FERMOPLUS® Malolactique 2.0
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Nutriente especifico para la fermentacion malolactica
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-» DESCRIPCION TECNICA

Fermoplus Malolactique 2.0 es un nutriente especifico para la fermentaciéon malolactica.

Mejora el contenido de aminoacidos y vitaminas de los vinos, asegurando el desarrollo de bacterias
lacticas seleccionadas y la completa transformacion del acido malico presente.

Permite optimizar las fases posteriores a la rehidratacidon, implantacion e hidrataciéon de la

bacteria Oenococcus oeni, también favorece el desarrollo y la multiplicacién, fases clave de las
fermentaciones malolacticas.

La composicion equilibrada ayuda a la célula bacteriana a resistir numerosos estreses y coadyuva al
grupo enzimatico que conduce a la degradacién del acido malico. La presencia de antioxidantes naturales,
como el glutation, garantiza tanto el soporte celular como la proteccion de los aromas mas delicados.
Permite reducir los tiempos de espera para el inicio y la finalizaciéon de la fermentacién malolactica.
Proporciona resultados ideales en combinacion con productos de la linea Malolact, cultivos seleccionados
de Oenococcus oeni.

Estrés para las bacterias malolacticas durante la FML

Condiciones Condiciones Mecanismo

Inibidor Proceso

optimas del vino de inhibicién

Dafio a las estructuras de la

Alcohol Producto en FA Hasta al 5% 12-16% membrana y alteracién de la
fluidez
Acidez de lauva e Reduccién del crecimiento y
pH/HM-HT intervenciones en 4,8-5,5 (pH) 2,5-3,5 la actividad enzimatica de la
la vinificacion malato deshidrogenasa
Temperaturas mas Ralentizacion del crecimiento
Bajas temperaturas adecuadas para la 20-25°C 12-18°C y alargamiento de la fase de
conservacion latencia
Contribucion a la
Polifenoles Extraccion <40 IPT 40-90IPT desaceleracion de la

proliferacion

Producido por la FA
de las levaduras
SO y adicion para la 0-15 ppm 10-70+ ppm
conservacion

Reduccion de la actividad
ATPasa y disminucion de la
reproduccion celular
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FERMOPLUS® Malolactique 2.0

-» COMPOSICION Y CARACTERISTICA TECNICAS

Paredes celulares de levaduras, autolisados de levaduras, clorohidrato de tiamina (vitamina B1)

-> DOSIS DE EMPLEO

20 g/hL.

-> FORMA DE EMPLEO

Disolver directamente en mosto o vino. Si es en co-inoculacién, afadir después del inicio de la fermentacion
alcohdlica.

-» CONSERVACION Y CONFECCION

Conservar en lugar fresco y seco al abrigo de la luz y el calor directo.

Paquetes de 1 kg in scatole da 10Kg.
Sacos de 5 kg netos.
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