Beverage Treatment Products

Biologischer Saureabbau
Viniflora® Freasy™ CH16

Oenococcus Oeni

Viniflora Freasy CH16 Milchs&urebakterien sind
eine tiefgefrorene, konzentrierte
Milchs&urebakterien-Starterkultur zur biologischen
Entsduerung bei der Rotweinbereitung. Die
innovative Technologie zur Herstellung gefrorener
Milchsaurebakterien ermdglicht die
Direktbeimpfung mit tiefgefrorenen Pellets. Der
Vorteil ist, dass der Biologische Saureabbau (BSA)
schneller beginnt und sicherer verlauft als mit
gefriergetrockneten Milchsaurebakterien. Die
Direktbeimpfungskultur Viniflora Freasy CH16
Milchsaurebakterien ist besonders fur Beimpfung
im Rotweinbereich mit bis zu 16%vol. und pH
Werten Uber 3,4 geeignet.

Die spezifischen Vorziige von Viniflora Freasy CH16
Milchs&aurebakterien:

- Maximale Zellaktivitat durch Kihltransport und
Verzicht auf Gefriertrocknung

- Direkter Start des BSA

- Hochste Vitalitét- und Aktivitatsentfaltung in
alkoholreichen Rotweinen

- >pHWert3,3
- Alkoholtoleranz bis 16 Vol.-%

- Erzeugt harmonische Weine mit hdchster
biologischer Stabilitat

- Keine Bildung von biogenen Aminen

Anwendung und Dosage

Viniflora Freasy CH16 Milchséurebakterien sind in
Packungen fur 50 hl Weinbeimpfungsmenge erhéltlich.
Eine Verpackungseinheit entspricht somit einer
Beimpfungsmenge fiir 5.000 | Wein. Sie sollte nicht
unterschritten oder verandert werden. Eine geringere
Dosage beginstigt die bakterielle Spontanflora und
gefahrdet den Abbau der Apfelsaure und kann die
Bildung von von Off-Flavor verursachen.

Viniflora Freasy CH16 Milchséurebakterien eignen sich
zur post-fermentativen Beimpfung unmittelbar nach
Abschluss der alkoholischen Gérung. Die gefrorenen
Pellets werden direkt in den Wein eingestreut und
ohne Sauerstoffeintrag eingeriihrt. Das Gebinde sollte
wahrend des BSA mdglichst spundvoll gehalten
werden.
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Technisches Datenblatt

Produkteigenschaften

Viniflora Freasy CH16 Milchséurebakterien sind ein
hochreines Konzentrat aus gefrorenen Oenococcus
Oeni-Zellen. Sie wurden aus 19 Kulturen (Isolaten)
verschiedener, alkoholreicher Rotweine selektioniert.

Der Hauptunterschied zu Viniflora CH16
Milchsaurebakterien liegt in der Produktion.

Viniflora CH16 Milchsaurebakterien sind gefrierge-
trocknet und werden deshalb zusétzlich lyophilisiert.
Bei der Produktion der gefrorenen

Viniflora Freasy CH16 Milchséurebakterien wird keine
Gefriertrocknung (Lyophilisierung) durchgefiihrt. Dies
hat eine deutlich hdhere Zellaktivitét und eine
Verklrzung der Adaptionsphase (lag-Phase) zur
Folge. Viniflora Freasy CH16 Milchsaurebakterien
liegen als kleine Pellets vor, die bei Temperaturen von
-45 °C (Einkaufsstétte) gelagert werden miissen und,
wenn nicht direkt angewendet, bei -18 °C
(Weingut/Kellerei) aufbewahrt werden sollen.

Wichtige Hinweise

Die Verpackung von Viniflora Freasy CH16
Milchs&urebakterien darf erst unmittelbar vor dem
Einsatz gedffnet werden. Im gedffneten Zustand erfolgt
innerhalb von Minuten eine Schéadigung der Zellen
durch den Luftsauerstoff und Feuchtigkeit. Daher sollte
der Packungsinhalt zur Anwendung bei kleineren
Gebindeeinheiten auf keinen Fall aufgeteilt werden.

Die ideale Wein-Beimpfungstemperatur betragt

16 — 20 °C. Die betroffenen Jungweine sollten
ungeschwefelt vorliegen (freie SO, max. 20 mgl/l,
Gesamt-SO, max. 25 mg/l bei pH-Wert ~ 3,3). Der
Alkoholgehalt darf nicht tber 16 Vol.-%, der pH-Wert
nicht unter 3,3 liegen.

Bei der Auswahl der Reinzuchthefe sollte fur einen
geplanten Saureabbau mitberiicksichtigt werden, dass
eine Hefe mit einer geringen Neigung zur Bildung von
SO; sowie geringem Nahrstoffverbrauch ausgewahit
wird.

Besonders wichtig ist, dass die genannten Faktoren in
Synergie wirken. Wenn der Wein beinahe die Grenzen
von zwei oder mehreren Faktoren erreicht hat, kann
der BSA verzdgert werden oder sogar unmdglich sein.
Andererseits kann die Kultur auch extreme Werte
eines Hemmstoffs tolerieren, wenn der Wein sonst
glnstig fir den BSA ist.



Gewohnlich setzt der BSA 2 — 3 Tage nach der
Beimpfung ein. Bei der Beimpfung mit

Viniflora Freasy CH16 Milchsaurebakterien ist die lag-
Phase deutlich verkirzt. Der BSA beginnt nach

1 - 2 Stunden und ist, abhangig von den aulReren
Bedingungen, nach ca. 1 — 4 Wochen beendet.

Sicherheit

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

Weitere Angaben zur Sicherheit enthehmen Sie bitte
dem Sicherheitsdatenblatt, welches Sie sich jederzeit
aktuell auf unserer Homepage herunterladen kénnen.

Lagerung

Viniflora Freasy CH16 Milchsaurebakterien werden in
Plastikbeuteln geliefert. Der Transport und die
Langzeitlagerung mussen bei -45 °C (Tiefkuhlung)
erfolgen. Unter diesen Bedingungen ist das Produkt
12 Monate ohne Aktivitatsverlust haltbar. Bis zur
Anwendung (Lagerung im Weingut/Kellerei) ist eine
Lagertemperatur von -18 °C erforderlich. Bei -18 °C ist
das Produkt drei Monate haltbar.

Zur Lagerung von -45 °C sind spezielle Tiefkiihltruhen
erforderlich.
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Lieferformen

Viniflora Freasy CH16 Milchsaurebakterien haben die
Artikelnummer 93.456.906 und werden in folgender
Verpackungseinheit geliefert:

50 hl Wein: PE-Plastikbeutel

HS Zolltarif: 3002 90 50

Geprifte Qualitéat

VINIFLORA FREASY CH16 Milchsaurebakterien
werden von Chr. Hansen A/S produziert und wahrend
des Herstellungsprozesses regelmagig auf gleich-
mafRig hohe Produktgiite Uberpriift. Strenge Kontrollen
erfolgen ferner unmittelbar vor und wahrend der
Endverpackung.

VINIFLORA® Freasy™ ist eine eingetragene
Handelsmarke von Chr. Hansen A/S.

Fur weitere Informationen DE

kontaktieren Sie uns per E-Mail
unter filtration@eaton.com oder
online unter eaton.com/filtration
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