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Bactiv ee aid
MALOLAKTISCHER NAHRSTOFFZUSATZ

NAHRSTOFFZUSATZ ZUR
STIMULIERUNG DER MALOLAKTISCHEN
GARUNG.

VERWENDEN SIE BACTIV-AID, UM DIE
LEISTUNGSFAHIGKEIT IHRER
STARTERKULTUR ZU STEIGERN.
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Bactiv-aid ist eine Mischung aus natiirlichen
Komponenten, die speziell zur Verbesserung der
Wachstumsbedingungen von malolaktischen
Bakterien in Wein wurden. Die Zugabe zum Wein
zusammen mit der Starterkultur verkiirzt die
Prozesszeit und kann eine Stockung der
malolaktischen Garung verhindern.
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HINTERGRUND:

‘Wihrend der alkoholischen Girung assimiliert die Hefe Nihrstoffe wie z.B. Aminosiuren sehr
wirkungsvoll. Dies kann zu einer Beeintrichtizung der malolaknschen Garung filhren, da
malolaktische Bakterien {Oenococcus oenil zum Wachstum komplexe organische Mihrstoffe
bendtigen, Ein unzureichendes Angsbot an MNihrstoffen ist am hiufigsten in Weillwein zu verzeichnen,
da dort der Kentakt mit der Schale besondere kurz ist.

Bactiv-aid gewahrleistet, dass fir die Bakterien geniigend MNahrstoffe zur Verfiigung stehen. Bactiv-aid
optimiert die Wachsturnsbedingungen fiir die Bakterien und erméglicht dadurch eine msche und
erfolgreiche malolaktische Girung ohne negative Auswirkungen in Bezug auf Aroma ader Geschimacl.

ANWENDUNGSEMPFEHLUNGEMN:

Bactiv-aid wird fiir WeiBweine empfohlen sowie auch fur bestimmite Rorweine, bei denen
erfahrungsgemil Probleme bei der malalaktischen Garung aufireten kinnen. In Laboruntersuchungen
und Feldversuchen wurde MNihrstoffmangel besonders unter folgenden Bedingungen festgestelic

“Wein, der mit starker Hefe mit hoher Alkcholtoleranz vergoren wurde

Srarle gekldrter Most/Viein

“Wain mit Problemen beit Erveichen des pewinschten Trockenheitsgrades

*\Wain, der aus unreifeniiberreifen Trauben mit geringem Sduregehalt produziert wurde

Hinweis: In Weiner mit einem ungiinstigen Gehalt an Alkohol oder 507 oder inem ungtinstigen pH-Wert kann
Bactivnic koine malolaktische Garung einfeiten.

PRAKTISCHE ANWENDUMNG:

Bactiv-aid wird in 375g-Beuteln geliefert, die jeweils fiir 25 hl ausreichen. Die empfohlens Desierung ist
15 gihl.

Arwendung:

Bactiv-aid wird dem YWein gleichzeitig mit der [nokulation der malolaktischen Kulour zugebehen Vi
der Zugabe von Bactiv-aid in den Tank oder das Fass ist das Pulver in Wein oder lauwsrmem VWasser
aufzuldsen (Empfehlung: | Beutel in 5 1), Anschliefend wird die Losung dem Wein zugemischt

Malelaktische Kultur

Bactiv-aid (fiir 2500 1)
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Alsbitdung 1A {Apfelbion )
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Abblidung 1 {Apfelsdurel
3,0

ANWENDUNGSBEISPIELE:

WEISSWEIN

Bactiv-aid wurde in zahleichen Laboruntersuchungen
und Feldversuchen erfolgreich getestet

Abbildungen | und 2 belegen dieVerbesserung der
malolakischen Garung bei Zugabe von Bactiv-aid zu
Wyeilwein bei der direkten Inokulation mit
malolakrischer Kultur:

Abbitdung |: Chardonnay, Labor (Alk. 14,5 %, pH 3,35, G505
ca. 20 ppm. Temp. 20°C).
A Apfelsdure, B) Wachstum.

In der Probe mit malolaktischer Kuttur plus Bactiv-aid (0.15 gil)
wurde irm Vergleich zur Probe, die nur aus malofoktischer
Kuftur bestand, besseres Wachstum und besserer
Apfelsdureabbau festgestelit. Der Wein wurde 2,5 Wochen
nach Erreichen des trockenen Stadiums mit O, oen-Kultur
inckuliert Es wurden jewells zwei Proben entnommen,

= fAaloinktizsche Keltur

Maleioktizche Koltor plus Bactivoaid

Abbildung 2: Marsanme-Weillwein, Cites du Rhdne 28 (Al
12,6 %, pH 3,43, freies 505 < 4 ppm, G505 57 ppm, Temp.
20°C).

Der Apfelsiureabbay wurde in 0 FTonks direks nach der
Inokulation mit malolaktischer Kuftur und mololaktscher
Kuftur plus Bactiv-aid (0,15 gil) verfolgl Es wurden jeweits
drei Proben entnommen. Kontrolle: keine [nokulation, kein
Mahrstoffzusatz

—— Meinlaktische Bultur

—i—  Meigloktizche Rulftyr blos Boctiv-gig

== Konirolic
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Ahbitdunyy 34 {Apfeisdure

20 ANWENDUMNGSBEISPIELE:
ROTWEIN

In Abbildung 3 st ein Beispiel fir eine
malolaktische Garung in Rotwein dargestellr,
die trow Inckulation unter anscheinend
giinstigen Bedingungen erfolglos blieb. Die
Zugabe von Bactv-aid verbesserte die
Wachstumsrate van Bakterien in diesem Vvein
erheblich und ermaglichte die malolakdsche
Garung,

Abbildung 3: Kurativer Einsatz von Bactiv-aid in
einem Merot-Wein mit unzureichender
malolaktischer Garung

AbIuAY 3 fWachatu)r {Bordequx 98;AK. 12,5 %, pH 3.6,507 9 ppmi).
e : A) Apfelscure, B} Wachstum,

Der'Wein war ca. 4 Wochen zuvor mit
OLoeni-Kultur inoluliert. Keine Meoinekulerung.

Die Zugabe von Boctiv-aid (0,15 g surmulierte die
malolaktische Gdrung in diesem Wiein, wahrend sie
beim Kontrofwein ohne Zugabe weiterhin ausbliieb,
Es wurcen jeveils zwei Proben entnammen,

M glalakrische Kuliur

— = Maulelektische Kulzur plus Bociv-ald

TECHNMNISCHE INFORMATIOMN:
® Zusammensetzung: Bactiv-aid besteht aus deaktivierter Hefe, Kasein und Zellulose -
alles naturliche, lebensmittelgerechte Verbindungen, die bereits 6nologische Anwendung finden
B Lagerung: kithl und trocken B Haltbarkeit: min. 18 Monate B Mikrobielle Spezifikation:
< 5000 CFU/g gesamt
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Fiir weitere Infermationen wenden Sie sich bicce an lhren Chr Hansen-Vertreter odes
Chr. Hansen A/S Boge Allé 10-12 « DK-2970 Hersholm * Denmarl = Tel: +45 45 74 74 74 « Fax: +45 45 74 88 |3

email: info-viniflora@dl.chr-hansen.com * www. viniflora.com
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