
Lalmin® Vita D Yeast
Die natürliche und vegane quelle von vitamin D

Der Vitamin-D-Mangel ist weltweit zu einem grossen Problem 
geworden. Neben der Erhaltung unserer Knochen kann ein 
angemessener Vitamin-D-Spiegel im Blut auch das Risiko für eine 
Vielzahl an Krankheiten mindern. Auf den Punkt gebracht: 
Vitamin D ist lebensnotwendig. 

Die Supplementierung mit Lalmin® Vita D ist ein zuverlässiger Weg, 
um eine ausreichende Zufuhr von Vitamin D sicherzustellen. Es ist 
eine natürliche, fermentierte und vegane Quelle mit einer nach- 
gewiesenen Bioverfügbarkeit. 

70 mg Lalmin® Vita D liefern 15 µg Vitamin D
[100 mg reichen aus, um die tägliche Empfehlung von 800iU einzuhalten]

inkl. EFSA- Zulassung*

*Nach einer positiven Stellungnahme der Europäischen Behörde für Lebensmittelsicherheit 
(EFSA) kann die Vitamin-D-Hefe von Lallemand seit 2021 in 34 Lebensmittelkategorien 
verwendet werden, darunter fermentierte Milch- oder Sahneprodukte sowie Fleisch- und 
Milchprodukte.
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Ihr starker Partner für Lebensmittelzutaten. 
Wir sind ein junges, dynamische und völlig unabhängiges Schweizer 
Unternehmen, bei dem unsere Kunden stets im Fokus stehen.

Herstellung

Lalmin® Vita D ist eine inaktivierte getrocknete Vollzellhefe, 
welche einen erhöhten Vitamin-D-Gehalt aufweist. 
Die Hefe wird unter kontrollierten Bedingungen ultra- 
violettem (UV-)Licht ausgesetzt, um die natürliche 
Umwandlung von endogenem Ergosterol in der Hefe in 
Ergocalciferol (Vitamin D2) zu stimulieren. Die Hefecreme 
wird dann pasteurisiert und walzengetrocknet.

Eigenschaften

•	 Natürliches Hefe-Produkt

•	 Vegan

•	 Glutenfrei

•	 GMO-frei

•	 Koscher und Halal-zertifiziert
•	 Inkl. Vitamine, Mineralien und weiteren Mikronährstoffe, 

die von Natur aus in der Hefe vorhanden sind

•	 Wird in getrockneter Form geliefert

•	 Geeignet für die Produktion von Tabletten, Kapseln sowie 
für die Zugabe in Lebensmitteln (Milch-, und Fleisch- 
produkte sowie in veganen Alternativen)

•	 Unter entsprechenden Bedingungen bis zu 3 Jahre haltbar


