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Gute Ernahrung fur eine erfolgreiche MLF

Das A und O fiir eine erfolgreiche malolaktische Fermentation (MLF) ist eine hohe Zahl an aktiven
Milchsaurebakterien (MSB). Um ein gutes Wachstum zu gewéhrleisten, sind die Bakterien auf
verschiedene, im Wein vorliegende Nahrstoffe angewiesen. Neben Apfelsaure, Citronenséure,
bestimmte Zuckerarten, Vitaminen und Mineralien brauchen die Bakterien besonders Stickstoff aus
Aminoséauren fur ein gutes Wachstum. DAP kann nicht verstoffwechselt werden. Wéhrend
allerdings z. B. wenige hundert mg Hexosen pro Liter ausreichen, um ein gutes Zellwachstum zu
sichern, werden Aminosauren in hdherer Vielfalt und Qualitat benétigt. Anders als Hefen sind MSB
allerdings nicht in der Lage, die fur ihr eigenes Wachstum notigen Aminosduren selbst zu
synthetisieren. Dementsprechend ist es wichtig, flr eine gute EiweiRversorgung zu sorgen. Bisher
gibt es keine Analyse fir ,MSB verwertbaren Stickstoff‘. Analysen Uber hefeverfliigbaren Stickstoff
(YAN, FAN) konnen nicht zu Rate gezogen werden, da MSB andere Bedurfnisse haben als
Weinhefen.

Verfugbarkeit von Aminosauren

Die Hauptquellen fur Stickstoff sind freie Aminosauren. Auf3erdem kénnen MSB Peptide und
Proteine abbauen und die so freiwerdenden Aminosauren verstoffwechseln. Im Normalfall liegen
im Most gentigend Eiweil3verbindungen vor, sodass eine zusatzliche Versorgung bei simultaner
Bakterienzugabe nicht notwendig ist. Durch den Einsatz von Bentonit, die scharfe Vorklarung der
Moste und den Aminoséaureverbrauch der Weinhefen reduziert sich der Gehalt an Aminosauren im
Laufe der Weinbereitung allerdings deutlich. Besonders im Zusammenhang mit limitierenden
Eigenschaften des Weines (niedriger pH-Wert, viel Alkohol, SO, etc.) kann das bei einer
sequentiellen Beimpfung zu vermindertem Zellwachstum der MSB und damit zu einer stockenden
oder nicht startenden MLF fuhren.

Bedeutung von Qualitdt und Vielfalt der Aminosauren

Vielfalt und Qualitat der Aminosauren sind zentral fiir den guten Start und den Erfolg der MLF.
Welche Aminosauren genau benétigt werden, unterscheidet sich allerdings nicht nur je nach
Species der MSB, sondern auch innerhalb desselben Stammes. Welche Aminoséauren fiir welche
Kultur wichtig sind und welche nicht, lasst sich mit der ,Single Omission Technique“ ermitteln.
Dabei wird ermittelt, wie viel Zellmasse die Bakterien unter Mangel einer einzigen Aminosaure
bilden. Verglichen mit der gebildeten Zellmasse der Kontrolle werden die Aminosauren dann in drei
Kategorien eingeteilt:

Essenzielle Aminosduren: Es wurde weniger als 20 % der Zellmasse der Kontrolle gebildet.
notwendige Aminosduren: Es wurden 20 — 80 % der Zellmasse der Kontrolle gebildet.
unspezifische Aminosauren: Es wurde mehr als 80 % der Zellmasse der Kontrolle gebildet.



Folgende Grafik zeigt die individuellen Aminosaurebedirfnisse flr unsere Kultur Uvaferm Alpha.
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Fehlende Aminosaure

In Folge solcher Auswertungen fir verschiedene Kulturen zeigte sich, dass ein ausgeglichener
Gehalt von 5 mg/l Aminosauren pro Liter Wein ausreicht, um den meisten Stdmmen ein
ausreichendes Zellwachstum zu erméglichen.

Zuverlassige Nahrungsqguellen fir eine erfolgreiche MLE

Um auch bei einer sequentiellen MLF eine optimale Versorgung mit allen nétigen
Wachstumsfaktoren sicherzustellen, bekommen Sie ich lhrem Fachlabor drei hochwertige
Aktivatoren. Alle bestehen aus speziell selektionierter, inaktivierter Hefe und sind reich an
spezifischen Aminoséuren, Peptiden, B-Vitaminen und Mineralstoffen. Au3erdem liefern sie die
wichtigen Spurenelemente Kalium, Magnesium und Mangan.

Anavital ML enthalt dariber hinaus einen kleinen Anteil mikrogranulierter Cellulose zur Erhéhung
der inneren Oberflache bei bereits gut geklarten Weinen. Damit bietet es optimale
Startbedingungen fir die MLF in allen Weinarten.

Lallemand Opti Malo Blanc wurde speziell fiir eine zigige MLF in Wei3- und Roséweinen
entwickelt. Seine Zusammensetzung beinhaltet spezifische Peptide, die fir ein schnelles
Zellwachstum und einen schnellen Apfelsdureabbau sorgen. In Versuchen verlief die MLF bis zu
30 % schneller im Vergleich zur beimpften Variante ohne Aktivator.

Lallemand ML Red Boost ist besonders geeignet fir die MLF in kraftigen, farbintensiven
Rotweinen. Durch den hohen Gehalt an spezifischen Polysacchariden verringert es die hemmende
Wirkung verschiedener Polyphenole auf die Milchsadurebakterien. Damit sorgt es auch unter den
schwierigen Bedingungen von kréftigen Rotweinen fiir einen ziigigen Apfelsaureabbau.

Die Aktivatoren werden dem Gebinde maximal 48 Stunden vor Zugabe der Starterkultur zugegeben
und im Wein homogenisiert.


https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/Naehrstoffe/TI_ANAVITAL%20ML.pdf
https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/Naehrstoffe/TI_Lallemand_OPTI_MALO_BLANC.pdf
https://www.zefueg.de/uploads/technische_intormationen/Naehrstoffe/TI_Lallemand%20ML%20RED%20BOOST.pdf

