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deconex® Vegyszerek Italkezelés Szlirés Oenolab

MALO FERM ®Fruity

Oenococcus oeni baktériumkultara az
aromaprofil javitasara az almasavbontas soran

Szdrmazas
Az Oenococcus oeni baktériumot a francia Oenobrands vélogatta ki.
Felhasznalas
Ez a baktériumkultdra voros- és fehérborok almasavbontasa soran kerdl alkalmazasra, célja az aromaprofil javitadsa. Noveli az
észterek koncentraciéjat, ezzel gazdagabb aromavilagot biztosit. Erésiti a gylimolcsos és virdgos jegyeket, valamint a csonthéjas,
piros és fekete bogyds gyimolcsdk aromait - kiiléndsen vorésborokban.
Elényei:
e Szekvencidlis beoltasra alkalmas
e Prémium voros- és fehérborokhoz ajanlott
e Rovid késleltetési fazis, jo erjedési dinamika
e Alacsony illésav-termelés
e Nem termel biogén aminokat
Technikai jellemzék
e AHOmérséklet-tlrés: > 15°C
e pH-tartomany: > 3,2
e Teljes kén-dioxid az oltaskor: < 50 mg/I
e Alkoholtlirés: max. 15% (v/v)
Hasznalati utasitas
¢ Nem sziikséges rehidratalni!
e Egy tasak tartalmat 500 ml kl6rmentes, 20°C-os vizben oldd fel legfeljebb 15 percig.
¢ Finoman keverd el az egyenletes eloszlas érdekében.
e Azoltast az alkoholos erjedés befejezése utan végezd.
e Ko-oltasra (egyideju éleszt6 + baktérium alkalmazasra) is alkalmas.
Adagolas
1g/hl
Tarolas

4°C-on 18 hénapig -18°C-on 36 hénapig tarolhaté

Kiszerelés

500 g
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Kévar Magyarorszag Cim: 6430 Bacsalmas, Korona u. 30. Mivel a felhasznalé egyedi alkalmazaési koriilményei nem &linak ellenérzésiink alatt, semmilyen garanciat
Elelmiszeripari Kft. Telefon: (+36) 70-324-8568 vagy szavatossagot nem vallalunk az esetlegesen elérhet6 eredményekre vonatkozéan. A felhasznalé

E-mail: info@keller-mannheim.hu felel6ssége megallapitani, hogy a termék megfelel-e az adott célra. Csak oenoldgiai képzettséggel
esce rendelkezé szakember alkalmazhatja. Az Altalanos Szerzédési Feltételeink érvényesek.



