Begerow® Product Line

Biologischer Saureabbau
VINIFLORA® CH11

Oenococcus Oeni

VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien aus Eaton’s
Begerow Product Line sind ein neuartiges, aus
einem deutschen Rieslingmost selektioniertes
Oenococcus oeni-Praparat zur biologischen
Entsauerung bei der Weil3- und Roséweinberei-
tung. Die Direktbeimpfungskultur VINIFLORA CH11
Milchs&urebakterien ist besonders fir die simul-
tane Beimpfung im Moststadium mit niedrigem
pH- Wert und niedrigen Gartemperaturen (~ 14 °C)
geeignet. Die hohe malolaktische Aktivitat von
VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien sorgt bei
der Simultanbeimpfung fur einen auBergewdhnlich
raschen und vollstandigen Saureabbau.

Die spezifischen Vorziige von VINIFLORA CH11
Milchséaurebakterien:

- Hochste Vitalitat und Aktivitatsentfaltung im Wein,
daher direkt als Trockenprodukt einsetzbar
(ohne Reaktivierung)

- Universell anwendbar fiir Wei3- und Roséweine

- Besonders geeignet fur die Simultanbeimpfung,
wenn die Mostparameter geeignet sind

- Niedrige Diacetylbildung

- 2pHWert3,0

- Alkoholtoleranz bis 15 Vol.-%

- Gartemperatur > 14 °C bei der Simultanbeimpfung
- Keine Bildung von Histamin (biogenes Amin)

- Beugt spontanem, fehlerhaftem Biologsichen
Séaureabbau (BSA) sicher vor

- Erzeugt harmonische, biologisch stabile Weif3- und
Roséweine

Anwendung und Dosage

VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien liegten in
Beuteln fir 25 hl Wein vor. Die empfohlene Dosage
darf nicht unterschritten werden. Eine geringere
Dosage beglinstigt die bakterielle Spontanflora und
gefahrdet den Abbau der Apfelsaure.

VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien eignen sich
besonders zur Simultanbeimpfung sowie zur
Beimpfung unmittelbar nach Abschluss der alkoho-
lischen Gérung. Das Trockenprodukt wird direkt in den
Wein eingestreut. Es muss ohne Sauerstoffeintrag
eingeriihrt werden. Das Gebinde sollte wahrend des
BSAs moglichst spundvoll gehalten werden.
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Technische Information

Produkteigenschaften

VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien sind ein
hochreines Konzentrat aus gefriergetrockneten
Oenococcus oeni-Zellen. VINIFLORA CH11
Milchs&aurebakterien wurde aus einem deutschen
Rieslingmost nach allen relevanten oenologischen
Kriterien (organoleptische Reinheit der Weine, hohe
Toleranz gegeniiber Alkohol, niedrigen Temperaturen
und niedrigen pH-Werten, keine Bildung unerwiinsch-
ter Stoffwechselprodukte) selektioniert.

Besondere Bedeutung hatte weiterhin die Fahigkeit,
als Trockenprodukt direkt nach der Beimpfung den
Stoffwechsel schnell entfalten zu kénnen. Mit diesen
herausragenden Eigenschaften eignen sich
VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien besonders fir
die Simultanbeimpfung und erfiillen durch ihre
unvergleichliche Wirtschaftlichkeit die Anforderungen
der kellertechnischen Praxis in jeder Hinsicht.

Wichtige Hinweise

Die Verpackung von VINIFLORA CH11 Milchs&ure-
bakterien darf erst unmittelbar vor dem Einsatz ge-
offnet werden. Im gedffneten Zustand ist das Produkt
nicht lagerfahig. Es wird durch Luftsauerstoff und
Feuchtigkeit schnell inaktiviert. Daher sollte der
Packungsinhalt zur Anwendung bei kleineren Gebinde-
einheiten auch auf keinen Fall aufgeteilt werden, weil
durch die Verweilzeit an der Luft die Bakterienzellen
unnétigerweise geschadigt werden kdnnen.

Die ideale Arbeitstemperatur betragt 15 — 20 °C. Die
abzubauenden Jungweine sollten ungeschwefelt
vorliegen (freie SO, max. 20 mg/l, Gesamt-SO, max.
30 mg/l bei pH-Wert ~ 3,0). Die Weine sollten daher
vor dem Einsatz von VINIFLORA CH11
Milchséaurebakterien auf SO, untersucht werden. Der
Alkoholgehalt darf nicht uiber 15 Vol.-%, der pH-Wert
nicht unter 3,0 liegen.

Bei der Auswahl der Reinzuchthefe sollte fir einen
geplanten Saureabbau (besonders der Simultan-
beimpfung) mitbertcksichtigt werden, dass eine Hefe
mit einer geringen Neigung zur Bildung von SO, sowie
geringem Nahrstoffverbrauch ausgewahlt 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 verzégert werden oder sogar unmoglich sein.
Andererseits kann die Kultur auch extremere Werte
eines Hemmstoffs tolerieren, wenn der Wein sonst
glnstig fur den BSA ist.
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Gewobhnlich setzt der BSA 2 — 3 Tage nach der
Beimpfung mit VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien
ein und ist, abhéngig von den aufReren Bedingungen,
nach ca. 1 — 2 Wochen abgeschlossen.

Da VINIFLORA CH11 Milchséaurebakterien Citrat Uiber
Diacetyl zu nicht wahrnehmbaren Endprodukten
abbauen, kann das Produkt auch zur gezielten
Harmonisierung herangezogen werden. Dieser Abbau
erfolgt auch durch lebende Hefen. Wird keine
Diacetylnote angestrebt, sollte der Zusatz von
VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien noch vor dem
1. Abstich und die Jungweinschwefelung nicht vor dem
Erreichen des angestrebten Diacetylwerts erfolgen.

Sicherheit

Bei bestimmungsgemaRem 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.

Lagerung

VINIFLORA CH11 Milchsaurebakterien werden gas-
und wasserdicht verpackt in Aluminium-Verbundfolie
geliefert. Die Langzeitlagerung muss bei -18 °C
(Tiefkihlung) erfolgen. Unter diesen Bedingungen
garantieret Eaton die volle Aktivitat fir mindestens
36 Monate. Bei +20 °C bleibt die Aktivitat fur
mindestens 6 Monate erhalten. Bis zur Anwendung
sollten VINIFLORA CH11 Milchséurebakterien unter
den genannten Bedingungen aufbewahrt werden.
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Eine Temperaturanpassung an den Wein ist nicht
erforderlich. Temperaturen > 30 °C schadigen die
Bakterien und sind daher unbedingt zu vermeiden!

Lieferformen

Far

25 hl Wein: Packung (Aluminium Verbundfolie)
Artikelnummer 93.453.905

HS Zolltarif: 3002 90 50

Geprufte Qualitat

VINIFLORA CH11 Milchséurebakterien werden von
Chr. Hansen A/S produziert und wahrend des
Herstellungsprozesses regelméRig auf gleichménRig
hohe Produktgute uberprift. Strenge Kontrollen
erfolgen ferner unmittelbar vor und wahrend der
Endverpackung.

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

Fur weitere Informationen kontaktieren
Sie uns bitte per E-Mail unter
filtration@eaton.com. Eine vollstandige
Liste aller Filterprodukte von Eaton finden
Sie online unter eaton.com/filtration

Nicht alle Produkte der Eaton’s Begerow
Product Line sind in allen Regionen
verfligbar. Bitte kontaktieren Sie lhre
lokale Eaton Niederlassung, um die
Verfligbarkeit zu ermitteln.
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Samtliche in diesem Prospekt enthaltenen Informa-
tionen und Empfehlungen hinsichtlich der Verwen-
dung der hierin beschriebenen Produkte basieren
auf Priifungen, die als zuverlassig angesehen
werden. Dennoch obliegt es der Verantwortung des
Benutzers, die Eignung dieser Produkte fur seine
eigene Anwendung festzustellen. Da die konkrete
Verwendung durch Dritte auBerhalb unseres Ein-
flussbereiches liegt, Ubernimmt Eaton keinerlei
ausdruckliche oder stillschweigende Gewahrleistung
fur die Auswirkungen einer solchen Verwendung
oder die dadurch erzielbaren Ergebnisse. Eaton
Ubernimmt keinerlei Haftung in Zusammenhang mit
der Verwendung dieser Produkte durch Dritte. Die
hierin enthaltenen Informationen sind nicht als
absolut vollstandig anzusehen, da weitere Informa-
tionen notwendig oder wiinschenswert sein kénnen,
falls spezifische oder auBergewdhnliche Umstande
vorliegen, beziehungsweise aufgrund von geltenden
Gesetzen oder behérdlichen Bestimmungen.
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