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Selektioniert fur Riesling in
Zusammenarbeit mit Sc@bss
Vollrads und der&lpcﬁhschule

Geisenheim@ersity
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Isoamyl acetate [pg/L]

Isoamyl acetat, Isobutyl
acetat

— Aromaester reifer
Frichte
= Wichtige Gararomen
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Ethyl Ester

F e Erhdhte Freisetzung
S von Ethyl Estern
( | = Fruchtige Aromen
= Lagerungsbouquet
II % von Weinen

Ethyl propanoate [pg/L] Et I i tyrate [Hg/L] Ethyl butyrate [ug/L]

m Wettbewerbshe & ttbewerbshefe 2 m Oenoferm Rheingau F3
&ergebnisse Rheingau Riesling
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Norisoprenoide

» Norisoprenoide leisten einen groflden Beitrag fur das sortentypische Aroma der Rebsorten
Chardonnay, Sauvignon Blanc, Semillon und Riesling.

» Einer der kontroversesten Aromakomponenten, vor allem in gealterten Weinen der Sorte
Riesling ist TDN (1,1,6-Trimethyl-1,2-dihydronaphthalin)

€V CH

H:C CHs

BYPamascenone [ng/L]
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Gartemperatur 16 — 22°C
Aromaprofil Fruchtige, korperreiche Premiumweine

Eigenschaften Kurze Angarphase
e Konstante Vergarungsrate, dadurch positiver

Aromenaugdruck
e Alkoh ranz bis 14,5 %\Vol.
o Mit‘j( ahrstoffbedarf

ng, Gruner Veltliner, Weillburgunder,
onnay, Sauvignon blanc, Verdejo, Godello,
bbiano, Vermentino

Empfohlene Rebsorten

Hinweis Eine zusatzliche Nahrstoffgabe betont das
rebsortentypische Aromaprofil
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oferm® Rhein

Eigenschaften

Einzigartige Aromatik Starke Aromaauspragung

Isoamyl acetat, Isobutyl acetat — Ausgepragtes
Garbouquet und frische Fruchtaromen im jungen
Wein

Ethyl E?’;Q(lfabile Aromen bei der Reifung

IdéalAiir lagerfahige Premiumweine
ierte TDN-Bildung

sgezeichnetes Mundgefuhl auch ohne lange
Hefelagerung

Kurze Angﬁrp&%* Sichere Garung
\e\@ « ERBSLOH
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o Wildhefe zur Kontrolle de

)
spontanen Traube@%
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Intemationat Code of Canelogical Proctices

ANNEX
MAXIMUM ACCEPTABLE LIMITS
Product Amount used in | Residue in the wine Source (*)
the treatment |
Sulphur 150 mg/l for red wines | Compendium
dsuxnde {total) containing at the most
4 gfl of reducing
substances
Sulphur 200 mg/l for white Compendium
dioxide (total) wines and rosés

containing at the most

4 gfl reducing

Su nces

30 : red wines, Compendium
hites

@ than 4

& ERBSLOH

= SO2 in Lebensmittel

= SO2 in der Mlkl‘ObI0|Og ertvoll

(Spontangérung, O Schutz ) « mikrobiologische Stabilisierung
k -
+ Oxidationsschutz

* Enzymeund SO [Enzym-Inaktivierung]

= Farbe Und S . Farbverlust

= Weine mit, « Geschmacksbeeinflussung
= Intera 2 und Mensch

Wirkungen von schwefeliger Saure im Wein



ie naturliche Flora d
enoferm® MPr

Yeast genera or species | Share in %

— ~—— Kloeckera apiculata 50-90

Saccharomyces cerevisiae 0,3-23
0,4

to 26,1
40-7.2
09-27
1,0-39
1,0-23
06-21
04-14
to 0,5

to 0,3

to 0,2

to 0,2

Cryptococcbs‘ '

other Saccharom)"

Not yet identified yeasfs

« ERBSLO™SN



» Metschnikowia pulcherrima unterdruckt das Wachstum
unerwunschter Hefen, Bakterien und Pilze

= Erspart den Einsatz von SO, im Lesegut und Most
= Verhindert die Bildung von flijd%ti,ger Saure und

Fehlaromen Q’L

= Fordert die Komplexitat d eine

= Wirkt auf natijrlic@mse durch schnelle Besiedlung und
Verdrangung @ rhandenen Flora

" Ausschlagg\&énd fur die Funktion des Schutzes ist die
richtiﬁépmperatur und der fruhe Einsatzzeitpunkt
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/ Metschniko wia\ / Saccharom yces\

pulcherrima cerevisiae




ferm®

Anwendungsbedingungen

= Temperaturbereich 5-15 °C
= Je kuhler desto besser

= So fruh wie moglich einsetze
Idealerweise schon bei der

= Auf gleichmaldige Vertgung achten
* Nach ca. 24 h mit ej einhefe
beimpfen

(zur Einleitung d arung)
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ferm®

Hefeempfehlungen fur die
Nachbeimpfung

« Oenoferm® Icone - Low SO, - Konzept

« Oenoferm® X-thiol F3 - Flr orten mit Thiol-Vorstufen
« Oenoferm® X-treme F3 - ‘Elén gepragte Rebsorten

« Oenoferm® Bio — Wei eine

- Oenoferm® Be-Re @te Bioweine ik

ERBSLOH
ERBSLOH «CERBSLOH Oenoferm’
« ERBSLOH = Oenoferm'“:o Boop
Oenoferm’ selscton Kingeloorg
X-freme

Oenofermr
-thi
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SO, Reduktion realisieren

» Oenoferm®MProtect Ubernimmt (z.T.) und &
unterstutzt die schutzende erk -
Most- und Malscheschwe

SO,-Bilanz der Weine W|rd<§g verfini
Schutz vor Garhemmun urch erfohte™

Gaben ol '--” v*"‘\-
» Nachbeimpfung i@enoferm@@ coneafias /'"\ 2y
bspw. Im )
« Auf gute N: offversorgung achten um

Bir@q spartner fiir SO, zu reduzieren
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chser

EinfluB auf die Aktivitat der Spontanflora durch Einsatz von
Oenoferm® MProtect mit 5 g/hl, 10 g/hl und 15 g/hl.

Kaltmazeration bei 5°C
Spatburgunder 2019

190
188

186
184
182
180
17
17
174
172
Glukose +Fl‘ fﬁ,ﬁ Glukose+Fruktoke

Q@urolle m5g/hl m10g/hl w15 g/hl

a

[g/1] nach 2

6,3 g/l
3,46
132 mg/I

Deutlicher Einfluss auf die
Spontanflora

Verlangsamung der Garaktivitat
An die Temperatur der

Kaltmazeration angepasste Dosage
10-15 g/hl optimal
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Einsatz:
o Im Rotwein-Bereich
o Reduzierung der gesamten SO,
o Vollmundigere/korperreichere Weine

o Im Weillwein-Lagen-Wel '\,
O komplex/Ausdruc}g@k
o Im Sul3weinbereic
o Fruchtig, kla éuber”
o Reduzier@%htige Saure

: g?rin&?\/%zei;t: an SO, ges.
\e\é « _ERBSLOH




h:lennutzen O

Effekte __________|Vorteile

Einsparung von SO, Kein / weniger SO, in Most und Maische,
Verringerung der Schwefelbilanz

Gerbstoffe werden geschont

Natlirlicher Schutz Schutzt &Hefen, Bakterien und Pilzen
nsporte und Standzeiten

Idea@
Sensorische Vorteile VQTH ert Entstehen von Fehlaromen
@l;lr FlGichtige Saure, Ethylacetat, etc.

yrdert die Komplexitat der Weine

Lesegut

05 Saubere Aromatik auch bei belastetem

Gute Kombinationsmadglichkeiten durch

éi breite Auswahl an Zweithefen

\e\@ « ERBSLOH
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