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Oenoferm® WBio-

Unter zertifizierten Bio-Bedingungen
erzeugte Trockenreinzuchthefe fir
Weine aus integriertem, biologischem
und biodynamischem Anbau

Unter zertifizierten Bio-
Bedingungen erzey,
Trockenreinzuchthefe fiar
Weine aus integriertem,
biologischem und bio-
dynamischem Anbau

Dry selected yeast produced
under certified organic
conditions for wines from
integrated, organic and
biodynamic viticulture
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Levure séche active uite
en conditions blologiques
cerifiées pour M'tlaboration
de vins Issus de raisins
wu}ls en agriculture
iologique et biodynamique

DE-003-Oko-Kontrollstelle



Bio — auch bei Wein mehr als nur ein Trend

E s sind mittlerweile 94 9% der deutschen Haushalte, die
regelmaBig oder zumindest gelegentlich zu Bioprodukten
greifen. Im Vergleich zum Vorjahr sind die Haushaltsangaben
flir Bioprodukte um satte 219% gestiegen.” Fragt man die
Konsumenten nach ihren Motiven fiir diese Entscheidung, so
stehen vor allem der bestmdgliche Genuss und der Wohlfiihl-
effekt im Vordergrund: Man will sich etwas Gutes tun. Seit
einiger Zeit hat dieses Motiv die altruistischen Beweggriinde
der friiheren Oko-Bewegung iiberfliigelt.

Was passt besser zu einer Kaufentscheidung bei Wein als das
uneingeschrankte Genussversprechen? Langst erweist sich, dass
das Label Bio mehr ist als ,nur" Oko-Anbau - es ist ein Stiick
Faszination. Folgerichtig werden die Anbauflachen weltweit
groBer. Bio-Weine finden zunehmend ihren attraktiven und
profitablen Platz im Markt. Dieser Trend halt an und ist noch
lange nicht gebrochen. Es gibt Regionen - wie z.B. das Elsa3

- dort erzeugt und vertreibt bereits jeder dritte Betrieb Bio-Wein
und auch fiir Osterreich ist dies das erklarte Ziel.

Fiir uns bei Erbsloh war genau diese Dynamik die Motivation
die ,BioVinifikation" auf den Weg zu bringen. Wir wollen damit

Bio-Weinbetriebe (2005)

die Winzer, die sich dem Biomarkt widmen, gezielt unterstiitzen.
Mit Oenoferm® Bio bieten wir ab sofort als zentrales Produkt
fiir Bio-Weine eine Hefe an, die sich ganz und gar dem biolo-
gischen Gedanken verpflichtet. In Kooperation mit Dr. Seibicke
aus Freiburg wurde die Oenoferm® Bio als ,Saccharomyces
cerevisiae isolat Klingelberg" aus den Weinbergen des Mark-
grafen von Baden um das Schloss Staufenberg selektioniert.

Oenoferm® Bio ist die erste unter zertifizierten Bio-Bedingungen
erzeugte Reinzuchthefe.

In Kombination mit weiteren, bei der Bio-Weinherstellung
bevorzugt angewendeten Produkten von Erbsloh, bietet sich
die Mdglichkeit fiir den Winzer, der eine Bio-Linie gezielt
ausbaut, auf die langjdhrige Erfahrung und Innovationskraft
der Erbsloh Geisenheim AG zu setzen.

Unsere Philosophie:
Sechs Sinne fiir lhren Erfolg.

*Quelle: Branchenbericht - Emihrungstrends 2008 / Axelspringer AG Marktanalyse

Behandlungen bei Bio-Wein

Anzahl| Betriebe Rebflache ha Behandlungsmittel | Deutschland

Frankreich 1.100 18.135 Bentonit 77 % 79% 70%
Deutschland 350 2.850 Trockenhefe 86% 619% 67%
Italien 400 33.885 Hefen3hrstoff 75% 18% 44%
Schweiz 137 300 Pektol. Enzyme 57 % 27 % 409%
Osterreich 467 1.700 BSA-Bakterien 689% 39% 32%
Spanien k. A. 15.990 Gelatine 61% 36% 29%
Portugal 12 1.308 Aktivkohle 38% 15% 20%
Quelle: Orwine Umfrage Hausenblase 42 % 18% 15%

Quelle: Orwine Umfrage

Schloss Staufenberg



Oenoferm® Yo

Charakteristik

Oenoferm® Bio ist eine unter zertifizierten biologischen Her-
stellungsbedingungen vermehrte und getrocknete Reinzucht-
hefe. Die verwendeten Vermehrungsmedien stammen aus
zertifiziertem biologischem Anbau. Vermehrung, Trocknung
und Abpackung der Hefe unterliegen einer Kontrolle gemaB
der Verordnung (EWG) Nr. 2092/91 und Folgerecht. Der ein-
gesetzte Hefestamm unterstreicht die typischen Merkmale
der Traubensorte, der Weinbergslage und der Bodenbeschaffen-
heit, ohne selbst den Weintyp zu pragen.

Behandlungsziel

Gezielte Vergarung von rebsorten- und lagebetonten Weinen
nach den Regelungen des integrierten, biologischen und bio-
dynamischen Weinbaus.

Analysedaten im Vergleich

Alkohol 88 g/L 91 g/L
Zucker 14 g/L 4 g/L
Acetaldehyd 39 mg/L 21 mg/L
Ketoglutarat 35 mg/L 28 mg/L
Pyruvat 31 mg/L 29 mg/L
Titr. Sdure 8,0 g/L 8,2 g/L
Milchsdure 0,4 g/L 0,2 g/L
Fliichtige S3ure | 0,5 g/L 0,2 g/L

Produkt und Wirkung
Die Bereitung von Weinen aus biologisch angebauten Trauben
erfordert besondere Sorgfalt, nicht nur im Weinberg, sondern
auch in der gesamten Kellerwirtschaft. Die Garung nimmt
dabei eine besondere Schliisselstellung ein. An die Sicherheit
in der Garfiihrung, die minimierte Bildung von Garungsneben-
produkten sowie die Geruchs- und Geschmacksneutralitat
der eingeimpften Hefe werden besondere Anforderungen
gestellt. Unter Berlicksichtigung dieser Anforderungen erfolgte
die Selektion und Auswahl der Hefe-
kultur von Oenoferm® Bio. Die fiir
den Garverlauf glinstigste Tempe-
ratur liegt zwischen 16 und 22 °C

bei WeiB- und Roséweinen, bei
Rotweinen zwischen 20 und 26 °C.
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Selection Klingelberg

Unter zertifizierten Bio-
Bedingungen eneuFte
Trockenreinzuchthefe fiir
Weine aus integriertem,
biologischem und bio-
dynamischem Anbau
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Levure séche active produite
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Ein Produkt der
Bio-Vinifikation

Oenoferm® Bio — Garverlaufe bei verschiedenen Temperaturen
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Bevorzugt angewendete Produkte zur BioVinifikation

Natiirliche Hefeerndahrung

VitaDrive® Zur natiirlichen Hefemobilisierung bereits bei der Rehydrierung. Schaffung eines Reservepools an
Nahrstoffen fiir eine schnelle Angdrung, sichere Endvergarung, Férderung der Reinténigkeit.
VitaFerm® Vollkommener Nahrstoffkomplex fiir einwandfreie Garkinetik, auch bei problematischem Lesegut.

Depsidasefreie Enzymierung

Trenolin® Mash DF

Speziell entwickelt fiir die MashZeration, das enzymatisch beschleunigte ,Ziehen auf der Maische".

Trenolin® Super DF

Fiir schnelle Verarbeitung, beschleunigten Saftablauf, geringere Presszeiten,
erhdhte Presskapazitdten, verbesserte Klarung.

Trenolin® Rouge DF

Fiir intensiv rote, gehaltvolle, frankophil-romanische Rotweine.

Trenolin® Thermo DF

Speziell entwickelt fiir die optimierte ThermoVinifikation.

Trenolin® T-Stab DF

Zum strukturbildenden Maischeaufschluss wéahrend der Maischeerwarmung. Temperaturstabil bis 75 °C.

Trenolin® Bukett DF

Zur verstarkten Aromaauspragung durch Freisetzung des sortentypischen Buketts.

Trenolin® Filtro DF

Spezielles Klar- und Filtrationsenzym, insbesondere fiir schleimstoff- und kolloidbelastete Maischen,
Moste und Jungweine aus faulem Lesegut.

Die Depsidasefreiheit der Trenolin® Enzyme schont den Aromaspeicher und fordert die sortentypische Frische.

Biologischer Sdureabbau

BioStart® Vitale SK11®

Natiirliche BSA-Starterkultur fiir Rot- und WeiBwein. Sorgféltig aus Oenococcus oeni-Spontan-
garungen selektioniert. Sicherer und schneller Apfelsdureabbau durch hohe Wachstumsgeschwin-
digkeit und gesteigerte Vitalitat.

Nicht allergen-kennzeichnungspflichtige Mostbehandlung

Seporit PORE-TEC

Natiirliches Tonmineral zur effektiven Mostvorklarung und EiweiBstabilisierung. Granuliert nach
PORE-TEChnologie.

MostoGel Fliissige Mostgelatine mit PVPP zur einfachen Anwendung. Harmonisierend, klarend, kaseinfrei.
OenoPur Pulverprodukt zur vorbeugenden Mostbehandlung. Vermeidet Bitterstoffe und Adstringens, kaseinfrei.
Bestandteile: hochreine Cellulose, PVPP, Gelatine, mineralischer Adsorber

LiquiGel Flot Fliissige Spezialgelatine fiir die Flotation. Sofortige Flockenbildung, schnelle Kldrung, kaseinfrei.

Natiirliche Filtration

CelluFluxx®

Das wirtschaftliche Filterhilfsmittel auf der Basis des nachwachsenden Rohstoffs Cellulose.
Umweltvertraglich: Besteht zu 100 % aus Biomasse, deshalb biologisch vollstdndig abbaubar.
Produktschonend: Die Fruchtaromen werden deutlich besser erhalten.

ERBSLOH

Geisenheim
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