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Reinzuchthefe, ideal fur die
rebsortentypische Vergéarung
hochgradiger Weine

Produkterlauterung

Oenoferm® Klosterneuburg ist eine ausgewahlte Trocken-Reinzuchthefe, geziichtet aus Hefestimmen der Hefe-
Reinzuchtstation der HBLA Klosterneuburg. Der Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm LW 415-58 zeigt aufgrund der
hohen Lebendzellzahl optimales Garverhalten: rasche Angarung, gute Endvergarung selbst bei sehr hohen
Mostgewichten, dabei geringstmdgliche Schaumentwicklung bei zligiger Durchgarung. Die organoleptische Qualitat der
damit hergestellten Weine ist Uberzeugend.

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

F3 Erbsloh Hefeproduktionsprozess - Fit for Fermentation
Wertvolle und anerkannte Erbsléh-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® Klosterneuburg wurde mit dem Ziel der optimalen Vergarung gerade bei Herandliotk:
hochqualitativen Weinen ausgesucht. Mit dieser Trocken-Reinzuchthefe werden 2 Vitamine, efc.

reintdnige Weine mit geringstmdglichen Gehalten an Garungsnebenprodukten
erzielt. Die Vergarung ist vollstandig und reintonig. Oenoferm® Klosterneuburg weist

eine frihe Hefeautolyse auf, wodurch eine sehr gute Eignung flr die Sur lies- fmﬁ:@
Lagerung gegeben ist. Es entstehen rebsortentypische Weine mit etwas Plcung ele;

verstarkten, wiirzig-nussigen Noten sowie reifen Fruchtaromen. Die Weine

prasentieren sich sehr stoffig. Oenoferm® Klosterneuburg wirkt sich férdernd auf

einen biologischen Saureabbau mit BioStart® aus. ] ) )
Gunstige Gartemperaturen fir den Géarverlauf und die Sensorik: 17-22 °C. Der F3-Prozess - Fit for Fermentation garantiert
Alkoholtoleranz: 14 Vol.% eine verbesserte Garkinetik.

Dosage

Eine Zugabe von 20-30 g Oenoferm® Klosterneuburg 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® Klosterneuburg wird in der ca. 10fachen Menge eines 1:1 lauwarmen Most- /
Wassergemisches durchgefiihrt (37-42 °C). Oenoferm® Klosterneuburg 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 kénnte ein
sogenannter Hefeschock entstehen, und viele Hefezellen wiirden geschadigt.

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 Garprozess 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 verschlieen und innerhalb von 2-3
Tagen aufbrauchen.

ERBSLOH Geisenheim AG, ErbslohstralRe 1, 65366 Geisenheim, Germany, Tel: +49 6722 708-0

Unsere Produktmerkblétter und die darin enthaltenen Behandlungsempfehlungen basieren auf unserem derzeitigen Erfahrungsstand. Alle Angaben erfolgen ohne Gewahr und
dienen allein der allgemeinen Information tiber unsere Produkte. Wegen der Unwégbarkeiten der Behandlung von Naturprodukten und mdglicher Vorbehandlungen tibernehmen wir
keine Haftung fiir die Anwendung im Einzelfall. Die Einhaltung der fir den Einsatz unserer Produkte geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen ist vom Anwender stets selbst
zu priifen. Anderungen bleiben vorbehalten. Es gelten erganzend unsere Allgemeinen Geschéftsbedingungen (abrufbar unter www.erbsloeh.com).
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