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ORIGINE

Batteri Oenococcus oeni selezionati da Oeno-
brands, Francia.

APPLICAZIONI

Batteri per incrementare il profilo aromatico di
vini rossi e bianchi durante la fermentazione
malolattica. Questa coltura batterica aumenta la
concentrazione di esteri e, di conseguenza, il
profilo aromatico complessivo. Cid porta ad un
incremento degli aromi fruttati e floreali, cosi
come le note di frutti a nocciolo e quelle di frutti
a bacca rossa e nera nei vini rossi.

Co-inoculo ed inoculo sequenziale
Vini rossi e bianchi del segmento premium

Fase di latenza breve e buona cinetica
fermentativa

Bassa produzione di acidita volatile
Nessuna produzione di amine biogene

Coltura di batteri Oenococcus oeni
per incrementare il profilo aroma-
tico durante la fermentazione ma-
lolattica.

PROPRIETA TECNICHE
Tolleranza alla temperatura: 15 °C
pH: > 3.2

SO, totale all'inoculo: <50 mg/L
15% (/)

ISTRUZIONI PER L' USO

NESSUNA REIDRATAZIONE RICHIESTA. Per una
distribuzione ottimale, dissolvere un sacchetto in
500 mL di acqua priva di cloro a 20 °C per
15 minuti al massimo. Agitare delicatamente per
omogeneizzare. Inoculare i batteri dopo la con-
clusione della fermentazione alcolica. Adatto
anche al co-inoculo.

DOSAGGIO: 1g/nL
CONSERVAZIONE: | prodotto pud essere

conservato per 18 mesi a 4 °C oppure 36 mesi a
-18 °C.

Tolleranza all'alcool:

MERLOT | FRANCIA | INOCULO SEQUENZIALE
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Red fruit
Black fruit
Stone fruit

Abacteria culture for
enhancing the aroma
profile during MLF in
red and white wines.

www.oenobrands.com

lactic acid bacteria for
malolactic fermentation.
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DICHIARAZIONE DI NON RESPONSABILITA: Un'attenzione particolare & rivolta affinché le informazioni qui fornite siano esatte.
Dal momento che le condizioni specifiche dell'utilizzatore dell'applicazione e dell'impiego dei nostri prodotti sono fuori dal nostro
controllo, non diamo alcuna garanzia né facciamo alcuna dichiarazione sui risultati che possono essere ottenuti dall'utilizzatore.
L'utilizzatore é responsabile per determinare la pertinenza e stabilire lo status legale dell'utilizzo voluto dei nostri prodotti.




