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PROMALIC®

Immobilisierte Hefen zum S3aureabbau
Stamm Schizosaccharomyces

e

CEnolia Conseil

Oenologischer Nutzen:

PROMALIC® besteht aus in einer doppelten Schicht Kalziumalginat verkapselten Hefen und liegt in Form von Mikrokugelchen
vor. Es erméglicht den Abbau von Apfelsiure durch eine malo-alkholische Grung, ohne Bildung von Milch- und Essigsaure.
PROMALIC® stellt eine wertvolle Alternative zur traditionellen Entsdauerung mittels Kalium- oder Kalziumsalzen und zur Milch-
sauregarung (BSA) dar.

Bedingt durch die Formulierung kann es mittels Infusionssdcken in den Most eingebracht werden und bei Erreichung des ge-
wiinschten Resultates wieder entfernt werden.

Zusammensetzung und technische Eigenschaften:

e Eingekapselte Hefen mit einer doppelten Schicht von Kalziumalginat.

e Hefestamm: Schizosaccharomyces pombe.

e Lebendzellzahl: > 10% Zellen/gr. Mikrokiigelchen.

e Das Produkt ist gentechnikfrei und wurde keiner ionisierenden Behandlung unterzogen.
e Der Hefestamm reagiert empfindlich auf SO

PROMALIC® stimmt mit dem internationalen 6nologischen Kodex iiberein.

Dosage:

e Das Produkt muss je nach Apfelsduregehalt im Most mit einer Dosage von 40-100 g/hL angewendet werden.
o Most: Apfelsdureabbau von 0,2 bis 1 g/L pro Tag
o Wein: Apfelsdureabbau von 0,05 bis 0,1 g/L pro Tag
e Der Verlauf des Sdureabbaus im Medium hangt direkt von den vorhandenen Bedingungen ab (pH, Temperatur°C, Alkohol)

Gebrauchsanweisung

e  PROMALIC® in die mitgelieferten Infusionssacke fiillen (max. 5 kg pro Sack), idealerweise 1-2 kg.

e Hefen bei 30°C mit dem 5 bis 10 fachen Volumen der Kuigelchen rehydrieren: 1/3 des zu entsduernden, SO, —freien Mostes
und 2/3 Wasser.

e 5 Stunden warten (bei Most) oder 12 Stunden (bei Wein), dann dem Tank zuftigen.

e  Sicke beschweren, damit sie untergetaucht bleiben.

e Die Sacke 2-3 mal am Tag riihren, um gefangenes CO. entweichen zu lassen.

Verpackung und Lagerung

o 1 kg Beutel
e Lagerung im originalverschlossenen Behalter bei Temperaturen zwischen 4 und 5°C, trocken und geruchsfrei: 4 Monate
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