Oenoferm®

ERBSLOH Belle Arome

Geisenheim

Fur den modernen
WeilRweinstil mit
positivem, cremigem
Mundgefihl

Produkterlauterung

Oenoferm® Belle Arome ist ein besonderer Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm zur Erzeugung von We|[3wemen im
modernen Stil. Insbesondere weilfleischige Obstaromen, Citrus- und Cassisnoten kénnen mit der Oenoferm® Belle
Arome herausgearbeitet werden. Bei vollreifem Lesegut werden auch gelbfleischige Fruchtnoten und exotische Nuancen
deutlich erkennbar.

Zulassig nach den derzeit gultigen Gesetzen und Verordnungen der EU. Fachlaborgepruft auf Reinheit und Qualitét.

F3-Erbsloh Hefeproduktionsprozess - F|t for Fermentation

= Wertvolle und anerkannte Erbsloh-Oenoferm®-Hefestamme erfahren bereits
bei der Herstellung im Rahmen des F3-Erbsléh-Hefeproduktionsprozesses
mehr Starkung. Fir die Anzucht der Hefen wird ein an Mineralien und
stérkenden Vitaminen reiches Propagationsmedium verwendet. Die Hefen géren
sicher, auch bei Stresssituationen bis zur vollstdndigen Endvergarung.

Produkt und Wirkung

Oenoferm® Belle Arome wird zur Erzeugung von WeiRweinen mit starken oHWe Hmﬂn;“.?mm
Fruchtnoten bei gleichzeitig sicherer Garkinetik eingesetzt. Der Garverlauf von actd sl o Vitamine, eic.

Oenoferm® Belle Arome ist gemaRigt aber kontinuierlich. Dadurch bleiben die

Aromenvielfalt und Aromenintensitat sehr gut erhalten. Es entsteht eine ity

ausgepragte Fruchtester- und Thiolbildung. il

Gunstige Gartemperaturen fur den Garverlauf und die Sensorik: 17-22 °C. biidung etc.
Alkoholtoleranz: 14 Vol.% s

Dosage Der F3-Prozess - Fit for Fermentation garantiert
Eine Zugabe von 25-35 g Oenoferm® Belle Arome auf 100 L Most erzeugt eine eine verbesserte Garkinetik.

optimale Menge an lebensfahigen Hefezellen pro mL Most. Diese hohe Dichte der Zellen garantiert einen sofortigen
Beginn des Garungsprozesses und eine Dominanz tiber wilde Hefekulturen.

Anwendung

Die Rehydratisierung von Oenoferm® Belle Arome wird in der ca. 10fachen Menge eines 1:1 lauwarmen Most-/Wasser-
gemisches durchgefihrt (37-42 °C). Oenoferm® Belle Arome langsam unterriihren und 20 Minuten quellen lassen. Die
Hefesuspension dem Gesamtgebinde unter Riihren zugeben. Die Temperaturdifferenz zwischen dem warmen
Hefeansatz und dem kiihlen Most sollte nicht mehr als 8 °C betragen. Ansonsten kdnnte ein sogenannter Hefeschock
entstehen, und viele Hefezellen wiirden geschadigt.

Um die Hefe in ihrer Vitalitat friihzeitig zu starken, in den Rehydrierungsansatz der Hefe nach ca. 10 Minuten den
biologischen Hefeaktivator und Hefenahrstoff vitaDrive® F3 in der gleichen Menge wie die Hefe zugeben. Mit Beginn des
Garprozesses eine Temperaturkontrolle durchfiihren, um den Garprozess auf dem erforderlichen Niveau zu halten.

Lagerung
Vakuumverpackt. Kithl und trocken. Angebrochene Packungen sofort wieder dicht verschlieRen und innerhalb von 2-3
Tagen aufbrauchen.

ERBSLOH Geisenheim AG
Erbsléhstralle 1, 65366 Geisenheim, Germany
Tel: +49 6722 708-0, Fax: +49 6722 6098, info@erbsloeh.com, www.erbsloeh.com

Unsere Produktmerkblatter und die darin enthaltenen Behandlungsempfehlungen basieren auf dem derzeitigen Stand unserer Erfahrungen. Da uns die Vorbehandlung in den
meisten Fallen unbekannt ist und Unabwagbarkeiten der zu behandelnden Naturprodukte hinzukommen kénnen, sind diese Empfehlungen nur allgemeiner Natur und dienen lhrer
Beratung. Ohne eine gesonderte schriftliche problembezogene 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 ergénzend unsere
Allgemeinen Geschéftsbedingungen.
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