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MaloBacti™ AF3

GEFRIERGETROCKNETE BSA KULTUR

FUR HOHE ALKOHOL- UND PHENOLGEHALTE
DIE LOSUNG FUR DEN BIOLOGISCHEN SAUREABBAU IN ALKOHOLREICHEN WEINEN

» Die Losung fiir hohe Alkohol- und Phenolgehalte

MaloBacti™ AF3 ist ein weiterer Stamm aus der neuen
Generation gefriergetrockneter BSA Kulturen der Gattung
Oenococcus oeni. MaloBacti” AF3 wurde auf die
besonderen Anforderungen des BSA in Weinen mit hohen
Alkoholgehalten und erhdéhten Phenolgehalten selektiert.
Die besonderen Eigenschaften sind:

» Neues +A3 Verfahren

Das neue +A3 verfahren bietet eine erhohte aktive Zellzahl
mit einer bisher unerreicht raschen Aktivierung bei
perfektionierter Adaption der Bakterien fir die Beimpfung
in Wein oder Most.

» Sehr hohe Toleranz gegeniiber hohen Alkoholgehalten
bis zu 17 Vol.%.

» Hohe Toleranz auch gegeniiber erhéhten
Phenolgehalten.

» Fur betont fruchtige und besonders wiirzige Weine.

» Zur Erzeugung von fruchtbetonten, wirzigen WeiRR- und
Rotweinen mit hohen Alkohol- und Phenol-werten.

» Erhéhte Lebendkeimzahl der Bakterien nach Be-impfung
in den Wein.

» Optimale Adaption an schwierige Bedingungen im Wein
bereits innerhalb 6-8 Stunden!

» BSA trotz hoher Alkoholwerte und erhohten Phenolwerten

In der rechten Grafik der BSA in einem Regent 2010 des DLR
Bad Kreuznach mit hohen Alkoholwerten:

-17,5Vol.%

- pH-Wert: 3,6

- Gesamtsiure 7,4 g/
- Phenole: 2984 ppm

In diesem direkten Vergleich wird verdeutlicht, dass
MaloBacti™ AF3 auch unter diesen deutlich erschwerten
Bedingungen einwandfrei funktioniert.

MLF in high Alcohol Regent DLR 2010
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WICHTIG !

» Zur Auflésung sind exakt 1 Ltr. Wasser fir eine 25 hL-
Packung, 10 Ltr. Wasser fir eine 250 hL-Packung, 40 Ltr.
Wasser fiir eine 1.000 hL-Packung oder 200 Ltr. Wasser
fiir eine 5.000 hL-Packung zu verwenden.

» Zuerst das +A3-Medium (1), danach die Bakterien (2) in
ungechlortes, nicht destilliertes Wasser ein-mischen.

» Zusatzliche Informationen

Nach Aktivierung der Bakterien kann die Suspension noch
max. 5 Tage bei 4-6 °C aufbewahrt werden. Bei erneuter
Zugabe in den Wein muss die Mischung nochmals
aufgerihrt und auf die Weintemperatur angepasst werden,
um einen Temperaturschock zu vermeiden. Die Zugabe von
SO, kann unmittelbar nach Beendigung des BSA
vorgenommen werden.

Dies verhindert zuverldssig die Bildung fliichtiger Séure
durch unerwiinschte Spontanbakterien. Die Zugabe von
Thiamin (Vitamin B1) oder FermControl”BIO zur ersten
Gdrung wird dringend empfohlen, um die SO,-Bildung der
Hefen zu senken.

» Packungsinhalte
MaloBacti™ AF3 25, 250, 1.000 und 5.000 hL

Gefriergetrocknete BSA Starterkulturen; Gattung
Oenococcus oeni mit > 2 x 1011 CFU/g. Stamm: 22582.

2B FermControl GmbH - Managing Director: Rosa Hong - AG Freiburg i. Br. HRB 702029 (local court)
Rempartstrasse 2 - 79206 Breisach a. Rhein - Germany - phone +49 76 67 96690-50 - fax +49 76 67 96690-51 - info@2BFermControl.com

www.2BFermControl.com




Seite 2(2)

ANWENDUNGSHINWEISE

Oenologische Eigenschaften
» SO::max. ges. < 60 mg /L bei pH 3,4
» pH tolerant von pH 3,3 bis 4,2 S Waidhrend der Aktivierung die Sus-
» Alkoholtolerant bis max. 17,0 Vol.% pension nochmals gut aufriithren.
» Temperaturbereich: 15-26 °C
» Fir fruchtige und wiirzige Weine

Wasser P ungechlort, nicht destilliert

L 4 -
1Ltr 25 hL - Packung Spétestens nach 8 Stunden ist der pH-

lour. b 250t - Packung [usw.) Wert bei 3,6-38. Somit sind die

4 it 23-28 ° i . o
1/10ur Wasser mit 23-28 °C bereit halten o Bakterien voll aktiviert. Uberpriifung

Wasser . .
> 1. +A3- ; ) .
1. +A%Medium (Kammer 1) in Wasser mittels eines pH-Meters moglich.

einmischen und auflésen.
> 2. Bakterien (Kammer 2) in die
Mischung, ca. 5-8 min. verriihren.

/////' Die Suspension nochmals gut aufrithren

$$$ Aktivierung der Suspension wahrend 6-8 und 25 hL bzw. 250 hL Wein
23.28°C Stunden bei 23-28 °C. 25/ 250hL einmischen. Wiederum gut verrihren.

Halten Sie die Weintemperatur bei ca.
PH= pH-Wert messen und notieren. 15-20°C 15-20°C

PENPE N NN

» +A3 Medium » Bakterien » Beimpfen

Haltbarkeit des Produktes

Die Produkte werden gas- und wasserdicht verpackt in Aluminium-Verbundfolie geliefert. Die Lang-zeitlagerung muss bei — 18 °C
(TiefkGihlung) erfolgen. Unter diesen Bedingungen garantiert 2B FermControl die volle Aktivitat fir mindestens 2 Jahre. Bei +5°C bleibt
die volle Aktivitat fir mind. 4 Wochen erhalten. Bis zur Anwendung (vor der Aktivierung) sollten die Produkte unter den genannten
Bedingungen aufbe-wahrt werden. Nach einer Aktivierung ist eine Lager-ung bei 4 bis 6 °C fiir 5 Tage moglich. Temperaturen tiber 30°C
koénnen ein passives oder inaktives Verhalten der Bakterien bewirken.
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