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ANWENDUNGEN

» Garung bei empfindlichen Weinen

: VITILACTIC F vertragt gut niedrige Temperatur

(2), (3)und kann schon ab mindestens 14C - 15C garen im Gegensatz zu den
herkdbmmlichen Stdmmen, die erst ab 18<C géaren.

VITILACTIC F vertragt niedrige pH-Werte

Gegensatz zu 3,2 fur die herkémmlichen Stamme.

» Beitrag zum sensorischen Profil des Weins

(2), (4): die unterste Schwelle liegt bei 3,1 im

: VITILACTIC F kann den vegetabilen

Charakter, der manche Weine (2) manchmal deutlich pragt, verringern und hebt die
Fruchtaromen der Weine besser hervor. Dies ist besonders bei Rebsorten wie Cabernet
franc oder Cabernet Sauvignon von Belang.
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Oenococcus oeni  ( vorm. Leuconostoc oenos)
Sehr schwache Bildung von fliichtiger Saure (5)
Keine Abweichung bei der Garung (1), (2), (5)
Schwache Produktion von biogenen Aminen (1), (5)
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VERWENDUNGSVORAUSSETZUNGEN |

<

pH -Wert: er sollte hdher oder gleich 3,1 sein.

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

Es sollten bei der Weinlese Vorkehrungen getroffen werden, um einen SO, -
Gesamtwert zu erhalten, der beim Zusetzen unter 50mg/l liegt (Folgen Sie
bitte dem Rat lhres Onologen).

¢ Alkohol-Wert : maximal 15,5 % VOL.

Temperatur : zwischen 16<C und 20C.

¢ Schicken Sie, um groéfRere Sicherheit zu erlangen, eine Probe des Weins, bei dem
zugesetzt werden soll, Ihrem Beratungslabor, das die heikelsten Falle (insbesondere
bestimmte Weissweine) in Zusammenarbeit mit unserer mikrobiologischen Abteilung
untersucht.

<

| ANWENDUNGSVERFAHREN |

¢ Das Ende der alkoholischen Garung abwarten (Reduzierter Zucker < 5 g/l).
+ Die Bakterien einige Minuten lang in Mineralwasser rehydrieren (20T - 30C)
Gut homogenisieren.
1 Beutel fur 25 Hektoliter Wein in einen halben Liter Mineralwasser geben.

+ Der Ansatz kann noch einmal in 20 Litern Wein homogenisiert werden, um eine bessere
Verteilung zu erreichen.

¢ In den Garbehélter, in dem zugesetzt werden soll, zugeben und luftgeschiitztes Umpumpen
zur Homogenisierung durchfiihren (bitte im Géarbehélter gentigend freien Raum lassen, um
ein eventuelles Uberlaufen aufgrund des Entweichens von Gas zu vermeiden).

¢ Den Géarbehalter gut auffillen und die Temperatur bei 20C belassen.

LAGERUNGS UND
TRANSPORTBEDINGUNGEN

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

Der Herstellungsprozess fir unsere Milchsaurebakterien VITILACTIC® hat sich bedeutend
weiterentwickelt, was sich positiv auf die Stabilitat auswirkt.

Die Qualitat der Bakterienkulturen VITILACTIC® bleibt erhalten, sofern die Bakterien bei einer
Temperatur <25 T gelagert werden. Temperaturschwan kungen wéahrend des Transports
beeintrachtigen die Bakterien nicht, sofern die Einwirkungen nicht zu extrem werden:

- vermeiden Sie Temperaturen von >30T

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

¢ Lagerung

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

Nach dem Offnen schnell verbrauchen.
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¢ Transport :
Kann einige Tage ohne Kihlung vertragen.

VERPACKUNG

¢ Dosierungen fur 25 hl.
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Die oben gegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfiigung 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
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