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BIOREAKTIVATOR AUS ONOLOGISCHEN MILCHSAUREBAKTERIEN
VERWENDUNG BEI DER REHYDRIERUNG VON MILCHSAUREBAKTE RIEN

EIGENSCHAFTEN

Die Entwicklung und die Aktivitdt der Milchsdurebakterien sind von zahlreichen Faktoren
abhangig, und zwar:

- Weintemperatur

- S02-Gehalt

- pH-Wert,

- Alkoholgehalt,

- Anwesenheit von Hemmstoffen wie Polyphenole und kurzkettige Fettsauren

- Verfugbare Nahrstoffe

Um die Leistungsfahigkeit der ausgewahlten Stamme Oenococcus oeni und ihre
Widerstandsféahigkeit gegeniber einschrdnkenden Faktoren zu verbessern, hat Martin
Vialatte (Enologie den Bioreaktivator aus o©nologischen Milchsaurebakterien mit dem
Namen PRE-LACTIC entwickelt.

SPEZIELLE EIGENSCHAFTEN

Wenn PRE-LACTIC wahrend der Rehydrierung der ausgewéhlten Milchsaurebakterien, die
wie z.B. bei Vitilactic® in gefriergetrockneter Form angeboten werden, zugesetzt wird, ist es
moglich, ihre Vermehrung unter schwierigen Bedingungen zu verbessern.

PRE-LACTIC, das aus speziellen inaktivierten Hefen und Tragerstoffen besteht, verschafft
den Milchsaurebakterien:
- unbedingt notwendige Wachstumsfaktoren wie Aminosauren, Peptide, Vitamine,
Mineralsalze usw.
- Tragerstoffe, die dazu beitragen, dass die Milchsdurebakterien in Suspension
bleiben, wodurch ihre Garungsaktivitat verbessert wird.

Die Anpassung der ausgewahlten Milchsdurebakterien an das Milieu wird auf diese Weise
erleichtert. (hoheres Populationsniveau) und der Ablauf der malolaktischen Géarung
verbessert. Diese Feststellungen treffen in Fallen von schwieriger der malolaktischer Garung
(sehr langsamer, ja blockierter Garungsbeginn) besonders zu, wie es die Abbildungen Nr. 1
und Nr. 2 veranschaulichen.
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» Abb. Nr. 1: im Labor durchgefiihrter Versuch bei Rotwein aus dem Burgund, Jahrgang 2005, der
sich gegen den Ablauf der malolaktischen Garung ,straubt’. Zeitliche Darstellung der
Verschlechterung der Apfelsaure.
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» Abb. Nr. 2: im Labor durchgefiihrter Versuch bei Rotwein aus dem Burgund, Jahrgang 2005, der
sich gegen den Ablauf der malolaktischen Garung ,straubt“. Auszahlen der lebenden Population
von Milchsaurebakterien 5 Tage nach dem Beimpfen.
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PRE-LACTIC wird wahrend der Rehydrierung der ausgewdahlten Milchsaurebakterien
verwendet, um ihre Vermehrung zu verbessern, wenn die malolaktische G&rung unter
schwierigen Bedingungen abléuft. PRE-LACTIC in dem Wasser fur die Rehydrierung der
Milchséurebakterien nach unten beschriebener Gebrauchsanweisung zusetzen.
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EINZUSETZENDE DOSIS UND GEBRAUCHSANWEISUNG

Fur eine gegebene Menge zu beimpfenden Weins die entsprechende Dosis PRE-LACTIC
(20g/hl) im Verhaltnis 1 : 10 Wassergewicht in ungechlortem Wasser mit einer Temperatur
von 25 T auflésen. AnschlieRend die notwendige Dos is an ausgewahlten
Milchsaurebakterien (1 g/hl) zusetzen. 15 Minuten warten, danach den Ansatz mit den
rehydrierten Milchsaurebakterien in den Wein giefRen.

Praktische Ubersicht zur Berechnung der einzusetzenden Dosis von PRE-LACTIC:

Menge an zu Menge an Menge an Menge an
beimpfenden Wein ausgewahlten Mineralwasser fiir die PRE-LACTIC
Milchsaurebakterien Rehydrierung
vom Typ VITILACTIC
2,5hl Dosis fir 2,5 hl 500 ml 509
25 hl Dosis fur 25 hl 51 500 g
100 hl Dosis fur 100 hl 201 2 kg
250 hl Dosis fur 250 hl 501 5 kg
GESETZGEBUNG

= Gesetzlich zulassige Hochstdosierung: 40 g/hl

VERPACKUNG

* In Pulverform angeboten: 1 kg-Sack (d.h. Dosis fur 50 hl) - Karton 10 x 1 kg -

LAGERUNG

= Ganze Verpackung, originalverschweil3t, lichtgeschitzt an einem trockenen
und geruchsfreien Ort bei einer Temperatur unter 25 T lagern.

* Nach Offnung der Verpackung schnell auforauchen!

= Bei ungedffneter Originalverpackung 3 Jahre lang lagerfahig.

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.
Sie werden unverbindlich zur Verfugung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen auf3erhalb

unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.
Die Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und durfen ohne seine Zustimmung nicht geéndert werden
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