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Oenolab 

Mivel a felhasználó egyedi alkalmazási körülményei nem állnak ellenőrzésünk alatt, semmilyen garanciát
vagy szavatosságot nem vállalunk az esetlegesen elérhető eredményekre vonatkozóan. A felhasználó
felelőssége megállapítani, hogy a termék megfelel-e az adott célra. Csak oenológiai képzettséggel
rendelkező szakember alkalmazhatja. Az Általános Szerződési Feltételeink érvényesek.

www.keller-mannheim.hu

deconex® Vegyszerek Italkezelés Szűrés

MALO FERM ®Fruity 

Származás

Az Oenococcus oeni baktériumot a francia Oenobrands válogatta ki.

Felhasználás

Ez a baktériumkultúra vörös- és fehérborok almasavbontása során kerül alkalmazásra, célja az aromaprofil javítása. Növeli az
észterek koncentrációját, ezzel gazdagabb aromavilágot biztosít. Erősíti a gyümölcsös és virágos jegyeket, valamint a csonthéjas,
piros és fekete bogyós gyümölcsök aromáit – különösen vörösborokban.

Előnyei:

Szekvenciális beoltásra alkalmas
Prémium vörös- és fehérborokhoz ajánlott
Rövid késleltetési fázis, jó erjedési dinamika
Alacsony illósav-termelés
Nem termel biogén aminokat

Technikai jellemzők

AHőmérséklet-tűrés: ≥ 15°C
pH-tartomány: > 3,2
Teljes kén-dioxid az oltáskor: < 50 mg/l
Alkoholtűrés: max. 15% (v/v)

Használati utasítás

Nem szükséges rehidratálni!
Egy tasak tartalmát 500 ml klórmentes, 20°C-os vízben oldd fel legfeljebb 15 percig.
Finoman keverd el az egyenletes eloszlás érdekében.
Az oltást az alkoholos erjedés befejezése után végezd.
Ko-oltásra (egyidejű élesztő + baktérium alkalmazásra) is alkalmas.

Adagolás

1 g / hl

Tárolás

4°C-on 18 hónapig –18°C-on 36 hónapig tárolható

Kiszerelés

500 g

Oenococcus oeni baktériumkultúra az
aromaprofil javítására az almasavbontás során


