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Oenoferm® Rheingavu

Selektované kvasinky pro ryzlinkové odridy
z Univerzity Geisenheim

Oenoferm® Rheingau F3 byly vyselektovany ve spolupraci
s Univerzitou v Geisenheimu. Byl vybran kmen
vyznacujici se svymi unikatnimi vliastnostmi.

DUraz byl kladen zejména na mohutné aroma.
Oenoferm® Rheingau F3 je vhodny
pro vyrobu vysoce kvalitnich vin
pro dlouhé zréni.

Vina vynikaji extenzivnim aroma

a vyvazenosti v chuti.

Bé&hem zrani vina nabyvaji

na komplexnosti

a dominantnim expresivnim
ovocném projevu.

Dalsi vlastnosti:

* Rychly nastup fermentace

*  Optimalni teplota fermentace:
16 °C - 22°C

* Plynula fermentacni kinetika

* Tolerance alkoholu: 14,5 % obj.

= Narocnost na dusikatou vyzivu: Stredni
= Doporucené pro odridy: Ryzlink Rynsky,
Chardonnay, Rulandské Bilé, Veltlinské Zelené, Sauvignon Blanc,
Muller-Thurgau, Bacchus
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Dubové Alternativy

Produkty z fady e.Staves a e.Bois® jsou idealnim Ffesenim pro finalizaci a zvyraznéni aromatického profilu
vina, zlepseni textury a stabilizace barvy vina.

e.Staves — Prémiova kvalita pro mimoradna vina

Novy produkt e.Staves vinUm poskytuje sladkost a komplexnost. Elegantni projev vin odetfenych
dubovymi alternativami je srovnatelny s viny zrajicimi v dubovych sudech.

Delsi a plynulejsi macerace umoznuje lepsi integraci dreva do struktury

vina. e.Staves jsou dostupné ve tfech stupnich paleni.

>~

e.Staves Light - SVEZi, OVOCNE, DODAVA STRUKTURU A OBJEM
e.Staves 70% Medium — KARAMEL, VANILKA, JEMNE TONY PALENI

e.Staves 80% MediumPLUS — KAVA A TONY OPEKANEHO DREVA

e.Bois® — pro rychlé organoleptické Gpravy

na vysoké drovni

Pouziti dubovych CipsU je fesenim, jak vino v kratkém case obohatit o projev dubového dieva. e.Bois® je
zaroven mozné pouiit také pfi maskovani nezralych tén0, &i chutovych chybicek. Diky kratké dobé
macerace a rychlé extrakci, mize integrace aroma dubového dieva probihat postupné béhem

zrani vina.

e.Bois® dubové Cipsy jsou k dispozici v nasledujicim provedeni:
e.Bois® Reglissa — LEKORICE A KOUR

e.Bois® Opéra - KARAMEL A TONY POMALEHO OPEKANI DREVA
e.Bois® Muffins - AMERICKY DUB MEDIUM

e.Bois® Vanilla - VANILKA A TONY TOASTOVANI

e.Bois® Fondant - SLADKE KORENI

e.Bois® Sorbet — SVEZEST A OBJEM

e.Bois® Fraicheur — SVEZEST A OBJEM, JEMNE GRANULOVANE

Jednou z vyhod pouziti dubovych CipsU e.Bois® je mozné pouziti velkého
mnozstvi Cipsy pro ziskani siiného projevu dubového dieva, které mohou

slouzit jako kompenzace nového drfeva v pouzitych sudech.
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Oenoferm® MProtect

Metschnikowia pulcherrima

Metschnikowia pulcherrima je inovativni feseni proti rozvoji nezadoucich

mikroorganismU. VCasna inokulace pripravkem Oenoferm® MProtect Gcinné

potlacuje rozvoj divokych kvasinek, plisni a bakterii. SouCasné tak nahrazuje davku
SO, ur¢enou k potlaceni t&chto mikroorganismU. SniZuje se tak mnozZstvi veskeré o
SO, poufZité ve vyrobnim procesu. Zaroven je zabranéno tvorbé nezadoucich
metabolitd jako jsou tékavé kyseliny a ethylacetat.

Specifikace:

Idealni pro studenou maceraci rmutu nebo mostu pri 4 az 10 °C
Nejlepsich vysledkl je dosazeno pri brzké inokulaci, idealné jiz

v prepravnich nadobach na hrozny

Podporuje tvorbu siroké skaly aromatickych sloucenin
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Kontrola
WS g/hl
W 10 g/hl
W5 g/hl

Glukéza + Fruktéza (g/l) Glukéza + Fruktoza (g/l)
Pfi zaoCkovani 24 hodin po zaockovani

Vliv na spontanni fermentaci pfi pouziti 5, 10 a 15 g/hl Oenoferm®
MProtect. Cold Soak (studené& macerace 5 °C) Pinot Noir 2019 Némecko.

Novinky ro¢niku 2019 naleznete v aktualni brozure OenoGuide!

Manno Release®
* Zlepseni chutové struktury a téla vina diky rychlému efektu Sur Lies Str. 4

Trenolin® Rosé DF
* Lisovaci enzym pro snizeni extrakce barviv pfi vyrobé rbzovych vin Str. 5

Oenoferm® Icone
* Kvasinka s vysokou toleranci alkoholu a nizkou produkci SO, Str. 6
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Pozadavky spoftiebitell vzhledem k prirodnimu
pUvodu a Setrnému pristupu k zivotnimu prostiedi se
projevuji na véech drovnich vyroby. To pfirozené vyvolava
zajem ze strany obchodnikd o vina, octy a ovocné tavy vyrabéné
za pomoci alternativnich pfipravkd na piirodni bazi. Nova produktova linie Vegan nabizi rdzné metody

osetfeni bez obsahu Zivocisnych komponentd. Pokryvaiji veskeré potiebné operace a osetfieni ve vinarstvi

se srovnatelnym, ¢i dokonce lepsim ucinkem nez bézné produkty.
NOVE

sv&zest LittoFresh® Chito-Flot je tekuty preparat na bazi hraskového
proteinu a chitino-glukanu. Jejich kombinace umoznuje rychlé
tfisloviny zelenkavé a ucinné cireni béhem sedimentace, Ci flotace. BEhem flotace
tény

dochéazi k rychlé tvorbé snadno délitelného flotacniho kolace.
Rychlé vyviockovani mUze zkratit as potfebny k sedimentaci a

) zvysit stupen finalni Cirosti
zralé

ovoce Kazdy jednotlivy produkt z nové produktové linie Vegan je
prizpUsobeny k plnéni velmi specifické role bé&hem vinifikace.
Diky tomu mohou byt tyto preparaty vysoce ucinné pro

tropické ovoce Cerstvé ovoce jednu konkrétni operaci a splnit tak vase vysoké pozadavky

na most, i vino. Viechny produkty fady LittoFresh® pUsobi

selektivné a nenaruiuji tak svym pUsobenim aromatické latky.

télnatost

kontrola LittoFresh® Chito-Flot

LittoFresh® Chito-Flot zlepsuje organoleptické viastnosti diky adsorpci latek maskujicich aromatické slouceniny
osetfovanych vin. Lehké vady aroma mohou byt odstranény, zatimco primarni aroma vina zistava
neovlivnéno.

Nova fada LittoFresh® nabizi efektivni feseni pro vyjasnéni vasich vin.

@ LittoFresh® Chito-Flot @ LittoFresh® Origin @ LittoFresh® Liquid
Kapalny preparat z rostlinnych Cisty rostlinny protein Kapalny preparat z

proteiny a chitino-glukanu rostlinnych protein®

@ LittoFresh® Most @ LittoFresh® Rosé @ LittoFresh® Sense
Pripravek na bazi rostlinnych Formulace na bazi Produkt urceny k harmonizaci
proteind rostlinnych proteind a PVPP vina, rostlinného pUvodu
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HELLO CHAMP

Oenoferm® Champ

Oenoferm® CHA dostava novy nazev - kvalita z0staval
Od CHA k Champ: Nas Champion pro Sumiva vina je lepsi, nez kdykoliv predtim!

Selekce pUvodné provedena v Champagne, je perfekini pro vyrobu M.
prémiovych sumivych vin. Podporuje delikatni ovocné aroma I’ﬁ’* ,i *"'? {f{
s jemnym oriskovym nadechem. :-ﬁ;,;rr ' 1'1 Sk
gersivé Jejich pdvod z rodu Saccharomyces *)% ¥
bayanus zaqjistuje kompletni H7G f b o
Sumivé iy ovocné  Prokvaseni bez zbytkového - 4 S 2
cukru. Diky rychlé a bez- o
S - problémové fermentaci je
chladna fermentace jasnym C. 1 pro vyrobu Sumivych

vin. Oenoferm® CHAMP je mozné
rovnéz pouzit také joko zachranou

A jedna Oenoferm . .

lehké odrida Cham Cuvée aromatické . B ) .
P kvasinku, pfi zastavené fermentaci

bez manno . . ver . .

d&vkovani —— a pro prokvaseni slozité zkvasitelnych

skladovant: medii. Oenoferm® CHAMP disponuji
Schalen- z dubovych 8 @ vies . . .. B
kontakt sudd o Killer Faktorem, coz zarucuje dokonaly

mesicu
finalni produkt.
mineralni zadny/minimani krémova textura
SO,
vyzralé

Koncept Sumivych vin:

S cilem vyhovét zvlastnim pozadavkdm pii vyrobé sumivého vina zahrnuje tento koncept enologické
produkty, které byly specialné navrzeny pro sekundarni fermentaci tradi¢ni metodou v lahvi. Oenoferm®
Champ, VitaDrive® F3 a Erbsloh CompactLees jsou klicem k Gspéchu pri ziskavani modernino sumivého vina.

VitaDrive® F3 Erbsloh CompactlLees

VitaDrive® F3 je zakladni kvasinkova vyziva. Erbsldh CompactLees napomaha rychlému a
Napomaha stimulovat kvasinky béhem procesu Uplnému usazeni kvasinek po sekundarni fermentaci.
rehydratace a zlepsuje vykonost kvasinek béhem Adheze ke sténam lahve je minimalizovana a
sekundarni fermentace. Zlepsuje se tak efektivnost setffasani.

ERBSLOH Geisenheim GmbH ¢ +49 6722 708-0 » info@erbsloeh.com
ERBSLOH Austria GmbH « +43 2687 211 90-0 « info-austria@erbsloeh.com
www.erbsloeh.com
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