MAXAferWL@ ML Force

New generation Nutrient
non-Sacc. derivate inside

0 NUTRIENTE ORGANICO FORMULADO PARA A NUTRICAO DAS BACTERIAS LACTICAS

0. oenitem necessidades nutricionais especificas: ndo consegue utilizar amonio e estd dependente de peptideos e aminodcidos.. Apds a fermentacdo alcodlica (FA), os
nutrientes essenciais estao frequentemente esgotados, tornando dificil a FML sequencial. Maxaferm® ML Force, a base de levedura ndo-Saccharomyces (Cyberlindnera
Jjadinif) autolisada, é rico em peptideos, minerais e vitaminas biodisponiveis. Também contém paredes celulares de S. cerevisiae, que adsorvem os dcidos gordos

inibidores das bactérias, favorecendo assim o sucesso da FML.

PROPRIEDADES

@Gracas a otimizacdo da sua composicdo, 0 Maxaferm ML Force:
 Permite uma fermentacdo malolatica rdpica e completa.

o Evita 0 aquecimento excessivo dos vinhos para iniciar a FML.
 (ontribui para vinhos sem defeitos aromaticos.

COMPOSICAO

o Autolisado de levedura nao-Saccharomyces ((yberlindnera jadinii) 80%
Rico em aminodcidos, peptideos, vitaminas e minerais.

o Paredes de levedura Saccharomyces cerevisiae 20%
Alta capacidade de adsorcao de dcidos gordos inibidores.

DOSAGEM E INSTRUCOES

 Dosagem: 20 g/hL
Adicionar Maxaferm ML Force no momento da inoculacdo das bactérias laticas.

o Para FML lenta: Adicionar Maxaferm ML Force a 30 g/hL.

o Em caso de paragem da FML: Re-inocular com uma estirpe resistente, aclimatiza-la
e adicionar Maxaferm ML Force a 30 g/hL.

 Antes de usar, preparar uma suspensdo de Maxaferm ML Force em 10 vezes o seu
PESO em dgua ou mosto.

EMBALAGEM E CONSERVACAQ

o 1 Kg: sacos laminados multicamada hermeticamente fechados.
o Armazenar em local fresco e seco (5 - 15 °C).

A Oenobrands formula seus produtos a partir de derivados de levedura
selecionados e secos com tecnologias exclusivas. Tém assim uma elevada
capacidade de dispersdo, sem formagdo de grumos.
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MAXAFERM ML FORCE: UM NUTRIENTE NECESSARIO
PARA 0 SUCESSO DA FML, ESPECIALMENTE EM CASOS DIFiCEIS
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Figura 1. Niveis de dcido malico no final da FML, dependendo da temperatura e da estratégia
nutricional. Vinho de Nebbiolo, com 2,5 g/L de dcido mdlico, regido de Valtellina (Italia, 2024).
Universidade de Mildo.

A18°C, a FML do vinho Nebbiolo (Figura 1) ndo arranca, mesmo na presenca de
um autolisado classico de levedura S. cerevisiae.

Maxaferm ML Force permite o inicio da FML e o consumo total do dcido mélico,
independentemente da temperatura.

AMAXAFERM ML ASSEGURA CINETICAS
DE FERMENTACAO CONSISTENTES, RAPIDAS E COMPLETAS
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Figura 2. Impacto da adicdo de nutriente na cinética do consumo de dcido malico durante a FML
(Maloferm Bouquet a 18 °C). Vinho de Nebbiolo, regido de Valtellina (Italia, 2024). Universidade de
Mildo. Ensaios realizados em triplicados.

(om Maxaferm ML Force, a FML a 18 °C (Figura 2) é rapida (16 dias) e a Unica
em que o consumo de dcido malico é total gracas ao fornecimento adequado de
nutrientes.

Uma particular atencdo tem sido tomada para assegurar a exatidao da informacdo apresentada neste documento. Dado que as condigdes especificas de utilizaao e aplicado por parte do utilizador estao fora do nosso controlo, ndo
garantimos nem assumimos qualquer tipo de responsabilidade em relacdo aos resultados que o utilizador possa obter. 0 utilizador assume a responsabilidade de determinar a adequada utilizaao e a condicdo juridica de utilizacdo

prevista para os nossos produtos.
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