MAXAferm® ML Force

New generation Nutrient
non-Sacc. derivate inside

DER ORGANISCHE NAHRSTOFF FUR MILCHSAUREBAKTERIEN

0. oeni hat spezifische Nahrstoffhedrfnisse: Sie kann Ammonium nicht nutzen und ist auf Peptide und Aminosduren angewiesen. Nach der alkoholischen Garung (AF)
sind essenzielle Nahrstoffe oft erschdpft, was den sequenzielle beimpften BSA erschwert. Maxaferm® ML Force, auf Basis einer autolysierter nicht-Saccharomyces-
Hefe (Cyberfindnera jadinii), ist reich an bioverfigharen Peptiden, Mineralstoffen und Vitaminen. Es enthalt auBerdem Zellwande von . cerevisiae, die hakterienhem-

mende Fettsduren adsorbieren und so den Erfolg des BSA férdern.

EIGENSCHAFTEN

Maxaferm ML Force zeichnet sich aus durch:

o Schnellen und vollstandigen Sdureabbau (BSA).

o Vermeidet eine tibermaBige Erwarmung der Weine zur Einleitung des BSA.
o Tragt zur Herstellung von Weinen ohne aromatische Defekte bei.

LUSAMMENSETZUNG

© 80% Autolysat von nicht-Saccharomyces-Hefen (Cyberlindnera jadinii).
Reich an Aminosduren, Pepticen, Vitaminen und Mineralstoffen.

© 20% Zellwande von Saccharomyces cerevisiae.
Hohe Adsorptionskapazitat fiir hemmende Fettsduren.

DOSIERUNG & GEBRAUCHSANLEITUNGE

 Dosierung: 20g/hl
Maxaferm ML Force heim Einbringen der Milchsdurebakterien hinzufiigen.

o Beilangsamem BSA: Maxaferm ML Force mit 30g/hl hinzufiigen.

 Bei gestopptem BSA: Mit einem resistenten Stamm neu inokulieren und Maxaferm
ML Force mit 30g/hl hinzuftigen.

o \Vor Gebrauch Maxaferm ML Force im 10-facher Menge Wasser oder Most
suspendieren.

VERPACKUNG & LAGERUNG

o 1kg: Hermetisch versiegelte, mehrschichtige Laminatbeutel.
o Kiihl und trocken lagern (5 - 15°C).

Oenobrands trocknet und formuliert seine Produkte aus Reinzuchthefe
mit ausgewahlten Technologien. In wenigen Sekunden ist ein
vollstandiges Aufldsen erreicht.

MAXAFERM ML FORCE: EIN UNVERZICHTBARER NAHRSTOFF
FUR EINEN ERFOLGREICHEN BSA, SELBST IN SCHWIERIGEN FALLEN
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Abbildung 1. Apfelsduregehalt am Ende des BSA in Abhédngigkeit von Temperatur und
Nahrstoffstrategie. Nebbiolo-Wein mit 2,5g/1 Apfelsdure, Region Valtellina (Italien, 2024).

Bei 18°C beginnt die MLF des Nebbiolo-Weins (Abbildung 1) nicht von selbst,
selbst in Gegenwart eines klassischen S. cerevisiae-Hefeautolysats.

Maxaferm ML Force ermdglicht die Einleitung des BSA und den vollstandigen
Verbrauch von Apfelsaure, unabhdngig von der Temperatur.

MAXAFERM ML FORCE GEWAHRLEISTET EINE KONSISTENTE,
SCHNELLE UND VOLLSTANDIGE GARUNGSKINETIK
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Abbildung 2. Finfluss der Néhrstoffzugabe auf die Kinetik des Apfelsdureabbaus wéhrend des BSA
(Maloferm Bouquet bei 18°C). Nebbiolo-Wein, Region Valtellina (Italien, 2024).

Mit Maxaferm ML Force verlauft der BSA bei 18°C schnell (16 Tage) und ist, dank
der geeigneten Nahrstoffversorgung, die einzige Variante mit vollstandigem
Abbau der Apfelsdure (Abbildung 2).
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Filr die Richtigkeit der hier angegebenen Informationen wurde groBte Sorgfalt verwandt. Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben und Informationen sind jedoch rechtlich nicht verbindlich und stellen keinerlei Garantie irgendwelcher Art dar in Bezug auf ihre
Genauigkeit, Gilltigkeit oder Vollstandigkeit oder die Nichtverletzung des Urheberrechtes Dritter. Da die spezifischen Gebrauchs- und Anwendungsbedingungen des Benutzers nicht unserer Kontrolle unterliegen, geben wir keinerlei Zusicherung oder Gewahrleistung
fiir moglicherweise zu erzielende Ergebnisse. Es obliegt dem Anwender, festzustellen, ob das Produkt fiir seine spezifischen Zwecke geeignet ist und ob der Einsatz unseres Produktes fiir die von ihm beabsichtigte Verwendung rechtlich zugelassen ist.
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VERTRIEBEN VON:

Max F. Keller GmbH 8KEIIeR
EinsteinstraBe 14 a .

D - 68169 Mannheim .

Tel. +49 (0)621 3 22 79-79

Fax +49 (0)621 3 22 79-27

www.keller-mannheim.de

info@keller-mannheim.de
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