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Malolaktische Fermentation fur Frucht und Fulle

Die malolaktische Fermentation (MLF) nimmt deutlichen Einfluss auf die Weinstilistik. Oft wird
aber tibersehen, dass sich deren Durchfiihrung nicht auf die Umwandlung von Apfelsaure zu
Milchsaure beschrankt. Milchsaurebakterien gestalten sowohl Geschmack als auch Textur des
Weins mit. Gerade unter hohem Faulnisdruck geerntete weil3e Burgundersorten, die noch nicht
voll ausgereift waren und oft unrund aus der Garung kommen, profitieren dieses Jahr von den
positiven Effekten der MLF.

Saurereduktion

Der weithin bekannte Effekt der MLF ist der Umbau der Apfelsaure in Milchsaure. Die Milchs&dure
ist dabei nur etwa halb so sauer wie die Apfelsdure, was einen harmonierenden Effekt auf das
Verhaltnis von Sif3e und Saure zur Folge hat.

Einfluss auf Textur

Oft wird der MLF nachgesagt, sie mache Weine weich und buttrig, was allerdings einem veralteten
Bild von Bakterienkulturen entspricht. Unsere breite Palette an zuverlassigen Starterkulturen bietet
ganz verschiedene und individuelle Ergebnisse hinsichtlich der Struktur des Weines:

e ML Prime gibt dem Wein Fulle, ganz ohne MLF — Aromatik

e Lalvin VP 41 gibt Fulle und ein weiches Mundgefiihl, ohne buttrige Noten

e Uvaferm Alpha gibt Fllle und eine dezente MLF — Aromatik. Vermindert grine und
vegetative Aromen

o Uvaferm Beta fordert Cremigkeit, Fille und Struktur der Weine mit dezenter MLF - Aromatik

e Lalvin MCBB: bringt kraftige, gehaltvolle Weine mit buttrigen und nussigen Noten. Optimal
auch in Cuvées

Einfluss auf Fruchtausprdgung

Wichtige Aromakomponenten des Weins (Terpene) liegen an Glucose gebunden vor und sind
somit nicht fliichtig und geruchsinaktiv. Hierzu zéhlen unter anderem Linalool, Nerol und Geraniol.
Neben Hefen verfligen auch viele Milchsaurebakterien tber -Glucosidasen, die diese Aromastoffe
freisetzen kdnnen und damit die Sensorik des Weins verbessern.

Vor allem die Spezies Lactobacillus plantarum, der auch ML Prime angehért, kann eine sehr hohe
B-Glucosidaseaktivitat aufweisen. Die Auspragung dieser Enzymaktivitat unterscheidet sich
allerdings sehr deutlich je nach Bakterienstamm. ML Prime besitzt eine sehr hohe (-
Glucosidaseaktivitat, die zur Freisetzung rebsortentypischer Terpene fiihrt. Die hohe
Beimpfungsrate von ML Prime beschleunigt diesen Effekt zusatzlich. Damit unterstitzt ML Prime,
neben der sicheren und schnellen malolaktischen Fermentation, die Fruchtauspragung und
Harmonie des Weins.
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