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ELŐNYÖK ÉS EREDMÉNYEK

TULAJDONSÁGOK

BIZTONSÁGOS ÉS RENDKÍVÜL HATÉKONY  
ALMASAVBONTÓ BAKTÉRIUM

Az -t a Dél-Francia Franca de la Vigne et du Vin (IFV) Kutatóintézetében izolálták és

szelektálták változatos körülmények között is gyors almasavbontó képessége miatt.

Az biztonságos, megbízható hatékony baktériumtörzs, amely tolerálja az alacsony pH-t és a

magas alkoholtartalmú körülményeket, miközben használata egyszer MBR™ eljárás). Megbízhatóan

bontja az almasavat a fehér, a rozé és vörös borokban. Az kiegészíti a friss és gyümölcsös

borokat, segít a vörösborok színstabilizálásában, mert kisebb mértékben használja fel az acetalde

hidet.
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Tejsavbaktériumok
é ő áTerm szetb l szelekt lva

Oenococcus oeni

Az

17 tf% alkoholtartalomig, ha pH>3,1

Könnyen használható direkt beoltással rehidratációval vagy re

hidratáció nélkül.

Megbízható fehér, rozé és vörös boroknál, ahol kiegészíti a friss,

gyümölcsös aromatikát és segít stabilizálni a vörös borok színét.
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Brettanomyces

nehéz körülmények között is gyorsan bontja az

alamasavat, akár .
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Az magas érettségi fokú alapanyagból friss, gyü-

mölcsös vörös borok készítéséhez járul hozzá. Normál érettségű

alapanyagokból nagyobb potenciállal rendelkező bor születik.

Az bioprotekciós eszköz a ellen, így

minél korábban kell vele oltani, hogy visszaszorítsa a nemkívána-

tos élesztők szaporodását.
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• Alkoholtolerancia: 16 tf% , de tolerálja 17 tf% -ot is.

• SO tolerancia: 60 mg/l összes SO -ig (figyeljen a moleku-

láris SO -ra alacsony pH-n).

• Jó alkalmazkodás, rövid lag fázis.

• Nagyon gyors almasavbontás.

• A citromsav lebontása később következik be: nagyon ala-

csony diacetil-képzés (nincs vajas karakter).

• Nagyobb színintenzitás.

pH tolerancia 3,1

• T tolerancia 14°C
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hogy elkerüljük az aminosav

hiányt,

• a baktériumszaporodás biztosítása

• a gátló polifenol vegyületekkel szembeni ellenállóképesség

növelésére

Nincs biogén-amin képzés

• Nagyon alacsony illósavképzés

• Koinokulációs beoltással javasolt

• Alacsony tápanyagigény.

Nehéz körülmények között az vagy az

almasavbontó tápanyag használata

javasolt:

• fehér és rozé borok esetében,

OPTI'MALO PLUS
OPTI MALO BLANC
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HASZNÁLATRA VONATKOZÓ INFORMÁCIÓK

CSOMAGOLÁS, TÁROLÁS
• 25 g-os csomagolás.

• .

• Eredeti, bontatlan csomagolásban a gyártási időtől számítva 18 hónapig őrzi meg aktivitását +4 °C-on, 36 hónapig -18 °C-on.

Liofilizált, por alakú termék

A kibontott tasakokat azonnal fel kell használni!
• A bontatlan tasakok környezeti hőmérsékleten 3 hétig jelentős aktivitásvesztés nélkül szállíthatók.

Tejsavbaktériumok
é ő áTerm szetb l szelekt lva

A címkén feltüntetett hl mennyiséghez használja a csomag tartalmát. A megadottnál kisebb dózissal vagy átoltással való

használata csökkenti a baktérium hatékonyságát.

KOINOKULÁCIÓS ALMASAVBONTÁS:

1.

2. Baktériumos beoltás

Fajélesztős beoltás:

:

Rehidratálja az élesztőt az előírásoknak megfelelően, majd oltsa be a mustot vagy cefrét.

Az S0 tartalomtól függően adjuk a musthoz/cefréhez:

• Kénezés < 50 mg/I: 24 órával a beélesztőzés után

• Kénezés 50-60 mg/I: 48 órával a beélesztőzés után

2

Direkt beoltással, rehidratáció nélkül: a tasak tartalmát adja közvetlenül a musthoz/cefréhez/borhoz és keverje össze

C-

Szerves vagy k

.

A homogénebb baktériumeloszlás érdekében rehidratálja a baktériumokat 20x-os

mennyiségű, tiszta, klórmentes 20 °C-os vízben maximum 15 percig, majd adja a szuszpenziót a musthoz/ cefréhez. Alaposan

keverje el a mustban, cefrében. Beoltáskor a must/cefre hőmérséklete ne haladja meg a 30° ot (< 5 tf% alkohol), illetve legyen

27 °C alatt, ha az alkoholszint már elérte a 10 tf%-ot. omplex tápanyag adagolása az alkoholos erjedés 1/3-nál

ajánlott. Ellenőrizze az almasav és illósav alakulását. Ha a spontán flóra következtében rendellenes illósavképzést észlel,

használja a kitozán termékünket. Az alkoholos erjedés lejátszódása után a tartály legyen feltöltve. Az almasav-

bontás után ülepítse és stabilizálja a bort.

Rehidratációval történő beoltás:

BACTILESS

Direkt, rehidráció nélküli beoltás: Az erjedés vége után adja a baktériumot közvetlenül a borhoz, a tartály tetején vagy a

tartály kiürítése közben.

A homogénebb baktériumeloszlás érdekében rehidratálja a baktériumokat 20 x-os

mennyiségű, tiszta, klórmentes 20 °C-os vízben maximum 15 percig. Adja a szuszpenziót közvetlenül a borhoz az alkoholos

erjedés vége felé, vagy az alkoholos erjedés után. Kíméletesen keverje el, hogy a baktérium eloszlása egyenletes legyen és

minimáljuk az oxigén felvételt. A beoltást megelőzően keverjen a borhoz 20 g/hl almasavbontó táp-

anyagot. Kétnaponta ellenőrizze az almasavbontást. Az almasavbontás után fejtse, kénezze a bort.

Direkt, rehidratációval történő beoltás:

OPTI-MALO PLUSTM

ALKOHOLOS ERJEDÉS UTÁN TÖRTÉNŐ ALMASAVBONTÁS:
KÉT OPCIÓ•

Ajánlott hőmérsékleti tartomány:
• Fehér és rozé borokban: 16-20 °C
• Vörös borokban: 17-25 °C

Nehéz feltételek esetén:

magas alkohol> 14,5 tf%, alacsony pH< 3,1 vagy magas S0 > (45 mg/l): 18-22 °C.2




