EXPERTI FICHA TECNICA

EXPERTIOENI ALCOL

Bactérias malolacticas liofilizadas para inoculagao direta

DESCRICAO

Cultura bacteriana especifica para fermenta¢6es malolacticas de vinhos com altas graduages alcodlicas.

Melhora o perfil organolético dos vinhos gracas ao seu efeito positivo nos aromas frutados e varietais reduzindo as sen-
sacOes vegetais. Exalta a suavidade e a rotundidade dos vinhos.

As bactérias frescas liofilizadas sdo produzidas em embalagens seladas e devem ser conservadas em congelador a uma
temperatura de -18°C. O envio e o transporte ocorrem em contentores termo-isolados e refrigerados até ao momento da
entrega na adega, onde o produto chega nas melhores condigdes.

A partir deste instante é recomendada a conservagdo em congelador (temperatura de -18°C).

COMPOSICAO
Bactérias malolacticas liofilizadas

UTILIZACAO

e Recomenda-se a inoculagdo das bactérias em vinhos secos, trasfegados, imediatamente apds a fermentagao al-
codlica, ou em coinoculagdo seguindo um protocolo especifico.

e Em vinhos muito limpidos e/ou distantes da fermentacio alcodlica, é recomendada a adigio de ativante Provital
Act-Malo na dose de 10-20 g/hl.

e Avelocidade de partida e de condugdo da FML é influenciada também pela temperatura do vinho. Seguem-se os
parametros ideais para iniciar uma fermenta¢dao malolactica a altas graduagdes alcodlicas:

(% vol) Alcool até 17%

pH >3,2

SO, total (mg/L) até 50
Temperatura Entre os 18 - 27°C

MODO DE UTILIZACAO
No momento da utilizagao observa-se o seguinte protocolo de emprego.

1. REIDRATACAO: Reidratar a dose de 50hL em 1L de 4gua isenta de cloro (mineral) a temperatura maxima de 15-20°C
durante um tempo maximo de 10 minutos.

2. INOCULACAO: Adicionar a suspens3o ao vinho a tratar e homogeneizar a massa através de remontagem a coberto.
Manter a temperatura do vinho acima dos 15°C. Recomenda-se a adi¢do do ativante Provital Act-Malo na dose de 10-20

g/hl.

3. MONITORIZAGAO: Controlar o andamento da fermentagdo maloldctica (normalmente assiste-se a formac3o de
bolhinhas finas de CO2 ou de uma ligeira espuma nos dias sucessivos, acompanhada por uma diminui¢ao da acidez total
e um aumento do pH).
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DOSAGEM DE UTILIZACAO

A dose de utilizagdo é a discrigdo do utilizador.

Em condi¢Bes normais a quantidade predoseada contém uma carga bacteriana ideal para iniciar e conduzir a FML com rapidez e
seguranga.

EMBALAGEM
Dose para 50 hl e para 250 hl

CONSERVAGAO

Embalagem fechada: conservar em local fresco (temperatura inferior a 25°C), seco, ventilado e isento de odores. O produto mantém
integras as suas caracteristicas durante pelo menos 24 meses a partir da data de produgdo.

Embalagem aberta: fecha-la cuidadosamente e conserva-la num local fresco (temperatura inferior a 18°C), seco e ventilado. Utilizar
o produto em breve prazo.

PERIGOSIDADE
Este produto deve ser armazenado, manipulado e usado de acordo com praticas idoneas de higiene industrial e em conformidade
com a legislacdo vigente. Produto para uso alimentar e enoldgico, de uso exclusivamente profissional.
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