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AZ ALMASAVBONTASSAL JARO KOCKAZATOK ELKERULESE

A biolégiai almasavbontdson (MLF) a bordszatban
az almasav tejsavwd alakitdsdt értjlik, melyet egy
bizonyos baktérium, az Oenococcus oeni végez. Az
almasavbontdson dtesett borok mikrobiologialog
stabilak, mivel nincs benntik almasav amely tdptalaja
lenne a késébbiekben egyéb mikroorganizmusoknak,
tovdbbd a tejsavnak készonhetden Iagyabb savérzettel
rendelkeznek. Az almasavbontds az érzékszervi
tulajdonsdgokat is kedvezéen befolydsolja, nagyobb
aromakomplexitdssal, stabilabb szinanyaggal
rendelkeznek az igy késziilt borok.

A SPONTAN ALMASAVBOMLAS
KOCKAZATAI

A klimavaltozas kovetkeztében a borok pH
szintjie egyre emelkedik, mely sokféle olyan
mikroorganizmus fejl6dését segiti el6, melyek
anyagcseréjének a  bormin8ségre  gyakorolt
hatdsa még nem teljesen tisztazott. Amellett, hogy
kockazatot jelentenek a bor minbségére nézve,
ezeknek a mikroorganizmusoknak a jelenléte a
fogyasztok egészségére is veszélyt jelenthet, példaul
az olyan biogén aminok el6fordulasa, amelyek
toxicitasat az alkohol fokozza.

Ezzel ellentétben az Oenococcus oeni szelektalt
torzseivel  torténd  iranyitott  almasavbontas
technologiai  biztonsagot nyujt, és segiti a

boraszokat azaltal, hogy szabalyozza az almasav
lebomlasanak id6zitését, és biztositja az egészséges,
minbségi bor el8allitdsanak feltételeit. Azaltal,
hogy megakadalyozza a biogén aminok és
nemkivanatos “off-aromak” kialakulasat, biztositott
az aromakomplexitas, és az izharmonia is.

EnartisML torzsek technikai jellemzdi:

ENARTIS BAKTERIUM

Az Enartis torzseit fagyasztva szaritott és a borok
szamara ,adaptalt”, el8készitett formaban biztositjuk.
Arra szelektaltak 8ket, hogy ellenérzétt, biztonsagos
modon végezzék az almasavbontast. A kulonb6zd
torzsek kulonboz8 a novekedéslikhodz szikséges
igényekkel rendelkeznek. Ezért az MLF sikere a bor
paramétereitdl a legmegfelel8bb torzs kivalasztasatol
valamint a termék helyes felhasznalasatél és a
tapanyagok hozzaadasatol fugg, amelyek kedveznek
a baktériumok ellenséges kornyezetben, példaul a
borban térténd tuléléséhez.

AZ ML BAKTERIUM TAPANYAGAI
A baktérium megfelel6 tapanyagelldtasa dontéen
befolyasoljaazalmasavbontassikerességét.Segitségével
biztosithat6é a beoltasra hasznalt térzs dominanciaja a
vad populaciokkal szemben, mely elengedhetetlen a
komplett, befejezett almasavbontashoz.

A Nutriferm Osmobacti a rehidrataciés fazis végen,
a beoltds el6tt hasznalandd ozmotikus nyomas
szabalyoz6 anyag. Noveli az almasavbontd baktériumok
stressztlirését, a borba torténd beoltaskor. A Nutriferm
Osmobacti néveli a tulélé sejtek aranyat, igy lehetévé
teszi az almasavbontas gyorsabb beindulasat, segitve
a kivalasztott térzs dominancidjat a vad baktériumok
felett.

A Nutriferm ML-t az almasavbontads kozben kell a
borokhoz adni. Ez biztositja a szamukra a sikeres,
befejezett almasavbontashoz szikséges  0Osszes
tapanyagforrast. Haszndlata nehéz korilmények kozott
(hémérséklet, pH stb..) folytatott almasavbontas esetén
kialéndsen ajanlott.

EnartisML UNO EnartisML SILVER
Fajok Oenococcus oeni QOenococcus oeni
pH tolerancia >33 >32
max.szabadkénszint SO, (ppm) <10 <10
max.8sszkénszint SO, (ppm) <40 <45
Alkohol tolerancia (% v/v) <14 >16
HEmérséklet optimum (°C) 20-25°C. Beoltaskor max 27°C 20-25°C. Beoltaskor max 32°C
Erjesztési sebesség Nagy Nagy
Erzékszenvi tlajdonsagok Fenntartja a szinintenzitast, tisz.teletb'en tartja a fajtajelleget és az Tisztg,lvirégos, komplex gyﬂmblcs arorpék; Fiszteletbenltartja 2 §zint;
aromatisztasagot javitja a szerkezetet, ndveli a testességet és az aromaintenzitast.
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PROTOKOLLOK AZ
ENARTISML BAKTERIUMOK
ALKALMAZASAHOZ

Az Enartis harom protokollt dolgozott ki az
almasavbonté baktériumok hasznalatahoz, amelyeket
az erjedési korulményeknek megfelel6en - normalis,
nehéz és nagyon nehéz- kell alkalmazni.

NORMAL KORULMENYEK

Fagyasztva szaritott baktérium

* A rehidratalds nagyobb szamu életképes sejtet
6riz meg.

* Normal korulmények kozott lehetéség van a
baktériumok egyszer( rehidratalasara és a borba
torténd beoltasara anélkil, hogy mindenképpen
tdpanyagokat hasznalna, vagy akklimatizalo
eljarast alkalmazna.

NEHEZ KORULMENYEK
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pH 3234
Homérséklet 16-18 °C
Szabad SO, (mg/L) 5-10
Alkohol (%) 13-15
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NAGYON NEHEZ KORULMENYEK o 3032
Homérséklet 14-18°C

Szabad SO, (mg/L) 10-12

Alkohol (%) 15-16

1 150 L bor
(pH beallitas > 3.3)
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