FML EXPERTISE®
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Oenococcus oeni - Stamm, der vom franzosischen
Weinbauinstitut (IFV), Einheit Beaune, ausgewihlt wurde.

Bakterie zum direkten Beimpfen fiir einen optimierten
Ablauf  der malolaktischen Fermentation von
Qualititsweinen.

Die malolaktische Fermentation ist eine wichtige Etappe der Weinbereitung,
doch beweist sich iiber ihre Funktion der Entsiuerung hinaus regelmifig
ihre Wirkung auf die Qualitit der Weine. Die Auswahl der
Milchsiurebakterien ist daher von groflter Bedeutung, weshalb wir uns
bemiihen, Bakterienzubereitungen im Sinne der unterschiedlichen
Bedingungen bei der Weinbereitung und der gewiinschten Weinprofile zu

entwickeln.
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FML EXPERTISE® S ging aus einer Auswahlarbeit des IFV Frankreich
hervor und wurde ausgehend von einem Panel von Rotweinen aus
unterschiedlichen Regionen Frankreichs realisiert. Dieses
Forschungsprogramm sah vor, Bakterien auszuwihlen, die unter schwierigen
Bedingungen leistungsstark sind und qualitativen organoleptischen
Ausdruck entwickeln.

¢ MIKROBIOLOGISCHE UND ONOLOGISCHE
EIGENSCHAFTEN ¢

¢ Implantiert sich sehr rasch bei direktem Beimpfen.

e Besitzt die Fihigkeit, sich sehr schnell zu vermehren: Die Dauer der
malolaktischen Girung ist also sehr kurz.

e Toleriert pH-Werte 2 3,3.

e Toleriert Temperaturen 2 14 °C, es empfiehlt sich jedoch, die Temperatur
bei Rotweinen zwischen 18 und 22 °C zu halten, wenn der Alkoholgehalt
iiber 13,5 % Vol. liegt.

e Toleriert einen Alkoholgehalt von bis zu 14,5 % Vol.

e Vertrigt bis zu 50 ml/l Gesamt- SO, 10 mg/L freies SO,.

¢ Produziert sehr wenig biogene Amine.

e Eignet sich fiir 3 unterschiedene Zeitpunkte des Beimpfens: Co-
Inokulation, vorzeitige Inokulation und sequenzielle Inokulation.

¢ Respektiert die Aromen der Rebsorten mit einem sehr prisenten
Ausdruck ,roter Friichte® ohne dominierende laktische Note.

e« phenol-négative » Bakterien, das heift metabolisch unfihig, die Menge
der Vorstufen der fliichtigen Phenole zu erhéhen, die im Falle einer
Kontaminierung mit Brettanomyces bruxellensis unerwiinscht sind




Degradierung der Milchsidure - Pinot IFV-Versuche 2009
(pH-Wert 3,45 - Alcool 12,8 % Vol - Sequenzielle Inokulation)
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FML EXPERTISE® S besitzt aufgrund seiner hohen Kapazitit, sich in den
Mosten und Weinen anzubinden, eine sehr schnelle Kinetik.

Die Anwendung des direkten Beimpfen (ohne Einweichen) ist moglich:

e Die gefriergetrockneten Bakterien direkt von oben in den Tank
einbringen.

e Den Wein vorsichtig mit einem Rithrwerk oder durch umpumpen
bewegen, wenn die Anwendung gegen Ende der alkoholischen Girung
erfolet.

¢ Bei gleichzeitiger Impfung bei der Rotweinbereitung bringen Sie die Bakterien direkt von oben in
den Tank ein, unbedingt wihrend des Umpumpens oder Abstichs, damit die Bakterien nicht auf der
Oberfliche bleiben.

Dennoch empfehlen wir fiir die Sicherstellung einer besseren Suspension der Bakterien:

¢ Den Dosierungsbeutel von FML EXPERTISE® S in der zwanzigfachen Menge seines Gewichts an
Mineralwasser oder einer ungechlorten Quelle 15 Min. bei 20 °C, d.h. bei einer Dosis von 25 hl (25
g) 500 Ml Wasser. Umriihren und 15 Minuten ruhen lassen.

Das Zufiihren dieser Hefe hingt vom gewiinschten Typ des Beimpfens ab, 3 mogliche Optionen:

Option 1 und 2 - Sequenzielles Beimpfen bei Wein (zum Ende der Alkoholgirung) oder vorzeitiges
Beimpfen (Dichte 1020-1010) bei Most wihrend der Girung:

e Direkt in den Weinbottich einarbeiten (Realisierung der Homogenisierung durch Umpumpen ohne
Luftzufuhr oder leichtes Umwilzen mit Stickstoff), ansonsten im girenden Most.

¢ Die Temperatur zwischen 18 und 22 °C halten.

e  Weist der Wein grenzwertige Charakteristika auf (stark geklirte Weine, niedriger pH-Wert, hoher
SO;- und Alkoholgehalt, Karenzen an organischem Stickstoff, angetroffenes Girungsproblem, etc.):

¢ Die Bakterien mit ATOUT...MALO NATIVE (20 g/hl zu beimpfender Wein) einweichen.

¢ Dem Wein ATOUT MALO™ BLANC oder ATOUT MALO™ ROUGE zu einer Dosis von 20 g/hl

vor der Bakterieninokulation zugeben.

Option 3 - Co-Inokulation bei Most, d.h. Bakterieninokulation 24 bis 48 Std. nach der Hefezugabe:

Wir empfehlen diese immer weiter entwickelte Handhabung aufgrund ihrer zahlreichen Vorziige bei
der kontrollierten Alkoholgirung ohne Risiko eines Stillstands (kontrollierte Hefezugabe und
Versorgung, Alkoholgehalt >15 %, Temperatur < 27 °C, gesamter SO,-Gehalt < 8 g/l).

¢ Der Moment der Beigabe der eingeweichten Bakterien hingt vom Gesamtgehalt an S0, ab:
* 24 Std. nach der Hefezugabe, falls der Gehalt an SO, < 4 g/l betrigt und es im Bottich zu perlen
beginnt.
* 48 Std. nach der Hefezugabe, falls der Gehalt an SO, zwischen 4 und 8 g/l betrigt und es im
Bottich zu perlen beginnt.
e Anschlielend die Kinetik der MLF alle 2 bis 4 Tage verfolgen.



FML EXPERTISE® S wird in Form einer reinen, lyophilisierten Bakterienkultur dargereicht und ist in
Dosierungsbeuteln zum Beimpfen von 2,5 hl, 25 hl oder 250 hl verpackt.

18 Monate bei einer Temperatur von 4 °C.

36 Monate bei einer Temperatur von -18 °C.

Jede offene Packung sollte komplett verwendet werden.
Kann einige Tage ungekiihlt iiberdauern.

Die Qualitit der Bakterien ist selbst dann garantiert, wenn sie fiir die
Dauer von weniger als 1 Woche bei einer Temperatur von unter 25 °C
aufbewahrt werden. Auf dieselbe Weise schaden Temperaturschwankungen
wihrend des Transports ihrer Qualitit nicht, vorausgesetzt sie bleiben an
Anzahl und Intensitit im Limit (Temperaturen unter 30 °C).

Wir weisen besonders darauf hin, die Bakterien nicht einer Temperatur
von iiber 30 °C auszusetzen und die Anzahl von Héchsttemperaturen von
zwischen 25 und 30 °C zu beschrinken.
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