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ORIGEM

Bactérias Oenococcus oeni selecionadas pela
Oenobrands, Francga.

APLICACOES

Cultura bacteriana versatil e robusta para com-
pletar a fermentacao malolatica segura e con-
fidvel. Esta cultura bacteriana aumenta a quali-
dade, melhorando as propriedades do vinho
nomeadamente a persisténcia e o volume de
boca, diminuindo as caracteristicas herbaceas e
vegetais, respeitando sempre as caracteristicas
varietais da casta.

Inoculacao sequencial.
Vinhos brancos, rosés e tintos premium.
Producado média/alta de diacetilo.

Fase de laténcia curta e boas cinéticas de
fermentacao.

Baixa producao de AV.
Auséncia de producgao de aminas biogénicas.

PROPRIEDADES TECNICAS
Tolerancia a temperatura: 16°C

pH: > 315

SO, Total na inoculagdo: < 45 mg/L
Tolerancia alcodlica: 15.5% (¥/.)

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 25°C, durante 15 minutos
no maximo. Mexer lentamente até diluir. Inocu-
lar as bactérias apds o término da fermentacao
alcodlica. Pode também ser utilizado em co-
inoculacao.

DOSE: 1g/hL

Cultura bacteriana versatil de
Oenococcus oeni para uma fer-
mentacao malolatica segura au-
mentando a qualidade nos vinhos
brancos, rosés e tintos.

ARMAZENAMENTO

O produto pode ser armazenado durante 18
meses a 4°C ou durante 36 meses a -18°C.

Atributos aromaticos melhorados com Maloferm Vintage
no Tempranillo Espanhol: painel de prova

Herbaceo Floral

Fruta Fruta
vermelha preta

Especiarias

® Maloferm Vintage ® Testumunha sem FML

Atributos aromaticos aumentados com Maloferm Vintage

no Tempranillo Espanhol: painel de prova
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Aversatile bacteria

culture for quality- 3 A
enhancing MLF in white, .
rosé and red wines,

Oenococcus oeni
lactic acid bacteria for
malolactic fermentation.

FREITAS VILAR

OENOBRANDS SAS

Parc Agropolis Il - Bat. 5
2196 boulevard de la Lironde
CS 34603 F-34397 Montpellier Cedex 5

info@oenobrands.com
www.oenobrands.com

RCS Montpellier - SIREN 521 285 304

Uma particular atencdo tem sido tomada para assegurar a exatiddo da informacéo apresentada neste documento. Dado que as

condic¢des especificas de utilizagado e aplicacao por parte do utilizador estdo fora do nosso controlo, ndo garantimos nem assumi-
mos qualquer tipo de responsabilidade em relagédo aos resultados que o utilizador possa obter. O utilizador assume a responsabili-
dade de determinar a adequada utilizagdo e a condicdo juridica de utilizacdo prevista para os nossos produtos.




