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ORIGEM

Bactérias Oenococcus oeni selecionadas pela
Oenobrands, Franga.

APLICACAO

Cultura bacteriana para intensificar o perfil
aromatico de vinhos brancos e tintos durante a
fermentacdao malolatica. O uso desta cultura
bacteriana leva ao aumento da concentragdo de
ésteres no vinho, resultando na melhoria do
perfil aromatico total. Este aumento leva a inten-
sificagao de aromas frutados e florais, bem
como aromas de frutos de caroco e frutos
vermelhos e pretos nos vinhos tintos.

Inoculacao sequencial
Vinhos brancos e tintos premium

Fase de laténcia curta e boas cinéticas de
fermentacao

Baixa producao de AV
Auséncia de producao de aminas biogénicas

Cultura bacteriana de Oenococcus
oeni para intensificar o perfil
aromatico durante a fermentacao
malolatica.

PROPRIEDADES TECNICAS

Tolerancia a temperatura: 15°C
pH: >3.2

SO, total na inoculagao: <50 mg/L
Tolerancia ao alcool: 15% (¥/.)

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

NAO E NECESSARIO REHIDRATAR. Se sentir
necessidade de fazer uma melhor distribuicao,
pode dissolver uma saqueta em 500 mL de agua
isenta de cloro a 20 °C, durante 15 minutos no
maximo. Mexer lentamente até diluir. Inocular as
bactérias apds o término da fermentacgao
alcodlica. Pode também ser utilizado em co-ino-
culagao.

DOSE: 1g/L
ARMAZENAMENTO: O produto pode ser

armazenado durante 18 meses a 4 °C ou durante
36 meses a -18 °C.
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Red fruit "
Black fruit A
Stane fruit

A bacteria culture for

enhancing the aroma www.oenobrands.com
profile during MLF in
red and white wines.

lactic acid bacteria for
malolactic fermentation.
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Uma particular atencdo tem sido tomada para assegurar a exatidao da informacado apresentada neste documento. Dado que as
condigdes especificas de utilizacao e aplicacdo por parte do utilizador estdo fora do nosso controlo, ndo garantimos nem assumi-
mos qualquer tipo de responsabilidade em relagdo aos resultados que o utilizador possa obter. O utilizador assume a responsa-
bilidade de determinar a adequada utilizagdo e a condicao juridica de utilizacdo prevista para os nossos produtos.




