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EN TS Erfolgreiche Ko-Inokulation Hefe/BSA-Bakterien:
WELLEEITIEE  bel der Rotweinbereitung

-

®» Warum?

- Die Ko-Inokulation (Garhefe und BSA-Bakterien) fiihrt zum beschleunigten
Eintritt des biologischen Séaureabbaus (BSA) oder macht diesen erst moglich bei
schwierigen Bedingungen.

- Diese Beschleunigung kann entscheidend sein bei Primeur-Weinen und/oder
bei Weinen, die zum schnellen Konsum bestimmt sind. Vorteile liegen auch in
der Vorbeugung gegen Brettanomyces und gegen die Vermehrung schadlicher
Bakterien.

Der Schlussel zum Erfolg:

(» Bei welchen Mosten?
- Primeur-Weine oder Weine zum schnellen Konsum;

- Moste mit pH-Wert > 3.6: diese Weine sind anféllig fur schadliche
Bakterien; die friihe Zugabe von BSA-Bakterien reduziert das
Risiko von Fehlentwicklungen;

- Reduziert das Risiko von Brettanomyces-Entwicklung.

(» Gute Bedingungen fir die Entwicklung der Hefen: Der
Hefeschutz und die Gabe komplexer Hefenahrung sind vorteilhaft
fur den zugigen Ablauf der alkohnolischen Garung und
begunstigt den BSA.

(» Temperaturiberwachung: zu hohe Gartemperaturen sind
unvorteilhaft sowohl fur die alkoholische Garung als auch fir den
BSA.

(» Erwarteter Alkohol nicht tiber 14 % Vol.: ein hdherer Alkohol-
gehalt erschwert die vollstandige Vergéarung.

(*) Keine tbertriebene Schwefelung: SO2 zerstort schnell die BSA-
Bakterien. Bei schlechtem Traubengut ist eine Ko-Inokulation nicht
ratsam.
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Alkohol < 10 % Vol.:

Maische < 35 °C
Most > 16 °C

Alkohol > 10 % Vol.:
Most < 25 °C
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Korrekt rehydrierte Trocken-Reinzuchthefe
(s. Merkblatter 1 und 2).

Wahl einer dem gewtiinschten Weinstil
entsprechenden Hefe mit kleinerem
Stickstoffbedarf.

Schwefelung <5 g/hl: 24 h warten
Schwefelung 5 - 8 g/hl: 48 h warten
Schwefelung > 8 g/hl: 72 h warten

Korrekt rehydrierte BSA-Bakterien (1 g/hl
Most)

Wahl der dem gewtinschten Weinstil
entsprechenden Bakterien, die die vorherr-
schenden Bedingungen ertragen (pH, SO,,
Alkohol)

Bakterien dem Most beigeben unter
Umrihren und Vermeidung von Lufteintrag

Zugabe eines komplexen Hefe-Nahrstoffes
(s. Merkblatt 3).

Laufende Ueberprifung der Aepfel- und
flichtigen Séaure.

Behalter auffiillen nach der alkoholischen
Garung.

Wenn BSA wahrend der alkoholischen
Garung fertig ist: flichtige Saure uber-
wachen - bei Erhéhung tber 0.1 g/l und
Tag: schwefeln mit 2 g/hl oder Lysozym
einsetzen.

Wenn BSA nach der alkoholischen Géarung
fertig ist: anschliessend umziehen und
stabilisieren.
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