Oenoferm®
ERBSLOH Bio

Geisenheim Se|eCti0n Klingelberg

Unter zertifizierten Bio-
Bedingungen erzeugte
Reinzuchthefe fir Weine
aus integriertem,
biologischem Anbau

Produkterlauterung

Oenoferm® Bio ist eine unter zertifizierten biologischen Herstellungsbedingungen vermehrte und getrocknete
Reinzuchthefe. Die verwendeten Vermehrungsmedien stammen aus zertifiziertem biologischem Anbau. Vermehrung,
Trocknung und Abpackung der Hefe unterliegen einer Kontrolle gemaf der Verordnung (EG) Nr. 834/2007 und
Folgerecht. Der eingesetzte Hefestamm unterstreicht die typischen Merkmale der Traubensorte, der Weinbergslage und
der Bodenbeschaffenheit, ohne selbst den Weintyp zu pragen. Diese Hefe wurde als ,Saccharomyces cerevisiae var.
bayanus isolat Klingelberg“ aus den Weinbergen des Markgrafen von Baden am Schloss Staufenberg selektioniert.
Zulassig nach den Verordnungen und Richtlinien der EU. Fachlaborgeprift auf Reinheit und Qualitat.

Behandlungsziel
Gezielte Vergarung von rebsorte- und lagebetonten Weinen nach den Regelungen des integrierten, biologischen
Weinbaus.

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 Schliisselstellung ein. An die
Sicherheit in der Garfiihrung, die minimierte Bildung von Garungsnebenprodukten und die Geruchs- und
Geschmacksneutralitat der eingeimpften Hefe werden besondere Anforderungen gestellt. Unter Beriicksichtigung dieser
Anforderungen erfolgte die Selektion und Auswahl der Hefekultur von Oenoferm® Bio. Die fur den Garverlauf glnstigste
Temperatur liegt zwischen 16 und 22 °C bei Weil3- und Roséweinen, bei Rotweinen zwischen 20 und 26 °C.
Alkoholtoleranz: 15 %Vol.

Dosage

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

Anwendung

Die Rehydratisierung von Oenoferm® Bio wird in der ca. 10fachen Menge eines 1:1 lauwarmen Most-/Wassergemisches
durchgefihrt (37-42 °C). Oenoferm® Bio 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
wirden geschadigt.

Um die Hefe in ihrer Vitalitat frihzeitig zu stérken, 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.
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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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