Oenoferm®

ERBSLOH Riesling

Geisenheim

Reinzuchthefe flr
rebsortentypische
Rieslingweine

mit Profil

Produkterlauterung

Oenoferm® Riesling ist der Saccharomyces cerevisiae Hefestamm D68/73. Oenoferm® Riesling betont in hervorragender
Weise die Aromaauspragung feiner Rieslingweine.

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

F3-Erbsloh Hefeproduktionsprozess - Fit 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
starkenden Vitaminen reiches Propagationsmedium verwendet. Die Hefen géaren
sicher, auch bei Stresssituationen bis zur vollstandigen Endvergarung.

Produkt und Wirkung

Die Selektionierung der Hefe Oenoferm® Riesling erfolgte gezielt fiir die Vergarung SH-Wer,

von Rieslingmosten. Eine gekiuhlte Garung bei Temperaturen zwischen 17 und 19 °C Temperalur efc,
fordert die Aromabildung in Richtung fruchtiger Pfirsichnoten. Im Garbereich von 19-

22 °C werden exotische Aromen besonders ausgepragt. Bei h6heren

Alkoholgehalten ist gegen Ende der Garung die Temperatur auf 20-22 °C fﬁ"m“"o_
anzuheben. Wird eine natirliche RestslRe gewiinscht, so kann die Garung durch biidung efc.

Temperaturabsenkung, Filtration und Schwefelung gestoppt werden. Oenoferm®

Riesling kann zum Schaumen neigen. Oenoferm® Riesling ist ideal zur Vergérung

fruchtig-leichter bis hin zu hochwertigen, reifen Rieslingweinen geeignet. Der F3-Prozess - Fit for Fermentation garantiert
Gunstige Gartemperaturen fur den Garverlauf und die Sensorik: 17-22 °C. eine verbesserte Garkinetik.
Alkoholtoleranz: 13,5 Vol.%

Dosage

Eine Zugabe von 25-35 g Oenoferm® Riesling 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® Riesling wird in der ca. 10fachen Menge eines 1:1 lauwarmen Most-/Wasser-
gemisches durchgefihrt (37-42 °C). Oenoferm® Riesling langsam unterriihren und 20 Minuten quellen lassen. Die
Hefesuspension wird dann dem Gesamtgebinde unter Rihren zugegeben. Die Temperaturdifferenz zwischen dem
warmen Hefeansatz und dem kiihlen Most sollte nicht mehr als 8 °C betragen. Ansonsten kdénnte ein sogenannter
Hefeschock entstehen, und viele Hefezellen wiirden geschédigt.

Es ist sinnvoll in den Rehydrierungsansatz der Hefe nach ca. 10 Minuten den biologischen Hefeaktivator und Hefe-
nahrstoff VitaDrive® F3 in der gleichen Menge wie die Hefe zuzudosieren, um die Hefe in ihrer Vitalitat zusatzlich und
friihzeitig zu starken. Sobald der Géarprozess durch die Hefekulturen aktiv einsetzt, ist es ratsam, eine Temperatur-
kontrolle durchzufiihren, 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
Erbslohstrale 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 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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