Beverage Treatment Products

Biologischer Saureabbau
VINIFLORA® SuperNoVA™

Technisches Datenblatt

Lactobacillus plantarum und Oenococcus oeni

VINIFLORA SuperNoVA ist eine innovative
Mischung aus den beiden Milchs&durebakterien-
Stammen Lactobacillus plantarum und
Oenococcus oeni und wird als gefriergetrocknete,
hochaktive Direktbeimpfungskultur fiir den
Biologischen Saureabbau (BSA) im Wein
eingesetzt.

Die neue und einzigartige Zusammensetzung
sichert einen vollstidndig ablaufenden BSA, ohne
die fliichtige Saure zu erh6hen. Weine, die mit
VINIFLORA SuperNoVA-Milchsdurebakterien
beimpft wurden, zeigen sich rund, harmonisch und
stabil.

Die spezifischen Vorzige von
VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaurebakterien sind:

- Direktbeimpfungskultur fir einen schnellen Start
des BSAs

- Produktion von frischen und fruchtigen Weinen
- Keine oder geringe Bildung von fliichtiger Saure
- Geringe Acetaldehyd-Bildung

- Fur Weil3-, Rosé- und Rotweine geeignet

Anwendung und Dosage

VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaurebakterien werden
in Packungen fur 25 hl Weinbeimpfungsmenge
geliefert. Die empfohlene Dosage sollte nicht
unterschritten oder verandert werden. Eine geringere
Dosage begiinstigt die bakterielle Spontanflora und
gefahrdet den Abbau der Apfelsaure.

VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaurebakterien werden
unmittelbar nach Abschluss der alkoholischen Garung
als Trockenprodukt direkt in den Wein eingestreut. Das
Produkt muss ohne Sauerstoffeintrag eingeriihrt oder
durch anaerobes Umpumpen bewegt werden.

Das Gebinde sollte wahrend des BSAs maoglichst
spundvoll gehalten werden.
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Abb. 1: Studie von Institut Science of Vine and Wine
(ICVV), Logrofio, La Rioja, Spanien

Produkteigenschaften

VINIFLORA SuperNoVA-Milchsgurebakterien sind
eine hochreine Mischung aus zwei gefriergetrockneten
Milchsaurebakterien-Stammen. Sie besteht aus einem
héheren Anteil an Lactobacillus plantarum- und einem
geringen Anteil an Oenococcus oeni-Zellen.

Lactobacillus plantarum als homofermentativer
Milchsaurebakterienstamm besitzt eine hohe
enzymatische Aktivitat und bildet keine fliichtige
Séaure. Oenococcus oeni als citrat-negativer Stamm ist
sehr fruchtbetont, da er kein Diacetyl bildet. Weiterhin
besitzt dieser Milchsaurebakterienstamm eine hohe
malolaktische Aktivitat.

Die Mischung beider fordert die organoleptische
Reinheit der Weine, bietet eine hohe Toleranz
gegenuber Alkohol, SO2 und niedrigen pH-Werten und
bildet keine unerwinschten Stoffwechselprodukte, wie
z. B. Acetaldehyd.



Wichtige Hinweise

Lagerung

Die Verpackung von VINIFLORA SuperNoVA-Milch-
saurebakterien darf erst unmittelbar vor dem Einsatz
geoffnet werden. Im gedffneten Zustand ist das
Produkt nicht lagerfahig. Es wird durch den Sauerstoff
und die Feuchtigkeit in Luft schnell inaktiviert. Daher
sollte der Packungsinhalt zur Anwendung bei
kleineren Gebindeeinheiten auch auf keinen Fall
aufgeteilt werden, weil durch die Verweilzeit an der
Luft die Bakterienzellen unnétig geschadigt werden
kénnen.

Der ideale Temperaturbereich fir die Beimpfung liegt
zwischen 18 und 25 °C. Die abzubauenden Moste
oder Jungweine sollten auf ihre SO2-Gehalte hin
untersucht werden und nicht mehr als 30 mg/l
Gesamt-SOz2 enthalten. Der Alkoholgehalt sollte nicht
Uber 14,5 Vol.-% und der pH-Wert nicht unter 3,2
liegen.

Alle zuvor genannten Faktoren wirken zusammen und
koénnen sich gegenseitig beeinflussen. Wenn der Wein
beinahe die Grenzen von mindestens zwei Faktoren
erreicht hat, kann der BSA verzégert werden oder
sogar unmdglich sein. Andererseits kann die
Milchsaurebakterien-Mischung auch extremere Werte
eines Faktors tolerieren, wenn der Wein ansonsten
gunstig fur den BSA ist.

Gewohnlich setzt der BSA 2 — 3 Tage nach der
Beimpfung mit VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaure-
bakterien ein und ist, abhéngig von den duRReren
Bedingungen, nach ca. 1 — 2 Wochen abgeschlossen.

Sicherheit

Bei bestimmungsgemalem Gebrauch und fachge-
rechter Verarbeitung sind keine nachteiligen
Wirkungen bekannt.

Weitere Angaben zur Sicherheit entnehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit
aktuell auf unserer Homepage herunterladen kénnen.
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VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaurebakterien werden
gas- und wasserdicht in Aluminium-Verbundfolie
verpackt. Die Langzeitlagerung muss bei -18 °C
(Tiefkuhlung) erfolgen. Unter diesen Bedingungen ist
das Produkt 36 Monate ohne Aktivitatsverlust haltbar.
Bei 20 °C bleibt die Aktivitat fir mindestens 6 Monate
erhalten.

Bis zur Anwendung sollten VINIFLORA SuperNoVA-
Milchsaurebakterien unter den genannten
Bedingungen gelagert werden. Eine Temperatur-
anpassung an den Wein ist nicht erforderlich.

Temperaturen > 30 °C schadigen die Bakterien und
sind daher unbedingt zu vermeiden!

Lieferformen

VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaurebakterien haben
die Artikelnummer 93.469.905.

Eine Packung (Aluminium-Verbundfolie) wird fiir 25 hl
Weinbeimpfungsmenge eingesetzt.

Gepriifte Qualitat

VINIFLORA SuperNoVA-Milchsaurebakterien werden
wahrend des Herstellungsprozesses regelmafig auf
gleichmafig hohe Produktglte Uberpruft.

Strenge Kontrollen erfolgen ferner unmittelbar vor und
wahrend der Endverpackung.

VINIFLORA® st eine eingetragene Marke von
Chr. Hansen A/S, Teil der Novonesis Gruppe.

Fiir weitere Informationen DE
kontaktieren Sie uns per E-Mail unter  5.2024
filtration@eaton.com oder online

unter www.eaton.com/filtration
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