Oenoferm®

ERBSLOH Bio

Selection Klingelberg

Zertifizierte biologische
Trockenreinzuchthefe flr
Wein und Sekt aus
Okologischem Anbau

Produkteﬂauterung

Oenoferm® Bio ist die erste zertifizierte biologische Trockenreinzuchthefe fir Wein und Sekt aus 6kologischem Anbau.
Der Hefestamm wurde aus den Weinbergen des Markgrafen von Baden am Schloss Staufenberg selektioniert und
ausschlie3lich auf bio-zertifizierten Nahrmedien vermehrt. Die anschlielende schonende Trocknung und Verpackung
erfolgte gemaR der EU-Oko- Verordnung 834/2007 und der amerikanischen Zertifizierung NOP (National Organic
Program). Der Hefestamm Oenoferm® Bio - Selektion Klingelberg betont die typischen Attribute der Rebsorte und des
Terroirs. Die Hefe gehort zur Art Saccharomyces cerevisiae var. bayanus und ist fir die Vergarung von Weil3-, Rosé-
und Rotweinen geeignet. Neueste Ergebnisse belegen ebenfalls die besondere Eignung zur Sektbereitung.

Zuléssig nach den Verordnungen und Richtlinien der EU. Fachlaborgeprift auf Reinheit und Qualitét.

Behandlungsziel
Reinténige und vollstandige Vergérung von Wein und Sekt aus integriertem und 6kologischem Anbau. Betonung der
Rebsortencharakteristik und des Terroirs.

Produkt und Wirkung

Die Bereitung von Weinen aus biologisch angebauten Trauben erfordert besondere Sorgfalt, nicht nur im Weinberg,
sondern auch in der gesamten Kellerwirtschaft. Die Garung nimmt dabei eine besondere Schllisselposition ein. An die
Sicherheit in der Garfiihrung und die minimierte Bildung von Garungsnebenprodukten werden besondere Anforderungen
gestellt. Unter Beriicksichtigung dieser Anforderungen erfolgte die Selektion und Auswahl der Hefekultur von Oenoferm®
Bio. Die fur den Garverlauf gunstigste Temperatur liegt zwischen 16 und 22 °C bei Weil3- und Roséweinen, bei
Rotweinen zwischen 20 und 26 °C. Die Alkoholtoleranz betrégt bis zu 15 % Vol.

Dosage

Wein: Eine Zugabe von 20-30 g Oenoferm® Bio auf 100 L Most erzeugt eine optimale Population an lebenden
Hefezellen. Diese hohe Dichte der Zellen garantiert einen sofortigen Beginn des Garungsprozesses und eine Dominanz
Uber andere wilde Hefekulturen.

Versektung: 25 g/100 L Cuvée.

Anwendung

Wein: Die Rehydratisierung von Oenoferm® Bio wird |n der ca. 10fachen Menge eines 1:1 lauwarmen Most-/
Wassergemisches durchgefiihrt (37-42 °C). Oenoferm® Bio langsam unterriihren und 20 Minuten quellen lassen. Die
Hefesuspension dem Gesamtgebinde unter Ruhren zugeben.

Versektung: vorzugsweise wird Oenoferm® Bio - Selektion Klingelberg in der ca. 10fachen Menge eines 1:1 Cuvée-
Wasser Gemisches (35-40 °C) ca. 20 Minuten rehydriert. AnschlieBend der Cuvée zugeben.

Die Temperaturdifferenz zwischen dem warmen Hefeansatz und dem kiihlen Most/Grundwein sollte nicht mehr als 8 °C
betragen. Ansonsten kdnnte ein sogenannter Hefeschock entstehen und V|ele Hefezellen wiirden geschadigt. Um die
Nahrstoffversorgung im Most zu optimieren, wird die Dosage von VitaFerm® Bio in den Most empfohlen.

Lagerung
Vakuumverpackt. Kithl und trocken. Angebrochene Packungen sofort wieder dicht verschlieRen und innerhalb von 2-3
Tagen aufbrauchen.
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Unsere Produktmerkblatter und die darin enthaltenen Behandlungsempfehlungen basieren auf dem derzeitigen Stand unserer Erfahrungen. Da uns die Vorbehandlung in den
meisten Féllen unbekannt ist und Unabwéagbarkeiten der zu behandelnden Naturprodukte hinzukommen kénnen, sind diese Empfehlungen nur allgemeiner Natur und dienen Ihrer
Beratung. Ohne eine gesonderte schriftliche problembezogene Stellungnahme unsererseits kénnen diese allgemeinen Hinweise deshalb keine Rechtsverbindlichkeit mit
Haftungsfolgen entfalten. Alle Informationen entsprechen den derzeitigen rechtlichen Grundlagen der Bundesrepublik Deutschland und der EU. Es gelten ergéanzend unsere
Allgemeinen Geschéftsbedingungen.
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