OPTI MALO Bl ANCH

Aktivator fiir Milchsaurebakterien
bei Weiss- und Roséweinen.

Opti Malo Blanc® besteht aus inaktiven Hefen, ist reich an Aminosauren und
speziellen Peptiden. Dieser Aktivator ist speziell fur das Wachstum selektierter
Bakterien beim biologischen Sdureabbau optimiert.

Opti Malo Blanc® ist ideal:
@ fur die Versorgung mit essentiellen Aminosauren.
@ zur Forderung des schnellen Wachstums der Bakterienstarterkultur.

@ fur einen zugigen Verlauf des biologischen Saureabbaues.

FUR SCHNELLES WACHSTUM
DER MILCHSAUREBAKTERIEN

Eine hohe Implantationsrate sichert den guten Verlauf des biologischen Saureabbaus,
um den Apfelsiuregehalt schnellstmoglich abzubauen.

Eine optimale Versorgung mit Néhrstoffen (Stickstoffquellen, Vitaminen, Mineral-
stoffe, und Anderen) fordert das Bakterienwachstum.

Die Verfugbarkeit verschiedener Peptide im Wein begunstigt das Wachstum der
Milchsdurebakterien und verkirzt die Dauer des biologischen Saureabbaues.

Vermehrung der Bakterienzellzahl - Chardonnay 2010
Beimpft mit Alpha MBR
pH=3.2; Alkohol=12.9%; Gesamt SO,<25mg/L; freies SO,<5mgl/L;

1.50E+07 6,00 [l Kontrolle, ohne Aktivator

B Standardaktivator

1.00E+07 4,00

[ mit Opti Malo Blanc
5.00E+06 2,00

Bacteria (cfu/mL)

0.00E+00 0,00
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POSITIVER EFFEKT VON SPEZIELLEN PEPTIDEN

Peptide sind nicht nur Stickstoffquellen, sie sind auch Wachstumsstimulatoren fuar
die Milchsaurebakterien. Fraktionen von Peptiden (0,5-10kDA) zeigen eine hohere
Stimulation der Bakterien als freie Aminosauren.

ATP hervorgerufen durch den Transport von Peptiden kann dafur verwendet
werden, um die benotigte Stoffwechselenergie fur das Zellwachstum bereitzustellen.
(Ritt et al. 2008)

Apfelsdureabnahme - Chardonnay - beimpft mit Uvaferm Alpha MBR
pH=3.2; Alkohol 12.9% vol.; gesamt SO, < 25mg/L; freies SO, < 5mgl/L;
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NAHRSTOFFSITUATION BEI WEISSWEINEN

(Starke) Klarung erhoht das Risiko eines Néhrstoffmangels und verlangsamt den
biologischen Saureabbau, vor allem wenn keine komplexen Nahrstoffe wéihrend
der alkoholische Garung eingesetzt wurden.

Apfelsdureabbau - Chardonnay, Burgund
pH=3.2; Alkohol 13% vol.; gesamt SO, < 25mg/L; freies SO, < 5mgl/L;
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Die empfohlene Dosierung: 20 g/hl

OPTI MALO Blanc® maximal 48 Stunden vor Bakterieneinsatz dem Wein zugeben.
Maximale Dosierung (EU): 40 g/hl

Kitihl und trocken lagern.
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