Oenoferm®
Structure

Struktur- und
tanninunterstiitzende
Hefe fir volle und
farbintensive Rotweine

ERBSLOH

Geisenheim

Produkterlauterung

Oenoferm® Structure ist eine spezielle Saccharomyces cerevisiae-Trockenreinzuchthefe zur Erzeugung von Rotweinen
mit einer hohen Tannindichte. Sie unterstitzt die Freilegung farb- und tanninrelevanter Inhaltsstoffe der Beeren.
Zuléssig nach den Verordnungen und Richtlinien 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
starkenden Vitaminen reiches Propagationsmedium verwendet. Die Hefen garen
sicher, auch bei Stresssituationen bis zur vollstandigen Endvergarung.

Produkt und Wirkung

Oenoferm® Structure ist besonders geeignet zur Herstellung von kréaftigen und pH-Werl,
tanninbetonten Rotweinen. Dabei wirkt die entstehende Tanninstruktur nicht il
Uiberlagernd, sondern ist harmonisch in die Geschmacksstruktur eingebunden.

Tannine unterstiitzen die Struktur des Rotweins und bringen die typischen Kirsch-,

Beeren- und Nussaromen voll zur Geltung. Ein, nach der alkohollschen Garung und Aroma-
gewlinschter, biologischer Saureabbau ist mit den BioStart®-Kulturen einfach kg ete;

einzuleiten.

Gunstige Gartemperaturen fur den Garverlauf und die Sensorik: 18-28 °C.
Alkoholtoleranz: 15 Vol.% Der F3-Prozess - Fit for Fermentation garantiert
eine verbesserte Garkinetik.

Dosage

Eine Zugabe von 20-30 g Oenoferm® Structure auf 100 L Maische/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® Structure wird in der ca. 10fachen Menge eines 1:1 lauwarmen Most-/Wasser-
gemisches durchgefiihrt (37-42 °C). Oenoferm® Structure langsam unterriihren und 20 Minuten quellen lassen. Die
Hefesuspension dem Gesamtgebinde unter Rilhren zugeben. Die Temperaturdifferenz zwischen dem warmen
Hefeansatz und dem kiihlen Most sollte nicht mehr als 8 °C betragen. Ansonsten kénnte ein sogenannter Hefeschock
entstehen, und viele Hefezellen wiirden geschéadigt.

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

Lagerung
Vakuumverpackt. Kiihl und trocken. Angebrochene Packungen sofort wieder dicht verschliel3en und innerhalb von 2-3
Tagen aufbrauchen.

ERBSLOH Geisenheim AG
Erbslohstralle 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 Unabwégbarkeiten 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 erganzend unsere
Allgemeinen Geschéftsbedingungen.
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