Acid malic (g/L)

Activator al bacteriilor lactice care faciliteaza inceperea fermentatiei malolactice (FML) si accelereaza cinetica.

Adecvat pentru prepararea produselor destinate consumului uman direct, in cadrul domeniului de utilizare reglementatd in oenologie.
Este conform cu Regulamentul (UE) 2019/934 al Comisiei.

MALOBOOST® este adaptat nevoilor nutritionale ale bacteriilor lactice datorita unei formule specifice de drojdii
inactivate,care furnizeaza elementele nutritive necesare pentru CEnococcus oeni.

MALOBOOST® promoveaza cresterea bacteriilor lactice si permite o FML mai rapida.

MALOBOOST® este utilizat in principal:

+ in vinurile lipsite de nutrienti (termovinificare, absenta drojdiei, turbiditate foarte scazuta...).

+ Dupa o fermentare alcoolica lenta.

+ In caz de conditii dificile: ABV ridicat, temperatura scizutd, aciditate scizuta, FML tarzie sau "de primavara"...
+ Potrivit pentru toate tipurile de vin.

MALOBOOST® este neutru din punct de vedere organoleptic.

Studiul unui vin Cabernet Sauvignon (ABV: 14,04 % vol.; pH: 3,62; acid L-malic: 3,34 g/L H,S0,4). Inocularea cu diferiti
starteri malolactici diferiti la 1 g/hL. MALOBOOST® se adauga cu 24 de ore inainte de inoculare, in doza de 30 g/hL.
In scopul acestui test vinul este pastrat la 18°C (64°F).

Cinetica de degradare a acidului malic

Tulpina B finalizeazd fermentatia malolacticd in 74 de
zile fdra activator, addugarea de MALOBOOST® inainte
de inoculare permite finalizarea FML in 34 de zile,
reducdnd astfel la mai mult de jumdtate timpul de FML.

In absenta inoculdrii cu bacterii lactice selectionate, FML
nu a inceput incd in mod clar dupa 107 zile. Addugarea de
MALOBOOST® face posibild declansarea si finalizarea FML
din microflora prezentd initial in vin.
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Zile dup4 inoculare malolactice.
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ASPECE «onviniiii e e pudra Densitate aparenta (g/L).....ccvvvevvrneerrnneriineerinnennn, < 600
Culoare .oovviviiiiiieiiicei e, alb-deschis/bej

Umiditate (%) «oevevveenieiiiiiiiiniiiieiiennaennens <7 Staphylococcus (19) «.veueuniuiiniiniunieneininnnnnnnns nu existd
AZOt tOtal (%) vevereerieriieii i <10 E €Ol (12) vovneiiiiiiiiiiiiiii e nu existd
Proteing (%) «ovevveeriiiiiiiiiiiiiiiiiiie e = 60  ArSENiC (DPM) cevueeriiieeiieii e eaas <3
Carbohidrati totali (%) .....cocvveviviiiiiiiiniinnn., =25  PUmMb (PPM) oveiniiiii <2
MINErale (%) vevenrererrineinieiieieeeeeeennennenaenens = Mercur (DPm) e.eeeneeniiiiiieii <1
Salmonella (/25 @) vevvevereiiiiiiiiiiiniiinnennn, nu exista  Cadmil (DPM) .evevveneeiieeiie e <1
CONDITII OENOLOGICE

IMPLEMENTARE

Se utilizeaza in combinatie cu bacterii lactice selectionate.

+In cazul coinocularii timpurii (addugarea de bacterii lactice
la inceputul fermentatiei alcoolice), daca FML nu este
terminata sau suficient de avansata la sfarsitul FA,
adaugati MALOBOOST® imediat ce vinul a devenit sec.

+Tn cazul coinocularii tarzii (addugarea de bacterii lactice
in ultimele etape ale fermentatiei alcoolice: densitate
mai mica de 1,010), adaugati MALOBOOST® la
sfarsitul fermentatiei alcoolice.

+In cazul inoculdrii secventiale (addugarea de bacterii
lactice dupa fermentatia alcoolica), adaugati
MALOBOOST® in momentul inocularii sau cu cel mult
cateva ore 24inainte sau dupa.

+in cazul FML curative sau "de primavard”’, in care
deficientele nutritionale sunt mai frecvente si continutul
de compusi inhibitori mai mare, adaugati
MALOBOOST® la 24 de ore dupa inocularea bacteriilor.
+In cazul unei FML lenese sau dacd FML nu porneste,
MALOBOOST® poate fi utilizat pentru a facilita pornirea
sau repornirea, eventual in asociere cu OENOCELL® sau
OENOCELL® BIO.

+Folositi un recipient inert si curat. Se dizolva cantitatea

de MALOBOOST® necesara in de 10 ori greutatea sa
n apa sau vin. Adaugati in vin n timp ce transvazati,
pentru o omogenizare fara a se adauga oxigen.

DOZAJ

+Pentru a facilita si accelera cinetica de fermentare: -
20-30g/hL.

+ FML lenta sau blocata: 30 pana la 40 g/hLin 1 sau 2
adaosuri la un interval de 5 zile.

* A se depozita in ambalajul original inchis, la o
temperatura moderata, intr-o zona fara umiditate,
si care nu este susceptibila de a transmite mirosuri.

* Data optima de utilizare: 4 ani.

+ Punga de 1kg.
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t sau garantie, deoarece

conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.

drd niciun angajamen

Informatiile prezentate mai sus reflectd stadiul actual al cunostintelor noastre. Acestea sunt oferite f
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