
 

 

 

 

 

 

 
 
BSA – Starterkulturen 

 
 
 
Expertise S   für Rotwein 

 
- Erhaltung des Rebsortenaroma‘s. 
- Guter Abbau der Äpfelsäure, sehr geringe Bildung biogener Amine. 
- pH-Wert sollte nicht unter 3,3 liegen. 
- Freie SO2 unter 20 mg / l und gesamte SO2 unter 50 mg / l. 
- Temperatur: über 14°C (während des gesamten Säureabbaus). 

 
Anwendung: Die gefrorenen Bakterien in der 10-fachen Wassermenge bei 20-
25°C, ca. 15 Min. quellen lassen und anschließend dem Wein zugeben, dabei 
die Sauerstoffaufnahme gering halten. (Das bedeutet eine Dosis für 2500 Liter 
= 25 g wird in einer Wassermenge von ca. 300 ml aufgelöst). 
 
Verpackungseinheiten: für 250 l 
    für 2500 l 
     
 
 
Lalvin VP 41   für Weiß- u. Rotwein 
 

- Verlässliche Starterkultur auch für schwierige Weine. 
- Gleichmäßiger Abbau der Äpfelsäure, Geschwindigkeit des BSA: Mittel 
- pH-Toleranz: pH > 3,1 
- Toleriert Alkoholgehalte bis 15%vol., bei günstigem pH-Wert. 
- Freie SO2 unter 20 mg / l und gesamte SO2 unter 50 mg / l. 
- Temperatur: 16 - 22°C (während des gesamten Säureabbaus). 

 
Anwendung: Die gefrorenen Bakterien in der 10-fachen Wassermenge bei 20-
25°C, ca. 15 Min. quellen lassen und anschließend dem Wein zugeben, dabei 
die Sauerstoffaufnahme gering halten. (Das bedeutet eine Dosis für 2500 Liter 
= 25 g wird in einer Wassermenge von ca. 300 ml aufgelöst). 
 
Verpackungseinheit:  für 250 l 
    für 2500 l 
 
 
 
 
 



 

 

 
 
 
 

 
 
 
BSA – Nährstoff 
 

 
 
Activator Lalvin Acti ML    für Weiss- u. Rotwein 
 

- Aktivierungspräparat für Starterkulturen beim BSA. 
- Acti ML wird zur Rehydrierung der Bakterienkultur eingesetzt. 
- Einsatz vor allem bei schwierigen Bedingungen sinnvoll. 
- Anwendung für 1.000 Liter Wein: 

200 g Acti ML in 1 Liter Wasser (bei 25°C) auflösen und danach die 
Starterkultur zugeben -> nach 15 Minuten die Suspension dem Wein 
zugeben! 

 
 

 
 
Activator Lalvin Opti Malo Blanc   für Weisswein 
 

- Opti ML blanc ist ein speziell abgestimmter Nährstoff für den BSA im 
Weisswein. 

- Das Produkt ist eine Mischung aus inaktiver Hefe mit einem erhöhten 
Anteil an Aminosäuren und Peptiden. 

- Kompensiert den Nährstoffmangel in Weiss- u. Roséweinen. 
- Dosierung: 200 g / 1000 l 

 
 
 
Activator Anavital ML    für Weiss- und Rotwein 
 

- Wird zur Beschleunigung des BSA eingesetzt. 
- Reich an inaktiven Hefen, Aminosäuren, Peptiden u. Cellulose. 
- Enthält Polysaccharide aus Hefezellwänden. 
- Liefert wichtige Spurennährstoffe (Mg, Mn, K). 
- Vermindert unerwünschte Stoffwechselprodukte (z.B. Diacethyl). 
- Dosierung: 200 g / 1000 l 

 


