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Unsere Leidenschaft fOr
Innovation und Qualitat
treibbt uns an, ein wegwel-
sender Begleiter fur lhre
Weinbereitung zu sein.

Dr. Andreas Dietrich
CEOQ Erbsloh Unternehmensgruppe

Mit groBer Freude duUrfen wir Ihnen die neueste Ausgabe
des OenoGuide 2025/26 prasentieren. Die Welt des Weins
ist so dynamisch wie nie zuvor — geprdgt von Innovationen,
nachhaltigen Konzepten und neuen Herausforderungen.

Die Weinproduktion befindet sich in einem spannenden Wandel: Verédnderungen und
technologische Fortschritte erfordern ein Umdenken in vielen Bereichen. Der OenoGuide
2025/26 tragt diesen Entwicklungen Rechnung, indem er Ihnen praxisnahe Informationen
zu modernen HefestGmmen, innovativen Enzymen, NoLo-Erzeugnissen, nachhaltigen
KlGrungsmethoden und vielem mehr bietet.

Dieser OenoGuide ist mehr als nur ein gedrucktes Nachschlagewerk E He
fUr Sie zwischen BUro und Keller — er ist ein strukturierter Begleiter fur i
die tagliche Praxis, den schnellen Uberblick und auch eine Inspirati-
onsquelle. Unser Ziel ist es, Ihnen das notwendige Wissen Ubersicht-
lich bereitzustellen, damit Sie Ihre kreativen und handwerklichen G

Fahigkeiten bestméglich entfalten kénnen. Entdecken Sie auch E EREEE:
unser Serviceangebot und nutzen Sie den Kontakt mit uns. e e
Wir freuen uns darauf, Sie zu unterstitzen. Imagefim
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tonierel
revolutioniert Erbsldh den e

Markt mit zertifizierten Bioprodukten.

Mit der ersten Hefe aus biologischer Produktion, Oenoferm® Bio, hat Erbsloh

neue MaBstébe gesetzt. Unsere zertifizierten Bioprodukte, von der Hefe bis zur Gelatine,

verkorpern unser Engagement fur die Qualitdt und Nachhaltigkeit der 6kologischen
Wein- und Sektproduktion.

PuroCell® Bio

Oenoferm?® Bio

Biozertifiziertes

Lertifizierte Biohefe Hefezellwandpréparat

N\

ErbiGel® Bio

Biozertifizierte Gelatine

HydroGum Bio

Biozertifiziertes
Gummi arabicum

VitaFerm® Bio

Bio-Bescheinigungen
gung Lertifiziert organi-

scher Hefendhrstoff
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Brandneue Produkte

Hier finden Sie unsere diesjahrigen
Produktneuheiten, entwickelt fOr
die Anforderungen moderner
Kellertechnik.

Immer am Puls der Zeit, mit
einem Ohr im Weinkeller und
naturlich mit all unserem
Know-how fur lhre
Weine.

Oenoferm® Berry

Unsere neueste Hefe bringt das
Beste aus fruchtbetonten Rotwei-
nen hervor. Sie betont Aromen
roter Beeren und Sauerkirschen.
AuBerdem sorgt sie fUr eine harmo-
nische Balance zwischen Frische und
Geschmeidigkeit.

VinoStab® 2.0

VinoStab® 2.0 bietet
eine zuverldssige
Kristallstabilisierung in
WeiB- und Roséwei-
nen, bei bester Filtrier-
barkeit. Durch einen
neuartigen Herstel-
lungsprozess des CMCs
ermdglicht es sichere,
kristallklare Weine.

Dank ihres schnellen Gdarstarts und der
geringen SO -Produktion entstehen pra-
zise, klare Aromaprofile. Sie schont die
Sdaurestruktur und sorgt so fur lebendige

Weine mit einem frischen, modernen
Charakter.

Auch bei hohen Dosierungen bietet es eine
reibungslose Filtration. Die Weine kdnnen ohne die
bisherige Wartezeit direkt abgefullt werden. Eine
optimale Dosierung sorgt fir maximale Effizienz und
Sicherheit im gesamten Stabilisationsprozess.

LittoFresh® Bright

Als pflanzliche Alternative zu PVPP kombiniert

LittoFresh® Bright Erbsenprotein, spezielle Hefe-
proteine und Bentonit fUr eine effektive Kldrung
von WeiB- und Roséweinen. Es entfernt oxidierte Poly-
phenole, reduziert Bitterkeit und bewahrt die Frische.

Durch seine besondere Formulierung ist LittoFresh® Bright sogar in der
Crossflow-Filtration verwendbar.




Unsere Produktneuheiten
der letzten Jahre

Mit unseren Innovationen setzen wir seit Jahren neue MaBstébe in der Keller-
technik. Produkte, die Weine stabiler, aromatischer und klarer machen — und
dabei den Alltag erleichtern. Ob revolutiondre Stabilisatoren, prdzise selektierte
Hefen oder nachhaltige Alternativen: Viele unserer Entwicklungen sind heute
aus der modernen Weinbereitung nicht mehr wegzudenken. Entdecken Sie die
Innovationen, auf die wir besonders stolz sind — sie haben den Keller verédndert!

VitaFerm® O

Ein 100 % organischer Nahrstoff, der jede
Hefe unterstUtzt, damit sie das volle Aroma-
potenzial des Weins entfalten kann.

Ideal fUr Weine sowohl aus neutralen wie auch aroma-
tischen Rebsorten. VitaFerm® O verbessert die Hefevita-
litdt und verstarkt die Bildung fruchtiger Esteraromen — for
ausdrucksstarke und ausgewogene Weine.

Trenolin® Klar

Effiziente Mostvorkldrung
beginnt hier: schnelle und
vollstandige Pektinspaltung,
selbst bei sehr niedrigen
Temperaturen. So gelingt eine
schonende und schnelle Sedimenta-
fion fUr Moste mit héchster Reinheit.

Trenolin® Klar férdert ein kompaktes Absetzen
des Trubs und optimiert gleichzeitig die Filtra-
fion. Ohne Cinnamoylesterase-Akfivitat wird die
authentische Qualitat des Mosts bewahrt — for
klare, strahlende Weine.
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Ausbaus. Besonders in gebrauchten Barriques gleicht es fehlende
Ellagtannine aus und schitzt die Weine zuverl&ssig vor Oxidation.

Tannivin® Intense
Das stark getoastete Tannin aus amerikanischer Eiche sorgt fur
eine harmonische Reifung und stabilisiert den Wein wahrend des

Die natUrliche Stabilitét des Weins wird gestarkt, was zu mehr Tiefe, Struktur und
Balance fUhrt — fUr ein rundes und nachhaltiges Geschmackserlebnis.

e.Clean®
Mit e.Clean® haben wir unser I ’  §
Portfolio um enzymatische ¥ .
Reiniger erweitert. Organische e g

RUckstande wie Pektine und
Cellulose werden gezielt abge-
baut, sodass Spllvorgédnge und chemische Rei-
nigungen effizienter und ressourcenschonender
ablaufen. Filtrationen laufen besser und stabiler,
Membranen und Kerzen k&nnen l&dnger genutzt
werden.

Das schont den Wein und die Materialien, redu-
ziert den Einsatz von Wasser und Chemikalien
und sorgt fUr eine grindliche und schonende
Reinigung, nicht nurim Keller.

Oenoferm® MProtect

Von der Innovation zur Perfektion: Oenoferm® MProtect wurde gerzielt
entwickelt, um Trauben, Most und Maische auf natUrliche Weise vor
unerwunschten Mikroorganismen zu schitzen.

Die schnelle Bildung einer biologischen Schutzflora I&sst
schddlichen Einflissen keine Chance und verhindert zusatzlich
Oxidation. Das schUtzt auch die Aromen, ganz ohne Schwefel.

Trenolin® ProStab

FrUhzeitige Stabilitat: Trenolin® ProStab entfernt trGbungsrelevante Eiweile bereits im
Most und schitzt so vor spdteren EintfrUbungen im Wein. Fir maximale Effizienz wird

es nach einer kurzen Erhitzung des Mosts eingesetzt. So entsteht klare, stabile Quali-
tat — mit weniger Aufwand und ohne Weinverluste.
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Als Produktmanagerin hatte ich das Privileg,
die Entwicklung von Oenoferm® Berry aus
nachster Nahe zu begleiten.

Ich kann mit Uberzeugung sagen, dass die-
ser Stamm die Erwartungen von Betrieben
perfekt erfullt, die moderne, ausdrucksstarke
und verfUhrerische Rotweine anstreben.
Meiner Meinung nach verkorpert diese Hefe
perfekt den aktuellen Trend auf dem Wein-
markt und ermoglicht die Herstellung von
charakterstarken Weinen, die mit Frische
und fruchtigem Ausdruck begeistern.

Lorraine Dumont
Chef Produit, CEnologue
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Entfessel die Fruchtigkeit!

Oenoferm® Berry infensitat
| o omne e
Der Trend geht zu leichteren, fruchtbetonten Rotweinen mit
moderatem Alkoholgehalt und zugdnglicher Stilistik.
Gefragt sind frische Aromen von roten Beeren, geschmei- saure/ Reife
dige Tannine und eine lebendigen Sdure. Statt langer Frische Frichte
Lagerung wlnscht man sich Weine, die sofort trinkreif sind
— unkompliziert, aromatisch ansprechend und direkt zu
genieBen. Oenoferm® Berry ist mehr als eine Hefe —sie ist die SiBe Rote
Entscheidung fir einen Stil: fruchtig, modern, elegant. Beeren
Volumen Schwarze Beeren
Von 1.000 Stammen zu 1 Frische
bewahren -

Die Entstehung von Oenoferm® Berry war kein
Zufall, sondern das Ergebnis intensiver Forschungs-
arbeit, sensorischer Selekfion und dem Ziel, eine
Rotweinhefe mit ganz besonderem Ausdruck zu
finden. Aus Uber 1.000 isolierten HefestGmmen
wurde genau jene eine ausgewdhlt, die nicht nur
vergart, sondern dem Wein ein klares Profil verleint:
fruchtig, frisch, charaktervoll. In allen Verkostungen
Uberzeugte uns Oenoferm® Berry: intensive Aromen
von roten Beeren dominierten deutlich gegenuber
Vergleichsweinen, die eher dunkle FrGchte und
marmeladige Noten zeigten.

[ Oenoferm® Berry [ Standard-Rotweinhefe
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Mehr Frucht und Tiefe: Thiole und Ester werden in der
Gdarung gleichermaBen zum Ausdruck gebracht.

Aromatischer Fokus — wenn Frucht im Mittel-
punkt steht

Oenoferm® Berry zeichnet sich durch eine auBer-
gewodhnlich hohe Esterproduktion aus: intensive
Aromen von roten Beeren, Kirschen und frischen
FrGchten treten deutlich hervor. Zusatzlich besitzt
der Stamm die Fahigkeit, Thiolverbindun-
gen freizusetzen. Diese Kombination ver-
leint den Weinen eine moderne, klare
Frucht und Tiefe — ohne Uberladenheit,
dafur mit Eleganz.

Struktur gestalten

Ein weiteres zentrales Merkmal von

Oenoferm® Berry ist ihre Fahigkeit, Apfelséure im
Garprozess zu schonen. Das bedeutet: mehr Fri-
sche im Glas, mehr Lebendigkeit im Mundgefuhl.
Gerade in heiBen Jahren oder bei Rebsorten mit
geringer S&ure unterstitzt Oenoferm® Berry eine
balancierte Stilistik.

Technologische Highlights auf einen Blick:

* Hohe Esterbildung fUr besonders fruchtige
Rotweine

* Legt auch Thiole frei, fUr eine komplexere, fri-
sche Aromatik

* Niedrige SO, -Produktion kann sogar zu einem
Abbau gebundener SO, fihren

* Erhalt von Séure in der Garung, stabilere und
frischere Weine

* Sehr geringe Bildung flichtiger Saure fur sau-
bere Weine mit klarer Aromatik

* Schneller Garstart, hohe Alkoholtoleranz bis
15,5 % vol., fUr eine sichere Gdrung




WeiB3- & Roseweinhefen

L

Oenoferm® Finesse

Ideal fur die Herstellung elegan-
ter, runder WeiBweine mit klarer,
reintéoniger Frucht und feiner
Struktur. Sie bewahrt die natUrliche
Sd&ure, unterstUtzt eine lebendige
Frische und sorgt fUr eine ausgewo-
gene Stilistik.

Weine mit Oenoferm® Finesse
zeigen eine brillante Aromatik auch
bei hdheren Gartemperaturen. Sie
bieten ein prdzises, vielschichtiges
Geschmacksprofil, das Raffinesse und
Ausdruckskraft harmonisch vereint.
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Oenoferm® Bouquet

Die Spezialhefe fUr ausdrucksstarke, aromati-
sche WeiBweine. Mit inr entfalten sich intensive
florale und exotische Fruchtnoten.

Oenoferm® Bouquet betont dabei die sortentypi-
sche Aromatik und unterstUtzt eine koérperreiche,
harmonische Struktur. Ihre Starke ist die Umsetzung
von Estern und Terpenen. Ideal fUr komplexe, reife

Weinstile mit Gppigen Aromen.

Mundgefihl
Guave Buchsbaum
. Stachel-
Tropisch beere

Zitrus Passionsfrucht

—— QOenoferm® Finesse

— Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-thiol

Die Spezialistin fUr Sauvignon Blanc, viele
PIWIs und aromatisch verwandte Sorten. Sie
maximiert die Freisetzung thiolischer Aromao-
komponenten wie 3MH und 4MMP und sorgt

so fUr intensive Noten von Maracuja, Grapefruit
und tropischen Fruchten.

Ideal fur moderne, fruchtbetonte Weine mit
hohem Wiedererkennungswert. Die Starke
von Oenoferm® X-thiol liegt
in der gezielten Betonung
frischer, exotischer Aromen
bei gleichzeitig harmoni-
schem Geschmacksprofil.




Sortenidentitat.

Oenoferm® B52 unterstUtzt eine
sichere Endvergdrung auch unter
anspruchsvollen Bedingungen und

minimiert so mikrobiologische Risiken

wie Bretftanomyces. Sie bildet beson-
ders wenig Nebenprodukte und fordert
eine typische Aromenausprégung der
Rebsorte. Diese Hefe eignet sich auch
zur Behebung von Gdarstockungen.

o Rotweinhefen

Die Spitzenhefe fUr kor-
perreiche, harmonische
Rotweine mit viel Struktur und
klarer Frucht.

Oenoferm® Icone zeichnet sich durch
eine ausgezeichnete Gdarkinetik, eine
geringe SO,-Produktfion und eine erhdhte

Freisetzung von Polysacchariden aus. Das férdert
besonders ein weiches, rundes Mundgefihl. Die ent-
stehenden Weine zeigen komplexe Aromen von dunklen

FrOchten und sind langlebig.

Farbe

e Dunkle
Typizitat Beeren
Dieser kraftvolle Stamm
ist ideal fUr Weinstile mit
Tiefe, Volumen und starker Konzentration Mundgefihl

— Oenoferm®Icone

— QOenoferm® B52
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Oenoferm® MProtect

Metschnikowia pulcherrima ist ein
innovativer Bioprotektor gegen uner-
wunschte Mikroorganismen. Der frUh-

zeitige Einsatz von Oenoferm® MProtect
unterdrickt wirksam die Vermehrung von
einheimischen Hefen, Pilzen und Bakterien.
Seine Anwendung bei der Weinlese ermoglicht
es auch, die Schwefelung zu ersetzen. Dadurch
kann die Gesamtfmenge an SO, im Herstellungspro-
zess reduziert werden. Mogliche spatere Weinfehler
aufgrund von Schadpilzen, einer hohen Produktion an
flochtiger SéGure oder Ethylacetat werden so bereits bei der
Lese vermieden.

Schon 2-7 g/hL des verbesserten Hefestamms genugen, um das Lesegut bei Transport- und Standzeiten
wirksam gegen Mikroorganismen zu schUtzen. Durch eine besonders hohe Vermehrungsrate ist eine schnelle
Besiedlung durch Metschnikowia pulcherrima moglich. So haben Schadorganismen keine Chance.

Ohne MProtect: Eine Vielzahl von Schadorganismen kann MProtect wachst schnell und Iasst Schadpilzen keine
sich ungehindert ausbreiten. Chance, sich zu etablieren.
In Kurze

Ideal fur die Kaltmazeration von Trauben oder Most bei 5-15 °C
Am effektivsten bei einer fruhen Verwendung

Idealerweise schon bei der Lese in die Transportbehdlter
Unterstutzt eine gréBere Aromenvielfalt

FUr die Anwendung auf Trauben und Maschinen aller Artl

Fachartikel

ERBSLOH
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Unsere Hefen in der Ubersicht

Alkohol- Gar- N&hr-

foleranz temperatur stoff-  Haupteigenschaften
in % vol in °C bedarf

Oenoferm®-Hefen fir besondere Anwendungen

Ausgeprdagter Sortencharakter, hervorragend zur

5 C
LT L 18 8-35 Niedrig Behebung von Gdarstockungen, siehe Seite 11

N Y
Locuia®

Bio-zertifizierter Stamm, fUr sortentypische Weine;
Oenoferm® Bio 16,5 14-28 Mittel | vielseitig einsetzbar fUr WeiB-, Rosé-, Rot- und
Schaumweine

Zweite Garung und klassische Schaumweinprofile,

® _ .
STz H T (el 16 14-26 Mittel elegante Brioche- und Trockenfruchtnoten

Bioprotektion, schitzt Lesegut, Maische und Most,

Oenoferm® MProtect 6 5-15 Niedrig siche Seite 12

FUr alle Burgundersorten; elegante Weine mit
Oenoferm® PinoType 16 18-28 Hoch | fruchtig-blumigen Estern und mineralischer
Komplexitat

Fordert den natUrlichen Ausdruck des Terroirs, auch

® —
Cencfermileind 15 17-28 Hoch bei héheren Gartemperaturen

Mittel | Kombination mit Wildhefe, aromatische Komplexit&t

® wi —
TR & e 14 16-33 -hoch |und sichere Gérung, ideal als Verschnittpartner

Sehr vielseitige Hefe, unterstUtzt Aroma, Mineralitat

S .
S| e G 17 10-17 Niedrig | ng Frische, auch bei sehr hohem Mostgewicht

\% )
& Y

WeiB- und Roséweine

Florale und fruchtige Aromen, kérperreiche Weine,

® —
Oenoferm® Bouquet 15 16 - 20 Hoch siche Seite 10

Typischer Sortencharakter mit hoher Mannoprotein-

® _ .
(SLETE i (e )] 14 16-22 Mittel Freisetzung, ideal fir Weine mit Eichenholzausbau

Tropische und weiBfleischige Frichte, gesteigertes

® Ei _ .
Sl UL 16 10-20 Mittel MundgefUhl und Eleganz, siehe Seite 10

Kdltetolerante Bayanus-Hefe mit hellen Zitrusnoten,

Oenoferm® Freddo 15 13-17 Niedrig fur lebendige Weine

Komplexe, runde Weine, ideal fUr Sur Lies Ausbau,

® —
Oenoferm® Klosterneuburg 14 17-22 Hoch | Giark osmosetolerant, selektiert 1902

Internationale Roséstilistik mit auBergewdhnlichem

(N -H — H
Oenoferm® Pink 15 13-20 Miftel Fruchtausdruck und leuchtender Farbe

Klassischer Rieslingcharakter mit ausgewogener

® . 0 — I
Oenoferm?® Riesling 13,5 16 -22 Mittel Harmonie

Mittel | !deal fUr gestoppte Garungen, reifer

h Fruchtcharakter mit exotischen Frochten und
- hoch
Muskatnoten

Oenoferm?® Tipico 14 18-22

Niedrig |Exotische Fruchtaromen, maximiert Thiole, siehe

® Y.thi —
Oenoferm® X-thiol 16 15-22 - mittel |Seite 10

Fruchtbetonte, frische Rotweine zur frihen Fillung,

Oenoferm® Berry 15,5 18 -28 Hoch siehe Seite 9

Charaktervolle Rotweine mit ausgeprdagten

. _ .
Oenoferm® Color 16 18-28 Mittel Kirschnoten

Ausdrucksstarke Spitzenrotweine, Aromatik dunkler

Oenoferm® Icone 16,5 18-33 Niedrig Frichte. siehe Seite 11

Bewdhrte farberhaltende Hefe fUr intensive

® _ .
Oenoferm® Rouge 14,5 18 -26 Mittel Rotweine

Vollmundige, markante Rotweine, ausgezeichnete

® _ .
Oenoferm® Structure 15 18-28 Mittel Polyphenolstabilisierung

« ERBSLOH
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Pertfekte Sektbereitung

Optimale Losungen fur die traditionelle Flaschengarung

Ein exzellenter Sekt braucht mehr als nur Zeit, er braucht die richtigen Helfer. Mit
der optimalen Hefe, einer effizienten RUttelhilfe und gezielten Ndhrstoffen gelingt
die fraditionelle Flaschengdrung zuverldssig und in hdchster Qualitét. Unsere speziell

entwickelten Produkte sorgen fUr eine harmonische Gérung, eine feine Perlage und

eine muhelose Kldrung.

Die Herstellung eines hochwertigen Sekts durch
fraditionelle Flaschengdrung ist ohne die richtigen
Behandlungsmittel kaum denkbar. Um eine opfi-
male Garung, Reifung und Kl&rung zu gewdhrleis-
ten, sind bestimmte Produkte unerl&sslich.

Besonders entscheidend ist eine zuverl&ssige Hefe.
Unsere Sekthefe Oenoferm® Champ ist ein speziell
in der Champagne ausgewdhlter bayanus-Stamm,
der eine gleichmdaBige Gdarleistung, hohe Alko-
holtoleranz und feine sensorische Eigenschaften
bietet. Dieser sorgt fur eine vollstGndige Vergdrung
und verleiht dem Sekt eine elegante Aromatik.

FUr eine stérungsfreie Garung ist der
Hefendhrstoff Vitamon® Liquid
unabdingbar. Er liefert essen-
zielle NGhrstoffe, die eine
gesunde GarfUhrung sicher-
stellen und das Risiko uner-
wunschter Garstérungen

Spritzig

minimieren. Hefelager:
9 Monate

Unverzichtbar ist die RUt-

telhilfe CompactLees,

die den RUttelprozess

erheblich vereinfacht.

Durch ihre gezielte

Wirkung auf die Einzel-
Hefesatzstruktur Schiank rebsorte
verbessert sie die

Ablosung und Klum-

penbildung, was eine

schnellere und effizien-

tere Klarung ermoglicht.

Zero

Ebenso wichtig ist unser Dosage

Gallnusstannin Tannivin®
Galléol, das die Klumpen-
bildung optimiert und das
AbrUtteln erheblich erleichtert.
Es verbessert die Struktur des

Mineralitat

ERBSLOH
CEREsLON

Hefesatzes und tragt zu einer sauberen Abtren-
nung der Trubstoffe bei.

Mit diesen vier aufeinander abgestimmten Produk-
ten |asst sich die fraditionelle Flaschengdrung nicht
nur effizient, sondern auch mit héchster Qualitat
durchfGhren.

So entsteht ein Sekt, der mit Klarheit, Eleganz und
feiner Perlage auf hdchstem Niveau Uberzeugt!

Frisch

Tannine

Frucht

RestsUBe

KUhle erste Garung

Oenoferm®

Cuvé A
Champ e Y

Schalen- Manno-
kontakt proteine

Grundwein Hefelager:
im Holz 18 Monate+

Keine/geringe Cremig
50,

Gereift



Oenoferm® Champ

Bayanus-Stamm fUr die zweite Garung

Gewdhrleistet eine vollsténdige Vergdrung sowie eine feine, elegante
Perlage dank hoher Alkoholtoleranz und effizienter Zuckerumsetzung.

Compactlees

Optimierte Agglomeration fUr erleichtertes AbrUtteln

Sorgt fUr einen schnelleren und effizienteren RUttelprozess ohne
Maskenbildung.

Vitamon® Liquid

Flissige Nahrstoffkombi zur sicheren Vergdrung

Sofortige VerfUgbarkeit der Nahrstoffe, fUr eine reibungslose und stress-

freie zweite Garung.

Tannivin® Galléol

Verbesserte Hefesatzstruktur fUr eine einfachere Klarung

Fordert die Agglomeration und optimiert das AbrUtteln fUr eine effizien-

tere Trubabtrennung.

%
<) &

®£ &

= 0.5kg | 10kg
1§ 20-40g/100L

3 Tkg | 10kg
1§ 50-70mL/100 L

= 10kg | 600 kg | 1.000 kg

1§ 200mL/100L

O
= Tkg | 12.5kg
]

1-15g/100 L

« ERBSLOH
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Als Sales Manager arbeite ich taglich mit
Menschen, deren Ziel ausdrucksstarke,
moderne Rotweine sind.

OenoRed® sorgt fUr intensive Farbe, kraft-
volle Struktur und perfekte Balance.
VitaFerm® O, ein 100 % organischer N&hr-
stoff, unterstUtzt eine harmonische Garung
und verleiht Frische sowie Eleganz.

Diese beiden Produkte sind fUr mich unver-
zichtbar fUr alle, die Weine mit Tiefe, Finesse
und Charakter hervorbringen méchten.

David Carmona
Sales Manager Spanien, Portugal & LATAM

NAHRSTOFFE



Ndahrstoffe — die stille Kraft

Vor jeder gelungenen Garung steht nicht nur die Hefe, sondern auch ihre richtige Ver-
sorgung. Nur eine Hefe, die sich rundum wohl fUhlt, kann ihr Bestes geben. Nahrstoffe
sind die unsichtbaren Helfer, die fUr Vitalitat, Aromatiefe und sensorische Harmonie
sorgen. Ob rein organisch, komplex oder mineralisch — jeder Nahrstoff fragt seinen Tell
zur Vollendung bei. FUr Weine mit Charakter und Leidenschaft.

Thiole M Ester VitaFerm® O
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Happy Hefe, happy
300

Wein — gib den
250 Hefezellen was sie
200 brauchen, dann

entdeckst du, was

150 .
in ihnen steckt.

109 VitaFerm® O fordert
50 gezielt die Bildung
0 fruchtiger Ester.
Oenoferm® Finesse Oenoferm® Finesse + VitaFerm® O Und das sogar bei
Das Plus fUr jede Gdrung: VitaFerm® O unterstitzt die aromatischen und

Aromenbildung, Muller-Thurgau, Rheingau 2024 eher neutralen

Rebsorten. So ent-
faltet jede Garung das volle aromatische Potenzial. Durch seinen hohen g
Gehalt an organisch assimilierbarem Stickstoff, Sterolen, Mineralien und i !
Vitaminen unterstUtzt VitaFerm® O den Hefestoffwechsel besonders T
effektiv. Die enthaltfenen Aminos&uren regen die Produktion aromati-
scher Ester an, was zu einer infensiveren Geruchspalette fUhrt. Eben viel
mehr als nur ein Nahrstoff.

OenoRed® st ein speziell entwickeltes Hefeautolysat, das Rotweine schon wdhrend der Garung fir eine
bestmogliche Entwicklung fit macht. Die enthaltenen Polysaccharide helfen fruh Farbstoffe stabil einzu-
binden. Durch seine natirliche Zusammensetzung unterstitzt OenoRed® die Harmonisierung der Wein-
struktur. Es wirkt wie ein sensorischer Puffer: Bitterstoffe werden abgerundet, unreife Tannine eingebunden
und das Gesamtbild des Weins wird finessenreicher. So entstehen Weine, die nicht nur farbstabiler,
sondern auch geschmacklich ausgewogen und zugdnglich sind.

Balance Gesamtbewertung

Grin/

Volumen .
Pyrazine

SUBe Aromatische Klarheit

W OenoRed®, 30g/100L

M Unbehandelte Kontrolle

« ERBSLOH
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Kontrolle I VitaDrive® ProArom

140
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100
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40

Thiolkonzentration (ng/L)

20

0
4MMP 3MH

Vergleichsanalyse der Aromabildung in der Garung mit und

VitaDrive® ProArom

Ein biologischer
Aktivator, for
aromatische und
langlebige Weine. Auf

Basis glutathionreicher Hefe-

zellwdnde schitz VitaDrive® ProArom mit seinem
natUrlichen Gehalt an Peptiden, Mannoproteinen,
Mineralien und Aminosduren die Hefe vor oxidati-
vem Stress. Das stabilisiert die Zellstruktur, beugt UTA
3MHA vor und erhdlt die rebsortentypischen Aromen — fur

ohne VitaDrive® ProArom, Rheingau 2023

VitaFerm® Bio

frische und aromastabile Weine, die lange halten.

100 % organischer, biozertifizierter Hefendhrstoff fUr eine stabile, stressfreie Garung. VitaFerm® Bio
besteht aus inaktivierter Biohefe und liefert natUrliche Aminos@uren, Mineralstoffe und Spurenelemente

— ganz ohne mineralische Zusatze. Es fordert einen schnellen Gdarstart, sichert eine gleichmdaBige Nahr-
stoffversorgung bis zum Ende der Gdrung und schutzt die Hefe vor Stress durch Temperatur oder Alko-
hol. Ideal fUr biologisch erzeugte Weine mit sauberem Gdarverlauf und ausdruckstarkem Charakter.

KOMPLEXE NAHRSTOFFE

Vitamon®
CE

Ideal fur stark vorgeklarte
Moste: gleicht Stickstoff- und
Vitaminbedarf aus, stabilisiert
die Hefeaktivitat, fordert die
Bildung von Aromen und ver-

hindert Garstockungen.

n « ERBSLOH

VitaFerm®
Ulira

Optimaler Komplexnd&hrstoff,
liefert Aminosduren, Fettscu-
ren, Mineralien, Sterole und
Vitamine. Starkt den Hefe-
stoffwechsel, mindert Stress -

fur fruchtig-komplexe Weine.

VitaFerm®

Basiskombination fur eine
ausgewogene Hefeerndh-
rung. UnterstUtzt einen rei-
bungslosen Garverlauf und
fordert die Bildung reintoni-
ger Weine.



ORGANISCHE
NAHRSTOFFE
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Biologischer Aktiva-

tor zur Rehydrierung von

Trockenhefe vor Garbeginn.

VitaDrive® liefert essenzielle Aminosdu-

ren, Vitamine und Mineralstoffe aus Hefe-

zellwdnden und inaktiver Hefe. Es starkt

die Zellmembran, verbessert die Vitalitat

und Gdarleistung der Hefe und erhdht die

Alkoholtoleranz. Das fUuhrt zu einer besseren

Garkinetik und sichert der Hefe den stress- 0
freien Start in die alkoholische Garung.

PuroCell®

Ein reines Hefezellwandprdparat zur schonenden

N
o
o

150

100

Vergdrbare Zucker

wn
o

1 2 3 4 5 6 7 8 9 0 11 12 13 14

Z0gig und sauber: VitaDrive® ist die Grundlage
fUr eine optimale Gdarkinetik

PuroCell® Bio

Entfernung gdrhnemmender Stoffe. PuroCell® Basierend auf denselben Hefezellwdnden
adsorbiert Substanzen wie mittelkettige Fett- wie PuroCell®ist PuroCell® Bio jedoch gemanR
sduren und Pestizidrickstande, unterstGtzt EU-Oko-Verordnung 2018/848 zertifiziert. Es eignet

die CO,-Freisetzung und verbessert so die sich sperziell fur den ékologischen Weinbau und wirkt

Gdarleistung. Praventivim Most und auch ebenso garférdernd, indem es toxische Stoffe bindet

als schnelle erste Hilfe zur Beseitigung von — ganz ohne konventionelle Hilfsstoffe. Im Most einge-
Garstockungen. setzt kann es effizient KupferrGckst@nde minimieren.

MINERALISCHE NAHRSTOFFE

Vitamon® Organisch-mineralischer Nahrstoff zur UnterstUtzung der Hefe wah-
. rend der Garung. Enthdlt inaktive Hefe, DAP und Thiamin — fUr eine
Combi stabile Vergdrung und reinténige Aromatik ohne Bécksernoten.

Rein mineralischer Nahrstoff aus Diammoniumphosphat. Férdert den Hefestoff-
wechsel bei stickstoffarmen Mosten, unterstUtzt die Garleistung und beugt Gdarsto-
ckungen effektiv vor. Bevorzugt fur Nahrstoffgaben im zweiten Drittel der Garung.

. Vitamon® Flussige Kombination von DAP und Thiamin. Einfach dosierbar, unter-
.. stUtzt eine zUgige Garung und sorgt fur saubere, fruchtige Weine. Die
I-qu|d flissige Formulierung erlaubt eine Verwendung ohne Uberschédumen.

« ERBSLOH ﬂ



Moderne Enzyme sind ein wesentlicher
Bestandteil einer nachhaltigen Weinpro-
duktion. Sie erméglichen es, chemische
Reaktionen zu optimieren, wodurch Zeit und
Energie gespart und unerwinschte Neben-
produkte minimiert werden.

Trenolin® Rosé ist der natUrliche Weg zur
Roséherstellung mit gezielter Farbkont-
rolle. Die auBergewdhnlich sanfte Wirkung
ermdglicht eine leichte Entsaftung der
Maische. Die Verarbeitung kann bei mini-
malem Pressdruck erfolgen. Trenolin® Rosé
sorgt zugleich fUr eine gezielte, harmoni-
sche Extraktion aller wertvollen Inhaltsstoffe.
Das sichert die perfekte Grundlage fur

die Qualitat der Weine in allen weiteren
Verarbeitungsschritten.

Christina Kurz
Head of Research & Development

ENZYME



Parlez-vous Rosé@e

Roséweine sind sehr gefragt. Der Trend geht weltweit zu blasseren Weinen. Insbesondere
bei der Herstellung von Blanc de Noir ist eine stdrkere Farbextraktion wdhrend der Pressung
ein Problem.

Trenolin® Rosé erméglicht die Reduktion der Farb- Vergleichstest Trenolin® Rosé
infensité&t beim Pressen von Rosémosten, bei dem )
zwei anfagonistische Ziele erreicht werden missen: ~ SYrah Rose 2019 — Languedoc

[ Trenolin® Rosé M Standardenzym
® Begrenzung der Freisetzung von Polyphenolen, Aromatische Intensitét

insbesondere Anthocyanen Gesamtbewertung Fruchtgummi

® Optimierung der Saftausbeute und Extraktion Balance Rote Frichte
aromatischer Vorstufen
Ladnge Gewlrze
Mit dieser einzigartigen Enzymformulierung hat
Erbsléh ein Tool mit gezielter Wirkung auf die Volumen Zitrusfrochte
Beeren entwickelt. Wahrend der Pressung wird die
Freisetzung von Aromavorstufen und der Saftab- ) Exofische
lauf geférdert. Dabei werden die Beerenhaut und SuBe Frichte
deren Polyphenolstruktur geschont. Séure Aromatische
Frische
Zweifellos ist Trenolin® Rosé zu einem unverzicht- Komplexitat Floral
baren Werkzeug bei der Entwicklung von hellen Mineralitat

und ausdrucksstarken Roséweinen geworden.

Die in Frankreich patentierte Formulierung gewdhr-

leistet die Freisetzung und den Ablauf von S&ften

ohne mazerierende Wirkung auf die Trauben-

schale. Es ermdglicht eine Begrenzung der Exi- //\a/
raktion der Farbe bei gleichzeitiger Optimierung

der Qualitat der Pressung und der Saftausbeute.
Dadurch eignet sich Trenolin® Rosé auBer-
dem fUr die Herstellung von Blanc de Noir und
Blanc de Giris.

Verwendung

® Dosage: 2-3 mL/100 kg Trauben

® Dosage direkt in die Traubenannahme
oder Presse

Merkmale und Vorteile

Geringerer
Bedarf an Schonung des
Schénungs- 7 Aromas
mitteln

Schneller
Reduktion der Saftablauf und

Verringerte
Polyphenol-

Farbextraktion erhohte .
extraktion

Saftausbeute

« ERBSLOH
21




Trenolin® Klar

Hochleistungsenzym zur Pek-
tinspaltung bei Mostvorkldrung Standardpektinase [ Trenolin® Klar 1 mL/100L
durch statische Sedimentation -
bereits ab 5 °C wirksam. Trenolin® Klar
enthdlt groBe Anteile von Endo-Poly-
galacturonase fur den gezielten Abbau
von Pektinstrukturen. Das fUhrt zu einem
niedrigen, kompakten Trubdepot und
einem sehr klaren Uberstand, was die
Trennung vom Trub erleichtert. Der
starke Pektfinabbau sichert effiziente
Prozessabldufe fur eine schnelle und
sichere Sedimentation. Durch kurze
Sedimentationszeiten werden h 2h h
Tanks schnell wieder frei und der Schnell und zuverldssig: Trenolin® Klar ermdglicht ein
Bedarf an KUhlenergie wird kompaktes Trubdepot in kurzer Zeit.

reduziert. Praxisversuch auf Muskateller, Sedimentation/Rheinhessen
Good to know

o
o
o
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TrUbungswerte in der Vorkldrung [NTU]

o

Enzymkomplexe hinter Trenolin®

Drastische Viskosit@tssenkung im flissigen Anteil der Maische, damit
Pektinesterase werden ein besserer freier Saffablauf und eine geringe Extraktfion von
Phenolen erreicht.

Schwdécht das PektfingerUst im Fruchtgewebe zur Vorbereitung der
Freilegung erwUnschter Zellinhaltsstoffe wie z.B. Catechinen und
Primdraromen. Wichtig fur den vollstndigen Pektinabbau bei der
Mostvorkl@rung.

Endo-Polygalacturonase

Spaltet das Rhamnogalacturonan, unterstUtzt dadurch den Pektinab-

Rhamnogalacturonase bau der sonst schwer abbaubaren Pektinfraktionen.

T\ (eloTo [ [ K=V (o [o][4 [ [ [LE=VARR  Splitten die Seitenzweige in der schwer abbaubaren Pektinfraktion,
/\(elellgleTefel e[t (s [{NIEWZe (ISR reduzieren dadurch den Anteil geldster kolloidaler MakromolekuUle.

Greift das Zellgewebe von der primdren Zellwandseite her an, lockert

R damit das Zellgewebe und férdert den Zellaufschluss.

Abspaltung aromatischer Verbindungen von Zuckerstoffen wie z.B.
Glucose und Rhamnose.

B-Glucosidase

ERBSLOH
Cension




Trenolin® FastFlow

FUr Rebsorten mit hohem Pektin- Kontrolle M Trenolin® FastFlow 5 mL/100L
und Kolloidanteil. Die Pressaus- 50
beute und spdatere Filtrationsleistung 45

der Weine werden stark verbessert.

1

Trenolin® FastFlow enthdlt eine ein- § 35
zigartige Kombination aus Arabinoga- 2 30
lactan-ll-Hydrolase und Arabanase. Die T 25
speziell entwickelte Enzymkombination g 20
ermdglicht eine tiefgreifende Auflosung % 15

pektinreicher Strukturen, die konventio- 10
nelle Préparate oft nicht erreichen. Sie
spaltet gezielt Seitenketten wie Ara-

ban und Arabinogalactan. Dadurch ) o ) )
wird auch bei schwierigen Mostbe- Trenolin® FastFlow reduziert Filfrations- und Verarbeitungszei-
) ; 9 ) ten, das bedeutet weniger Stress und mehr Kapazitat.
dingungen eine ausgezeichnete Praxisversuch auf Merlot, Thermovinifikation/Bordeaux
Kldrung und effiziente Weiterver-
arbeitung maglich.

5
0

Kontrolle I Trenolin® Xtract 3 mL/100L

200 Trenolin® Xtract

190 Speziell fUr die Maischebehand-

lung roter Trauben entwickelt, férdert
Trenolin® Xtract die gezielte Farbextraktion
und Farbstabilisierung. Die enthaltene Cellu-
lase und Endo-Polyglacturonase als spezielle
Enzymbausteine unterstUtzen die Zellwand-
auflésung. Das verbessert die Tanninstruktur,
sorgt fUr ein harmonisches MundgefUhl und
langlebige Rotweine. Trenolin® Xtract wirkt

Catechine (mg/L) Anthocyane (mg/L) schnell und zuverldssig — auch bei ther-
mischen Verfahren bis 55 °C.

160
140
120
100
80
60
40
20
0

Mehr und stabilere Farbe: Trenolin® Xtract extrahiert
deutlich mehr Farb- und Gerbstoffe. Praxisversuch auf
Spétburgunder, Maischegdrung/Rheingau

Alle Trenolin®-Enzyme bieten auBBerdem:

GVO-Freiheit

* Durch einen speziellen Reinigungsprozess unserer Trenolin®-Enzyme
kommt es nicht zur Freisetzung fluchtiger Phenole im Wein.

* Alle Trenolin®-Enzyme werden mit klassischen Verfahren und ohne die
Verwendung gentechnisch verdnderter Nadhrmedien oder Organismen
hergestellt.

* Alle Trenolin®-Enzyme werden ohne die Verwendung von Stoffen
tierischen Ursprungs hergestellt.

ERBSLOH
Cemsion



Aromatische

Intensitat

und Komplexitat

In der modernen Oenologie sind Enzyme zu unverzichtbaren Werkzeugen fur die Her-
stellung von Weinen mit immer intensiveren und komplexeren Aromen geworden.
Durch die Vielfalt und Sperzifitédt der verschiedenen Formulierungen bietet das Trenolin®-
Sortiment unterschiedliche Ansatze zur Optimierung der Aromaprofile von der Traube

bis zum fertigen Wein.

Trenolin® Bouquet™™ ist ein Enzymkomplex, der Akti-
vit&ten mit hoher Mazerationsfahigkeit und einer
einzigartigen B-Diglucosidase kombiniert, die ihm
ein bemerkenswertes Potenzial fUr die aromatische

Expression von Wei3-, Rosé- und Rotweinen verleint.

M Kontrolle M Trenolin® BouquetPtVs

Aromatische Intensitat

Gesamtbewertung Fruchtigkeit
. . WeiBfleischige
Gleichgewicht Frichte
.. Gron/
HeTEsS Pyrazine
Volumen Zitrusfrchte
. Exoftische
SUES Friichte
. Aromatische
Sé&ure .
Frische
Komplexitat Floral

Mineralitat

Versuch Trenolin® Bouquet™s, Sauvignon Blanc

Im Gegensatz zu Standard-p-Glucosidase ermog-
licht die B-Diglucosidase-Aktivitat an Zucker
gebundene Aromavorstufen (z.B. Terpene,

C13-Norisoprenoide) in einem einzigen Schrift
abzuspalten und freizulegen. Sie wird dabei nicht
von der im Most vorhandenen Glucose gehemmt.
Trenolin® Bouquet™ kann daher schon frih in Mai-
sche, Most und am Anfang der Garung verwendet
werden.

Kontrolle I Trenolin® BouquetPLlUs
110 +105%

90

70
+476 %

Anzahl der Difte
w
o

30 +20%

+52 % +23 %

: i =

4MMP 4MMPOH 3MH A3MH Gesamt

Flichtige Thiole, Sauvignon Blanc; Dubourg

Die hohe Mazerationswirkung optimiert die Exi-
raktion von Cystein-Vorstufen in thiolgepragten
Rebsorten. Das erhdht den Gehalt an Thiolaromen
in den Weinen erheblich. Die Auswirkungen auf




glykosidisch gebundene Aromavorstufen und die
Freisetzung von Terpenaromen bereichern die aro-
matische Vielfalt.

M Kontrolle M Trenolin® BouquetPtUs

Aromatische Intensitét

Gesamtbewertung Ester
Balance Rote Frichte
. Schwarze
Lo Frichte
Volumen Floral
Struktur Gewdlrze
SUBe R&staromen
Sdure Grin/Pyrazine
Komplexitét Aromatische Klarheit

Versuch Trenolin® Bouquet™s, Cabernet Sauvignon

Die Ergebnisse der Sauvignon Blanc-Versuche
haben gezeigt, dass die Verwendung von Trenolin®
Bouquet™s wahrend der Maischestandzeit dank
seiner mazerierenden Wirkung die Thiolausbeute
signifikant steigert.

Bei der Verkostung wurden die mit Trenolin®
Bouquet™s behandelten Weine intensiver und aro-
matischer wahrgenommen, mit mehr Komplexit&t
durch hoéhere Terpengehalte.

Auch in der Rotweinbereitung erzielt Trenolin®

Bouquet™s eine deutlich bessere Umsetzung der
aromatischen Potentiale. Dabei wird die Extraktion

Trenolin® Bouquet™'s

Glycosidase zur Aromenfreisetzung in Most und Wein

Produkt und Wirkung

* Stdrkere Auspragung des sortentypischen Buketts

von an Zucker gebundenen Aromastoffen (R-Da-
mascenon, B-lonon) geférdert, wodurch die fruch-
tigen und blumigen Aromen der Weine verstarkt
werden.

Kontrolle Bgfgﬁgﬁm
Cabernet Sauvignon
B-Damascenon 2900 3200
B-lonon 0 61
TPI 77 77

Weinfrauben, die dem Rauch von Vegetations-
bradnden ausgesetzt waren, bilden im Wein oft
auch Raucharomen aus, welche das Sortenaroma
maskieren und die Weine nicht genieBbar machen.
Dies geschieht durch die fluchtigen Phenole im
Rauch, welche Uber eine glykosidische Bindung an
Zucker in Most und Wein vorliegen.

Durch die Verwendung von
Trenolin® Bouquet™s kbnnen
diese Verbindungen wdhrend
der Gdrung abgebaut werden.
Eine Studie des Australian Wine
Research Institute finden Sie hier:

* Freisetzung von Aromastoffen, die an Glykoside gebunden sind
* Keine glucosegehemmte B-Glucosidase-Aktivitat, deshalb bereits in Maische und Most

anwendbar
Dosage
5-15mL/100 L oder kg



Unsere Enzyme in der Ubersicht

Trenolin® Bouquet™'s

Trenolin® FastFlow

Trenolin® Filtro

Trenolin® Flotftys

Trenolin® Frio

Trenolin® Klar

Trenolin® Mash

Trenolin® Pexx

Trenolin® ProStab

Trenolin® Rosé

Trenolin® Rouge

Trenolin® Superf'vs

Trenolin® Surlies

Trenolin® ThermoStab

Trenolin® Xtract

*) Good to know: Stabulation

Typische Dosage  Hauptmerkmal PackungsgréBe
Freisetzung von Aromavorstufen und
5-15mL/100L Aromen, in Maische, Most und Wein 1009 Tkg
Verbessert Pressbarkeit, KiGrung und
3-8mlL/100L Filtration, besonders effizient Tkg
Zur Kldrung und Filtrationsvorbereitung,
10-15mL/100L |schneller und effizienter p-Glucan- 1 kg
Abbau in Most und Wein
Schneller Viskosit&tsabbau fir eine
1-3mL/100L |effiziente Flotation mit geringem Trub- |1 kg, 10 kg
volumen
Kaltestabile Pektinase, verwendbar ab
3-5mL/100kg |4 °C, fur Mazeration und Stabulation®, 100 g, 1 kg

Freisetzung von Aromavorstufen

Zur Vorkl&rung mittels Sedimentation,

1-4mL/100L Pekfinabbau ab 5 °C, besonders 100 g, 10kg. 1 kg

kompaktes Depot und klarer Uberstand
Aromafreisetzung und verbesserte

1-4mL/100 kg |Pressbarkeit von weiBen aromatischen |1 kg, 10 kg
Traubensorten

0,5-1,5mL/100 L |Pekfinabbau in allen Produktionsstufen |10 kg

Proteinabbau in Verbindung mit der

5-10mL/100L Kurzzeiterhitzung von Most Skg

2-3mL/100 kg Herstellung heller, aromatischer 100, 1 kg

Roséweine

3-8 mL/100 kg

Produktion besonders fruchtiger und
farbintensiver Rotweine

100 g, 1 kg, 10kg

Mostvorklérung und Mazeration von

1-3mL/100 L Trauben 1 kg
2-sminooL R Y ctonnageousbas |1k
2-amnooks | TSI TSI ™ 1 10k
1 -3 mL/100 kg Farbexiraktion und -stabilisierung, fir 1kg

langlebige Rotweine

Ein Verfahren der WeiB- und Roséweinbereitung. Der Most ruht 2-10 Tage bei 4-8 °C auf dem Feintrub. Ziel ist die Loésung von
Aromavorstufen aus dem Trub. Das férdert fruchtige und thiolische Aromen, etwa bei Scheurebe, Miller-Thurgau und PIWI-Sor-
ten. Trenolin® Frio schdpft hier das volle Aromapotential aus und verkUrzt die Prozesse. Das spart wertvolle Zeit, Kapazitét und

KUhlenergie.

Unser Tipp: Bei Stabulation kann Oenoferm® MProtect je nach Temperatur bis zu 6 Tage eine G&rung unterdricken. Maische
und Most bleiben dadurch auch reduktiv.

ERBSLOH
Cemmsion




e.Clean® - Enzyme mal anders

Die Reinigung im Weinkeller effektiv und ressourcenschonend gestalten!

Mit den Enzymreinigern der e.Clean® Serie lassen
sich Filterleistungen steigern und Anlagen effektvoll
sGubern. Organische Reste der Verarbeitung wer-
den in der Regel mittels Trinkwassers grob abgerei-
nigt und danach chemisch geldst. Gerade Pektin
und Starke sind in der Lage, Wasser zu binden. Das
erhoht den Aufwand an SpUlwasser und mecha-
nischer Reinigung, bevor chemische Reinigungs-
mittel wie Lauge und S&ure effektiv die Reinigung
bewerkstelligen kdnnen.

Mechanik Chemie

Der Sinnersche Kreis zeigt, dass durch die Verringe-
rung der Zeit oder Temperatur andere Parameter
wie chemische Konzentration und mechanische
Einwirkung deutlich vergroBert werden mussen.

@/
\

A5 4

Mechanik
Chemie

e

\ 4

e.Clean®

Gerade Zeitaufwand, chemische Aggressivitat

und mechanische Beanspruchung stehen nicht im
Einklang mit modernen Anforderungen an Arbeitssi-
cherheit und der geringen Personaldichte wahrend
der Lese.

e.Clean® Tools

Durch den Einsatz von e.Clean® Tools kdnnen
Pektin und Cellulose auf PresstUchern und Kel-
lereimaschinen wirksam abgebaut werden und
die Wasserbindekapazitdt des Schmutzfilms der
Oberflache sinkt. Dadurch werden nachfolgende
Spulschritte und chemische Reinigungen verkUrzt
und effektiver gestaltet.

Dosage

In 2%iger Verdinnung auf die Oberfldche auf-
sprihen und fUr mindestens 20 Minuten einwirken
lassen.

e.Clean® Membrane

RUckstande von Pektin, Cellulose, beta-Glucan und
Protein fUhren auf Membranoberfldchen durch die
Verseifung wdhrend der alkalischen Reinigung zu
hartndckigen Verunreinigungen, die die Leistungs-
fahigkeit der Filter stark einschrankt. Diese kdnnen
oft nur durch den Einsafz von Peroxiden wieder
effektiv gereinigt werden, was die eingesetfzten
Membranen vorzeitig altern I&sst.

Die periodische enzymatische Intensivreinigung mit
e.Clean® Membrane regeneriert Crossflow-Mem-
branen und Filterkerzen schonend. Hartndckige
Verblockungen werden beseitigt und ihrem Entste-
hen vorgebeugt. Das bedeutet eine kontinuierlich
hohere Filterleistung.

Dosage

0.5 % bei 40 - 55 °C: pH 5,0
Dauer je nach Verblockung

« ERBSLOH




FOr mich war es stets ein groBBes Ziel, eine
Alternative zum umstrittenen Schonungsmit-
tel PVPP zu finden.

In der Tat hat Erbsldh mit LittoFresh®
Bright ein Produkt entwickelt, das den
Eigenschaften von PVPP entspricht und
gleichzeitig das Anwendungsspekirum
erweitert.

Es ist frei von Mikroplastik und zugelassen
fUr die biologische Weinbereitung: Eine
nachhaltige Lésung, die nicht nur vegan,
sondern auch zukunftsweisend ist.

Michael Sobe
Head of Experimental Research

SCHONUNG
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Die
naturliche

Alternative
zu PVPP

Die Anforderungen an moderne Schoé-
nungsmittel sind hoch: Sie mussen effektiv
arbeiten, den Charakter des Weins bewahren
und gleichzeitig den wachsenden Ansprichen an
Nachhaltigkeit und natUrliche Prozesse gerecht

werden. LittoFresh® Bright ist die innovative Losung fUr alle,
die eine zuverl@ssige, vegane Alternative zu PVPP suchen.

(A1) LittoFresh® Bright

Es verhindert Oxidation und Bitterkeit in WeiB- und

E420 [ES520 [E620  IC Roséweinen und tragt so zur Erhaltung der Wein-

07 qualitat bei.

0,6

0.5 Durch die Entfernung oxidierter oder oxidierbarer
0.4 Polyphenole bewahrt LittoFresh® Bright die frische
03 Aromatik des Weins. Die Wirkung von Erbsenprotein
02 und Hefeproteinextrakt sorgt fir maximale Reakfivi-

tat und Effektivitat. Besonders in Roséweinen unter-
stUtzt die Formulierung eine gezielte Steuerung der
Farbintensitat, wahrend in WeiBweinen eine opti-
male Farberhaltung gewdhrleistet wird. Die enthal-
tene Bentonit-Fraktion verbessert zudem die Kldrung

0.1

0
LittoFresh® PVPP PVPP

40 g/hL 80g/hL

LittoFresh®
Bright 40g/hL  Bright 80 g/hL

Kontrolle

Farbanpassung bei einem kraftigen WeiBwein: LittoFresh®

Bright zeigt eine vergleichbare und sogar teilweise bessere
Wirkung als PVPP

LittoFresh® Bright ist ein innovatives Schdnungsmittel
auf Basis von Erbsenprotein, speziellen Hefeprotei-

nen und Bentonit zur Schénung von Most und Wein.

Vorteile von LittoFresh® Bright

Hohe Reaktivitat

Effektive

mit Phenol-
Farbanpassung

Verbindungen

Reduktion der

Bitterkeit

und erleichtert das Abstechen, was den Prozess
effizienter und zuverl@ssiger macht.

Mit LittoFresh® Bright erzielen Sie eine prdzise und
schonende Schdnung fur Weine mit Klarheit, Frische
und Balance.

Kompakte Geeignet fur

Bio und Vegan

Sedimentation .
zugleich

ERBSLOH
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f2) PrLANZENPROTEINE

Die Erwartungen der Verbraucher entwickeln sich zunehmend

in Richtung nachhaltiger und naturlicher Herstellungsverfahren.
Produzenten suchen daher nach technologischen Losungen, die
diesen Anforderungen gerecht werden. Dies fUhrt zu einer stei-
genden Nachfrage nach alternativen Schénungsmitteln ohne tieri-
sche Proteine.
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Neue Losungen, neue Moglichkeiten

Unsere wachsende vegane Produkireine bietet garantierte Lésungen ohne
tierische Bestandteile. Sie deckt alle Phasen der Weinbereitung ab und liefert
Ergebnisse, die herkbmmlichen Methoden in nichts nachstehen oder sie sogar

Ubertreffen.

LittoFresh® Bright
Alternative zu PVPP, gegen Oxidationsnoten und Bitterkeit @ kg | 10kg
Wirkung 1§ 10-80g/100L

Entfernt oxidierte und oxidierbare Phenole durch Erbsenprotein, Bentonit
und Hefeproteinextrakt und bewahrt so Frische und Farbbrillanz.

LittoFresh® ChitoFlot o
Veganes Kombiprodukt besonders zur Flotation @ 10 kg | 1.000 kg
Wirkung 1§ 50-200mL/100 L
Ermoglicht eine zuverldssige Flotation auch bei schwierigen Bedingun-
gen. Sorgt fur schnelle Flockung und kompakte Flotationskuchen. E

LittoFresh® Impact
Pré&ventive Behandlung von WeiB- und Rosémosten @ 10 kg
Wirkung 1§ 40-100g/100L

Entfernt oxidierte Phenole und maskierende Substanzen durch eine
Formulierung aus Pflanzenproteinen und Aktivkohle.

LittoFresh® Liquid o
FlUssig und vegan, fUr KlGrung und Harmonisierung @ 10 kg
Wirkung 1§ 50-500mL/100 L

Bietet durch seine flussige Formulierung eine besonders einfache Anwen-
dung wdhrend den hektischen Momenten der Lese.

LittoFresh® Most o
Starke Kombination fUr die Anwendung im Most @ S kg
Wirkung 1§ 30-80g/100 L/kg

Als Kombiprodukt aus Planzenproteinen, Cellulose, PVPP und Silikaten
verhindert es Oxidationsnoten und Bitterkeit und erhdlt die Frische.

ERBSLOH
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/ EI': .
Theory Session
LittoFresh® Origin

Erbsenprotein zur Kldrung, Stabilisierung und Schénung

Reduziert Gerbstoffe und oxidierte Pigmente und erméglicht eine effek-
tive KlGrung von Most und Wein auf Basis von reinem Erbsenprotein.

LittoFresh® Rosé

Pflanzliches Kombinationsprodukt zur Rosébereitung

Erhdlt die frische Aromatik und attraktive Farbe von Roséweinen, redu-
ziert Bitterkeit und grine Noten und férdert den fruchtigen Charakter.

LitoFresh® Sense

Entfernt Geruchs- und Aromadefekte in Wein, vegan

Korrigiert selektiv Fehlaromen durch Adsorptfion maskierender Kompo-
nenten, ohne die natUrliche Aromatik des Weins zu beeintrdchtigen.

T2 Tkg | 15kg
1§ 50-50g/100L

T2 Tkg

[§ 10-80g/100L

O
T2 Tkg

1§ 5-30g/100L

« ERBSLOH
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Klassische Most-/Weinschdnung

e.IsingClair

Kl&rung unter schwierigen Bedingungen, auch unter 10 °C
Wirkung

»  AuBerst effizient, auch in erhitztem Most
* |deal bei Sonnenbrandschdden

Dosage
25-100 mL/100 L

Gelatine zur Klar- und Gerbstoffschonung
Wirkung

* ldealer Bloom-Wert zwischen 80 und 100
* Hohe Reaktivitat mit Polyphenolen und Kieselsol

Dosage
5-40 g/100 L

ErbiGel® Bio

Zertifizierte Bio-Gelatine zur Flotation und Klédrung
Wirkung

* Geeignet fUr Traubenmost, Saftf und Wein
* |ldeal in Kombination mit KlarSol

Dosage
5-20g/100 L

ErbiGel® Flot

Gelatine zur Flotation, mit hohem Bloom-Wert
Wirkung

* Leicht I&slich, idealer Bloom-Wert zur Flotation
« Sofortige Flockungswirkung, schnelle Bindung von Phenolen

Dosage
5-159/100 L

ErbiGel® Liquid 300

Konzentrierte Losung aus reiner Gelatine
Wirkung

* 30%ige Gelatinelbsung in Lebensmittelqualitat
* |deal kombinierbar mit KlarSol, um Restprotein zu vermeiden

Dosage
10-50 mL/100 L

ERBSLOH
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TS Tkg | 10kg
.

T2 1kg | 25kg
o

T2 1kg | 25kg
o

*
*****
* *

* % x
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T2 Skg | 25kg
©

= 10kg | 1.000 kg
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Erbsloh Mostgelatine B 1kg | 10kg | 20kg | 600 kg | 1.100 kg

Kombinationsprodukt zur Mostbehandlung, kaseinfrei .
Wirkung

* FlUssige Gelatine, kombiniert mit Hausenpaste und PVPP
* Entfernt ein breites Spektrum unerwUnschter Stoffe, auch bei niedrigen Temperaturen
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Dosage
50-200 mL/100 L

B Tk

Sperzifisch wirkendes MilcheiweiB reduziert Bitterstoffe ‘
Produkt und Wirkung

* Basiert auf reinem Milchprotein
* Entfernt auch oxidierte, braune Pigmente

Dosage

2-40g/100 L

[ED & 10k | 1200kg
Alkalisches Kieselsol zur KlGrung und Schénung .
Wirkung

* Schnelle Ausfallung und gute Kldrung
* Verstarkt die Kompakfierung des Trubdepots

Dosage
20-250 mL/100 L

KlarSol Super S5 1kg | 10kg | 1.000 kg

Saures Kieselsol zur Kl&rschénung .
Wirkung

* Sehrschnelle Reaktfion in Kombination mit proteinhaltigen Behandlungsmitteln
* Besonders geeignet fir Weine und Moste mit niedrigem pH-Wert

Dosage
20-250 mL/100 L

LiquiGel Flot TS 10kg

Hochbloomige Spezialgelatine zur Flotation .
Wirkung

* Flussige Spezialgelatine zur soforfigen Verwendung
* Keine Vorbereitung notig, spart Zeit und Aufwand

Dosage
20-100 mL/100 L

ERBSLOH
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T skg | 10kg

Kaseinfreie Mostschénung Uberschussiger Gerbstoffe .
Wirkung

* Hochreine Cellulose, PVPP, Gelatine und ein mineralisches Adsorptionsmittel
* Verbesserte Mostqualitat, bitterer Geschmack und Adstringenz werden verhindert
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Dosage
30-100 g/100 L/kg

&5 Tkg | 10kg

Klarung und Gerbstoffminderung, frei von Kasein .

Wirkung

*  GroBe Affinitat zu Gerbstoffen, was grine und bittere Noten reduziert
* Leichte Anwendung, direkte Zugabe moglich

Dosage
15-150 mL/100 L

Spezialprodukte fur Korrekturen
B 1kg | 10kg

Entfernung von Polyphenolen und oxidierten Substanzen .
Wirkung

* Harmonisierung von Aroma und Struktur
* Behandlung von negativen Phenolen, Oxidation und Brdunungserscheinungen

Dosage
10-80 g/100 L

Gerbinol® CF T35 1kg | 5kg

Kaseinfreie Weinschdnung Uberschussiger Gerbstoffe ‘
Wirkung

* Kombination mehrerer Gelatinen, Silikate und Hausenblase
* FUr Korrekturen besonders bei fehlender Reife des Leseguts

Dosage
5-509/100 L

Gerbinol® Super TS 1kg

Gerbstoffreduktion mit Kaseinat, Silikat und Hausenblase .
Wirkung

* Sofortige Ausflockung nach Zugabe, gleichmaBige Verteilung durch RGhren
* Einfache Abtrennung durch Filtration oder Abstich

Dosage
3-209/100 L

ERBSLOH
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T kg | 10kg

Schonende Harmonisierung von Wein, kaseinfrei .
Wirkung

« Pulver auf Basis von Gelatine, PVPP und Silikaten
¢ Schonend fUr Farbe und Aroma
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Dosage
10-80g/100 L

B kg | 10kg

Kupfercitratpréparat zur Behandlung von Bocksern ‘

Wirkung

* Geeignet fUr die Bioweinbereitung
* Reines Bentonit als mineralischer Tréger — einfache Dosage und Handhabung

Dosage
5-209/100 L

&5 Tkg | 10kg

Rundung und Harmonisierung der Weine vor der FUllung .
Wirkung

* Kasein, PVPP, Gelatine und verschiedene Silikate
* Zuverlassige Beseitigung unerwuUnschter sensorischer Komponenten

Dosage
5-60g/100L

Vinpur® Special T2 1kg | 10kg

Kasein und Cellulose zur schonenden Gerbstoffentfernung .
Wirkung

* Hervorragende Filtrierbarkeit nach dem Absetzen, ohne zus&tzliche Filterhilfsmittel
* Vorteilhaft durch geringe Adsorption von Rotweinfarbstoffen

Dosage
5-609/100 L

ERBSLOH
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Entalkoholisierte Weine boomen. Die Nachfrage und die Produkfideen wachsen. Dank
unserer groBen Erfahrung mit dem Thema, kdnnen wir einzigartiges Know-how mit pra-
xistauglichen Losungen vereinen. In unserem Netzwerk sind nicht nur die fUhrenden
Institute und Dienstleister der Entalkoholisierung. Wir entwickeln auch Methoden zur

Bereitung idealer Grundweine.

Obwohl die Techniken und Anlagen zur Entalkoho-
lisierung immer besser werden, haben sie unaus-
weichlich einen pragenden Einfluss auf die organ-
oleptischen Eigenschaften der Weine. Der Alkohol
spielt nicht nur fOr die Wahrnehmung der Aromen,
sondern auch fUr das Mundgefuhl eine wichtige
Rolle. Die teilweise oder vollstindige Reduzierung
des Alkoholgehalts in Weinen fuhrt hdufig zu einem
Verlust an Ausgewogenheit und Harmonie.

GlUcklicherweise bieten wir einige unschatzbare
Optionen, um den Alkoholverlust auszugleichen,
das geschmackliche Gleichgewicht zu bewahren
und so die Typizitdt der Weine zu garantieren. Und
genau darum geht es: Wein.

Die Grundweine

Genau wie bei Schaumwein empfehlen wir immer
einen eigenen Grundwein zu bereiten. Das Augen-
merk sollte hier auf Frische und Vielfalt liegen. Eine
Standzeit und die Mitnahme der hdheren Press-
fraktionen sorgen schon im Most fUr die Vorausset-
zungen von MundgefUhl und Struktur. Ideal ist die
Aufteilung in mehrere Partien und die Verwendung

ERBSLOH
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‘ unterschiedlicher Hefen.
Das so geschaffene,
komplexe Aromage-
fUge hdalt der spateren
anspruchsvollen Entalko-
holisierung besser stand.
Auch die Verwendung
besonderer Nahrstoffe
wie VitaDrive® ProArom
unterstUtzt stabile Aro-
men. Ein gezielter BSA ist
ein guter Weg nicht nur die richtige SGurebalance
sicherzustellen, sondern auch gleichzeitig die Kom-
plexitat der Grundweine weiter zu steigern.

Zu unserer

MaloStar®-Range
ab S. 55

Die Rolle von Holz .

Eine subtile Verwendung
von Holz in den Grund-
weinen kann entschei-
dend zur Struktur und
Typizitat der entalkoho-
lisierten Produkte beitra-
gen. Durch mehr FUlle
und Harmonie entstehen
gerade die Sinnesein-
drUcke, die wir instinktiv
mit Wein verbinden. Das

Zu unserer

e.Bois®-Range
ab S. 48




erlaubt auch eine geringere SUBung, mehr Trink-
freude und mehr Wiedererkennung. Wir empfehlen
daher, schon in der Gérung e.Bois®-Chips einzuset-
zen und gegebenenfalls Holzf&sser durch e.Sticks
mit frischem, reaktivem Holz auszustatten.

Frische und aromatische Intensitat
Aufgrund ihrer Zusam- .
mensetzung sind unsere ‘
Tannine Tannivin®
Intense, Tannivin®
Premium, Tannivin®
Grape oder Tannivin®
Galléol wahrend der
Reifung und zur AbfUl-
lung besonders nUtzlich.
Sie schutzen die Weine
vor Oxidation und
bewahren inre aromao-
tische Frische Uber die Zeit. Inre Verwendung stellt
das Gleichgewicht am Gaumen wieder her, ohne
dem Wein eine negative Adstringenz zu verleihen.

Zur
Tannivin®-
Range

S. 50

Stabilisierung und Glattung

Bei WeiB- und Roséwei-
nen verstarken unsere
Gummi arabicum Pro-
dukte SweetGum® und
Stabiverek die kolloidale
Stabilitat der Weine.
Gleichzeitig kon-
nen sie auch den
Mangel an Volu-
men und SUBe
ausgleichen, der
durch den fehlenden oder geringen Alkoholgehalt
entsteht. In Rotweinen kann zusatzlich die erhdhte
Wahrnehmung negativer Gerbstoffe harmonisch
eingebunden werden.

Zu den
Gummi

arabicum-
Produkten
S. 57

SchlieBlich kbnnen unsere Produkte auf Basis
von Mannoproteinen - Senso U, Senso R und
MannoFine® - auf elegante Weise das schlanke
MundgefUhl ausfillen und die Textur und Léange
verbessern. Sie unterstreichen auch die Intensitat

der fruchtigen Wahr-
nehmung und helfen,
die aromatische Frische
zu erhalten.

Zwei Schritte - ein
Ziel

Die Grundweinbereitung und die FUllvorbereitung
des entalkoholisierten Weins ergdinzen sich gegen-
seitig. Aufeinander abgestimmt k&nnen die techni-
schen Anforderungen des Entalkoholisierungspro-
zesses gemeistert werden. Erst in dieser VollstGndig-
keit I&sst sich das bestmdgliche Ergebnis erzielen.

Qualitat bis ins Detail

Die Herstellung von entalkoholisierten Weinen erfor-
dert Sorgfalt, Prazision und eine genaue Befrach-
tung der empfohlenen Verfahren. Jeder Schritt
—von der Auswahl des Leseguts bis zur AbfUllung —
fragt dazu bei, ein hochwertiges Produkt zu schaf-
fen, das den Geschmack und Charakter des Weins
bewahrt. Gerne begleiten wir Sie auf diesem Weg
und bieten eine individuelle Beratung an.

Fachartikel
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In Gber 20 Jahren Erbsldh in verschiede-

nen Positionen waren Bentonite immer

ein wesentlicher Teil meiner Arbeit.

Wie kein anderes Produkt symbolisiert
FermoBent® FORETEC fr mich die Tugenden
von Erbsldh: Gezielt eingesetztes Erfahrungs-
wissen gepaart mit dem Ohr am Markt und
der Sicherheit qualitativ verldsslicher Liefer-
quellen ermdéglichte eine Innovation, die
einfache Anwendung, Zeitersparnis und eine
schonende Verarbeitung des behandelten
Produktes kombiniert.

FUr mich ein perfektes Beispiel fUr eine
win-win-win-Situation

Dr. JUrgen Meinl
Head of Quality & Regulatory




Inline-Stabllisierung

Die moderne Crossflow-Technologie ermoglicht es, Bentonit und Aktivkohle unmittelbar
vor dem Filter zuzusetzen, was die Stabilisierung und KlGrung in einem einzigen, gleichzeiti-
gen Schritt erlaubt. Dadurch kdnnen Weinkellereien nicht nur den Bentonit-/Aktivkohlever-
brauch reduzieren, die Absetzzeit nach der Schéonung eliminieren, Weinabfalle und Trub-
mengen reduzieren, sondern gleichzeitig auch Zeit, Energie und Wasser sparen.

Die Anwendung erfolgt Uber ein Inline-Dosiersys-
tem, das mit einem Durchflussmesser gesteuert
wird. Es kann in Verbindung mit den Crossflow-Fil-
tern PALL Oenofine XL und Bucher Flavy Tandem
eingesetzt werden. FUr den direkten Einsatz in
dynamischen Crossflow-Filtern oder Anlagen
anderer Hersteller kontaktieren Sie bitte vorher den
Anlagenhersteller.

[ <45p 11245u-100p 2100

L1LI

Ca-Na UltraBent PORETECUF - Aktivkohle Akticol FA-UF
Bentonit Typ FA

100

Partikelteilchen in %
N o~ @
) o o

N
o

o

UltraBent PORETEC UF and Akticol FA-UF sind aufgrund ihrer
auBergewdhnlich kleinen PartikelgroBe einzigartig

Bentonit und Aktivkohle, die fUr die Crossflow-Filtra-
fion geeignet sind, haben eine definierte Partikel-
gréBenverteilung und zeichnen sich daher durch
eine geringere AbrasivitGt gegentber Membran-
systemen aus. So liegen z. B. die Bentonitpartikel

in UltraBent PORETEC UF vollstéindig unter 100 Mikro-
meter und nur 0,2 % der Partikel sind groBer als

45 Mikrometer.

UliraBent PORE-TEC JF

Dieses Spezialbentonit wird eingesetzt, um den
Aufwand fUr die Proteinstabilisierung und Filtra-
tion drastisch zu reduzieren. Der Wein wird ohne

mad—Z0Q0—-4Zmuw

vorherigen Abstich oder Vorfiltration auf das Cross-
flow-System aufgebracht. Die Reinheit und die
hohe Adsorptionskapazitdt von UltraBent PORETEC UF
reduzieren zus&tzlich die Dosierung im Vergleich zu
herkdmmlichen Bentoniten um bis zu 30 %.

Akticol FA-UF

Sdureaktivierte, hocheffiziente Pulverkohle rein
pflanzlichen Ursprungs. Durch die hohe Phenol-Ad-
sorption von Akticol FA-UF sind geringere Dosagen
maoglich, wahrend gleichzeitig eine hohe Farbwir-
kung erzielt werden kann. Zusammensetzung und
Reinheit dieser Kohle erméglichen einen sehr scho-
nenden Einsafz in Kombination mit Crossflow-Filtrati-
onssystemen bei geringstem Abrasionsverschleil3.

Durch die Kombination mehrerer Arbeitsschritte
IGsst sich die Fullplanung entscheidend verein-
fachen und flexibilisieren. Die Arbeitszeit fur die
Vorbereitung und Reinigung wird drastisch redu-
ziert. Der vorhandene Tankraum wird bestméglich
ausgenutzt, was die Wirtschaftlichkeit der Kellerei
steigert. Nicht nur sinkt der CO, Abdruck der Weine,
auch der Wasserverbrauch wird konsequent mini-
miert. Weine kbnnen so punkfgenau und nachhal-
fig zugleich auf den Markt gebracht werden.

Auf einen Blick

* Reduktion von Zeit und Arbeitsaufwand

* Einsparung von Energie und Wasser

*  Mehr und flexiblere Produktionskapazitat

* Reduzierter Bentonitaufwand

* Extrem feine K&rnung zum Schutz der
Filtlermembranen

* Keine Entsorgung von Filterhilfsmitteln

Inline-Stabilisierung ist die ressourcen- und kostensparende Alternative zu herkmmlichen Verfahren.
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Vorhang auf

fur Vieltalt!

Bentonite, reine Natrium-, Calcium- oder doch Mischprodukte?
Jede Rezeptur hat eigene, spezifische Vorteile.

Der Hauptunterschied zwischen Calcium- und
Natriumbentoniten liegt in ihrer Wirkstdrke und dem
Sedimentationsverhalten. Wahrend Calciumbento-
nite besonders kompakt sedimentieren, bendtigen
sie eine vergleichsweise hohe Aufwandsmenge.

NaCalit® PORETEC 1 GranuBent PORETEC

36 34
15
5
4
2 1 3 1
| — . S S

25g/hL 50 g/hL 75g/hL 100g/hL 125g/hL 150 g/hL

N I o [o]
o o o o
~N
[X)

NTU nach Warme-Kdlte-Test

o

Bentonitdosage fur Stabilitat

Natriumbentonite wiederum sedimentieren auf-
grund ihres wesentlich stérkeren Quellverhaltens
mit einem gréBeren Depotvolumen und weisen oft
eine leicht schleierartige Ubergangszone zum kla-
ren Uberstand auf. Dafir sind sie in aller Regel aber
doppelt so wirksam, kdnnen also mit einer wesent-
lich geringeren Dosage eingesetzt werden.

Gerade dieser Vorteil wird gern genutzt, um Weine
mit nur geringen Bentonitmengen von etwa 20 g
bis 100 g je Hektoliter zu stabilisieren. Die Abtren-
nung des Depots ist Gber eine Filtration einfach und
schnell moglich, alternativ kann mit einer ldngeren
Sedimentationszeit gearbeitet werden.

ERBSLOH
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In der Praxis werden zumeist Natrium-Calcium- oder
Calcium-Natrium-Mischprodukte genutzt, um die
Vorteile beider Komponenten zu vereinen, etwa in
unserem Spitzenbentonit NaCalit® FORETEC,

Reine Natriumbentonite erzielen im Vergleich zu
anderen Bentoniten schon mit kleineren Dosagen
eine vollst@ndige Stabilitdt. Jedoch unterscheiden
sich das Sedimentationsverhalten und Trubvolumen
deutlich.

1]

Unterschiedliches Quellverhalten von NaCalit® PORETEC (finks)
und GranuBent PORETEC (rechts)

Daher hat sich unser Hochleistungsbentonit
NaCalit® PeRETEC in der Praxis umfassend etabliert:
das Beste aus beiden Welten — hervorragende
Stabilisierung und kompaktes Trubdepot in einem.



Aktivit

Calcium-Natrium-Bentonit Granulat

Wirkung

Ermoglicht eine effektive Klarung auch bei hohen pH-Werten und sorgt
fUr ein kompaktes Absetzverhalten des Trubdepofs.

BlancoBent UF

Pulverbentonit fUr Ultrafiltration
Wirkung

Bietet eine direkte Dosierung in Crossflow-Filtersystemen aufgrund der
PartikelgréBe und verhindert abrasiven Verschlei an Membranen.

FermoBent® PORE-TEC

Extrem eisenarmes Bentonitgranulat zur Anwendung in der Gérung

Wirkung

Ermdglicht zeitsparende Verwendung durch direkte Dosage bereits wéh-
rend der Garung. Einfache Abtrennung zusammen mit dem Hefedepof.

GranuBent PORE-TEC

Natrium-Bentonit granuliert mit PORE-TEChnologie
Wirkung

Erfordert geringere Mengen als Calciumbentonit und bietet eine hohe
Quellfahigkeit.

NaCalit® Pore-Tec

Natrium-Calcium-Bentonit mit PORE-TEChnologie

Wirkung

Starke Klarungswirkung auch bei hohen pH-Werten sowie helle Farbe mit
minimalem Sediment.

sepor“- PORE-TEC

Calcium-Natrium-Bentonit mit PORE-TEChnologie
Wirkung

Entfernt frUhzeitig gérhemmende Bestandteile und sorgt fUr schnelle, effi-
ziente Ergebnisse bei hoher Reinheit und kurzer Absetzzeit.

SodiBent Supra
Natriumbentonit zur Stabilisierung und Klarung
Wirkung

Bietet eine intfensive Flockung durch hohes Quellvermdgen und sorgt fir
eine verbesserte Filtrierbarkeit.

UltraBent PORE-TEC UF

Granulierter Bentonit fUr Crossflow-Filtersysteme
Wirkung

Bendtigt keine Vorfiltration, verhindert abrasiven Schaden an Membra-
nen und reduziert den Bentonitbedarf.

)
TS5 20 kg

1§ 50-250g/100L
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O
T 25kg

1§ 20-200g/100L

T2 Skg | 20 kg
1§ 50-300g/100L

O
T 20kg

1§ 20-100g/100L

T2 1kg | Skg | 20 kg
1§ 50-200g/100L

O
T2 20kg

1§ 50-250g/100L

@
B 25kg

[§ 40-120g/100L

@)
TS 20 kg

1§ 25-200g/100L
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CarboTec GE ist eines der am meisten
unterschatzten Weinbehandlungsmittel. Es
reduziert FAulnisnoten, SpritzmittelrGckstdnde
und stérende Phenole — besonders in
Pressfraktionen mit hohem Druck oder bei
sensorischen Unreinheiten. Die staubarme
Formulierung mit Bentonit sorgt fir eine
einfache Anwendung ohne zusatzliche
Filtration.

FOr mich ist klar: CarboTec GE hat schon
manchen Wein gerettet!

Maximilian Schmelzer
Head of Wine Germany

AKTIVKOHLE



Pure Schonung. Aktivkohle.

Mit unseren Aktivkohlen lassen sich Most und Wein einzigartig schonend behandeln. Je
nach Anwendung stehen hochselektive Granulate und Pulverkohlen zur Verfugung.

Granucol®-Produkte sind speziell fUr die Farb- oder
Sensorikbehandlung entwickelt und ermdglichen
eine gezielte Auswahl je nach gewUnschtem Effekt.

100

80

Unsere Akficol-Pulverkohlen sind zudem in UF-Qua-
litat erhaltlich und direkt in Filtrationsprozesse 60
integrierbar.
40

Ercarbon SH, aus Kokosnussschalen gewonnen und

. . . 20
mit Wasserdampf aktiviert, entfernt gezielt uner- -
wuUnschte Geruchs- und Geschmacksstoffe. 0

Unbehandelte

Kontrolle
Aktivkohlen sind eine natUrliche und prdzise Losung

und fragen zur nachhaltigen Weinerzeugung bei.

Akticol FA / Akticol FA-UF

Pflanzliche Aktivkohle zur Farbadsorption

Wirkung
Entfernt gezielt oxidierte Polyphenole, reduziert BrGunungseffekte und

stabilisiert die Farbstruktur wahrend der Lagerung. Akticol FA-UF ist zudem

speziell fUr den Einsatz in der Ultrafiliration optimiert.

CarboTec GE

Granulat zur sensorischen Optimierung im Most

Wirkung

Reduziert gezielt Fehlaromen und Hemmstoffe aus FGulnis oder SpritzrGck-

stdnden und beugt Garstérungen vor.

Ercarbon SH

Selektiv wirkendes Aktivkohlepulver
Wirkung

Adsorbiert unerwinschte Geschmacks- und Geruchsstoffe, ohne die
Farbintensitat zu beeinflussen.

Granucol® FA

Granulierte Aktivkohle zur Farbbehandlung

Wirkung

Reduziert Hochfarbigkeit und Gerbstoffe, sedimentiert schnell und I&sst
sich leicht entfernen.

Granucol® GE

Granulierte Aktivkohle zur sensorischen Behandlung

Wirkung

Entfernt storende Geruchs- und Geschmacksstoffe, ohne Aroma und
Weinstruktur zu beeinflussen.

" Farbrate [ Rate der filichtigen Phenole

MrITOA~AR<— 2 ~>

Granucol®FA Granucol® GE

Granucol® FA und Granucol® GE im Vergleich

5 10kg

1§ 20-100g/100L

O
TS5 20 kg

1§ 50-250g/100L

O
T3 20 kg

1§ 10-100g/100L

B 1kg | 10kg
1§ 10-100g/100L

T2 1kg | 10kg
1§ 10-100g/100L
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FUr mich als AuBendienstmitarbeiter zahlt vor
allem, was in der Praxis funktioniert. Und die
e.Sticks haben mich echt Uberzeugt. Neue
Fassere Viel zu teuer! Gebrauchte sind oft
noch top, ihnen fehlt nur das gewisse Extra
—und genau da setzen die e.Sticks an. Die
franzosische Eiche bringt Struktur und Frische
zurUck, die Rillen sorgen fur eine gleichma-
Bige Extraktion und die Dosierung ldsst sich
perfekt anpassen. Anfangs war ich skep-
tisch, aber nach dem ersten Einsatz war klar:
das funktioniert einfach.

André Merz
Sales Engineer




Ubersicht unserer Fassalternativen

e.Sticks

e.Sticks Light

e.Sticks Medium

e.Sticks High

e.Bois®

e.Bois® Reglissa

e.Bois® Opéra

e.Bois® Muffins

e.Bois® Vanilla

e.Bois® Fondant

e.Bois® Macaron

e.Bois® Sorbet

e.Bois® Fraicheur

Beschreibung

PackungsgréBe

Leichte Toastung: Frische, Frucht, 6-36 Kette mit
Struktur, Volumen Sticks/100 L 12 Sticks
Medium-Toastung: Karamell, Vanille 6-36 Kette mit
und Toastnoten Sticks/100 L 12 Sticks
Starke Toastung: Kaffee, intensives 6-36 Kette mit
Holz, R&stnoten Sticks/100 L 12 Sticks
Franzdsische Eiche mit Medium+ 2x5kg
Toastung 05-5g/L infusion bag
Chips aus franzosischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium-Toastung ! 9 infusion bag
Chips aus amerikanischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium-Toastung ’ 9 infusion bag
Chips aus franzésischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium-Toastung ' 9 infusion bag
Chips aus franzosischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
leichter Toastung ' 9 infusion bag
SUBe und Fulle, franzdsische Eiche, 0.5-5g/L 2x5kg
leichte Toastung ! 9 infusion bag
Chips aus franzdsischer Eiche, 0.5-5g/L 2x5kg
ungetoastet, zur Infusion ! 9 infusion bag
- . 10 kg Sack zur
Pumpfdahiges Granulat, gleiches . :
. . . 0.5-5g/L Direktzugabe in

Material wie e.Bois Sorbet die Maische

ERBSLOH
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und Wein

Eichenholz wird seit Jahrhunderten in der Wein-
bereitung eingesetzt. Es verleint dem Wein
besondere aromatische und sensorische Eigen-
schaften. Je nach Holzart, Toastung und GréBe
entstehen vielfdltige Weinprofile — von feinen
Vanille- und R&staromen zu komplexen
Tanninstrukturen. Der Einsafz von Holz
unterstreicht die Struktur und Balance
der Weine.

Mit den neuen e.Sticks von Erbsloh
lassen sich vorhandene Holzfasser
auffrischen, ergdnzen und flexibler
nufzen. Das einzigartige LAngs-

profil der e.Sticks erlaubt durch

die Prazisionsnuten eine beson-

ders gleichmdaBige und vollstan-

dige Extraktion des Eichenholzes.

Die einzelnen Elemente sind mit
Edelstahlklommern zu Ketten von

12 StUck gekoppelt. So kann man

selbst immer neue Kombinationen

und Dosagen finden — etwa durch die
Mischung unterschiedlicher Toastings.

Es entsteht eine maBgeschneiderte Holz-
ung fUr jede Rebsorte, jedes GefdlB und
jedes eigene Ziel.

us amerikanischer oder franzdsischer Eiche
stings sind ideal, um auf die BedUrfnisse der
die kurze Extraktionszeit ist eine Verwendung
Ausbau moglich. So lassen sich Weine subtil
unterstUtzen oder markant préagen.

e.Bois® Eichenholzc

in verschiedene
”einzugeherﬁ

on der G&rung bi




e.Sticks |

Chéne pour I'cenologie

e.Sticks High - KOMPLEXITAT, CHARAKTER UND ROSTNOTEN

e.Bois®

Chéne pour I'cenologie

e.Bois® Reglissa — LAKRITZ UND RAUCHAROMEN

e.Bois® Muffins - AMERICAN MEDIUM



FUr mich als Technischer Direktor in Spanien
sind Tannine essenziell fUr die Stabilisierung
und Reifung hochwertiger Weine.

Tannivin® Intense schitzt vor Oxidation,
unterstUtzt die Struktur und verleiht dem
Wein Tiefe und Eleganz. Seine feinen
Rostnoten erinnern an frisch getoastete
Fasser und sorgen fur ein harmonisches Profil
und viel Komplexitat.

lch empfehle es allen, die ihre Fasser
nachhaltig auffrischen wollen und ihre
Weine gezielt abrunden und optimal
weiterentwickeln mdchten.

Vicente Cortés
Technical Director Spain

TANNINE



Neue Raffinesse in
gebrauchter Eiche

Tannivin® Intense

In schon mehrfach vorbelegten Fassern
fehlt der notwendige, schitzende Antell
von unverbrauchten Ellagitanninen, den
nur neue Fasser in ausreichender Menge
bieten. Diese Tannine sind aber gerade die

wertvollsten Inhaltsstoffe.

Tannivin® Intense stellt gezielt die fehlenden Ello-
gitannine bereit und revitalisiert so die natUrliche

Schutzfunktion des Holzes. Das macht es zum ideao-

len Begleiter groBartiger Weine.

Aus amerikanischer Eiche extrahiert, liefert
Tannivin® Intense die komplexen Bindungspartner
fUr eine besonders sichere Reifung und harmoni-
sche Stabilisierung. Auf diese Weise wird die natir-
liche Pufferqualitat aufgefrischt. Die Weine bleiben

vor unerwUnschter Oxidation geschutzt, ohne die

Struktur

Notwendigkeit erhdhter Schwefelgaben. So kon-
nen die vielschichtigen Verbindungen entstehen,
die eine Voraussetzung fUr elegante, ausdrucks-

volle Weine sind.

Durch seine spezielle, dunkle Toastung fugt sich

Mundgefihl

Tannivin® Intense harmonisch in die Gesamtstruktur
der Weine ein. Die Wahl der Dosage erlaubt eine
prazise Abstimmung auf die gewUnschte Reife-
dauer. Das Ergebnis sind Weine mit einer raffinier-
ten Tiefe und einem ausgewogenen Charakter.

)

Komplexe
R&stnoten

Erinnert an frisch
getoastetes Fassholz

Auffrischung gebrauchter
Eichenfdsser

UnterstUtzt die
Stabilisierung

Weiche Tannine

Toasting
Eichenholz
Komplexitat
M Tannivin® Intense
Rotwein
0,5-10g/100 L

WeiB- und Roséwein
0,5-5g/100L

ERBSLOH
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Die Wahl des richtigen Tannins

Tannine unterscheiden sich nach ihrer Herkunft in inrer Verwendung. Kondensierte Tannine stammen vor
allem aus Traubenschalen, -kernen und -stielen, aber auch aus bestimmten Holzarten wie Quebracho. In
der Weinbereitung werden sie gezielt eingesetzt, um die Tanninstruktur zu verstarken, durch Verbindun-
gen mit Anthocyanen Farbe zu stabilisieren und durch ihre antfioxidative Wirkung die Lagerféhigkeit zu
verbessern. Sie finden zumeist vor und in der Garung Verwendung.

Ellagtannine sind hydrolysierbare Tannine, die vor allem aus Eiche oder Kastanie gewonnen werden. Sie
wirken stark antioxidativ und werden vorrangig zur Sauerstoffbindung und zur mikrobiologischen Stabilisie-
rung im Most oder Wein eingesetzt. Zudem unterstUtzen sie eine harmonische Reifung und tragen zur sen-
sorischen Abrundung bei. Sie kbnnen wahrend der G&rung und im Ausbau bis sogar kurz vor der Fullung
eingesetzt werden.

Kondensierte Tannine | Proanthocyanidine

Tannivin® Color o
Erhalt und Stabilisierung der Farbe in Rotwein @ I kg
Wirkung 1§ 10-30g/100L

Ideal bei phenolisch unreifen Trauben oder Sorten mit geringem Tan-
ningehalt. Die komplexe Zusammensetzung unterstUtzt das Tannin-
Anthocyan-Verhdiltnis, das fordert stabile Farbstoffbindungen.

Tannivin® SR o
Erhalt und Schutz der Farbe in der Rotweinbereitung @ kg | Skg
Wirkung 1§ 2-50g/100L

Gewonnen aus reinem Quebracho-Holz, reich an Proanthocyanidinen.
Schutzt vor Farbverlusten und unerwlnschter Bréunung gleichzeitig.

Tannivin® Multi o
Tanninkombination fir Maische, Most und Kldrung @ kg | 25kg
Wirkung 1§ 1-20g/100L

Einzigartige Kombination hydrolisieroarer und kondensierter Tannine.
Wahrend der Gdrung eingesetzt bewahrt es auch die Frische von
WeiBweinen.

o
Reines Traubentannin aus franzdsischen Trauben @ 0.25 /(Q
Wirkung 1§ 1-15g/100L

Zur Férderung einer straffen, prézisen Tanninstruktur. UnterstGtzt die Einbin-
dung harter Tannine und reduziert Uberextraktion in Maischegdrungen.




Hydrolisierbare Tannine | Ellagtannine

Tannivin® EH
Reines Eichenholztannin aus franzdsischer Eiche
Wirkung

Zur UnterstUtzung der Komplexbildung in der Garung und als Schutz vor
Oxidation, auch fur fUllfertige Weine.

Tannivin® Superb

Eichenholztannin ohne adstringierende Komponenten
Wirkung

Gereinigt von aggressiven Tanninfraktionen, so dass es auch in ferfigen
Weinen harmonisch eingesetzt werden kann.

Tannivin® Galléol

Hochreines Gallnusstannin fUr flexiblen Oxidationsschutz
Wirkung

FUr Maische, Most und Wein. Kann in gestaffelter Dosage eingesetzt wer-
den, um die Verwendung von Schwefel zu reduzieren.

Tannivin® Elevage

Harmonische Reifung und Strukturierung von Rotwein
Wirkung

Eichenholz-, Quebracho- und Traubenschalentannine, zur Erhéhung des
Redoxpotenzials wéhrend des Ausbaus. Die Weine reifen geschitzt und
kénnen ihre volle Harmonie entfalten.

Tannivin® Finesse

UnterstUtzt den Ausbau komplexer Rot- und Weissweine

Wirkung

Kombination aus Ellagtanninen und kondensierten Tanninen. Ideal in
Verbindung mit einem langen Hefelager.

Tannivin® Premium

Dunkel getoastetes Eichentannin fir komplexe Weine
Wirkung

Verleiht WeiB-, Rosé- und Rotweinen eine feine, langanhaltende Tannin-
struktur. Ideal fUr den Ausbau komplexer, lagerfahige Weine.

Tannivin® Intense

Getoastetes Tannin aus amerikanischer Eiche
Wirkung

Frischt die natUrliche Pufferkapazitdt in gebrauchten Barriques und
alteren Fassern auf. Schitzt vor Oxidation und férdert eine harmonische
Entwicklung.

O
TS 1kg

1§ 1-20g/100L

O
T 0,25 kg

1§ 1-20g/100L

o
T 1kg | 12.5kg
|

1-15g/100L

O
TS 1kg

1§ 2-20g/100L

o
= 0,25 kg

1§ 1-30g/100L

o
= 0,25 kg

1§ 2-10g/100L

o
T2 0,25 kg

1§ 05-10g/100L
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Viele meiner Kunden sind skeptisch, ob BSA
bei Riesling wirklich eine gute Idee ist — vor
allem wegen der Sorge vor Diacetylnoten.

Mit MaloStar® Fruit kann ich ihnen zeigen,
dass diese Bedenken unbegrindet sind. Die
Weine bleiben frisch, mit klarer Frucht und
einer tollen Balance. Und genau das Uber-
zeugt am Ende. Es ist immer schdn zu sehen,
wie begeistert alle sind, wenn sie das Ergeb-
nis zum ersten Mal probieren!

Sebastian Bausinger
Head of Marketing &
Business Development Wine




MaloStar®

Die Bakterien mit Stil

Mit MaloStar® bieten wir eine umfassende Auswahl leistungsstarker Bakterienstmme
sowie einen optimal abgestimmten Nahrstoff fUr die malolaktische Garung. Unser
modernes SGuremanagement unterstutzt die natUrliche Balance des Weins und
bewahrt seine Authentizitat — fOr hochste Qualitdt und geschmackliche Harmonie.

Biologischer SGureabbau

Viel mehr als ein schndder SGureabbau: MaloStar®-Bakterien sind ein ideales Werkzeug,
um die Struktur, Frucht und Komplexitat der Weine zu modellieren.

Und das geht natirlich auch in WeiB- und Rosé-
weinen. Unsere Bakterienkulturen bringen einzig-
arfige Eigenschaften mit. Je nachdem, welcher
pH-Wert vorliegt, ob frische Klarheit oder aromati-
sche FuUlle erwUnscht ist — alle Einsatzbedingungen
kdnnen bei der Auswahl des Bakterienstamms
berUcksichtigt werden.

FUr alle Weinarten

Froh zu fUllende WeiBweine erhalten die notwen-
dige Frische und koérperreiche Weine werden

optimal auf den folgenden Ausbau vorbereitet. Die
entstehenden Weine sind mikrobiologisch stabi-

ler, bendtigen weniger SO, und weisen geringere
Mengen unerwiUnschter Nebenprodukte, wie etwa
Histamin, auf. Harmonie, Balance und Ausdruck

werden gefordert.

Unser sperziell entwickelter Nahrstoff MaloStar® Nutri
sichert in allen F&llen ein gutes Ergebnis.

Und bevor wir es vor lauter Begeisterung vergessen:
die Sdure wird natirlich auch reduziert.

Unser Bakterienportfolio

O O O O
\ 4
MaloStar® Vitale SK11™ MaloStar® Fresh SK55™ MaloStar® Fruit MaloStar® Terra
Struktur und UnterstUtzt frisch- Klare Aromen, UnterstUtzt Frucht
Mundgefuhlin fruchtige Noten sortentypische und naturliche
kraftigen WeiB- und in WeiB- und Frucht ohne buttrige Aromatik
Rotweinen Roséweinen Noten in Rotweinen
pH-Wert >3,1 >3,1 >3,2 >3,3
Diacetyl- . Sehr gering, .
bildung Hoch Sehr gering sehr spéit Gering

Unser Tipp

In allen schwierigen Fdllen wie niedriger pH-Wert, hoher KiGrungsgrad, hohe Alkohol- oder SO, Gehalte,
Nd&hrstoffmangel, schleppende Garung oder ein stockender BSA empfehlen wir die Zugabe von
MaloStar® Nutri. Diese Ndhrstoffe sind unerldsslich sowohl fUr die Aktivierung als auch fUr den Fortschritt

des BSA.

ERBSLOH



Als Oenologe ist es stets mein Ziel, das
Optimum bei der Weinsensorik zu erreichen.

Auch bei der Finalisierung sollte man gezielt
Energie investieren, um dem Wein das
intensive Geschmacksbild zu verleihen, das
er verdient.

SweetGum® und Stabiverek sind dabei
effektive Werkzeuge, die die Weine perfekt
abrunden und fir mehr Harmonie sorgen.
Ein kleiner Schritt, der groBe Wirkung zeigt!

Rolf Stocké
Sales Engineer Italy

STABILISIERUNG




Gummi arabicum

Gummi arabicum wird als Harz aus den Badumen der Seyal- und Senegalakazien
gewonnen. Es besteht hauptsdchlich aus hydrophilem Arabinogalactan und hydro-

phoben Proteinen.

Senso U

Kombination aus Gummi arabicum und
Mannoproteinen

Als Naturprodukt wird Gummi arabicum bei vielen
Lebensmitteln und Getrdnken eingesetzt. In Wein
dient es zur Stabilisation, es bietet einen kolloi-
dalen Schutz. Dabei verfugt Gummi arabicum
Uber die Fahigkeit, die Bildung von Verbindungen
aus Farbstoffen, Tanninen oder Metall-lonen zu
verhindern.

MetaGum?®

Verlangerter Schutz vor Weinsteinausfall

Kantige, grune und unreife Tannine werden
dadurch sensorisch ausgeschaltet. Das beugt
Tr0bungen vor und ermoglicht eine maximale Klar-
heit auf der Flasche und im Glas.

Stabiverek

FlUssiges Gummi arabicum aus der Acacia verek

Die Gerbstoffe verlieren inren adstringierenden
Charakter und werden als ausgeglichener und
weicher wahrgenommen. Die Farbpigmente der
Weine bleiben stabil. Das Mundgefihl, der Kérper
und die Dichte des Weines kdnnen sich in ihrer
ganzen NatUrlichkeit pr&sentieren.

Die Adstringenz eines Weines ist ein wahrnehm-
barer Reiz, der den Geschmackssinn im Mund-
und Rachenraum stark beeinflusst. Dieser Reiz
beruht auf einer physikalisch-chemischen
Reaktion bestimmter Gerbstoffe mit den
Mundschleimhduten. Hier kommt es zu
einer Kontraktion, die zu dem Gefunhl

der Adstringenz fuhrt. Die Reaktion im Mundraum
zwischen Tanninen und Proteinen kann zu einem
frockenen, belegenden Zungeneindruck fUhren.

Mittels Gummi arabicum kann diese Reaktion der
Gerbstoffe mit den Profeinen des Speichels nicht

erfolgen und die adstringente Wahrnehmung fin-
det nicht statt. Der Wein wirkt dadurch wesentlich
sanfter, weicher und ausgeglichener.

SweetGum®

NatUrliches Gummi arabicum, leicht filtrierbar

Auch wird insbesondere das unerwinschte Aus-
fallen von Farbbestandteilen in Rotweinen durch
Gummi arabicum wirkungsvoll verhindert. Zus&tz-
lich wirkt Gummi arabicum unterstUtzend auf die
Kristallstabilisierung.

Vorteile auf einen Blick

*  NatUrliche Herkunft

* Verhindert das Ausfdllen von Farbbestandteilen

« Stabilisiert Metallkomplexe

* Metaweinsdure und CMC werden in ihrer
Wirkung verstarkt

* Rundet den Wein ab

¢ Tannine erscheinen weicher

« Gute Filtrierbarkeit
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Gummi arabicum
m B 5kg | 20 kg

NatUrliche Stabilisierung und Erhalt der Frucht .
Wirkung

* Ausgleich von adstringierenden Polyphenolen

° Mehr Texturim Wein

e Erhalt des Fruchtcharakters, der fir Komplexitat und Ldnge am Gaumen notwendig ist
*  Geringe Beeintréchtigung der Filtration durch die sorgfdltige Auswahl der Rohstoffe

Dosage
50 -150 mL/100 L

i B 5kg | 20kg | 1.000 kg

Kombination aus Gummi arabicum und Mannoproteinen .
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Wirkung

* Reduktion der Wahrnehmung von Bitterkeit und Adstringenz

* Ausgewogenheit der organoleptischen Eigenschaften

* Durch die sorgfaltige Auswahl der Rohstoffe wird die Filiration kaum beeintrachtigt
* Verbesserte Kolloid- und Weinsteinstabilisierung

Dosage
100-150 mL/100 L

Stabiverek T kg |10kg | 21 kg | 1.000 kg

Flussiges Gummi arabicum aus der Acacia verek .
Wirkung

« Stark verbessertes Mundgefuhl

* NatUrliche Stabilisierung aus dem getrockneten Saft der Verek-Akazie

* Gehalt an L-Arabinose, D-Galaktose, L-Rhamnose und D-Glucurons@ure
* Sehr einfache Anwendung durch die flissige Form

Dosage
50 - 100 mL/100 L

B 1kg | 10kg | 20kg | 1.000 kg

NatUrliches Gummi arabicum, leicht filtrierbar .
Wirkung

« Stabilisierung von instabilen Kolloiden, die die TrGbung beeinflussen

*  Gegen metallinduzierte Trbungen und Ausfdllungen von Farbpigmenten
* Verminderung der Adstringenzwahrnehmung bei reaktiven Gerbstoffen

* Sehr gute Leistung bei der Filtration

* Verbessertes Mundgefuhl

Dosage
50 -150 mL/100 L

ERBSLOH
Cemmsion



Mannoproteine

Als natUrliche Hefekomponente sind Mannoproteine ein entscheidender Faktor fUr die
Sensorik und Stabilitdt von Weinen. Unsere Produkte ermoglichen eine deklarationsneut-
rale Freisetzung schon wahrend der Garung oder den prdzisen Einsatz vor der FUllung.

Sensorische und technologische Vorteile

Mannoproteine tragen zur Verbesserung der unterstUtzen sie die Frische und Balance. In
Weinstein- und EiweiBstabilitat bei und sorgen fur Rotweinen werden zusatzlich die Tannine
eine geschmeidige, abgerundete Wahrnehmung harmonisch ausbalanciert.

im Wein. Besonders bei Wei- und Roséweinen . . .
Optimierte Freisetzung fur maximale Wirkung

[ Referenzwein [ MannoRelease® 20 g/100L MannoRelease® ermdglicht die kontrollierte
160 142 Freisetzung von Mannoproteinen bereits wéhrend
w140 der Garung. Das erlaubt einen Sur-Lies-Effekt
§> 120 in deutlich kdrzerer Zeit als mit herkémmlichen
g 100 100 Methoden. Durch die gezielte enzymatische
2 Akftivitét werden Hefezellwénde abgebaut.
5 &2 So lassen sich feine, harmonische Weine mit
g 60 verbesserter Textur und MundgefUhl erzielen.
g 40 Auf einen Blick
20
0 * Verbesserung von Mundgefihl, Koérper, Struktur

und Aromenkomplexitat
° Reduzierte Adstringenz
* Verbesserung der Kristall- und EiweiBstabilitat

MannoComplexe T 0,5 kg

Reines Mannoprotein fUr Stabilisierung und Abrundung ‘

Zunahme von Mannoprotein bei der Verwendung von
MannoRelease®in der Gdrung

Wirkung

* Hochwertiges Mannoprotein

* Verbesserung der Weinstein- und Proteinstabilit&t im Wein

* Verbesserung der Einbindung von Alkohol im Wein

e Zur Abrundung harter Kanten, um dem Wein einen sauberen Schiliff zu geben

Dosage
5-309/100 L

T kg

Flussiges Mannoprotein zur Kolloidstabilisierung .
Wirkung

* Verbesserung des Mundgefuhls

*  Aromaschutz und Verhinderung der vorzeitigen Alterung
* UnterstUtzung der Kristallstabilitat des Weins

* Hervorragende Filtrierbarkeit

* Einfache Anwendung und sofortige Wirkung

Dosage
25-125mL/100 L

« ERBSLOH

S
T
A
B
I
L
I
S
I
E
R
U
N
G




T kg

Flussiges Mannoprotein zur Weinsteinstabilisierung .
Wirkung

* Extrahiert durch enzymatische Behandlung der Hefezellwand

* Sensorische Optimierung des Weins und Verhinderung der Bildung von Weinstein
* Einfache Anwendung durch flissige Formulierung

* FUr alle Arten von Wein geeignet, zugelassen fUr Bioweine

Dosage
50-150 mL/100 L

D Tk

Maximiert Freisetzung von Mannoprotein aus der Hefe .
Produkt und Wirkung
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e Sur-Lies-Effekt in deutlich kUrzerer Zeit bis zum Ende der Garung im Vergleich zu
herkdmmlichen Methoden

* Reine Hefezellwdnde kombiniert mit einem B-Glucanase-Enzym

* Freisetzung von Mannoproteinen aus der Hefezellwand in Lésung wdhrend der
alkoholischen Gé&rung

Dosage Fachartikel
10-30g/100 L

m T2 0,5 kg
Mannoproteinprodukt fur Stabilitdt und Mundgefuhl .
Wirkung

* Pr&parat aus Mannoprotein und Polysacchariden

* Verbesserung der Weinstein- und Proteinstabilit&t im Wein

* Verbesserung des Mundgefuhls und der Organoleptik durch den hohen Anteil an freien
Mannoproteinen

Dosage
5-30g/100 L

Metaweinsdure/CMC
B 25kg

Kontaktkristalle zur Stabilisierung von Weinstein .
Wirkung

* Sperziell aufbereiteter Weinstein-Keimkristall zur Weinsteinausféllung
*  Weinsteinstabilitdt auf natirlichem Weg

* Kontaktverfahren wirkt ideal bei 4 °C bis -4 °C

*  Optimal in Kombination mit lokal erzeugter, nachhaltiger Energie

Dosage
400 g/100 L

ERBSLOH
Cemssion



&5 Tkg | 10kg

Verldngerter Schutz vor Weinsteinausfall .
Wirkung

* Hochveresterte Metaweinsdure und gut 1&6sliches Gummi arabicum

* Verhinderung der Bildung von Weinsteinkristallen in Weinen

* Deutliche Verldngerung der stabilisierenden Wirkung, im Vergleich zur Verwendung von
reiner Metaweinséure

Dosage
10 g/100 L

Metavin® 40 T3 1kg | 15kg

Reine Metaweinsdure, schitzt vor Weinsteinausfall .
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Wirkung

* Verzdgert die Kristallisation und Ausfallung von Weinstein
* Unterbindet das Wachstum der submikroskopischen Keime von Tartratkristallen
* Hohes Stabilisierungsvermdgen durch Veresterungsgrad durchscnittlich = 40

Dosage
10 g/100 L

Metavin® Opti T 1kg | 15kg

Optimal veresterte Spezial-Metaweinsdure .
Wirkung

* Bessere Schutzwirkung durch duBerst stabile Veresterung im Vergleich zu herkdmmlichen
Metaweinsduren

* Langere Stabilitét durch gréBere Makromolekule

* Konstante Qualitat durch speziellen Herstellungsprozess

Dosage
10 g/100 L

VinoStab® 2.0 T S5kg | 20kg | 1.000 kg

CMC zur Verhinderung von Weinsteinausfall in Wein
Wirkung

« Schutz vor Weinsteinausfall, langfristige Wirkung

* Neues Herstellungsverfahren, jetzt besonders leicht filtrierbar
* Keine Wartezeiten mehr erforderlich

* Hohe Dosagen fur maximalen Schutz moglich

Dosage
100 — 400 mL/100 L

ERBSLOH
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Wein soll sich so zeigen, wie er gedacht ist
—klar, lebendig und authentisch. Damit er
das auch bleibt, braucht es UnterstUtzung.
MaBnahmen zum Schutz sind heute keine
starren Konzepte mehr, sondern flexible
Werkzeuge.

Je nach Weinstil, Notwendigkeit,
Philosophie und Zielmarkt gibt es zahlreiche
Maoglichkeiten, Frische und Stabilitat zu
bewahren — ganz klassisch oder bewusst
reduziert. Wir zeigen Ihnen alle Optionen fur
eine zielgenaue Entscheidung.

KONSERVIERUNGS

STOFFE




e.Sorbate

Kaliumsorbat zur Verhinderung von Nachgdrungen
Wirkung
Hemmt zuverl&ssig Hefen und Schimmelpilze.

Kadifit

Kaliumdisulfit zur Schwefelung in Most und Maische
Wirkung

Schutzt zuverldssig vor Oxidation und mikrobiologischem Verderb durch
die Freisetzung von SO,

MaloStop F

Schutz vor MilchsGurebakterien, alternativ zu SO,
Wirkung

Reine Fumarsdure zur Hemmung von Milchs&urebakterien nach der

Q)
Q:
=
C
>}
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Oenodose 5
Sprudelnde Schwefeltabletten fir Wein, Kaliumdisulfit
Wirkung

Setzt bei Kontakt mit Wein SO, frei und sorgt so fir die Schwefelung von
Wein in kleinen Gebinden.

Solution sulfureuse P15

Einfach, sicher, exakt: Schwefelung flUssig
Wirkung
FlUssige Formulierung, prdzise, einfache und sichere Alternative zu Gas.

SulfoHubert 40

Flussige Hefeerndhrung und als Oxidationsschutz
Wirkung

Bietet antioxidative Wirkung, unterdrUckt Mikroorganismen und unter-
stUtzt die Hefeaktivitat.

VinProtect

Umfassender Schutz fUr Lesegut, Most und Maische
Wirkung

Schutzt vor Oxidation und unerwinschten Mikroorganismen, stabilisiert
Aroma- und Geschmackskomponenten und reduziert den SO,-Eintrag.

TS 1kg | 25kg

I

= 0,1kg | 1kg | 25kg

I

T2 1kg | 25kg

I

Max. 27 g/100 L

10 g Kadifit/100 L
=50 mg/L SO,

30-60g/100 L
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T 22 Tabletten

I

I Tablette/225 L

T 10kg | 20 kg
1§ 67mL/100L

o
TS 20 kg

1§ 5-15g/100L

I

o
T2 Tkg

10-20g/100 L

« ERBSLOH .
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Sdure ist mehr als nur ein analytischer
Wert - sie pragt Charakter, Frische und
Ausdruck eines Weins. Die Kunst liegt
darin, sie nicht einfach zu korrigieren,
sondern gezielt zu gestalten.

Mit unseren Verfahren und vielféltigen
Méglichkeiten Iasst sich die natirliche
S&urestruktur bewahren, fein justieren und

in Einklang mit den Anforderungen des
Jahrgangs und Ziels bringen. FUr die perfekte
Mitte von Frische, Harmonie und individueller
Balance.




Boerovin

L(+)-Milchséure 80 % in Lebensmittelqualitat
Wirkung

Erhoht gezielt die SAure zur Verbesserung der mikrobiellen Stabilitét und
Geschmacksintensitat.

e.Ascorbic

Reine Ascorbinsdure (Vitamin C), als Oxidationsschutz
Wirkung

Schitzt hochwirksam vor Oxidation und verbessert die Lagerféhigkeit von

=
o,
5
D
>

NEU 'e.Ciiric

Gegen Eisentribungen und zur SGuerung
Wirkung

Bindet oxidiertes Eisen und kann in geringen Mengen effizient den
pH-Wert senken.

e.Tartaric

L(+)-Weinsdure zur SGuerung und Senkung des pH-Wertes
Wirkung

Senkt gezielt den pH-Wert, verbessert die mikrobiologische Stabilitét und
erhoht die Effizienz von Schwefel und Bentoniten.

Erbsloh-Kalk

Reines Calciumcarbonat zur EntsGuerung
Wirkung

Reduziert gezielt den WeinsGuregehalt und sorgt so fr harmonischere
Geschmackseindricke.

Kaliumhydrogencarbonat zur FeinentsGuerung
Wirkung

Ermdglicht eine schnelle und prdzise Feinents&uerung mit zUgiger
Kristallabtrennung, fUr rasch fullfertige Weine.

Neoanticid

Spezialkalk zur Doppelsalzentsduerung
Wirkung

Ermdéglicht eine gezielte Reduktion von Apfel- und Weinséure durch
die DoppelsalzentsGuerung und sorgt so fir eine ausgewogene
S&ureharmonie im Wein.

o
= 10kg | 1.200 kg
1§ 75-450g/100L

T 25kg | 1.000 kg
1§ Max.25g/100 L
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o
T 25kg

1§ 20-80g/100L

5 1kg | 5kg | 25kg

[ 1,5g/L (Most)
2,5 g/L (Wein)

o
TS 25kg

g 67g/100L

T2 Tkg | 25kg
o
1 67g/100L

T2 Skg | 25kg
o
g 67g/100L
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Die Anforderungen an die Weinfiltration
haben sich ver@ndert — Frische, Fruchtigkeit
und Effizienz stehen im Fokus.

CelluFluxx® ist fir mich die perfekte

Antwort auf diese Herausforderungen.

Die Zellulosefasern ermdglichen eine
schonende Filtration, bewahren die Aromen
und verldngern die Lebensdauer der
Kieselgurfilter. Zudem ist der Prozess weniger
arbeitsintensiv und wirtschaftlicher.

Wie kann eine traditionelle Filtration effizient,
aromaschonend und modern gestaltet
werden? Meine Antwort und Empfehlung ist
CelluFluxx® Filterzellulose.

Tamdas Reisner
Sales Engineer Ungarn

FILTERMEDIEN
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CelluFluxx®

Filterzellulose fur die
Anschwemmfi

CelluFluxx® kann ideal als alternatives Filterhilfsmittel zu Kieselgur oder Perlite verwendet
werden. Durch die Mischung der unterschiedlichen Produkttypen kann die Filterkuchen-
durchlassigkeit gezielt eingestellt werden.

CelluFluxx® Filterzellulose besteht aus speziell auf-
bereiteten Zellulosefasern und verfigt Uber eine

hohe chemische und sensorische Reinheit. Spezi-
elle Mahltechniken erzeugen Fasern unterschied-

licher Feinheit mit einem individuell eingestellten

Fibrillierungsgrad. Durch Mischung verschiedener
Fasertypen I&sst sich ein individueller Filterkuchen
aufbauen. Die Filtrationsscharfe kann dadurch im
Praxisbetrieb anforderungsgerecht von der Kl&rfilt-
ration bis zur Feinfiltration eingestellt werden.

Klarscharfe/Trennwirkung

Eigenschaften der verschiedenen CelluFluxx®-Produkte

Extra-grob
CelluFluxx® P50

Grob
CelluFluxx® P30

Durchlassigkeit/Permeabilitat

Mittel-grob

CelluFluxx® F75

Mittel
CelluFluxx® F45

Fein

CelluFluxx® F25

Extra-fein

CelluFluxx® F15

Filterzellulose wird aus Laub- und Nadelhodlzern

hergestellt und besteht zu100 % aus Biomasse. Im
Weinbaubetrieb kann der verbrauchte Filterkuchen

ganzjdhrig als Biomasse auf landwirtschaftliche

Nutzfl&chen ausgebracht werden und muss nicht

wie Kieselgur im Boden eingearbeitet werden.

tration

Zm—UOmZ Am-—Ar— — T

Filterzellulose ist aber nicht nur gut fur die Umwelt.
Sie schont auch Pumpen, Rohrleitungen und Filter,
da unser CelluFluxx® nicht abrasiv ist. Auch das
Kanalsystem im Betrieb wird geschont, da die Zellu-
losefasern gut spUlbar sind und sich nicht im Kanal-
system ablagern.

Zellulosefasern unter dem Elektronenmikroskop

Konventionelle Anschwemmfiltration
mit Kieselgur

Gesundheitsgefdhrdend

Schneller Druckanstieg durch geringe
Filterkuchendurchldssigkeit
Aufwdandige Entsorgung

Unnotiger Produktverlust

Filtration mit CelluFluxx®
Filterzellulose

Aromaerhalt durch produktschonende Filtration
Langere Standzeiten durch héhere
Filterkuchendurchldssigkeit

Umweltvertréglich, kompostierbar

Reduzierter Produktverlust

ERBSLOH
Cemmsion



Der Erfolg des VarioSan-Verfahrens liegt in der
effizienten Auslastung des Kammerfilters. Durch
schnellere Verarbeitung und Steigerung der Durch-
satzmenge ergibt sich fir den Anwender ein wirt-
schaftlicher Vorteil. Das VarioSan-Verfahren ist ein
anwenderfreundliches und zuverl@ssiges Verfahren
fUr die Aufarbeitung von Sedimentations-, Flota-
fions- und Hefetrub. Des Weiteren eignet sich
das Verfahren auch fur die Filtration
der Gesamtmostmenge im Herbst
und zur Anschwemmfiltration
von Wein.
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Das Verfahren wurde
entwickelf, um den
Einsatz von herkdmmli-
chen Kammerfiltern zu
opfimieren. Die Tech-
nologie basiert auf
der Kombination von
VarioFluxx® P und
e.San Filtercloth aus
monofilem Gewebe.
Das Filterhilfsmittel
VarioFluxx® P besitzt
eine besonders gute
Drainagewirkung und
sorgt fUr einen schnellen
Aufbau des Filterkuchens.
Die Synergie aus e.San
Filtercloth und VarioFluxx® P
ermoglicht kurze Filtrationszyk-
len und eine signifikante Steigerung
der Verarbeitungsmenge pro Tag. Dabei
spielt es keine Rolle, wie hoch der Feststoffanteil ist
oder ob der Most bereits begonnen hat zu gdren.

Das VarioSan-Verfahren

Das innovative VarioSan-Verfahren ermdglicht die Verarbeitung von Most, Wein und
Trub. Es ist ein effizientes, dkologisches und produktschonendes Verfahren.

Konventionelle Filterpressenfiltration

* Bildung von Sperrschichten im Filterkuchen
* Schneller Druckanstieg

* Inhomogener Filterkuchen

* Unnaotiger Produktverlust

VarioSan-Verfahren

* Gleichmd@Bige Kuchenbildung
*  Optimaler Druckaufbau

* Fester Filterkuchen

* Verbesserte Produktausbeute

PlattengréBe in mm

Produkityp (Filtrationsvolumen in Liter/Platte/Zyklus)

630%630 800*800 1000*1000 1200*1200
Flotationstrub 77 108 148 300
Sedimentationstrub 133 193 256 519
Mostvorklarung 378 548 727 1.475
Rotweintrub 67 97 129 261
Thermovinifikations-Most 227 329 437 886

* Ungefdhre Angaben, das Volumen des Filtrats hdngt sehr stark von der Menge der suspendierten Feststoffe im Produkt ab.

n « ERBSLOH




Ubersicht unserer Filtrationsprodukte

Eigenschaften Anwendung

e.San

Monofiles Gewebe, hohe Stundenleis-

2T HE el fung, sehr gute Reinigungseigenschaften

Trubfiltration, Anschwemmfiltration
von Most und Wein

Monofiles Gewebe, einfache Handha-

e.San Filterbag

bung und Reinigung

Zm—UOmZ Am-—-dr— —

Trubverarbeitung von Kleinmengen
durch Auspressen

Filterhilfsmittel-Mischprodukte

VarioFluxx® P . .
Drainagewirkung

Filterhilfsmittel mit hoher

Zur Trubfiltration

VarioFluxx® F

Filterhilfsmittel mit hoher Kldrwirkung

Gezielte Verdichtung des Filterku-
chens bei Anschwemmfiltration

Filterhilfsmittel auf reiner Zellulosebasis

®
CelluFluxx® P50 Grobfiltration

Reine Zellulosefasern:

extralang, zur

Ideal zum Einsatz in Kammerfilterpres-
se und Vakuumdrehfilter

CelluFluxx® P30

Reine Zellulosefasern:

lang, zur ersten

Glatte Oberfl&iche der Fasern verhin-

CelluFluxx® F75

®
Celiiire sy Feinfiltration

Voranschwemmung dert ein Verhaken im Stifzgewebe
Reine Zellulosefasern: mittel, zur Ideal fUr die zweite Voranschwem-
Klarfiltration mung oder die laufende Dosage
Reine Zellulosefasern: mittel, zur Sorgt fUr eine gute Struktur im Filterku-

chen und erhdlt die Filtrationsleistung

®
CelluFluxx® F25 Filtration

Reine Zellulosefasern:

kurz, zur scharfen

Ideal als Beimischung in die laufende
Dosage, um den Klargrad einzustellen

®
CelluFluxx® F15 Filtration

Reine Zellulosefasern:

sehr kurz, zur feinen

Gezielte Erhdhung der Klarschdarfe in
Kombination mit CelluFluxx® F25

Erbsloh Filterschichten

Erbsloh Filterschicht

G5S NEU 0.6-0,4 pm Entkeimende Filtration
g?;li;:uﬁlierschicht 0.8-0,5 um Entkeimende Filtration
gggliruﬁ"emhicm 1,2-0,6 um Entkeimende Filtration
g?;‘?qzuﬁnemhicm 1,5-0,6 um Feine Filtration
g?f?qzuﬁ"erscmcm 30-1.5um Feine Filtration

Erbsloh Filterschicht 9.0-4,0 um Cérfiltration

G20 NEU

« ERBSLOH
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Unser SOrvice

Bei Erbsloh Geisenheim verstehen wir uns nicht nur als Lieferant hochwertiger Produkte,
sondern als engagierter Partner an lhrer Seite. Mit jahrzehntelanger Erfahrung und fun-
diertem technologischen Wissen begleiten wir Sie bei der Weiterentwicklung Ihrer Pro-
zesse und Produkte. Unser Kundenservice ist Ausdruck unseres Selbstverstdndnisses als
kompetenter, praxisnaher Partner: Wir mdchten nicht nur Produkte liefern, sondern
gemeinsam mit Ihnen Losungen entwickeln, Herausforderungen meistern und Innovati-
onen vorantreiben. Dabei steht immer |hr Erfolg im Mittelpunkt — ob bei der Prozessopti-
mierung, der Qualitatssteigerung oder der Entwicklung neuer Produktideen. Sprechen
Sie uns einfach darauf an.

Unser Expertenteam on Tour

Zur Lese an lhrer Seite

Wenn die Weinlese beginnt, IGuft der Betrieb auf Hochtouren — und es
gibt keinen Raum fUr Unsicherheiten. Gerade in dieser enfscheiden-
den Phase sind unsere Erbsldh-Onologen fUr Sie da. Mit dem ,,Visiting
Winemaker*-Konzept besuchen wir Sie wéhrend der Lese direkt im
Betrieb. Wir unterstUtzen bei akuten Fragestellungen, beraten bei senso-
rischen und technologischen Herausforderungen und helfen, schnelle,
praktische Antworten zu finden. Damit Sie auch unter Lesedruck die
besten Entscheidungen treffen kbnnen.

Musterservice

Erst ausprobieren, dann entscheiden

Uberzeugen Sie sich selbst von der Qualitét und

Leistung unserer Produkte. Unser Musterservice
ermdglicht es Ihnen, Muster aller unserer Produkte
zu erhalten, sodass Sie diese in Ihrer eigenen
Produktion testen kénnen.

Laborservice

Analysen, die weiterhelfen

Unsere Betriebslabore analysieren auf Wunsch Ihre Proben. Senden Sie uns
einfach 0,75 Liter und die relevanten Informationen zu. Wir fGhren detaillierte
Analysen durch, um lhrer Frage auf den Grund zu gehen.

Dokumente und Informationen

Immer aktuell % -~

P ae
Auf unserer Internetseite www.erbsloeh.com finden Sie L. }_ﬁ_ ﬂ] o
alle relevanten Informationen, Zertifikate und Beschei- ool o e Y
nigungen zu unseren Produkten. Hier bieten wir auch =N ' 3
zusatzliche Artikel und Werkzeuge zur UnterstUtzung lhrer
praktischen Arbeit. Unser Newsletter informiert laufend zu
aktuellen Themen, pragnant und prdzise.
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Fachverkostung

Beratung mit Tiefgang

Profitieren Sie von unserer langjéhrigen, internati-
onalen Erfahrung. Wir verkosten lhre Proben und
geben gerzielte Empfehlungen zur Lésung lhrer
spezifischen Herausforderungen. Dabei berUck-
sichtigen wir nicht nur analytische und sensorische
Parameter, sondern auch Stilistik, Zielmarkt und
technische Rahmenbedingungen — fUr fundierte,
praxisnahe Entscheidungen, die Sie weiterbringen.

Betriebsberatung

Direkt bei Ihnen vor Ort

FUr eine noch intensivere und individuelle Betreuung kommen wir
direkt zu Ihnen in den Betrieb. Gemeinsam analysieren wir Ihre
Prozesse, Produktziele und Herausforderungen im Detail. Dabei
bringen wir unser umfassendes Fachwissen in Technologie, Senso-
rik und Prozessoptimierung ein, um gezielt Verbesserungspotenzi-
ale zu erkennen. Wir erarbeiten praxistaugliche, auf Ihren Betrieb
abgestimmte Lédsungen, die sowohl Qualitat als auch Effizienz
nachhaltig steigern kdnnen. Gemeinsam bringen wir Ihre Produk-
tion auf das n&chste Level.

Schulungen & Workshops

Wissen teilen

Bleiben Sie oenologisch immer auf dem neuesten
Stand. Wir bieten maBgeschneiderte Schulungen
und organisieren praxisnahe Workshops, in denen wir
aktuelle Technologien, Verfahren und Erkenntnisse
der modernen Weinbereitung vermitteln — gezielt und
anwendungsorientiert fur lhr Team.

lhre Ansprechpartner
bei ERBSLOH:

Social Media
Inspiration, Innovation, Interaktfion —
folgen Sie uns und verpassen Sie keinen
Trend mehr rund um den modernen
Weinausbau — auf unseren digitalen Kand-
@ len gibt es Fachwissen, News und Einblicke

direkt aus Forschung und Keller.
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Produkttabelle
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Vegan zelra’riigI;OT 2?)]]%}358 Kosher Halal U?DPA/\ Deklaration auf dem Etikett Seite
Akticol FA X X X X X |- 43
Akticol FA-UF X X X X X |- 43
Akdivit X X X X X |- 4]
BlancoBent UF X X X X X |- 41
Boerovin X X X X X Sdureregulator (Milchsé@ure) oder 63

Sdaureregulator (E270)

CelluFluxx® F15 X X X X X - 67

CelluFluxx® F25 X X X X X - 67

CelluFluxx® F45 X X X X X - 67

CelluFluxx® F75 X X X X X - 67

CelluFluxx® P30 X X X X X - 67

CelluFluxx® P50 X X X X X - 67

Compactlees X X X X - 15

Konservierungsstoff/Antioxidationsmittel
e.Ascorbic X X X X X (Ascorbinsdure) oder Konservierungsstoff/ 63
Antioxidationsmittel (E300)

e.Bois® Fondant X X X - 45

e.Bois® Fraicheur X X X - 45

e.Bois® Macaron X X X - 45

e.Bois® Muffins X X X - 45

e.Bois® Opéra X X X |- 45

e.Bois® Reglissa X X X |- 45

e.Bois® Sorbet X X X - 45

e.Bois® Vanilla X X X - 45

Sdureregulator/Stabilisationsmittel (Zitronen-
e.Citric X X |sa@ure) oder SGureregulator/Stabilisations- 63
mittel (E330)

e.Clean® Membrane X X X X X - 27

e.Clean® Tools X X X X X - 27

e.DAP X X X X X - 19

e.lsingClair X X |- 32

e.PVPP X X X - 34

Konservierungsstoff/Antioxidationsmittel
e.Sorbate X X X (Kaliumsorbat) oder Konservierungsstoff/ 61
Antioxidationsmittel (E202)

e.Sticks High X X X |- 45

e.Sticks Light X X X |- 45

e.Sticks Medium X X X - 45

SAureregulator (Weinsdure) oder SAurere- 63

e.Tartaric X X X | gulator (E334)

ERBSLOH
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Vegan zelra’rih(‘?I;oT 2%2%}358 Kosher Halal USDPA/ Deklaration auf dem Etikett Seite
ErbiGel® - 4,32
ErbiGel® Bio X X - 4, 32
ErbiGel® Flot - 32
ErbiGel® Liquid 300 - 32
Erbsloh-Kalk X X X X |- 63
FermoBent® PORETEC X X X X X |- 41
Gerbinol® CF - 34
Gerbinol® Super X - 34
GranuBent PORETEC X X X X - 41
Granucol® FA X X X X X |- 43
Granucol® GE X X X X X |- 43
HarmoVin® - 35
et | | - | S G ooncumoer |
Kadifit N M N N I((S?JTfsi%r;/ierungsstoff/Anﬁoxidofionsmiﬁel 61
KalCasin X - 33
KaliContact X X X X |- 58
Kalinat X X X - 63
KlarSol 30 X X X X - 33
KlarSol Super X X X X - 33
Kupzit X X X - 35
LiquiGel Flot - 33
LittoFresh® Bright X X X X |- 5,30
LittoFresh® ChitoFlot X X - 30
LittoFresh® Impact X X X - 30
LittoFresh® Liquid X X X X |- 30
LittoFresh® Most X X - 30
LittoFresh® Origin X X X X |- 31
LittoFresh® Rosé X X - 31
LittoFresh® Sense X X X X |- 31
MaloStar® Fresh SK55™ X X X |- 53
MaloStar® Fruit X X X |- 53
MaloStar® Nutri X X X |- 53
MaloStar® Terra X X X |- 53
MaloStar® Vitale SK11™ X X X |- 53
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MaloStop F

MannoComplexe
MannoFine®
MannoPure®

MannoRelease®

MannoSoft

MetaGum?®

Metavin® 40
Metavin® Opti
MostGelatine
NaCalit® PORE-TEC
Neoanticid

Oenodose 5

Oenoferm®
Chardonnay

Oenoferm® B52
Oenoferm® Berry
Oenoferm® Bio
Oenoferm® Bouquet
Oenoferm® Champ
Oenoferm® Color
Oenoferm® Finesse
Oenoferm® Freddo

Oenoferm® Icone

Oenoferm®
Klosterneuburg

Oenoferm® MProtect
Oenoferm® Pink

Oenoferm® PinoType

Oenoferm® Riesling

Oenoferm® Rouge
Oenoferm?® Structure
Oenoferm® Terra
Oenoferm?® Tipico

Oenoferm?® wild & pure
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Vegan Zelra’rli;i)l;of 2%1%}358 Kosher Halal USODPA/ Deklaration auf dem Etikett Seite
X X Stabilisationsmittel (Fumarsdure) oder 61
Stabilisationsmittel (E297)
X X X x | Stabilisationsmittel (Hefe-Mannoprotein) 57
X X X x | Stabilisationsmittel (Hefe-Mannoprotein) 57
X X X x | Stabilisationsmittel (Hefe-Mannoprotein) 58
X X - 58
Stabilisationsmittel (Gummi arabicum,
X X x | Hefe-Mannoproteine) oder Stabilisations- 58
mittel (E414, Hefe-Mannoproteine)
Stabilisationsmittel (Metaweinsdure/Gummi
X X arabicum) oder Stabilisationsmittel (E353, 59
E414)
. M N M Stabilisationsmittel (Metaweinsdure) oder 59
Stabilisationsmittel (E353)
X X M M Stabilisationsmittel (Metaweinsdure) oder 59
Stabilisationsmittel (E353)
- 33
X X X X X |- 4]
X X X X - 63
M M Konservierungsstoff/Antioxidationsmittel 61
(Sulfite)
X X X X |- 13
X X X X |- 11,13
X X X X |- 5,913
X X X X X X |- 4,13
X X X X |- 10, 13
X X X X - 13,15
X X X X |- 13
X X X X |- 10, 13
X X X X - 13
X X X X |- 11,13
X X X X |- 13
X X X X |- 7,12,13
X X X X - 13
X X X X |- 13
X X X X |- 13
X X X X |- 13
X X X X |- 13
X X X X |- 13
X X X X |- 13
X X X X |- 13




Oenoferm® X-thiol
Oenoferm® X-freme
OenoPur®
OenoRed®
PuroCell®

PuroCell® Bio

Senso R

Senso U

SensoVin®
Sepor“ PORE-TEC

SodiBent Supra

Solution sulfureuse P15

Stabiverek
SulfoHubert 40
SweetGum®
Tannivin® Color
Tannivin® EH
Tannivin® Elevage
Tannivin® Finesse

Tannivin® Galléol

Tannivin® Grape

Tannivin® Intense
Tannivin® Multi
Tannivin® Premium
Tannivin® SR
Tannivin® Superb
Trenolin® Bouquet™'s
Trenolin® FastFlow
Trenolin® Filtro
Trenolin® Flof™vs
Trenolin® Frio
Trenolin® Klar
Trenolin® Mash

Trenolin® Pexx

Bio- Bio-UE NOP/ : : :
Vegan zerfifikat 2018/348 Kosher Halal USDA Deklaration auf dem Efikett Seite
X X X X |- 10, 13
X X X X |- 13
- 34
X X X X - 17
X X X X - 19
X X X X X |- 4,19
Stabilisationsmittel (Gummi arabicum,
X Hefe-Mannoproteine) oder Stabilisations- 56
mittel (E414, Hefe-Mannoproteine)
Stabilisationsmittel (Gummi arabicum,
X X X Hefe-Mannoproteine) oder Stabilisations- 56
mittel (E414, Hefe-Mannoproteine)
- 35
X X X X X - 4]
X X X X - 4]
Konservierungsstoff/Antioxidationsmittel
X X X X (sulfite) 6l
N N Stabilisationsmittel (Gummi arabicum) oder 56
Stabilisationsmittel (E414)
X X - 61
M M Stabilisationsmittel (Gummi arabicum) oder 56
Stabilisationsmittel (E414)
X X X |- 50
X X X X - 51
X X X X |- 51
X X X X - 51
X X X X X |- 15, 51
X X X X |- 50
X X X X |- 7,49, 51
X X X X |- 50
X X X X - 51
X X X X |- 50
X X X X - 51
X X X - 25,26
X X X X X |- 23,26
X X X - 26
X X X X - 26
X X X X |- 26
X X X X |- 6,22, 26
X X - 26
X X X X - 26
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zerfifikat 2018/348 Kosher Halal USODPA/ Deklaration auf dem Efikett Seite
Trenolin® ProStab X X - 7,26
Trenolin® Rosé X X |- 26
Trenolin® Rouge X - 26
Trenolin® Superf's X X X |- 26
Trenolin® Surlies X - 26
Trenolin® ThermoStab X - 26
Trenolin® Xtract X X |- 23,26
Ultrabent PORE-TEC UF X X X |- 41
VarioFluxx® F X X X |- 67
VarioFluxx® P X X X |- 67
VinoGel® - 34
: : Slobigatonmitel (Coboomemyicaiosl | 5 g

Konservierungsstoff/Antioxidationsmittel
VinProtect X X X (Sulfite, Ascorbinsdure) oder Konservie- 61
rungsstoff/ Antioxidationsmittel (E224, E300)

VinPur® Special - 35
VitaDrive® X X X X |- 19
VitaDrive® ProArom X X X X |- 18
VitaFerm® X X X X |- 18
VitaFerm® Bio X X X X X |- 4,18
VitaFerm® O X X X X |- 6,17
VitaFerm® Ultra X X X X |- 18
Vitamon® CE X X - 18
Vitamon® Combi X X X X |- 19
Vitamon® Liquid X X X X X |- 15,19

Etikettierung
von Wein

DRUCK: Version 2.0 | Juni 2025

Die hier gegebenen Anwendungsempfehlungen beschreiben den bestimmungsgemdBen Einsatz des Produktes als Prozesshilfsmit-
tel oder Zusatzstoff im Rahmen einer guten Herstellpraxis. AusschlieBlich bei dieser Anwendung kann die Lebensmittelsicherheit for
das Endprodukt erreicht werden. Bitte beachten Sie: Unsere Empfehlungen basieren auf unserem derzeitigen Erfahrungsstand. Sie
dienen allein der allgemeinen Information Uber unsere Produkte. Wegen der Unwdgbarkeiten der Behandlung von Naturprodukten
und mdéglicher Vorbehandlungen Gbernehmen wir keine Haftung fur die Anwendung im Einzelfall. Die Einhaltung der fUr den Einsatz
unserer Produkte geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen ist vom Anwender stets selbst zu prifen. Alle Angaben erfolgen
daher ohne Gewdhr. Anderungen bleiben vorbehalten. Es gelten ergéinzend unsere Allgemeinen Geschdftsbedingungen (abzuru-
fen unter www.erbsloeh.com).
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ERBSLOH Geisenheim GmbH e ErbsidhstraBe 1 ¢ 65366 Geisenheim, Germany




