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ENARTIS NEWS

DEM BSA DAS RISIKO NEHMEN

Der biologische Sédureabbau (BSA) ist die Umwandlung
vonApfelsdureinMilchsé@uredurchMilchsdurebakterien,
insbesondere durch Oenococcus oeni. Weine die einen
BSA durchlaufen, werden mikrobiologisch stabil da
Apfelsdure verbraucht wird. Diese kann dann nicht
mehr von anderen Mikroorganismen, die den Wein
verdndern kénnen, verwendet werden. AufSerdem
sind diese Weine weicher, da die Milchsdure weniger
zum Sduregehalt beitrdgt. Der BSA fiihrt auch zu
organoleptischen  Verdnderungen, die zu einer
gréfleren aromatischen Komplexitdt und Stabilisierung
der Weinfarbe fiihren.

RISIKEN EINES SPONTANEN BSA
Aufgrund des Klimawandels steigt der pH-Wert von
Weinen, was zur Entwicklung einer grol3eren Vielfalt
von Mikroorganismen beitragt, deren Metabolismus
und Einfluss auf die Weinqualitat noch nicht
vollstdndig verstanden sind. Die Entwicklung dieser
Mikroorganismen stellt nicht nur ein Risiko fur die
Weinqualitat dar, sondern birgt auch Risiken fur die
Gesundheit der Verbraucher. Beispielsweise durch
die Produktion biogener Amine, deren Toxizitat
durch die Anwesenheit von Alkohol verstarkt wird.
In diesem Zusammenhang bietet die Kontrolle des
BSA mit ausgewahlten Oenococcus oeni-Stammen
technologische Sicherheit und hilft den Winzern das
Timing des Abbaus der Apfelsdure zu kontrollieren.
Dadurch wird die Produktion eines gesunden
Qualitatsweins sichergestellt. Durch die Verhinderung
der Produktion biogener Amine und von Fehlaromen
wird dem Winzer Komplexitat, Aroma und Geschmack
garantiert.

EnartisML Stamm technische Merkmale

ENARTIS BAKTERIEN

Die Bakterienstamme von Enartis werden in
gefriergetrockneter und in, fur den Wein vor-adaptierter
Form, bereitgestellt. Sie wurden ausgewahlt und
charakterisiert, um den BSA auf kontrollierte und sichere
Weise durchzufuhren. Jeder Stamm hat andere ideale
Wachstumsbedingungen. Deshalb hangt der Erfolg des
BSA von Weinparametern und der Wahl des am besten
geeigneten Stammes sowie vom richtigen Handling des
Produktes und der Zugabe von Nahrstoffen ab, um das
Uberleben der Bakterien in einer fir sie unwirtlichen
Umgebung wie dem Wein zu férdern.

NAHRSTOFFEFURMLBAKTERIEN
Nahstoffe kdnnen der SchlUssel zu einem erfolgreichen
BSAsein,indemsiedie DominanzdesReinzuchtstammes
Uber die Wildpopulation unterstitzen und die
notwendigen Elemente fir einen regelmaligen und
vollstandigen BSA bereitstellen.

Nutriferm Osmobacti ist ein Nahrstoff und
Regulator des osmotischen Drucks, der am Ende der
Rehydratisierungs-Phase und vor der Beimpfung
verwendet wird. Es hilft Reinzucht-Milchsaurebakterien,
Stress zu Uberleben, wenn sie dem Wein zugegeben
werden. Nutriferm Osmobacti erhoht die Menge
Uberlebender Zellen, ermdglicht so einen schnelleren
Beginn des biologischen Saureabbaus und unterstutzt
die Dominanz des Reinzuchtstammes Uber die
Wildbakterien.

Nutriferm ML soll Wein zugesetzt werden,
der einen BSA durchlaufen wird. Es enthalt alle
Erndhrungsfaktoren, die fir einen sicheren und
vollstandigen biologischen Saureabbau erforderlich
sind. Es wird besonders empfohlen, den biologischen
Saureabbau in schwierigen Weinen zu fordern.

EnartisML UNO EnartisML SILVER
Spezies Oenococcus oeni QOenococcus oeni

pH-Toleranz >33 >32

Freie SO, - Resistenz (ppm) <10 <10

Gesamt SO, - Resistenz (ppm) <40 <45

Alkoholtoleranz (% v/ v) <14 >16

Optimale Temperatur (° C) 20-25° C; bis zu 27 ° C bei Coinokulation 20-25 ° C; bis zu 32 ° C bei Coinokulation

Garungsgeschwindigkeit Hoch Hoch

Sensorische Eigenschaften Behalt die Farbintensitat bei;.bewahrfc da§ Sortenaroma und die Reine, blumige, fruchtige und komplexe Aromen,‘ bewahr‘; Ifarbe;
olfaktorische Reinheit. verbessert Struktur, Volumen und aromatische Intensitat.
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PROTOKOLLE FUR DIE
VERWENDUNG VON ENARTISML-
BAKTERIEN

Enartis hat drei Protokolle fir die Verwendung
von Milchsaurebakterien entwickelt, die je nach
Garungsbedingungen angewendet werden sollen:
normal, schwierig und sehr schwierig.

NORMALE BEDINGUNGEN

Gefriergetrocknete Bakterien

* Durch die Rehydrierung bleibt eine grol3ere
Anzahl lebensfahiger Zellen erhalten.

+ Unter normalen Bedingungen ist es maglich, die
Bakterien einfach zu rehydrieren und den Wein
zu beimpfen, ohne unbedingt Nahrstoffe zu
verwenden oder ein Akklimatisierungsverfahren
anzuwenden.

SCHWIERIGE BEDINGUNGEN
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