Der Oenologe rat:

Die Einfliisse von Botrytis beim Jahrgang 2011 sind
vielfaltig und flhren teilweise zu drastischen Ver-
anderungen der Most-/Weininhaltsstoffe.

Fir das Saure- und Diacetylmanagement ist der Abbau
von Weinsaure und die Bildung von Gluconsaure und
flichtiger Sdure von Bedeutung. Ebenso die intensive
Zunahme der fiir die malolaktische Fermentation (MLF)
wichtigen Apfel- und Citronenséure. Bei nachfolgender
klassischer MLF kdnnen laktische und buttrige Noten
sowie fliichtige Saure aus dem Citratstoffwechsel der
Milchsaurebakterien im UbermaR auftreten.

Aktive MaloStar Fruit-Starterkultur

Gerade fiir die Vermeidung stark
buttriger Diacetylaromen ist der 4
Einsatz von citratnegativen 357
Kulturen eine wichtige Malinahme,
um dem Einfluss von Botrytis ent-
gegenzuwirken. Die Bildung
biogener Amine, vor allem
Histamin, I&sst sich durch den
Einsatz von Starterkulturen i
reduzieren, da die bakterielle o 2 4 6 & 10 12 1 16 18 20 2
Begleitflora dadurch unterdriickt Tage

wird. MaloStar Fruit und MaloStar
Cream sind auf die Vermeidung
der Histaminbildung selektioniert.

—+— MaloStar Cream
—=— MaloStar Fruit
—+— CN-Kultur 1. Generation

Apfelsdure [g/L]
N

Abbauraten der von MaloStar Fruit und MaloStar Cream im
Vergleich zur citratnegativen Kultur der 1. Generation.

MaloStar Fruit — Citratnegativ, fiir den fruchtbetonten Weintyp

MaloStar Fruit ist die neue, citratnegative Bakterienkultur der 2. Generation fiir den
diacetyl- und acetatreduzierten Ausbau fruchtbetonter Weif3- und Rotweine.
Grundsatzlich sind die citratnegativen Kulturen durch das Fehlen eines Stoff-
wechselweges gegenliber herkdbmmlichen Kulturen in der Fermentationsaktivitat zu
unterscheiden. Durch die besondere Selektion und hohe Zellzahl von MaloStart Fruit wird
der MLF mehr Sicherheit verliehen.

Diese besondere citratnegative Selektion erhalt das Potenzial der Rebsorten- und
Gararomakomponenten, die bei der herkémmlichen MLF modifiziert oder durch die
Bildung von Diacetyl (Butternote) tiberdeckt werden.

Citratnegativ bedeutet, dass der Bakterienkultur MaloStar Fruit die negative Eigenschaft
zum Abbau von Citronensaure fehlt. Dadurch bleibt die Citronensaure als wichtiger
Bestandteil der Saurestruktur der Weine erhalten.

Ebenfalls unterbleibt die Bildung von Essigsaure (fliichtige Saure) aus Citronensaure. Die
besondere Komposition des Aktivators dieser Starterkultur verhindert zusatzlich eine
durch Pantothensauremangel bedingte mogliche Bildung flichtiger Saure aus Glucose
wahrend der MLF.

Nach Ende der MLF muss nicht auf einen Diacetylabbau gewartet werden. Eine sofortige
Schwefelung kann erfolgen. Die Vermehrung wilder Mikroorganismen wird verhindert und
eine erhohte Sicherheit gewahrleistet. Des Weiteren ist MaloStar Fruit fur die Simultan-
beimpfung geeignet.
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Charakteristik MaloStar Fruit

— Vermeidung von Butternoten,
Erhalt der Saurestruktur und Frische
sowie Rebsortentypizitat

— Minimierung der Gefahr der Bildung
flichtiger Saure

— Zugiger malolaktischer Umsatz — Sensibel auf hohe Alkoholgehalte

— Schnelle Zellzahlzunahme — Sensibel auf SO,

MaloStar Cream — fiir den ausgeglichenen, harmonischen Weintyp
Oenologisches, ternares Gemisch robuster Bakterienstdmme mit verschiedenen, sich
positiv ergédnzenden Eigenschaften fur die zlgige MLF bei Rot- und WeiRweinen.
MaloStar Cream ist eine dufRerst widerstandsfahige Bakterienselektion fiir die Erzeugung
ausgeglichener und harmonischer Weine klassischer Auspragung. Die Einleitung der
MLF und die vollstandige Umsetzung von Apfel- zu Milchs&ure ist auch unter schwierigen
Bedingungen erfolgreich.

Eine hohe Alkoholvertraglichkeit und gute pH-Toleranz zeichnen das Gemisch
unterschiedlich adaptierter Selektionen von MaloStar Cream aus. Die besondere
Komposition des Aktivators dieser Starterkultur verhindert eine durch
Pantothensauremangel bedingte mogliche Bildung flichtiger Saure aus Glucose wahrend
der MLF.

Charakteristik MaloStar Cream

— Gutes Durchsetzungsvermégen — Minimierung der Gefahr der Bildung
gegenuber wilden Mikroorganismen flichtiger Saure

— Zugiger malolaktischer Umsatz — Gute pH-Toleranz

— Schnelle Zellzahlzunahme — Hohe Alkoholtoleranz

— Robuster Charakter — Fordert Struktur, Sanftheit, Volumen

Pri nZip Doppelkam merbeutel Aktivierung/activation MaloStar Cream/MaloStar Fruit
Die Kurzzeitaktivierung von 6 bis 8 Stunden bewirkt n Ko

das Starten des Bakterienstoffwechsels unter ’5? 20°c (}%Incoz
Aufnahme lebenswichtiger Nahrstoffe und oep ' &
sukzessiver Adaptation an die pH-Bedingungen des ;

Mostes/Weines. Hierbei wird chlorfreies Wasser oder

Mineralwasser bei ca. 20 °C vorgelegt und der —

Aktivator (1) eingerthrt. Im Anschluss erfolgt die AT< lz—wc
Zugabe der Bakterienkultur (2). Nachdem die Kultur

rehydriert wurde, entweicht im Laufe des aktivierten
Stoffwechsels CO,. Die Kultur muss vor allem in der
Anfangsphase wahrend der Adaption gelegentlich
umgeruhrt werden, um ein Absinken und dadurch
einen Nahrstoffmangel zu verhindern. Nach erfolgter
zellzahlschonender Adaption der Bakterien wird der
Rehydrierungsansatz zum Most/Wein gegeben. Das Temperaturgefalle sollte nicht
gréler als 4 °C sein. Vor Anwendung der Kulturen sind die wichtigsten Wein-/Most-
Parameter (pH-Wert, Temperatur, Alkoholgehalt und Gesamt SO,-Gehalt) mit den
Anforderungsbedingungen der Bakterien abzugleichen.

2aMaloStar

MaloStar Cream: SO, € 35 mg/L
loStar Frull: 50, S 25 mg/L

Achtung: Hefen, die saureerhaltend sind oder hohe SO,-Gehalte verursachen,
sowie SO,-konservierendes Vitamin C kénnen iiber eine obligate Maische-/Most-
Schwefelung hinaus zur starken Erhéhung der SO,-Gehalte fiihren. Damit besteht
die Gefahr der Inaktivierung der Starterkultur!

Informieren Sie sich im F3-Hefeflyer welche Hefe MLF-vertraglich ist.
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