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PROVENIENTA

Bacteria Oenococcus oeni selectionata de Oeno-
brands, Franta.

UTILIZARE

Bacterie  pentru imbunatatirea  profilului
aromatic al vinurilor albe si rosii in timpul
fermentatiei malolactice. Aceasta cultura de
bacterii imbunatateste concentratia de esteri si,
prin urmare, intregul profil aromatic. Procesul
conduce la o crestere a aromelor fructate si
florale, precum si a celor de drupe (fructe cu
sambure) si arome de fructe rosii si negre in
vinurile rosii.

Inoculare secventiala.

Vinuri rosii si albe de calitate superioara (pre-

mium).

Faza latenta scurta si cinetica buna a fermen-

tatiei.

Productie redusa de aciditate volatila.

Fara producere de amine biogene.

Cultura de bacterii Oenococcus
oeni pentru imbunatatirea profilu-
lui aromatic, in timpul fermentatiei
malolactice.

PROPRIETATI TEHNICE
Rezistenta la temperatura: 15°C
pH: >3.2

SO, total la inoculare: <50 mg/L
Rezistentd la alcool: 15% (¥/)

INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

NU NECESITA REHIDRATARE. Pentru o repar-
tizare uniforma, dizolvati un pliculet in 500 mL
de apa fara clor, la 20°C, timp de maximum
15 minute. Amestecati usor pentru omogenizare.
Inoculati bacteria dupa terminarea fermentatiei
alcoolice. De asemenea se poate utiliza pentru
co-inoculare.

DOZARE: 1g/hL

DEPOZITARE: Produsul poate fi depozitat
timp de 18 luni la 4°C sau 36 luni la -18°C.

MERLOT | FRANTA | INOCULARE SECVENTIALA
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DISTRIBUITOR:
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Red fruit o
Black fruit A%
Stone fruit

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

Oenococcus oeni
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lactic acid bacteria for
malolactic fermentation.

DECLINAREA RASPUNDERII. S-a acordat o atentie deosebitd exactitatii informatiilor furnizate aici. Avand in vedere faptul c& nu
putem controla conditiile specifice utilizatorului de aplicare si de utilizare a produselor noastre, nu oferim nicio garantie cu privire
la rezultatele ce pot fi obtinute de cdtre acesta. Utilizatorul este singurul responsabil de oportunitatea utilizarii produselor si de
stabilirea statutului legal de utilizare.




