungsweise und die
optimale Qualitit konnen die Filtrationseigenschaften der behandelten
Weine bei gleichzeitig bester Stabilitatswirkung optimiert werden.
Zweck: Vermeidung von Weinstein — Kristallausscheidungen
(Kaliumhydrogentartrat). Dosage: 75 — 130 ml / hl gemass Anleitung.

Art. No. Preis/prix CHF
69.669.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 4.10/kg
69.669.25 25 kg = 1 Packung/ paquet 3.45/kg

Hochveresterte Metaweinsdure und Gummi arabicum.
Zweck: langfristige Kristallstabiliserung der Weine. Auch fiir
hohere Weinlagertemperaturen. Erhohung der Farbstabilitat
bei Rotweinen.

Art. No. Preis/prix CHF
69.667.01 1 kg = 1 Beutel/sachet 22.80/kg
Dosage: max. 10 g/ hl gemass Anleitung / selon instruction

Rabatt im
rabais onlin®

e-sho
i

C69400

Produit de collage pour les vins modernes. SensoVin
méne a des vins harmonieux avec des arémes ronds.

But de traitement: Pour les vins blancs, rosés et rouges.
Les vins traités peuvent montrer toutes les nuances
de leurs arémes et le bouquet peut se déployer d’une
maniére permanente. Dosage 5 - 60 g/ hl selon le but du

traitement. (préventif: 5 10 g / hl, godits légers a corriger: 5 a 10 g/hl,
vins oxydatifs: 10 a 40 g / hl, gout de vieillissement: 20 & 50 g / hl, odeur
piquante: 25 a 60 g/ hl, brunissement: 20 a 60 g/ hl)

Le vin est a laisser maximum 2 jours sur la lie aprés
I’'apport du produit SensoVin. Vous trouvez des indications

supplémentaires dans la fiche technique.

Erbsléh; E353; acide métatartrique polymérisé. Indice

d'estérification 42.

But du traitement: retarde |"apparition des dépdts cristal-

lins de tartre (hydrogénotartrate de potassium) et tartrate

de calcium a long terme. On peut combiner avec un ajout

de Gomme arabique 69.639 pour une meilleure efficacité.

Erbsloh; VinoStab est une solution de carboxyméthyl- .

Sensoriel, stabilisation

cellulose sodique (CMC) ou gomme de cellulose. Un
programme de sélection et une qualité optimale conju-
guant un haut pouvoir stabilisant tartrique, une bonne
filtrabilité et une neutralité gustative.

But du traitement: Prévenir la formation de cristaux de
bitartrate de potassium dans les vins.

Dosage: 75 — 130 ml / hl selon instruction

Acide métatartrique et gomme arabique.

But du traitement: Permet de retarder durablement

les précipitations cristallines du vin telles que le tartre.
Meilleure stabilité cristalline du vin lors du stockage a
températures plus élevées. Amélioration des caractéris-
tiques organoleptiques. Participe a | “augmentation de la
stabilité de la couleur (vins rouges).




Pulverférmiges Gerbstoffadsorbens. Basiert auf verschiedenen Gelati-
nen, Silikaten und

! Art. No.
Hausenblase. Zweck: Glittet 69.420.01
Unebenheiten, rauhe Noten o
und Unreinheiten. Mildert
= bzw. beseitigt auch Fremdtone.

1 kg = 1 Beutel/sachet

rix!

E414. Geruchsneutrales, fliissiges Gummi arabicum stabilisiert mit SO2
und Zitronensaure.

Zweck: Unterstiitzt die Verhinderung von Schwermetalltribungen und
Kristallausscheidungen. Dosierung: 4 - 10 cl/hl. Anleitung beachten.

Art. No. Preis/prix CHF
69.638.01 1 kg = 1 Flasche / bouteille 7.90/kg
69.638.10 10 kg = 1 Kanister / bidon 6.30/kg

Pelletierte, pflanzliche Aktivkohle mit hoher Adsorptionsfahigkeit.
Zweck:

GE: Adsorption unerwiinschter
Geschmacks- oder Geruchsstoffe;
FA: Beseitigung von ins rotliche
gehenden Farbverdnderungen
durch Braunungsreaktionen.

Art. No.

E 1202; Pulverférmiges Polymer (Kunststoff, PVPP als Klar- und Stabi-
lisierungsmittel fiir Wein). PVPP entfernt Oxydationsaromen und
bittere Aromakomponenten. Zweck: Adsorption von Polyphenol-
Komponenten, Entfernung von gerbstoff- bzw. oxydationsverursachten
Geschmacksstorungen, Max. Dosierung s. Bewilligung BAG.

Art. No. Preis/prix CHF
69.430.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 47.75/kg
69.430.20 20 kg = 1 Packung/ paquet 35.85/kg

Dosage: 30 - 100 g/ hl

quantités plus grandes: veuillez demander le p

R

Korniges Spezialprodukt aus Art. No.
¢ Vernetztem Siliciumdioxid mit 69.422.01
Montmorillonit-Faktoren. o
Zweck: Gerbstoffadsorption,
Entfernung gerbstoffbedingter Geruchs- und Geschmacksfehler, Vermei-
dung/Verminderung eines vorzeitigen Alterungstons. Oxidationsschutz,

bessere Filtrierbarkeit.

1 kg = 1 Beutel/sachet

Pulverformiges Compound aus
Gelatine, PVPP und Silikaten.
Zweck: Zur Weinharmonisie-
rung; farb- und aromascho-
nend.

Art. No.

69.421.01 1 kg = 1 Beutel/sachet

CuSO4; gegen beginnenden, Art. No.
leichten Bockser bei Jungweinen 69.508.01 1kg = 1 Packung/ paquet
im BSA. Dosierung: max 1 g/hl. 69.508.05 5 kg = 1 Packung/ paquet

CuSO4 5 H20; Fertiglosung fiir Bockserbehandlung; nur geeignet fiir
triibe, unfiltrierte Getranke.
Dosierung (nach Vorversuch):
0.1 - 0.5 ml/hl.

Art. No.
69.516.01

grosse Mengen: bitte Preise anfragen

CuSO4 5 H20; Fertiglosung fiir Bockserbehandlung von kleineren
Mengen; nur geeignet fiir triibe,

unfiltrierte Getranke. Dosierung SIS
(nach Vorversuch): 1 — 5 ml/hl. SRS

Dosage: 5 - 50 g/ hl gemiss Anleitung / selon instruction

i -l

69.512.01 Granucol GE 1 kg: 1 Beutel/sachet
69.511.01 Granucol FA 1 kg: 1 Beutel/sachet
Dosage: 10 - 100 g/ hl gemass Anleitung / selon instruction

Dosage: 5 - 50 ml/ hl gemdss Anleitung / selon instruction

o

Dosage: 10 - 80 ml/ hl geméss Anleitung / selon instruction

11 = 1 Flasche/ bouteille

11 = 1 Flasche/ bouteille

Produit adsorbant de tanins indésirables. Se composant de
Preis/prix CHF différents gélatin?s, silicates et d’ichtyo-
57.60/p colle. But du traitement: Atténue

les notes végétales, les déviation organo

leptiques liées aux tanins et les sensations
apres. Adoucit aussi les faux-gouts.

E414. HydroGum est une gomme arabique liquide de
haute qualité spécialement préparée. HydroGum posséde
une odeur neutre et est stabilisé a I’aide de SO2 et de
I’acide citrique.

But: Aide a éviter "apparition de troubles métalliques et la
formation de cristaux.

Dosage: 4 a 10 cl/hl. Respectez le mode d’emploi.

Granulés de charbon activé d’origine végétale. Capacité
spécifique d’adsorption.
But du traitement:

Preis/prix CHF . adsorption d’odeurs et de faux-
15.20/kg  goqts indésirables;
15.20/kg  FA: élimination des teintes rougeatres

ou de brunissement.

E 1202; Polymére pulvérulent absorbe une partie des
composés phénoliques et des substances responsables
de I'amertume. But du traitement: Adsorption sélec-
tive des polyphénols et plus particuliérement des an-
thocyanes, suppression des défauts de golit dus a des
tanins désagréables, éclaircissement des vins, ce qui
rend la robe plus pale; amélioration du godt des vins
oxydés ou vieux, rafraichissement des vins de base
pour les mousseux. Dosage max. selon le OFSP.

Produit spécial se composant de
silicium réticulé, présentant des
propriétés intégrées de montmorillo
nite. But du traitement: Adsorption
des tanins et pour obtenir un trés bon équilibre du goat.
Protection efficace contre I’oxydation.

Facilite la filtration.

Preis/prix CHF
38.95/kg

Compound en poudre se composant
de gélatine, PVPP et silicates. But du
traitement: Pour [’harmonisation des
vins sans étre aggressif vis-a-vis de
la couleur et des arémes. Utilisation
apres essais préalables.

Preis/prix CHF
42.70/kg

Preis/prix CHF ~ CuSO4; contre un léger
39.50/kg ~ goult bock débutant dans les
31.60/kg  Vins jeunes. Dosage: max. 1 g/hl.

CuSO4 5 H20; pour le traitement du gout de bock; seule

ment pour boissons troubles non
filtrées. Dosage (aprés essai préalable):
0.1 4 0.5 ml/hl.

Preis/prix CHF
50.10/1

CuSO4 5 H20; pour le traitement de petites quantités
s avec gout de bock; seul.em’ent pour

y boissons troubles non filtrées. Dosage
31.95 (aprés essai préalable): 1 a 5 ml/hl.

C69400
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E 300; Vitamin C; starkes Reduktionsmittel. Oxydationsschutz:

vorbeugende Wirkung gegen UTA. Erhilt die Frische lhrer Getran
Bei der SO ,-Analyse beriicksichtigen! Dosierung: 50 - 80 mg/I. IAVL No. Preis/prix C
E 300; Vitamine C; un allié puissant contre [’oxydation et pour

E 330; Lebensmittelqualitit / Qualité alimentaire

) © : ! 69.602.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 5.90/kg
préserver la fraicheur aromatique de vos blancs et rosés. Prendre
iyl , ; 69.602.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 3.80/kg
en considération lors de I'analyse du SO,. Veuillez consulter votre " n
oenologue! Dosage: 50 - 80 mgl/l. 69.602.25 25 kg = 1 Sack/ sac 2.45/kg
100 kg 2.15/kg
Art. No. Preis/prix CHF 250 kg 1.90/kg

69.601.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 11.80/kg

PeOLE e e " 69.610  Aepfelsiure /Acide malique

E 296; Lebensmittelqualitit / Qualité alimentaire

E270; Milchs&ure rein 80 % fiir die Most- und Wein- 2:6'?3.01 ke — 1 Pack Prels/p;lngZ:F
ansiuerung. Anwendung gemass Datenblatt! / -OTY 1 kg = 1 Packung/ paquet -95/kg
Acide lactique pur 80 % pour acidifier les mouts ou sur 69.610.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 7.75/kg
vins. Utilisation selon mode d’emploi. 69.610.25 25 kg = 1 Sack/ sac 6.95/kg
Art. No.

69.674.01 1 kg = 1 Flasche/ bouteille 10.55/kg

Dosage: gemass Anleitung / selon mode d'emploi E 220; Einweggebinde;

Haltbarkeit: <6 Monate nach Abfulldatum. Bidon perdu;
stockage: au moins 6 mois apreés date de production.

" Art. No. Preis/prix CHF
69.607.01 1 kg = 1 Flasche/ bouteille 7.90/kg
69.607.30 30 kg = 1 Kanister/ bidon 2.35/kg

E 336; Kaliumhydrogentartrat; fein gemahlen. Fiir das Kontakt-
verfahren mit Weinsteinkristallen zur schnellen Weinstein-
stabilisierung. / E 336; Tartre de potassium hydrogéne; pour la

stabilisation de tartre gg :zg ?‘.29(5);:2
Art. No. Postversand: nach geltenden ADR Richtlinien - Envoi par poste selon régles ADR
69.604.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 22.70/kg

69.604.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 16.25/kg

Dosage: 300 - 600 g/hl

E 224; Kaliumdisulfit; Pulver (50 % SO,)
E 224; en poudre (50 % SO,)

| Art. No. Preis/prix C

E 150; flissiger Farbstoff; Qualitat 112; aus Glucose, ca.
23.000 EBC.

E150; colorant liquide; qualité 106; en glucose, env. 69.612.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 5.670/kg
23.000 EBC. 69.612.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 4.95/kg
Art. No 69.612.25 25 kg = 1 Sack/ sac 3.55/kg
69.605.01  1kg = 1 Kanister/ bidon 18.60/kg 100 kg 3.00/kg
69.605.05 5 kg = 1 Kanister/ bidon 16.40/kg

69.605.25 25 kg = 1 Kanister bidon 133sks 169,640 Imodose |

Dosage (nach Vorversuchen): 0.05 - 0.1% E 224. Kaliumdisulfit. Tablette zur Schwefelung von
Wein. 1 Tablette = 5 g SO, 100 % = 1dl SO, 5%).
Haltbarkeit: unbeschrankt.

E 224. Disulfite de potassium. Comprimés pour le
sulfitage de vins. 1 comprimé = 5g SO, 100 % =
1dI SO, 5%). Stockage illimité.

(Traubenzuckerpulver = Dextrose) Lebensmittelqualitét.
Stisskraft ca. 0.6. (Glucose en poudre = dextrose); qualité
alimentaire. Pouvoir édulcorant 0.6 env.

Art. No. Preis/prix “Art. No. Preis/prix CHF
69.675.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 6.70/kg 69.640.06 1 Packung/ paquet =48 Tabl./compr. 23.10/P
69.675.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 5.40/kg 5 Packungen/ paquets 20.80/P
69.675.25 25 kg = 1 Packung/ paquet 2.40/kg 10 Packungen/ paquets 17.40/P

(Fruchtzuckerpulver) Lebensmittelqualitét. Stisskraft ca. 1.3 comprimés 2 g voir e-shop sous 69.640.02.
Fructose en poudre; qualité alimentaire. Pouvoir édulcorant

1.3 env.
Art. No. Preis/prix

. 2 g-Tabletten siehe e-shop unter 69.640.02

69.676.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 5.40/kg
69.676.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 4.50/kg
69.676.25 25 kg = 1 Sack/ sac 2.95/kg

E 334; farbloses Pulver; Lebensmittelqualitat. Sehr gut
wasserloslich; Sauerungsmittel / E 334; En poudre incolore;
qualité alimentaire; hydrosoluble; pour I’acidification.

Art. No. Preis/pri
69.603.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 11.80/kg
69.603.05 5 kg = 1 Packung/ paquet 9.50/kg

69.603.25 25 kg = 1 Sack/ sac 7.60/kg
Dosage: 30 - 60 g/hl

att im st

op:
nline (e-shop):
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Innovative Produkte
aus dem Hause

Dérivés de levure -
innovations

Die neue spezifische inaktivierte Hefe zum Schutz der Weine vor Oxi-
dation wahrend der Lagerung und Reifung. Entwickelt von Lallemand
zusammen mit INRA.

Dosierung: 20 - 40 g/hl. Fiir leichte Weine 20 g/hl; fiir schwere,
gehaltvolle Weine 40 g/hl.
Weitere Informationen siehe
Datenblatt.

Lagerung: trocken <25 °C.

Art. No.
69.557.01

Pure Lees™ Longevity
1 kg = 1 Packung/ paquet

Dosage: s. Text / voir texte

Hefezellwandprodukt zur Verhinderung des unkontrollierten Wein-
steinausfalls. Mannolees erhoht die Mundfiille und Komplexitit des
behandelten Weines und wirkt harmonisierend.
Aufgrund der 100%-igen Loslichkeit des Produktes kann Mannolees
direkt vor der Fillung (12-24 h) vor der letzten Filtration eingesetzt
werden. Mannolees in der 10fachen Weinmenge vorlsen und in den
Tank einmischen.

Art. No.

Dosierung: 5 - 25 g/hl
je nach Vorversuch. 69.556.01

Mannolees™
0.5 kg = 1 Packung/ paquet

5.0 kg = 10 Packungen/ paquet s

Spezielles Hefezellwandprodukt (inaktiv) mit spezieller Autolyse-
Eigenschaft und hoher Freisetzung von Polysacchariden. Nach dem
Einsatz am Ende der alkoholischen Girung unterstiitzt Opti-LEES den
Weinausbau auf Hefe, indem die Hefe besser kontrolliert wird und der
Ausbau beschleunigt wird durch die Freisetzung spezieller Polysaccha-
ride, die die Vollmundigkeit des Weines unterstiitzt. Auf Wunsch

stellen wir Opti-LEES- Art. No.  Opti-Lees®

Degustations- ™ =
Kits zur Verfugung. 69.549.02 2.5 kg = 1 Packung/ paquet

10.0 kg = 4 P. = 1 Karton/carton
Dosage: 30 g/ hl gemiss Anleitung / selon instruction

Spezielles Hefezellwandprodukt (inaktiv) aus ICV Hefen selektioniert
(Institut Cooperative du Vin). Die Experten von Lallemand haben
innovative Herstellungsverfahren entwickelt zur Unterdriickung des
Potentials von Sulphit-Reduktase; Noblesse hilft wirkungsvoll bei der
Vermeidung von stérenden Schwefelverbindungen im Wein. Rein-
tonige Fruchtaromatik sowie feine Sortentypizitat werden erhalten,
insbesondere wahrend des Ausbaus im Barrique. Im weiteren verleiht
Noblesse lhren Weinen Volumen
und «mouthfeel», rauhe Gerb-
stoffe werden abgerundet und
der biologische Saureabbau

wird gefordert.

Art. No. Noblesse®
69.541.01 1.0 kg = 1 Packung/ paquet
69.541.02 2.5 kg = 1 Packung/ paquet

Innovatives Naturprodukt von Lallemand zur Behebung
schwefelbedingter Fehltone. Dieses Produkt enthalt
Kupfersulfat, welches von inaktiven Hefen umschlossen
ist. Kann fiir Weiss-, als auch fiir Rotweine eingesetzt
werden. Durch die Freisetzung von Polysacchariden
werden die Weine bekommlicher. Ein weitere Vorteil:
der Kupfergehalt im behandelten Wein

fernt werden. Anwendung gemass
Anleitung. Dosierung: 1 — 30 g/hl.

50 kg

10 kg = 10 P. = 1 Karton/carton

10.0 kg = 4 P. = 1 Karton/carton
Dosage: 30 g/ hl geméss Anleitung / selon instruction

10 kg = 4 Packungen/ 4 paquets

Nouvelle LIS (levure inactivée spécifique) sélectionnée en

collaboration avec I'INRA Montpellier dans le but de pro-

poser un outil pour aider les vins a résister a 'oxydation

pendant leur élevage et leur conservation. 20 g/hl de PURE-LEES

LONGEVITY consomment en quelques heures jusqu'a 1mg/l

Preis/orix CHF d'oxygéne dissous. En outre Longevity confére

p37 00/k plus de volume et de longueur en bouche en

32.90/k§ participant a I’équilibre colloidal du vin.

Mannolees améliore la qualité du vin et apporte plus de
sucrosité, plus de volume en bouche et plus de rondeur.
Ce produit est 100 % soluble. Mannolees est une prépa-
ration a base de mannoprotéines de levure spécifique.
C'est un produit de «finition»: les mannoprotéines contribuent égale-
ment a la stabilité tartrique et protéique des vins.

Preis/prix CHF Sur viq prérfiltréi Ajouter entre 12h et .24h

de la filtration finale de mise en bouteille.

722D Dosage: de 5 a 25 g/HI selon essai préalable
67.40/p ’ ’

Levure oenologique inactivée spécifique développée pour

ses capacités d’autolyse et de libération de polysaccha-

rides. Utilisé a la fin de la fermentation alcoolique, Opti-

LEES aide a la gestion de I’élevage des vins sur lies, en permettant

un meilleur contréle de la qualité des lies et un effet « élevage » plus

rapide grace a la libération des polysaccharides. De plus, une fraction

i c,ie’polysac’chelrldes a fa.lble [,)‘Olds molecula{re a
été caractérisée et explique I'impact observé sur

41.40/kg g -

R la perception de douceur et de sucrosité. Des

: & essais peuvent étre fait grace aux kit Opti-LEES
disponible sur demande.

Produit composé de levures oenologiques inactivées et

sélectionné par I’ICV (Institut Coopérative du Vin). Lalle-

mand a développé un procédé innovant afin d’éliminer

I"activité sulfite-réductase potentielle; ['utilisation de Noblesse comme
lies ajoutées limite trés largement le risque d’apparition d’odeurs
soufrées dans le vin en cours d’élevage (ou en fermentation). Pour
conserver les arémes de fruits ainsi que la typicité variétale, tout parti-

culiérement pendant le travail en barrique.

Preis/prix CHF Noblesse permet I'intégration harmonieuse des
42.50/kg  potes boisées. De plus, Noblesse confére a vos
36.50/kg  yins volume et “mouthfeel” et permet d’atténuer

32.40/kg  Jes notes végétales ou acides, et les sensations

bralantes (vendanges trés mares) ou éthérées.

Solution naturelle innovatrice élaborée par Lallemand
dans le but d’éliminer les altérations qualitatives liées aux
composés soufrés. Cette préparation a base de levures oeno-
logiques inactivées enrichies de cuivre convient pour les
vins blancs et rouges. En libérant des polysaccharides dans les vins, il
contribue donc a les enrichir. Il a I’avantage de ne pas augmenter

la teneur en cuivre sur le

wird nicht erhoht. Nach Behandlung - Art- No. Reduless® Preis/prix CHE 1o\ trajté. Elimination par
kann das kurative Produkt durch Um-  69.540.01 1.0 kg = 1 Packung/ paquet 126.40/kg  soutirage ou par filtration.
ziehen oder Filtration vollstindig ent-  69.540.02 2.5 kg = 1 Packung/ paquet 97.90/kg  produit curatif. Application

94.75/kg
91.60/kg

selon mode d’emploi. Dosage:
1430 g/hl.

C69400




Brettanomyces kann wirkungsvoll bekampft werden fiir den Erhalt der
aromatischen Qualitaten lhrer Weine. Brettanomyces bruxellensis sind
eine Bedrohung fiir die Weinqualitit. Diese Hefeart kann sich unter
schwierigen Bedingungen in jedem Stadium der Weinbereitung ent-
falten und produziert die unerwiinschten aromatischen Verbindungen
von fliichtigen Phenolen (4-ethyl-phenol, 4-ethyl-guaiacol, 4-ethyl-
catechol). Diese Phenole verstarken die Wahrnehmung von unan-
genehmen, tierdhnlichen (Leder, Pferdestall, Pferdeschweiss) oder
pharmazeutischen Geruchsnoten (Pflaster, Medikament). No Brett
inside ist ein natirliches Polysaccharid, gewonnen aus Chitin (von
Aspergillus niger) und inaktiviert Brettanomyces im Wein, dadurch
wird die Bildung von Fehlaromen verhindert.
Der ideale Anwendungszeitpunkt

ist nach der malolaktischen Garung. 0L N,
Anwendung gemdss Anleitung. 69.546.01
Empfohlene Dosierung: 4 g/hl
Maximal zuldssige Dosierung: 10 g/hl

chitosane-bio-polymere

100 g = 1 Packung/ paquet
500 g = 5 Packungen/ paquets
1 kg = 10 Packungen/ paquets

No Brett Inside est un nouvel outil préventif effi-

cace contre les Brettanomyces. No Brett Inside

est un composé a base de chitosane entiérement

naturel. Le chitosane est un polysaccharide extrait

du champignon Aspergillus niger dont I’efficacité contre -
lations de Brettanomyces a été validée par de multiples essais en
laboratoire et industriels .

Une dose de 4 g/hl de «No Brett Inside», élimine une population de
300 000 cellules/ml de Brettanomyces en dix jours.

S'utilise en sortie de FML (collage) sitét qu'une contamination est
détectée. Soutirer ou filtrer aprés 10 jours. Elimine les Brettanomyces
spécificement, mais pas pas les Ethylphénols
produits. D'emploi facile, «No Brett Inside «
est biodégradable, non toxique, non aller
géne, totalement insoluble dans le vin. Admit
au codex oenologique par ['OIV en 2010 puis
par I'Union Européenne.

Preis/prix CHF
99.20/p.
88.20/p.
82.65/p.

Unser Angebot an Qualitats-Tanninen:
Notre gamme de tanins de qualité:

Zefiig. Maische-Most-Jungwein-Tannin. Dieses catechinhaltige
Tannin stabilisiert die Farbe und fiihrt zu friiher reiferen Gerbstoffen.
Anwendung: in Most oder Wasser

auflosen. Dosierung: 5 — 10 g/hl Art. No. - Preis/prix CHE ¢/ re dlans e modt, le vin ou de
bei gesundem Traubengut, 69.521.01 0.1 kg = 1 Dose/ boite 7.20/P  'eqy chaude. Dosage: 5 & 10 g/hl
1 = 30 g/hl bei faulem Traubengut 69.521.10 1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 40.75/kg  raisin sain, 1 a 30 g/hl raisin atteint

Zefiig. Tanin de modt ou de vin jeune. Ce tanin a teneur
de catéchine stabilise la couleur et accélére la matura-
tion des tanins. Utilisation: dis

de pourriture.

Zefiig. Tannin aus Traubenschalen. Fordert die Polymerisation von
Gerb-stoffen, stabilisiert Anthocyane. Tragt zur biologischen Stabilitat bei.
Eignet sich sowohl fiir Rot-, als

auch fiir komplexe Weissweine. Art, No.
Anwendung: Mittels eines Siebes ~ ©9-526.01 0.1 kg = 1 Beutel/ sachet
direkt auf den Wein geben oder ~ 69.526.02 0.25 kg = 1 Beutel/sachet

mit wenig heissem Wasser losen. Siehe Datenblatt. Dosierung (nach
Vorversuch): 1 — 30 g/hl. Nicht Gberdosieren.

Tannin-Extrakt (Catechin) auf Basis von Kebracho. Gerbsduregehalt
>70 %. Unterstiitzt die Farb- und Aromaausbeute wihrend der
Mazeration von roten Trauben. Kleinere Dosierungen verhelfen
Weissweinen zu etwas mehr Souplesswe. Dosierung 3 x 5 a 10 g/hl.

Art. No.
69.559.01

Preis/prix CHF

1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 21.00/P

100 % Traubenschalen und -kerne im natiirlichen Verhiltnis.

Fordert Struktur, Fille und Mouthfeel fiir lagerfihige Rotweine.
Gleicht Polyphenol-Defizite aus Siehe Datenblatt. Dosierung (nach
Vorversuch): 1 — 30 g/hl. Nicht tiberdosieren.

Art. No.
69.550.10

Preis/prix CHF

1.0 kg = 1 Beutel/ sachet 112.00/P

C69400

Zefiig. Tanin de péllicules de raisins. Stimule la polymérisa-
tion des tanins, stabilise les anthocyane et contribue a la stabi-
s lité biologique. Convient tant aux vins
liteiclpridChll rouges qu’aux vins blancs complexes.

39.80/P yifisation: tamiser directement sur le

89.00/P i ou dissoudre dans un peu d’eau chaude.
(Consulter la fiche technique). Dosage (aprés essai préalable): 1 a 30
g/hl. Evitez le surdosage

Tanins condensés (a base de Québracho). Le TANIN SR
est un extrait de tanin catéchique avec une teneur en acide
tannique supérieure a 70 %. Lors de la macération des
vins rouges, il permet de stabiliser la couleur.

Sur vins rouges finis, il apporte intensité et structure.

Sur vins blancs, a faible dose, il contribue a donner un

peu de rondeur. Dosage: 3 x 5 a 10 g/hl.

100 % raisin. Tanin de pellicules et pépins dans les pro-
portions naturelles du raisin. Excellent tannin trés poly-
valent qui permet différentes applications: en maceration
rouge, a I’écoulage, en élevage etc Le VOLUTAN, est un
tanin spécialement formulé afin d’apporter de la structure,
du volume et de la souplesse tout en améliorant I’aptitude
au vieillissement. Il permet de compenser le déficit poly-
phénolique du vin en apportant équilibre, structure et rondeur .
Dosage: (apreés essais préalable) 1 a 30 g/hl. Evitez le surdosage.




Tonnellerie Quintessence ist eine der ersten
Adressen im Bordelais, bekannt fiir die Ver-
bindung von Handwerkskunst und der Um-
setzung von modernsten Erkenntnissen. Fiir
die engagierten Fachleute von Tonnellerie
Quintessence ist nur das Beste gut genug.
Konsequente Forschung und die Anwen-
dung des Wissens auf jeden neuen Wein-
Jahrgang ist die hohe Kunst von Tonnellerie
Quintessence. Jedes Fass wird individuell
ontrolliert und dessen Elemente sind vollstan-
dig Riickverfolgbar. Wahrend Sie sich auf die
Qualitat Ihres Weines konzentrieren, ist unser An-

Barriques - Les barriques

Tonnellerie Quintessence est une tonnellerie
francaise, créative qui allie savoir-faire et
expertise contemporaine. L’engagement
sans faille de notre équipe a ne proposer
que le meilleur est I’essence de Quintes
sence. Regarder |’avenir est tout aussi
important que la compréhension des nu
ances de chaque millésime. Les barriques
sont congues par des tonneliers expérimen
tés engagés dans les notions de tracabilité, de
cohérence et de personnalisation. Alors que
votre attention est centrée sur le fruit, nous nous
attachons a fournir le meilleur du chéne pour

spruch, dazu die bestmoglichen Barriques zu liefern. votre vin.

Qualitat von der Tonnellerie Quintessence La qualité de la Tonnellerie Quintessence

Holz Bois

Franzosische oder amerikanische Eiche Chéne francais ou américain

Holzlagerung Maturation

Naturtrocknung 24 Monate; extra 36 Monate Naturelle a I’air libre; standard 24 mois, extra 36 mois
Holzstruktur Grain

Fein (standard ) oder extra-fein Grain fin (standard) ou extra-fin

Rostung Chauffe

Chateau, Chateau Longue, Bourguignonne, Traditionnelle, Chéteau, Chateau Longue, Bourguignonne, Traditionnelle,
Traditionnelle Longue, Ambre ou Opaline, Hydro-dynamique Traditionnelle Longue, Ambre ou Opaline, Hydro-dynamique

Boden Fonds

Getoastet (standard) oder ungetoastet Chauffés (standard) ou non-chauffés
Toleranzen Tolérances

Inhalt + 3 %, Masse + 2 % Volume + 3 %, dimensions + 2 %
Auf Wunsch Sur demande

Toastung, Anzahl, Farbe der Ringe, individuelle Laserbeschriftung  Niveau de chauffe, nombre et couleur des cercles, marquage

Art.-No. Typ Inhalt |
no. d’art type

Hohe cm @ Bauch cm @ Schild cm  Holzdicke mm Ringe Preis/prix
capacité ~ hauteur @ aubouge Oentéte épaisseur douelle cercles CHF /1

Bordeaux Staffelpreise auf www.baldinger.biz / prix dégressifs sur www.baldinger.biz
21.168.11ff Bordeaux Transport 95 225 95 69 56 25/27 6 galv. 951.00
21.168.13ff Bordeaux Transport 300 300 102 78 63 25/27 8 galv. 1.088.00
21.168.15ff Fleur de Quintessence 225 95 69 56 25/27 6 galv./2 chataigner®* 1.409.00

Bourgogne Staffelpreise auf www.baldinger.biz / prix dégressifs sur www.baldinger.biz
21.168.21ff Bourgogne Transport 228 88 72.6 60 25/27 8 galv. 930.00
21.168.25ff Fleur de Quintessence 228 72.6 60 25/27 8 galv./8 chataigner* 1.409.00

+ Sonderausfithrungen / Options:
21.168.91  Hydro-Behandlung 225 | / Traitement hydro-dynamique 225 L + 16.50
21.168.92  Hydro-Behandlung 300 | / Traitement hydro-dynamique 300 L + 33.00
21.168.93  Extrafeine Holzstruktur / Grain extra fin + 33.00

21.168.94  Holz garantierte Lagerdauer 36 Monate / bois garantie 36 mois de séchage + 50.00
* galvanisierte Ringe auf Wunsch schwarz lackiert / cercles galvanisés en noir sur demande

Perle de Quintessence

21.168.41ff Perle de Quintessence 390 110 89 40/80 27 7 galv. 2.289.00
Art.-No. Typ Inhalt | Hoéhe cm @ Bauch cm @ Schild cm  Holzdicke mm Ringe Preis/prix
no. d’art type capacité ~ hauteur @ aubouge Oentéte épaisseur douelle cercles CHF /1

Bordeaux Transport Staffelpreise auf www.baldinger.biz / prix dégressifs sur www.baldinger.biz

21.169.11ff Bordeaux Transport 95 225 95 69 56 25/27 6 galv. 826.00
+ Sonderausfiihrungen / Options:

21.169.94  Holz garantierte Lagerdauer 36 Monate / bois garantie 36 mois de séchage + 50.00

46 69400




Bordeaux
Transport

Bourgogne

Rostung / chauffe

Chateau

Die klassische und elegante Rosung im Bordelais. Erzeugt
durch kurze, ansteigende Erhitzung.

Une chauffe bordelaise classique et élégante,

entretenue par augmentation graduelle de

I'intensité du feu sur une courte période.

Chateau longue

Langsame, ansteigende Réstung zur Unterstiitzung feiner
Aroma-Nuancen.

Une chauffe longue en douceur, qui monte graduellement en
intensité pour accompagner avec délicatesse la puissance de
certains cépages.

Traditionnelle

Breit verwendbar, ausgepragt und ausgewogen.
Erzeugt auf kleinem, erst intensivem, dann langsam
abnehmenden Feuer.

Cette chauffe trés adaptable est riche et équilibrée.
Elle s’opére sur un feu modéré qui démarre
intensément et décroit peu a peu.

Tranditionnelle longue

Langsame Réstung bei moderater und konstanter Temperatur.
Kurze Temperaturspitze am Ende der Rostung.

Cette chauffe longue et douce reste a chaleur

constante et modérée jusqusa la fin du processus

ot elle connait un pic de température.

Bourguignonne

Lange, intensive Rostung auf mittlerem Feuer. Abgedeckt
gegen Ende mit dem klassischen «Burgunderhut» fiir das feine
Raucharoma.

Une chauffe pénétrante sur feu moyennement élevé durant
une période prolongée. Cette chauffe expressive utilise un
chapeau bourguignon classique vers la fin pour ajouter
subtilement de la fumée aromatique.

Ambre

Intensive Rostung mit starker Temperaturerh6hung gegen
Prozessende. Dadurch erhéhte Aromaextraktion.

Cette chauffe trés expressive, s-opére par une

trés forte augmentation de la chaleur a la fin

pour maximiser hextraction et renforcer

himpact aromatique.

Opaline

Kurze, schonende Rostung fiir einen feinen Eichengeschmack.
Cette chauffe ciblée sur le fruit utilise un feu

doux sur une période courte pour adoucir

le bois tout en retenant le caractére du chéne.

Hydro-dynamique

Exklusiver Rostprozess unter Zuhilfenahme von laufendem
Wasser: Reduzierter Tanningehalt. Ergibt sehr elegante und
feine Holznoten.

Un procédé de chauffe exclusif tirant parti de I'utilisation de
heau en mouvement pour réduire la charge tannique du chéne
frangais et créer une barrique apportant élégance et finesse
aromatique.

C69400

Fleur de

Quintessence

Nase / Nez

Komplexe ausgewogene
Aromen: Mokka, Caramel,
Zedern;

Arémes complexes: Moka,
caramel, cédre. Equilibre et
intégration du fruit.

Fein und komplex; unterstreicht
Frucht- und Gewiirzaromen.
Subtil et complexe

Souligne le fruit; jolies notes
gourmandes; épicé.

Klassisches (Rost)-Aroma,
Vanille, Gewiirz, Rohzucker.
Arémes classiques

Notes grillées

Vanille, épices et sucre roux.

Das sanfte Eichenaroma
unterstiitzt die Fruchtigkeit.
Feine Gewdtirznoten.

Ciblé sur le fruit Arémes doux et
riches du chéne. Délicates notes
fruitées et florales. Epice douce.

Reich, elegant. Rauch-,
Caramel-, Gewiirznoten.
Riche & élégant

Notes fumées, caramel
Epices douces

Aromastark; reife Friichte,
stisslich, Vanille.
Expression trés aromatique
Fruits mars. Sucrosité et
vanilline.

Blumig, Gewdiirznoten (Muskat);
mineralisch.

Floral. Epices et muscade.
Minéralité

Fein, elegant. Frische Friichte,
leicht wiirzig.

Fin et élégant. Arémes de fruits
frais. Légéres notes épicées.

Grands contenants

Mundfiille des Weines /
Arémes en bouche

Unterstiitzt Fruchigkeit;
elegante Tannine, intensive
Struktur mit langem Abgang.
Souligne le fruit; élégance
tannique. Texture & Structure
intenses. Finale longue et
complexe

Reiche, feine Struktur, feine
Tannine, Fruchtigkeit. Voller,
wiirziger Abgang.

Belle attaque; structure ample
et soyeuse finesse tannique
portant le fruit. Final construite
légérement épicée.

Ausgeglichene Holz- und
Fruchtnoten gut integriert,
fiillig, sanfter Abgang.

Bon équilibre avec le fruit
Volume en bouche. Ajout de
toasté, structure intégrée
Finale subtile.

Reife Friichte. Feine Struktur.
Reiche Mundfiille.

Fruit mar et doux. Structure
subtile et finale toastée.
Tension, longueur en bouche.

Reife Friichte, Raffinierte
Struktur, rund, komplex,
stisslich.

Fruits mars. Structure raffinée
Rondeur & complexité.
Sucrosité

Verstarkt Fruchtaromen.
Solide Struktur, angenehme
Mundflle.

Intensifie le fruit. Structure
solide. Douceur agréable
en milieu de bouche.

Betont mineralische und
Agrumen-Noten. Runde und
elegante Struktur. Starker
Abgang.

Souligne la minéralité et les
arémes d'agrumes. Finale
intense. Structure ferme et
élégante.

Feine, runde Mundfiille. Blu-
mig, fruchtig. Langer Abgang.
Bouche soyeuse et ronde.
Pointes florales & fruitées.
Finale longue.

Hydro-dynamique

Perle de
Quintessence

Empfohlener Einsatz /
Accords conseillées

Rote, schwere Sorten mit langem
Ausbau (12 - 24 Monate).
Cépages rouges concentrés et
structurés sur élevage long
Elevage : 12 & 24 mois
Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc

Rote, delikate Sorten sowie rote
Assemblagen. Ausbau 12 - 18
Monate.

Cépages rouges centrés sur

la finesse. Elevage : 12-18 mois.
Cabernet Sauvignon, Merlot,
assemblages rouges.

Rote Sorten, zeitweilig ausgebaut
im Barrique: 10 - 18 Monate.
Cépages rouges sur élevage
intermédiaire

Elevage : 10 - 18 mois

Cabernet Sauvignon, Cabernet
Franc, Merlot, Syrah, Zinfandel

Schone Terroir-Weine. Ausbau 9 -
15 Monate.

Styles délicats soulignant le terroir
Elevage : 9 - 15 mois

Pinot noir, Chardonnay, Syrah,
Zinfandel, Merlot, abernet
Sauvignon

Rote wie weisse, fruchtige Weine.
Ausbau 9 - 15 Monate.

Rouges et blancs expressifs sur le
fruit. Elevage : 9 - 15 mois
Chardonnay, Pinot noir, Syrah,
Merlot.

Reife Rotweine mit begrenztem
Ausbaubedarf: 9 - 12 Monate.
Rouges muars ne demandant pas
un élevage long. Elevage : 9- 12
mois.

Sangiovese, Merlot, Cabernet.

Fiir mineralische Weissweine;
Agrumen-Noten, Terroir. Ausbau:

9 - 12 Monate.

Blancs s'exprimant sur la minéralité
et les agrumes, soulignant légére-
ment le terroir. Elevage : 9 - 12
mois.

Chardonnay, Sauvignon blanc,
Semillon, Chenin Blanc

Rote und weisse, fruchtbetonte
Weine. Ausbau 9 - 18 Monate.
Rouges et blancs expressifs

sur le fruit. Elevage : 9 - 18 mois.




Handgerdte, die gleichzeitig das Fassinnere Appareil portatif qui nettoie I'intérieur du fat et aspire en méme temps les eaux

reinigen und das Schmutzwasser absaugen. Das usées. Le systéme d’injection intégré produit une haute pression et un vide trés
integrierte Injektorsystem erzeugt durch Hoch- fort qui vide le fat pendant et aprés le processus de nettoyage. Un retourne-
druck ein sehr starkes Vakuum, welches das Fass ment et un égouttage du fat est superflu. Nettoyeur a haute pression exclu.
wahrend und nach dem Reinigungsvorgang leer- Highlights

saugt. Ein Drehen und Abtropfen des Fasses wird ® Aspiration intégrée des eaux usées

tiberfliissig. Hochdruckreiniger kundenseitig. o Fquipé d’un appui de fits “ .
Highlights e Convient aux fats de 225 a 300 litres

e Integrierte Absaugung des Schmutzwassers
e Ausgeriistet mit Fassabstiitzung

e Fiir Fasser 225 bis 300 Liter

o Effektive 360° Innenreinigung

Fassreiniger fiir die Rei-
nigung von einem Fass
auf Rack lagernd. Der
Spritzkopf wird von
unten in das Spundloch

e Nettoyage intérieur efficace 360°

Art. No. Preis/prix CHF
03.920 BRA Standard 2.500.00

Nettoyeur de fat pour nettoyer un fiit déposé sur un rack. La téte gicleuse est
introduite depuis le bas dans le trou de bonde. L’eau sale s’écoule ensuite par
le trou de bonde. Entrainement hydraulique a eau de la téte gicleuse permet-
tant un nettoyage confortable et sur des fits.

Nettoyeur a haute pression exclu.

-
P

eingefiihrt. Das Schmutz- Highlights
wasser lauft tiber \ e Nettoyage du fat sur le rack
das Spundloch e Entrainement hydraulique a eau

e Pour les fits de 225-300 litres sur rack

e [ntroduction simple de la téte gicleuse

e Robinet a boisseau pour un enclenchement
et un déclenchement facile du nettoyage

wieder ab.
Wasserhydrauli-
scher Antrieb des
Spritzkopfes fiir ein sehr
komfortables und sicheres

. - Art. No. Preis/prix CHF
Reinigen der Fasser. .
Hochdruckreiniger kundenseitig. 03.921 BRM 225/300 3.920.00
Highlights Technische Daten / Données techniques BRA Standard BRM 225/300
e Reinigung des Fasses auf dem Rack fir Spundloch / pour ouverture @ 37-56 mm @37 -56 mm
® Wasserhydraulischer Antrieb Arbeitstemperatur / température de service <90 °C <90 °C
e Fir Fasser 225 - 300 Liter auf Rack lagernd el. Anschluss / alimentation électrique 230V
e Einfaches Einflihren des Spritzkopfes Wasseranschluss / alimentation d'eau M22 x 1.5
e Kugelhahn fiir e.in. bequemes Ein- und Aus- Ausristung / équipement 2 Disen Flachstrahl / Kugelspritzkopf /
schalten der Reinigung 2 buses a jet plat 5 ° jet rotatif
erforderliche Leistung Hochdruckreiniger / 13 - 20 I/min, 15 I/min,
débit nécessaire nettoyeur a haute pression 80 - 120 bar 100 - 120 bar

Edelstahl Rostfrei vollstindig Acier inoxydable entierement

verschweisst; swiss made, zweiseitig soudés, swiss made, maniable
unterfahrbar mit Stapler. avec transpalette.
Art. No. Preis/prix CHF
21.801.10 Basis-Gestell fiir 2 Barrlques.225 | 330.00 160 % v mehes
support de base pour 2 barriques 225 | ey
= - 100 % étanche
21.801.20 Stapel-Gestell fiir 2 Barriques 225 | 430.00
(max. 2 Stiick stapeln ebenerdig) support .
superposable pour 2 barriques 225 | SWISS

(empiler max. 2 piéces sur fond horizontal)

Made

www.baldinger.biz 21.804

- Abzugsarmatut
Canne de soutirage

A

45.832
\ Fillstandsanzeige
46.724 Indicateur de niveau
Dosierkaraffe
50.401.01 21.806 Dosateur 21.807 66.170 & 66.171
Batonnageloffel Abzugsarmatur Tauchrohr Reinigungsmittel
Agitateur manuel Canne débourbage Tube plongeur Nettoyant
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Holzprodukte - Les produits de bois

Franzosische Eiche. Mittlere Rostung, ausgewogener Charakter Chéne francais. Chauffe moyenne. Ce format est destiné a étre
zwischen Holz- und Vanillinaroma. Eine moderate Dosierung (0.5 mélangé avec le raisin en macération. A dose modérée

bis 2 g /1) wahrend der Gérung, eventuell gekoppelt mit einer et en fermentation ( 0.5 a 2 g/l en vendange rouge)

Mik tion ko S f t soutient le fruité, fixe |

grting, vegetale Aromen AR PIEISIDINCHEL (o0, lmite Jos notes végétales,
e 69.620.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 17.60/k8  jimite I’:apparition .
Kontaktieren Sie 69.620.14 14 kg = 1 Packung/ paquet 11.70/k8 ¢/ réduction sans nécessairement

lhren Oenologen! Dosage: 50 - 300 g/hl aromatiser. Consultez votre oenologue!

. ! 69.623.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 28.00/kg 4 "
ausgepragte fort caractére de
Vanillearomen. 69.623.20 14 kg = 1 Packung/ paquet 14.25kg e -
Dosage: 50 - 300 g/hl
Dieses Holzgranulat Produkt auf franzésicher Frischeiche kommt aus Les Granulats de Bois Frais de chéne Francais
dem Hause Evoak. Die Grosse der Pailletten betrdgt ca 2 - 4 mm. Die (2 & 4 mm) sont produit par EvOak, acteur
Holzplattchen konnen wiahrend der Vergarung sowohl dem Saft von majeur des bois alternatifs qui fait partie de
weissen als auch von roten Trauben beigegeben werden. Das Produkt “Oak solution Group “ (Evoak, Tru Tan, Ton-
zeichnet sich durch eine schnelle Wirkung aus, bereits nach wenigen nelerie de France, Tonnelerie Quintescence...)

Stunden ist ein Effekt erkennbar. Introduites dés la fermentation, sur blancs ou sur rouges, les paillettes

Das Frischholzgranulat wird vor allem fiir folgende Wirkungsweisen ont une action trés rapide, de quelques heures a quelques jours.

eingesetzt:

e Steigerung der Fruchtintensitat

e Farbstabilisierung

e Erhoht die Vollmundigkeit

e Reduziert die Aktivitit des Enzymes Laccase bei krankem Trauben-
gut, dank dem absorbierenden Effekt des Holzes

Applications en oenologie:

e [ntensification du fruit

e Stabilisation de la couleur

® Augmentation du volume en bouche

e [nhibition de I'activité des laccases sur vendanges altérées, effet
absorbant du bois

Einsatz:

Rotwein: beim Einmaischen, auf dem Traubengut verteilt, oder auf

dem Boden des Gartanks verteilt vor dem Befiillen des Tanks.

Weisswein : Wahrend der Vergarung, in einem Infustionsbeutel

Moments et doses d’utilisation:

Sur rouges : a l’'encuvage, dispersé dans la vendange, ou mis en fond
de cuve avent le remplissage

Sur blancs : en fermentation sur phase liquide dans les sac d’infusion

Dosierung: —— Doses:

3 g/L auf Traubengut von Art. No. Preis/prix CHF 3 g/L sur raisins de faible niveau;
mittlerer Qualitat 69.635.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 10.85/kg 1,5 - 2 g/L sur raisin de haut niveau.
1,5 - 2 g/L bei Traubengut 69.635.14 14 kg = 1 Packung/ paquet 8.25/kg Utilisation selon

von hoher Qualitét. ordonnance.

Einsatz nur gemass lokal geltenden Gesetzen.

Franzosische Eiche. Mittlere Rostung Verbesserung der Aromatik und Chéne frangais. Chauffe moyenne.
des ”.rpouthfeels” sowie Art. No. Preis/prix CHF Introduites dé§ I’encuvage dgs
Verstarkung von Frucht und rouges, les chips ont une action

Farbe. Einsatz wihrend der ©9-624.01 1kg = 1 Packung/ paquet 16.70/kg trés rapide, de quelques heures a

Gérung gemiss Anleitung.  ©9:624.14 14 kg = 1 Packung/ paquet 8.90/kg quelques jours. Consultez
Dosage: 50 - 300 g/hl votre oenologue!

Amerikanische Eiche. — Chéne américain. Chauffe

Mittlere RGstung, tannin- Art. No. Preis/prix CHF moyenne, développe les

und phenolgeprégt, jedoch 69-621.01 1 kg = 1 Packung/ paquet 1250k tanins et les phénols,

starker Vanillin-Charakter. ~ 69.621.14 14 kg = 1 Packung/ paquet 6.40/kg  avec un fort caractére

Dosage: 50 - 300 g/hl de vanille.

gelochtes Edelstahlrohr @ 43 x Lange 610 mm mit Silikonstopfen unten Tube perforé @ 43 x longueur 610 mm avec
und Silikon-Spund oben fiir Spundloch-@ 45 — 42 mm. Fiir Holzchips bouchon inférieur en silicone et bonde en silicone
gemdss Kapitel 69. Einsatz gemdss Vorschrift. pour trou @ 45 a 42 mm. Pour les chips

Art. No. Preis/prix CHF selon chapitre 69. Utilisation
21.807 Tauchrohr / tube plongeur 125.00 selon ordonnance.

Infusion Nylon tube mit Cubes. Direkt anwendbar im Barriquefass. Tube d’infusion en nylon avec cubes en bois.

Einfach, schnell und sauber! Die Wiirfel haben eine Kantenlange von Applicable directement dans la barrique.
cal2 mm. Empfohlene At NG, Preis/prix CHF Simple, efficace eit propre.
Kontakzeit: Longueur des arréts des cubes:

69.625.50 CUBEtube evOak 46° Burgundy 60.00
69.625.51 CUBEtube evOak 45° Rhone 60.00
69.625.52 CUBEtube evOak Cuvée no 3 60.00

environ 12 mm. Durée de
contact: 2-3 mois.

ca 2-3 Monate.
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ASSORTIMENTS SUISSE

Diese « Schweizer Assemblagen» wurden in Zusammen-
arbeit mit einer Gruppe Schweizer Oenologen entwickelt
auf Basis zahlreicher Tests. Ausschliesslich aus franzo-
sischen Holzern (gleiches Material wie fiir Barriques)
sind die Mischungen bestens geeignet fiir die Bereitung
von Schweizer Weinen.

Die Holztrocknung erfolgt ebenfalls sehr langsam wah-
rend zweier Jahre. Riickver-

folgbar vom Wald bis zum Conseils: Oenovie Philippe Corthay, oenologue-conseil ETS,
Kunden. Die laufende Quali- 1112 Echichens; tél. 079 212 25 46, pcorthay@worldcom.ch
tatskontrolle wird durch den  Distribution: ~ Max Baldinger SA, Xavier Grivel, oenologue ENSAIA-ENSAM,

Lieferanten sichergestellt und
durch ein unabhangiges
Labor laufend gepriift.

1026 Denges; tél. 079 590 26 71, xavier.grivel@baldinger.biz
Max Baldinger AG, 5464 Riimikon AG
Tel. 044 806 80 80, info@baldinger.biz

Ces « assemblages suisses » ont été élaborés en partenariat avec un
groupe d’cenologues suisses sur la base d’essais en cave de plusieurs
préparations de copeaux de chéne francais spécifiquement adaptées
aux vins blancs et rouges de ce pays.

Les bois sélectionnés sont issus des foréts de chénes utilisés en
tonnellerie. Ils ont également bénéficie
d’une maturation lente de deux ans. La
tracabilité de chaque lot est garantie de-
puis la forét. Le contréle qualité est
qualité est effectué par notre laboratoire
interne tout au long du procés et par un
laboratoire certifié indépendant (LEC &
Cognac) lors de sa sortie d’usine.

ASSORTIMENT SUISSE Blanc

kraftig - fruchtig -

komplex - voluminds - ausgewogen

Unterstiitzt die Vollmundigkeit ebenso wie die frischen Aromen.
Positiver, vermindernder Einfluss auf griine Noten, Wasser- oder
Stickstoffstress, Schwefeltone und Adstringenz wie auch auf UTA. In
der Flasche 6ffnen sich die Weine, deren Komplexitat und Ausgewo-
genheit kommen voll zur Geltung.

Einsatzzeitpunkt und Dosierung WEISS

Je nach dem gewdinschten Ziel:

- wahrend der alkoholischen Garung: 0.5-1.549l
- zu Ende der alkoholischen Garung,

vor oder wahrend des BSA: 0.3-1.049/
- wahrend des Ausbaus: 0.2-0.549l/
Empfohlene Kontaktzeit: > 2 Monate
Art. No. WEISS - BLANC Preis/prix CHF
69.626 14 kg = 1 Packung/ paquet 21.00/kg

70 kg = 5 Packungen/ paquets
140 kg = 10 Packungen/ paquets
grossere Menge: Sonderpreise - > 140 kg: prix spécial

Qualitat

Franzosisches Eichenholz (Quercus Petrae) Dimension: 5 bis 20
mm. In Lebensmittelsédcken aus Polyester von 10 kg. Entspricht
den geltenden gesetzlichen Bestimmungen.

18.00/kg
16.00/kg

Intensité - Fruité - Complexité
Volume - Equilibre

Vous obtenez une augmentation du volume en bouche, de la sucrosité
et une intensification de la fraicheur aromatique avec ou sans apport
de notes boisées. Nous constatons également une diminution des notes
végétales, de « stress hydriques ou azotés », des odeurs soufrées, des
sensations d’astringence et du vieillissement atypique. Avec le temps
les vins ont tendance a s’ouvrir, a se complexifier et a s’équilibrer.

Moments et doses d’utilisation BLANC

En fonction de I'objectif:

- Pendant la fermentation alcoolique: 0.5a1.59/lL
- En sortie de fermentation alcoolique, avant

ou pendant la fermentation malolactique: 0.3a1.0g/L
- Au cours de I'élevage des vins: 0.2a0.5g/L
Temps de contact préconisé: 2 mois min.

Qualité

Bois de chéne frangais (Quercus Petrae). Dimension: 5 a 20 mm.
En sachets de qualité alimentaire de 10 kgs. Conforme a la

législation actuelle.
Weitere Holzprodukte auf Anfrage!

autres produits sur demande!

Holzprodukte: Einsatz geméss Vorschrift!
Chips de bois de chéne: utilisation selon ordonnance!

ASSORTIMENT SUISSE Rouge

kraftig - komplex - voluminds -
ausgewogen

Fordert intensive Aromatik und Komplexitat ohne aufdringliche
Holznote. Je nach Dosierung kann ein feiner Holzton erzielt werden,
der die Tanninstruktur abrundet mit zunehmender Lagerdauer. Weiter
kann ein korrigierender Einfluss festgestellt werden auf Fehler wie
reduktive Noten oder Griintone ohne Holzton. Farbstabilisierende
Wirkung; unterstiitzt die Weinreifung und Ausgewogenheit wihrend
der Lagerung. Diese Assemblage kann erganzt werden durch Chips
verschiedener Toastung zur Unterstiitzung der Aromatik und der Har-
monie zwischen Frucht, Struktur und Vollmundigkeit.

Einsatzzeitpunkt und Dosierung ROT

Je nach dem gewtinschten Ziel:

- wahrend der alkoholischen Garung:

- zu Ende der alkoholischen Garung,
vor oder wahrend ders BSA:

- wahrend des Ausbaus:

Empfohlene Kontaktzeit:

1-5g/l

0.5-34g/
0.3-14g/l
> 2 Monate

Art. No.
69.627

ROT - ROUGE

14 kg = 1 Packung/ paquet

70 kg = 5 Packungen/ paquets
140 kg = 10 Packungen/ paquets
grossere Menge: Sonderpreise - > 140 kg: prix spécial

Preis/prix CHF
21.00/kg
18.00/kg
16.00/kg

50

Intensité - Complexité
Volume - Equilibre

Vous obtenez une augmentation de l'intensité aromatique et de la
complexité sans apport de notes boisées. En fonction de la dose
utilisée, il est possible d’obtenir un boisage discret, fin et fondu
enrobant la structure tannique et qui s’estompera dans le temps. Nous
constatons également une action corrective décelable sur certains
défauts telle que la réduction et le caractére végétal, sans présence de
notes boisées.

Cet assemblage a un impact sur la stabilisation de la couleur. Il
contribue & une évolution positive de la maturation du vin et a la
stabilité de son équilibre dans le temps. Cet assortiment peut étre
complété par d’autres apports de copeaux de chauffes diverses qui ont
la particularité de pouvoir enrichir la palette aromatique des vins et
d’améliorer encore la relation entre le fruit, la structure et le volume
en milieu de bouche.

Moments et doses d’utilisation ROUGE

En fonction de 'objectif:

- Pendant la fermentation alcoolique: 1abg/L
- En sortie de fermentation alcoolique, avant

ou pendant la fermentation malolactique: 0.5a3¢g/L
- Au cours de I'élevage des vins: 0.3a1g/L
Temps de contact préconisé: 2 mois min.
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Neues, verbessertes Nachfolgeprodukt fiir Danstil B
Nouveau produit amélioré: remplace Danstil B

Aktive Trockenhefe von Saccharomyces cerevisiae bayanus,
aus der Champagne isoliert und bestimmt fiir die Anwen-
dung bei der Herstellung von Fruchtbrianden und neutrale
Getreide-Spirituosen wie auch von Apfelwein. Hohe Alkoholtoleranz
<18 %vol.. Dosierung 25 - 40 g/hl.

Souche sélectionnée de levure de I’espéce Saccharomyces cerevisiae
bayanus isolée en Champagne. Elle a été sélectionnée pour étre utili-
sée dans la production d'eaux de vie de fruits et boissons spiritueuses
de grains neutres et de cidre. Tolérance a I’alcool élevée, jusqu’a
18% vol. dosage 25 a 40 g/hL.

Art. No. Preis/prix CHF
69.112.50 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 14.55
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 12.65/p

10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/ carton 11.10/p

Saccharomyces cerevisiae, Selektion Prof. Gafner, ACW
Widenswil. Eine gérstarke, alkoholtolerante Hefe fiir die
Erzielung sortentypischer Fruchtbrinde.

Saccharomyces cerevisiae, sélection Prof. Gafner, ACW
Wéidenswil. Une levure de forte fermentation, a bonne
tolérance d’alcool; pour distillats fruités. ACW .

Art. No. Preis/prix CHF
69.117.10 125g = 1 Packung/ paquet 19.30
69.117 0.5 kg = 1 Packung/ paquet 36.405
5.0 kg = 10 Packungen/ paquets 31.60/p
10.0 kg = 20 P. = 1 Karton/ carton 27.70/p

Konzentrat; fiir Brennmaischen. Gemisch
1 : 1 Milchsaure rein 80 % und Phosphor-
saure rein 85 %. Haltbarkeit: unbeschrankt.
Produit concentré pour les modts de
distillation. Mélange 1:1 acide lactique
pur 80% et acide phosphorique pur 85% .
Stockage: illimité
Einweggebinde; keine Riicknahme.
* geliefert in Mietbehilter:

Miete pauschal CHF 250.00/Behdlter
pas de reprise des bidons vides.
* + frais de location du container:

forfait CHF 250.00 par piéce

Art. No. Preis/prix CHF
69.672.01 1 kg = 1 Flasche/ bouteille 9.90/kg
69.672.05 5 kg = 1 Bidon/ bidon 7.45/kg
69.672.35 35 kg = 1 Bidon/ bidon (=ca. 25I) 4.95/kg
69.672.80 1000 kg = 1 Container * 3.20/kg

C69500

fiir die Brennerei pour la distillatio

Hochkonzentriert; verhindert das Uber-
schdumen von Fruchtmaischen beim
Brennen. Haltbarkeit: frostempfindlich.
Sous forme concentrée ; empéche la for-
mation de mousse dans le modt de fruits lors
de la distillation. Stockage: a protéger du froid

Art. No. Preis/prix CHF
69.671.05 0.5 kg = 1 Flasche/ bout. 22.80
69.671.10 1 kg = 1 Flasche/ bouteille 31.90
69.671.95 20 kg = 1 Kanister/ bidon 21.95/kg

E 150. Flussiger Farbstoff; Qualitat 112; aus Glucose,
ca. 23.000 EBC. / E 150 ; colorant liquide ; qualité
106; en glucose, env. 23.000 EBC.

Art. No. Preis/prix CHF
69.605.01 1 kg = 1 Kanister/ bidon 18.60/kg
69.605.05 5 kg = 1 Kanister/ bidon 16.40/kg
69.605.25 25 kg = 1 Kanister/ bidon 13.35/kg

Dosage (nach Vorversuchen): 0.05 - 0.1%

Verhindert den Uebergang von Blausiure bzw. Cyanid
sowie von den sensorisch unerwiinschten Schwefel-
verbindungen in das Destillat. Anwendung: gemaiss
Datenblatt. Haltbarkeit: 1 Jahr (dunkel lagern).
Dosierung: 20 — 30 g/hl (Vorversuch obligatorisch)
Empéche la transition d’acide prussique, resp. de cyanure ainsi que
des solutions sensorielles indésirées de soufre dans le distillat.
Utilisation: selon fiche technique. Stockage: 1 an (a I’abri de la
lumiére). Dosage: 20 -30 g/hl (Essai préalable obligatoire!)

Art. No.
69.515.05

Preis/prix CHF
0.5 kg = 1 Packung/ paquet 103.00/P

(siehe/voir 70.504 Cyan-EC-Test)

Bestimmung von Acetaldehyd in alkoholischen Destillaten aus vergore-
nen Obstmaischen. Schnellmethode.

pour la détermination de I’acétaldéhyde dans

la téte de distillation. Méthode rapide.

Set komplett fiir 10 Bestimmungen (ab Werklager).
set complet; pour 10 analyses (a partir de ['usine)

CHF 129.00

Bestimmung der Gesamtblausdure (Gesamt-Cyanid) sowie der freien und
gebundenen Blausdure in alkoholischen Destillaten. Schnellmethode.
pour la détermination de I’acide cyanhydrique (cyanide total) ainsi que
I’acide cyanhydrique libre et lié dans les distillats. Méthode rapide.

Set komplett mit Reagenzien (ab Werkslager) CHF 113.00

set complet avec réactifs (a partir de ['usine)

Di-Ammonphosphat FG (DAP); Haltbarkeit: trocken unbe-
schrankt. / Phosphase diammonique FG (DAP); Stockage :
illimité dans un endroit sec

Art. No. Preis/prix CHF
69.193.01 1.0 kg = 1 Dose/ boite 10.40/kg
69.193.05 5.0 kg = 1 Eimer/ bidon 6.30/kg
69.193.25 25.0 kg = 1 Sack /sac 4.50/kg

100 kg 3.85/kg

Dosage: 20 - 40 g/ hl




... fur die Brennerei

. pour la distillation

Fltissiges Enzympraparat. Es enthalt bakterielle a-Amylase
(Endo-amylase), die 1,4- -glucosidische Bindungen in
Amylose und Amylopektin spaltet. Haltbarkeit: bei 25 °C <
6 Monate; bei 5 °C < 1 Jahr

Nouvelle préparation liquide d’enzymes. Contenu: a-amylase

bactérienne (endoamylase) laquelle décompose les liaisons
glucosidiques 1,4-a en amylose et amylopectine. Stockage:
<. 6 moisamax. 5 °Cou < 12 mois a max. 25 °C.

69.311.01 100 ml = 1 Flasche/ bouteille
69.311.10 11 = 1 Flasche/ bouteille
Dosage: 20 ml/ hl

Flussiges neuartiges Enzympréparat. Hitzestabile Bakterien
(a-Amylase) zur Verfliissigung von Kartoffelmaische.
Temperaturoptimum 90 — 95°C. Haltbarkeit: bei 25 °C
max. 6 Monate; bei 5 °C max. 1 Jahr

Nouvelle préparation liquide d’enzymes. Bactéries stables
a la chaleur (a amylase) pour la liquéfaction de modt

de pomme de terre. Température optimale : 90 — 95°C.
Stockage: max. 6 mois a max. 25 °C; 1 an a 5°C.

100 ml = 1 Flasche/ bouteille
1| = 1 Flasche/ bouteille
Dosage: 6 ml/ hl

69.385.01
69.385.10

Neuartiges, fliissiges Enzympraparat zur enzymatischen
Verzuckerung von verfliissigter Getreide- und Kartoffel-
starke. Es enthilt a-Amylasen und Amyloglucosidasen zur
raschen Bereitstellung vergarbarer Zucker. Haltbarkeit: bei
25 °C max. 6 Monate; bei 5 °C max. 1 Jahr.

Nouvelle préparation liquide d’enzymes pour la saccharifi-
cation enzymatique de fécule de pomme de terre et de
céréales. Elle contient des a-amylases et amyloglucosidases

pour une préparation rapide de sucre fermentable. Stockage:

max. 6 mois a max. 5 °C ou max. 12 mois a max. 25 °C.

69.312.02 250 ml = 1 Flasche/ bouteille
69.312.10 11 = 1 Flasche/ bouteille
Dosage: Kartoffel: 180 ml/ hl; Getreide: 50 ml/hl

29.90

Brennereileitfaden fiir Obst,
Getreide, Topinambur
Sonderpreis - prix spécial

Ein Leitfaden fiir Kleinbrenner 43.60

228 Seiten

Mit Anhang ,Kornbrand”
177 Seiten

10.00
67.00

1200 VF = zur Verfluissigung
400 VZ = zur Verzuckerung
_ pour la liquéfact.pn ‘
Y/FZ = F;)Oour la saccharification

Flissiges Pentosepraparat zum Abbau von Schleimstoffen
in Roggen,- Gerste- und Hafermaischen. Vermeidung des
Anbrennens bei der Destillation. Haltbarkeit: bei 25 °C <
6 Monate; bei 5 °C < 1 Jahr.

Préparation liquide de pentose pour la dégradation de
substances visqueuses dans les moats de seigle, d’orge

et d’avoine. Empéche le modt de s’attacher lors de la
distillation. Stockage: < 6 mois a. 25 °C; < 1 an a 5°C.

69.384.01 100 ml = 1 Flasche/ bouteille
69.384.10 11 = 1 Flasche/ bouteille
Dosage: 15 - 20 ml/ 100 kg

25.00
116.00

Flussig; zum Starkeabbau in Kern- und div.
Steinobstmaischen. Haltbarkeit: original verschlossen 1
Jahr, geoffnet ca. 3 Monate/ 0 - 10 °C.

Liquide; pour la dégradation d’amidon dans les fruit

a pépins et a noyaux. Stockage: 1 an sous emballage
d’origine, ouvert environ 3 mois; température 0 a 10 °C

69.388.10 50.00

11 = 1 Flasche/ bouteille
Dosage: 5 - 15 ml/ hl gemiss Anleitung / selon instruction

Flussiges Spezialenzym zur Verflissigung von Kernobst-
und Steinobstmaischen. Haltbarkeit: bei 25 °C < 6
Monate; bei 5 °C < 1 Jahr.

Préparation liquide d’enzymes pour la liquéfaction de
modt de fruits a pépins ou a noyaux. Stockage: < 6 mois
a25°Cou < Tana 5°C.

100 ml = 1 Flasche/ bouteille
11 = 1 Flasche/ bouteille
Dosage: 2 - 10 ml/ hl

69.383.01
69.383.10

33.00
205.00

37.00
99.00

Aromen fiir Likore und Spirituosen siehe
e-shop Gruppe 68.

Arémes pour liqueurs et spiritueux voir
e-shop, groupe 68.

Erzeugung, Beurteilung, 9.90
Verkostung (Praxisbuch)

128 Seiten . . (.
Sonderpreis - prix spécial

Die Geschichte des Whiskys

und seiner Herkunft; eine
Einfiihrung in die Technologie der
Whiskyherstellung. 120 Seiten

25.90

Selbstgemachte Kostlichkeiten 24.90

143 Seiten

C69500



fiir die Brennerel

Nur in zuckerfreien Alkoholdestillaten anwendbar.

(Eichung auf Wunsch; Lieferzeit ca. 6 Wochen. Alkoholwaagen mit
Teilung 1 Vol.% nicht eichfdhig).

Utilisable uniquement pour les eaux-de-vie exempt de sucre.
(Jaugeage sur demande; délai env. 6 semaines. Pése-alcool avec
graduation 1 vol.% non jaugeable).

Art. No.  Skala Teilung L/O Thermo- Klasse  Preis/prix
no. d'art.  échelle  graduat. mm meter  classe CHF
%vol. %vol.
46.621.06 0-85 1.0 255/17 - 17.00
46.621.05 0-85 1.0 345/15 Th 32.80
46.621.07 0-100 1.0 260/17 - 17.00
46.621.08 0-100 1.0 340/15 Th 32.80
46.621.17 5-10 0.1 345/23 Th i 99.00
46.621.18 10-15 0.1 345/23 Th i 99.00
46.621.20 15-20 0.1 345/23 Th Il 99.00
46.621.32 30-55 0.5 345/19 Th 72.30
46.621.59 30-85 1.0 345/15 Th 46.70
46.621.28 35-45 0.1 460/26 Th I 118.60
46.621.40 45-50 0.1 330/23 Th 94.00

Art.-Nr. Modell ATC Messbereich
%vol.
46.611.32 MBA-ATC-80-LED v 0-80 1 55.00

fiir Alkohollésungen - pour les solutions alcooliques

‘\TC _

Zur Filtration von Spirituosen bei Raumtemperatur. Komplett
mit Ms-Kreiselpumpe 230 V, Filtergehduse 245 mm, Zu- und
Ablaufschlauch; Restentleerung. Ohne Kerzen (61.675).

automatische Temperaturkorrektur

pour la distillation

Alkoholbestimmung durch Destillation. Amtliche
Methode nach Amtsblatt der EU. Referenzen: FAW, EIC.
Mit Zubehor (*). Ohne Wiarmequelle. Détermination

de la teneur en alcool par distillation. Méthode autorisée s
elon le bulletin officiel de I’'UE. Références: FAW, EIC.
Avec accessoires (*). Sans chauffage.

mit beleuchteter Prismaklappe / capet éclairé >

Art. No.

46.235 Vinoquant 3 445.00

46.235.10  Korrektions-Nomogramm / 37.00
tableau de correction 0 - 30 %vol.

46.235.020 Korrektions-Nomogramm / 37.00
tableau de correction 30 - 56.5 %vol.
Zubehor / accessoires:

70.703* Bimsstein / pierre ponce 14.00

69.671.01* 100 ml Silikon Antischaum / 9.00
sol. de silicone antimousse

46.701.10* Messkolben 100 ml/ fiole jaugée 34.60
46.235.20* Standzylinder 100 ml / cylindre en verre 41.90
Optionales Zubehér / accessoires optionnels:
0.380.10 100 ml Kalziumhydroxidlsung / 9.30
sol. d’hydroxyde de calcium
70.381 100 ml Antiback 9.30
46.621.17  Ardometer 5 — 10 %vol. / aréométre 99.00
46.621.18  Ardometer 10 — 15 %vol./ aréométre 99.00
46.621.20  Ardometer 15 — 20 %vol./ aréométre 99.00

Die komplette Zubehor-Liste findet sich auf www.baldinger.biz
La liste compléte des accessoires se trouve sur www.baldinger.biz

Zur Kontrolle der Harte lhres (Brau)-Wassers. Einfach im Gebrauch:
Streifen in eine Probe eintauchen, 1 Minute warten, Harte ablesen!
Ablesung: 0/5/10/15/20/25°dH (Grad deutscher Harte).

Packung mit 10 Streifen.

Pour la filtration de spiritueux a temp. Pour surveiller la dureté de votre eau de brassage.

ambiante. Livré avec pompe 230V, Utilisation simple: plonger un indicateur dans I’eau,

Cloche de filtration 245 mm, tuyau attendre 1 minute, lire la dureté. Indication:

d’entrée et de sortie robinet de 0/5/10/15/20/25°dH (degré dureté allemande).

vidange. Sans cartouches (61.675). Paquet a 10 indicateurs.

e ——— Art-No.  Artikel W Preis CHF
no. d'art.  article 70.707 Wasserharteindikatoren/test de dureté 8.30

23.513.12 Filter - filtre CALIDUS Anfr./s.dem.

Fiir den Kerzenfilter Art.-Nr. 23.203. Bitte Anleitung beachten.
Pour le filtre a membrane 23.203. Suivre le mode d'emploi.
H 123 mm: Leistung/rendement ca. 100 I/h, total ca. 350 |

H 245 mm: Leistung/rendement ca. 100 I/h, total ca. 700 |

Art. No.  Typ H mm Einsatz Preis/prix
no.d'art. type utilisation CHF
61.675.11 AK (dunkel) 123 Edelbrand, Liqueur 481.00
61.675.12 245 spiritueux, liqueur 107.00
61.675.21 CBC (weiss) 123 Hefebrand 51.00
61.675.22 eaux-de-vie de lie 79.00

Zur Gewinnung von enthértetem Wasser zum Herabsetzen von
Destillaten. Bedienungsanleitung beachten.
Pour la production d’eau adoucie pour la distillerie.
Suivez les instructions.

27.201.91/93 27.201.82 27.201.10

Art. No.  Artikel Preis/prix

no.d'art. article CHF

27.201 CADUREX 440.00
Zubehor/Ersatzmaterial - accessoires

27.201.91 1 | Kunstharzgranulat - granulé 17.070

27.201.93 3 | Kunstharzgranulat - granulé 41.00

27.201.82 2 kg Regerniersalz - sel de régénération 8.00
27.201.10 Regeneriereimer 12 | /seau 12 L 20.00

C69500

Lieferung 60 | in Gebinde mit Pfand CHF 25.00.
Livraison 60 L: bidon consigné CHF 25.00

70.401.05 5kg
70.401.60 60 kg

1 Flasche/ bouteille
1 Kanister/ bidon

2.90/kg
1.90/kg

Fiir alle Anwendungen, die enthirtetes Wasser benotigen. Kompakte
Grosse: B 17 x T 34 x H 48 cm. Automatisch, programmierbar.Ge-
windeanschliisse Ein-/Ausgang: 3/4 “G AG. Eingangsdruck = 1.5 bar.
Leistung max. 4 I/min. bei 2 - 35 °C. Harzkapazitat 3.5 Liter, Soletank

10 kg. Verbrauch je Regeneration:
Anschluss: 230 V.

Pour la production d‘eau adoucie pour la
production de biére, des spiritueux, du café

ou pour le nettoyage. Appareil trés compacte:
largeur 17 x profondeur 34 x hauteur 48 cm.
Programmable. Raccords d‘entrée et de sortie: 3/4
“G AG. Pression d‘alimentation = 1.5 bar.

Débit max. 4 L/min. a 2 a 35 °C.

Capacité de résine 3.5 L, Cuve 10 kg.
Consommation par régénération:

sel: 420 g, eau: 22 L.

Alimentation électrique: 230 V.

420 g Salz, 22 | Wasser. El.

Art. No.  Artikel is/prix

no. d'art.  article ' CHF

27.202 EUROC-3C 489.00
Zubehor/Ersatzmaterial - accessoires

27.202.10 10 kg Regeneriersalz / sel de régénération 0.60/kg




Welnlberg

LalVigne @ ist ein or-

ganisches Produkt aus

Weinhefederivaten

fur bessere Trauben-

qualitat und fiir op-

timale Weinqualitat.

U.S.-Patent und weitere Patente angemeldet.
LalVigne ® Mature stimuliert die Entwicklungs-
prozesse der Reben und der Trauben. Die
nattirliche Biosynthese zur Entwicklung fir die
sekundaren Komponenten der Phenolreife wird
gesteigert und beschleunigt. Das Ergebnis ist die
umfassende bessere Qualitdt der Traubenreife
und damit eine ideale Basis zur Steigerung der
Weinqualitat.

Zur Steigerung der Phenolreife
fliir optimale Rotweine. Mehr

Volumen, mehr Ausgewogenheit,
weniger Adstringenz.

Im Vergleich zur
Kontrollvariante haben die
Weine aus Parzellen mit
LalVigne® Mature eine opti-
mierte Phenolreife und eine
bessere Traubenqualitét.

Stimule la vigne en renfor-
cant et accélérant les voies
de synthéses naturelles des
composés du métabolisme
secondaire responsables
de la maturité phénolique,
améliorant ainsi la qualité
du vin.

Vignoble

LalVigne ® est un

produit organique

a base de fractions

spécifiques de levures

inactivées d’origine

naturelle pour
I’amélioration de la qualité des vins au vigno-
ble (pat. pend).
Le traitement des vignes a la véraison avec
LALVIGNE® MATURE améliore la qualité des
vins sur les critéres de la maturité phénolique,
de la qualité des tanins, de la structure et de la
perception en bouche. En d’autres termes, vos
vins seront plus équilibrés.

Améliorez la maturité phénolique
de vos vins rouges.

Plus de volume et qualité de la
bouche, astringence réduite.

Seit 01.02.2016 auf der Liste der
Betriebsmittel fiir die Schweiz!

Depuis le 01.02.2016 ce produit se
trouve sur la liste Suisse des intrants!

. Femchungsinstiut far bickogischen Landbeu
1 Insitut de recherche de Fagriculture biologique.
Research Institute f Organic Agriculture

EXCELLENCE FOR SUSTAINABILITY

organicinputs

@@ @ cvaluation network

2 Anwendungen nach dem Farbumschlag:
1. Spritzung bei Beginn des Farbumschlages
2. Spritzung ca 10 Tage nach 1. Spritzung
Dosierung: 1 kg / ha pro Spritzung

Art. No.
80.101.01

Artikel / article
LalVigne “ Mature, 2 kg = 1 ha

Preis/prix CHF
92.00/kg

Bitte beachten Sie die geltende Diingerverordnung, diese Produkte
enthalten N, P,O,, K,O und gelten als phosphatbetonter, organischer
Mehrnihrstoffdiinger.

54

Doses recommandées a appliquer sur la vigne: 2kg/ha @ x 1 kg)

1ére application = début véraison (autour de 5%)

2éme application = 7 - 14 jours aprés la premiére application

(de préférence 10 - 12 jours).

Application par pulvérisation foliaire. Dilution en bouillie de 200 a
600 L/ha. Suivre les conseils d’application.

Veuillez respecter I'ordonnance sur les engrais. Ces produits contien-
nent N, P2,0,, K,O et sont classés engrais polyvalent organique riche
en phosphate.




Welnloereg

LalVigne @ ist ein organisches

Produkt aus Weinhefederivat-

en fiir bessere Traubenquali-

tat und fiir optimale Weinqual-

itat. U.S.-Pa-tent und weit-

ere Patente angemeldet. Die

Blattspritzung mit LalVigne ®

Aroma wiahrend des Weichwerdens steigert die
Traubenqualitat und das 6nologische Potenzial
der Trauben. Die Weine erzielen eine bessere
Komplexitdt der Sortenaromen und ein har-
monisches Mundgefihl.

Zur Steigerung der Aroma-
Vorlaufer-Komponenten in der
Traube und somit auch im Wein.

Die Behandlung der Reben mit LalVigne® Aroma ergibt
Weine mit hoherer Aromakomplexitit, besserem Mund-
gefiihl und insgesamt einer Steigerung der Weinqualitat.

Les acides aminés libres et le
glutathion (GSH) jouent un
réle crucial dans le développe-
ment et la stabilité du potentiel
aromatique.

L’analyse des mouts provenant
des vignes traitées avec Lalvi-
gne Aroma montre une aug-
mentation significative de la
teneur en Ac. Aminés libres et
GSH. -
Les vins résultants sont per-

cus comme plus expressifs et

equilibrés

Vignoble

LalVigne
®est un
produit
organique a
base de frac-
tions spéci-
fiques de
levures inactivées d’origine naturelle pour
I’amélioration de la qualité des vins au vigno-
ble (pat. pend).
L’application foliaire de LALVIGNE® AROMA
pendant la véraison améliore la qualité des
raisins et le potentiel oenologique en apportant
aux vins plus de complexité Aromatique, un
meilleur équilibre en bouche et plus de
longueur.

Développez le potentiel aroma-
tique de votre vin, augmentez
la concentration en précurseurs
d'arémes de vos raisins.

Seit 01.02.2016 auf der Liste der
Betriebsmittel fiir die Schweiz!

Depuis le 07 02.2016 ce produit se
trouve sur la liste Suisse des intrants!

eeschungsinstiut 10r bislogisehen Landbau
l I g echache de Fogpeut e bologue
Reseaich Insttute of Organic Agricltu

EXCELLENCE FOR SUSTAINABILITY

organicinputs

@®®® cvaluation network

2 Anwendungen nach dem Weichwerden:

1. Spritzung bei Beginn des Weichwerdens

2. Spritzung ca 10 Tage nach 1. Spritzung

Dosierung: 3 kg / ha pro Spritzung. Anleitung beachten!

Artikel / article
LalVigne “ Aroma, 6 kg = 1 ha

Art. No.
80.102.01

Preis/prix CHF
53.00/kg

Bitte beachten Sie die geltende Diingerverordnung, diese Produkte
enthalten N, P,O,, K,O und gelten als phosphatbetonter, organischer
Mehrn'ahrstoffdunger

C80000

Doses recommandées a appliquer sur la vigne: 6kg/ha @ x 3 kg)

1ére application = début véraison (autour de 5%)

2nde application = 7 - 14 jours apreés la premiére application

(de préférence 10 - 12 jours)

Application par pulvérisation foliaire. Dilution en bouillie de 200 a
600 L/ha. Suivre les conseils d’application

Veuillez respecter I'ordonnance sur les engrais. Ces produits contien-
nent N, P2 O

,0;, K,O et sont classés engrais polyvalent organique riche

en phosphate




Messen und: priifen Mesurer et verifier

’ “ Weitere Gerdte unter: Autres appareils sous: =i

Zum Bestimmen des Reifezustandes der Trauben L’instrument vous informe de maniére facile, rapide et extracte

sowie des Zuckergehaltes unvergorener Getranke — sur [’état de maturité des raisins, sur la teneur en sucre des mouts

etc: Fruchtsaft, Limonade, Erfrischungsgetréinke, non fermentés et sur la qualité des fruits pour les distillateurs;

Marmelade, Schokolade, Siisswaren, Milchproduk-  utilisation: jus de fruit, limonade, softdrinks, confiture, chocolat,

te, Honig, Obst- und Sauerkonserven. Th: Ther- produits laitiers, miel, conserves.

mometer. ATC: automatische Temperaturkorrektur. TH = thermométre, ATC = correction automatique de température.

Ohne Angabe nicht eichbar. Sans indication: non étalONNABLE.

46.611.12  ATC-140 X 0-140° Oe 1° Oe 48.00

0 -32 % Brix 0.2 % Brix

46.611.33 MBA-RHW 25 - LED 0-170° Oe 1° Oe 56.00
°Qechsle/erwarteter Alkohol / °Oechsle/ alc. at’ (0-25 %vol. alc.)

46.611.15  MBA-ATC-90 X 58 — 92 % Brix 0.5 % Brix 56.00
Honig / miel 38 - 43 Bé 0.5 Bé

12-27%H,0 1% H20

46.611.20 MBA-90 ohne / sans ATC 0-90 % Brix 0.2 % Brix 56.00

46.611.17  MBA-ATC-62 Konfitiire, Limo, Fruchtsaft, Sirup X 28 - 62 % Brix 0.2 % Brix 52.00
marmelade, jus de fruits, sirop

46.611.11 Kiibler ATAGO X 0-130° Oe 1 °0Oe 295.00
mit Temperaturkorrekturangabe. Eichbar 0-32 % Brix 0.2 % Brix
indication de correction de temp. Etalonnable

46.611.32  MBA-RHW 80 - LED 4 0-80 %vol. 1 %vol. 56.00
Zur Bestimmungen des Alkoholgehaltes in +1 %vol.

Destillaten ohne Zucker. 611.11

Détermination du taux d'alcool dans des destillats
sans sucre. 4

46.611.34  LED-Prisma-Klappe fiir analoge Refraktometer. 22.00
Als Ersatzteil oder zum Umriisten eines bestehenden Refraktometers (fiir Bride @ 25 mm).

Clapet LED pour réfractométres analogiques
Emploi comme piéce de rechange ou pour modifier votre réfractométre existant (pour bride @ 25 mm)

Zum Bestimmen des Reifezustandes der L’instrument vous informe de maniére facile, rapide et exacte sur
Trauben sowie des Zuckergehaltes unvergore- I’état de maturité des raisins, sur la teneur en sucre des mouts
ner Getrdnke etc. non fermentés et sur la qualité des fruits pour les distillateurs.

46.617.20  Refraktometer MILWAUKEE MA885, 10-40°C 0-230°0e +1°0e 169.00
192 x 102 x 67 mm. Gewicht 420 g. Mit 0-50 % Brix +0.2 % Brix
Batterie, Kalibrierldsung und Koffer. Nicht 0-42 °kmw +0.2 °kmw

eichbar. / Poids 420 g. Avec pile, solution
de calibration et coffret. Non etalonnable.

46.620 DR-401 0-40°C 3 -150 °Oe +2 °Oe 309.00
Digitales Westentaschen-Refraktometer, 0 - 45 % Brix +0.2 % Brix
exkl. Batterie nicht eichbar. 0-425°kmw +0.2 °kmw
Réfra(’:tométre digital compact, pile excl.  gpezjell: Umrechnung von °Oe / Brix in Alc 0-22 Vol %!
Non étalonnable. Spécialité: calcul de °Oe / Brix en Alc 0-22 Vol %!

Th = Temperaturanzeige; ATC = automatische Temperaturkorrektur im angegebenen Temperaturbereich
Th: Indication de température; ATC = correction automatique de température dans les limites indiquées

Nur in Alkoholdestillaten anwendbar (Eichung auf Wunsch; Lieferzeit
ca. 6 Wochen. Alkoholwaagen mit Teilung 1 Vol.% nicht eichfdhig).

Utilisable uniquement pour les eaux-de-vie (Etalonnage sur demande;
délai env. 6 semaines. Graduation 1 vol.%: non étalonnable).

Nicht geeicht; Th = mit Thermometer;
Ne pas étalonné; TH = avec thermomeétre;

46.601.02 0-140 °Oe 1°0Oe 350/19 Th 43.50
0 — 32 Brix
46.706.01 Standzylinder / cylindre 12.90
46.601.05 0-230°0e 1°0e 330/18 Th 32.35 46.621.06 0-85 1.0 255/17 - 16.75

46.621.05 0-85 1.0 345/15 Th 32.35
46.621.07 0-100 1.0 260/17 - 16.75
46.621.08 0-100 1.0 340/15 Th 32.35
46.621.17 5-10 0.1 345/23 Th 1 99.00
46.621.18 10-15 0.1 345/23 Th 1 99.00
46.621.20 15-20 0.1 345/23 Th 1 99.00
46.621.32 30-55 0.5 345/19 Th 71.00
46.621.59 30-85 1.0 345/15 Th 46.15
46.621.28 35-45 0.1 460/26 Th Il 114.00
46.621.40 45 -50 330/23

Nicht geeicht; ohne Thermometer; fir SO2 5 %
e pas ne pas étalonné; sans thermométre; pour SO2 5 %

1% 180/18

46.622 0-6 %,

C46100




Temperatur

Muit Fiihler und Kunststoffkoffer. -70 bis 199 °C in 0.1
°C. Gerédt: 71 x 142 X 26 mm

Avec sonde et étui fort; -70 a 199 °C en 0.1 °C
appareil: 71 x 142 x 26 mm

Art. No. Preis/prix CHF
46.348 QTemp200 290.00

-20 bis 110 °C, Einteilung 1 °C; 310 x 7,5 mm
-20 a 110 °C, graduation 1°C; 310 x 7,5 mm

Art. No. Preis/prix CHF

46.314.41 Thermometer 6.60

Zum Aufkleben, selbsthaftend. Unentbehrlich fiir
jeden Weinproduzenten und Bierbrauer! Keine Batter-
ien notwendig; groser Messbereich: 10 - 40 °C; keine
Glasbruchgefahr; Hohe 129 mm. Nicht in Fliissig-
keiten eintauchen, mit einem feuchten Tuch reinigen.
Thermomeétre a cristaux liquides, 10 a 40 °C. Modéle
auto-collant trés facile a l'usage. Les cristaux liquides
affichent continuellement la température. Sans batter-
ies I Idéal pour contréler la température de fermen-
tation de vos fats. N’est pas en verre, donc pas de
casse ! Longueur : 129 mm.

Art. No. Preis/prix CHF
46.350 Thermometer 3.50

Température

-50 bis 170 °Cin 1.0 °C, Lange 272 mm, 75 g
-50a 170 °Cen 1.0 °C, longueur 272 mm, 75 g

Art. No. Preis/prix CHF
46.333 EITh 16.40

Kunststoff; -10 - 110 °C, gradué 1 °C, 350 x & 35 mm
matiére plastique; -10 - 110 °C, gradué 1 °C, 350 x @ 35 mm
Art. No. Preis/prix CHF
46.344 Thermometer 15.90

Dank des einstellbaren Temperatur-Alarms ist das Instrument ideal
fiir das Brauen und fiir die Kontrolle der Gartemperatur. Wasserdicht.
Mit integriertem Inox-Fiihler mit scharfer Spitze und Kabel L = 100
cm. 145 x 3,5 mm. Messbereich: -50 bis

+ 300 ° C. Ablesung je 0,1°C (von -19,9 bis199,9 °C,

dartiber hinaus je 1 © C). Funktionen: speichern (min. / max.),
Alarm, “Hold”, “Test”. Inkl. Batterie.

Instrument idéal pour les brasseurs grace a I’alarme réglable

pour contréler la température de fermentation. Etanche. Muni

d’une sonde inox avec pointe et cable L = 100 cm. 145 x 3,5 mm.
Champ de mesure: -50 & + 300 ° C par 1 °C, entre -19,9 et199,9 °C
par 0.1 °C. Fonctions: mémoriser min/max, alarme, “hold”, “test”.
Pile incluse.

Art. No. Preis/prix CHF
46.348.10 Thermometer Alarm 52.50

pH

Art. No.

46.165.10

46.163.10

46.163.010

46.163.001
46.163.51
70.311.05
70.311.25
70.312.05
70.312.25

Mit Digitalanzeige, batteriebetrieben.
ATC = automatische Temperaturkorrektur

Modell Messbereich
modeéle échelle
Set: SSH pH 0.00 - 14.00

Wechselelektrode/électrode changeable

mit Pufferl6sungen/avec solution tampon

Checker by Hanna pH 0.00 - 14.00
ohne Pufferlésungen & ohne

Aufbewahrungslésung /sans solution

tampon ni solution de conservation

Set: Checker by Hanna

1 x Art. Nr. 46.163.001

1 x Art. Nr. 70.311.05

1 x Art. Nr. 70.312.05

Affichage numérique, pile.
ATC = correction automatique de température

46.165.10

Teilung Toleranz Preis/prix
graduat.  tolérance CHF
pH 0.01  pH 0.01 448.00
pH 0.1 pH 0.2 45.00

64.00

46.163.10

' 46.163.010
Zubehor zu pH-Meter Accessoires pour pH-meétres

Aufbewahrungslésung 50 ml Solution de conservation 50 m/ 4.95
Kalibrierschraubenzieher zu Checker Tourne-vis pour Checker 4.95
50 ml Pufferlésung pH7 (blau) Solution tampon pH7 (bleu) 50 ml 9.95
250 ml Pufferlésung pH7 (blau) Solution tampon pH7 (bleu) 250 m| 15.20
50 ml Pufferlésung pH4 (rot) Solution tampon pH4 (rouge) 50 ml 9.95
250 ml Pufferlésung pH4 (rot) Solution tampon pH4 (rouge) 250 ml 15.20

Merck, ,nicht blutend”; Kunststoffdosen mit 100 Indikatorstdbchen
Merck; boites avec 100 indicateurs

70.701.02 pHO-6/ 28.30
70.701.06 pH2.5- 4.5 31.70
70.701.15 pH 1.0- 10.0 (Rolle) 19.95

70.702.01

C46100

1 Rolle/ 1 rouleau

rot, zeigt Alkalitdt/rouge 30.50
70.702.02 blau, zeigt Séure/ bleu 38.90

Indikatorstibchen
bandelettes indicateur

70.701.03 pHO-14 14.75 100 x
70.701.41 pHO-10 5.60 20x
70.701.42 pH2.8-4.6 5.80 20x
70.701.43 pH3.8-55 5.80 20x
70.701.45 pH5.2-6.8 5.50 20 x



Weitere Gerate unter:
Titration

Saure

Autres appareils sous:
Titration

Gerate, Losungen und Anleitung fir die
,papierchromatografische Bestimmung” des Aepfelsiure -
Milchsaure-Verhaltnisses im Wein und Obstwein.
Losungen: Haltbarkeit unbeschrankt.

Appareils, solutions et mode d’emploi servant a la déter-

mination chromatographique sur papier de la propor-

tion d’acide malique et lactique dans le vin ou le cidre.

Solutions: stockage illimité.

46.236 Set komplett Jeu complet 685.00
bestehend aus: se composant de:
46.322.20 1 Stahl-Messloffel (Dowex) 1 cuillére en acier (Dowex)
46.312.01 1 Stativ 1 support en aluminium
46.312.21 1 Burettenhalter 1 porte-burette D maine
46.712.05 6 Erlenmeyerkolben 50 ml 6 fioles coniques 50 ml ot set? d By
46.704.02 1 Messzylinder 100 ml 1 cylindre gradué 100 ml Ll‘)e ai d fivra!
46.718.15 1 Becherglas 150 ml 1 fiole 150 ml
46.726.20 Micropipetten 250 Stk micro-pipettes 250 p
49.205.65 6 Plastiktrichter @ 120 mm 6 entonnoirs en PP @ 120 mm
61.185.10 1 x 100 Papierfaltenfilter 59772 1 x 100 filtres plissés 5975
70.329.50 1 x 500 ml Losung | 1 x 500 ml solution |
70.330.50 2 x 500 ml Losung I 2 x 500 ml solution II 0.329.50
70.331.10 1 x 100 ml Standardl6sung 1 x 100 ml solution standard
46.702.02 6 x Erlenmeyerkolben 25 ml, Enghals 6 x 25 ml Erlenmeyer fiole conique
70.704.20 1 x 50 Whatmannpapier 1 x 50 papier Whatmann 70.330.50
70.704.30 1 Karton 250 /15/2 mm 1 carton 250/115/2 mm
70.704.31 1 Karton 250 /15/2 mm/Loch 1 carton 250/165/2 mm/trou
70.705.05 1 x 50 g Dowex 1 x50 g Dowex .70.331 10
46.714.10 1 x 10 ml Vollpipette 1 x 10 ml pipette
erforderliches Zubehor: Warm- und Kaltluft- accessoires nécessaires :
trockner (Fon), Bostitch, Konservenglas/Deckel séchoir, Bostitch, 1 bocal 1 L
Zubehor - accessoires
Art.-No. Artikel ml Preis Versand -
no.d'art.  article prix CHF expédition 70.704.20
70.329.50 Losung I: Papierchromatografie 500 67.90 ADR
solution I: chromatographie sur papier
70.330.50 Losung Il: Papierchromatografie 500 59.30 ADR
solution II: chromatographie sur papier 70.704.30
70.331.10 Standardlésung Papierchromatografie 100 51.80
solution standard chromatographie sur papier
70.704.20 Whatmannpapier No. 1 - 50 Blatt 240 x 140 mm 47.30
papier Whatmann no. 1 - 50 feuilles 240 x 140 mm 70.704.31
70.704.30 Karton fiir Papierchromatographie 250 x 115 x 2 mm 1.00
carton pour chromatographie sur papier
70.704.31  Karton fiir Papierchromatographie 250 x 165 x 2 mm/Loch 1.50
carton pour chromatographie sur papier/fente
70.705.05 Dowex Kationentauscher 50 125.00 70.505.05

Dowex échangeur de cations

Nach Wadenswiler Methode. Inkl. Zubehor*.
Ohne Reagenzien (bitte separat bestellen).
Liste mit Ersatzteilen: www.baldinger.biz

Art. No.
46.221 Fliichtige Saurebestimmung
46.221.001* Messzylinder

Zubehor:
70.105.50 Natronlauge 0.1 n
70.309.10 Phenolphthalein-Lésung 1 %

Selon la méthode de Wadenswil. Avec accessoires*.
Sans réactifs (A commander séparément, svp.)
Liste avec les piéces de rechange: www.baldinger.biz

Preis/prix CHF
Détermination de I’acide volatil 494.00
Cylindre gradué* 32.10
Accessoires:
hydroxyde de sodium 0.1n 11.20
solution de phénolphtaléine 1 % 32.20
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Essigsdure-Test-Zylinder zur Abschitzung der Gesamt-
saure in Essig. Mit diesem Set l&sst sich die Gesamtsdure
in Essig rasch und giinstig ermitteln. Ersetzt jedoch nicht
ganz die Genauigkeit der amtlichen Referenzmethode,
die Sie ebenfalls in unserem Sortiment finden (Titrier-
gerat fir Weinessig Art. Nr. 46.217).

Preis inkl. Reagenzien* und Zubehor*.

Art. No.

46.218 Sauretest fiir Essig
Reagenzien

70.122.25* 250 ml Blaulauge 1/3 n
Zubehor:

46.715.10*  Messpipette 10 ml

46.210.01*  Polypipette (Kunststoff)

58

Cylindre pour la détermination estimative de I’acide
totale dans le vinaigre. Avec ce kit I’acide totale se
détermine d’une facon économique et facile. Cette
méthode ne remplace pas la méthode officielle (no.
d’art. 46.217 Appareil de titrage pour vinaigre de vin).
Prix incl. réactifs* et accessoires *.

Preis/prix CHF
Test d'acide total dans le vinaigre 97.00
Réactifs
250 ml lessive alcaline bleue 1/3 n 14.60
Accessoires:
pipette graduée 10 ml 8.30
Titrovin pipette plastique 1.50
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schnelle und einfache Priifung des

Art.-No. Preis CHF . - : ..
‘ 6. @l prix infach! Beginns des biologischen Saureab-
: : -> € baus (U dlung von Apfelsiure in
1t baus (Umwandlung von Apfelsaure
46.244 Sett komplett inkl. Zubehor* 92.00 > s\ lilchsaure).
Fuir Most, Saft und Wein > simple!  Test simple et rapide pour le contréle
' du démarrage de la fermentation ma-
26.30

Set complet incl. accessoires _> rapide:
* pour molit, jus et vin lolactique (transformation de I’acide
malique en acide lactique).

Zubehor / Accessoires
70.515.01 5 Tests - 5 tests

46.244.10*  Zylinder / cylindre 39.90
150 70516 Schnelltest Aepfelsiure - test rapide acide malique

46.210.01* Plastikpipette / Pipette en pl.
schnelle und einfache Kontrolle des

70.351.10% Saure-Test-Losung (100 ml) 13.60 0o L I
Haltbarkeit: 10 Monate > e'miach; biologischen Saufeabpaus _(Umyvand-
salluifion et alaaehis . schnellt lung von Aepfelsayre in M|Ichsaure:).
T Test simple et rapide pour le controle
stockage: illimité (100 ml) imple!  de [ f ‘ lolacti
70.702.02*  Lackmuspapier blau / 38.90 ->simp e la fermentation malolactique
Ve ) [P : > raplde' (transformation de I’acide malique en
papier de tournesol acide lactique).
70.516.01 10 Tests - 10 tests 44.70

.> einid “; schnelle und einfache Priifung der
= .sC\’“I‘e’ . freien'SOZ. ' X
_>simp!®  Test simple et rapide pour le contréle
_rapide!  du SO, libre.

70.519.01 10 Tests - 10 tests 41.

w2 Kontrolle des biologischen Saure-
> schnels  apbaus (Umwandlung von Aepfelsiure

ca. 150 A“" in Milchsaure).
Wendun%e“‘ Test chromatographique rapide pour
\ le contréle de la fermentation malo-
> simple! lactique (transformation de I’acide
> rap'\doe" malique en acide lactique).
15
edné\i;arm‘maf‘o“s"

Autres appareils sous:
Densité, Acidité, Titration Sucre

schnelle und einfache Priifung der titrierbaren
Gesamtsaure (GS). Test simple et rapide pour le
contréle de I'acidité totale.

70.520.01 10 Tests - 10 tests

-> e'\“GaCh"
L> schnell
28.30

Weitere Gerate unter:

[=2}
IS o ZUCker Dichte, Saure, Titration
v O
S 9
2 S
gU o2
T3 § & | Zur Ermittlung des Zuckergehaltes in vergorenen infach'  schnelle und einfache Priifung des Restzuckers
= S o > el
5 O 5 & | Getranken; fiir 36 Bestimmungen ) wnelll am Ende der Garung. Proben von stark restsiis-
(3] Q ’ - SC! N .
5@% S:O, pour I’analyse du sucre résiduel dans le vin; pour 7 Je!  sen Weinen werden 1 : 20 verdiinnt mit der }
s ZS & | 36 déterminations —>Slmli)de! angebotenen Losung.
5t § | 70.501.01 Set komplett: 36 Tabletten, Pipette, 39.00 IRl Test simple et rapide pour le contréle du sucre
E23 % $ Standglas / set complet: 36 comprimés, res:;l_uel veLrs la _fm de Iabfermentat:((])n al- .
5235¢ cylindre, éprouvette coolique. Les vins avec beaucoup de sucre rési-
S-S} . . duel sont a diluer 1 & 20 avec la solution offerte.
5T Q< Ersatzmaterial/ accessoires:
T Exw . 70.521.01 10 Tests - 10 tests 37.40
£ 25T 70.501.12 1 Ersatzglas/ 1 verre de réserve 12.00 N .
c68¢ 70.501.15 36 Tabletten/ .y 26.00 - 70.521.51 10 Dosen Verdinnungslosung 1 : 20 11.80
8§53 5 e doictien comprlr.nes’ : 10 doses solution 1 & 20
S 25 5| 70.501.14 100 Tabletten/comprimés 58.00
gis<e
C = “© L[]
ATl Gewicht
58383 >
~za Q°F
=825
20389

Preis CHF

Art. No.  Modell Messber./Tlg Eigenschaftem
no. dhart.  modeéle ch. de m./gr. qualités prix
46.145 440-47N 2.000 g Die professionelle Betriebswaage mit integriertem Akku und Netzadapter  360.00
0.1g 230 V. Robuste Ausfiihrung, zum Wiegen und Zhlen. Schnittstelle
RS232. Wageplatte 130/130 mm. Modéle professionnel avec batterie
rechargeable (230 V) pour peser et compter. Prise RS232. Plateau . ’
130/130 mm.
46.146 EMB 1200-1 1.200 g Robustes Profi-Modell. Batteriebetrieb . Modéle professionnel. 130.00  46.146.20
0.1g Alimentation par pile 170 x 240 x H 39 mm, Batterie/pile AA 2 x 1.5V
46.147 EMB 500-1 500 g wie / comme 46.146 93.00
0.1g
46.146.10 MBA-300 300 g Loffelwaage; Batteriebetrieb, inkl. Batterien. Cuillérer a peser digitale. 28.50
0.1g Pour peser de petites quantités de poudre et grains. Batteries incluses.
46.146.20 MBA-500 500 g Tara-, Zahlfunktion, autom. Abschaltung. Inkl. Batterie 9 V. 120 x 90 x 34.80
0.1g 25 Pour peser et compter, arrét automatique. Alimentation par pile 9 V
(incl.). 120 x 90 x 25 mm
46.146.30 MBA-5K 5 kg Tarafunktion, autom. Abschaltung. Inkl. Batterie. 39.60
1g Tare, arrét automatique, alimentation par pile (incl). En acier inoxydable
46.146.40 MBA-100K 100 kg Plattformwaage, Wiegefliche 300 x 300 mm, Edelstahl Rostfrei; nicht 165.00
50¢g eichbar, nicht fiir gewerblichen Gebrauch. Inkl. Trafo fiir 230 V.Balance

a plateforme, surface 300 x 300 mm, En acier inoxydable, non
jaugeable; non admis pour utilisation professionnelle. Transformateur

inclu 230 V
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0 O Weitere Gerate unter: Autres appareils sous: O e
Tltratlon Dichte, Saure, Zucker _ Densité, Acidité, Sucre T’tra tlon

Bestimmung von Gesamtsiure und schwefliger Pour déterminer I’acidité totale et I’acide sulfureux. Prix
Sdure. Preis inkl. Reagenzien* und Zubehor*. Fiir y compris réactifs* et accessoires*. Utilisation restreinte 46.210.01
dunkle Rotweine beschrankt einsetzbar. dans les vins de forte couleur rouge.
Art. No. Artikel ml Preis Versand
no. d'art. article prix CHF exp.
46.210 Titrovin-Gerat / Appareil Titrovin 110.00
Reagenzien Gesamte SO2: / Réactifs acide sulfureux total :
70.301.25*  Jodid-Jodat-Losung / solution de iodure-iodate 250 15.80
70.356.25*  Lauge; Haltbarkeit unlimitiert / lessive alcaline; stockage illimité 250 18.50 ADR
70.357.25%  Sdure; Haltbarkeit unlimitiert / acide; stockage illimité 250 17.50 ADR
Reagenzien freie SO2: / Réactifs acide sulfureux libre: Zylinder zweisprachig d/f
70.305.25*  Starke-Saure-Losung / solution d’amidon-acide 250 21.30 Sindiailinsuata
70.301.25*  Jodid-Jodat-Losung / solution de iodure-iodate 250 15.80

Reagenzien Gesamtsaure:

70.355.25*  Blaulauge / lessive alcaline bleue 250 18.35 ADR 10
Zubehor: / Accessoires :

46.210.01*  Plastikpipette / pipette en plastique 1.50

46.210.02*  Titrovin-Zylinder (d/f) 48.80

Mit Automatikus-Biiretten; ohne Reagenzien. Avec burettes Automaticus; sans réactifs. Veuillez commander L'\e‘lea'.ll :‘:“‘,,aisoﬂ =
Bitte separat bestellen geméss Tabelli. Fiir dunkle les réactifs nécessaires selon le tableau ci-dessous. Utilisation
Rotweine beschrankt einsetzbar. restreinte dans les vins de forte couleur rouge.
Art.-No. Artikel ml Preis  Versand
no. d'art. article prix CHF exp.
46.211.10 GS 195.00
Zur Bestimmung der Gesamtsdure / Pour déterminer [’acidité totale
Zubehor: / Accessoires :
70.122.50 Blaulauge 1/3 n/ lessive alcaline bleue 1/3 n 500 19.50
69.671.01 Silikon Antischaum / silicone anti-mousse 100 8.90
70.701.15 1 Rolle Universalindikator pH 1-10/ 7 rouleau indicateur univers. 19.95
pH12a10
46.211.20 SO2 224.00
Zur Bestimmung der schwefligen Saure / Pour déterminer I’acide sulfureux
Zubehor: / Accessoires :
70.109.50 Natronlauge 1 n/ 1n hydroxyde de sodium 500 12.75 ADR
70.153.50 Schwefelsdure 1:4 / acide sulfurique pur 25 % 500 15.70
70.303.50  Jodid-Jodatlésung 1/64 n/ 1/64 n sol. de jodure-jodate 500 23.30 ADR 10
70.208.03 Kaliumjodid z.A / potassium iodure p.a. 30g 37.00 .
70.332.50 Zinkjodidstarkelosung 5 % / amidon en solution additionnée 500 76.50 ADR 24
d’iodure de zinc 5 % p.a.
70.350.10 Glyoxallésung 40 % neutral / solution neutre de glyoxal 40 % 100 34.80
46.211.30 GS + SO2 339.00
Zur Bestimmung der Gesamtsdure und der schwefligen Saure /
Pour déterminer I’acidité totale et [’acide sulfureux . ' . .
Zubehor: / Accessoires :

wie unter GS bzw. SO2 aufgefiihrt / voir appareils GS et SO2

Zur Bestimmung von freier und gesamter SO2 sowie Pour déterminer du SOz libre et total et de I’acidité totale oy somain®®
der Gesamtsdure nach Dr. Rebelein; mit Automatikus-  selon Dr. Rebelein; muni de burettes Automatikus; sans ) Ge‘a\e‘~3w‘;c,:pafei‘s’ 3
Biiretten; ohne Reagenzien/Zubehor (bitte separat réactifs et accessoires (A commander séparément, s.v.p. \‘\eie‘:’—e\xlivraisoﬂ des
bestellen). Fiir dunkle Rotweine beschrankt einsetzbar.  Utilisation restreinte dans les vins de forte couleur rouge. pélai 4
Art. No. Artikel ml Preis Versand
no. d'art. article prix CHF exp.
46.212 Titrofix-Gerat / Appareil Titrofix 448.00
Reagenzien/Zubehor: / Réactifs/Accessoires:
70.122.50 Blaulauge 1/3 n / lessive alcaline bleue 1/3 n 500 19.50
70.344.50 Schwefel 11/ soufre 11 500 18.40 ADR
70.345.50 Schwefel 22 / soufre 22 500 24.20
70.346.50 Schwefel 33 / soufre 33 500 18.40 ADR 10
70.347.50 Schwefel 44 / soufre 44 500 20.00
70.348.50 Schwefel 55 / soufre 55 500 19.85
70.350.10 Glyoxallésung 40 % neutral / solution neutre de glyoxal 40 % 100 34.80
46.714.02 Vollpipette 2 ml / pipette 2 m/ 10.90
46.210.02*  Titrovin-Zylinder (d/f) 48.80
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Ohne Reagenzien; mit Automatikus-Biiretten; ohne Sans réactifs; muni de burettes Automatikus ; sans
Wadrmequelle. Fir die Zusammensetzung der Einzelgerite braleur. Pour la combinaison des différents appar-

fragen Sie bitte unseren Verkauf.

46.215.10 Alkohol Alcool

eils veuillez vous adresser a notre spécialiste.

CHF 908.00

Zur Bestimmung des Alkoholgehaltes. Zur Erst-  Pour déterminer la teneur en alcool.
ausstattung des Gerdtes bestellen Sie bitte alle  Pour compléter happareillage veuillez comman-
erforderlichen Reagenzien gemdss Tabelle. der tous les réactifs selon le tableau ci-dessous.

Zubehor Alkohol - accessoires alcool
Art.-No. Artikel
no.d'art.  article
70.324.50  Alkohol 1 Lésung 6.7 % Kaliumchromat z.A.
solution 1 pour alcool; chromate de potassium 6.7 %p.a.
70.325.50 Alkohol 2 Losung Salpetersdure 65 %; Haltbarkeit: unbegrenzt
solution 2 pour alcool acide azotique 65%; stockage: illimité
70.326.50  Alkohol 3 Losung 30 % Kaliumjodid
solution 3 pour alcool iodure de potassium 30 %
70.327.50 Alkohol 4 Losung Natriumthiosulfat | z. A.
solution 4 pour alcool thiosulfate de sodium |
70.328.50  Alkohol 5 Losung Starke 1; 10 % Essigsaure
solution 5 pour alcool acide acétique
69.671.01 Silikon-Antischaum / solution de produit anti-mousse
70.703 Bimsstein / pierre ponce

46.215.20 Zucker Sucre

ml
500
1000
500
500
500

100 g
50g

Preis
prix CHF
31.30
87.60
54.00
18.80
19.30

8.90
14.00

Versand
exp.
ADR

CHF 657.00

Zur Bestimmung des Zuckergehaltes. Zur Erst-  Pour déterminer la teneur en sucre.
ausstattung des Gerates bestellen Sie bitte alle  Pour compléter happareillage veuillez comman-

erforderlichen Reagenzien gemiss Tabelle. der tous les réactifs selon le tableau ci-dessous.
Zubehor Zucker - accessoires sucre
Art.-No. Artikel ml Preis  Versand
no.d'art.  article prix CHF exp.
70.318.50 Zucker 1 Losung Kupfersulfat z.A. 500 22.65
solution 1 pour sucre; sulfate de cuivre p.a.
70.319.50 Zucker 2 Losung Kalium-Natriumtartrat z.A.; 8 % Natriumhydroxid 500 34.30 ADR
solution2 pour sucre; tartrate de sodium et de potassium p.a. 8%,
hydroxyde de sodium
70.320.50  Zucker 3 Losung 30 % Kaliumjodid 500 53.95
solution 3 pour sucre iodure de potassium
70.321.50 Zucker 4 Losung 16 % Schwefelsdure z.A. 500 16.30
solution 4 pour sucre acide sulfurique 16 %
70.322.50 Zucker 5 Losung Stdrke 1; 12 % Essigsdure 500 19.30
solution 5 pour sucre amidon 1; acide acétique 12 %
70.323.50 Zucker 6 Losung Natriumthiosulfat Il z. A. 500 17.55
solution 6 pour sucre thiosulfate de sodium Il
70.340.50 Inversionslosung Rebelein / solution d’inversion Rebelein 500 23.40
69.671.01 Silikon-Antischaum / solution de produit anti-mousse 100 g 8.90
70.703 Bimsstein / pierre ponce 50g 14.00
46.215.30 SO2 SO2 CHF 727.00
Zur Bestimmung des SO2-Gehaltes. Zur Erst- Pour déterminer la teneur en SO2.
ausstattung des Gerdtes bestellen Sie bitte alle ~ Pour compléter I'appareillage veuillez comman-
erforderlichen Reagenzien gemdss Tabelle. der tous les réactifs selon le tableau ci-dessous.
Zubehor SO2 - accessoires SO2
Art.-No. Artikel ml Preis  Versand
no.d'art.  article prix CHF exp.
70.318.50 Schwefel 1 Losung Kaliumjodid z. A. 500 22.70
solution 1 pour soufre iodure de potassium p.a.
70.335.50 Schwefel 2 Losung Methanol z. A.Haltbarkeit: unbegrenzt 500 59.75 ADR
solution 2 pour soufre méthanol p.a. stockage: illimité
70.336.50 Schwefel 3 Losung 16 % Schwefelsaure z.A. 500 16.30 12
solution 3 pour soufre acide sulfurique 16 %
70.337.50 Schwefel 4 Losung Stdrke II; 16 % Schwefelsaure 500 17.80
solution 4 pr soufre amidon II; acide sulfurique 16 %,p.a
70.338.50 Schwefel 5 Losung 16 % Schwefelsiure z.A. 500 16.30 ADR
solution 5 pour soufre acide sulfurique 16 % 12
70.339.50 Schwefel 6 Losung Natriumthiosulfat Il 500 17.00
solution 6 pour soufre thiosulfate de sodium II
70.703 Bimsstein / pierre ponce 50g 14.00
69.671.01 Silikon-Antischaum / solution de produit anti-mousse 100 g 8.90
46.215.40  Alkohol + Zucker Alcool + sucre CHF 1.286.00
Zur Bestimmung des Gehaltes Pour déterminer la teneur en alcool,
an Alkohol, Zucker SO2 im Wein sucre et SO2 dans le vin
46.215.50  Alkohol + Zucker + SO2 Alcool + sucre + SO2 CHF 1.630.00

Zur Bestimmung des Gehaltes

an Alkohol, Zucker SO2 im Wein sucre et SO2 dans le vin

Reagenzien: wie Tabellen oben

C46100
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Zur Bestimmung der Essigsdure. Mit Automatikus- Pour déterminer I'acide acétique. Muni d’une burette arzeit Gef?";; deol'a 2
Biirette. Preis inkl. Reagenzien* und Zubehor*. Automatikus. Prix y compris réactifs* et accessoires* L;élai ge livra®®
Art. No. Preis/prix CHF
46.217 Titriergerdt fur Weinessig Appareil de titrage pour vinaigre de vin 316.00
Reagenzien Réactifs
70.105.50* 500 ml Natronlauge 0.1n 500 ml 0.1n hydroxyde de sodium 11.20
70.309.10* 100 ml Phenolphtaleinlosung 1 % solution phénol-phtaléine a 1 % 32.20
Zubehor (lles Zubehor auf www.baldinger.biz):  Accessoires (liste compléte sur www.baldinger.biz):
46.320.13*  Biirette 50 ml fiir Stativ burette 50 ml pour support 125.00
46.712.20*  Erlenmeyer-Kolben 200 ml, Enghals 200 ml fiole conique, col étroit 6.00
46.714.05*  Vollpipette 5 ml 5 ml pipette gradué d’un trait 8.50
46.714.50*  Vollpipette 50 ml 50 ml pipette gradué d’un trait 17.50

Reagenzien, Losungen, Wasser Réactifs, solutions, eau

70.105.50 Natronlauge 0.1 n 500 11.20 70.311.05 Pufferlésung pH 7.0 50 10.90

0.1n hydroxyde de sodium 70.311.25  solution tampon colorée 250  19.90

2 x 500 10.20 5x 250 16.80
70.107.50 Natronlauge 0.333n 500 16.00 ADR 70.312.05 Pufferlésung pH 4.0 50  10.90

0.333n hydroxyde de sodium 70.312.25 solution tampon colorée 250  19.90

2x 500 14.60 5X 250 16.80
70.109.50 Natronlauge 1n 500 12.75 ADR 70.313.25 KCI-Losung 250 20.00

1n hydroxyde de sodium

2x 500 1165 et > Titation
70.122.25 Blaulauge 1/3 n 250 14.60 ADR 70.303.50 Jodid-Jodat-Losung 1/64n 500 23.30 10

1/3n lessive alcaline bleue 1/64n solution de iodure-iodate
70.122.50 Blaulauge 1/3 n 500 19.50 2 X 500 20.70
70.122.90 1/3n lessive alcaline bleue 1L 27.20 70.304.50 Kalium-Jodid-L6sg 5 % p.A 500 32.80
70.153.50 Schwefelsdure rein 1:4 500 15.70 ADR solution de iodure de potas-

Haltbarkeit: unlimitiert siumabs % p.a.

acide sulfurique pur 1:4 stockage illimité

2x 13.90
70.350.10 neutrale Glyoxallosung 40% 100 34.80

solution neutre de glyoxal 40%
70.309.10 Phenolphtaleinlésung 1 % 100 32.20 ADR

solution de phénolphtaléine 1 %

70.380.10 KalziumhydroxidIBsung 100 9.30
sol.d’hydroxide de calcium
70.381 Antiback 100 9.30

Verhindert Siedeverzug.
70.703 50g

70.208.03 Kaliumjodid z.A 30 .

;g%gg;g OB [etiiE pa ;(5)8 ;;?88 70.401 Wasser demineralisiert/ Ph. EURII
70.208.50 500 401.00 eau déionisée

70.208.90 1000 630.00 70.401.05 5 kg = 1 Flasche/ bouteille 2.90/kg

70.401.60 60 kg = 1 Kanister/ bidon 1.90/kg

CO2 (6(0)

46.234 Veitshochheimer CO2-Zylinder Cylindre CO2 94.00
Zur Bestimmung der Kohlensiure in Pour déterminer la teneur en acide
Stillweinen nach Veitshochheim. carbonique selon Veitshéchheim
(NICHT fiir Flaschen-Innendruck: siehe (PAS pour mesurer la pression de la
12.851 Aphrometer) bouteille: voir aphrométre no. 12.851)
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Ab 2012 (Stoffe) bzw. dem 1. 6. 2015 (Gemische) werden Gefahrgiiter weltweit Dés 2010 (substances) et le 1.6.2015 (mélanges), les produits chimiques seront
mit GHS-Symbolen gekennzeichnet. Sie werden begleitet von einem Signalwort marqués dans le monde entier par les symboles SGH. Ils seront accompagnés
und H-Satzen (ex R-Satze) und P-Sitzen (ex S-Sitze). Mehr Info unter: www.bag. par une mention d’avertissement et les phrases H (ex phrases R) et phrases P (ex
admin.ch/ghs. phrases S). Plus d’informations sur le site Internet: www.bsg.admin.ch/ghs.

Von Reagenzien konnen Gefahren ausgehen. Sie gehoren daher aussschliess- Les produits de nettoyage peuvent étre dangereux. Seules des personnes for-
lich in die Hande von ausgebildeten Mitarbeitern. mées sont autorisées a leur utilisation. Utilisation des produits uniquement
Samtliche Produkte ausschliesslich geméss Anleitung verwenden. selon le mode d’emploi. Demandez nos conseils.
Verlangen Sie unsere Beratung. ADR = substances dangereuses: observer les symboles et phrases H/P (ex R/S).
ADR = Gefahrgut Gefahrsymbole und H/P-Sitze (ehemals R/S-Sitze) beachten.
Die Chemikalien werden sorgfiltig hergestellt. Wegen variabler Einfliisse kann Les articles chimiques sont produits avec soin. En raison de différentes
keine Gewiahrleistung tibernommen werden. influences, nous ne pouvons pas donner de garantie. .
Haltbarkeit: Haltbarkeit: ohne Angabe 6 Monate gut Conservation: stockage: sans indication 6 mois dans
verschlossen, trocken und kuhl gelagert, nicht der Sonne I’emballage d’origine, bien fermé; a garder en lieu frais
ausgesetzt et sec, ne pas exposer au soleil.
Preis: CHF per Flasche bzw. Packung Prix : CHF par bouteille/paquet
Gefahr / Achtung Gefahr / Achtung Gefahr / Achtung Achtung Gefahr / Achtung Gefahr Achtung Gefahr / Achtung Achtung
kann explodieren kann sich entziinden kann Brand verursachen omprimierte Gase dtzend/Augenschaden Vergiftung/Tod kann reizend sein  Beeintrachtigung Gesundheit giftig fiir Wasserorganismen
Danger / attention Danger / attention Danger / attention Attention Danger / attention Danger Attention Danger / attention Attention
\ peut exploser peut s’enflammer peut provoquer un incendie gaz comprimés corrisif/lésions oculaires intoxication/mort peut étre irritant effets sur la santé toxique pr organismes aquatiquj
.o 3 ° V4
Tritbung Turbidité
Modell HI 83749 — 02. Einfache und schnelle Messung Modele HI 83749 — 02. Mesure simple et rapide de
der Triibung. Ermoglicht die Kontrolle des Resultates der la turbidité. Permet de contréler le résultat d’une fil-
ersten Filtration und gibt Aufschluss tiber eine erforderli- tration et de réaliser le test de stabilité protéique a la
che Bentonitschonung in Weiss- und Rotwein. chaleur dans le vin blanc et rouge. Méthode: USEPA
Methode: USEPA 108,1 und Standardmethode 2130 B 108, 1 et méthode standard 2130 B
Art. No. Modell Messbereich Teilung Genauigkeit Preis/prix
modéle échelle NTU graduat.  précision CHF
46.164 Triibungsmesser Hanna 0.00-9.99 pH 0.01 +2% 1.275.00
10.0-99.9
100 - 1200

Bento Bentonite
—

Schnellmethode zur Ermittlung des Bentonitbedarfs bei
der Bentonitschénung von Weinen und Séften. Inkl.
Zubehor (*). Haltbarkeit: 2 Jahre. (nur Camionversand
zugelassen!)

Kupfer Cuivre

Set komplett; zur Ermittlung des Kupfergehaltes im
Wein (ab Werklager).

set complet; pour déterminer la teneur en cuivre
dans le vin (a partir de I’usine).

Méthode rapide pour la détermination du besoin de 70.502 Set komplett; set complet 173.00
bentonite lors du collage des vins et jus. Accessoires 70.502.11  Zylinder mit Fuss, Stopfen, Pipette 47.80
inclus (*). Stockage accessoires: 2 ans. (expédition cylindre avec pied, bouchon et pipette
uniquement par camion!) 70.502.12  Farbtafel 11.00
70.514 Bentotest* 178.00 diagramme de chromaticité
Zubehér: / Accessoires: 70.502.13 250 ml Cuvi-Test-Losung A(kiihl lagern) ~ 87.50
70.514.22* 250 ml Suspension / suspension 13.80 250 ml solution de Cuvi-Test A
70.514.20 250 ml Lésung 1% fiir Rotwein 36.00 70.502.14 250 ml Cuvi-Test-Lésung B (brennbar, 64.90
250ml Sol. 1% vin rouge* Dampfe nicht einatmen)

250 ml solution de Cuvi-Test B (inflam-

70.514.21* 250 ml Losung 1% fiir Weisswein 33.00 ;
250ml Sol. 1% vin blanc* mable, ne pas inhaler)
61.186.01  Bentotest-Faltenfilter, 100 Stiick 28.00

filtres plissés Bentotest, 100 p.

Vorlauf-Abtrennungs-Test & Cyanid-Test: siehe Brennerei-Seite 51 IyphenOI POIyphénO

Test de séparation des tétes de distillation & teste de cyanogéne:
voir page «distillerie» 51

Einfacher Schnelltest auf Polyphenole in Most,

Wein, Fruchtsaft und Spirituosen.

Lieferumfang:

- 3 Reagenzien fiir ca. 100 Bestimmungen
(inkl. Dosierzylinder)

-1 Vollpipette 1 ml,

- 1 Satz Pasteurpipetten + 1 Satz Reagenzglaser.

Test rapide simple pour les polyphénols dans les mo(

les vins les jus de fruits et les spiritueux comprenant:

- 3 réactifs pour 100 tests env. (avec cylindre gradué)

- 1 pipette 1 ml,

Zur Prifung einer moglichen UTA-Bildung bei
Jungwein (ab Werklager).

pour déceler le développement d’un vieillissement
accentué dans les jeunes vins (a partir de I'usine).

Set komplett CHF 115.00 : . .
Veitshéchheimer Verfahren - 1 set pipettes Pasteur + 1 set tubes a essais
set complet; procédé d’aprés Veitshchheim 70.522 Set komplett; set complet 154.00
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Alkohol-Destillation Distillation d’alcool

46.235 Destilliergerat Appareil distillatoire Vinoquant 3
Alkoholbestimmung durch Destillation. Amtliche Détermination de la teneur en alcool par distillation. Méthode o maines
Methode nach Amtsblatt der EU. Referenzen: FAW, autorisée selon le bulletin officiel de I’'UE. Références: i c,eri\\"w(’lvcappa'eil: 35
EIC. Mit Zubehor (*). Ohne Wirmequelle. FAW,EIC. Avec accessoires (*). Sans chauffage. Ue{et};‘:r.vraison de
Art. No. Preis/prix CHF Das
46.235 Vinoquant 3 Vinoquant 3 455.00
46.235.10*  Korrektions-Nomogramme 0-30 Vol% tableau de correction 0-30 Vol % 37.00
46.235.020  Korrektions-Nomogramme 30-56.5 Vol%  tableau de correction 30-56.5 Vol% 37.00
Zubehor (komplette Liste auf www.baldinger.biz): Accessoires (liste compléte sur www.baldnger.biz):
70.703* Bimsstein pierre ponce 14.00
69.671.01* 100 ml Silikon Antischaum 100 ml sol. de silicone antimousse 8.90
46.701.10*  Messkolben 100 ml fiole jaugée 100 ml 31.00
46.235.20*  Standzylinder 100 ml cylindre en verre 100 ml 43.00
Optionales Zubehor (komplette Liste auf www.  Accessoires optionnel /liste compléte sur
baldinger.biz): www.baldinger.biz):
70.380.10 100 ml Kalziumhydroxidlosung 100 ml sol. d’hydroxyde de calcium 9.30
70.381 100 ml Antiback 100 ml antiback 9.30
46.621.17 Ardometer 5 — 10 Vol.% aréométre 5 a 10 vol. % 99.00
46.621.18 Ardaometer 10 — 15 Vol.% aréomeétre 10 a 15 vol. % 99.00
46.621.20 Ardometer 15 — 20 Vol.% aréométre 15 a 20 vol. % 99.00
46.227 Ebulliometer Ebulliométre Pt o (ElA13 DS
Art. No. Preis/prix CHF 4022701 ez
46.227 Ebulliometer DS. Ebulliométre DS. 920.00
Zur Bestimmung des Alkoholgehaltes Pour déterminer la teneur en alcool
in Weinen nach Dujardin-Salléron. Nur des vins selon Dujardin-Salléron.
fiir zuckerarme Getranke bis 14 Vol.% Seulement pour boissons pauvres en
Alkohol. Spirituskocher. sucre jusqu’a 14 % d’alcool. Réchaud
a alcool.
+ Ersatzteile + piéces de rechange 46.227.002
46.227.001  Thermometer Thermométre 105.00
46.227.002  Docht zu Brenner (Set 12 Stiick) Méches pour brileur (kit 12 pces) 12.50 46-227.003
46.227.003 Glas Verre 30.00
46.227.004 Brenner Braleur 120.00
46.227.005 Heizgefass Chaudiére 350.00
46.227.006  Kiihler Refroidisseur 150.00) 16:227:00%
46.227.007  Rechenscheibe Disque calculateur 39.00 46597006
46.227.008  Stopfen Bouchon 1.00
+ Zubehor + accessoires:
46.228 Thermoskop DS. Thermoscope DS. 825.00
Prazisions-Barometer DS fiir die Baromeétre spécial trés sensible; il 0227003
Nullpunkteinstellung ,Siedepunkt des indique, par simple lecture, le point 46.227.007
Wassers beim Ebulliometer”. d’ébullition de I’eau sous la pression 46.227.008

atmosphérique momentanée.

.o o r e 0
Laborgerate und -bedarf Appareils et matériel de laboratoire
46.127 Magnetriihrer Agitateur magnétique Big Squid
Flach, mit weisser Oberfliche. Motor 0-1.500 UpM Hauteur réduite; surface blanche. Moteur 0 a
regelbar, Volumina bis 800 ml; 230V. 1.500 tpm, réglage continu, 230V, volumes

jusqu’a 800 ml
Art. No. Preis/prix CHF
46.127 Magnetriihrer Big Squid Agitateur magnétique Big Squid 390.00
46.335 Magnet-Riihrstabchen Béiton mélangeur magnétique
Magnet-Riihrstabchen Baton mélangeur magnétique

Art. No. Preis/prix CHF
46.335.20 L 20 x @ 6mm Longueur 20 x @ 6mm 3.40
46.335.30 L 30 x @ 6mm Longueur 30 x @ 6mm 4.00
46.335.40 L 40 x @ 6mm Longueur 40 x @ 6mm 4.40
46.335.60 Magnetstiftgreifer / baton magnétique 13.70

Schnippchen! Scannen & profitieren Bonnes affaires! Scannez & profitez
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Art. No. Preism -
46.367 Schmelztigelzange 12.80
e _
Art. No. Preis/prix CHF
Art. No. Preis/prix CHF
46.322.20 Stahl-Messléffel (Dowex) 9.60
Cuillére en acier inoxydable
(Dowex) -

Grundplatte und Stab 600 x 12 mm Pied et tige 600 x @ 12 mm
Art. No. Preis/prix CHF
46.312.01  Stativ Support 44.00 SRR S
46.312.11 Kunststoff - Biirettenhalter einfach Porte-burette simple 13.75
Stativ 12 mm — Biirette 12 mm tige 12 mm-— burette 12 mm p6.312.11
46.312.12 Kunststoff - Biirettenhalter doppelt Porte-burette double 21.20
Stativ 12 mm — Biirette 2 x 12 mm tige 12 mm- burette 2 x 12 mm H
46.312.21 Metall - Biirettenhalter einfach Porte-burette simple 35.00 \
46.312.22 Metall - Biirettenhalter doppelt Porte-burette double 70.00 46.312.22
46.312.13 Kunststoff — Biirettenhalter dreifach Porte-burette triple 27.00
Stativ 12 mm — Biirette 3 x nn mm tige 12 mm- burette 3 x nn mm
(zu Titrofix 46.212) (pour Titrofix 46.212)
46.312.13 oS 312
Ph‘pto: Biirette im Titriergerét Foto: Burette dans I’appareil de titrage; burettes RPTT G
(Biiretten ohne Stativ) sans support
Art. No. Modell Inhalt (%) Teilung  fiir Gerdt  Eigenschaft Preis/prix —
modéle capacité mm  graduat. p. appareil propriété CHF
46.320.01 TTS-Biirettenventil komplett 27.00
46.320.02  Luftfilter fiir Automatikus 6.00
46.320.03  Luftfilter fiir Praktikus 21.00
46.320.04 Poly-Verschraubung fiir Praktikus 8.00 l L]
46.320.10  Automatikus TTS 10 ml 10 0.1 ml 107.00  46.320.03
46.320.11  Automatikus TTS 20 ml 10 0.1 ml 121.00 \
46.320.12  Automatikus TTS 25 ml 12 0.1 ml 102.00 Moo .
46.320.13  Automatikus TTS 50ml 13 0.1 ml 134.00 430004
46.320.14  Automatikus TTS 10 0.1 ml 46.215.20 0-30 g Zucker 122.00
46.320.15 Automatikus TTS 10 0.2 ml 46.215.10 0-120 g Alkohol 122.00 l
46.320.16  Automatikus TTS 122.00
46.320.17 Automatikus TTS 12 1 ml 46.215.30 500 mg SO2 105.00 46.320.11
46.320.18  Automatikus TTS 25 ml 105.00
46.320.20  Praktikusburette 15 25 ml inkl. Flasche 118.00 ”
46.320.30 Dosierzylinder Glas 2 ml 50.00 P
46.320.31 Dosierzylinder Glas 5ml 50.00
46.320.32 Dosierzylinder Glas 10 ml 51.00 .
46.320.33  Dosierzylinder Glas 12 ml 52.00
46.320.34 Dosierzylinder Glas 25 ml 65.00
46.320.40 Dosierzylinder PP 10 ml 24.00 RCEZ0R
Att. No. Preis/prix CHF | d . Preis/prix CHF
46.317 9.50 46.321.02 500 ml 10.20
> Pipetten: 46.714 & 46.715 46.321.03 1.000 ml 14.50
> Pipettes: 46.714 & 46.715
b4 Car ¢
Att. No. Preis/prix CHF o2 9 % )‘

46.311 45.00
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Volumetrie Volumétrie

Mit Stopfen und Ringmarke NP
avec bouchon; avec graduation NP

Glasflasche Inhalt 1.000 ml mit Hals NS 29/32;
Dosieraufsatz DURAN, siehe Tabelle

Art. No. Modell Inhalt/ Preis/prix Bouteille de verre contenu 1.000 ml, avec col
modeéle volume CHF NS 29/32 ; verseur DURAN, voir table

46.701.02 25 ml 20.50 Art. No.  Modell Inhalt/ Preis/prix

46.701.05 50 ml 28.00 o vl CHF

46.701.10 100ml___ 31.60 46.723.10 Glasflasche 1.000ml 30.50

46.701.20 200 ml 33.00 ohne Aufsatz /

46.701.25 250 ml 35.00 bouteille sans

verseur

46.701.90 1.000 ml 46.00

46.723.50 Dosieraufsatz / 2ml 39.20
Verseur
46.723.51 Dosieraufsatz / 5ml 45.60
Verseur
zur FUIImeng?nkontroIIe . 46.723.52 Dosieraufsatz / 10 ml 50.30
pour le contréle du volume de remplissage Verseur
Art. No. Modell  Inhalt ml/ Preis/prix 46.723.54 \'3;552*:;*““3‘1/ 25 ml 55.60
modéle  volume ml CHF
46.711.02 200 ml 195 - 205 60.00
46.711.03 250 ml 245 - 255 65.00
46.711.04 300 ml 295 -305 70.00
46.711.06 350 ml 343 - 357 75.00
46.711.07 500 ml 490-510 80.00 Art. No. Modell Inhalt / Stk./Paket Preis/prix
46.711.09 750ml  740-760  85.00 modéle volume  pces./paquet CHF
46.711.10 1.000 ml 990-1.010  90.00 46.726.50 0.05 ml 250 42.00
46.726.20* 0.02 ml 4250

Eng- und Weithalshals / col étroit et large

* fuir Papierchromatographie /
pour la chromatographie a papier

Art. No. Modell Inhalt/  Preis/prix
modele volume CHF
46.702.02  Enghals/étroit 25 ml 4.00
46.702.05 Enghals/étroit 50 ml 4.50 auf Auslauf, graduiert mit Marke
46.702.10 Enghals/étroit 100 ml 5.50 graduée d’un trait
46.702.20 Enghals/étroit 200 ml 6.00 Art. No. Modell Inhalt/ Preis/prix
46.702.25 Enghals/étroit 250 ml 6.50 modeéle volume CHF
46.702.30 Enghals/étroit 300 ml 7.00 46.714.00 0.5 ml 12.90
46.702.50 Enghals/étroit 500 ml 7.50 46.714.01 1 ml 9.90 l
46.712.05  Weithals/large 50 ml 5.00 46.714.02 2ml 7.20
46.712.10  Weithals/large 100 ml 5.50 46.714.03 3ml 7.60
46.712.20  Weithals/large 200 ml 6.00 A ALY 4ml_ 11.00
46.712.25  Weithals/large 250 ml 6.50 46.714,05 5ml 8.50
46.712.50  Weithals/large 500 ml 7.50 Al ARl 10ml __10.50
46.712.90  Weithals/large 1000 ml 8.00 ORI LEayr R I
46.714.20 20 ml 12.10
146700 Becherglas/fiole | uc7uzs 25ml 1410
hohe und niedere Form, graduiert / format haut et bas, gradué 46.714.50 50 ml 17.50
Art. No. Modell Inhalt/  Preis/prix 46.714.90 100ml 20.90
modele volume CHF
46.718.05  hoch/haut 50 ml 3.50
46.718.10  hoch/haut 100 ml 4.00
46.718.15  hoch/haut 150 ml 4.50 auf Auslauf
46.718.25  hoch/haut 250 ml 5.00 graduation selon tableau
46.718.40 hoch/haut 400 ml 6.00 Art. No. Inhalt / Teilung/ Preis/prix
46.718.60 hoch/haut 600 ml 7.00 volume graduat. CHF
46.718.90 hoch/haut 1000 ml 9.00 46.715.01 1 ml 0.01 ml 5.80
46.719.02  nieder/bas 25 ml 4.00 Ao 5.0 S
46.719.05  nieder/bas 50 ml 4.50 ALY gm0y
46.719.10  niederbas 100 ml 5.00 Al Loy SR E )
46.719.15  nieder/bas 150 ml 5.50 46.715.20 20 ml 0.1ml  13.50
46.719.40  nieder/bas 400 ml 8.00 46.715.25 25 ml 0.1ml 14.50

Milchig-transparent aus Polypropylen, markiert, bis 125 °C
transparent a laiteux en polypropyléne, gradué, jusqu’ a 125 °C

Glas, hohe Form, zerbrechlich; mit Stopfen
en verre, format haut, fragile; avec bouchon

Art. No. Inhalt/  Teilung/ Preis/prix Art. No. Inhalt/  Teilung/ Preis/prix

volume  graduat. CHF volume  graduat. CHF
46.722.05 500 ml 10 ml 6.90 - 46.717.01 10 ml 0.1 ml 20.00
46.722.10 1’000 ml 10 ml 9.50 46.717.05 50 ml 0.5 ml 25.00
46.722.20 2’000 ml 20 ml 16.00 46.717.10 100 ml 1 ml 27.00
46.722.30 3’000 ml 50 ml 24.00 46.717.25 250 ml 2 ml 38.00
46.722.50 5’000 ml 100 ml 27.00 46.717.50 500 ml 5 ml 55.00
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Klar, Qualitit TPX, unzerbrechlich; alkoholbestan-
dig - 30 Vol.%.

Transparent, qualité TPX, incassable;

résistant a I’alcool jusqu’a 30 % vol.

Zerbrechlich; mit Plastikfuss und Schutzring
Fragile; avec pied en matiére plastique / bague de protection

46.704.02 100 ml 1 ml 9.70
46.705.05 100ml 250 1ml  11.50 46.704.03 250 ml 2ml - 15.30
46.705.06  250ml 325 2ml  18.20 46.704.04 500 ml 5ml 16.00
46.704.05 1.000 ml 10ml 50.00

46.705.07 500 ml 365 5ml 24.30
46.705.08  1.000 ml

unzerbrechlich; alkoholbestandig - 30 Vol.%.
incassable; résistant a I’alcool jusqu’a 30 % vol.

46.716.01 250 ml 250 x 40 6.90

Zerbrechlich; mit Plastikfuss und Schutzring
Fragile; avec pied en matiére plastique / bague de protection

46.706.03 350 ml 320 x 40 11.80
46.706.01 440 ml 400 x 40 13.30
46.706.02 500 ml 450 x 40 20.30

3 m ' '. gse/r 1951
Wir sind seit 1951 im Markt und haben uns stindig Depuis la fondation en 1951 la Max Baldinger SA s'est
weiterentwickelt. So bedienen wir heute viele Schweizer développé continuellement. Nous sommes partenaire de
Getrankeabfiiller mit unserem umfassenden Angebot. Und beaucoup de producteurs du secteur agro-alimentaire qui
taglich schatzen mehr Kunden unsere Leistungsfahigkeit. profitent de nos prestations fiables.

Spezialkatalog: Material Spezialkatalog: Spezialkatalog: Das umfassende Das umfassende

fur die Ab-fillung wie Maschinen und Qualititsprodukte fiir Angebot fiir hdusliche Angebot fiir Haus- und
Flaschen und Verschliisse, Einrichtungen fir die die Getrankeproduktion und gewerbliche Mikrobrauereien
Filterhilfsmittel, Getrankeproduktion und sowie Hilfsmittel dazu Getrinkeherstellung

Reinigungsprodukte -Abfillung

Catalogue spécialisé: Catalogue spécialisé: Catalogue spécialisé: La gamme compléte pour La gamme compléte pour
Consommables pour la Equipement pour la Produits de qualité pour la  la production artisanale et la production artisanale et
filtration, le nettoyage et la  production et le remplissage  production de boissons et privé de boissons. privé de biéres.

mise en bouteilles. de boissons. articles auxiliaires.

www.bal
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Hygiene und Zubehor Hygiéne et Accessoires

Reinigungskonzept WIGOL in Weinbau und Getrankewirtschaft
Concept de nettoyage WIGOL pour la viticulture et I'industrie de boissons

Wir bieten WIGOL-Reinigungs-
mittel fir den Getrankebetrieb an
ab unserem Lager Riimikon

WIGOL--we

Nous offrons les produits de net-
toyage WIGOL livrables de notre
stock a Riimikon.

Preis:

CHF per Flasche/Packung oder
angegebene Einheit

Gefahrengut:

Siehe Informationen Seite 72
Anleitung

samtliche Produkte ausschliess-
lich gemass Anleitung verwenden.

Prix:
CHF par bouteille/paquet ou par
unité indiquée

Substance dangereuse:

voir nos informations page 72
Mode d’emploi
utilisation des produits unique-
ment selon le mode d’emploi.

| alkalisch - alcalin | | sauer - acide |

|7CI chlorhaltig - contient du chlore |

Innovatives Reinigungskonzentrat zur Entfernung von typischen organischen
Verschmutzungen auf Filtern, Separatoren, Tanks und Leitungssystemen.
Anwendung: gemdss Anleitung.

Concentré de nettoyage innovant pour I'élimination des contaminants organiques
typiques, que I'on trouve sur filtres, cuves et systémes de tuyaux.

Utilisation: consulter le mode d'emploi.

“Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.140.15 15 kg = 1 Kanister/bidon 3.60 ADR
66.140.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.30 ADR

Universal System-
Innenreiniger chlorfrei
Produit universel

de nettoyage sans chlore
66.140 /40 95 20

Aluminium, Buntmetall
aluminium, métal non ferreux

Reinigungskonzentrat zur Entfernung von Kalkbeldgen (Tankberieselung), Flugrost

und Allgemeinverschmutzungen auf Edelstahl. Sehr gut geeignet zur Entfernung von
Fettverschmutzungen und Eiweissoxidationen auf Edelstahloberflichen. Anwendung:
gemass Anleitung manuell oder im Spriihverfahren.

Concentré de nettoyage pour éliminer le calcaire (aspersion des cuves), la rouille et la
saleté en général sur |'acier inoxydable. Approprié pour éliminer les salissures grasses et
I'oxydation des protéines sur des surfaces en acier inoxydable. Utilisation: consulter le

" Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg mode d'emploi.
66.129.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 4.80 ADR

Edelstahlreiniger
Détergent pour acier

inoxydable
66.129 /30 20 00

Plexiglas, Stahl, Grauguss,
Zink

Plexiglas, acier, fonte grise et
métal non ferreux

Schaumreiniger sauer MSA ist ein phosphat- sulfat- und nitratfreies, saures

Reinigungskonzentrat zur schonenden Entfernung von Kalkbelagen, Wasserflecken,

Flugrost und Allgemeinverschmutzungen auf allen saurefesten Oberflichen. Anwendung:

gemadss Anleitung.

MSA est un nettoyant acide exempt de phosphate, de sulphate et de nitrates pour

éliminer soigneusement le calcaire, les traces d'eau, la rouille superficielle et d'autres
souillures générales sur toutes
surfaces résistantes aux acides.

Schaumreiniger MSA **
Détergent acide
moussant MSA **

66.143 /00 15 64

Stahl, Grauguss, Zink
Acier, fonte grise, zinc

Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.143.15 15 kg = 1 Kanister/bidon 3.35 ADR A iy S———
66.143.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.15 ADR d'emploi. ’

Hydrosan Stabil Hydrosan stabil ist eine Kombination aus stabilisierter Peroxyessigsaure, Aktivsauerstoff
Hydrosan Stabil und Essigsaure und wird zur Desinfektion von Tankanlagen, Rohrleitungssystemen und
66.144 /41 37 28 Fassern sowie zur Tauch- und Spriihsterilisation von Getrinkeflaschen und Oberflichen
verwendet. Anwendung: gemass Anleitung.
Hydrosan Stabil est une combinaison d'acide peracétique stabilisé, d'oxygéne actif et

d'acide acétique. Le produit s'utilise pour la désinfection de cuves, de tuyauteries et
de toutes autres surfaces ainsi que pour la désinfection de bouteilles par injection ou
s trempage. Utilisation: consulter
_Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg pas:

le mode d'emploi.
66.144.15 15 kg = 1 Kanister/bidon 4.50 ADR &
66.144.30 30 kg = 1 Kanister/bidon 4.10 ADR

Stahl, Grauguss, Buntmetall
Acier, fonte grise et métal non
ferreux

Reinigungsverstarker H  Reinigungsverstarker H ist ein flissiges Additiv zur Verwendung als

chlorfrei reinigungsverstarkende Komponente fiir alle alkalischen Systeninnenreinigungen sowie

Renforcant de zur Oberflachenreinigung. Anwendung: gemass Anleitung.

nettoyagge H Amplificateur de nettoyage H est un additiv liquide pour renforcer les solutions alcalines
de nettoyage interne et externe

sans chlore .1-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg du matéi/ieff. Utilisation:

66.141/ 41 37 21 66.141.15 15 kg = 1 Kanister/bidon 4.50 ADR consulter le mode d'emploi.

66.141.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.45 ADR

638

CrossFlow-Filter: unbedingt
Hinweise des Herstellers
befolgen!

Filtres CrossFlow: consulter
absolument les instructions
du fournisseur!




METRIPON PBL ERP
chlorfrei - sans chlore

66.162 /00 00 88

Pulverformiges, stark alkalisches Reinigungskonzentrat fiir den Einsatz in den Laugen-
stationen von Flaschenreinigungsmaschinen bei hoher Gesamthirte im eingesetzten
Wasser. Abgestimmt auf maschinelle, schaumfreie Reinigung von Flaschen mit Ein- oder
Mehrlaugenbidern. Anwendung: gemiss Anleitung.

Ce concentré de nettoyage est une poudre fortement alcaline pour le lavage des
bouteilles en laveuses automatiques. Il contient des substances spécifiques qui ren-
forcent le lavage sans former

de mousse, ainsi que des sta- ArtENo. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
bilisateurs. Utilisation: con- 66.162.10 10 kg =1 Kanister/bidon 5.05 ADR
sulter le mode d'emploi. 66.162.25 25 kg =1 Sack/sac 4.65 ADR

Aluminium und dessen
Legierungen, verzinntes
Metall.

Aluminium et ses alliages,
métal étamé.

Steinverhiitungsmittel

SWZ STABIL

Besonders hochwertiges Konzentrat zum Einsatz in den Spiilbadern von Flaschenreini-
gungsmaschinen. Reduziert den pH-Wert in den Spiilbddern. Anwendung: geméss
Anleitung.

C'est un produit trés concentré pour I'utilisation dans la phase de rincage

des laveuses de bouteilles. Permet d'obtenir une surface des bouteilles brillante.

Utilisation: consulter le mode —
d'emploi. Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.165.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 4.55 ADR

Stahl, Grauguss und
verzinntes Material.
Acier, fonte grise et métal
étamé.

Inhibiteur
de tartre
66.165/40 33 81
Antifoam CSP 01
chlorfrei **

sans chlore **
66.123/00 14 12

Flissiger, neutraler Entschaumer zum Einsatz in Spritzreinigungsanlagen in Getranke-
und Lebensmittelbetrieben. Fiir saure oder alkalische Bader. Anwendung kalt oder
warm. Anwendung: gemass Anleitung.

Liquide anti-mousse neutre pour une utilisation dans les systémes de pulvérisation

de nettoyage dans I'industrie alimentaire et des boissons. Pour bains acides ou
alcalins. Utilisation: consulter ['Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg

le mode d'emploi. 66.123.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 615 ADR

Verzinntes Material
Composants étamés

———

FRG Additiv
Etikettenablosung
FRG élimination

d'étiquettes

Flussiges, tensidhaltiges Wirkstoffkonzentrat zur Verstarkung der Reinigungskraft der
Laugenbader in Flaschenreinigungsanlagen. Enthilt spezielle Wirksubstanzen, die
speziell auf die Zertorung der Klebkraft der Etiketten ausgerichtet sind. Hinweis: einige
Selbstklebeetiketten sind mit speziellen Leimen versehen, die selbst durch Zugabe dieses
Produktes bei der tiblichen Flaschenreinigung nicht zufriedenstellend entfernt werden
konnen. Anwendung: gemiss Anleitung.

Concentré liquide a base de tensio-actifs pour améliorer le pouvoir nettoyannt des

bains alcalins des laveuses de bouteilles. Contient des ingrédients actifs particuliers qui

permettent d'éliminer les éti- - i, Stk./pces. Preis/prix CHF/kg

o Ljfé’,ﬁzt,’()‘;”’ consulter g6 132,91 240 kg =1 Fass/fat 4.35 ADR

Stahl, Grauguss, Aluminium,
Zink.
Acier, fonte grise aluminium,
zinc.

66.122/00 09 22
Superfla Double

Etikettenloser

Der alkalische Reiniger Superfla Double eignet sich vor allem zum Entfernen von
Flaschenetiketten.Auch Selbstklebeetiketten lassen sich bei einer erhéhten Konzentration
und langerer Kontaktzeit in der Regel gut entfernen. Anwendung: geméass Datenblatt. Le
détergent alcalin Superfla Double convient particuliérement pour retirer les étiquettes
de bouteilles. Méme les étiquettes autocollantes s'enlévent généralement bien avec une

concentration superieure et un -y N Stk./pces. Preis/prix CHF/kg

tact I! 5. Utilisation:
?g,’;;c,a’;{fhzzgihmé;f oM 66.196.06 6 kg =Kanister/bidon 435 ADR

Aluminium, verzinntes
Material.
Aluminium, matériel zingué.

Enleve les

étiquettes

66.196 /40 10 00
Kastenwaschmittel CF
chlorfrei

Détergent
pour caisses

CF sans chlore
66.128 /0001 19

lavage. Elimine de maniére fiable la contamination organique sur |'inox et les caisses en
plastique. Utilisation: con- S
sulter le mode d'emploi. Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg

Alkalisches, chlorfreies Reinigungskonzentrat fiir den Einsatz in Kastenwaschanlagen.
Reinigt zuverlassig organische Verschmutzung auf Edelstahl- und Kunststoffkasten.
Anwendung: gemdss Anleitung.

Concentré de nettoyage alcalin exempt de chlore pour utilisation dans les armoires de

66.128.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.45 ADR

Aluminium und dessen
Legierungen, Buntmetalle
Aluminium et ses alliages;
métal non ferreux.

Brennblasenreiniger
flissig
Détergent
liquide pour

alambics
66.166 /00 05 13

Bandschmiermittel
Intens O
Lubrifiant synthétique a

bandes Intens O
66.145 /41 40 24

Flissiges Reinigungskonzentrat zur Entfernung von eingebrannten organischen
Verschmutzungen in Brennblasen und Erhitzeranlagen. Anwendung: gemass Anleitung.
Concentré de nettoyage liquide pour pour le nettoyage intérieur d'alambics.
Utilisation: consulter le mode

d'emploi. Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.166.06 6 kg = 1 Eimer/seau 4.40 ADR
66.166.15 15 kg = 1 Eimer/seau 3.60 ADR

Zink, Aluminium und deren
Legierungen.

Zinc, aluminium

et leurs alliages.

Konzentrat mit hervorragender Schmierwirkung zum Einsatz in Zentralschmieranlagen
fiir Flaschen-, Dosen- und Kastentransportanlagen. Anwendung: gemass Anleitung.
Concentré avec excellent pouvoir lubrifiant a utiliser dans les systémes de lubrification
centralisés pour les chaines de convoyeur de haute performance pour les bouteilles,
canettes et systémes de caisses

Art-No. Stk./pces. : Pre1§/prlx CHF/kg en ol tmmgrent Litieailen:
66.145.15 15 kg = 1 Kanister/bidon  3.95 consulter le mode d'emploi.
66.145.25 25 kg = 1 Kanister/bidon  3.80 ADR

66.145.91 220 kg = 1 Fass/fiit 3.45 ADR

Stahl, Grauguss, Buntmetall
bei langer Einwirkzeit

Acier, fonte grise et métal
non ferreux (longue durée de
trempage)

__u
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Fiillersteril

Désinfectant de surfaces
66.146 /40 80 01

Fillersteril ist ein hochwirksames Desinfektionsmittel auf Basis von natiirlichen
Alkoholen. Das Produkt ist hochwirksam gegen ein breites Spektrum von
Mikroorganismen und so konzipiert, dass es in feinste Poren und Vertiefungen eindringt
und somit nachhaltig keimtétend wirkt. Anwendung: gemiss Anleitung.

Fiillersteril est un désinfectant trés efficace a base d'alcools naturels. Ce produit est trés
efficace contre un large spectre

Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg de micro-organismes et est con-
66.146.01 051 =1 Flas'che/bo.ut. 8.90 ADR cu pour pénétrer dans les pores
66.146.15 15| = 1 Kanister/bidon 6.40 ADR ot cavités, et a un effet durable
66.146.25 251 = 1 Kanister/bidon 5.60 ADR germicide. Utilisation: consulter
49.901 leere 0.5 | Flasche/bte vide  6.75 le mode d'emploi.

Kann auf Gummidichtungen,
Kunststoffen, Plexiglas zur
Spannungsrissbildung und
Versprodung fiihren.

Peut provoquer des fissures
et une fragilisation des joints
en caoutchouc, plastique,
plexiglas.

MICROL SR 020

chlorfrei - sans chlore
66.164 /41 28 20

Phosphatfreies Gemisch organischer Sduren zur Reinigung, Konservierung und
Passivierung von Filtersystemen und Membrananlagen. Anwendung: gemass Anleitung.
Mélange d'acides organiques exempt de phosphate, pour le nettoyage,

I'entretien et la passivation de systémes de filtration et a membranes.

Utilisation: consulter le mode d'emploi.

“Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.164.05 5 kg =1 Kanister/bidon 4.35 ADR
66.164.15 15 kg =1 Kanister/bidon 4.15 ADR

Microl Mix flussig T

Microl Mix liquide T
66.137 /41 28 07

Buntmetall, Zink, Stahl, Grau-
guss. Cellulose- und Cellulo-
seacetatmembranen werden
zerstort! Unbedingt Hinweise
des Herstellers befolgen!
Métal non ferreux, zinc, acier,
fonte grise. membranes en
ellulose et en acétate de cel-
lulose. Observez strictement
les instructions du fabricant!

Microl Mix fliissig T ist ein fluissiges, silikatfreies Reinigungskonzentrat mit organischen
und anorganischen Komplexbildnern sowie speziellen Wirksubstanzen zur Entfernung
von organischen Ablagerungen in Membranen von Filtrationsanlagen. Anwendung:
gemass Anleitung.

Microl mix liquide T est un concentré de nettoyage exempt de silicone, avec des agents
complexants organiques et inorganiques et des substances actives spécifiques pour
I'élimination des dépéts de matiéres organiques dans les membranes des systémes de

' N Stk /pces. Preis/prix CHF/kg filtration. Utilisation: consulter

le mode d'emploi.
66.137.15 15 kg = 1 Kanister/bidon  4.35 ADR .

Dosenschutz AP ST
Protection de bouteilles

AP ST
66.132/30 41 10

66.137.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 4.10 ADR

Neutrales Konzentrat zur Verhinderung von Rostanflug, Verschmutzung, Marmorierung
und Graubelag auf Dosen, Glasern, Flaschen bei der Pasteurisierung von Lebensmitteln
und Getranken in Tunnel- oder Kammerpasteuren. Anwendung: gemdss Anleitung.
Produit concentré pour hinhibition dsun dépét calcaire sur les boites et bouteilles lors de
la pasteurisation par immersion. Utilisation: consulter le mode d'emploi.

Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.132.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.95 ADR

Buntmetall, Aluminium,
Cellulose- und Cellulose-
acetatmembranen. Unbedingt
Hinweise des Herstellers
befolgen!

Métal non ferreux, alu-
minium, membranes en
cellulose et en acétate
de cellulose. Unbedingt
Observez strictement les
instructions du fabricant!

Vorpriifung empfohlen.
Essai préalable recommandé.

Baktrol Netz- und
Desinfektionsmittel

Baktrol Désinfectant
66.167 /00 06 84

-

Hoch wirksames, mild saures, schaumfreies Desinfektionsmittel. Breit bakterizid und
fungizid wirksame Wirkstoffkombination ohne Formaldehyd. Konservierungsmittel

fiir alle Kreislaufwassersysteme wie z.B. Tankberieselung oder Riickkiihlanlagen.
Anwendung: geméass Anleitung.

Désinfectant trés efficace, légérement acide, sans mousse. Large combinaison de
substances actives bactéricide et fongicide sans formaldéhyde. Agent de conservation
pour tous les systémes de circulation dveau, tels que irrigation de cuves ou systémes de

Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg el oi?isselment. dUt(;I'isatic;n.:
66.167.25 25 kg = 1 Eimer/seau 8.15 ADR COMsUlteriemodedempiol.

Vorversuch empfohlen.
Essai préalable recommandé.

Reinigungskonzentrat
BARRIQUE REI 1

Concentré de nettoyage
66.170/40 51 00

Mildes Reinigungskonzentrat (Pulver) zur Entfernung von leichten Weinstein-
ablagerungen in Barriquefassern. Gehort zu einem kombinierten Reinigungssystem (mit
Barrique SAN 2 - 66.171)!

Concentré de nettoyage en poudre pour enlever des dépots légers de tartre dans les
barriques. S'utilise en combinaison avec Barrique SAN 2 - 66.171)! Utilisation: consulter

le mode d'emploi. Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.170.05 5 kg = 1 Eimer/seau 4.75 ADR

Stahl, Grauguss, Aluminium
und deren Legierungen.
Acier, fonte grise, aluminium
et leurs alliages.

'

Neutralisation
BARRIQUE SAN 2

Neutralisation
66.171/4051 10

Mildes saures Reinigungskonzentrat fir hygenisch einwandfreie Oberflichen. Zur
schonenden Neutralisierung und Desodierung von Barriquefassern. Gehort zu einem
kombinierten Reinigungssystem (Barrique REI 1 - Art. Nr. 66.170)! Anwendung: gemass
Anleitung.

Concentré de nettoyage acide pour les barriques. S'utilise en combinaison avec
(Barrique REI 1 - 66.170) pour la neutralisation nécéssaire. Utilisation: consulter le

mode d'emploi. Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg

66.171.05 5 kg = 1 Eimer/seau 6.00 ADR

Stahl, Grauguss, Aluminium
und deren Legierungen.
Acier, fonte grise, aluminium
et leurs alliages.




Weinsteinloser P Weinsteinloser P ist ein pulverféormiges, schaumreguliertes hoch alkalisches Holzfasser, Alu- und Alu-

Détartrant nettoyant P Reinigungskonzentrat zur Entfernung von Weinstein in Tankanlagen aus Edelstahl, Legierungen, verzinntes
66.142 /40 62 00 alkalibestandigem Kunststoff, Zement oder Glasplatten. Anwendung: gemass Anleitung. | Material.
P-détartrant vinaire est une poudre fortement alcaline pour dissoudre le tartre vinaire Fats en bois, aluminium et ses
dans les cuves en acier inoxydable, en plastique résistant aux alcalins, en ciment ou alliages, métal étamé
ArtNo.  Stk./pces. Preis/prix CHF/kg plagues de verre, Utilisation:
66.142.12 12 kg = 1 Eimer/seau 460 ADR plot.
66.142.25 25 kg = 1 Eimer/seau 4.25 ADR
Schaumreiniger ALK Schaumreiniger alkalisch ist ein flissiges, alkalisches Konzentrat fiir die Schaumreinigung Ts‘“chhlt aanendenéUr*r i
o 8 = R R R Ft 2 = tahl, Grauguss, Buntmetall bei
Nettoyant alcalin in der Getrankeindustrie. Das Produkt wird generell zur Reinigung von gefliessten Wénden, IangerEin;'vgi;‘kzeit“ '

Edelstahloberflichen, Decken und betonierten Oberflichen verwendet. Organische
Verschmutzungen wie Schimmel, Eiweissoxydationen und Hefen werden miihelos entfernt. | exclusions*:

Nettoyant alcalin moussant est un liquide alcalin pour le nettoyage a la mousse de surfaces | Acier, fonte grise et métal non

en industrie alimentaire. Le produit s:utiliser pour le nettoyage des sols et murs bétonnés ou | ferreux (fongue durée de trempage)
carrelés, ainsi que des surfaces inox. Les souillures organiques telles que les moisissures,

Art-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg protéines, levures sont facilement
66.134.15  15kg = 1 Kanister/bidon _ 3.30 ADR €/iminées.
66.134.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.00 ADR

moussant ALK
66.134/00 12 72

ferner konnen Sie wenn erforderlich die folgenden chlorhaltigen Produkte einsetzen: Cl
Si le besoin en est, vous pouvez également utiliser les produits suivant composés de chlore:
Universal Systemreiniger Universal Systemreiniger CL ist ein innovatives Reinigungskonzentrat mit Stahl, Grauguss, Buntmetall,
CL chlorhaltig Desinfektionskomponente zur Entfernung von typischen organischen Verschmutzungen | Aluminium
Super agent nettoyant von Innensystemen wie Filter, Separatoren, Tanks oder Leitungssystemen. Anwendung: | Acier, fonte grise, métal non
. gemass Anleitung. ferreux, aluminium
CL, contient du chlore  {)iversal System Cleaner CL est un concentré de nettoyage innovant avec désinfectant
66.147 /40 95 30 pour éliminer les contaminants organiques typiques des systémes intérieurs tels que
lArt—No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg Zl){tsrtzsr%seipjéa;fle;rz,tec;g esou
66.147.15 15 kg = 1 Eimer/seau 3.30 ADR yilisation: consulter le mode
66.147.25 25 kg = 1 Eimer/seau 3.00 ADR d'emploi.
Kellerboden-Reiniger BR Kellerbodenriniger BR ist ein fliissiges, alkalisches Konzentrat mit Aktivchlor fiir die Stahl, Grauguss, Zink,
chlorhaltig Getranke- und Nahrungsmittelindustrie. Das Produkt beseitigt Schimmel, Bakterien, Buntmetall
Produit de nettoyage wein- und Bierreste, Hefen, Schmiere und Eiweissoxyde auf Kellerbéden -und Winden. | Acier, fonte grise, zinc, métal
. Anwendung: gemdss Anleitung. non ferreux
pour caves BR, contient  pyificateur du sol BR est un concentré liquide, alcalin avec du chlore actif pour
du chlore I'industrie alimentaire et des boissons. Le produit élimine les moisissures, les bactéries,

66.148 / 41 30 00 les résidus de vin et de biére,

levures et graisse sur les sous-
sols et les murs. Utilisation:
consulter le mode d'emploi.

rt-No. Stk./pces. Preis/prix CHF/kg
66.148.15 15 kg = 1 Eimer/seau 3.60 ADR
66.148.25 25 kg = 1 Eimer/seau 2.60 ADR

Pressenreinigem Reinigungskonzentrat mit antibakterieller Wirkung zur Schaumreinigung von Wein- und | Aluminium, Stahl, Grauguss,

Haftschaum Obstpressen, insbesondere von Bandpressen in der Wein und Fruchtsaft verarbeitenden | Zink und Buntmetalle.

Détergent pour pressoirs Industrie. Ueber geeignetes Schaumgerét auftragen. Anwendung: geméss Anleitung. Aluminium, acier, fonte grise,

PM Concentré de nettoyage avec action anti-bactérielle pour le nettoyage moussant de zinc et métal non ferreux.
Art-No.  Stk./pces. Preis/prix CHF/kg pressoirs & vin et & fruits, en

66.163/00 10 15

B . . particulier de pressoirs a bande.
66.163.15 15 kg = 1 Kanister/bidon 4.30 ADR Utilisation: consulter le mode

66.163.25 25 kg = 1 Kanister/bidon 3.60 ADR d'emploi.

* weitere Materialunvertraglichkeiten konnen nicht ganzlich ausgeschlossen * d’autres incompatibilités de matériel ne peuvent pas complétement étre exclues:
werden: deshalb sollte vor Verwendung probeweise ein Einsatz an einer nous vous conseillons donc, avant toute utilisation, de procéder a un test a un
unbedenklichen Stelle erfolgen. Die Reinigungshinsweise der Gerite- endroit sdr. Les indications de nettoyage des fournisseurs d’équipements sont
lieferanten sind immer zu befolgen! toujours a suivre!

** Preis zuziiglich Lenkungsabgabe auf fliichtigen organischen Verbindungen ** Prix + taxe d’incitation sur les composés organiques volatils (COV)

(VOO)

e Nach jedem Reinigungs- oder Desinfektionsschritt mit e Rincer a I’eau claire aprés chaque nettoyage ou désinfection
Frischwasser nachspiilen. e [es produits de nettoyage sans chlore ne désinfectent pas:

e Chlorfreie Reinigungsmittel desinfizieren nicht: separater Schritt procédure supplémentaire

e Schutzmassnahmen: Bei Einsatz der Reinigungs- und e Mesure de sécurité: consultez la notice d’emballage avant
Desinfektionsmitten Produktinformation beachten! I"utilisation d’un produit de nettoyage ou de désinfection!

Von Reinigungsmitteln konnen Gefahren ausgehen. Sie gehoren Les produits de nettoyage peuvent étre dangereux. Seules des
daher aussschliesslich in die Hande von ausgebildeten Mitarbeitern. personnes formées sont autorisées a leur utilisation. Utilisation des
Samtliche Produkte ausschliesslich gemass Anleitung verwenden. produits uniquement selon le mode d’emploi. Demandez nos conseils.
Verlangen Sie unsere Beratung. ADR = substances dangereuses: observer les symboles et phrases
ADR = Gefahrgut Gefahrsymbole und H-(ex R-) und P-(ex S-)Sétze H-(ex R) et P-(ex S) voir page 72.
beachten. S. Seite 72. Conservation: selon ['étiquette, bien fermé; & garder en lieu frais et
Haltbarkeit: gemass Etikette; gut verschlossen, trocken und kiihl sec, ne pas exposer au soleil.

\ gelagert, nicht der Sonne ausgesetzt )
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:

Mobil schaumen/reinigen von Gerdten im Kelter- und
Flaschenkeller. Dank Hand-Druckpumpe tiberall einsetz-
bar. Inhalt 5 I. CE-gepriift.

Top pulvérisateur a pression professionnel pour le mous-
sage de vos machines de cave. Indépendant grace a la
pompe a main. Volume 5 litres; certifié CE.

Art-No. Artikel/article Preis / prix CHF

03.912.10 Foam-Matic 5P (Sduren, rot / acides, rouge) 248.00
03.912.20 Foam-Matic 5E (Laugen, blau / lessives, bleu) 248.00
03.912.50 Verldangerung 50 cm/Rallonge 50 cm 41.50

Mobiles Schaumgerat zum Aufschaumen von Schaum-
reinigern (zum Beispiel Art. Nr. 66.143 und/oder Art.
Nr. 66.163). Druckluftanschluss erforderlich! Arbeits-
druck bei 4 bar. Schlauchlinge: 8 Meter, Lanze 500 mm,
Tankvolumen: 45 Liter

Genérateur de mousse mobile. Pour faire mousser les
produits adaptés (par exemple no 66.143 ou 66.163).
Nécessite un compresseur d’air avec un raccordement
d’air comprimé! Ppression de travail 4 bar, Longueur du
tuyau: 8 métres, longueur de la lance: 500 mm, Volume
de la cuve: 45 litres.

Art-No. Artikel/article
03.913 WIGOL DEMA K45

Preis / prix CHF
1.500.00

Messing/Gummi. Bis 50 °C, inkl. Schlauchtille & 19
mm und Drehkupplung 45.387.27 GEKA-plus.
En laiton et caoutchouc. Jusqu’a 50 °C, avec douille &
19 mm et raccord pivotable no 45.387.27

Art-No. Artikel/article Preis / prix CHF
45.510set  1/2 "G / GEKA plus 70.00

Hand-Druckspeicher Spriihgerdt (1.25 |) mit Flachstrahldise
fiir die professionelle Reinigung und Desinfektion. Zum
Spriithen (optional zum Schaumen mit zusatzlicher Schaum-
dise Art. 03.914.50) von Reinigungsmitteln mit einem
pH-Wertvon 1 - 7.

Pulvérisateur a main a pression préalable avec buse a jet 03 T
plat et tige en acier inox pulvériser dans le nettoyage pro-
fessionnel. Récipient translucide blanc en matiére plastique
solide, contenu 1.25 litres.
Art-No. Artikel/article Preis /
prix CHF

03.914.10 Spriihflasche rot (Sduren) 62.00

pulvérisateur rouge (acides) 03.914.20
03.914.20 Spriihflasche blau (Laugen) 62.00

pulvérisateur bleu (alcalin)
03.914.50 Schaumdiise kpl. G3/8 " 24.60  03.914.50

buse & mousse

Wiederbefiillbare Spriihflasche fiir das Desinfektionsmit-

tel Fullersteril No. 66.146. - Bouteille a pulvérisation

pour le désinfectant de surfaces no. 66.146.

Art-No. Artikel/article Preis / prix CHF

49.901 Spriihflasche - 6.75
bouteille & pulvérisation

Fiir die Reinigung von Chromstahloberflachen.
Pour le nettoyage de I’acier inox.
Art-No. Artikel/article

66.104 11 = 1 FL/bouteille

Preis / prix CHF
22.30

Ab 2012 (Stoffe) bzw. dem 1. 6. 2015 (Gemische) werden Gefahrgiiter weltweit
mit GHS-Symbolen gekennzeichnet. Sie werden begleitet von einem Signalwort
und H-Sdtzen (ex R-Sdtze) und P-Sitzen (ex S-Sdtze). Mehr Info unter: www.bag.
admin.ch/ghs.

Von Reagenzien konnen Gefahren ausgehen. Sie gehoren daher aussschliesslich
in die Hande von ausgebildeten Mitarbeitern. Samtliche Produkte

ausschliesslich geméss Anleitung verwenden. Verlangen Sie unsere Beratung.
Sicherheitsdatenblatter unter www.baldinger.biz.

ADR = Gefahrgut Gefahrsymbole und H/P-Satze (ehemals R/S-Sétze) beachten.
Die Chemikalien werden sorgfiltig hergestellt. Wegen variabler Einflusse kann
keine Gewdhrleistung iibernommen werden.

Haltbarkeit: Haltbarkeit: ohne Angabe 6 Monate gut verschlossen, trocken

und kuhl gelagert, nicht der Sonne ausgesetzt

Preis: CHF per Flasche bzw. Packung

Gefahr / Achtung  Gefahr/ Achtung Gefahr/ Achtung  Achtung Gefahr / Achtung Gefahr Achtung Gefahr / Achtung Achtung
kann explodieren kann sich entziinden  kann Brand komprimierte dtzend/ Vergiftung/Tod  kann reizend  Beeintrachtigung giftig fur
verursachen Gase Augenschaden sein Gesundheit Wasserorganismen
Danger / attention Danger / attention Danger / attention  Attention Danger / attention Danger Attention  Danger / attention Attention
peut exploser peut s’enflammer  peut provoquer gaz comprimés corrisif/ intoxication/mort peut étre effets sur la santé toxique pour
\_ un incendie lésions oculaires irritant organismes aquatiques

Dés 2010 (substances) et le 1.6.2015 (mélanges), les produits chimiques seront
marqués dans le monde entier par les symboles SGH. Ils seront accompagnés
par une mention d’avertissement et les phrases H (ex phrases R) et phrases P (ex
phrases S). Plus d’informations sur le site Internet: www.bsg.admin.ch/ghs.

Les produits de nettoyage peuvent étre dangereux. Seules des personnes for-
mées sont autorisées a leur utilisation. Utilisation des produits uniquement
selon le mode d’emploi. Demandez nos conseils. Fiches de sécurité voir www.
baldinger.biz.

ADR = substances dangereuses: observer les symboles et phrases H/P (ex R/S).
Les articles chimiques sont produits avec soin. En raison de différentes
influences, nous ne pouvons pas donner de garantie.

Conservation: stockage: sans indication 6 mois dans I'emballage d’origine, bien
fermé; a garder en lieu frais et sec, ne pas exposer au soleil

Prix: CHF par bouteille/paquet

J
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Biirsten und Hygiene
147.300  Standilaschenbilrste / brosse & bouteilles a moat

Brosses et Hygiéne

Art-No. Preis / prix CHF . o . :
47.304 Fiir 25 I-Flaschen 113.00 Stiel kombinierbar mit allen Elementen; verschiedene
. Farben fiir hr HACCP Reinigungskonzept.
p oyr boyte:lles = Manche téléscopique, a combiner avec tous les éléments de
47.110 SHeISt((e)nzlrj:cliilrlon i différentes couleurs. Pour votre systéme de nettoyage HACCP.
10 Stiick/pees. 1.40/1 . e  Preis
100 Stiick/pces. 1251 W i éléement : prix CHF
47.904.00 Teleskopstiel/manche tél. 1.400 - 2.500 mm 46.00
_ 47.904.10 Tankbiirste dazu/brosse a cuves 49.00
Mit Kopf / avec téte 47.904.20 Wasserschieber/raclette pour sols 400 mm 23.00
Art-No. Mass mm Zweck Preis 47.904.30 Wasserschieber/raclette pour sols 400 mm* 35.00
dimension  pour bout. prix CHF 47.904.40 Wasserschieber/raclette pour sols 600 mm 37.00
47.302.02 450 x 40 730 47.904.50 Wasserschieber/raclette pour sols 600 mm* 42.00
47.302.03 450 x 50 8.00 47.904.60 Schrubber/brosse p. sols 280 x 50 x 54 mm 20.00
47.303.02 1100 x 95 251 49.80 { * farbig: Farbe bitte angeben: blau, rot, griin, gelb

* coloré: a indiquer lors de la commande: bleu, rouge, vert, jaune

147300 Standrohrbrsten / brosse cyl. pour tubes, sans téte 4750420 4790400
Nylon
Art-No. Lange @ Biirste Preis /
longueur brosse ix CHF " ﬁ
47.301.12 1.500 mm 12 mm 9.80
47.301.13 3.000mm 12 mm 17.80
47.301.15 5.000 mm 12 mm 29.20

.904.10

Art-No. Besatz Korper Preis

Brosse Corps prix CHF . Alkohol-Glyzerin-Salicylsdure; fiir Getrankeschiitzer;
47.403.01 Nylon  Nylon 22.30 - Einweggebinde. .
47.406.02 Nylon Nylon 24.80 WO Alcool Glycéro - salicylique; pour bondes aseptiques; en

bouteilles perdues.

Art-No. Stk./pces Preis / prix CHF

Art-No. Mass mm Zweck Preis 47.307 65.401.25 250 ml = 1 Flasche/bouteille 7.60

dimension pour bout. prix CHF 65.401.90 11 = 1 Flasche/bouteille 19.50

47.307 300 x 6 Pipette 5.40 65.401.91 51 = 1 Kanister/bidon 16.60/I
47.307.01 400 x 10 Pipette 5.60
47.307.02 500 x 20 5.90

Unterhalt und Schutz

Entretien et protection

Geeignet fiir Wein- und Gartenbau- sowie
Landwirtschafts- und und Lebensmittel-
betriebe. Vollstandig aus Edelstahl Rostfrei.
Stromanschluss 230 V / 50Hz. Gitterspannung
3700 V / 9mA. Maximaler Schutz: Leucht-
stoffrohre mit Splitterschutz. Hohe Korrosions-
und Oxidationsbestandigkeit. Ferromagne-
tisches Vorschaltgerat: Langlebigkeit und
Zuverlassigkeit. Abnehmbare Sammelschale.
Inkl. Kette zum Aufhiangen.

AGR: Gewicht, 9.3 kg, IP54 (Staub-/
Spritzwasserschutz)

TRAP: Gewicht 4 kg, IP65 (staubdicht,
Strahlwasserschutz)

Art. No. Typ/ Leistung/ fiir
no. d'art. type puissance
52.401.50 AGR 2 x40 W
52.401.60 TRAP 2x36 W

Répond aux besoins des exploitations viticoles,
agricoles, horti-coles et agro-alimentaire.
Intégralement fabriqué en inox (inox 304).
Alimentation électrique: 230V / 50Hz. Tension
de grille : 3700 V / 9mA. Protection maximale
: tube fluorescent avec pare-éclats. Bonne
résistance a la corrosion et a I‘oxydation. Bloc
d‘alimentation ferromagnétique : longévité et
fiabilité. Bac de récupération amovible. Avec
chaine pour suspendre.

AGR: poids 9.3 kgs; protection IP54 (protection
contre la poussiére et les gouttes d‘eau).

TRAP: poids 4 kgs; protection IP65 (protection
contre la poussiére et les jets d’eau).

Raumgrosse/ Masse cm/ Preis CHF /

pour locaux dimensions prix CHF
max. 240 m2 64 x 16 x H29 288.00
max. 240 m2 66 x 16 x H36 217.00

Ersatzteile: Art. Nr. 52.401.050 - 52.401.061 - piéces de rechange: no. d'article 52.401.050 - 52.401.061

Hygienische Lichtfalle, leicht zu reinigen.
Gehduse aus Edelstahl und Kunststoff.
Geringer Stromverbrauch, mit Schalter und
Kabel, 230 V/50Hz.

Art. No. Typ/ Leistung/ fiir
no. d'art. type puissance
52.401.20 FB-20 1x20W
52.401.40 FB-40 2x20W

C47485066

Appareil hygiénique facile a nettoyer. Bati
inox et matiére plastique. Consommation faible
d‘énergie, avec interrupteur et cable; 230 V.

Raumgrosse/ Masse cm/ Preis CHF /
pour locaux dimensions prix CHF
max. 50 m2 27 x 13 x H26 79.00

max. 120 m2 33 x13.H26 98.00

AGR

TRAP

FB-20

FB-40




Nicht tropfend. Zum Einbrennen von Féssern. Inox-Armatur (AISI 316) zum Abbrennen von -
Pour le soufrage des vases en bois, ne Schwefeltabletten. Mit Korb zum Auffangen der Asche.
coulant pas. Méchoir tout inox pour disque soufré avec grille anti-
projection et coupelle pour la récupération des cendres.
65.101 400 g =1 Packung/paquet 17.50
10 St./pces = 1 Karton/carton 16.50/P 21.805.10 1 Einbrenn-Armatur / 1 méchoir 42.90
30 St./pces = 3 Kartons/cartons 14.60/P

Zum Abdichten von Fasstiiren. _

Pour étancher les portes de tonneaux 5 g; zum Einbrennen von Fassern.
5 g; pour le sulfitage de barriques.
65.201 450 g =1 Packung/paquet 11.90
10 St./pces = 1 Karton/carton 10.60/P 65.104.05 1 Packung/paquet (10 x 5 g) 2.50
50 St./pces = 5 Kartons/cartons 9.90/P 65.104.90 1 kg (200 x5 g) 17.00
Zubehor Outils pratiques

Griin. Witterungs- und temperaturbe- Vert, en résine polyester renforcée de
standig. Nicht fiir starke Laugen und fibres de verre, stable aux intempéries
Sauren, aus glasfaserverstarktem Polyes- et température. Impropre aux lessives

terharz. Lebensmittelvertraglich. fortes et acides. Qualité alimentaire.
Lieferbares Zubehor: Accessoires disponibles:
- Flachdeckel grau - couvercle plat (coloris gris)
- Lenkrollengestell verzinkt . charriot a roulettes pivotables
(2 Rollen mit Feststeller) (dont 2 freinées)

- Auslaufarmatur - robinetterie d'écoulement

49.122.10 100 880 580 290 169.00 |49.122.101 890 590 113.00 |49.122.102 100 275.00
49.122.14 200 1.220 620 370 240.00 [49.122.141 1.230 640 140.00 |49.122.142 100 295.00
49.122.20 200 880 570 600 255.00 |49.122.201 890 590 120.00 | 49.122.202 100 265.00
49.122.25 300 1.180 700 530 285.00 |49.122.251 1.200 720 140.00 |49.122.252 100 320.00
49.122.38 400 1.190 790 600 340.00 |49.122.381 1.200 800 185.00 |49.122.382 100 305.00
49.122.52 550 1.320 970 630 400.00 |49.122.521 1.340 890 185.00 |49.122.522 125 360.00
49.122.75 700 1.320 970 810 585.00 49.122.752 125 395.00
49.122.80 1.100 1.620 1.190 810 750.00 [49.122.801 1.640 1.210 255.00 |49.122.802 150 575.00
49.122.92 1.500 1.820 1.390 810 995.00 [49.122.921 1.840 1.410 780.00 |49.122.922 200 685.00
49.122.94 2.200 2.110 1.480 930 1.565.00 [49.122.941 2.130 1.500 830.00 |49.122.942 250 1.600.00
45.369.20  Einschraubgewinde/écoulement fileté MC 3 "G (fiir Loch/trou @ 27 mm) 64.00

45.369.26  Einschraubgewinde/écoulement fileté MC 1 "G (fiir Loch/trou @ 34 mm) 70.00

45.369.31  Einschraubgewinde/écoulement fileté MC 1% "G (fiir Loch/trou @ 43 mm) 89.00

45.369.41  Einschraubgewinde/écoulement fileté MC 1% "G (fiir Loch/trou @ 49 mm) 95.00

45.215.19  Kugelhahn/robinet a bille MC 3% "G, 2 x IG 12.50

45.215.25  Kugelhahn robinet a bille MC 1 "G, 2 x IG 17.80

45.215.30  Kugelhahn robinet a bille MC 1% "G, 2 x IG 31.00

45.215.40  Kugelhahn robinet a bille MC 1%, "G, 2 x IG 43.00

45.370.14  Doppelnippel Edelstahl Rostfrei/double méle inox % "G, 2 x AG 11.70

45.370.15  Doppelnippel Edelstahl Rostfrei/double méle inox 1 "G, 2 x AG 21.00

45.370.16  Doppelnippel Edelstahl Rostfrei/double méle inox 1% "G, 2 x AG 30.90

45.370.17  Doppelnippel Edelstahl Rostfrei /double méle inox1%2 "G, 2 x AG 290

45.911 Rolle Teflonband/rouleau bande téflon 4.90

49.122.001 Reparaturset CEMO fiir Standen/kit de réparation 79.00 49.122.001
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Stapelbar mit Trauben, stapelbar leer: 70 % Platzer- Gerbables, emboitables (tourner par
sparnis; zweifarbig grau / rot. 180 °) ; coloris bicolore gris/rouge.

49.127.32 32 600 x 400 200 1.750 <10 20.90/Stk
=10 19.80/Stk
49.127.50 50 600 x 400 300 2.300 <10 24.90/Stk

=10 23.40/Stk

49.203.02  Glas/ verre L 500 x & 25 mm 15.60
49.203.03  Kunststoff / matiére plastique L 500 x @ 25 mm 22.20
49.203.06  Glas gebogen / verre courbé L 550 x @ 21 mm (ca.) 32.50

Geschlitztes Blech Edelstahl. En acier inoxydable percé.
@ ca. 17 cm/Hohe ca. 105 cm @ 17 cm env. x hauteur 105 cm e

49.201 485.00

Werkzeug Outils

fiir Nutmuttern DIN / pour écrous DIN r

PE weiss / PE blanc

e E
L RN o 1
- NG Bl CHE DIN 11851
50.118 Schaufel / pelle 58.00 - E ”2' 50.107  Gr. 1: NW 32 - 65 51.00  mit Gelenk
50.119 Gabel gerade / 99.00 ~ 50.108  Gr. 2: NW 65 - 100 67.00  articulation
fourche droite
50.119.50 Gabel gekropft / 99.00

fourche courbée o
fiir Alu-Transportfasser / pour fats en aluminium

50.105 Gr. 1: NW 25 - 65 59.00

50.401.01 Batonnageloffel fiir Barriques 99.00
agitateur simple pour barriques

50.120.01 Maischestéssel, Linge 150 cm / pilon 145.00
pour casser le marc, L=150 cm -

50.401.01
50.120

Verkostung Dégustation

Berufskleider Vétements de travail

Richtig gestaltete Degustationsgladser sind eine Voraussetzung fiir die
treffende Weinbeurteilung. Karton zu 6 Stiick.

Les verres a dégustation de forme spécialement étudiée dans le but de
Reinhanfzwilch, Strapazierqualitit, mit Hammerloch und Tasche concentrer les arémes et de répondre parfaitement a tous les critéres
Pur chanvre, qualité spéciale, avec trou de marteau. pour bien décrire la robe du vin. Vente par carton de 6 verres.

Das neue Degustationsglas DIN fiir Weiss- und Rotweine.
Entwickelt von der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft

48.101.08 80 cm 58.00 53.00 und dem Deutschen Weininstitut. Inhalt (randvoll) 23 cl.
48.101.09 90 cm 63.00 54.00 Oeffnungs-@ 54, Hohe 182 mm.
48.101.10 100 cm 65.00 57.00 Le nouveau verre a dégustation DIN, développé par la société

allemande d’agriculture et I'institut du vin. Contenance 23 cl,

48.101.11 110'cm 69.00 63.00 @ de l'ouverture 54 mm, hauteur 182 mm.

Das weitverbreitete INAO-Standard-Degustationsglas seit 1971
fiir Weiss- und Rotweine. Inhalt (randvoll) 21 cl. Oeffnungs-&
46, Hohe 155 mm.

Le verre standard INAO a dégustation depuis 1971, élégant et
trés utile. Contenance 21 cl, @ de 'ouverture 46 mm, hauteur

Stamoid; weiss; couleur blanche

A0 oD aEm UL 2820 155 mm. Le verre le plus utilisé par les professionnels de la
48.103.11 110 cm 88.00  78.90 dégustation!
Weiteres Zubehor im Baldinger-plus .
. . 52.101.10 DIN-Weinpriifglas Sensus 3.80 3.40 3.00
Katalog oder www.baldinger.biz Verre DIN a dég. Sensus
Autres accessoires voir catalogue Baldinger-plus ~ 52:101.20 Degustationsglas INAO 220 2.00 180
. . Verre a dégustation INAO
ou www.baldinger.biz A
Kapitel 50 / chapitre 50 Ei?g;i: 3;

Professionelle Gerite, bestehend aus Gefiss und Konus.
Accessoire professionnel, comprenant le seau et le céne.

52.201.20 2|, Edelstahl/acier inox 17.40
@215 x H 230 mm
52.202.10 1 |, Edelstahl/acier inox 39.90

@115 x H 140 mm
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Behalter Récipients

Transportfass fiir Most, Wein, Fruchtsaft, Pour le transport de boissons et d’eau (sans
Wasser usw. (drucklos). pression).
Standardausfiihrung Exécution standard
PE UV-bestiandig, lebensmittelecht. Dau- PE résistant a I’UV, pour produits alimentaires.
ereinsatztemperatur max. 60 °C. Température d’utilisation max. 60 °C.
Serienmadssige Ausstattung Equipement de base
oberer Klappdeckel @ 380 mm mit Ouverture supérieure @ 380 mm avec aération,
Entliftung, Totalauslaufstutzen 1% "’G écoulement avec raccord femelle 1% "'G pour la
IG; PE-Transportsockel 2-seitig vidange totale. Support plastique pour le trans-
unterfahrbar fiir Hubwagen. port et la manutention a I’aide d’un transpalette.
Stapelbar in leerem Zustand. Empilable a I’état vide.
'Art.-No./ Inhalt I/ a @ Sockel H H2 Gewicht/ Preis/
no. d’art. contenance. | mm mm mm mm poids kg prix CHF
21.302.04 400 990 1.055 850 150 35 389.00
21.302.06 600 990 1.055 1.130 150 43 426.00
21.302.10 1.000 1.190 1.255 1.300 150 67 585.00
Lager- und Transportfass fiir Most, Wein, Pour le transport et le stockage de boissons et
Fruchtsaft, Wasser usw. (drucklos). d’eau (sans pression).
Standardausfiihrung Exécution standard
PE UV-bestindig, lebensmittelecht. Dau- PE résistant a I’UV, pour produits alimentaires.
ereinsatztemperatur max. 60 °C. Température d’utilisation max. 60 °C.
Serienmassige Ausstattung Equipement de base
oberer Klappdeckel @ 380 mm mit Ouverture supérieure @ 380 mm avec aéra-
Entltftung, Total- und Klarauslaufstutzen tion, écoulement total et de clair avec raccord
1% "G IG; PE-Transportsockel 2-seitig femelle 1% "G pour la vidange totale. Support
unterfahrbar fir Hubwagen. plastique pour le transport et la manutention a
Ermoglicht eine Spundvolle Befillung. Iaide d’un transpalette.
Permet le remplissage a ras.
Art.-No./ Inhalt I/ (%] @ Sockel H H2 Gewicht/ Preis/
I no. d’art. contenance. | mm mm mm mm poids kg prix CHF
21.303.10 1.000 1.190 1.255 1.380 150 64 589.00
21.303.15 1.500 1.190 1.255 1.860 150 84 659.00
Optimal fiir die Lagerung von Obst- und Idéal pour le stockage de modt de fruits et de
Kornmaische (drucklos). blé (sans pression).
Standardausfiihrung Exécution standard
PE UV-bestindig, lebensmittelecht. Dau- PE résistant a I’'UV, pour produits alimentaires.
ereinsatztemperatur max. 60 °C. Température d’utilisation max. 60 °C.
Serienmassige Ausstattung Equipement de base
Tauchranddeckel, Totalauslaufstutzen 1%  Couvercle en PE étanche par anneau d’eau;
"G IG; PE-Transportsockel 2-seitig écoulement avec raccord femelle 1% "G
unterfahrbar fiir Hubwagen. pour la vidange totale. Support plastique pour
le transport et la manutention a I’aide d’un
transpalette.
Art.-No./ Inhalt I/ (%) @ Sockel H H2 Gewicht/ Preis/
no. d’art. contenance. | mm mm mm mm poids kg prix CHF
21.304.06 600 1.115 1.055 1.190 150 50 415.00
21.304.10 1.000 1.330 1.255 1.320 150 578.00
45.238.32 Kugelhahn 1.4301 1 % “G 1G x AG robinet a bille 1.4301 1 % “G IG x AG 94.00
45.238.33 Kugelhahn MS verzinkt 1.4301 1 % “G IG x AG  robinet a bille étamé 1.4301 1 % “G ICG x AG 36.50
45.315.41 Doppelnippel 1.4301 1 % “G AG x NW 40 AG  double-male 1.4301, 1 % “G AG x NW 40 AG 70.00
45.321.40 Deckel 1.4301 NW 40 cape de fermeture 1.4301, NW 40 29.00
45.811.23 Konischer Spund 60/35 x 80 mm bonde percée, 60/35 x 80 mm 8.00
45.810.12 Garaufsatz Duplex No. 1 bonde aseptique Duplex no. 1 8.50

Das ganze Behalterprogramm
im Katalog GELB No. 92
oder auf www.baldinger.biz

Toute la gamme de cuves et récipients
voir catalogue JAUNE no. 92
ou sur www.baldinger.biz
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Parsec

Parsec

Gerat mit 2 unabhangigen Elektromotoren 24 V.
Zur Homogenisierung der Traubenmaische fiir eine
gezielte Steigerung der Extraktion der qualitdts-
steigernden Komponenten:
e Programmierbar entsprechend der Tankform und
der Position des Tankdomes
e Geschwindigkeit parobolisch zu- und ab-
nehmend je nach Tankquerschnitt
e Umwalzbedingungen programmierbar:
- Maische-Fiillstand 50 - 120 %
- Umwilzmenge (Dauer, Intervalle,
Dusenbewegung)

4 mogliche Anwendungen:

e Einfache Ueberflutung: Ansteuerung der
Pumpe; gleichmassige Ueberflutung

e Getaktete Ueberflutung: Programmierte Ansteuerung von
Ueberfluter und Pumpe

e Variable Ueberflutung : Anpassung des Ueberflutungswin
kels in Funktion der steigenden Fiillhche

e Reinigung: mit spezieller, konischen Dise zur vollstandigen
Tank-Innenreinigung

Zubehor Steuerkasten:

e zur Montage an Wand oder auf kundenseitige Pumpe

® 1 Programm fir zylindrische Tanks und 6 ftr unterschied-
liche Tank- und Domformen

e Variablen fiir Zeit, Druck, Intervall, Geschwindigkeit

e Steckdose zum Anschluss eines Frequenzumformers

- —

Steuerkasten /

ispiel fur Traggestell /

e
Boitier de commande}ple d’un support

Appareil a 2 moteurs électriques 24V indépendants.
Effectue des arrosages homogeénes du marc pour une
extraction sélective des composés les plus qualitatifs:
e Paramétrage précis de la géométrie de la cuve

et de la position de la trappe

Vitesse parabolique de la buse d’arrosage suivant
la surface a arroser

Paramétrage de toutes fonctionnalités des
remontages:

- Niveau de remplissage de la cuve de 50 4 120 %
- Intensité du remontage (Durée, fréquence,
vitesses de chaque moteur)

4 Applications possibles:

e Arrosage simple: modulation de la pompe et arrosage
homogéne du marc

® Arrosage fragmenté : asservissement automatique de la
pompe (arroseur et pompe fixes)

e Délestage : adaptation des angles de la buses pour suivre la
montée du niveau du marc

e Nettoyage : avec buse conique, arrosage sous pression de
toutes les paroies de la cuve

Boitier de commande:

® Pour le montage au mir ou a la pompe du client

e 1 programme fixe pour cuves cylindriques et
6 programmes disponibles pour des cuves et des ouvertures
de différents formats

e Paramétres pour le temps, la pression, les intervals et la
vitesse

e Prise pour brancher un variateur de vitesse

insatzbeispiel /
ontage possible

Code Beschreibung description Preis / prix CHF

21.494 Maische-Ueberfluter SAEN 6010 XY arroseur intélligent SAEN 6010XY 3.520.00

21.494.21 Traggestell fir Verwendung des Ueberfluters auf  support sur mesure a fixer sur houverture 212.00
' Tankdom (Auslegung durch uns) supérieur de la cuve ( a saisir sur place)

21.494.31 Steuerkasten 5.5 kW, 380 V boitier de commande 5.5 kW, 380 V 2.238.00

21.494.101 10 m Verlangerungskabel mit Spezialstecker 10 m rallonge cable, connecteur ILM 287.00

21.494.52 konische Reinigungsdiise buse de nettoyage conique 110.00

Al

41.410 41.413 41.416 41.414

Conseils par M. Xavier Grivel (f-i-e)
ing. oen. ENSAIA-ENSAM, conseiller technique
Romandie, Valais, 079 590 26 71

»
# y

Siehe Katalog GELB No. 92
oder auf www.baldinger.biz / 41

.
Voir catalogue JAUNE no. 92
ou sur www.baldinger.biz / 41




BagEinzBox

Ob fiir Wein, Fruchtsaft, Milch, Eigelb, Konfitlre, Essig,
Speiseol oder viele andere stille Fliissigkeiten: Bag-in-Box ist
nicht mehr wegzudenken. Warum? Weil:

e Bag-in-Box ist giinstig und leicht
e Bag-in-Box ist umweltfreundlich
e Bag-in-Box lasst nie Luft hinein

Unsere Partnerfirma ELVAmac SA baut und liefert
Fullmaschinen fiir Bag-in-Box (www.elvamac.ch).

Ohne andere Angabe sind alle Beutel mit dem VITOP-Verschluss

versehen.

Sauf autre indication les poches sont munies du robinet VITOP.

Art. No.
no. d’art.

75.401.03

75.401.05

75.401.10

75.407.03

Ausfiihrung
exécution

EVOH transparent
EVOH transparent

EVOH transparent
EVOH transparent

EVOH transparent
EVOH transparent

Stehbeutel

EVOH transparent
outre poch-up
EVOH transparent

Inhalt |
volume |

3

10

Art. No.
no. d’art.
75.458.03

75.458.05

Art. No.
no. d’art.
75.460.05

Art. No.
no. d’art.
75.455.03
75.455.05

75.455.10

ab Werkslager - du stock a I'usine

Pour le vin, le jus de fruit,
le lait, le jaune d’oeuf,
la confiture, le vinaigre,
I’huile végétale et d’autres liquides sans gaz carbonique :
Bag-in-Box est omniprésent. Pourquoi? C’est simple :

e [e Bag-in-Box n’est pas cher ni lourd

elvamac.ch)

Verwendung
utilisation

fiir Fruchtsaft; auch Heissfiillung
pour jus de fruits (remplissage a
chaud)

fiir Fruchtsaft; auch Heissfillung
pour jus de fruits (remplissage a
chaud)

fiir Fruchtsaft; auch Heissfiillung
pour jus de fruits (remplissage a
chaud)

fiir Fruchtsaft; auch Heissfillung
pour jus de fruits (remplissage a
chaud)

Format Inhalt |
forme
rechteckig; glanzend 3

rectangulaire, brillant

quadratisch, matt 5
carré, mat

quadratisch, matt 10
carré, mat

Format Inhalt |
forme volume |
quadratisch, matt 5

carré, mat

quadratisch, matt 10

carré, mat

Format Inhalt |
forme
rechteckig; glanzend 3

rectangulaire, brillant

quadratisch, matt 5
carré, mat

quadratisch, matt 10
carré, mat

volume |

volume |

Hahn
robinet

links
a gauche

mittig
centré

mittig
centré

mittig
centré

Auslauf
robinet
unten
en-bas

oben
en-haut

unten
en-bas

Auslauf
robinet
oben

en-haut

oben
en-haut

Auslauf
robinet
unten
en-bas
oben
en-haut
unten
en-bas

Menge  Preis/
quantité prix

CHF/1
100 1.02
*500 0.63
**7.000 0.60
14.000 0.58
100 1.18
*350 0.67
*%4.900 0.65
9.800 0.62
100 1.57
*350 0.90
**4.900 0.86
9.800 0.83
100 1.57
*260 0.90
**3.640 0.86

Boden
fond

Automat

Automat

Automat

Boden
fond

Automat

Automat

Boden
fond
Hotmelt

Hotmelt

Hotmelt

e |e Bag-in-Box est écologique
e |e Bag-in-Box ne laisse jamais entrer de I'air
Notre maison partenaire ELVAmac SA fabrique des machines
. et des lignes de conditionnement pour le bag-in-box (www.

Deckel Mel
fermeture  quantité
Hand 100
manuelle *2.700
Hand 100
manuelle *900
2.700
Hand 100
manuelle *520
1.560

Deckel Menge
fermeture  quantité
Hand 100
manuelle *900
2.700
Hand 100
manuelle *520

1.560

Deckel Menge
fermeture  quantité
Hotmelt *1.800
9.000
Hotmelt *480
4.800
Hotmelt *520
5.200

!

llez demander le prix

: veui

quantités plus grandes

Preis / prix
CHF/1 J
0.67
0.63

0.89
0.65
0.63
1.39
1.00
0.97

Preis / prix
CHF/1

0.89
0.65
0.63
1.39
1.00
0.97

Preis / prix
CHF/1

grosse Mengen: bitte Preise anfragen

a.A.

a.A.

a.A.

C75000



Fachbticher / Livres spécialisés

Wein / Vin

29.50

Grundlagen, Moglichkeiten,
Varianten
74 Seiten

Ursachen, Beurteilung, Behebung  28.90
74 Seiten

Erkennen, Vermeiden, Beheben 34.50

192 Seiten

Grundlagen, Methoden 28.90

80 Seiten

iber Weininhaltstoffe und deren 24.50
Analyse

80 Seiten

Méglichkeiten, Umsetzungen, 36.90
Checklisten fir die
Weinvermarktung

138 Seiten

Dieser Ratgeber ist ein Fahrplan 28.90
fur die Erreichung lhrer Ziele als
Buschschenken-Betreiber

64 Seiten

Moderne Moglichkeiten, 64.00
Hintergrundwissen

296 Seiten

Wesen, Wirkung und 28.50
Verwendung moderner
Reinzuchthefen

80 Seiten

e-shop: .
line (e-shop%

Rab““ m
rabﬁis on

38.00

Der Praxisleitfaden fiir den Bio-
Weinbau
128 Seiten

250 Farbfotos, Grafiken, 43.90
Behandlungsempfehlungen

320 Seiten

Standardwerk der wesentlichen 104.50
mikrobiologischen und
biochemischen Vorgange bei

der Weinbereitung. 250 Seiten

Die Technik der Weinbereitung 52.50

267 Seiten

Die Technik des Weinbaus 69.50

260 Seiten

440 Seiten 89.90

Ein Nachschlagewerk 35.90

206 Seiten

Weingeschmack mit Bildern 28.50
erkennen - es funktioniert! Das
erste Buch zur neuen Methode,
Weingeschmack im Bild
darzustellen und zu erkennen.
So lasst sich Weingeschmack
ohne Weinprobe beurteilen.
FDer Autor erldutert in

diesem Buch die neue und
erfolgreiche Methode visueller
Geschmacksbeschreibung.

39.50

Eine Arbeitsanleitung
182 Seiten




Die Grundlagen der 64.50
Weinbereitung fiir den Fachmann
302 Seiten

Wie sieht eine schonende 9.90
Weinfiltration aus? Wie viel
Filtration braucht der Wein?

etc.152 Seiten Sonderpreis - prix spécial

Besser bewirtschaften und 9.90
Kosten senken durch extensive
Bewirtschaftung ohne
Qualititseinbussen. 70 Seiten

Sonderpreis - prix spécial

Méoglichkeiten und Grenzen der 9.90
Teilentblatterung. Antworten auf

die wichtigsten Praxisfragen.

70 Seiten Sonderpreis - prix spécial

Praxisanleitung fiir die Aus- 9.90
diinnung im Weinberg. Empfeh-
lungen aus der Beratung zur Er-
tragsregulierung. 70 Seiten

Sonderpreis - prix spécial

Mit dieser Publikation werden gratis /
die relevanten Themen und gratuit
Erkenntnisse aktualisiert und fiir

die Praxis der Kellerwirtschaft

dargestellt.

Die Autoren sind um
anwendungsorientierte

Informationen bemiiht und

wiinschen den Anwendern viel

Erfolg und positive Resultate mit

der kontrollierten malolaktischen
Fermentation zur Sicherung der
Weinqualitat.

Spirituosen

Brennereileitfaden fiir Obst, 29.90
Getreide, Topinambur

Ein Leitfaden fiir Kleinbrenner 43.60

228 Seiten

Mit Anhang ,Kornbrand” 28.50
177 Seiten

Erzeugung, Beurteilung, 9.90
Verkostung (Praxisbuch)

128 Seiten Sonderpreis - prix spécial

Selbstgemachte Kostlichkeiten 24.90
143 Seiten

Die Geschichte des Whiskys 25.90
und seiner Herkunft; eine

Einflihrung in die Technologie der
Whiskyherstellung. 120 Seiten.

Livres techniques

Biondi Bartolini, Cavini, de 81.00
Basquiat:

Du role de I'oxygene a la

technique de micro-oxygénation

294 pages

Compéndium au sujet de la gratuit /
fermentation malolactique, gratis
Edition Lallemand.

Libri professionali

Biondi Bartolini, Cavini, 81.00
de Basquiat:

Dal Ruolo dell'ossigeno alla

tecnica della micro-ossigenazione

291 pagine

C71100



Unsere Raumlichkerten i Rimikon Nos locaux:a Rumikon

Unsere Pariner Nos partenaires




VERTRAGSGRUNDLAGEN 2/17

Es gilt die jeweils am Tage des Vertragsabschlusses in Kraft stehende Version.

Sie ist publiziert im neuesten Baldinger-Katalog sowie auf www.baldinger.biz.

Mit der Erteilung einer Bestellung oder eines Auftrags anerkennt der Kunde die

nachstehenden Bedingungen der Max Baldinger AG (,Baldinger”).

Werden abweichende Bedingungen genannt, so gehen sie den hier genannten vor:

Angebot, Auftragsbestitigung, Lieferbedingungen im e-shop.

01. Angebot. Alle unsere Angebote erfolgen freibleibend; der Zwischenverkauf so-
wie die Liefermoglichkeit bleiben vorbehalten. Die Angabe der Lieferzeit sind
unverbindliche Erfahrungswerte; die Frist beginnt nach Bestellungseingang,
Klarung aller Einzelheiten und Vorliegen der Bemusterung.

02. Auftragsbestatigung. Die Auftragsbestatigung erfolgt vorbehaltlich der korrekten
Selbstbelieferung.Auftragsbestatigung. Die Auftragsbestatigung erfolgt vorbe-
hiltlich der korrekten Selbstbelieferung.

. Ausfithrung. Samtliche Angebote entsprechen den in der Schweiz giiltigen
Standards. Elektromotoren: ohne andere Angabe 400 V 50 Hz. Maschinen,
welche mit einem SCHUKO-Stecker 230 V ausgestattet sind, konnen mit einem
Fixadapter SCHUKO-Schweiz versehen sein.

04. Lieferung. Frachtkosten gemiss Versankostentabelle. Nutzen und Gefahr gehen
mit dem Versand,d.h. sobald die Ware unser Haus verlasst, an den Kunden
uiber. Gefahrengiiter (ADR) unterliegen Versandrestriktionen. Wir wihlen die
kostengtinstigste, zuldssige Versandart aus. Inland-Pakete werden i.d.R. per
A-Post versendet. Hefe, Bakterien & Enzyme werden nur von Montag bis
Donnerstag versandt, um die Kiihlkette méglichst kurz zu unterbrechen. Am
Freitag werden sie nur auf besonderen Wunsch versandt, weil am Samstag keine
Zustellung von A-Post Paketen erfolgt. Bei Lieferungen per Lastwagen wird die
LSVA in jedem Fall weiter verrechnet (auch bei Franko Lieferung).

05. Preisstellung. Schweiz: ex works, Verpackung in den Versandkosten enthalten.
Die MWSt zum aktuellen Satz wird zusatzlich verrechnet. Ausland: ex works,
unverpackt. Katalogpreise konnen wahrend des Jahres variieren; sie sind
freibleibend. Rabatte und Aktionen sind nicht kumulierbar.

06. Zahlung. 30 Tage netto oder gemass Vereinbarung. Erstkunden & Kunden aus
dem Ausland: Vorauskasse. Ungerechtfertigte Abziige auf unseren Rechnungen
werden nachgefordert. Ab zweiter Mahnung erheben wir eine Mahngebiihr.

07. Eigentumsvorbehalt. Die Ware bleibt bis zur vollstindigen Bezahlung unser
Eigentum.

08. Lieferfrist. Wir konnen sehr viele Produkte ab Lager oder innert weniger Tage
liefern. Es kann aber auch vorkommen, dass wir mit einer langeren Lieferfrist
rechnen miissen und es zu einer Wartefrist kommt. Bitte teilen Sie uns mit,
wenn Sie ein Produkt zu einem bestimmten Datum brauchen, damit wir falls
notig gemeinsam eine Losung finden kénnen.

09. Montage/Inbetriebnahme. Sofern Montage und Inbetriebnahme durch unsere
Werkstitte erfolgt, kommen die Kosten zusitzlich zur Verrechnung. Allféllige
erforderliche, bauseitige Leistungen werden im Angebot ausgeschieden.

10. Aufgabenteilung Kunde/Lieferant. Wird sofern erforderlich im Angebot definiert.

11. Kundendienst. Wir dokumentieren samtliche unsere Lieferungen sorgféltig und
stellen damit die Riickverfolgbarkeit sicher. Unsere Werkstitte stellt den Service-
und Reparaturdienst sicher und verfiigt tiber ein umfangreiches Ersatzteillager.
Fur Anfragen und Bestellungen wollen Sie bitte immer die im Katalog erwéhnte
Artikelnummer bzw. die maschinenspezifische Bezeichnung angeben.

12. Méngel. Der Kunde hat die Ware unmittelbare nach Erhalt, innert langstens 8
Tagen, zu priifen und Baldinger allfallige Mangel unter Beilage der Karton-
etiketten bzw. bei Flaschen des Paletten- Kontrollzettels zu melden. Transport-
schaden wegen mangelhafter Verpackung werden von Baldinger nur anerkannt,
wenn diese unmittelbar nach Erhalt der Sendung dem verantwortlichen Fracht-
fihrer gemeldet werden. Transportschiden bei Postpaketen: es ist am Empfanger,
das Schadensformular der Post sofort nach Erhalt des Paketes auszufiillen.

13. Gewahrleistung. Wir stehen dem Kunden fiir eine sorgfaltige Erbringung unse-
rer Leistung ein. Bei Warenmangeln hat der Kunde einzig einen Anspruch auf
Ersatzware. Bei Waren, welche von Baldinger als Zwischenhandler auf Grund
der Verpackung nicht auf Mangel gepriift werden kénnen, hat der Kunde einen
Anspruch auf Ersatzlieferung, sofern Baldinger seinerseits gegentiber seinem
Lieferanten Ersatzware erhiltlich machen kann. Baldinger haftet dariiber hinaus
nur fiir nachgewiesene Schaden, welche dem Kunden durch absichtliche oder
grobfahrldssige Vertragsverletzung seitens von Baldinger entstehen. Jede weitere
Haftung von Baldinger fiir direkte oder indirekte Schaden irgendwelcher Art ist,
keine Haftung fiir Labor-Analysenwerte und deren mégliche Folgen.

14. Retouren erfolgen nur nach vorgehender Vereinbarung mit uns. Die uns ent-
stehenden Kosten werden verrechnet

15. Erfallungsort und Gerichtsstand ist unser Firmensitz.

16. Die gegebenen Informationen dienen nur zur Erkldarung und sind absolut un-
verbindlich. Baldinger lehnt jegliche Verantwortung ab fiir eventuelle Fehler
Ungenauigkeiten in allen Publikationen, inkl. Internetauftritt.

0

[o%)

Versandkosten Schweiz - Frais d’expédition Suisse
Normalversand Post priority - envoi normal par poste priority

CONDITIONS DE VENTE 2/17

La version en vigueur lors de la conclusion d’un contrat est prise en considération. Elle est
publiée dans le dernier catalogue Baldinger et sur www.baldinger.biz. Lorsqu’il passe une
commande, le client reconnait les conditions ci-aprés de la Max Baldinger SA («Baldinger»).
Au cas ou des conditions divergentes auraient été faites, celles-ci seront prépondérantes sur
les points suivants: offre, confirmation de commande, conditions de livraison de I'e-shop

01. Offre. Toutes nos offres sont établies sans engagement; vente et possibilité de livraison
réservée. Le délai de livraison indiqué est sans engagement de notrepart et basé sur notre
expérience; il débute aprés réceptionde la commande ainsi que la mise au point de tous
les détails et livraison des échantillons.

02. Confirmation de commande. Celle-ci est faite sous réserve de livraison correcte de notre
fournisseur.

03. Exécution. Toutes nos offres répondent aux standards techniques suisses. Moteurs élec-
triques : 400 V, 50 Hz (sauf autre indication). Appareils qui sont munis d’office par une
prise SCHUKO peuvent étre fournis avec un adaptateur fixe SCHUKO-SUISSE 230 V.

04. Livraison. Selon le tableau des tarifs. Les profits et les risques de la livraison passent a
I’acquéreur lors de I'expédition de la marchandise, c’est a dire deés que celle-ci quitte
notre maison. Le transport de marchandises dangereuses est soumis a des restrictions.
Nous choisissons le mode de transport admis et le meilleur marché. Généralement les
colis suisses sont postés en courrier A (prioritaire).Les levures, les bactéries & les enzymes
sont envoyes uniquement du lundi au jeudi pour interrompre la chaine frigorifique le
moins longtemps possible. Les frais RPLP sont refacturés pour les envois par camion
(méme si la livraison est franco). Le vendredi I’envoi des bactéries, des enzymes et des
levures se fait uniquement sur demande, par ce que les colis Courrier A ne sont pas
distribués.

05. Prix. Suisse: ex works; emballage inclu dans les frais d’expédition. TVA au taux en vigueur
non comprise. Etranger: ex works; emballage exclu. Les prix indiqués dans ce catalogue
peuvent varier durant I’année et sont sans engagement. Les rabais et les actions ne sont
pas cumulables.

06. Paiement. 30 jours net ou selon accord. Toutes déductions injustifiées seront réclamées.
La mise en demeure du client (= 2éme rappel) nous autorise a lui facturer les frais du
rappel. Les clients qui sommandent pour une premiére fois et les clients étrangers sont
priés de faire un paiement avant la livraison.

07. Propriété. La marchandise reste dans notre propriété jusqu’a son paiement integral.

08. Délai de livraison. Nous sommes en mesure de livrer beaucoup d‘articles de notre stock
ou dans un délai de quelques jours. Toutefois il peut arriver que le produit demandé n‘est
pas en stock chez nous et il faut compter avec un certain délai. Si vous avez un besoin
urgent veuillez nous contacter, on vous renseignera volontiers du délai. Ou indiquez votre
date de livraison souhaitée sur la commande, on reprendra contact avec vous si on ne
peut pas livrer dans le délai demandé.

09. Montage/mise en service. Les frais de montage et la mise en service sont facturés séparé-
ment, pour autant qu’ils aient été effectués par notre atelier. D’éventuels travaux vous
incombant ne sont pas compris dans I'offre.

10. Les taches incombant au client et au fournisseur seront, si nécessaire, définies dans I’offre.

11. Service aprés-vente. Nous documentons soigneusement toutes nos livraisons et en garan-
tissons ainsi le controle. Le service aprés-vente et les réparations sont exécutés par notre
atelier. Celui-ci dispose d’un stock de piéces de rechange bien achalandé. Pour demandes
ou commandes priére de vous référer aux indications contenues dans notre catalogue ou
de communiquer les indications exactes concernant votre machine.

12. Les réclamations doivent étre formulées par écrit dans les 8 jours qui suivent la livraison,
accompagnées par 'étiquette du carton ou la fiche de contrdle (pour les bouteilles). Nous
reconnaissons seulement des dégats résultant d’un emballage insuffisant, si la sté de
transport en a été diiment avisée immédiatement apreés la réception de la marchandise. Si
un colis postal est endommagé nous vous prions de remplir le formulaire de déclaration
de dommages de la poste.

13. Garantie. Nous nous portons garant d’une livraison impeccable. En cas de défaut constaté
sur la marchandise livrée, nous nous s’engageons uniquement a son remplacement.
Lorsque Baldinger revend de la marchandise emballée d’un autre fabricant, sans pouvoir
en contrdler la qualité, le remplacement peut avoir lieu que si le fabricant s’engage au
remplacement de la marchandise défectueuse. Hormis le cas de grave négligence dé-
montrée, Baldinger refuse toute prétention pour dommage direct ou indirect, de méme
que pour les dépenses entrainées par le client. Nous ne prenons aucune responsabilité
pour les valeurs des analyses et leurs suites possibles.

14. Les retours doivent faire I'objet d’un accord préalable de notre part. Les frais occasionnés
par le retour seront facturés.

15. For. Le lieu d’exécution et le for sont a notre domicile légal.

16. Tous les renseignements et notices explicatves, y compris notre site Internet, ne sont
donnés qu‘a titre indicatif et ne constituent pas des documents contractuels. Baldinger
décline toute responsabilité pour d‘éventuelles erreurs ou omissions y figurant.

Nachdruck, auch auszugsweise, verboten - reproduction interdite
©2017 by Max Baldinger AG, CH-5464 Riimikon

Hefen, Bakterien und Enzyme werden nur von Montag bis Donnerstag versandt, um die Kiihlkette moglichst kurz zu unterbrechen. Am Freitag werden sie nur auf besonderen Wunsch versandt,

weil am Samstag keine Zustellung von A-Post Paketen erfolgt.

Les levures, les bactéries et les enzymes sont envoyés uniquement du lundi au jeudi pour interrompre la chaine frigorifique le moins longtemps possible. Le vendredi henvoi des bactéries et des

levures se fait uniquement sur demande, par ce que les colis Courrier A ne sont pas distribués.

< 0.5 kg (Briefpost <2 cm; Warenwert < CHF 25.00 CHF 5.50
lettre <2 cm; valeur marchandise < CHF 25.00)
< 5.0kg CHF 12.50
< 20.0 kg CHF 19.00
< 30.0 kg CHF 29.00
> 30.0 kg CHF 55.00
Camion - par camion
< 100 kg CHF 67.00 je Palette / par palette
> 100 kg CHF 67.00 - 116.00 je Palette, abh. von Gewicht und Distanz - par palette, selon le poids et la distance

Sonderversand - expédition spéciale

Gefahrgut- und Expressversand nach Aufwand - expédition par exprés et marchandise dangereuse au prix cottant
Frankolieferung (Normalversand) per Post oder Camion frei Rampe ab CHF 2.500.00 Warenwert (exkl. LSVA). Ausnahme: Tanks gemiss Angebot.
Livraison franco (envoi normal) par poste ou par camion au quai du client a partir de 2.500.000 CHF (excl. RPLP) valeur marchandise. Exception: cuves selon offre.

Versandkosten Ausland - Frais d’expédition étranger

Post oder LKW, ex works, unverpackt, unverzollt. - par poste ou par camion, ex works, sans emballage, hors dédouanement
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Max Baldinger AG

/ -
Baldinger @i

<eit 951 Alte Bahnhofstrasse 67
CH-5464 Rimikon

N | Tel. +41 44 806 80 80
AM/’ltglled der KEBA_—l,Elpka'lufsgesellschaft Fax +41 44 806 80 85
embre de la société d'achat KEBA . . )
-— info@baldinger.biz

Offnungszeiten: Wihrend der Saison
Mo bis Do 07.30 - 11.45/13.15-16.45 h  21. August bis 13. Oktober 2017:
Fr07.30-11.45/13.15-16.15 h zusatzlich nach Vereinbarung

\ ¥

NEU: Abholcontainer. So funktioniert es:

e Sie bestellen im e-shop und klicken “Abholung” an.
Bei den Bemerkungen schreiben Sie ‘Abholcontaier’
hin.

e Sobald die Ware fiir Sie bereit ist, erhalten Sie  per
e-mail einen Zutrittscode fiir das Zahlen- schloss am
Abholcontainer, wo die Ware fiir Sie bereitliegt.

e Sie konnen lhre Ware rund um die Uhr abholen

e Lieferschein-Doppel bitte unterschreiben & im Gestell
fir uns hinlegen.

e Die Ture 6ffnen und wieder schliessen geméss Anlei-

tung am Container.
\. ¢ Fertig.

K Bureau romand

Xavier Grivel

c/o ELVAmac SA

Rte de Préverenges 10

1026 Denges

+41 21801 2177

+41 79 590 26 71 - info@elvamac.ch

Servizio Svizzera Italiana
Michael Weingartner
6999 Astano

\ +41 79 666 50 84

33




r Fiir die: Getrdnkeindustrie

:our,"l’mdustrie des boissons
er I'industria delle bevande

T —
Balding

seit 1951

Max Baldinger AG Bureau a 1026 Denges Servizio Svizzera [taliana
5464 Riimikon M. Xavier Grivel, oenologué Michael Weingartner

alte Bahnhofstrasse 67 clo ELVAmAc SA 6999 Astano

| rrie Unterflih N d Rte de Préverenges 10, Denges 079 666 50 84

ndustrie Unterfizmer 079 590 26 711021 801 2177 - ino@baldinger-biz

+41 44 806 80 80

info@ba\dinger.biz xavier.grivel@baldinger.blz

‘ www.baldinger.biz

Unser Online-Shop bietet lhnen viel:

10 % Rabatt . profitez des avantages de notre shop en-ligne:

schnelle Post- oder Camionlieferung v 10 % de rabais online

Abholung frachtfrel in Rumikon . v [ivraison rapide par poste ou par camion

Abholung frachtfrei in Rimikon 7/24 mit Code v cherché a Rumikon sans port
v

v

TN N

v/ Abholung frachtfrel in Denges (VD) cherché a Rumikon sans port 7/24 avec code
cherché a Denges (VD) sans frais de port

Nutzen Sie lhren Besuch in Rumikon und profitez de votre visite a Riimikon et laissez
lassen Sie sich diese NeU zugangliche, welt vous montrer notré collection de machines
weit einmalige gammliung zeigen: de cave uniqué au monde:

Die ELVA- La collection ELVA
Kellereimaschinen—Samm\ung de machines de cave

in Rimikon 3 Riimikon

www.e\va—samm\ung.ch www.co”ection-elva.ch




