Oenoferm®

ERBSLOH Structure

Levure favorisant la
structure et la formation de
tannins pour de grands
vins rouges

Description du produit

Oenoferm® Structure est une préparation de levures seches actives, Saccharomyces cerevisiae, sélectionnée
spécifiguement pour la production des vins rouges avec une forte structure tannique. Elle favorise la libération de la
matiére colorante et des tannins des baies.

Produit autorisé par la Iégislation actuellement en vigueur. Contrélé pour sa pureté et qualité par un laboratoire
spécialisé.

But du traitement
Production de vins rouges de bonne structure polyphénolique (tannins et couleur).

Le produit et son action

Oenoferm® Structure est particulierement approprié a la production de vins rouges intenses et structurés. La structure
des tannins extraits s"harmonise parfaitement avec la structure générale en bouche. Les tannins soutiennent la structure
d"un vin rouge et font valoir pleinement les ardbmes typiques de cerise, de baies et de noix. Une fermentation
malolactique peut étre lancée avec des cultures BioStart® suite a la fermentation alcoolique. Oenoferm® Structure permet
la vinification de raisin a degré potentiel élevé, grace a sa tres grande tolérance d alcool (jusqu’a 15 % d"alcool/Vol.).

Dosage

Une dose moyenne de 20 a 30 g Oenoferm® Structure pour 100 kg de vendanges ou par 100 L de mo(t permet d”obtenir
une quantité optimale de cellules viables. Le nombre de cellules viables correspondant garantit un départ immédiat du
processus de fermentation et empéche le développement de levures indigénes. Garantir une bonne nutrition de levures
avec les nutritives Vita.

Température du moQt > 15 °C: 20 g/100 L
Température du mo(t < 15 °C,

pour des départs rapides ou pour

des difficultés liées au millésime: 25-30g/100 L

Mode d’emploi

La réhydratation des Oenoferm® Structure s”effectue dans environ 10 fois la quantité d’'un mélange tiéde eau/modt 1 :1,
a 35 - 40 °C. Mélanger lentement I'Oenoferm® Structure et laisser les levures se développer pendant 20 minutes.
Ensuite, ajouter la suspension de levures, qui présente en regle générale une faible formation de mousse, dans le mo(t
a fermenter, en remuant. Pour éviter un choque thermique aux levures, il est fortement recommandé d’éviter les écarts
brusques de température de plus de 8 °C lors de I"addition du levain. Ainsi, une adaptation lente des températures entre
le levain tiede et le modt a inoculer est impérativement nécessaire. Aprés 10 minutes de réhydratation, nous
recommandons d’ajouter le mobilisateur biologique et nutriment VitaDrive® en quantité équivalent aux levures. VitaDrive®
fournit aux levures des acides aminés, des micro-éléments et vitamines importants, encourage la multiplication,
augmente l'activité et renforce la résistance des levures. Ceci permet d'obtenir une fermentation compléte, franc de godt
et d'odeur et réduit le risque de production de godt de bock (réduit). Aussi tot que le processus de fermentation a
démarré, il est conseillé de contrler la température afin de maintenir la fermentation au niveau désiré. Aprés le
démarrage du processus de fermentation, il est conseillé d”effectuer un contrble de température régulier, pour la
maintenir au niveau nécessaire.

Stockage
Emballage sous vide. Conserver dans I'emballage d’origine, dans des locaux secs et frais. Refermer I'emballage
directement aprés utilisation et utiliser en 2 a 3 jours.

ERBSLOH Geisenheim AG, Erbsldhstrale 1, 65366 Geisenheim, Germany, Tel: +49 6722 708-0, www.erbsloeh.com
Nos fiches techniques et les traitements qui y figurent ont pour but de vous fournir les meilleures informations possibles. Toutes ces indications sont basées sur notre expérience
actuelle. Compte tenu du fait que les traitements préliminaires ne sont généralement pas connus et compte tenu des imprévus liés aux produits naturels a traiter, ces conseils ne
peuvent pas avoir de caractére juridiquement obligatoire. Les informations se basent sur la législation actuellement en vigueur en Allemagne et dans I'Union Européenne. Nos
conditions de vente générales sont valables.
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