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Produkterlauterung

Oenoferm®™ Klosterneuburg ist eine ausgewihlte Trocken-Reinzuchthefe, geziichtet aus Hefestimmen der
Hefe-Reinzuchtstation der HBLA und BA fiir Wein und Obstbau Klosterneuburg. Der neue Stamm LW
415-58 der Heferasse Saccharomyces cerevisiae wurde vermehrt und getrocknet nach den modernsten
Verfahren der Trocken-Reinzuchthefe-Produktion. Aufgrund der hohen Lebendzellzahl zeigt diese Hefe
optimales Gérverhalten: rasche Angdrung, gute Endvergirung selbst bei sehr hohen Mostgewichten, dabei
geringstmogliche Schaumentwicklung bei ziigiger Durchgidrung. Die organoleptische Qualitdt der damit
hergestellten Weine ist {iberzeugend.

Zuldssig nach den derzeit giiltigen Gesetzen und Verordnungen. Fachlaborgepriift auf Reinheit und
Qualitt.

Behandlungsziel
Vollstindige und reintonige Vergédrung von Most und Maische zu Wein. Es entstehen rebsortentypische
Weine mit etwas verstéirkten, wiirzig nussigen Noten sowie reifen Fruchtaromen.

Produkt und Wirkung

Oenoferm®™ Klosterneuburg wurde mit dem Ziel der optimalen Vergirung gerade bei hochqualitativen
Weinen ausgesucht. Mit dieser Trocken-Reinzuchthefe werden reinténige Weine mit geringstmdglichen
Gehalten an Gérungsnebenprodukten erzielt.

Dosage

Eine Zugabe von 15 — 25 g Oenoferm® Klosterneuburg auf 100 I Most erzeugt eine optimale Menge an
lebensfahigen Hefezellen pro ml Most. Diese hohe Dichte der Zellen garantiert einen sofortigen Beginn des
Gérungsprozesses und eine Dominanz tiber wilde Hefekulturen.

Maische-/Mosttemperatur > 15 °C: 15 g/1001
Maische-/Mosttemperatur < 15 ° C,

bei besonders schneller Angérung,

jahrgangsbedingten Gérschwierigkeiten: 20-25g/1001

Anwendung

Die Rehydratisation von Oenoferm®™ Klosterneuburg wird in der ca. 10-fachen Menge eines 1:1 lauwarmen
Most-Wassergemischs durchgefiihrt (maximal 35 °C). Oenoferm® Klosterneuburg wird langsam
untergertihrt und fiir 20 — 30 Minuten quellen gelassen. Die Hefesuspension, die in der Regel eine leichte
Schaumbildung aufweist, wird sodann dem Gesamtgebinde unter Riithren zugegeben. Die
Temperaturdifferenz zwischen dem warmen Hefeansatz und dem kiihlen Most sollte nicht mehr als 8 °C
betragen. Ansonsten konnte ein sogenannter Hefeschock entstehen, und viele Hefezellen wiirden
geschidigt. Eine langsame Anpassung der Temperaturen zwischen der Hefesuspension und dem Gebinde
verhindert dies.

Es ist sinnvoll in den Rehydrierungsansatz der Hefe nach ca. 10 Minuten den biologischen Hefemobilisator
und Hefenihrstoff VitaDrive® in der gleichen Menge wie die Hefe zuzudosieren. VitaDrive® stirkt die Hefe
frithzeitig mit wichtigen Aminosduren, Mikroelementen und Vitaminen, fordert die Vermehrungsrate,
erhoht die Zellaktivitit und steigert die Widerstandskraft. Somit wird eine vollstindige Endvergérung, eine
Reduzierung der Bockserneigung und die Forderung der Reintdnigkeit erreicht.

Sobald der GérprozeB3 durch die Hefekulturen aktiv einsetzt, ist es ratsam, eine Temperaturkontrolle
durchzufiihren, um den Gérproze3 auf dem erforderlichen Niveau zu halten.

Oenoferm® Klosterneuburg zeichnet sich durch eine kriftige Girleistung aus, weshalb Oenoferm®
Klosterneuburg auch fiir die rebsortentypische Vergiarung hochgradiger Weine geeignet ist.

Lagerung
Vakuumverpackt. Bitte gekiihlt und trocken lagern. Angebrochene Packungen sofort wieder dicht
verschlieen und innerhalb von 2-3 Tagen aufbrauchen.

Oenoferm®
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Reinzuchthefe,
ideal fur die
rebsortentypische
Vergarung
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ERBSLOH Geisenheim AG + Erbslohstraie 1 ¢ D-65366 Geisenheim + Tel: 06722/708-0 ¢

Fax: 06722/6098 + info@erbsloeh.com *www.erbsloeh.com

Unsere Produktmerkblétter und die darin enthaltenen Behandlungsempfehlungen basieren auf dem derzeitigen Stand unserer Erfahrungen. Da uns die Vorbehandlung in den meisten Féllen unbekannt ist und

Sinne fiir Ihren Erfolg

Unabwigbarkeiten der zu behandelnden Naturprodukte hinzukommen kénnen, sind diese Empfehlungen nur allgemeiner Natur und dienen Ihrer Beratung. Ohne eine gesonderte schriftliche problembezogene kD

Stellungnahme unsererseits konnen diese allgemeinen Hinweise deshalb keine Rechtsverbindlichkeit mit Haftungsfolgen entfalten. Alle Informationen entsprechen den derzeitigen rechtlichen Grundlagen der

Bundesrepublik Deutschland und der EU. Es gelten ergdnzend unsere Allgemeinen Geschiéftsbedingungen. Edition 09/06 - Oenoferm_Klosterneuburg.doc - Druck am 19.11.2008



