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Erbsloh ist seit 125 Jahren eine Erfolgsgeschichte aus Geisenheim. Wir sind fUhrend in Forschung, Entwick-
lung, Beratung und technischem Service weltweit. Unsere Kunden profitieren von unserem Spitzen-Know-
how in der Getrankeverarbeitung, das wir durch intensive Zusammenarbeit mit Experten und ausgewdahl-
ten Forschungseinrichtungen aus dem Bereich der Getfranketechnologie standig erweitern.

Unsere innovativen Produkte und Technologieangebote stehen Ihnen zur VerfUgung bei der Bereitung
nachhaltiger, qualitats- und herkunftsorientierter Weine. Auch wenn es von Zeit zu Zeit schwierig sein
mag, mit all den neuen Entwicklungen in der Oenologie Schritt zu halten, ist eines sicher: Wenn er mit
Leidenschaft und Respekt hergestellt wird, kommt ein guter Wein nie aus der Mode.
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Ein Hauch

von Exquisitat

Oenoferm® Finesse

Vollmundige und elegante WeiB- und Roséweine mit viel Aroma entstehen mit der

neuen Oenoferm® Finesse.

Das hervorragende Garverhalten verleint WeiB-
und Roséweinen viel Frucht und ein prdzises Aro-
mayprofil. Gleichzeitig werden von der Hefe kaum
Schwefel oder flichtige Séure gebildet. Oenoferm®
Finesse offenbart eine sehr breite Paleftte an Aro-
men und bringt sowohl Thiole als auch Terpene
elegant zum Strahlen. Das Mundgefuhl zeichnet
sich durch auffallend viel Fille und Ladnge aus.

Dieser neue Erbsldh-Stamm ist der ideale Partner zur
Herstellung ausgewogener und fruchtig-weicher
Weine.

Tipp
Nutzen Sie VitaDrive® ProArom wdhrend der

Rehydrierung. Frische und Ausdruck der Weine
werden optimal unterstitzt.

M Oenoferm® Finesse M Oenoferm® X-thiol
Exotische Thiole

Floral Zitrus-Thiole
s Grine
Fruchtigkeit Thiole
Mundgefuhl WeiBfleischige Frichte

Vergleich Oenoferm® Finesse und Oenoferm® X-thiol

Auf einen Blick

*  Empfohlen fur WeiB- und Roséweine
*  Alkoholtoleranz 16 Vol.-%
* Temperaturbereich 10-20 °C
* Gdarverhalten Schnell
« Stickstoffbedarf Mittel
¢ SO,-Produktion Sehr gering

*  Produktion fluchtiger SGure Sehr gering




e.Clean - Enzyme mal anders

Die Reinigung im Weinkeller effektiv und ressourcenschonend gestalten!

Mit den Enzymreinigern der e.Clean Serie lassen
sich Filterleistungen steigern und Anlagen effektvoll
sGubern. Organische Reste der Verarbeitung wer-
den in der Regel mittels Trinkwasser grob abgerei-
nigt und danach chemisch geldst. Gerade Pektin
und Starke sind in der Lage Wasser zu binden und
erhdhen den Aufwand an SpUlwasser und mecha-
nischer Reinigung, bevor chemische Reinigungs-
mittel wie Lauge und S&ure effektiv die Reinigung
bewerkstelligen kdnnen.

Mechanik Chemie

Der Sinnersche Kreis zeigt, dass durch die Verringe-
rung der Zeit oder Temperatur, andere Parameter
wie chemische Konzentration und mechanische
Einwirkung deutlich vergroBert werden mussen.
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e.Clean

Gerade Zeitaufwand, chemische Aggressivitat

und mechanische Beanspruchung stehen nicht im
Einklang mit modernen Anforderungen an Arbeits-
sicherheit und die geringe Personaldichte wahrend
der Lese.

e.Clean Tools

Durch den Einsatz von e.Clean Tools kénnen Pektin
und Cellulose auf PresstUchern und Kellereimaschi-
nen wirksam abgebaut werden und die Wasser-
bindekapazitédt des Schmutzfilms der Oberfldche
sinkt. Dadurch werden nachfolgende Spulschritte
und chemische Reinigungen verkUrzt und effektiver
gestaltet.

Dosage

In 2%iger Verdinnung auf die Oberfléche auf-
spruhen und fur mindestens 20 Minuten einwirken
lassen.

e.Clean Membrane

RUckstdnde von Pektin, Cellulose, beta-Glucan und
Protein fUhren auf Membranoberfidchen durch die
Verseifung wdhrend der alkalischen Reinigung zu
hartndckigen Verunreinigungen, die die Leistungs-
fahigkeit der Filter stark einschrankt. Diese kdnnen
oft nur durch den Einsafz von Peroxiden wieder
effektiv gereinigt werden, was die eingesetzten
Membranen vorzeitig altern I&sst.

Die periodische enzymatische Intensivreinigung mit
e.Clean Membrane regeneriert Crossflow Membra-
nen und Filterkerzen schonend. Hartndckige Ver-
blockungen werden beseitigt und ihrem Entstehen
vorgebeugt.

Dosage

0.5 % bei 40 - 55 °C: pH 5,0
Dauer je nach Verblockung




UV-Schutz

Hohe Mengen UV-Strahlung zerstéren Werte und Ertré&ge. Stress im V
Trauben. Beeren verschrumpeln oder erleiden Sonnenbrand. Das Ri
GrapeGuard ® schitzt zuverldssig vor UV-Strahlung. NatUrliche Tonmr
die Laubwand aufgebracht und wirken dort als Sonnenschutz.

Wasser

GrapeGuard® wir
die Verdunstungs
brauch sinkt. In he
den werden Reb

Entwicklung

Erbsloh ist Speziali
mit europdischen
pelt, um unter unt
praxistaugliches S

Anwendung

Die Anwendung erfolgt ab ErbsengréBe auf die gesamte Laubwant
GrapeGuard® je Hektar werden Uber Nacht in der funffachen Wass
tag ausgebracht. Eine niedrigere Dosage und wiederholte Anwenc
Schutzschichten bei. Die gemeinsame Ausbringung mit anderen Mi




einberg reduziert die Qualitat der
siko von Fehltonen wie UTA steigt.
ineralien werden als Schutzschicht auf

kt auf dem Blatt beschattend. So wird
rate gezielt reduziert, der Wasserver-
siBen und trockenen Vegetationsperio-
=n deutlich vor Stress geschutzt.

berg

es Jahr hat andere Anforderungen und

peGuard® erfUllt sie alle. Mengen, Zeit-
kt und Anwendungshdaufigkeit lassen
fUr jede Situation individuell anpassen.

st fUr Tonerde. Dieses Know-how wurde
Instituten und Partnerbetrieben gekop-
erschiedlichen Bedingungen ein
chutzverfahren zu entwickeln.

J. FUNf bis zwanzig Kilogramm
ermenge vorgequollen und am Folge-
ungen fragen zum Aufbau mehrerer
teln ist problemlos moglich.

Die Revolution im Weinberg

GrapeGuard®

UV-Schutz fUr Reben auf Basis von Tonmineralien: erstmals
stellt Erbsloh ein Pllanzenstdrkungsmittel fUr den Weinberg

VOr.

Hohe Strahlungsintensitat, Son-
nenbrand, Hitzestress und deren
Folgen nehmen aufgrund des
Klimawandels zu. Die Entwick-
lung und Reifung der Trauben
wird in frGhere, warmere Peri-
oden verlagert, das Risiko von
DUrreperioden und Hitzewellen
in der empfindlichen Reifephase
steigt.

Die direkten Schéden nicht

nur durch Sonnenbrand sind
betréchtlich. Ertragsausfélle

von 10 - 20 % sind haufig. Gra-
peGuard ® wirkt hier als natir-
licher Schutz. Die Transpiratfion
der Laubwand wird gesenkt,
der Wasserhaushalt der Rebe
geschont. So steht das Wasser
lGnger und nachhaltiger zur Ver-
fugung. Gleichzeitig wird schéd-
liche UV-Strahlung abgehalten,
die Rebe kann die eigene Wider-
standskraft l&Gnger einsetzen.

Ein weiteres Risiko liegt in den
erst spater erkennbar werden-
den Minderungen der Trauben-
qualitat. Die Weinlese erfolgt
immer frGher. Aromapotenti-
ale und Sdauregehalte sinken.
Gerbstoffgehalte und das
UTA-Risiko steigen. Besonders
haufig tritt die sogenannte unty-
pische Alterung in Jahren mit
hoher Sonneneinstrahlung und
geringem Niederschlag auf. In
Deutschland erfolgt jede funfte
Ablehnung der Qualitatsweinpru-
fung aufgrund von UTA.

Diese Risiken lassen sich drastisch
reduzieren. GrapeGuard® basiert
auf verschiedenen Tonminera-
lien. Es ist als Pllanzenstarkungs-
mittel konzipiert mit dem Ziel,
einer Schadigung durch UV-Licht
entgegenzuwirken.

GrapeGuard® wird auf das
gesamte Blattwerk aufgetragen,
nicht nurin der Traubenzone. So
schutzt es die gesamte Pflanze
und erméglicht einen ruhigen,
gleichmdaBigen Stoffwechsel.
Stressreaktionen der Rebe, die zu
Mengen- und QualitdtseinbuBen
fOhren, kdnnen frihzeitig vermie-
den werden.

Bonitur Sonnenbrand
9

s 8,4 Schutzwirkung
=23-26%

6.5
) 6.2

‘3,4

Sonnenbrandschdden (%)

0 1 2 3 4

1. Ohne Entbl&tterung, ohne Behand-
lung 2. Totalentblatterung, ohne
Behandlung 3. Frihe Entbl&tterung,
dreimalige Behandlung, ganze
Laubwand 4. FrGhe Entbl&tterung,
Behandlung bei akuter Sonnenbrand-
gefahr (2021)

Der Schutz kann durch Dosage
und Anwendungshdufigkeit an
die klimatischen Bedingungen
angepasst werden. Zwischen
einmaliger Applikation mit hoher
Dosage und mehrfachem Aus-
bringen mit verringerter Menge
kénnen alle Standortfaktoren
ideal berUcksichtigt werden.
GrapeGuard® kann mit anderen
Pflanzenstérkungs- und schutz-
mitteln ausgebracht werden.

Zusdatzliche Fahrten fallen nicht
an. Das reduziert die Arbeitszeit
und schont auch Boden und
Umwelt.




MaloStop F

Fumarsa@ure zur Kontrolle des BSA und zur Einsparung von SO,

Die zuverlassige Verhinderung von BSA-Aktivitaten
war lange eine groBe Herausforderung — bis jetzt.
Basierend auf Fumarséure bietet MaloStop F einen
wirksamen Schutz vor Milchs&urebakterien in Wein
und Sekt.

Die Vermehrung der Bakterien wird verhindert, und
auch bereits vorhandene BSA-Bakterien werden
ausgeschaltet. So ist neben dem Schutz vor einem
beginnenden biologischen SGureabbau auch der
Stopp von bereits laufenden Bakterienaktivitéten
moglich. Die Verwendung von Schwefel kann
Uberbruckt oder reduziert werden.

Als interessanter Nebeneffekt senkt MaloStop F
den pH-Wert der Weine um bis zu 0,2. Das steigert
zus@tzlich die mikrobiologische Stabilitat.

Oft kommt es gerade in Weinen mit hohen pH-Wer-
tfen zum spontanen MilchsGureabbau. Weine mit
ohnehin geringer Sdure verlieren so noch einmal
zusGtzlich, was auch negative Folgen fUr die Senso-
rik, Stabilitdt und Frische hat.

Der Einsafz von MaloStop F sollte direkt nach dem
Abschluss der Garung erfolgen. Aktive Hefen sind in
der Lage, Fumarsdure in Apfelséure umzuwandeln.
Daher ist fUr den Schutz des Weins nur die Anwen-
dung nach Gdarende zu empfehlen. Auch eine
Zugabe kurz vor der FUllung zum Schutz vor BSA-
Aktivitaten auf der Flasche ist ideal.

Zellzahl

1,6E+06
1,4E+06
1,2E+06
1,0E+06
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LAB [cfu/g]
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2,0E+05

0,0E+00
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Zeit [hl

Wirkung von MaloStop F

MaloStop F verhindert den BSA

Ein laufender BSA kann gestoppt werden
Kann eine Schwefelung ergdnzen
Schutzt den Wein und senkt den pH-Wert




Gelassenhelt mit einem Schritt
Trenolin® ProStab

Eiwei mit einem Enzym stabilisierene Das geht mit dem neuen Trenolin® ProStab. Diese
besondere Protease kann im Most vorhandene Eiweile abbauen.

Reben bilden in den Trauben Proteine als Abwehr- Proteine gleicht einem Wollknduel. Erst wenn dieses

reakfion gegen Pilzsporen. Je nach Rebsorte und Kn&uel entwirrt ist, wird es fUr die Enzyme angreif-
Jahrgangsbedingungen schwanken dabei die bar. Dazu ist im Most eine vorausgehende War-
gebildeten Mengen. Werden die fraubenburti- mebehandlung erforderlich. Diese fuhrt zu einer
gen Proteine nicht im Zuge der Weinbereitung Entfaltung der komplexen Proteingebilde, die dann
stabilisiert, kommt es hdufig zu Tribungen auf der durch Trenolin® ProStab aufgeldst werden kdnnen.
Flasche.

Ohne eine thermische Behandlung besteht die
Mé&glichkeit, dass die Wirkung der Protease nicht
ausreicht, um die fribungsrelevanten, thaumatin-
ahnlichen Proteine komplett zu entfernen. Die Ent-

faltung der wérmeempfindlichen Proteine ist nicht
: dauerhaft. Die optimale Wirkung wird nur erzielt,
wenn nach der Zugabe von Trenolin® ProStab zum
Most eine Erwérmung auf 65-70 °C erfolgt.
In zahlreichen Versuchen konnte nachhalfig

gezeigt werden, dass eine solche Erwdrmung
sich in keiner Weise negativ auf die Sensorik der
spateren Weine auswirkt.

Trbungsrelevante Chitinasen und thaumatin-dhnliche AUf einen BliCk
Proteine sind wie ein Wollkn&uel aufgebaut. Erst wenn dieser
durch Erhitzen auf 65°-70°C in einzelne Strénge aufgefaltet . - . . L
wird, sind Proteasen vollstéindig in der Lage, alle Proteine Fruhz‘elh:qe RISIKOmlnImI?rung von
abzubauen. EiweiBtrGbungen im Wein

* Verringerung notwendiger Arbeitszeiten und
Prozesskosten
* Keine Weinverluste durch Depotbildung

Trenolin® ProStab kann diese EiweiBe schon im Most
entfernen. M&glich ist der Einsatz bei WeiB- und
Rosémosten. Die Struktur der trUbungsrelevanten

NEU Entdecken Sie weitere Neuprodukte in unserem Erbsloh-Portfolio!

Oenoferm® MProtect

*  Metschnikowia pulcherrima-Hefe zur Bioprotektion # Seite 13
Bentonite

+ Natrium-, Calcium- und Mischprodukte =)  Seite 40
Aktivkohle

e Schonende Behandlung von Most und Wein # Seite 44
MaloStar®

» Der neue Name fur Bakterien von ERBSLOH # Seite 46
e.Bois® Macaron

¢ Unsere Eichenholzchips e.Bois® wurden um eine neue Toastung ergdnzt # Seite 48
MixGum

* NatUrliches Gummi arabicum, flUssig # Seite 66




Unsere fUr die Herstellung von Biowein
geeigneten Produkte

Bioprodukte haben bei Erbsidh eine lange Tradition. Oenoferm® Bio Selection Klingelberg war die erste
biologisch produzierte Hefe auf dem Markt. Seit Juli 2012 regelt die Verordnung (EG) Nr. 203/2012 die
erlaubten Prozesse und Hilfsstoffe bei der Vinifikation von Biowein. Zertifizierte Bioprodukte werden bei
Erbsldh seit 2008 konsequent gepflegt. Sie erflllen die hdchsten Standards in Bezug auf Nachhaltigkeit,
Qualitat, Sicherheit und Reinheit. Weitere Informationen sowie die Biobescheinigung (DE-OKO-003) finden
Sie unter www.erbsloeh.com.
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Hefen

Oenoferm® BeRed Biozertifizierte Rotweinhefe ° °
Oenoferm?® Bio Biozertifizierte Reinzuchthefe ° °
Oenoferm®-Hefen Reinzuchthefen °
Nahrstoffe

e.DAP Diammoniumphosphat °

OenoRed® Reines Hefeautolysat °

PuroCell® Hefezellwandpréparat °

PuroCell® O Biozertifiziertes Hefezellwandpré&parat ° °
VitaDrive® Ndahrstoff zur Heferehydrierung °

VitaDrive® ProArom Biologischer N&hrstoff °

VitaFerm® Base Basisnahrstoff mit inaktiver Hefe °

VitaFerm® Bio Biozertifizierter Hefendhrstoff ° °
VitaFerm® Ultra Multi-Nd&hrstoffkomplex °

Vitamon® B, CE . .
Vitamon® . Hefendhrstoffe .

Vitamon® Liquid FlUssiger Hefendhrstoff °
Enzyme

Trenolin® 4000 Pektolytisches Enzympr&parat °

Trenolin® Color Feingranulat °

Trenolin® FastFlow FlUssiges Spezialenzym °

Trenolin® Flot"'Ys FlUssiges Flotationsenzym °

Trenolin® Frio FlUssiges, depsidasefreies Enzym °

Trenolin® Opti Press- und KlGrenzym

Trenolin® Pexx FlUssiges, pektolytisches Enzym °

Trenolin® Rosé Pressenzym fUr verringerte Farbextraktion °

Trenolin® Rot FlUssiges, pektolytisches Enzymprdparat °

Trenolin® Superf's Hochaktive, flussige Pektinase °

Trenolin® Xtract FlUssiges Rotweinenzym °
Schonung

Compactlees RUttelhilfe °
Behandlungsmittel auf mineralischer Basis °




e.lsingClair

Beschreibung

Hausenblase-Gel

Bio-UE
203/2012

Bio-
zertifikat

ErbiGel® Bio

Bio-Speisegelatine

Gerbinol® Super

Kombiniertes Behandlungsmittel

KalCasin

Kasein-Schénungsmittel

KlarSol 30

Alkalisches Kieselsol

KlarSol Super

Saures Spezial-Kieselsol

LittoFresh® Impact

Veganes Kombinationsprodukt

LittoFresh® Liquid

FlUssiges Pflanzenprotein

LittoFresh® Origin

Reines Pflanzenprotein

LittoFresh® Sense

Sensorikprodukt auf pflanzlicher Basis

VinPur® Special

Milchkaseinverbindung

Bentonite

Aktivit

Hochwertiges Calcium-Natrium-Bentonit-Granulat

BlancoBent UF

Natriumbentonit zur Ultrafiltration

Ca Granulat

Granulierter Calcium-Bentonit

FermoBent® PORETEC

Hochreiner Bentonit zum Mitvergdren

GranuBent PORE-TEC

Natrium-Bentonit mit PORE-TEChnologie

NaCalit® PoreTec

Granulierter Natrium-Calcium-Bentonit

sepor" PORE-TEC

Granulierter Calciumbentonit

SodiBent Supra

Natriumbentonit

UltraBent PORE-TEC UF

Hochreiner, granulierter Natrium-Calcium-Bentonit

Fassalternativen

Eichenholz-Chips

e.Bois®-Produkte
e.Staves-Produkte

Eichenholz-Staves

Tannine

Tannivin® EH
Tannivin® Elevage
Tannivin® Finesse
Tannivin® Galléol
Tannivin® Grape
Tannivin® Multi
Tannivin® Premium
Tannivin® SR

Tannivin® Superb

Oenologische Tannine

Aktivkohle

Akticol FA

Akfivkohlepulver

CarboTec GE

Spezielles Adsorptionsgranulat

Ercarbon SH

Aktivkohlepulver

Granucol®

Akfivkohlepellets




BSA
MaloStar® Fresh SK55™
MaloStar® Fruit

MaloStar® Terra

MaloStar® Vitale SK11™

Stabilisierung
HydroGum Bio
MannoComplexe
MannoFine
MannoPure®
Metavin® 40
Metavin® Opti
KaliContact

Kupzit®

Schwefelprodukte
Kadifit
Oenodose 5

Solution sulfureuse P15

VinProtect

Sduremanagement
Boerovin
e.Ascorbic
Erbsioh Kalk
e.Tartaric
Kalinat

Neoanticid

Filtration
CelluFluxx®-Produkte
Dicalite Perlite
Dicalite Kieselgur

Trub-ex

VarioFluxx® P/F

Milchsdurebakterien

FlUssiges Gummi arabicum in Bioqualitat

Reines Mannoprotein

FlUssiges Mannoprotein

FlUssiges Mannoprotein

Schonend veresterte Metaweinsdure

Optimal veresterte Metaweinsdure

Sperziell aufbereitete Weinstein-Keimkristalle

Kupfercitratpréaparat

Reines Kaliumdisulfit

Sprudelnde Schwefeltabletten

FlUssige Losung aus Kaliumbisulfit

Sperzialprodukt aus Kaliumdisulfit, Vitamin C und
Tannin

FlUssige Milchsdure

Vitamin C

Calciumcarbonat

NatUrliche Weins@ure

Kaliumhydrogencarbonat

Spezialkalk

Filterhilfsmittel auf reiner Zellulosebasis

Filterhilfsmittel

Filterhilfsmittel

Spezialzellulose

Filterhilfsmittel-Mischprodukt




Metschnikowia pulcherrima ist ein
innovativer Bioprotektor gegen uner-
wunschte Mikroorganismen. Der frih-
zeitige Einsatz von Oenoferm® MProtect
unterdrickt wirksam die Vermehrung

von einheimischen Hefen, Pilzen und
Bakterien. Seine Anwendung bei

der Weinlese ermdéglicht es auch, die
Schwefelung zu ersetzen, wodurch die
Gesamtmenge an SO, die im Weinher-
stellungsprozess verwendet wird, reduziert
wird. Mégliche spéatere Weinfehler aufgrund
von Schadpilzen, einer hohen Produktion an
flichtiger SGure oder Ethylacetat werden so
bereits bei der Lese vermieden.

Ideal fur die Kaltmazeration von Trauben oder
Most bei 5-15 °C
Am effektivsten bei einer frthen Verwendung, idealer-
weise schon bei der Lese in die Transportbehdlter
UnterstUtzt eine gréBere Aromenvielfalt

FUr die Anwendung auf Trauben und Maschinen aller Art

Durch unsere kontinuierliche Entwicklungsarbeit konnte Oenoferm® MProtect
noch einmal deutlich verbessert werden. Das erlaubt eine geringere
Einsatzmenge zur erfolgreichen Bioprotektion. Schon 2-7 g/hL des
verbesserten Hefestammes gentgen, um das Lesegut bei Trans-
port- und Standzeiten wirksam gegen Mikroorganismen zu schit-
zen. Durch eine besonders hohe Vermehrungsrate ist eine noch
schnellere Besiedlung durch Metschnikowia pulcherima madglich. So
haben Schadorganismen keine Chance!

Oenoferm® MProtect T3 0.5kg

Metschnikowia pulcherrima-Hefe zur Bioprotektion ®

* Bioprotektion fUr Trauben und Most

*  Wirksame Unterdrickung der Vermehrung von Wildhefen und Schimmel
¢ SO,-Ersparnis

* Verhinderung von Fehlnoten im spateren Wein bereits wahrend der Lese

Empfohlene Gartemperatur: 5-15°C
Alkoholtoleranz: 6 Vol.-%

2-7 g/100 kg




Reinzuchthefen

Oenoferm® Bio

Zertifizierte Bioherstellung von Wein und Sekt
Produkt und Wirkung

T3 0.5kg
o0

** * ok K

* Erste biozertifizierte Trockenreinzuchthefe % ,,**
* Bewahrung der Typizitét der Rebsorte und Férderung des Terroircharakters .
« Geeignet fUr die Herstellung von WeiB-, Rosé- und Rotweinen DE-OKO-003
* Exzellente Alkoholtoleranz
Empfohlene Gartemperatur: 16-22 °C (WeiB und Rosé)

22-28 °C (Rot)

14-20 °C (Sekt)
Alkoholtoleranz: 16 Vol.-%
Dosage
20-40 g/100 L
Oenoferm® Bouquet TS 05kg | 10kg

WeiBweinhefe fUr intensive Fruchtaromen
Produkt und Wirkung

* Gleichmd&Bige und aromaschonende Garung

* UnterstUtzung der Aromen exotischer Frichte, schwarzer Johannisbeere und floraler
Notfen

* Herstellung kérperreicher und dichter Weine

Empfohlene Gartemperatur: 16-20 °C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

NEU J/Oenoferm® C2

Vergdrung von Brennmaische, Most und Cider
Produkt und Wirkung

* Universelle, garstarke Hefe fUr neutrale Grundweine
* ZUgiger Gdarstart

*  Geringe Bildung von Garungsaromen

*  Moderater Nahrstoffbedarf

Empfohlene Gdartemperatur: 14-38 °C
Alkoholtoleranz: 16 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L




Oenoferm® Champ S5 0,5kg | 10kg

Zweite Garung und schwierige Gdarbedingungen o0
Produkt und Wirkung

* Selektioniert in der Champagne

e Zarte und fruchtige Komponenten mit subtilen Hefenoten und nussigen Aromen
* Kurze Lag-Phase, schnelles Angdren

* Schnelle und gleichmd&Bige Gargeschwindigkeit

* Sehr geringe Bildung von Gdrungsnebenprodukten

¢ Glycerinbildung: 5-7 g/L

Empfohlene Gartemperatur: 14-26°C
Alkoholtoleranz: 16 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Color S5 0,5kg | 10kg

Kérperreiche Rotweine mit Kirschakzenten
Produkt und Wirkung

* Herstellung tiefroter Weine mit gutem Alterungspotential

* Erzeugung einer perfekten Balance zwischen Frucht und Tannin
* FUr den Ausbau im Eichenfass

* UnterstUtzung des Aromas dunkler FrGchte

Empfohlene Gdartemperatur: 18-28 °C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

NEU Oenoferm® Finesse

Vollmundige WeiB- und Roséweine mit eleganter Frucht
Produkt und Wirkung

* FUr WeiB- und Roséweine mit feinem, elegantem Profil

* Mehr Volumen und L&nge im Mund

* Befont Garungsester und Sortenaromen (Thiole und Terpene)
« Sehr geringe Produktion von SO, und flichtiger SGure

* Geradlinige Garkinetik und gute Alkoholtoleranz

Empfohlene Gartemperatur: 10-20 °C
Alkoholtoleranz: 16 Vol.-%
Dosage

20-40 /100 L




Oenoferm® Freddo = 0,1kg | 0,5kg | 10 kg

Besonders frisch-fruchtige Weine durch Kaltgdrung ®
Produkt und Wirkung

* Isoliert als Reinkultur in kalten G&rmedien

* Betonung von Zitrus- und Grapefruitnoten sowie Apfel- und Pfirsicharomen
* Perfekt fUr niedrige Gartemperaturen

* Hemmende Wirkung auf den biologischen SGureabbau (BSA)

Empfohlene Gartemperatur: 13-17 °C (ab 10 °C mébglich)
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%

Dosage

20-40 g/100 L

Weniger ist mehr!

Oenoferm® Icone zeichnet sich durch Gdrsicherheit auch unter
schwierigen Bedingungen aus. Charakteristisch fUr diese Hefe
ist die geringe SO,-Produktion und die erhéhte Freisetzung von
Polysacchariden.

Oenoferm® Icone produziert gut strukturierte und abgerundete
Weine mit hoher Reintdnigkeit.

Dunkle Frichte

Sdure Mundgefuhl

— Rotweinreferenzhefe

— Oenoferm® lcone

Lange Wirze

Adstringenz

Oenoferm® Icone

©
&
~
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Geringe SO,-Bildung, fur lagerf&hige Premiumrotweine ®
Produkt und Wirkung

* FUr die Herstellung von Premiumrotweinen

¢ Durch die geringe SO,-Produktion wahrend der Garung ideal fir den Ausbbau im Fass
* UnterstUtzung des aromatischen Profils

* Verbesserung der Tanninintegration

Empfohlene Gartemperatur: 18-33 °C
Alkoholtoleranz: 16,5 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L




Oenoferm® Klosterneuburg

Kérperreiche Weine mit wirzig-pfeffriger Aromatik
Produkt und Wirkung

* Betonung wurziger und pfeffriger Aromen

* Zusatzlicher positiver Effekt wahrend der Sur-Lies-Reifung

*  Angenehmer Schmelz am Gaumen durch die Freisetzung von Mannoproteinen
« Selektioniert an der HBLA Klosterneuburg, Osterreich

* Ildeal auch fUr SUBweine

Empfohlene Gartemperatur: 17-22°C
Alkoholtoleranz: 14 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Pink T 0,5 kg

Moderne, trockene Roséweine mit klarer Frucht .
Produkt und Wirkung

* Trendiger, pink-roter Farbeffekt mit violetten Reflexen
¢ Zarte Noten von Himbeere und roten Frichten
* Florales Aroma und feine WUrze

Empfohlene Gartemperatur: 13-20°C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-30 g/100 L

Oenoferm® PinoType

Elegante, fruchtige Wein der Burgunderfamilie
Produkt und Wirkung

* FUr die Vergdrung von allen Burgunderrebsorten

* Erhdhung des Gehalts von Fruchtestern und Glycerin

* Sehr gut geeignet fUr die Sur-Lies-Reifung

* Gute Voraussetzung fUr einen erfolgreichen biologischen S&ureabbau (BSA)

Empfohlene Gartemperatur: 18-22 °C (WeiB)

20-28 °C (Rot)
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 /100 L




Oenoferm® Riesling T 0,5 kg

FUr sortentypisch fruchtige Rieslingweine
Produkt und Wirkung

* Im Rheingau selektioniert
* Sicheres Durchgdren
* Harmonische, ausgewogene Rieslingweine

Empfohlene Gartemperatur: 17-22°C
Alkoholtoleranz: 13,5 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Rouge

Rotweine mit fruchtig-beerigem Charakter
Produkt und Wirkung

* Fruchtbetonte Rotweine
* Reduzierte B-Glucosidase-Aktivitat fir mehr Farbe
* Gut geeignet fir BSA

Empfohlene Gartemperatur: 18-28 °C
Alkoholtoleranz: 14,5 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Structure

FUr kraftige und farbintensive Rotweine
Produkt und Wirkung

* Besonders geeignet fUr die Herstellung vollmundiger Rotweine
* Positive Beeinflussung der Tanninstruktur von Rotweinen

* Betonung der typischen Beeren- und Réstaromen

*  Gute Voraussetzung fur den BSA

Empfohlene Gartemperatur: 18-28 °C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Terra

FUr den ausgeprdagten Terroircharakter
Produkt und Wirkung

* Betonung des eigensténdigen Charakters

* FUr Rot- und WeiBwein

* Volle Entfaltung der harmonischen Aromakomponenten
* Schneller Garstart und sichere Gareigenschaften

Empfohlene Gartemperatur: 17-28 °C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L




Oenoferm® Tipico

WeiBweinhefe zur Férderung der Sortenaromatik
Produkt und Wirkung

* Geeignet fUr elegante, nuancenreiche Weine
* UnterstUtzung reifer Aromen von exotischen Frichten und Aprikose
* Herstellung kérperreicher Weine mit einem cremigen Mundgefuhl

Empfohlene Gartemperatur: 18-22 °C
Alkoholtoleranz: 14 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Veltliner

FUr typische, pfeffrig-wUrzige Grine Veliliner
Produkt und Wirkung

* Alkoholtoleranter Hefestamm
e Sehr gdrstark
* Vollstdndige Vergdrung auch bei niedrigen Temperaturen

Empfohlene Gartemperatur: 14-17 °C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® X-thiol

Intensivierung von fruchtigen Thiolen und exotfischen Aromen
Produkt und Wirkung

* Hohe Gdarstdarke und Alkoholtoleranz
* Bildung komplexer Gararomen (pinke Grapefruit und schwarze Johannisbeere)
* Verstérkte Produktion von fropischen Fruchtaromen (Passionsfrucht)

Empfohlene Gartemperatur: 15-22°C
Alkoholtoleranz: 16 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L




YEAST

Anwendungsbedingungen

Direktbeimpfung

Neue Forschungsergebnisse und Praxisversuche zeigen, dass
bestimmte Hefestdmme auch ohne Rehydrierung ein hervorragendes
Garverhalten aufweisen. Achten Sie hierfUr auf unseren neuen
DI-Ready-Sticker!

7 Garverlauf mit Rehydrierung [ Gérverlauf ohne Rehydrierung

oY + Nur empfohlene Hefestdmme in etwas hdherer

Dosage

Gute Nahrstoffversorgung
* Gleichmd&Bige Verteilung
* Temperatur konfrollieren

[o.]
o

o~
o
[ ]

Mostgewicht [°Oe]
N N
o o

o

N Nahrstoffhinweis
o 1 2 3 ‘Z‘ . 5| féd 78 9 10 Zur optimalen Versorgung der Hefe sollte auch
el bei der Direktbeimpfung wie gewohnt VitaDrive®
Vergleich zwischen Rehydrierung und Direktbeimpfung mit zugesetzt werden. Durch die Verwendung Von

Oenoferm® X-treme. Herbstversuche, Geisenheim 2017 . . . . .
VitaDrive® ProArom lassen sich insbesondere in

gestressten Mosten wirksam Aromen schutzen
Im Verlauf des Herbstes ist die zeitaufwendige

Arbeit der Heferehydrierung eine alltégliche Auf-
gabe, die viel Aufmerksamkeit erfordert. Die rich-
tige Rehydrierung von Trockenhefen gilt als zentrale
MaBnahme, um Gdarschwierigkeiten zu vermeiden.
Bei ndherer Betrachtung stellt man aber fest, dass 4
. . . . S - 000
es viele Einflussparameter gibt. So ist teilweise eine o.o " .

Direktbeimpfung maglich.

Die Technik der Direktbeimpfung hat jedoch ihre
Grenzen. Es sollten nur Hefen verwendet werden, @ *

die ausdrucklich fur diese Aufgabe empfohlen
werden. Dies sind in der Regel Bayanus-Stédmme
mit starken Gé&reigenschaften, geringem Na&hr-
stoffbedarf und geringer Neigung zur Bildung von T° Most Organischer

: >15°C 20 g/hL 24h Nahrstoff
reduktiven Fehlaromen. <15°C 30 g/hL 20 g/hL

Direktinokulation mit Oenoferm® Hefen

Oenoferm® X-freme

* AuBergewdhnlich hohe Garstarke eines
kaltetoleranten Bayanus-Stammes

* UnterstUtzung eines individuellen, mineralischen
Aromastils mit gut integrierten, fruchtigen und
wirzigen Komponenten



Oenoferm® X-treme 305 | 10kg

Garstarke Hybridhefe fUr wirzig-fruchtiges Aroma
Produkt und Wirkung

* Perfekt fUr Burgunder, Chardonnay, Riesling und Sauvignon Blanc

* Extrem hohe Garfahigkeit eines Bayanus-Stammes bei niedrigen Temperaturen

* Verbindung eines Aromaprofils mit mineralischen Noten und blumigen Komponenten
* ldeale Restart-Hefe

*  Ohne Rehydrierung direkt einsetzbar

Empfohlene Gartemperatur: 10-17 °C
Alkoholtoleranz: 17 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Oenoferm® Zweigelt

Hefe zur Forderung des Zweigelt-Charakters
Produkt und Wirkung

* Férderung des Aromas fruchtiger und substanzreicher Weine
* Variabel im Ausbaustil, jung trinklbare oder lagerféhige Weine moglich
* Gute Voraussetzung fUr den BSA

Empfohlene Gartemperatur: 25-32°C
Alkoholtoleranz: 15 Vol.-%
Dosage

20-40 g/100 L

Non-Saccharomyceten

Oenoferm® wild & pure

"Wilde" Aromatik bei sicherem Gdarergebnis
Produkt und Wirkung

* Positiv veranderte Stilistik des Weins

*  Cremige Textur und verbessertes Mundgefuhl

* Schaffung eines einzigartigen Weinstils

* Geringe SO,-Bildung

* Geeignet fUr Rot- und WeiBweine, ideal auch als Cuvéepartner

Empfohlene Gartemperatur: 16—-20 °C (WeiBwein)
25-33 °C (Rotwein)

Alkoholtoleranz: 14 Vol.-%

Dosage

20-40 /100 L




Unsere Hefen fUr Weil3- und Roséweine

WeiB- und Roséweine

Oenoferm® Bio

Oenoferm® Bouquet

Oenoferm® Champ

Oenoferm® Finesse

Oenoferm® Freddo

Oenoferm® Klosterneuburg

Oenoferm® MProtect

Oenoferm® Pink

Oenoferm® PinoType

Oenoferm® Riesling

Oenoferm® Terra

Oenoferm® Tipico

Oenoferm® Veltliner

Oenoferm?® wild & pure

Oenoferm® X-thiol

Oenoferm® X-freme

Direktinokulation
Alkoholtoleranz [Vol.-%]

Stickstoffoedarf
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Garverlauf

Killerfaktor

Einfluss auf den BSA

Sensorik

. . Ester,
16,5 | Mittel | 16-22 | Mittel ° Neutral Terpene
. Ester,
15 | Hoch | 16-20 | Mittel ° Neutral Terpene
Ester,
16 | Mittel | 14-26 | Mittel ° Hemmend Terpene,
Mundgefuhl
Ester,
16 | Mittel | 10-20 | Schnell| e Fordernd Thiole,
Mundgefihl
. Ester,
15 | Niedrig| 13-17 |Schnell | e Hemmend Terpene
Ester,
14 | Hoch | 17-22 | Mittel ° Fordernd Terpene,
Mundgefihl
6 Mittel 5-15 Mittel Neutral Aromaschutz
L Ester,
15 | Niedrig| 13-20 |Schnell| e Hemmend Mundgefonl
Ester,
15 | Hoch | 18-22 Lsoonr%— ° Fordernd Terpene,
Mundgefuhl
. . Ester,
13,5 | Mittel | 17-22 | Mittel ° Neutral Terpene
14 | Hoch | 17-22 | Mittel | Neutral Ester,
Terpene
. . Ester,
14 | Mittel | 18-22 | Mittel Neutral Terpene
. Ester,
15 | Mittel | 14-17 |Schnell | e Hemmend Terpene
Ester,
14 | Niedrig | 16—-20 | Mittel Férdernd Terpene,
Mundgefuhl
. . Thiole,
16 | Mittel | 15-22 | Mittel ° Neutral Terpene
L Ester,
17 | Niedrig| 10-17 |Schnell| e Neutral Terpene




Unsere Hefen fur Rotweine

Temperaturbereich [°C]
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Direktinokulation
Stickstoffoedarf
Killerfaktor

Einfluss auf den BSA

Garverlauf
Sensorik

Oenoferm® BeRed 155 | Mittel | 22-32 | Mittel | o | Férdemd Farbe,
Neutral
Oenoferm® Bio 16,5 Mittel | 22-28 | Mittel | o Neutral Strukur,
’ Typizitat
. . Farbe
® _ ’
Oenoferm® Color 16 | Mittel | 18-28 | Mittel ° Neutral Neutral
Ester,
Oenoferm® Icone 16,5 | Mittel | 18-33 | Mittel . Fordernd Struktur,
Mundgefuhl
Oenoferm® MProtect 6 Mittel 5-15 Mittel Neutral Aromaschutz
: Lang- .. Ester,
® —
Oenoferm® PinoType 16 | Hoch | 18-28 sam ° Fordernd Mundgefohl
Oenoferm® Rouge 14,5 | Mittel | 18-28 | Mittel | o | Férdemnd Ester,
! Mundgefuhl
. . i Struktur
() _ s
Oenoferm® Structure 15 | Mittel | 18-28 | Mittel . Fordernd Mundgefohl
Oenoferm® Terra 14 Hoch | 22-28 |Schnell| e Hemmend Neutral
Ester,
Oenoferm?® wild & pure 14 | Mittel | 25-33 | Mittel Férdernd Terpene,
Mundgefuhl
@ X- fadri _ Fruchtig,
Oenoferm® X-treme S 17 | Niedrig| 10-17 |Schnell | e Neutral universell
Oenoferm® Zweigelt 15 | Mittel | 25-32 | Mittel Férdemnd Ester,
Struktur
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Rehydrierung

VitaDrive®

Hefeaktivator zur optimierten Rehydrierung
Produkt und Wirkung

TS Tkg | 10kg
o0

*  Mobilisierung der Hefe bei einer Zugabe wahrend der Rehydrierung
*  Widerstand gegen Stressfaktoren wie stefige Alkoholerhbhung, niedrige Temperaturen,

Hefetoxine und SpritzmittelrGckstdnde
* Sichere Endvergé&rung

Dosage

Pro 1 kg Trockenhefe 1 kg VitaDrive® in den Rehydierungsansatz dosieren

Das Sieger-Duo fur Thiol-Profile

Oenoferm® X-thiol & VitaDrive® ProArom

Oenoferm® X-thiol ist eine GMO-freie Hybridhefe,
die die positiven Eigenschaften zweier Saccha-
romyces cerevisiae-Stdmme kombiniert. Diese
kraftvoll gérende Hefe mit hoher Alkoholtoleranz
hebt fruchtige Thiole und exotische Aromen her-
vor. Sie bendtigt wenig Stickstoff, bildet geringe
Mengen SO, und neigt nicht zur H,S-Bildung.
Oenoferm® X-thiol hat sich
zur weiteren Forderung
fruchtiger Thiol-Aro-
men bei Temperatu-
ren von 18-22 °C als
besonders geeignet
erwiesen.

Die innovative Formu-
lierung von VitaDrive®
ProArom aus glutathionrei-
cher Hefe wurde aufgrund ihrer
hohen, nattrlichen Konzentration an
Peptiden und Mannoproteinen, essentiellen Nahr-
stoffen, Mineralien, Vitaminen und Aminosduren

VitaDrive® ProArom

Biologischer Nahrstoff fur Vitalitat und Aromenstabilitat

Produkt und Wirkung

M Oenoferm® X-thiol M VitaDrive® ProArom & Oenoferm® X-thiol
Pfirsich

Reduktion Cassis
-« Griner
sdure Pfeffer
Tropische Frichte Krauter

Sauvignon Blanc vergoren mit Oenoferm® X-thiol mit und
ohne VitaDrive® ProArom; Frankreich, 2017.

ausgewdhlt. Sie hat einen hohen Gehalt an
Glutathion in seiner aktiven reduzierten Form GSH
und ist dafur verantwortlich, die Hefe vor Stress zu
schitzen und eine vorzeitige Oxidation der Sorten-
aromen wdhrend der Weinbereitung zu verhindern.

T3 1kg
o0

* Prdaparat aus inaktiver Hefe und Hefezellwdnden mit einem natUrlichen Gehalt an

Peptiden und Glutathion

* Quelle essenzieller Nahrstoffen wie Mineralien, Aminosé&uren

* Reduktiver Ausgleich (Redox-Puffer) bei oxidativem Stress

* Erhalt und Stabilisierung der Zellstruktur bei Stress durch Temperatur und Ethanol
* Foérderung von rebsortentypischen Aromen und Lagerstabilitat

* Vorbeugung gegen UTA
Dosage
20-30 g/100 L (Zugabe wahrend der Rehydrierung)



Gdarung

NEU |e.DAP T3 25kg

Bioverfugbare Ndahrstoffversorgung fur Garhefen . .
Produkt und Wirkung

* Reines Diammoniumphosphat
* Erhdht den Ammonium- und Phosphatgehalt im Most
e FUr bessere Hefeerndhrung und -vermehrung

Dosage

3 x 30 g/100L

OenoRed® T2 1kg
Nd&hrstoff aus Hefeaustolysat fir Premium Rotweine ®

Produkt und Wirkung

* Hoher Anteil an komplexen Zellwandpolysacchariden, bestehend aus Uberwiegend
Mannose und Glucose

* Stabilisierung von Anthocyanen und Tanninen

* Bindung von adstringierenden Tanninen durch Polyphenol-reakfives Mannoprotein

Dosage
30-40 g /100 L oder kg

NEU PuroCell® / PuroCell® O T3 0.5 | 5kg

Hefezellwdnde zur Adsorption gdrungshemmender Stoffe o
Produkt und Wirkung

*‘k * K K
* Adsorption gé@rungshemmender Substanzen, insbesondere mittelkettiger FettsGuren A *,,**
* Adsorption von Pflanzenschutzmittelrckstdnden .
» Reduktion phenolischer Verbindungen DE-OKO-003
* Reaktivierung von Gdarstockungen
* Herstellung in einem natUrlichen und innovativen Verfahren
« PuroCell® O ist biozertifiziert gemaB der EU-OKO-Verordnung 834/2007 und der Verordnung
(EG) 203/2012 fUr Biowein

Dosage
20-40 g/100 L

VitaFerm® Base = 5kg | 10kg

Hefendhrstoff fur die erweiterte Hefeversorgung
Produkt und Wirkung

* Kompensation von Mangelsituationen im Most und Sicherung der vollstGndigen G&rung

* Erhéhung des Stickstoffgehalts

* Adsorption gérhemmender Substanzen

* Reduzierung der SO -Bindungspartner (SO -Einsparung)

* Neben DAP und Thiaminhydrochlorid (Vitamin B1) weitere Lieferung wertvoller Inhaltsstoffe
aus der inaktiven Hefe

Dosage
3x30g/100L
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Das neue Nahrstoff-Management

Ndahrstoffe spielen eine SchlUsselrolle fur die vollstandige Garung und die Entfaltung des
vollen aromatischen Potenzials. Zeitpunkt der Zugabe und Art des Nahrstoffes sind

entscheidend.

Wdhrend der Rehydrierung versorgt ein Aktfiva-

tor die Hefe mit organischem Aminostickstoff. Bei
Gdarbeginn wird mit einem Komplexndhrstoff aus
der VitaFerm®-Reihe eine ausgewogene Rundum-
versorgung geleistet. Im Verlauf der alkoholischen
Garung wird die Aufnahme von Aminosduren
durch den steigenden Alkoholgehalt gehemmt,
weshalb anorganisches Ammonium eine entschei-
dende Rolle spielt. Im letzten Drittel der Garung

VitaFerm®

VitaDrive®

sollte von zus@tzlichen N&hrstoffgaben abgesehen
werden. Im Fall von Garstockungen hilft der Einsatz
von Hefezellwandpréparaten, um die Gérung zu
reakfivieren.

Das neue Konzept bietet eine Orientierung, um
die Hefe in jeder Phase der alkoholischen Gérung
ideal zu versorgen. Eine individuelle und bewusste
Anpassung ist jederzeit moglich.

PuroCell®/ PuroCell® O

Vitamon® Liquid

Zur Rehydrierung der
Hefe: organischer
Nahrstoff mit einem
hohen Gehalt an
Ergosterol, Vitami-

Komplexndhrstoffe
in drei praktischen
Varianten: Bio, aus
inaktivierter Hefe.
Base, hochwertiger

FlUssiger N&hrstoff for
schnelle Aufnahme,

ohne Ubersché&umen.

Durch die Garung
wird Vitamon® Liquid

Reine Hefezellwénde
mit hoher Bindungs-
kraft. Garhem-
mende FeftsGuren,
Phenole und dhnli-

Basisndhrstoff aus
DAP, Thiamin und
inaktivierter Hefe.
Ultra, vollwertiger
Spitzenndhrstoff mit
allen essentiellen
Komponenten.

nen und essenzi-
ellen Mikrondhr-
stoffen. Verbessert
die Hefeaktivitat,
insbesondere unter
erschwerten
Bedingungen.

che Stoffe werden
zielgenau und sicher
entfernt. Die voll-
standige Vergdrung
auch bei hohen
Alkoholen ist so
sichergestellt.

im Gebinde von
selbst verteilt, ein
RUhren ist nicht not-
wendig. Vitamin B1
und Stickstoff kbnnen
direkt aufgenom-
men werden.

—4 o

o -

Hefeerndhrung wahrend der alkoholischen Garung

Die Ndhrstoffzugabe zum Most hdngt insbesondere von Traubenreife, Mostgewicht, Vorklarung (NTU) und Kontamination (bspw. Pilzbefall) ab.

Dichte wahrend der alkoholischen Garung [ Hefepopulation

Lag-Phase Exponentielle Phase Stationdre Phase Abklingende Gérung
Rehydrierung der Oenoferm®-Hefen Gdarstart StUrmische Garung Gdarende
VitaFerm® Bio
i n ®
VitaDrive S O Vitamon® Liquid @
oder " @ PuroCell® /
. . VitaFerm® Base 200 mL/hL
VitaDrive® ProArom L PuroCell® O
. . . 30 g/hL Kontinuierliche Dosage
in der gleichen Menge wie emofehlenswert 10-20 g/hL
Hefedosage (20-40 g/hL) VitaFerm® Ultra P
30 g/hL




VitaFerm® Bio 2 1kg | 10kg
Biozertifizierter Hefendhrstoff o0
Produkt und Wirkung

ax
*  Ausgewogene Ndahrstoffversorgung bis zum Ende der Gérung %**
* Schneller Garstart und nachhaltige UnterstUtzung der Garung .
+ Vermeidung von Temperaturspitzen nach N&hrstoffzugabe DE-OKO-003

* Hoéhere Widerstandskraft gegenuber Stressfaktoren
« Frei von Ammoniumsalzen und zertifiziert durch die Lacon GmbH (DE-OKO-003)

Dosage
30-40 g/100 L

VitaFerm® Ultra = 1kg | 10 kg

Komplexndhrstoffe fUr die besten Weine o0
Produkt und Wirkung

« Effizientes Hefewachstum und Verbesserung der Stoffwechselaktivitat
* Schneller Garstart sowie sichere Endvergérung
¢ Attraktive Aromatik bei niedrigem SO,-Bedarf

Dosage
3x309/100L

Vitamon® Combi T2 1kg | Skg

Nd&hrstoffkombi zur sicheren Vergdrung L
Produkt und Wirkung

e Stimulierung des Hefewachstums durch schnellen Gdrbeginn
* RegelmdaBige und vollsténdige Garung

* Erzeugung von Gdraromen

* Verhinderung der Entstehung von Reduktionsaromen

Dosage
30-50 g/100 L

Vitamon® Liquid B 10kg | 600 kg | 1.000 kg

FlUssige Nahrstoffkombi zur sicheren Vergdrung o
Produkt und Wirkung

* Flussiger Nahrstoff auf Basis von Diammoniumphosphat und Thiamin (Vitamin B1)

* Keine Entbindung von CO, durch die flissige Formulierung und dadurch kein Uberschau-
men des Gargebindes

* Einfache Handhabung und kontinuierliche Zugabe wé&hrend der G&rung

* Gleichmd@Bige Verteilung durch die nattrliche Bewegung des Mosts

* Schnelle Aufnahme von Vitamin B1 und Stickstoff

Dosage
200 mL/100 L
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Unsere Nahrstoffe

VitaDrive®

VitaDrive® ProArom

Vitamon® B-Sticks

Vitamon® Combi

Vitamon® CE

VitaFerm® Base

VitaFerm® Ultra

VitaFerm® Bio

PuroCell®

PuroCell® O

OenoRed®

Vitamon® Liquid

MaloStar® Nutri

Inaktivierte Hefe

Hefezellwdnde

Hefeautolysat

Cellulose

Anwendung

Rehydrierung der Hefe

Rehydrierung der Hefe,
Aromaschutz durch erhdhten
GSH-Gehalt

Basisversorgung mit Stickstoff

Gerzielte Thiamindosage bei
Botrytis

Erweiterte Basisversorgung
(besonders bei Botrytis)

Stark vorgeklarte Moste

Basisversorgung der Hefe

Komplexer N&hrstoff fir
optimale Gdarung

Rein organischer N&hrstoff fir
optimale Garung

Reine Hefezellwdnde zur
Adsorption gédrhemmender
Stoffe

Allgemeine Garférderung,
Reaktivierung bei Garstockun-
gen. Rein organisch.

Reines Hefeautolysat zur
GdrunterstUtzung, Abrundung
und Farbstabilisierung bei
Rotweinen

Kontinuierliche Dosage wdh-
rend der Gdrung, ohne
CO,-Entbindung

UnterstUtzung des BSA




PIWIs in Deutschland — Ein Praxisreport

PIWI-Sorten bieten zahlreiche Vorteile, werden aber auch von vielen Betrieben noch mit
Vorsicht betfrachtet. Erbsldh begleitet das Thema seit Jahren mit Forschungsprojekten
und Kooperationen. Einige Aspekte von dem, was wir gelernt haben, zeigen wir Ihnen
hier kurz und knapp.

Die neuen Sorten im eigenen Anbau  Einer der gréBten Unterschiede ist die Tanninstruk-
zuU haben, wird fUr Betriebe in tur und damit das phenolische Potenzial, was sich
Deutschland immer wichtiger.  auf Farbe und Farbstabilitét auswirkt. WeiBweine

Die Widerstandskraft der kdnnen eher hochfarbig sein (fiefgelb bis goldfar-
Reben gegen Trocken- ben oder sogar brdunlich), rote PIWIs liefern fast
heit, Hitze, Frost und durchgdngig zufriedenstellend dunkelrote Weine —
Krankheiten ist auBBer- was dann aber bei der Rosé-Herstellung schnell zu

ordentlich hoch. Der Problemen fUhrt.
zur Bewirtschaftung
notwendige Arbeits-  Gerade helle, ansprechende Roséweine sind sehr
aufwand reduziert gesucht. In unseren Versuchen konnten wir zeigen,
sich. Die Ertrge sta-  dass unser Spezialenzym Trenolin® Rosé besonders
bilisieren sich, oft auf  geeignet ist, um aus PIWI-Sorten ansprechende
einem im Vergleich Roséweine zu bereiten. Klassische Pressenzyme ent-
hoheren Niveau. ziehen den dickschaligen Trauben groBe Mengen
Neue Namen und Farb- und Gerbstoffe, aus denen dunkle, farbsta-
Sorten bereichern das  bile Weine entstehen. Trenolin® Rosé hingegen ver-
Angebot und machen ringert deutlich den Ubergang von Gerbstoffen aus
Kunden neugierig. den Trauben in den Most. Die Menge frei ablau-
fenden, blassen Mostes wird vergroBert. Ausbeute
Doch gibt es wichtige Unter-  und Pressbarkeit werden verbessert. Die Farbe der
schiede zwischen PIWI- und spateren Weine fallt wesentlich heller und frischer
fraditionellen Sorten. PIWIs sind aus.
Hybridreben, eine Verbindung der
etablierten Weinrebe Vitis vinifera und einer
ywilden" Vitis-Gattung. Hierdurch unterscheiden sie
sich grundsdatzlich von den tfraditionellen Rebsorten.
Dieser Umstand allein deutet schon an, dass es
nicht genugt, die neuen Sorten durch das glei-
che Produktionsschema wie bisher zu zwdan-
gen. Die Grundbedingungen sind schlicht
anders. So weisen PIWIs etwa eine
deutlich andere Pektin- und Phenol-
struktur auf, verfGgen oft Uber ein
anderes Spekfrum von Aro-
men und bendtigen daher
auch eine sperzifisch auf
sie abgestimmte Wein-
bereitung. Mit dem
richtigen Know-how
haben die neuen
Sorten ein Uberro-
gendes Potenzial,
die Herzen der
Kundschaft zu
erobern.




Aromatische

Intensitat

und Komplexitat

In der modernen Oenologie sind Enzyme zu unverzichtbaren Werkzeugen fur die Her-
stellung von Weinen mit immer intensiveren und komplexeren Aromen geworden.

Durch die Vielfalt und Sperzifitat der verschiedenen Formulierungen bietet das Trenolin®-
Sortiment unterschiedliche Ansatze zur Optimierung der Aromaprofile von der Traube bis

zum fertigen Wein.

Trenolin® Bouquet™™ ist ein Enzymkomplex, der Akti-
vit&ten mit hoher Mazerationsfahigkeit und einer
einzigartigen B-Diglucosidase kombiniert, die ihm
ein bemerkenswertes Potenzial fUr die aromatische

Expression von Wei3-, Rosé- und Rotweinen verleint.

M Kontrolle M Trenolin® BouquetPtVs

Aromatische Intensitat

Gesamtbewertung Fruchtigkeit
. . WeiBfleischige
Gleichgewicht Frichte
.. Gron/
HeTEsS Pyrazine
Volumen Zitrusfrchte
. Exoftische
SUES Friichte
. Aromatische
Sé&ure .
Frische
Komplexitat Floral

Mineralitat

Versuch Trenolin® Bouquet™s, Sauvignon Blanc

Im Gegensatz zu Standard-R-Glucosidase,
ermoglicht die B-Diglucosidase-Aktivitét, an
Zucker gebundene Aromavorstufen (Terpene,

C13-Norisoprenoid) in einem einzigen Schritt abzu-
spalten und freizulegen. Sie wird dabei nicht von
der im Most vorhandenen Glucose gehemmt.
Trenolin® Bouquet™ kann daher schon frih in Mai-
sche, Most und am Anfang der Garung verwendet
werden.

Kontrolle I Trenolin® BouquetPLlUs
110 +105%
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4AMMP Gesamt

Flichtige Thiole, Sauvignon Blanc; Dubourg

Obwonhl Trenolin® Bouquet™™s keine p-Lyase-Aktivitat
besitzt, optimiert die hohe Mazerationswirkung die
Extraktion von Cystein-Vorstufen in thiol-geprégten
Rebsorten und erhdht somit den Gehalt an Thiol-
aromen in Weinen erheblich. Die Auswirkungen auf




glykosidisch gebundene Precursor und die Freiset-
zung von Terpenaromen bereichern die aromati-
sche Vielfalt.

Die Ergebnisse der Sauvignon Blanc-Versuche
haben gezeigt, dass die Verwendung von Trenolin®
Bouquet™s wdhrend der Maischestandzeit dank
seiner mazerierenden Wirkung die Thiolausbeute
signifikant steigert.

Bei der Verkostung wurden die mit Trenolin® Bou-
quet™s behandelte Weine intensiver und aroma-
tischer wahrgenommen, mit mehr Komplexitat
durch hoéhere Terpengehalte.

Auch in der Rotweinbereitung erzielt Trenolin®
Bouquet™s eine deutliche bessere Umsetzung der
aromatischen Potentiale. Dabei wird die Extraktion
von an Zucker gebundenen Aromastoffen (R-Da-
mascenon, B-lonon) geférdert, wodurch die fruch-
tigen und blumigen Aromen der Weine verstarkt
werden.

Kontrolle Blrfgglei?sus
Cabernet Sauvignon
B-Damascenon 2900 3200
B-lonon 0 61
TPI 77 77

Trenolin® Bouquet®''s

Glycosidase zur Aromenfreisetzung in Most und Jungwein

Produkt und Wirkung

« Starkere Auspragung des sortentypischen Buketts

Weinfrauben, die dem Rauch von Vegetations-
brénden ausgesetzt waren, bilden im Wein oft
auch Raucharomen aus, welche das Sortenaroma
maskieren und die Weine nicht genieBlbar machen.
Dies geschieht durch die flichtigen Phenole im
Rauch, welche Uber eine glykosidische Bindung an
Zucker in Most und Wein vorliegt.

M Kontrolle M Trenolin® BouquetPtys

Aromatische Intensitat

Gesamtbewertung Ester
Balance Rote Frichte
Lange Schwarze
9 Frichte
Volumen Floral
Struktur Gewlrze
SUBe R&staromen
Sdure Grin/Pyrazine
Komplexitét Aromatische Scharfe

Versuch Trenolin® Bouquet™$, Cabernet Sauvignon

B

Durch die Verwendung von
Trenolin® Bouquet™s kbnnen
diese Verbindungen wahrend :
der Garung abgebaut werden. o
Eine Studie des Australian Wine R
Research Institute finden Sie hier:

* Freisetzung von Aromastoffen, die an Glykoside gebunden sind, wdhrend und nach der

Gdarung

* Keine glucosegehemmte B-Glucosidase-Aktivitat, deshalb bereits in Maische und Most

anwendbar
Dosage
5-15mL/100 L oder kg




Trenolin® FastFlow T2 0,1kg | 1kg

Hochleistungsenzym zur Pressung, Kldrung und Filtration L
Produkt und Wirkung

« Starker und schneller Pektinabbau

* Bessere Pressbarkeit und Ausbeute, schnellere KiGrung

* Verbessert die Filtration in Most und Wein

* Erhohte Filtrationsraten im Weinstadium

*  Entfernt auch schwer abbaubare Seitenketten und Pektinreste

Dosage
3-10 mL/100 L oder kg

Cinnamoylesterase

Cinnamoylesterase ist eine esterspaltende Akfivitat,
die in Enzympr&paraten als naturliche Nebenaktivi-
tat vorkommen kann. Die Anwesenheit von Cin-
namoylesterase férdert die Bildung von flichtigen
Phenolsubstraten, die fur Fehlaromen verantwort- 200
lich sind. Die Bildung von fluchtigen Phenolen ist

W Mitbewerber-Formulierungen M Trenolin®-Enzymformulierung

250

abhdngig von der Konzentration freier Phenolsdu- E'

ren, wie Kaffeeséure oder Cumarsdure. 3 150
:0

Im Verlauf der Garung kénnen diese Sduren durch 2 100
<

die Hefe in lichtige Phenolderivate umgewan-
delt werden. Je nach Konzentration der flichtigen
phenolischen Substanzen wie 4-Vinyl-Guaiacol und 50
4-Vinyl-Phenol kdnnen sie einen Fehlgeschmack I
verursachen, der oft als medizinisch beschrieben . .
wird. Im Gegensatz zu allen getesteten kommerziel- A B
len Weinenzymen sind die Trenolin®-Enzyme frei von
Cinnamoyl-Esterase-Aktivitat.

i i.n
cC b E F G H 1 J

Cinnamoylesterase-Aktivitat verschiedener Aroma-Enzyme

Trenolin® Filtro T2 1kg

Leistungsstarkes Klér- und Filtrationsenzym L
Produkt und Wirkung

* Vermeidung vorhersehbarer Filtrationsschwierigkeiten im Moststadium und im Wein
* Enzymatischer Glucanabbau in Most und Jungwein
* Abbau von B-1,3-1,6-Glucan aus Bofrytis Cinerea

Dosage
10-20 mL/100 L

Trenolin® Floffs = Tkg | 10kg

Spezialenzym zur Flotation o0
Produkt und Wirkung

« Schneller Pektinabbau fUr einen effektiven Flotationsprozess
* Begunstigt sehr schnelle Ausflockung

Dosage
1-8 mL/100 L



&5 0.1kg | Tkg

Zur Mazeration und Kl@rung ab 5 °C ' ‘
Produkt und Wirkung

* Hervorragende Leistung bei relativ kurzen Kontaktzeiten und sehr niedrigen Temperaturen

* Forderung der Freisetzung von Aromavorstufen bei der Kaltmazeration von weiem und
rotem Traubenmost

* Verbesserter Saftablauf bei niedrigen Pressdricken

* Verbesserte Kldrung und effiziente Schénung

Dosage
2-10 mL/100 L oder kg

Trenolin® Mash T 0,1kg | 1kg

VerkUrzung der Maischestandzeit bei weiBen Trauben
Produkt und Wirkung

* Beschleunigte Mazeration des Traubenmaterials ohne Verflissigung der Maische
* Freisetzung von Aromavorstufen und dadurch Betonung der sortentypischen
Eigenschaften

» Der Anteil des frei ablaufenden Saftes beim Pressen wird erhdht
Dosage
1-4 mL/100 L oder kg

Trenolin® Opti T2 0.1kg | 1kg

Press- und Kldrenzym zur WeiBweinbereitung
Produkt und Wirkung

* Schneller und vollstandiger Pektinabbau

* Bessere Pressbarkeit, kUrzere Presszeiten, erndhte Presskapazitat

* Erhdhte Saftausbeute, reduzierte Extraktion von Gerb- und Bitterstoffen durch geringere
Pressdricke

* Bessere Kla@rwirkung im Jungwein und erhéhte Filterleistung

Dosage
1-3 g/100 L oder kg

Trenolin® Pexx = 10 kg

Universelle Pektfinase fUr die Weinbereitung . .
Produkt und Wirkung

* Drastische ViskositGtsabsenkung in kurzer Zeit

* Vorbereitung fur Flotation, Umkehrosmose, Traubenmostkonzentration
* Effizienter Pekfinabbau fUr die Sedimentation

* Schnelle Hydrolysierung stérender Pektinstoffe

« Sehrreaktiv bei pH-Werten um 3,0

Dosage
0,5-1,5mL/100 L




Parlez-vous Rosé@e

Trenolin® Rosé

Roséweine sind sehr gefragt. Der Trend geht weltweit zu blasseren Weinen. Insbesondere
bei der Herstellung von Blanc de Noir ist eine stdrkere Farbextraktion bei der Pressung ein

Problem.

Trenolin Rosé ermdglicht die Reduktion der Farbin-
tensitét beim Pressen von Rosémosten, bei dem

zwei antagonistische Ziele erreicht werden mussen:

® Begrenzung der Freisetzung von Polyphenolen,
insbesondere Anthocyanen

® Optimierung der Saftausbeute und Extraktion
aromatischer Vorstufen

Mit dieser einzigartigen Enzymformulierung mit
gezielter Wirkung auf das Beerenfleisch hat Erbsldh
ein Tool entwickelt, um die Freisetzung und den
Saftablauf von Traubenmost und aromatischen
Vorldufern zu férdern und die Beerenhaut und
deren Polyphenolstruktur zu schonen.

Zweifellos ist Trenolin® Rosé zu einem unverzicht-
baren Werkzeug bei der Entwicklung von hellen
und ausdrucksstarken Roséweinen geworden.

Die in Frankreich patentierte Formulierung gewdhr-
leistet die Freisetzung und den Ablauf von S&ften
ohne mazerierende Wirkung auf die Trauben-
schale. Es ermdglicht somit eine Begrenzung der
Extraktion der Farbe bei gleichzeitiger Optimierung
der Qualitat der Pressung und damit der Saftaus-
beute. Dadurch eignet sich Trenolin® Rosé auBer-
dem fUr die Herstellung von Blanc de Noir und
Blanc de Giris.

Verwendung

® Dosage: 2-3 mL/100 kg Trauben

® Dosage direkt in die Traubenannahme
oder Presse

Merkmale und Vorteile

Schneller
Saftablauf und
erhohte
Saftausbeute

Reduktion der
Farbextraktion

Verringerte
Polyphenol-
extraktion

Vergleichstest Trenolin® Rosé
Syrah Rosé 2019 — Languedoc

[ Trenolin® Rosé M Standardenzym

Aromatische Intensitat
Gesamtbewertung Fruchtgummi

Balance Rote Frichte

Lange Gewdlrze
Volumen Zitrusfrichte
() Exotische
S0Be Frichte
Séure Aromatische
Frische
Komplexitat Floral

Mineralitat

Geringerer
Bedarf an
Schénungs-
mifteln

Schonung des
Aromas




T 01kg | Tkg

Pressenzym fUr geringe Farbextraktion ®
Produkt und Wirkung

* Sehr geringe Mazerationsfahigkeit

* |ldeale Wahl fur farbstoffreiche Trauben, warme Erntebedingungen und hohe pH-Werte
* Hoherer Anteil an freilaufendem Saft und hdhere Ausbeute bei geringem Pressdruck

* Reduzierte Polyphenol-Extraktion

Dosage
2-3 mL/100 L oder kg

Trenolin® Rouge = 0,1kg | 1kg

Gewinnung farbintensiver, kraftvoller Rotweine ®
Produkt und Wirkung

*  Optimierung der Farbausbeute wahrend der Gérung auf den Schalen

* Ausbeutesteigerung um 5-8 % durch Anwendung des Enzyms

* Erhdhte Freisetzung von Farbpigmenten wahrend der Mostextraktion

* Extraktion von Tanninen, die dem fertigen Wein seinen typischen, kérperreichen Charakter
verleihen

Dosage
3-10mL/100 L oder kg

~
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Trenolin® Superf's

Press- und VorklGrenzym mit schneller Wirkung L
Produkt und Wirkung

* Erhohter Freilauf von Most

* VerkUrzung der Presszeit und Erhéhung der Presskapazitat
* Verbesserung der Filtration

* Schnelle und kompakte Sedimentation des Trubes im Saft
e Erhaltung von Frische und Sortencharakter der Trauben

Dosage

3-10mL/100 L

Trenolin® Surlies T2 0.1kg | 1kg
Beschleunigte Freisetzung des Hefelagers L

Produkt und Wirkung

* Abbau der Feinhefe durch Zellwandperforation

* Bessere Freisetzung der hefeeigenen Mannoproteine

* Freisetzung von Hefe-Mannanen und Aminosduren im enzymatischen Prozess
* Rundes, balanciertes Mundgefuhl und mehr Lange

* Erhéhung von Struktur und Dichte sowie verbesserte Filtrierbarkeit

Dosage
2-5mL/100 L
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Trenolin® ThermoStab

Hitzestabiles Enzym fUr alle Thermovinifikationsverfahren ®
Produkt und Wirkung

* Verbesserung von Pumpfdhigkeit, Pressbarkeit und Maischedurchlauf im Erhitzer
* Beschleunigung der Extrakfion von Gerbstoffen

* Verbesserte Filtrationseigenschaft

* Verringerte Schaumbildung

Dosage
2-4mL/100 L oder kg

Trenolin® Xtract = 0,1kg | 1kg

Zum Maischeaufschluss bei der Rotweinbereitung ®
Produkt und Wirkung

* Hochaktives, flUssiges Enzym zur Behandlung von Rotweinen wdhrend der Garung auf der
Maische

« Stabilisierungseffekte fir den Ausbau farbstarker Rotweine
Dosage
1-5mL/100 L



Ubersicht unserer Enzyme

Klassische Rotweinberei-

KlGrung/Sedimentation
[V]gle]

Maischeextraktion
Pressausbeute
Aromabetonung
Thermovinifikation
Sur-Lies-Lagerung

Flotation
Filtration

Trenolin® Bouquet™'s

Trenolin® FastFlow

Trenolin® Filtro

Trenolin® Flot?tus

Trenolin® Frio

Trenolin® Mash

Trenolin® Opti

Trenolin® Pexx

Trenolin® Rosé

Trenolin® Rouge

Trenolin® Superf'vs

Trenolin® Surlies

Trenolin® ThermoStab

Trenolin® Xtract




Klima im Wandel

Die weltweite Klimakrise ver&ndert auch unser Handwerk, oft auf unvorhersehbare Weise.
Trockenheit, Hitze, wechselnde Vegetationsperioden, aber auch die neuen Mdglichkeiten
stellen uns vor Herausforderungen. Wir von Erbsldh Geisenheim bieten Ihnen in unserem
Portfolio vielfaltige Losungen an, kreativ damit umzugehen. Einige davon stellen wir Ihnen

hier vor — an anderen arbeiten wir noch.

Tannine

Einzelne Funktionen des
Schwefels kbnnen auch
von anderen Stoffen
Ubernommen werden.
Dieser erweiterte Schutz
wird durch steigende
pH-Werte der Weine
immer wichtiger, um
weiterhin mit den zugelassenen Mengen Schwefel
ausreichend arbeiten zu kdnnen. Gerade fUr den
Schutz vor Oxidation kommt die Schwefelalter-
native Tannivin® Galléol in Frage. Dieses speziell
selektfionierte Gallnusstannin ist in der Lage, Sau-
erstoff abzufangen, bevor es zu einer oxidativen

Verbindung mit Aromen und anderen Inhaltsstoffen

des Weins kommt. Unser Traubenschalentannin

Tannivin® Grape schitzt Weine vor rascher Alterung

auf der Flasche.

Enzyme

Das richtige Enzym kann
die Produktionskapa-
zitadt und die Nach-
haltigkeit bedeutend
steigern. Press- und
Vorkl@rvolumen sind die
Nadeldhre jedes Herbs-
tes. Durch rasch wech-
selnde Wetterextreme
kann aber eine méglichst schnelle Lese notwendig
werden. Nur so wird die notwendige Qualitat der
Trauben bewahrt und drohende Ertragsverluste
minimiert. KUhlung, Energie, Wasser und Arbeits-
kraft stehen nicht jederzeit und uneingeschrdnkt
zur Verfugung, ebenso wenig wie Tankraum.
Geschwindigkeit reduziert die Kosten drastisch,
sichert Qualitét und Menge und wirkt sich positiv
auf das Gesamtergebnis aus. Die Weine sind wirt-
schaftlicher, umweltschonender, nachhaltiger und
wettbewerbsfahiger.

Staves

e.Staves sind neu im
Portfolio von Erbsloh.
Aus franzdsischer Eiche
gefertigt, muUssen sie
die gleichen hohen
Anforderungen erfullen,
die an eine herkdmmli-
che Fassdaube gestellt
werden. Eine Verwendung von e.Staves ist unter
vielerlei Gesichtspunkten wesentlich nachhaltiger




im Vergleich zu einem Fass. lhr Einsatz bendtigt
weniger Holz fUr eine vergleichbare Menge Wein
und der Prozess verbraucht nur einen Bruchteil an
Wasser und Energie im Vergleich zur Reinigung und
Konservierung eines Fasses.

Vegan

Die vegane Bereitung von Most
und Wein entwickelt sich
zusehends zum Stand der
Technik und wird gleichzei-
fig von immer mehr Part-
nern und Konsumenten
als selbstverstandlich
eingefordert. Unsere
LittoFresh®-Produkte
basieren auf hochwirk-
samen Erbsenproteinen.
Je nach Formulierung
und Kombination stehen
Moglichkeiten zur KIG-
rung, Flotation, Gerbstoff-
korrektur oder schonen-
den Politur zur Verfiogung.
In pulvriger und flussiger
Form verfUgbar, Iasst die
Handhabung keine Winsche
offen. Erbsenprotein reduziert
konsequent den CO,-Abdruck in
der Kellerwirtschaft und sichert die
makellose Qualitat der Weine.

Bioprotektion

Die Anwendung von
Nicht-Saccharomyce-
ten in Verbindung mit
klassischen Weinhefen
ist in der Oenologie weit
verbreitet. Neu sind

die Méglichkeiten zum
Schutz des Leseguts.

Die facettenreichen Eigenschaften der Wildhe-
fen erweitern das Spekirum der Anwendungen,
etwa indem die Begleitflora der Trauben unter-
drUckt wird. So erméglichen sie, den Gebrauch
von SO, zu reduzieren, das Aroma zu verbessern,
die Alkoholgehalte zu senken oder die Weinfarbe

zu stabilisieren. In besonderem MaBe haben sich
dafur Hefearten der Gattung Metschnikowia als
geeignet gezeigt.

Das Ziel ist hierbei nicht die alkoholische Garung,
sondern die Konftrolle der vorhnandenen, mikrobiolo-
gischen Flora. Oenoferm® MProtect ermoglicht, auf
den Schutz des Leseguts durch SO, zu verzichten
und schont so auch die Schwefelbilanz der entste-
henden Weine. Unter kihlen Bedingungen kann
das Lesegut, die Maische und der Most wirksam vor
negativer mikrobiologischer Akfivitat geschitzt wer-
den. Die Bildung von Fehinoten wird konsequent
verhindert.

Sauremanagement

Die Lesetermine verschieben sich zeitlich immer
stdrker und nicht immer nur in eine Richtung.
Gleichzeitig entwickeln sich SGuregehalte und
pH-Werte sehr unterschiedlich — selbst im regiona-
len Vergleich. Jeder
Jahrgang bringt eine
Vielzahl individueller
Situationen mit sich, nur
S&uerung oder Enfsdue-
rung ist nicht ldnger die
Frage. Der passgenaue
Umgang mit jedem
Jahrgang, jeder Reb-
sorte und jedem Wein ist
l&dngst zur Notwendigkeit geworden. Mit einer
groBen Zahl unterschiedlicher Produkte gibt Ihnen
Erbsléh alle notwendigen Optionen fur Ihre indivi-
duelle Strategie in die Hand. Der biologische
Séureabbau als subtile, stilférdernde Variante der
Sd@urereduktion ist nach Rot- und Roséweinen
ldngst auch bei WeiBweinen etabliert. Eine rasche
Korrektur des pH-Wertes ist mit Boerovin und
e.Tartaric leicht moglich und sichert die Stabilitat
von Most und Wein. Zur Korrektur der SGuregehalte
nach unten stehen mit Erbsléh Kalk, Kalinat und
Neoanticid Handlungsmoglichkeiten in jedem
Schritt der Weinbereitung bereit.

Begegnen Sie den Herausforderungen des
Klimawandels heute — mit Erbsldh als starkem
Partner an lhrer Seite!




Vorhang auf

fur Vieltalt!

Bentonite, reine Natrium-, Calcium- oder doch Mischprodukte?e
Jede Rezeptur hat eigene, spezifische Vorteile.

Der Hauptunterschied zwischen Calcium- und
Natriumbentoniten liegt in ihrer Wirkstarke und dem
Sedimentationsverhalten. Wahrend Calciumbento-
nite besonders kompakt sedimentieren, bendtigen
sie eine vergleichsweise hohe Aufwandsmenge.

NaCalit® PORETEC 1 GranuBent PORETEC
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Bentonitdosage fur Stabilitat

Nafriumbentonite wiederum sedimentieren auf-
grund ihres wesentlich starkeren Quellverhaltens
mit einem gréBeren Depotvolumen und weisen oft
eine leicht schleierartige Ubergangszone zum kla-
ren Uberstand auf. Dafir sind sie in aller Regel aber
doppelt so wirksam, kdnnen also mit einer wesent-
lich geringeren Dosage eingesetzt werden.

Gerade dieser Vorteil wird gern genutzt, um Weine
mit nur geringen Bentonitmengen von etwa 20 g
bis 100 g je Hektoliter zu stabilisieren. Die Abtren-
nung des Depots ist Uber eine Filtration einfach und
schnell méglich, alternativ kann mit einer I&dngeren
Sedimentationszeit gearbeitet werden.

In der Praxis werden zumeist Natrium-Calcium oder
Calcium-Natrium Mischprodukte genutzt, um die
Vorteile beider Komponenten zu vereinen, etwa in
unserem Spitzenbentonit NaCalit® PeRETEC,

Reine Natriumbentonite erzielen im Vergleich zu
anderen Bentoniten schon mit kleineren Dosagen
eine vollstandige Stabilitat. Jedoch unterscheidet
sich das Sedimentationsverhalten und Trubvolumen
deutlich.

il
.

Unterschiedliches Quellverhalten von NaCalit® PORETEC (finks)
und GranuBent PORETEC (rechts)

Daher hat sich unser Hochleistungsbentonit
NaCalit® PoRETEC in der Praxis umfassend etabliert:
das Beste aus beiden Welten — hervorragende
Stabilisierung und kompaktes Trubdepot in einem.



NEU JAktivit

Hochwertiges Calcium-Natrium-Bentonit-Granulat
Produkt und Wirkung

* Intensive und selektive Adsorption von Proteinen und Kolloiden
* Effektfive KlGrung auch bei hohen pH-Werten
* Kompaktes Absetzverhalten des Trubdepots

Dosage
50-250 g/100 L

NEU |BlancoBent UF

Pulverbentonit fUr Crossflow-Filtersysteme
Produkt und Wirkung

* Kl&rung und Stabilisierung in einem Prozessschritt
* Kein abrasiver VerschleiB an Crossflow-Membranen
*  Maximale PartikegroBe ist < 100 um

T2 20kg
o0

" —Z 004 Zmw

TS5 20 kg
o0

* Direkte Dosierung in Crossflow-Filtersystemen aufgrund der definierten PartikelgréBe

Dosage
20-200 g/100 L

FermoBent® PORE-TEC

PORE-TEC-Spezialbentonit zur Vergdrung
Produkt und Wirkung

* Zeitsparende Co-Fermentation
* Direkte Dosage mbglich

* Verbleib im Most méglich aufgrund extrem geringer Eisengehalte

¢ Verbesserte CO,-Freisetzung wahrend der Garung
* Gemeinsamer Abzug mit dem Hefetrub

Dosage
100-200 g/100 L Most

NEU GranuBent PORE-TEC

Natrium-Bentonit mit PORE-TEChnologie
Produkt und Wirkung

* Reines Natriumbentonit

* Hohe Quellfahigkeit

* Hervorragende Kldrung von Most und Wein

* Hohe Proteinadsorption

*  Geringere Aufwandsmenge im Vergleich zu Calciumbentoniten

Dosage
20-120 g/100 L

T2 Skg | 20 kg
o0

B 20kg
[ O




NaCalit® PORE-TEC T2 T1kg | 5kg | 20 kg

Natrium-Calcium-Bentonit mit PORE-TEChnologie o0
Produkt und Wirkung

* Leichte Benetzbarkeit und Suspendierbarkeit durch PORE-TEChnologie

* Intensive und selektive Adsorption von Proteinen und Kolloiden

« Stark kldrende Wirkung auch bei hohen pH-Werten

* Helle Farbe und geringes Sedimentvolumen durch die Mineralienauswahl
* Sehr effizient in problematischen Féllen

B
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Dosage
50-200 g/100 L

B 20kg

Calcium-Natrium-Bentonit mit PORE-TEChnologie ‘ ®
Produkt und Wirkung

* FrUohzeitige Entfernung von gérhemmenden Bestandteilen

* Intensive und selektive Adsorption von Proteinen, leichte Benetzung und Suspension auf-
grund der spezifischen pordsen Oberfldchenstruktur

* Effiziente Mostklarung, entscheidend fUr ein sauberes Weinaroma

* Hohe Reinheif und eine kurze Absetzzeit

Dosage
50-250 g/100 L Most

NEU SodiBent Supra TS 25kg

Natriumbentonit zur Stabilisierung und Klédrung o
Produkt und Wirkung

* Fein vermahlener reiner Natriumbentonit

* Intensive Flockung durch hohes Quellvermdgen
* Hohe Proteinadsorptionskapazit&t

* Verbesserte Filtrieroarkeit

Dosage
40-120 g/100 L

UltraBent FORE-TEC F T 20 kg

Granulierter Bentonit fUr Crossflow-Filtersysteme L
Produkt und Wirkung

* Klarung und Stabilisierung in einem Prozessschritt

* Besondere Feinheit, keine Partikel < 100 um

* Keine abrasiven Schaden an Filfrationsmembranen

* Keine Vorfiltration notwendig

* Reduzierter Bentonitbedarf durch hohe Reinheit und Adsorptionsvermoégen

Dosage
25-200 g/100 L
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iIne-Stabilisierung

Die moderne Crossflow-Technologie ermdglicht es, Bentonit und Aktivkohle unmittelbar
vor dem Filter zuzusetzen, was die Stabilisierung und Klé@rung in einem einzigen, gleichzeiti-
gen Schritt erlaubt. Dadurch kénnen Weinkellereien nicht nur den Bentonit-/Aktivkohlever-
brauch reduzieren, die Absetzzeit nach der Schéonung eliminieren, Weinabfalle und Trub-
mengen reduzieren, sondern gleichzeitig auch Zeit, Energie und Wasser sparen.

Die Anwendung erfolgt Gber ein Inline-Dosiersys-
tem, das mit einem Durchflussmesser gesteuert
wird. Es kann in Verbindung mit den Crossflow-Fil-
tern PALL Oenofine XL und Bucher Flavy Tandem
eingesetzt werden. FUr den direkten Einsatz in
dynamischen Crossflow-Filtern oder Anlagen
anderer Hersteller kontaktieren Sie bitte vorher den
Anlagenhersteller.

[ <45y [1245u-100u 2100y

100

LIL]

Ca-Na UltraBent PORETECUF - Aktivkohle
Bentonit Typ FA

Partikelteilchen in %
S o~ [es]
) ) <)
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Akticol FA-UF

UlfraBent PORETEC UF and Akticol FA-UF sind aufgrund ihrer
auBergewdhnlich kleinen PartikelgroBe einzigartig

Bentonit und Aktivkohle, die fUr die Crossflow-Filtra-
tion geeignet sind, haben eine definierte Partikel-
gréBenverteilung und zeichnen sich daher durch
eine geringere Abrasivitdt gegentber Membran-
systemen aus. So liegen z. B. die Bentfonitpartikel

in UltraBent PORETEC UF vollsténdig unter 100 Mikro-
meter und nur 0,2 % der Partikel sind groBer als

45 Mikrometer.

UltraBent PORE-TEC JF

Dieses Spezialbentonit wird eingesetzt, um den
Aufwand fUr die Proteinstabilisierung und Filtra-
tion drastisch zu reduzieren. Der Wein wird ohne

vorherigen Abstich oder Vorfiltration auf das Cross-
flow-System aufgebracht. Die Reinheit und die
hohe Adsorptionskapazitat von UltraBent PORETEC UF
reduzieren zusatzlich die Dosierung im Vergleich zu
herkémmlichen Bentoniten um bis zu 30 %.

Akticol FA-UF

Saureaktivierte, hocheffiziente Pulverkohle rein
pflanzlichen Ursprungs. Durch die hohe Phenol-Ad-
sorption von Akticol FA-UF sind geringere Dosagen
moglich, wdhrend gleichzeitig eine hohe Farbwir-
kung erzielt werden kann. Zusammensetzung und
Reinheit dieser Kohle ermdglichen einen sehr scho-
nenden Einsatz in Kombination mit Crossflow-Filtrati-
onssystemen bei geringstem Abrasionsverschleil3.

Durch die Kombination mehrerer Arbeitsschritte
I&sst sich die FUllplanung entscheidend verein-
fachen und flexibilisieren. Die Arbeitszeit fUr die
Vorbereitung und Reinigung wird drastisch redu-
ziert. Der vorhandene Tankraum wird bestmadglich
ausgenutzt, was die Wirtschaftlichkeit der Kellerei

steigert. Nicht nur sinkt der CO, Abdruck der Weine,

auch der Wasserverbrauch wird konsequent mini-
miert. Weine k&nnen so punktgenau und nachhal-
tig zugleich auf den Markt gebracht werden.

Auf einen Blick

* Reduktion von Zeit und Arbeitsaufwand

* Einsparung von Energie und Wasser

* Mehr und flexiblere Produktionskapazitat

* Reduzierter Bentonitaufwand

*  Extrem feine Kérnung zum Schutz der
Filtermembranen

* Keine Entsorgung von Filterhilfsmitteln

Inline-Stabilisierung ist die ressourcen- und kostensparende Alternative zu herkmmlichen Verfahren.

" —Z 004 Zmw
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Pure Schonung. Aktivkohle.

Mit unseren Aktivkohlen lassen sich Most und Wein einzigartig schonend behandeln.
Je nach gesuchter Anwendung und Prozesstechnik stehen hochselektive Granulate

und Pulverkohlen zur Verfiogung.

Gerade erst konnten wir die Wirksamkeit der
Granucol® Produkte in intensiver Forschungsar-
beit noch einmal entscheidend verbessern. Diese
Granulatkohlen sind entweder auf die Entfernung
von bréunlichen Farbpigmenten spezialisiert, oder
wirken besonders effizient gegen sensorische
Belastungen. Farb- und Geruchskohle unterschei-
den sich deutlich in ihrer jeweiligen Wirkung. Aroma
oder Farbe kdnnen mit der richtigen Produktaus-
wahl bewusst geschont werden. Eine niedrige,
angemessene Dosage tragt zum Erhalt wertvoller
Inhaltsstoffe bei.

Unsere Akficol-Pulverkohlen sind sogar in UF-Qua-
lit&t erhdltlich, und kdnnen so nahtlos in Filirations-
prozessen eingesetzt werden.

Ercabon SH ist eine besondere Aktivkohle. Herge-
stellt aus Kokosnussschalen wird sie rein mit Wasser-
dampf aktiviert. Das verleiht ihr eine nur minimale
Bindungsfahigkeit von Farbpigmenten. Gleich-
zeitig bietet sie eine ausgezeichnete Wirkung auf
unerwUnschte Geruchs- und Geschmackstoffe.

NEU Akticol FA / Akticol FA-UF

Pflanzliche Aktivkohle zur Farbadsorption
Produkt und Wirkung

« Effiziente Adsorption von oxidierten Polyphenolen

* Beseitigung der Bréunung
e Schutz vor Nachdunkeln

Stérende Stoffe werden so gezielt entfernt, und die
Farbe bleibt erhalten.

[ Farbrate [ Rate der flichtigen Phenole
100

80

60
40
0 ]

Unbehandelte
Granucol®FA Granucol® GE
Kontrolle

Granucol® FA und Granucol® GE im Vergleich

Aktivkohlen stellen eine interessante und natUrliche
Alternative fur die Weinbereitung dar. Dank inrem
spezialisierten Bindungsvermédgen von Gerb- und
Farbstoffen wirken sie schonend und prdézise. Die
rein pflanzliche Herkunft passt perfekt ins Konzept
einer nachhaltigen Weinerzeugung.

T2 10kg

*  Optimierung der Farbstabilitdt wahrend der Lagerung

Dosage
20-100 g/100 L

CarboTec GE

Granulat zur sensorischen Optimierung im Most
Produkt und Wirkung

* Erhaltung der Aromen

TS5 20 kg
o0

* Entfernung von Verunreinigungen, wie z. B. Spritzrickstdnde oder faulnisbedingte

Fehlaromen
* Beschleunigung der Mostklarung

* Schnellere Abscheidung eines Teils der trUbungsrelevanten Proteine und Kolloide

e Sichere und saubere Garung
Dosage
50-200 g/100 L



Selektiv wirkendes Aktivkohlepulver

Gewonnen aus Kokosnussschale

Akfiviert mit Wasserdampf

Nur minimale Adsorption von Farbpigmenten

Starke Adsorption unerwinschter Geschmacks- oder Geruchsstoffe

10-100 g/100 L

Granulierte Aktivkohle zur Farbbehandlung

Reduktion von Gerbstoffen und Polyphenolen

Beseitigung von Hochfarbigkeit infolge von Brdunungsreaktionen
Leichte Aufldsbarkeit durch das spezielle Herstellungsverfahren
Schnelle und gute Sedimentation im Tank

10-40 g/100 L

Granulierte Aktivkohle zur sensorischen Behandlung

Selektive Adsorption unerwinschter Geschmacks- und Geruchsstoffe
Hervorragende Verteilung durch spezielles Herstellungsverfahren
Schnelles und gutes Absetzen im Tank

Orientierungswert fUr die Verarbeitung von Trauben: fUr jedes Prozent fauler Trauben 1 g/100 L
Granucol® GE in den Absetztank dosieren.

10-40 g/100 L

MmrITO~A<—— x>



MaloStar®

Der neue Name fur Bakterien von Erbsloh

Mit der neuen Produktlinie MaloStar® bieten wir eine umfassende Auswahl
leistungsstarker Bakterienstimme, sowie einen dazu passenden Ndahrstoff an. Modernes
Sduremanagement, das die Natur der Weine respektiert — dafur stehen wir.



Biologischer SGureabbau

Viel mehr als ein schndder SGureabbau: MaloStar®-Bakterien sind ein ideales Werkzeug,
um die Struktur, Frucht und Komplexitat der Weine zu modellieren.

Biologischer S&ureabbau bietet eine elegante und
sichere Mdglichkeit, den Ausdruck eines Weines
herauszuarbeiten. Jede MaloStar-Kultur bringt
einzigartige Eigenschaften mit. So lassen sich die
Bedurfnisse der individuellen Weine gezielt erfUllen.

Auch unter technischen Gesichtspunkten stehen
Wahlméglichkeiten zur Verfugung. Je nachdem
welcher pH-Wert und Alkoholgehalt vorliegt, ob ein
auf die Garung folgender, oder ein parallel ablau-
fender BSA gewUnscht wird, alle Einsatzbedingun-
gen kénnen bei der Auswahl des Bakterienstamms
berUcksichtigt werden.

Unser Bakterienportfolio

Frih zu fUllende WeiBweine erhalten die notwen-
dige Frische und koérperreiche Weine werden
optimal auf den folgenden Ausbau vorbereitet. Die
entstehenden Weine sind mikrobiologisch stabi-

ler, bendtigen weniger SO, und weisen geringere
Mengen unerwiUnschter Nebenprodukte, wie etwa
Histamin, auf.

Harmonie, Balance und Ausdruck werden gefor-
dert. Und bevor wir es vor lauter Begeisterung ver-
gessen: die SAure wird natUrlich auch reduziert.

O O O
\
MaloStar® Vitale SK11™ MaloStar® Fresh SK55™ MaloStar® Fruit

Struktur und Mundgefuhl
in kraftigen WeiB- und
Rotweinen

UnterstUtzt frisch-
fruchtige Noten in WeiB-
und Roséweinen

Auf einen Blick

O

MaloStar® Terra
UnterstUtzt Frucht und
naturliche Aromatik
in Rotweinen

Klare Aromen,
sortentypische Frucht
ohne buttrige Noten

aloStar® Fre >3,1 <155 Sehr gering Ja

aloStar® ale > 3,1 < 15,5 Hoch Ja
Sehr gering,

aloStar® > 3,2 <16,0 sehr spéit Ja

aloStar® Terra >3,3 <150 Gering Ja
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Chéne pourl'cenologie

Unsere Eichenholzchips e.Bois® wurden um eine neue Toastung ergdnzt! Hergestellt aus
natUrlich getrockneter franzésischer Eiche und dann sanft getoastet, wurde e.Bois® Maca-
ron speziell entwickelt, um an der Rundheit, SUBe und Ladnge von Weinen zu arbeiten, ohne
holzige oder gerdstete Noten mitzubringen.

Die Chips von e.Bois® Macaron sind fUr alle Arten Der neue e.Bois® Macaron-Toast kann auch wéh-

von Weinen geeignet und sind perfekt fUr die rend des Weinausbaus verwendet werden, um die

Mazeration wahrend der alkoholischen Garung. Ausgewogenheit der fertigen Weine im Mundge-
fUhl zu verbessern und gleichzeitig ihr aromatisches

Ihre Anwesenheit unterstUtzt die Intensitat der Profil zu bewahren.

Fruchtigkeit und verleint am Gaumen feine, frische

Noten, wodurch sie das Volumen und den Nach- Worauf warten Sie also noch, um ihn zu probieren?

hall im Mund verbessern.

e.Bois® Eichenholzchips gibt es in folgenden Toastungen:

e.Bois® Reglissa - LAKRITZ UND RAUCHAROMEN S AN —

e.Bois® Muffins - AMERICAN MEDIUM



e.Staves

Chéne pourl'cenologie

Die Verwendung von Eichenholz in der Weinbereitung ist in den letzten Jahren immer viel-
faltiger und facettenreicher geworden. e.Staves sind ein idealer Neuzugang im Portfolio

von Erbslon.

Aus franzdsischer Eiche gefertigt,
mussen sie die gleichen hohen
Anforderungen erfullen, die an eine
herkbmmliche Fassdaube gestellt
werden. Im Unterschied zu dieser

entfallen aber zahlreiche Arbeits-
schritte, wie das Formen, Biegen
und Einbinden.

Der Rohstoff Holz ist sehr hetero-
gen. So enthdlt etwa Eiche aus
den Vogesen mehr Vanillin,

wdahrend Holz aus dem Limousin

tanninreicher ist. Die Zusammen-
setzung der naturlichen Verbindungen
variiert stark je nach Art und Herkunft.

Trocknung

Die Trocknung des Holzes findet Uber 24 Monate im
Freien statt. Dieses schonende Verfahren sorgt for
eine Stabilisierung und erlaubt den Ablauf langsa-
mer physikalisch-chemischer Reaktionen und die
volle Entwicklung des Aromapotentials. Mit kUnstli-
cher Trocknung kann kein vergleichbares Ergebnis
erreicht werden.

Rostung

Die Réstung erfolgt im Konvektionsverfahren, wel-
ches besonders aromaschonend ablduft und sehr
gleichmdaBige Toastungsgrade ermdglicht. Eine
[Gckenlose RUckverfolgbarkeit vom Wald bis zum
ferfigen e.Stave garantiert die Homogenitat der
Chargen und ein konstantes Produktprofil.

Wirkung im Wein

Sensorisch haben e.Staves eine farbstabilisierende
Wirkung und sind wesentlich an der Harmoni-
sierung der Gerbstoffe beteiligt. Sie bieten eine
vielfaltige Palette an fluchtigen und nicht-fluchti-
gen Verbindungen, die groBen Einfluss auf Struktur,
Farbe und Komplexitat der Weine nehmen.

* Wdahrend der Garungsphase: Betonung der
Fruchtigkeit, bessere Integration des Holzes

* Wadhrend der Reifung: starkerer aromatischer
Einfluss, weniger gute Integration des Holzes

Die verschiedenen Toastungsgrade sind kombinier-
bar-auch in einem einzigen Gebinde. Ein ganz
individueller Ausbau je nach Wein, Stil und Jahr-
gang wird ermoglicht.

Die Verwendung von e.Staves ist wesentlich
nachhaltiger im Vergleich zum Fass. Ihr Einsatz
benodtigt weniger Holz als Rohstoff und nur einen
Bruchteil an Wasser und Energie fUr Reinigung
und Konservierung.

e.Staves eignen sich fUr WeiB-, Rosé- und Rotweine.

Mit ihrer Hilfe 1&sst sich leicht eine eindeutige Dif-
ferenzierung des Portfolios bei einem insgesamt
gesteigerten Mehrwert erreichen. Im Vergleich zu
Chips verlauft die Anwendung viel langsamer und
fuhrt dadurch zu komplexeren Weinen.

Auf einen Blick
e Antioxidative Wirkung, Aromaschutz
e Verstarkung der Struktur durch Tannine

e Balance phenolischer Verbindungen: Intensitat
und Ausgleich

* Entwicklung des Aromajprofils

e UnterstUtzung der Fruchtigkeit
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Ubersicht unserer Fassalternativen

e.Staves

e.Staves

e.Staves 70 %

e.Staves 80 %

e.Bois®

e.Bois® Reglissa

e.Bois® Opéra

e.Bois® Muffins

e.Bois® Vanilla

e.Bois® Fondant

e.Bois® Macaron NEu

e.Bois® Sorbet

e.Bois® Fraicheur

Leichte Toastung: Frische, Frucht, 0,5-3
Struktur, Volumen Staves/100 L 10 Staves
Medium-Toastung: Karamell, Vanille 05-3
und Toastnoten Staves/100 L 10 Staves
Starke Toastung: Kaffee, intensives 0,5-3
Hoz, R&stnoten Staves/100 L 10 Staves
Chips aus franzosischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium+-Toastung ' 9 infusion bag
Chips aus franzosischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium-Toastung ' 9 infusion bag
Chips aus amerikanischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium-Toastung ! 9 infusion bag
Chips aus franzdsischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
Medium-Toastung ! 9 infusion bag
Chips aus franz&sischer Eiche mit 0.5-5g/L 2x5kg
leichter Toastung ’ 9 infusion bag
SUBe und Fulle, franzdsische Eiche, 0.5-5g/L 2x5kg
leichte Toastung ' 9 infusion bag
Chips aus franzdsischer Eiche, 0.5-5g/L 2x5kg
ungetoastet, zur Infusion ! 9 infusion bag
. . . 10 kg Sack zur
Chips aus franzosischer Eiche, 05-5g/L Direktzugabe in

ungetoastet, pumpfahig

die Maische




Unsere Eichenholztannine aus der Tannivin®-Familie sind ideale Begleiter des
Weinausbaus. Einmal belegte Holzfdsser verlieren rasch ihren ursprunglichen,
hohen Gehalt an Gerbstoffen, insbesondere an Ellagtanninen.

Mit Tannivin® l&sst sich die schitzende Atmosphdre
neuer Fasser wiedergewinnen und ein besonders
ausgewogener Ausbau der Weine realisieren.

Schutz der Weine vor Oxidation
Maoglichkeit der Lenkung des Redox-Millieus
beim Ausbau im Fass

Optimale Partner zur Mikrooxygenierung
Reduktion von Adstringenzen

UnterstUtzung bei der Klérung

Die Rohmaterialien werden schonend aus dem
besten Kernholz von Eichen extrahiert. Hierbei
kommt je nach Produkt europdische, zumeist fran-
z6sische Eiche, oder amerikanischer Eiche zur Ver-
wendung. Die Qualitat des Holzes wird fortlaufend
streng Uberwacht und erfullt die hohen Anspriche
an Fassdauben. Einige Tannivin®-Produkte entstam-
men auch der Gallnuss, oder dem Quebracho-
holz. Sie alle sind zum Ausbau von WeiB-, Rosé-
und Rotweinen geeignet, je nach angestrebten
Anwendungsziel. Durch sorgsame Trocknung und

Tannivin® Superb M Tannivin® Premium

Aromatik
Struktur Holz
- 4

Y4
Mund- \ Karamell
gefihl 4 Kaffee

‘/
Fruchtbetonung Weiche Tannine

Sensorischer Vergleich von Tannivin® Superb und
Tannivin® Premium

Toastung werden die Rohholzer
optimal vorbereitet. Die Extraktion
der Tannine erfolgt c:usschhethh
mit Wasser.

Die ideale Menge der Dosage
hangt vom Charakter der spe-
zifischen Weine ab, und sollte

individuell durch Vorversuchen
abgestimmt werden. Eine zusatz-
liche Lenkung des Sauerstoffein-
frags, etwa durch die Wahl des

Behdilters, erlaubt eine optimale.
Entwicklung der Weine entflang des -
gewunschten Profils.

Als ein reines Eichenholztannin
mit besonders hohem Gehalt
an Ellagtanninen ist Tannivin®
Premium der ideale Partner fUr
groBe Weine. Die Art seiner
Toastung l&sst ein auBerordent-:
lich weiches und komplexes
Tannin entstehen. Réstnoten von
Kaffee, Karamell, Kakao werden
in den Weinen subtil unterstutzt, -
Holzaromen im Zaum gehalten.

st A

Durch ein spezielles Verfahren wer- . |
den alle gerbenden oder adstrin= -
gierenden Komponenten entfernt. -«
Tannivin® Superb férdert die Rebsor=++ 3
tentypizitéit und erméglicht wesent-
lich finessenreichere, s’rruk’rurier’rére'_

Frucht.und Holz werden glelc;herfrﬁa
Ben befon’r ohne deu‘rhche Rosfno—



Ubersicht unserer Tannine

Tannivin® EH

Tannivin® Elevage

Tannivin® Finesse

Tannivin® Galléol

Tannivin® Grape

Tannivin® Multi

Tannivin® Premium

Tannivin® SR NEu

Tannivin® Superb

: Dosage PackungsgréBe
Beschreibung (9/100 1) (kg)
Reines Eichenholztannin aus franzdsischer

. 1-20 1
Eiche
Harmonische Reifung und Strukturierung

- 2-20 1
von Rotwein
UnterstUtzt den Ausbau komplexer Rot-
und WeiBweine 1-30 025
Hochreines Gallnusstannin zur Getranke- 1-20 1
behandlung 25
Reines Traubentannin aus franzdsischen
Trauben =15 0.25
Tanninkombination fUr Maische, Most 0,5
" 1-20

und Klarung 25
Dunkel getoastetes Eichentannin fir
komplexe Weine 2-10 025
Erhalt und Schutz der Farbe in der 2-30 5
Rotweinbereitung 25
Eichenholztannin ohne adstringierende 1-20 01

Komponenten




Die Erwartungen der Verbraucher bewegen
sich kontinuierlich in Richtung nachhaltiger und

naturlicher Verfahren auf allen Ebenen. Gleichzeitig
suchen Einzelhdndler nach Produkten, die diesen Anforde-

rungen gerecht werden. Das fUhrt zu einer wachsenden Nachfrage

nach alternativen Schénungsmitteln.

LittoFresh® Impact

LittoFresh® Impact ist ein veganes Kombinations-
produkt als nachhaltige Alternative zur Phenol-
schdénung. Seine hohe Reaktivitdt gegen oxidierte
Polyphenole ermoglicht eine gezielte sensorische
Verbesserung und eine Verringerung der Farbe von
Most sowie WeiB- und Roséweinen. Es besteht aus
einer Mischung hochwertiger, pflanzlicher Pro-
teine, selektiv wirkender Aktivkohle und Silikaten.

Kontrolle 1 PVPP [ LittoFresh® Impact
0,25

-16%

02 -25%

0,15
0.1
0,05
: _

DO 420 DO520

DO620 IC

Reduktion von Polyphenolen in Most, behandelt mit
LittoFresh® Impact im Vergleich zu PVPP je 30 g/100 L.
Languedoc-Roussillon, Frankreich.

Vorteile von LittoFresh® Impact

Hohe Affinitat
fUr oxidierbare
und oxidierte
Verbindungen

Reduktion von
Fehlaromen, wie
z. B. Pilznoten

Verringerung der
Farbintensitat

Gemeinsam ermdéglichen diese Bestandteile eine
weitreichende, gut steuerbare Wirkung in Most und
Wein.

LitoFresh® ChitoFlot

LittoFresh® ChitoFlot ist eine flissige Formulierung
aus Erbsenprotein und Chitin-Glucan. Dies ermog-
licht eine schnelle und starke KlGrung wahrend der
Flotation und Sedimentation. Der Flotationskuchen
schwimmt schnell auf und kann leicht vom klaren
Most getrennt werden. Durch eine schnelle Flocku-
lation kann die Sedimentationszeit verkUrzt und der
Grad der Klarung erhdht werden.

Neue Losungen, neue Moglichkeiten

Die neue vegane Produktlinie LittoFresh® bietet ver-
schiedene Behandlungsméglichkeiten, garantiert
ohne tierische Bestandteile. Die Produkte decken
alle Anwendungen der Weinbereitung mit gleichen
oder noch besseren Ergebnissen ab.

Bewahrt die
Frische von WeiB-
und Roséweinen

Geeignet fur
bio und vegan
zugleich

LittoFresh® Impact ist die nachhaltige Alternative zur Phenolschonung in Most und Wein.
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Vegan

Compactlees = 1kg | 10 kg

Ruttelhilfe fur die Flaschengdrung von Schaumwein L
Produkt und Wirkung

« Silikatsuspension fUr eine sichere, homogene Dosage

* Schnelles und vollstdndiges Absetzen der Hefe

* Schnelle Agglomeration der Hefe

* Kein Anhaften der Hefe an den Flaschenwdnden durch beschleunigte Sedimentation
*  Mehrere RUttelvorgénge pro Tag moglich

Dosage
50-70 mL/100 L

NEU ' e.PVPP = 1kg | 10 kg

Entfernung oxidierter und phenolischer Substanzen
Produkt und Wirkung

* Harmonisierung von Aromen

* Beseifigung von Uberschussigen Phenolen
* Reduktfion von Br@unungserscheinungen

* Behandlung von Oxidation

* Direkte Zugabe zu Most oder Wein moglich

Dosage
10-80 g/100 L

Kiarsol 30| B 10kg | 1:200kg
Alkalisches Kieselsol zur KlGrung und Schénung L

Produkt und Wirkung

* Transparentes Kieselsol

* Schnelle Ausfdllung, Bildung eines kompakten Schénungsdepots

* Ausflockung wahrend der Schénung durch Reaktion negativ geladener Kieselsolteilchen
mit positiv geladenen Proteinteilchen

Dosage
20-250 mL/100 L

KlarSol Super T2 1kg | 10kg | 1.000 kg

Saures Spezialkieselsol zur Klarschénung e
Produkt und Wirkung

* Sehrschnelle Reaktfion in Kombination mit proteinhaltigen Behandlungsmitteln

* Besonders geeignet fur Weine und Moste mit niedrigem pH-Wert

* Bereitstellung einer Oberflachenstruktur mit einer exirem hohen Ladungsintensitat
* Sehrschnelle Flockung und Kompaktierung des Trubdepots

Dosage
20-250 mL/100 L



LittoFresh® ChitoFlot T 10kg | 1.000 kg

Veganes Kombiprodukt besonders zur Flotation
Produkt und Wirkung

Zuverlassige Flotation auch unter schwierigen Bedingungen, besonders bei hohen
pH-Werten

Schnelle Flockung und Bildung eines kompakten Flotationskuchens

Anwendung auch bei der Sedimentation von Most und zur Jungweinkldrung
Geeignet fur die vegane Weinherstellung

Dosage
50-200 mL /100 L

LittoFresh® Impact

Praventive Behandlung von WeiB- und Rosémosten
Produkt und Wirkung

Beseitigung von aromamaskierenden Inhaltsstoffen
Farboptimierung durch Adsorption oxidierbarer Phenolverbindungen
Verbesserung der Gareigenschaften durch dekontaminierenden Effekt

Dosage
40-100 g/100 L

LittoFresh® Liquid

FlUssig und vegan, fUr Klrung und Harmonisierung
Produkt und Wirkung

Pflanzliches, allergenfreies Protein

Sehr gute Kldreigenschaften

Gewonnen durch natirliche Extraktion

Optimale organoleptische Neutralitat im Wein

Absorption von oxidierten Phenolen im WeiB- oder Rosémost

Dosage
50-500 mL/100 L

LitoFresh® Most

Vegane Préavention von Oxidationsnoten und Bitterkeit
Produkt und Wirkung

Kombiprodukt bestehend aus Pflanzenproteinen, Cellulose, PVPP und Silikaten
Vorbeugende Mostbehandlung

Verhinderung von Oxidation und Bitterkeit

Bewahrt Frische und Frucht der Weine

Erhdhte Reinheit der Garungsaromen und verbesserte organoleptische Eigenschaften

Dosage
30-80 g/100 L oder kg
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LittoFresh® Origin T2 1kg | 15kg

Erbsenprotein zur Kl&rung und Schdénung ‘ ’
Produkt und Wirkung

* Gereinigtes Protein auf Pflanzenbasis

* Perfekte Alternative zu Produkten tierischer Herkunft

* Flotation von Most

* Kl&rung von Most und Wein

* Reduktfion von Gerbstoffen und oxidierten braunen Farbpigmenten

Dosage
5-50g/100 L

LittoFresh® Rosé T2 1 kg

Pflanzliches Kombinationsprodukt zur Rosébereitung ®
Produkt und Wirkung

*  Auf Basis von Pflanzenproteinen und PVPP

* Hochreaktives Erbsenprotein zur Entfernung leicht oxidierbarer Phenole im Traubenmost
* Erhaltung des frischen Aromas und der attraktiven Farbe des Weines

* Reduktion von Bitterkeit und grinen Noten

*  Optimierung des fruchtigen Charakters

* Geeignet fUr die vegane Weinherstellung

Dosage
10-80 g/100 L

LittoFresh® Sense T3 1kg

Entfernt Geruchs- und Aromadefekte in Wein, vegan L
Produkt und Wirkung

* Verbesserung der organoleptischen Eigenschaften durch Adsorption von maskierenden
Komponenten

* Selektive Entfernung leichter Fehlténe

*  Aromaschonend

Dosage
5-30g/100 L

Tierischer Ursprung

ErbiGel® = Tkg | 25kg

Sauver aufgeschlossene Gelafine o
Produkt und Wirkung

*  Gelatine in Lebensmittelqualitat

* ldealer Bloom-Wert zwischen 80 und 100 fUr die Behandlung von Getrénken

* Positive Ladung in typischen Getrankemedien aufgrund des sauren Aufschlusses
* Hohe Reaktivitat mit Polyphenolen oder Kieselsol

Dosage
5-40 g/100 L



ErbiGel® Bio

Lertifizierte Bio-Gelatine zur Flotation und Kl@rung
Produkt und Wirkung

* Gelatine in Bio-Lebensmittelqualitat

* Geeignet fur Traubenmost, Saft, Wein und andere Getrédnke
* ldeal in Kombination mit KlarSol-Kieselsol

* Hohe Reaktivitat

Dosage
5-20g/100 L

ErbiGel® Flot

Sauer aufgeschlossene Gelatine zur Flotation
Produkt und Wirkung

* Leicht I6slich
* Schnelle Bindung von Phenolen durch hohen Bloom-Wert
« Sofortige Flockungswirkung

Dosage
5-159/100 L

ErbiGel® Liquid
Sauver aufgeschlossene Gelatine in flussiger Form

Produkt und Wirkung

* 20%ige Gelatineldsung in Lebensmittelqualitat
* Speziell fUr die Behandlung von Getrénken entwickelt

B 1kg | 25kg
o0

*
RS

* *
44*

DE-OKO-003

TS 5kg | 25kg
o0

T 5kg | 10kg | 25 kg
o0

* |deal kombinierbar mit KlarSol-Kieselsol, um das Ausfdllen von Restproteinen zu vermeiden
* Die kombinierte Schénung opfimiert die Anwendung und die Kldrung ist effektiver

Dosage
20-50 mL/100 L

Erbsloh Mostgelatine T Tkg | 10kg | 20kg | 600 kg | 1.100 kg

Kombinationsprodukt zur Mostbehandlung, kaseinfrei
Produkt und Wirkung

* Flussige Gelatine, kombiniert mit Hausenpaste und PVPP

* Reduktion eines breiten Spekirums an unerwUnschten Bitterstoffen, ohne Entfernung der

nUtzlichen Inhaltsstoffe im Most, auch bei niedrigen Temperaturen

* FrUhzeitige Entfernung von unausgewogenen Polyphenolen und Catechinen vermeidet

eine Behandlung im Wein
* Verbessertes aromatisches Alterungspotenzial
* Kaseinfrei

Dosage
50-200 mL/100 kg
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e.lsingClair T 1kg | 10kg

KlGdrung unter schwierigen Bedingungen, auch < 10 °C o
Produkt und Wirkung

« AuBerst effizient in allen Getrdnken mit hohem kolloidalen TrUbungsanteil, wie z. B. Weine
aus erhitztem oder pasteurisiertem Most und besonders extraktreichen Weinen

* Schnelle Ausflockung von Sedimentpartikeln nach der Verteilung

* Leichte Entfernung des ausgefdllten Bodensatzes aufgrund seiner Kompaktheit

*  Wirkung auch bei niedrigen Temperaturen

* PBrillante Farbe bei Rotweinen

Dosage
25-100 mL/100 L

T kg

Sperzifisch wirkendes Milcheiweil3 reduziert Bitterstoffe L
Produkt und Wirkung

* Basiert auf reinem Milchprotein

* Leichte Auflésung durch den Granulationsprozess bei der Herstellung

* Eliminierung von Gerichen und Fehlaromen durch hohe Polyphenolgehalte
* Reduktfion von oxidierten, braunen Pigmenten

Dosage
2-40g/100 L

LiquiGel Flot T 10kg | 600 kg | 1.100 kg

Hochbloomige Spezialgelatine zur Flotation o0
Produkt und Wirkung

*  Flussigprodukt aus Gelatine

* Unterschiedliche Strukturen und MolekUlgréBen

* Schnelle Bindung von Phenolen durch die groBe reaktive Oberfliche

« Sofortige, wahrnehmbare Ausflockung bei der Flotation

* Mogliche Kombination mit Granucol® GE fUr Boftrytis-belastetes Lesegut

Dosage
20-100 mL/100 L

OenoPur® T 5kg | 10 kg

Kaseinfreie Mostschénung Uberschussiger Gerbstoffe e
Produkt und Wirkung

* Hochreine Cellulose, PVPP, Gelatine und ein mineralisches Adsorptionsmittel

* FrUhe Entfernung von Uberschussigen Polyphenolen, die den Wein negativ beeinflussen
* Verbesserte Mostqualitat, was spéter zu besser integrierten Weinen fhrt

* Leichte Dispergierbarkeit

e Bitterer Geschmack und Adstringenz werden verhindert

* Einfache Abtrennung von Sedimenten durch sich gut absetzendes Depot

Dosage
30-100 g/100 L/kg



VinoGel®

Klarung und Gerbstoffminderung, frei von Kasein

Produkt und Wirkung

e FlUssiges Klarmittel

*  GroBe Affinitat zu Gerbstoffen, was grine und bittere Noten reduziert

* Basiert auf speziellen Gelatinen, kombiniert mit makromolekularen Kollagenen aus

Hausenblase
* Direkte Zugabe mdglich

Dosage
30-150 mL/100 L

2 1kg | 10kg
o0
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Ubersicht unserer Behandlungsmittel

OzZcCczOTOw

Vorklarung

Flotation

KlGrung von Wein
Entfernung von Fehltonen
Beseitigung von
Adstringenzen

quignef fUr vegane

Degustin

ErbiGel®

ErbiGel® Bio

ErbiGel® Flot

ErbiGel® Liquid

Compactlees

e.PVPP

Gerbinol® CF

e.lsingClair

KalCasin

KlarSol 30

KlarSol Super

LiquiGel Flot

LittoFresh® ChitoFlot

LittoFresh® Liquid

LittoFresh® Most

LittoFresh® Origin

LittoFresh® Rosé

LittoFresh® Sense

OenoPur®




MannoRelease erméglicht die Freisetzung von
Mannoproteinen bereits wahrend der Garung
ohne eine zeitaufwdéndige Lagerung. Der
gewunschte sensorische Effekt kann dadurch

in deutlich kUrzerer Zeit erreicht werden. Die
R-Glucanase 16st wahrend der Garung Mannopro-
fein aus dem Hefesubstrat, ohne den lebenden
Hefenzellen zu schaden.

Referenzwein

160

MannoRelease 20 g/100L

142
140

120
100
100
80
60

40

Mannoprotein Freisetzung in %

20

0

Quantifizierung von Mannoprotein in einem Pinot Noir

Im obenstehenden Diagramm wird das Resultat
der Anwendung von MannoRelease bei einem
Pinot Noir Wein ersichtlich. Das Produkt wurde zu
Beginn der Garung dem Most zugesetzt. Der Man-
noproteingehalt des fertigen Weins wurde durch
HPLC-Quantifizierung des resultierenden Mannose-
zuckers bestimmt. Im Vergleich zur unbehandelten
Referenzprobe wurde der Mannoproteingehalt
durch MannoRelease um 42 % erhdht.

In den abgebildeten Reagenzgl&@sern zeigt sich die
enzymatische Freisetfzung von MannoRelease nach
48 Stunden.

Die Lyse
der Zellwdnde

ist deutlich durch

die Zunahme des tr0-

ben Uberstandes zu erken-

nen. Sie ist darauf zurGckzufGhren,

dass die Mannoproteine und andere Komponen-
ten in Lésung gebracht werden.

Auflésung von MannoRelease. Das Kombinationsprodukt
wurde in einem Tartratpuffer (pH 3,5) aufbereitet und 48 h
bei 25 °C inkubiert.

MannoRelease ist fUr alle WeiB-, Rosé- und Rot-
weine geeignet. Bei Rot- und Roséweinen kommt
es nicht zu einer negativen Beeinflussung der
Farbe, weil keine Anthocyanase-Nebenakfivitat
(B-1,4-Glucosidase) vorhanden ist.

Verbesserung von Mundgefihl, Korper, Struktur
und Aromenkomplexitat

Reduzierte Adstringenz

Verbesserung der Kristall- und EiweiBstabilisie-
rung im Wein
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Behandlungsmittel
Clarvinyl TS 1kg

Behandlung von Bitterstoffen und Geschmacksfehlern . .
Produkt und Wirkung

*  PVPP und Milchkasein, kombiniert mit Silikaten und Cellulose

* Entfernung verschiedener unerwunschter Geschmacks- und Geruchsstoffe, phenolischer
Komponenten und oxidierter Verbindungen

* Intensivierung der Wirkung durch Synergie der einzelnen Inhaltsstoffe

+ Sanfte Schénung ohne Gefahr der Uberschdénung

* Hervorragendes Absetfzverhalten im Tank

Dosage

20 - 100 g/100 L WeiB- und Roséwein
10-20 g/100 L Rotwein

m = 1 kg

Sensorische Harmonisierung auf mineralischer Basis o
Produkt und Wirkung

* Selektives Adsorptionsmittel fUr Gerbstoffe und leichte Aromaabweichungen
* Freilegung von Frische und Fruchtigkeit
* Verbesserte Lagerfahigkeit durch Reduktion oxidierbarer Verbindungen

Dosage
5-509g/100 L

~
Q

Ercofid Pureliquid

Flussiges Kombipr&parat gegen hartnéckige Bockser
Produkt und Wirkung

* Behandlungsmittel mit Kupferverbindungen

* Schoénung von Fehlaromen aus schwefelhaltigen Verbindungen wie Schwefelwasserstoff,
Disulfid, Mercaptan und Thioactetat

* Sehr gute Verteilung und kurze Reaktionszeit durch flissige Formulierung

* Sehr hohe Effizienz bei verhockten Bocksern

Dosage
10-150 mL/100 L

Gerbinol® CF T3 1kg | 5kg

Kaseinfreie Weinschénung Uberschussiger Gerbstoffe o0
Produkt und Wirkung

* Basierend auf einer Vielzahl von Gelatinen, Silikaten und Hausenblase
* Pulverformiges Gerbstoffadsorptionsmittel

* Ausgleich von UnregelmdaBigkeiten und stérenden Komponenten

* Kaseinfrei

Dosage
5-509g/100 L



Gerbinol® Super T 1kg

Gerbstoffreduktion mit Kaseinat, Silikat und Hausenblase ’ .
Produkt und Wirkung

« Sofortige Ausflockung nach Zugabe in den Wein

*  GleichmdaBige Verteilung der volumindsen Flocken durch intensives RUhren im Most

* Adsorptive Eigenschaften der entstehenden, feinen Flocken mit ausgezeichneten
Ergebnissen auch bei kurzen Kontakizeiten

* Einfache Abtrennung durch Filtiration oder Abstich

Dosage
3-209g/100L

HarmoVin® T3 1kg | 10kg

Schonende Harmonisierung von Wein, kaseinfrei L
Produkt und Wirkung

* Pulver auf Basis von Gelatine, PVPP und Silikaten
¢ Schonend fUr Farbe und Aroma
* Ausgewogener, effektiver und nicht aggressiver Anteil an PVPP

Dosage

10-80 g/100 L

Kupzit® TS5 1kg | 10kg
Kupfercitratprdparat zur Behandlung von Bécksern . ‘

Produkt und Wirkung

* Geeignet fUr die Bioweinbereitung

* Schnelle und sperzifische Reaktion mit schwefelhaltigen, unangenehm riechenden Verbin-
dungen, wie Schwefelwasserstoff und Mercaptanen

* Ausfallung der Verbindungen als schwarzes Kupfersulfid, wodurch der Kupfergehalt des
Getranks nicht erhéht wird

* Mineralischer Tréger — ein besonders reines, granuliertes und hochwertiges Bentonit — zur
einfachen Dosage und Handhabung

Dosage

5-209/100 L

MannoRelease TS kg
Maximiert Freisetzung von Mannoprotein aus der Hefe o

Produkt und Wirkung

* Sur-Lies-Effekt in deutlich kUrzerer Zeit bis zum Ende der Gdrung im Vergleich zu herkdmmli-
chen Methoden

* Extraktfion von stabilisierenden, organoleptischen Mannoproteinen

* Zusammensetzung von spezifischen Hefezellwdnden in Kombination mit einem
B-Glucanase-Enzym

* Freisetzung von Mannoproteinen aus der Hefezellwand in Lésung wdhrend der alkoholi-
schen Gdérung

Dosage
10-30g/100 L

H
A
R
M
O
N
I
S
I
E
R
U
N
G




H
A
R
M
O
N
I
S
I
E
R
U
N
G

SensoVin® T 1kg | 10kg

Rundung und Harmonisierung der Weine vor der FUllung o
Produkt und Wirkung

* Kasein, PVPP, Gelatine und verschiedene Silikate als aktive Bestandteile

* Zuverl@ssige Beseitigung unerwlnschter sensorischer Eigenschaften

* Optimale Dosage abhdangig von Art und Schwere des Fehlgeschmacks bzw. der
Verfdrbung

Dosage
5-60mL/100 L

Vinpur® Special = 1kg | 10 kg

Kasein und Cellulose zur schonenden Gerbstoffentfernung L L
Produkt und Wirkung

* Keine zusatzlichen Filtrationshilfsmittel erforderlich

* Hervorragende Filtrierbarkeit nach dem Absetzen

¢ Adsorption von Substanzen die einen erhdhten SO,-Bedarf verursachen
« Vorteilhaft durch geringe Adsorption von Rotweinfarbstoffen

Dosage
5-609g/100 L

Mannoproteine

MannoComplexe = 0,1kg | 0,5kg

Reines Mannoprotein fur Stabilisierung und Abrundung e
Produkt und Wirkung

* Hochwertiges Mannoprotein

* Verbesserung der Weinstein- und Proteinstabilitét im Wein

* Verbesserung der organoleptischen Einbindung von Alkohol im Wein

e Zur Abrundung harter Kanten, um dem Wein einen sauberen Schiliff zu geben

Dosage
5-309g/100 L

 MannoFine | B Tk
Flussiges Mannoprotein zur Kolloidstabilisierung o

Produkt und Wirkung

* Verbesserung des Mundgefuhls

* Aromaschutz und Verhinderung der vorzeitigen Alterung
* UnterstUtzung der Kristallstabilitat des Weins

* Hervorragende Filtrierbarkeit

* Einfache Anwendung und sofortige Wirkung

Dosage
25-125mL/100 L



Mannoproteine

Mannoproteine sind naturliche Bestandteile der Hefezellwand, die wdhrend der Garung
durch die aktive Hefe in den Wein freigesetzt werden. Die Reifung auf der Hefe ermdglicht
eine weitere Freisetzung von Mannoproteinen durch die Autolyse der jetzt inaktiven Hefe-
zellen. Diese naturlichen Vorgdnge lassen sich weiter intensivieren durch die Verwendung
gezielt ausgewdnhlter Proteinfraktionen mit ganz bestimmten Eigenschaften.

Natiurliche Komponenten

Erbsloh verwendet ein Produktionsverfahren, das
auf der enzymatischen Extraktion der Hefezell-
wdande basiert. Durch einen anschlieBenden,
feinen Filtrationsprozess |asst sich die gewUnschte
Mannoproteinfraktion gezielt abfrennen. Als wein-
eigene Stoffe kdnnen Mannoproteine wirksam
unterstUtzen eine Kristallstabilitét zu erreichen und
das MundgefUhl zu verbessern. Sie fragen auch zu
einer besseren Integratfion des Alkohols bei.

MannoFine

MannoPure®

Spezialisierte Behandlungen

Spezielle Formulierungen von Mannoproteinen
unterstUtzen die kolloidale Stabilitét, verbessern das
MundgefUhl und erhalten das aromatische Profil
der Weine. Anders als technische Anwendungs-
verfahren wie etwa Elektrodialyse oder Kaltestabi-
lisierung greifen sie nicht in die Integritat der Weine
ein und ermdglichen doch einen ausreichenden
Schutz vor Weinsteinausfall.

M MannoFine 40 mL/100 L ' MannoPure® 40 mL/100 L M Kontrolle
Aromaintensitat

Kristallstabilit&t Frucht
Harmonie Frische
Adstringenz Lange

Volumen Sdure

Wirkung von MannoFine und MannoPure®

Auf einen Blick:

* Verbesserung des Mundgefuhls

* Reduktfion von Adstringenz

* Verbesserter Geruch und reduzierte Oxidation
von Aromen

* Anhaltende Kristallstabilitat

*  Mikrofiltrierbar mit geringem Einfluss auf die
Filtrationsrate

* Geeignet fUr die Produktfion von Bioweinen

* Einfache Anwendung
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MannoPure®

FlUssiges Mannoprotein zur Weinsteinstabilisierung L
Produkt und Wirkung

* Extrahiert durch enzymatische Behandlung der Hefezellwand

* Sensorische Optimierung des Weins und Verhinderung der Bildung von Weinstein
* Einfache Anwendung durch flUssige Formulierung

* FUr alle Arten von Wein geeignet, zugelassen fUr Bioweine

Dosage
50-150 mL/100 L

m = 0,5 kg

Mannoproteinprodukt fur Stabilitdt und Mundgefuhl ‘ .
Produkt und Wirkung

* Préparat aus Mannoprotein und Polysacchariden

* Verbesserung der Weinstein- und Proteinstabilit&t im Wein

* Verbesserung des Mundgefuhls und der Organoleptik durch den hohen Anteil an freien
Mannoproteinen

Dosage
5-30g/100 L

Gummi arabicum
W T 20 kg | 1000 kg

NatUrliches Gummi arabicum, flUssig e
Produkt und Wirkung

* Farb- und Kolloidstabilisierung

* Einbindung adstringenter Tannine

* Sehr gute Filtrierbarkeit

* Direkte Injektion mittels Dosierpumpe maoglich

Dosage
200 — 400 mL/100 L




Gummi arabicum

Gummi arabicum wird als Harz aus den Badumen der Seyal- und Senegalakazien
gewonnen. Es besteht hauptsdchlich aus hydrophilem Arabinogalactan und hydro-

phoben Proteinen.

Als Naturprodukt wird Gummi arabicum bei vielen
Lebensmitteln und Getrdnken eingesetzt. In Wein
dient es zur Stabilisation, es bietet einen kolloi-
dalen Schutz. Dabei verfugt Gummi arabicum
Uber die Fahigkeit, die Bildung von Verbindungen
aus Farbstoffen, Tanninen oder Metall-lonen zu
verhindern.

MixGum

NatUrliches Gummi arabicum, flissig

Kantige, grine und unreife Tannine werden
dadurch sensorisch ausgeschaltet. Das beugt
Trbungen vor und ermdéglicht eine maximale Klar-
heit auf der Flasche und im Glas.

MetaGum®

Verldngerter Schutz vor Weinsteinausfall

Die Gerbstoffe verlieren ihren adstringierenden
Charakter und werden als ausgeglichener und
weicher wahrgenommen. Die Farbpigmente

der Weine bleiben stabil. Das Mundgefthl,

der Kérper und die Dichte des Weines
kdnnen sich in ihrer ganzen Nator-
lichkeit prasentieren.

Die Adstringenz eines Weines ist ein wahrnehmba-
rer Reiz, der den Geschmackssinn im Mund- und
Rachenraum stark beeinflusst. Dieser Reiz beruht
auf einer physikalisch-chemischen Reaktion
bestimmter Gerbstoffe mit den Mundschleimhdu-
ten. Hier kommt es zu einer Kontraktion, die zu

dem Gefuhl der Adstringenz fGhrt. Die Reaktion im
Mundraum zwischen Tanninen und Proteinen kann
zu einem trockenen, belegendem Zungeneindruck
fOhren.
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Stabiverek

FlUssiges Gummi arabicum aus der Acacia verek

Mittels Gummi arabicum kann diese Reaktion der
Gerbstoffe mit den Profeinen des Speichels nicht

erfolgen und die adstringente Wahrnehmung fin-
det nicht statt. Der Wein wirkt dadurch wesentlich
sanfter, weicher und ausgeglichener.

SweetGum®

NatUrliches Gummi arabicum, leicht filtrierbar

Auch wird insbesondere das unerwiUnschfe Aus-

fallen von Farbbestandteilen in Rotweinen durch
Gummi arabicum wirkungsvoll verhindert. Zus&tz-
lich wirkt Gummi arabicum unterstUtzend auf die
Kristallstabilisierung.

Vorteile auf einen Blick

*  NatUrliche Herkunft

* Verhindert das Ausfdllen von Farbbestandteilen

« Stabilisiert Metallkomplexe

* Metaweinsdure und CMC werden in ihrer
Wirkung verstarkt

* Rundet den Wein ab

* Tannine erscheinen weicher

* Gute Filtrierbarkeit
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m T2 5kg | 20 kg

NatUrliche Stabilisierung und Erhalt der Frucht o
Produkt und Wirkung

* Ausgleich von adstringierenden Polyphenolen

* Mehr Texturim Wein

* Erhalt des Fruchtcharakters, der fur Komplexitat und Ldnge am Gaumen notwendig ist
*  Geringe Beeintrdchtigung der Filiration durch die sorgfdltige Auswahl der Rohstoffe

Dosage
50 - 300 mL/100 L

m B 5kg | 20 kg | 1.000 kg

Kombination aus Gummi arabicum und Mannoproteinen o0
Produkt und Wirkung

* Reduktfion der Wahrnehmung von Bitterkeit und Adstringenz

* Ausgewogenheit der organoleptischen Eigenschaften

* Durch die sorgfaltige Auswahl der Rohstoffe wird die Filiration nur wenig beeintrachtigt
* Verbesserte Kolloid- und Weinsteinstabilisierung

Dosage
100-300 mL/100 L

Stabiverek T kg |10kg | 21 kg | 1.000 kg

Flussiges Gummi arabicum aus der Acacia verek o
Produkt und Wirkung

* NatUrliche Stabilisierung aus dem getrockneten Saft der Verek-Akazie

* Gehalt an L-Arabinose, D-Galaktose, L-Rhamnose und D-Glucuronséure
« Stark verbessertes Mundgefuhl

* Sehr einfache Anwendung durch die flissige Form

Dosage
50 - 100 mL/100 L

SweetGum® T 1kg | 10kg | 20 kg | 1.000 kg

NatUrliches Gummi arabicum, leicht filtrierbar . .

Produkt und Wirkung

* Zusammensetzung aus einem Polysaccharid und einer Proteinfrakfion

« Stabilisierung von instabilen Kolloiden, die die TrUbung beeinflussen

* Gegen metallinduzierte TrUbungen und Ausfdllungen von Farbpigmenten
* Verminderung der Adstringenzwahrnehmung bei reaktiven Gerbstoffen

* Sehr gute Leistung bei der Filtration

* Verbessertes Mundgefuhl

Dosage
50 —200 mL/100 L



m B 1kg | 25 kg

Kaliumsorbat zur Verhinderung von Nachgdrungen . ‘
Produkt und Wirkung

* Kaliumsorbat in Lebensmittelqualitat

* Hemmung von Hefen und Schimmelpilze

* Keine Wirkung auf Bakterien, siehe hier BactiCare und MaloStop F
 Freie SO, sollfe mindestens 40 mg/L betragen

Dosage
Maximal 27 g/100 L

Kristallstabilisierung

NEU ' KaliContact T 25 kg

Kontaktkristalle zur Stabilisierung von Weinstein o
Produkt und Wirkung

* Speziell aufbereiteter Weinstein-Keimkristall zur Weinsteinausfallung
*  Weinsteinstabilitat auf natirlichem Weg

* Kontaktverfahren wirkt ideal bei 4 °C bis -4 °C

*  Optimal in Kombination mit lokal erzeugter, nachhaltiger Energie

Dosage
49/L

MetaGum® = 1kg | 10kg

Verldngerter Schutz vor Weinsteinausfall . .
Produkt und Wirkung

* Hochveresterte Metaweinsdure und gut 1&sliches Gummi arabicum

* Verhinderung der Bildung von Weinsteinkristallen in Weinen

* Deutliche Verladngerung der stabilisierenden Wirkung, im Vergleich zur Verwendung von
reiner Metaweinséure

Dosage
10 g/100 L

Metavin® 40 T 1kg | 15kg

Reine Metaweinsdure, schitzt vor Weinsteinausfall . ‘
Produkt und Wirkung

* Verzogert die Kristallisation und Ausfallung von Weinstein
* Unterbindet das Wachstum der submikroskopischen Keime von Tartratkristallen
* Hohes Stabilisierungsvermdgen durch Veresterungsgrad > 38

Dosage
10 g/100 L
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Metavin® Opti T 1kg | 15kg

Optimal veresterte Metaweinsdure gegen Weinsteinausfall L L
Produkt und Wirkung

* Bessere Schutzwirkung durch duBerst stabile Veresterung im Vergleich zu herkdmmlichen
Weinsduren

* Langere Stabilitédt durch gréBere MakromolekUle

* Konstante Qualitdt durch speziellen Herstellungsprozess

Dosage
10 g/ 100 L

VinoStab® S 1kg | 5kg | 20 kg | 1.000 kg

CMC als Langzeitschutz gegen Weinsteinausfall in Wein ®
Produkt und Wirkung

* Verhinderung des Wachstums der submikroskopischen Keime der Weinsteinkristalle

- Stabilisierende Wirkung in Abhé&ngigkeit der Uberséttigung zu behandelnder Weine

* Prdzise Beurteilung der Stabilitat hinsichtlich der Weinsteinausfallung durch Bestimmung
der Sattigungstemperatur bzw. der Leitfdhigkeitsdifferenz im Minikontaktverfahren
(EasyKristaTest)

Dosage
75-130 mL/100 L

Sauremanagement

Boerovin T 10kg | 1.200 kg

L(+)-Milchs&ure 80% in Lebensmittelqualit&t o
Produkt und Wirkung

e Zur SGuerung von Most, Maische und Wein

* Nicht von Bakterien abbaubar

* Keine Gefahr der Kristallausscheidungen und Kaliumverlust
* Sensorisch besonders harmonisch

* FlUssig - kein Auflosen - kein Verklumpen - direkt dosierbar

Dosage
15-450 g/100 L

NEU [e.Ascorbic T 25kg | 1.000 kg

Reine Ascorbinsdure (Vitamin C), als Oxidationsschutz . .

Produkt und Wirkung

* Verbessert die Lagerfahigkeit von Weinen und Sekfen
* Besonders vorteilhaft bei sGurearmen Weinen
* UTA-Vorbeugung

Dosage

Maximal 25 g/100 L



Erbsloh Kalk T 25kg | 1.000 kg

Reines Calciumcarbonat zur Ents@uerung o
Produkt und Wirkung

* Anhebung des pH-Werts bei geplantem BSA

* Ausfallung von unléslichem Calciumsalz

* Leichte Abfrennbarkeit

* Nutzbar von Most bis Wein

* Prézise Umsetzung kleiner EntsGuerungen moglich

Dosage

Zur EntsGuerung um 1 g/L sind 67 g Erbsléh Kalk/100 L Most oder Wein erforderlich

Kaiinat B 1491 25k

Kaliumhydrogencarbonat zur FeinentsGuerung
Produkt und Wirkung
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* FeinentsGuerung von Most, Jungwein und Wein
* Schnelle Kristallausfallung durch Kéltebehandlung
* Schnelles FUll-Fertigmachen des Weines

Dosage

Zur EntsGuerung um 1 g/L sind 67 g Kalinat/100 L Most oder Wein erforderlich

Neoanticid = 5kg | 25kg

Calciumcarbonat, Spezialkalk zur Doppelsalzentséuerung . .
Produkt und Wirkung

« Speziell fUr die Doppelsalz-Ents@iuerung produzierter Kalk
*  Gefdlltes, chemisch reines Calciumcarbonat

+ Gleichzeitige Reduzierung von Apfel- und Weinsdure

* Hoéhere EntsGuerungsspanne

* Verwendbar auch zur einfachen Entsduerung

Dosage

Zur EntsGuerung um 1 g/L sind 67 g Neoanticid/100 L Most oder Wein erforderlich

Ubersicht unserer SO _-Produkte

T 001
Oenodose Sprudeinde Schwefeltabletten Jéﬁgfﬁ;gg@i ergIBv%r : Etui mit 42
mit Kaliumdisulfit 22mg SO, Tabletten
S SUse EmihfefbigeﬁufﬁgkIw 50, 6,7 mL/100 L = 10 mg/L SO, ;8
oHubert 40 Odaronsenots 0" 51501001 2
ofe Mos ot o 1T Lese8Ut 1 10-20 /1001 ]




Das VarioSan-Verfahren

Das innovative VarioSan-Verfahren ermoglicht die Verarbeitung von Most, Wein und
Trub. Es ist ein effizientes, dkologisches und produktschonendes Verfahren.

Der Erfolg des VarioSan-Verfahrens liegt in der
effizienten Auslastung des Kammerfilters. Durch

schnellere Verarbeitung und Steigerung der Durch- %
satzmenge ergibt sich fUr den Anwender ein wirt-
schaftlicher Vorteil. Das VarioSan-Verfahren
ist ein anwenderfreundliches und %

zuverlassiges Verfahren fur die Auf-
arbeitung von Sedimentations-, {
Flotations- und Hefetfrub. Des
Weiteren eignet sich das
Verfahren auch fUr die
Filtration der Gesamt-
mostmenge im Herbst
und zur Anschwemm- .
filfration von Wein.

Konventionelle Filterpressenfiltration

Bildung von Sperrschichten im Filterkuchen
* Schneller Druckanstieg
* Inhomogener Filterkuchen

Das Verfahren wurde * Unndtiger Produktverlust

entwickelt, um den
Einsatz von herkdmm-
lichen Kammerfiltern
zu optimieren. Die %
Technologie basiert
auf der Kombination

von VarioFluxx® P und % <
e.San Filtercloth aus ity
monofilem Gewebe. Das £
Filterhilfsmittel VarioFluxx® P %

besitzt eine besonders gute
Drainagewirkung und sorgt fur
einen schnellen Aufbau des Filterku-
chens. Die Synergie aus e.San Filtercloth VarioSan-Verfahren
und VarioFluxx® P erméglicht kurze Filtrationszyklen
und eine signifikante Steigerung der Verarbeitungs-
menge pro Tag. Dabei spielt es keine Rolle, wie
hoch der Feststoffanteil ist oder ob der Most bereits

* Gleichmd&Bige Kuchenbildung
*  Optimaler Druckaufbau

° Fester Filterkuchen

° Verbesserte Produktausbeute

begonnen hat zu garen.

PlattengréBe in mm

AR (Filtrationsvolumen in Liter/Platte/Zyklus)

630%630 800*800 1000*1000 1200*1200
Flotationstrub 77 108 148 300
Sedimentationstrub 133 193 256 519
Gesamtmostmenge 378 548 727 1.475
Rotweintrub 67 97 129 261
Thermovinifikations-Most 227 329 437 886

* Ungefdhre Angaben, das Volumen des Filtrats hdngt sehr stark von der Menge der suspendierten Feststoffe im Produkt ab.




CelluFluxx®

Filterzellulose fur die
Anschwemmfiltration

CelluFluxx® kann ideal als alternatives Filterhilfsmittel zu Kieselgur oder Perlite verwendet
werden. Durch die Mischung der unterschiedlichen Produkttypen kann die Filterkuchen-

durchlassigkeit gezielt eingestellt werden.

CelluFluxx® Filterzellulose besteht aus speziell auf-
bereiteten Zellulosefasern und verfugt Uber eine
hohe chemische und sensorische Reinheit. Spezi-
elle Mahltechniken erzeugen Fasern unterschied-
licher Feinheit mit einem individuell eingestellten
Fibrillierungsgrad. Durch Mischung verschiedener
Fasertypen I&sst sich ein individueller Filterkuchen
aufbauen. Die Filtrationsschdarfe kann dadurch im
Praxisbetrieb anforderungsgerecht von der Klarfilt-
ration bis zur entkeimenden Feinfiltration eingestellt
werden.

Extra-grob

CelluFluxx® P50

Grob

CelluFluxx® P30

Mittel-grob

CelluFluxx® F75

Mittel

CelluFluxx® F45

Fein

CelluFluxx® F25

Extra-fein
CelluFluxx® F15

Eigenschaften der verschiedenen CelluFluxx®-Produkte

Klarscharfe/Trennwirkung
Durchlassigkeit/Permeabilitat

Filterzellulose wird aus Laub- und Nadelhodlzern
hergestellt und besteht zu100% aus Biomasse. Im
Weinbaubetrieb kann der verbrauchte Filterkuchen
ganzjahrig als Biomasse auf landwirtschaftliche
Nutzfldchen ausgebracht werden und muss nicht
wie Kieselgur im Boden eingearbeitet werden.
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Filterzellulose ist aber nicht nur gut fur die Umwelt.
Sie schont auch Pumpen, Rohrleitungen und Filter,
da unser CelluFluxx® nicht abrasiv ist. Auch das
Kanalsystem im Betrieb wird geschont, da die Zellu-
losefasern gut spUlbar sind und sich nicht im Kanal-
system ablagern.

Zellulosefasern

Konventionelle Anschwemmfiltration
mit Kieselgur

* Gesundheitsgefdhrdend

* Schneller Druckanstieg durch geringe
Filterkuchendurchldssigkeit

* Aufwdandige Entsorgung

* Unnotiger Produktverlust

Filtration CelluFluxx® Filterzellulose

* Aromaerhalt durch produkfschonende Filfration

* Reduzierter Produktverlust

*  Umweltvertraglich, kompostierbar

* Langere Standzeiten durch héhere
Filterkuchendurchld@ssigkeit




Ubersicht unserer Filtrationsprodukte

Eigenschaften Anwendung

Monofiles Gewebe, hohe Stundenleis- Trubfiltration, Anschwemmfiltration
fung, sehr gute Reinigungseigenschaften | von Wein

e.San

e.San Filtercloth

Monofiles Gewebe, einfache Handha-

STl AT bung und Reinigung

Trubverarbeitung von Kleinmengen

Filterhilfsmittel-Mischprodukte

Filterhilfsmittel mit hoher Drainagewir-

kung Zur Trubfiltration

VarioFluxx® P

Gezielte Verdichtung des Filterku-

VarioFluxx® F Filterhilfsmittel mit hoher Klarwirkung chens bei Anschwemmfiltration

Filterhilfsmittel auf reiner Zellulosebasis

CelluFluxx® P50 Reine Zellulosefasern: extralang, zur Ideal zum Einsatz in Kammerfilterpres-
Grobfiltration se und Vakuumdrehfilter

CelluFluxx® P30 Reine Zellulosefasern: lang, zur ersten Glatte Oberfléiche der Fasern verhin-
Voranschwemmung dert ein Verhaken im Stifzgewebe

CelluFluxx® F75 Reine Zellulosefasern: mittel, zur |deal fUr die zweite Voranschwem-
Klarfiltration mung oder die laufende Dosage
Reine Zellulosefasern: mittel, zur Sorgt fUr eine gute Struktur im Filterku-

®
CEHAE Y Feinfiltration chen und erhdlt die Filtrationsleistung

Reine Zellulosefasern: kurz, zur scharfen ldeal als Beimischung in die laufende

®
AT 22 Filtration Dosage, um den Klargrad einzustellen

CelluFluxx® F15 Reine Zellulosefasern: sehr kurz, zur feinen | Gezielte Erhdhung der Kldrschérfe in

Filtration Kombination mit CelluFluxx® F25
Erbsloh Filterschichten

gl;;l?lI;lUFilierschichi 0,6-0,4 um Entkeimende Filtration
g?;léz:uﬁlierschicht 0.8-0,5um Entkeimende Filtration

or - CHSISCICH! 1,2-0,6 um Entkeimende Filtration
g?;lézrguﬁlterschichi 1,5-0,6 um Feine Filtration
g?:lif;uﬁlierschichi 3.0-1,5um Feine Filtration

Erbsloh Filterschicht 9,0-4,0 um Kiarfiltration

G20 NEU




Fine neue Website fUr ERBSLOH

Zehn Monate Arbeit fUr diesen einen Moment: Unsere neue Website ist online.

Im vergangenen Jahr haben wir uns immer wieder
infensiv mit unserer Website beschaftigt und schnell
wurde klar, dass wir uns im Punkt der Nutzerfreund-
lichkeit besser aufstellen kdnnen. Bei Gber 300
Produkten muss eine einfache Orientfierung gege-
ben sein, damit Sie die gewUnschten Informationen
moglichst schnell finden k&nnen — hier mussten wir
etwas verbessern.

In den ersten Uberlegungen zeigte sich schnell,
dass wir nicht nur kleine Anderungen vornehmen,
sondern das gesamte Konzept unserer Website
neu aufstellen werden. Aus einer handischen Skizze
wurde im Laufe der Zeit eine digitale Struktur, die
nur noch mit Leben beflllt werden musste — nur
noch Ia@sst sich da so einfach sagen. Es hat dann
doch noch einige Monate gedauert, bis wir alle
Inhalte eingebunden hatten und endlich online
gehen konnten.

Wir hoffen, Innen gefdllt unsere neue Website und
Sie sind genauso glicklich mit dieser wie wir es sind!

Ihr ERBSLOH Team

DRUCK: Version 1.0 | Mai 2023

Link zur neuen ERBSLOH-Website

Die hier gegebenen Anwendungsempfehlungen beschreiben den bestimmungsgemdBen Einsatz des Produktes als Prozesshilfsmit-
tel oder Zusatzstoff im Rahmen einer guten Herstellpraxis. AusschlieBlich bei dieser Anwendung kann die Lebensmittelsicherheit for
das Endprodukt erreicht werden. Bitte beachten Sie: Unsere Empfehlungen basieren auf unserem derzeitigen Erfahrungsstand. Sie
dienen allein der allgemeinen Information Uber unsere Produkte. Wegen der Unwdagbarkeiten der Behandlung von Naturprodukten
und maoglicher Vorbehandlungen Ubernehmen wir keine Haftung fur die Anwendung im Einzelfall. Die Einhaltung der fir den Einsatz
unserer Produkte geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen ist vom Anwender stets selbst zu prifen. Alle Angaben erfolgen
daher ohne Gewdihr. Anderungen bleiben vorbehalten. Es gelten ergéinzend unsere Allgemeinen Geschdftsbedingungen (abzuru-

fen unter www.erbsloeh.com).



ERBSLOH Austria GmbH 7011 Siegendorf, Austria « info-austria@erbsloeh.com

ERBSLOH Geisenheim GmbH ¢ 65366 Geisenheim, Germany ¢ www.erbsloeh.com




