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Oenoferm® Rheingavu

Selektioniert fUr Riesling an der
Hochschule Geisenheim University

Oenoferm® Rheingau F3 wurde in Zusammenarbeit mit der
Hochschule Geisenheim University aus einer Vielzahl von Stdmmen
aufgrund seiner herausragenden Eigenschaften ausgewdahlt.

Besonders hervorzuheben ist die starke Aro-
maauspréagung. Oenoferm® Rheingau F3
eignet sich besonders zur Herstellung

von lagerfahigen Premiumweinen.

Die Weine prdsentieren sich
komplex im Aroma und har-
monisch am Gaumen. Wah-
rend des Ausbaus und der
Lagerung gewinnen sie

an expressiver Frucht und
Komplexitat.

Weitere Eigenschaften:

* Kurze Angdérphase

° Gdartemperatur:
16 °C - 22°C

* Konstante Gdarrate fur eine
gute Aromenausprégung

* Alkoholtoleranz: 14,5 Vol.-%

*  Mittlerer NGhrstoffbedarf

* Empfohlene Rebsorten: Riesling,
Chardonnay, WeiBburgunder, Gruner Veltliner, Sauvignon Blanc,
Muller-Thurgau, Bacchus
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Eichenholzalternativen

Die Produktlinien e.Staves und e.Bois® sind ideal, um den aromatischen Ausdruck von Weinen zu berei-
chern und zu verstarken, inre Struktur zu stérken und ihre Farbe zu stabilisieren.

e.Staves — Premiumaqualitat fur auBerordentliche Weine

Die neue Auswahl von e.Staves bringt SUBe und Komplexitat. Das elegante Profil, das durch die Eichen-
holzalternativen erzeugt wird, erinnert an das Profil von Weinen aus Eichenholzf&s-

sern. Eine Idngere Mazerationszeit ermoglicht gleichzeitig eine bessere Integra-

fion des Holzes. e.Staves sind mit drei verschiedenen Rostungen erhdaltlich:

e.Staves Light — FRISCHE, FRUCHT, STRUKTUR UND VOLUMEN
e.Staves 70% Medium — KARAMELL, VANILLE UND TOASTNOTEN

e.Staves 80% MediumPLUS — KAFFEE UND ROSTNOTEN

e.Bois® — fUr eine schnelle organoleptische Wirkung
auf hohem Niveau

Die Verwendung von Eichenholzchips ist eine schnelle L&sung, um die Charak-

teristik von Eichenholz in den Wein zu bringen. e.Bois®-Eichenholzchips ermdglichen auch die Maskie-
rung von unreifen Noten oder Geschmacksabweichungen. Mit einer kurzen Mazerationszeit und einer
schnellen Extraktion kann die Integration des Eichenaromas zu einem spdaten Zeitpunkt der Weinherstel-
lung erfolgen.

e.Bois®-Eichenholzchips gibt es in den folgenden Toastungen:

e.Bois® Reglissa — LAKRITZ UND RAUCHAROMEN
e.Bois® Opéra - KARAMELL UND ROSTNOTEN
e.Bois® Muffins - AMERICAN MEDIUM

e.Bois® Vanilla — VANILLE UND TOASTNOTEN
e.Bois® Fondant - WURZIG UND SUSS

e.Bois® Sorbet - FRISCHE UND VOLUMEN

e.Bois® Fraicheur — FRISCHE UND VOLUMEN, GRANULIERT

Einer der groBen Vorteile bei der Verwendung von e.Bois®-Eichenholzchips ist
eine mogliche hohe Dosierung, um intensive Eichenbestandteile zu erhalten, die
eine Verwendung als Verschnittpartner ermdglichen.




Oenoferm® MProtect

Metschnikowia pulcherrima Wildhefe

Metschnikowia pulcherrima ist ein innovativer Schutz gegen unerwinschte mikro-
biologische Akfivitdten. Die frUhzeitige Anwendung von Oenoferm® MProtect

unterdrockt wirksam die Vermehrung von Wildhefen, Pilzen und Bakterien.
Gleichzeitig ersetzt es die mogliche Verwendung von SO, wodurch die 2
Gesamtbilanz der SO, im Herstellungsprozess geschont wird. Fehl-
aromen in den spdateren Weinen, wie fluchtige SGuren oder Ethyl-
acetat, werden bereits ab der Lese verhindert.

Weitere Eigenschaften:

Ideal fUr die Kaltmazeration von Trauben oder Most bei
4-10°C

Am effektivsten, wenn es so fruh wie moglich
verwendet wird, idealerweise schon bei der Lese in die
Transportbehdlter

UnterstUtzt eine gréBere Aromenvielfalt
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Glucose + Fructose [g/L] Glucose + Fructose [g/L]
bei der Beimpfung nach 24 h

Auswirkung auf die spontane Gdarungsaktivitat durch Einsatz von
Oenoferm® MProtect mit 5 g/hL, 10 g/hL und 15 g/hL. Kaltmazeration
von Spatburgunder 2019 aus Deutschland bei 5 °C.

Unsere 2019er Neuprodukte finden Sie im aktuellen OenoGuidel!

Manno Release®
* Steigerung von Mundgefuhl und Kérper durch schnellen Sur-Lies-Effekt Seite 4

Trenolin® Rosé DF
* Pressenzym fUr verringerte Farbextraktion Seite 5

Oenoferm® Icone
 Alkoholfolerante Hefe mit geringer SO -Produktion Seite 6




Die Erwartungen der Verbraucher bewegen
sich kontinuierlich in Richtung nachhaltiger und
natUrlicher Verfahren auf allen Ebenen. Gleichzeitig
suchen Einzelhdndler nach Produkten, die diesen Anforde-
rungen gerecht werden. Das fUhrt zu einer wachsenden Nachfrage

nach alternativen Schénungsmitteln fir Wein, Essig und Fruchtséfte. Die neue vegane Produkilinie
bietet verschiedene Behandlungsmaoglichkeiten, garantiert ohne fierische Bestandteile. Sie decken alle
Anwendungen der Weinbereitung mit gleichen oder noch besseren Ergebnissen ab.

Frische m

LittoFresh® Chito-Flot ist eine flUssige Formulierung aus
Tannine Unreife Erbsenprotein und Chitin-Glucan. Dies ermdglicht eine
Nofen schnelle und starke Klarung wéhrend der Flotation und
Sedimentation. Der Flotationskuchen schwimmt schnell auf
und kann leicht vom klaren Most getrennt werden. Durch
Korper Eziife eine schnelle Flockulation kann die Sedimentationszeit ver-
kUrzt und der Grad der Kldrung erhéht werden.

MaBgeschneidert zur ErfGllung einer ganz bestimmten Rolle

ist jedes einzelne Produkt ein hoch effektives Werkzeug,

um lhre Anforderungen an Most und Wein zu erfUllen. Alle

LittoFresh® Chito-Flot Produkte der LittoFresh®-Linie wirken selektiv und schitzen
dadurch die aromatischen Komponenten.

Tropische Frichte Zitrusfrchte

Konfrolle

Aufgrund seiner Adsorptionskapazitdt von maskierenden Komponenten verbessert LittoFresh® Chito-Flot
die organoleptischen Eigenschaften der behandelten Weine. Leichte Fehltone und Aromen kdnnen ent-
fernt werden, gleichzeitig wird das Aroma des Weins verbessert.

Das neue Sorfiment von LittoFresh® bietet effektive Losungen zur KlGrung lhrer Weine.

@ LittoFresh® Chito-Flot @ LittoFresh® Origin @ LittoFresh® Liquid

FlUssige Formulierung aus Pflanzen-  Reines Pflanzenprotein FlUssige Formulierung aus
proteinen und Chitin-Glucan Pflanzenproteinen

@ LittoFresh® Most © LittoFresh® Rosé @ LittoFresh® Sense
Formulierung auf Basis von Formulierung auf Basis von Sensorikprodukt auf pflanzlicher
Pflanzenproteinen Pflanzenproteinen und PVPP Basis



HELLO CHAMP

Oenoferm® Champ

Oenoferm® CHA bekommt einen neuen Namen — aber die Hefe bleibt!

Von CHA zu Champ: unser Champion fUr die Versektung ist besser denn jel!

Urspringlich in der Champagne selektioniert, ist diese Hefe die perfekte M.
Hefe fir hochwertige Schaumweine. Sie fordert zarte, fruchtige Noten mit ’P,{L c “? . éf
einem Hauch von nussigen Aromen. Ihre LI e
Frisch Herkunft aus der bayanus-Familie "":
sorgt fur eine kom-
Tannine plette G&rung ohne b
Spritzi Frucht . . *n
g ¥ RestsUBe. Dank einer W
schnellen und gleich-
Hefelager: RestsUBe N . . .
9 Monate  Kuhle erste mdaBigen Gdarung ist sie die
S erste Wahl fur die Sekther-
stellung. Gleichzeitig eignet
Einzel- Oenoferm® sich Oenoferm® Champ ideal
Schlank bsort Cuvée Aroma . .
EASSEITiE Champ daflr, um Gdrstockungen
Zero Manno- wieder in Gang zu bekommen
Dosage proteine Lo
und kann auch bei nicht
Schalen- Grundwein Hefelager: ganz opfimalem Ausgangs-
kontakt im Holz 18 Monate+ . .
material eingesetzt werden.
. : ) . Oenoferm® Champ zeichnet sich
Mineralitat Keine/geringe Cremig

durch einen positiven Killerfaktor
aus, wodurch ein perfektes End-
produkt garantiert wird.

SO,

Gereift

Sektkonzept

Um den besonderen Herausforderungen bei der Sektherstellung gerecht zu werden, umfasst dieses
Konzept oenologische Produkte, die besonders auf die Flaschengdrung abgestimmt wurden. Mit
Oenoferm® Champ, VitaDrive® F3 und Erbsloh CompactLees wird ein moderner Sektstil unterstitzt.

VitaDrive® F3
VitaDrive® F3 ist ein essentieller Nahrstoff. Er schUtzt

Erbsloh CompactlLees
Durch den Einsatz von Erbsléh CompactlLees sedi-

und stimuliert die Hefe wahrend der Rehydrierung
und verbessert die Hefeeigenschaften fur die
zweite Fermentation.

mentiert die Hefe nach der Gdrung rasch und voll-
standig. Anhaftungen werden vermieden und das
AbruUtteln des Trubs wird deutlich erleichtert.

ERBSLOH Geisenheim GmbH ¢ +49 6722 708-0 » info@erbsloeh.com
ERBSLOH Austria GmbH « +43 2687 211 90-0 « info-austria@erbsloeh.com
www.erbsloeh.com



