POPIS VYROBKU
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Oenoferm® wild & pure je divoka kvasinka z vlastni selekce kmenu Torulaspora
delbriickii (diive Saccharomyces rosei). Jedna se o vlastni kmen HR23 firmy Erbsloh.

Oenoferm® wild & pure umoziiuje zfetelnou pozitivni zménu stylistiky vina. Mohou tak Oenofe rm®
byt prokvasena jak bila tak i Cervena vina, kterd jsou ve své struktuie podstatné .
krémova a dlouho trvanlivd, dovedend k pfijemnému pocitu na patfe i v ustech. Wlld &pure

Povoleny podle soucasnych platnych zdkonG a nafizeni EU. Testovan odbornou
laboratofi na Cistotu a kvalitu.

F3- Erbsloh produkéni proces kvasinek- Fit pro fermentaci (Fit for Fermentation)

Cenné a wuznavané kvasinkové kmeny
Erbsloh-Oenoferm® se pii vyrob& b&hem
produkéniho procesu F3 fy. Erbsloh staly
mnohem silngj$imi. Pro mnozeni kvasinek se
pouzivaji propagaéni média bohaté na
mineraly a posilujici vitaminy. Kvasinky /
kvasi spolehlive také pfi stresovych situacich
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Organoleptické  vlastnosti  aroma  jsou e potenciélem
utvafeny diky zvySenym monoterpentim, minerély, vitaminy, v
zvysenou tvorbou ovocnych estertl, stejné tak kvaSeni

i trvalym zlutomasym ovocem. A toho se Fa- proces-Fit pro fermentaci

neda dosahnout Cistym prokvaSenim se Saccharomyces ~ Garantuie vvleoseni kinetiky kvaseni
cerevisiae. Oenoferm® wild & pure se vyznacuje jedine¢nym kvasnym potencialem:
plynulé rozkvaseni, jisté kvaSeni. Bézné dokvasi do konce, na 12 % objem., také bez
zaockovani dalsi Cistou kulturou. Tim ma oenolog poprvé moznost vinifikovat vina
divokymi kvasinkami. Ma-li byt vytvofen rozmanity styl vin s obsahem alkoholu nad
12% objem., muze se dodatecné prokvaset vinnymi kvasinkami jako
»druhoukolovymi®“. , Divoké“ kvasinky zcela rozvinou charakter. Jako obzvlasté
kompatibilni se osvéd¢ily kvasinky Oenoferm®- Oenoferm® Terra, Oenoferm®
Klosterneuburg a Oenoferm® PinoType. Také v kombinaci s Oenoferm® Freddo a
Oenoferm® Bio se vytvaii vynikajici vina. Oenoferm® wild & pure vytvaii pouze malé
mnozstvi SO,, acetaldehydu a t&kavych kyselin. Proto je Oenoferm® wild & pure také
obzvlasté¢ vhodny pro néslednou nebo soubéznou JMF. Vzhledem k vynikajici
osmotické toleranci je Oenoferm® wild & pure také dobie pouzitelny pro znadné
extraktivni i botrytické mosty.

DAVKOVANI

20-30 g/100 1 pro vSechna pouZiti (1-3).

Nase navody k pouziti vyrobku a doporuceni k oetfeni jsou zaloZeny na nyn&jsim stavu nasich zkusenosti. ProtoZe nam ve vétsiné pfipad neni znam predchozi zptisob osetieni a protoze by
mohlo dojit k nespravné aplikaci pti zpracovani (nebo oSetfovani) prirodnich produkti, jsou tato doporudeni jen vieobecné povahy a slouzi jako rada uzivateli. Bez zvlastniho pisemného
prohlaseni z nasi strany, které by se tykalo konkrétniho problému, nemaji tyto vSeobecné pokyny zadnou pravni zdvaznost ani zaruku. Veskeré informace odpovidaji nyné&j$im pravnim
predpisim EU.



POUZITI

1. Piimé zaockovani pfi prokvaseni do 12 % objem.

S Oenoferm® wild & pure se zachazi jako s klasickymi vinnymi kvasinkami.
V tomto ptipadé se kvasiny rehydruji v cca 10ndsobném mnozstvi vlazné
smési most/voda vpoméru 1:1 (37-42 °C). Vzhledem k obsahu vyzivy
v mostech se miize pouit aktivator VitaDrive®™, pokud je most nedostatedné
zésoben. Rehydrovanou suspenzi lze pfidat do mos$tu, pokud neni teplotni
rozdil mezi suspenzi a mostem vétsi jak 8 °C. Optimalni teplota kvaseni je 17
°C.

2. Soubézné zaockovani

Pfi pouziti s jinymi vinnymi kvasinkami. I pfes srovnatelnou rehydrataci obou
kvasinek jednotlivé pfipravit a aplikovat jako 1. ptipadé. Podle kinetiky
kvaSeni klasickych vinnych kvasinek se tim zkroti ,,divoky“ charakter a
dosahne se tak ptes 12 % objem. alkoholu.

3. Postupné zaoCkovani
Rehydratace jako v 1 a 2. pfipadé, ovSem zde se ptidaji klasické vinné
kvasinky pozdéji. Pro vyrobu cervenych vin se doporucuji ptidat po 48
hodinach. Pti fermentaci bilych vin by se mélo zao¢kovani provést az po 96
hodinach.

SKLADOVANI

Vakuové baleno. Skladovat v suchu a chladu. Oteviena baleni ihned opét t€sné uzaviit a
béhem 2 — 3 dnii spotiebovat.

Nase navody k pouziti vyrobku a doporuceni k oetfeni jsou zaloZeny na nyn&jsim stavu nasich zkusenosti. ProtoZe nam ve vétsiné pfipad neni znam predchozi zptisob osetieni a protoze by
mohlo dojit k nespravné aplikaci pti zpracovani (nebo oSetfovani) prirodnich produkti, jsou tato doporudeni jen vieobecné povahy a slouzi jako rada uzivateli. Bez zvlastniho pisemného
prohlaseni z nasi strany, které by se tykalo konkrétniho problému, nemaji tyto vSeobecné pokyny zadnou pravni zdvaznost ani zaruku. Veskeré informace odpovidaji nyné&j$im pravnim
predpisim EU.



