5.060 D

VITILACTIC® H+

Stamm 49A1, selektioniert durch IFV Beaune

Fur die Durchfihrung der malolaktischen Garung in schwierigen Bedingungen:
Weiss- und Roséwein mit niedrigem pH-Wert, Rotwein mit hohem
Alkoholgehalt. Vergarung bei niedrigen Temperaturen (die optimale
Temperatur liegt bei 16°C bis 18°C).

ANWENDUNGSGEBIETE

Isoliert aus einem Chardonnay der Borgogne mit einem niedrigen pH-Wert zeichnet
sich der Stamm VITILACTIC® H+ durch seine besondere Fahigkeit zur Akklimatisation
an schwierige Bedingungen aus. Besonders bei Weiss- und Roséweinen des
sudfranzdésischen Typs und bei Weinen, die einen schnellen und sicheren BSA
durchfihren sollen.

Die sehr gute Fahigkeit zur Akklimatisation von VITILACTIC® H+ erlaubt ihm ebenfalls
die Realisation der malolaktischen Gérung bei Weinen mit einem hohen Alkoholgehalt.
Die optimale Temperatur fir die Garung mit VITILACTIC® H+ liegt bei 16°C bis 18°C,
was die Erwarmung des Kellers begrenzt.

VITILACTIC® H+ wird in Form eines Sets zur malolaktischen Beimpfung, das nach der von

Lallemand entwickelten 1-Step-Technologie entwickelt wurde, angeboten.

Dieses Set enthalt:

» Milchsaurebakterien H+ (Hefestamm 49A1), Oenococcus oeni

» Einen auf die Milchsdurebakterien H+ abgestimmten Bioreaktivator, um einen kurzen
Zwischenschritt fur die Wiederanpassung an das Milieu vorzunehmen, der vor der
Beimpfung stattzufinden hat.

VITILACTIC® H+ tragt auch dadurch zur Qualitdt der Weine bei, dass es in nur geringem
Umfang flichtige Saure und biogene Amine bildet.

(*): Vergleich zwischen Vitilactic® H+ (49A1) und einer Vergleichsbiomasse fir zwei
physikalisch-chemische Bedingungen bei Chardonnay-Weinen des Jahrgangs 2006.
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Je nach Jahrgang und analytischen Eigenschaften der Weine (pH, Alkoholgehalt,
Apfelsaure) ist die latente Phase unterschiedlich lang, von einigen Tagen bis zu einigen
Wochen. In allen Fallen fuhrt die einmal begonnene malolaktische Garung auch schnell bis
um Ende.

EIGENSCHAFTEN

¢ Milchsaurebakterien H+ Oenococcus oeni, Hefestamm 49A1 ausgewahlt vom ITV
France, Unité de Beaune

Fahigkeit zur Anpassung an Weine mit niedrigem pH-Wert (>2,90)*

Temperatur > 12 °C, héchstes Leistungsvermégen bei 16°C*

Alkoholtoleranz (bis 14,5 % Vol.)*

Schwache Bildung von biogenen Aminen

Schwache Bildung von fllichtiger Saure

* & & o o

EINSATZBEDINGUNGEN

¢ pH: Gber oder gleich 3

¢ SO, den Wein nicht schwefeln nach der alkoholischen Garung.

Im Laufe der Garung sollte der Einsatz von SO, sehr vorsichtig geschehen, die

Gehalte an SO, (frei und gesamt) missen unterhalb 10 mg/L und 50 mg/L sein,

wenn die Kultur von VITILACTIC® H+ zugegeben wird.

Fragen Sie Ihren Oenologen nach Rat.

¢ Alkohol: maximal 14,5 % Vol.

Im Fall des Rotweinausbaus ist der einzige limitierende Faktor der Alkoholgehalt.

VITILACTIC® H+ kann aber einen Alkoholgehalt von bis zu 15% vol ertragen.

¢ Restzucker: unter 5 g/L

¢ Ernadhrung: Im Fall von limitierenden Bedingungen (niedriger pH, Alkoholgehalt
hoch ...), wird unbedingt empfohlen einen Aktivator zuzugeben. Es empfiehlt sich
MALOVIT fir Rotweine und MALOVIT B flr die Weiss- und Roséweine.

¢ Temperatur: zwischen 16°C und 18°C

¢ Als VorsichtsmalRnahme wird empfohlen eine Weinprobe an ein Weinlabor zu
geben, um die analytischen Basisdaten (Saure, pH, SO,, Alkohol, Restzucker)
des Weines zu kennen.

VERFAHRENSPROTOKOLL

Dieses Protokoll wurde festgelegt, um 50 hL Wein bei vollstandiger Verwendung des Sets
VITILACTIC® H+ zur malolaktischen Beimpfung (Dosis fiir 50 hL) zu beimpfen.

1/ Rehydrierungsphase:

1A/ Den Inhalt des Beutels Bio-réactivateur H+ in 5 L Trinkwasser (mit einer Temperatur
zwischen 17 und 25°C) aufldsen.

1B/ Den Inhalt des Beutels Bactéries lactiques H+ dem oben beschriebenen Gemisch
zusetzen und vorsichtig in ihm auflésen.

Bitte 20 Minuten warten!
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2/ Wiederanpassungsphase:

Das nach Phase 1/ rehydrierte Praparat VITILACTIC® H+ vorsichtig mit 5 L Wein mit einem
pH-Wert >3,5 (Temperatur zwischen 17 und 21°C) mischen.

Das Anheben des pH-Wertes im Wein auf 3,5 ist ein entscheidender Punkt. Es ermdglicht
eine bessere Anpassung und Vermehrung der Bakterien und reduziert die latente Phase vor
Beginn der malolaktischen Géarung.

Die Beimpfung bei einer Temperatur zwischen 17 und 21°C bitte 18 bis 24 Std.
akklimatisieren lassen!

3/ Umflllen in den Tank

Die Beimpfung den 50 hl zu beimpfenden Wein beimengen.

Bei einer Unterversorgung mit Nahrstoffen sollten 20 g/hL eines Aktivators zugegeben
werden, um die malolaktische Garung zu optimieren. Die Zugabe erfolgt direkt in den
beimpften Tank: MALOVIT fir die Rotweine und MALOVIT B flr die Weissweine.

Bei Weil3- und Roséweinen mit niedrigem pH-Wert oder erhohtem Alkoholgehalt wird
warmstens empfohlen, fur eine Temperatur von ungeféahr 16-18°C zu sorgen. Wir
konnten beobachten, dass die Beimpfung unter diesen Bedingungen tatsachlich
wirksamer ist.

Die Tatigkeit der malolaktischen Garung regelmafig Uberprifen (alle 2-4 Tage Analyse der
Apfelsaure durchflhren).

Fur die Herstellung einer Dosierung fur 250 L wenden Sie bitte dasselbe Verfahren an und
nehmen Sie fiinfmal gréRere Mengen an Wasser und an Wein!

VERPACKUNG

¢ Dosis fiir 50 hL und 250 hL

QUALITAT — SICHERHEIT- UMWELT

¢ Ruckverfolgbarkeit: durch die Chargennummer, die auf allen VITILACTIC H+-
Verpackungen steht, wird die aufwarts gerichtete (Herkunft des Produkts) und die abwarts
gerichtete (bis zum Benutzer) Rickverfolgbarkeit gewahrleistet.

¢ Sicherheit— Umwelt: der Umgang mit VITILACTIC H+ ist fir den Benutzer vollig
ungefahrlich.

Sehen Sie sich bitte das Sicherheitsdatenblatt auf unserer Website an!.

LAGERUNGS UND TRANSPORTBEDINGUNGEN

Unsere Produkte entsprechen immer dem aktuellen Wissensstand, insbesondere in Bezug
auf die verwendeten Materialien, den Herstellungsprozess, und unserer Erfahrung.

Der Herstellungsprozess fiir unsere Milchsaurebakterien VITILACTIC® hat sich bedeutend
weiterentwickelt, was sich positiv auf die Stabilitat auswirkt.
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Die Qualitat der Bakterienkulturen VITILACTIC® bleibt erhalten, sofern die Bakterien bei
einer Temperatur <25 °C gelagert werden. Temperaturschwankungen wahrend des
Transports beeintrachtigen die Bakterien nicht, sofern die Einwirkungen nicht zu extrem
werden:

- vermeiden Sie Temperaturen von >30°C

- reduzieren Sie die Temperaturspitzen von 25-30°C auf ein Minimum

¢ Lagerung

In der ungedffneten Originalverpackung :
0 18 Monate bei 4°C
o 30 Monate bei - 20°C

Nach dem Offnen schnell verbrauchen.

¢ Transport :
Kann einige Tage ohne Kiihlung vertragen.

BIBLIOGRAPHIE

Interne Berichte Uber die bei Weinen des Jahrgangs 2006 in der Champagne, im Gers und
im Loiretal durchgefuihrten Versuche, Martin Vialatte CEnologie.

Vertraulicher Abschlussbericht des vom ITV France, unité de Beaune mit dem Hefestamm
49A1 durchgefiihrten Arbeitsprogrammes.

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfliigung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen aulRerhalb
unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und dirfen ohne seine Zustimmung nicht gedndert werden.
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