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M E A MBR process
direct moculanon

Oenococcus oeni

BIZTONSAGOS ES RENDKIVUL HATEKONY
ALMASAVBONTO BAKTERIUM

Az MBR gyartasi folyamat sordn a baktériumok ellendllo-képességét egy specidlis akklimatizacios
MBRTM rocess [épéssel jelentés mértékben novelik, igy a rehidratacié utani kdzvetlen borhoz torténé adagolas

4 - Y utan a tulélé sejtek szama nagysagrendekkel nagyobb.
direct inoculation

Az O-MEGA™-t a Dél-Francia Franca de la Vigne et du Vin (IFV) Kutatéintézetében izolaltdk és "
szelektdltak, valtozatos kdrilmények kdzottis gyors almasavbontd képessége miatt. N L A |
OMEGA" |

Hemm;mls oeni

Az O-MEGA™ biztonsagos, megbizhat6 hatékony baktériumtorzs, amely toleralja azalacsony pH-tésa
magas alkoholtartalmu koriilményeket, mikozben hasznalata egyszeri (MBR™ eljaras). Megbizhatdan
bontja az almasavat a fehér, a rozé és voros borokban. Az O-MEGA™ kiegésziti a friss és gyimolcsos
borokat, segit a vorosborok szinstabilizalasaban, mert kisebb mértékben hasznélja fel az acetalde-
hidet.

ELONYOK ES EREDMENYEK

'3 ~N Az O-MEGA™ nehéz korilmények kozott is gyorsan bontja az
. N )
0O-MEGA™ alkoholtolerancia O-MEGA™ tolerélja az al'?masavat' akar 17 tf,/o a!IkohoIta rtélomlg' ha pH>,3'! '
Vérds borok alacsony pH-t Kénnyen hasznalhaté direkt beoltassal, rehidrataciéval vagy re-
MLF pH=3.5, 18°C Rozé bor— MLF 13tf%, 18°C

hidratacié nélkl.
Megbizhaté fehér, rozé és vords borokndl, ahol kiegésziti a friss,
gyuimolcsos aromatikat és segit stabilizalnia vords borok szinét.
Az O-MEGA™ magas érettségi foku alapanyagbdl a friss, gyu-
molcsds vorods borok készitéséhez jarul hozza. Normal érettségl
E - . - DH310 ' pH3.50 alapanyagokbc’)llnagyobb‘p’otenciaj\'IIaIrendelkezc’SborszUIetik.’
Az O-MEGA™ bioprotekcids eszkdz a Brettanomyces ellen, igy
Alkoholtartalom (tf %) pH érték minél korabban kell vele oltani, hogy visszaszoritsa a nemkivana-
\ J tosélesztdk szaporodasat.

60 30
55
50
45
40
35
30
25
20

1d6 (napok)
(Id6 (napok)

TULAJDONSAGOK

- pHtolerancia = 3,1.

« Ttolerancia = 14°C.

« Alkoholtolerancia: 16 tf%, de tolerdlja 17 tf%-otis.

« SO, tolerancia: 60 mg/l 6sszes SO,-ig (figyeljen a moleku-

Nincs biogén-amin képzés.
Nagyon alacsony illésavképzés.
Koinokulaciés beoltassal javasolt.
Alacsony tadpanyagigény.

laris SO,-raalacsony pH-n). Nehéz kériilmények kdzétt az OPTI'MALO PLUS™ vagy az

. Joalkalmazkodas, révid lag fazis. OPTI MALO BLANC™ almasavbonté tapanyag hasznalata

« Nagyon gyors almasavbontas. javasolt:

« A citromsav lebontasa késébb kdvetkezik be: nagyon ala-  * fehér és rozé borok esetében, hogy elkeriljik az aminosav
csony diacetil-képzés (nincs vajas karakter). hianyt,

- Nagyobb szinintenzitas. « a baktériumszaporodas biztositasa

- a gatlé polifenol vegytletekkel szembeni ellendlioképesség

novelésére
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HASZNALATRA VONATKOZO INFORMACIOK

A cimkén feltintetett hl mennyiséghez haszndlja a csomag tartalmat. A megadottnal kisebb dézissal vagy atoltassal valod
haszndélata csokkentia baktérium hatékonysagat.

KOINOKULACIOS ALMASAVBONTAS:

1.Fajélesztos beoltas:
Rehidratélja az élesztét azel6irdsoknak megfelel6en, majd oltsa be a mustot vagy cefrét.

2.Baktériumosbeoltas:

Az S0, tartalomtoél fliggéen adjuk a musthoz/cefréhez:
« Kénezés<50mg/l: 24 éraval abeéleszt6zés utan
+ Kénezés50-60 mg/I:48 6rdval a beéleszt6zés utan

M Direktbeoltassal, rehidratacié nélkiil: a tasak tartalmat adja kozvetleniila musthoz/cefréhez/borhoz és keverje 6ssze.

M Rehidratacioval torténé beoltas: A homogénebb baktériumeloszlas érdekében rehidratélja a baktériumokat 20x-os
mennyiségd, tiszta, kldrmentes 20 °C-os vizben maximum 15 percig, majd adja a szuszpenzidt a musthoz/ cefréhez. Alaposan
keverje elamustban, cefrében. Beoltaskor a must/cefre hdmérséklete ne haladja meg a 30° C-ot (< 5 tf% alkohol), illetve legyen
27 °C alatt, ha az alkoholszint mar elérte a 10 tf%-ot. Szerves vagy komplex tapanyag adagoldsa az alkoholos erjedés 1/3-nal
ajanlott. Ellenérizze az almasav és illésav alakuldsat. Ha a spontan fléra kovetkeztében rendellenes illésavképzést észlel,
hasznalja a BACTILESS kitozan termékiinket. Az alkoholos erjedés lejatszdéddasa utan a tartaly legyen feltoltve. Az almasav-
bontas utén llepitse és stabilizdljaa bort.

ALKOHOLOS ERJEDES UTAN TORTENO ALMASAVBONTAS:
« KET OPCIO

M Direkt, rehidracié nélkiili beoltas: Az erjedés vége utan adja a baktériumot kdzvetleniil a borhoz, a tartaly tetején vagy a
tartaly kitritése kozben.

M Direkt, rehidrataciéval térténé beoltas: A homogénebb baktériumeloszlas érdekében rehidratalja a baktériumokat 20 x-os
mennyiségd, tiszta, klérmentes 20 °C-os vizben maximum 15 percig. Adja a szuszpenziét kdzvetleniil a borhoz az alkoholos
erjedés vége felé, vagy az alkoholos erjedés utén. Kiméletesen keverje el, hogy a baktérium eloszlasa egyenletes legyen és
minimaljuk az oxigén felvételt. A beoltast megelézéen keverjen a borhoz 20 g/hl OPTI-MALO PLUS™ almasavbonté tap-
anyagot. Kétnaponta ellenérizze azalmasavbontdast. Azalmasavbontas utan fejtse, kénezze a bort.

Ajanlott homérsékleti tartomany:
« Fehér és rozé borokban: 16-20 °C
«Voros borokban: 17-25 °C

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

CSOMAGOLAS, TAROLAS

« 25 g-os csomagolas.

- Liofilizalt, por alaku termék.

« Eredeti, bontatlan csomagoldsban a gyartasi id6tél szamitva 18 hénapig 6rzi meg aktivitasat +4 °C-on, 36 hénapig -18 °C-on.
A kibontott tasakokat azonnal fel kell hasznalni!

+ A bontatlan tasakok kérnyezeti hémérsékleten 3 hétig jelentds aktivitasvesztés nélkiil szallithatok.
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