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PREPARACAO BACTERIANA PARA A FERMENTAGAO MALOLACTICA

COMPOSICA

Bactérias seleccionadas Oenococcus oeni

CARACTERISTICAS GERAIS

A preparacdo bacteriana EZmalo ONE permite uma fermentacdo malolactica rapida e
completa, gracas a capacidade das estirpes seleccionadas de Oenococcus oeni em adaptarem-
se a condi¢cBes mais estremas.

A utilizagdo de EZmalo ONE reduz o risco de desvios fermentativos e contribui para a
obtencdo de um vinho com caracteristicas organolépticas melhores.

= Permite uma fermentacdo segura a valores de pH minimo de 3,2.

= Resiste a teores de anidrido sulfuroso até 40 mg/L de total e 10 mg/L de livre.

= Tolera conteddos em &lcool até 14 (v/v), em funcdo dos outros parametros.

= Apresenta uma temperatura de fermentacdo Optima entre 18 e 22 °C. Um
abaixamento gradual da temperatura leva a uma cinética de fermentacao
malolactica mais baixa, sem, contudo, comprometer o final.

= Respeita as caracteristicas organolépticas do vinho.

APLICACOES

A estirpe bacteriana EZmalo ONE é indicada para a realizagdo da fermentacdo malolactica de
forma rapida e completa em brancos e tintos.

Aconselha-se proceder a inoculacdo apo6s o final da fermentacgao alcodlica, apés uma primeira
trasfega para eliminacdo das borras mais grosseiras.

Na vinificagdo em tinto, pode ser aplicada também no decurso da maceracdo pos-
fermentativa.

O uso simultaneo de enzimas com actividade beta-glucanéasica ndo tem qualquer efeito

= Controlo
—&—Estirpe A
—&8—E/Malo

Acido Malico g/L

Dias

FML em Cabernet 2004 (14% v/v, pH 3.4, 18°C)

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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DOSE
Preparacéo liofilizada pura

Saqueta para 250 hL
Saqueta para 1000 hL

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

= Rehidratar o contelddo da saqueta em 500 mL de &gua destilada, desmineralizada ou
mineral sem gas a uma temperatura de 20 — 30 °C.

= Agitar a suspensado para dispersar eventuais grumos e favorecer o contacto com o
liquido.

= Esperar 15 minutos e inocular no volume de vinho a tratar.

= Homogeneizar mediante remontagem em circuito fechado.

= Manter a temperatura do vinho em torno aos 18°C até ao final da fermentacéo.

CONDIGCOES DE CONSERVACAO

Embalagem fechada: conservar no congelador.

Embalagem aberta: fechar bem e conservar no frio. Consumir rapidamente.
Atencao: o produto é muito sensivel a humidade

O produto esta de acordo com as seguintes especificacdes:
Codex Oenologique International (Resolucdo Oeno 15/2003)

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com:
Regulamento CE 1493/99.

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



