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FICHA TECNICA

Ainformacéo contida nesta ficha técnica € a que se encontra actualmente disponivel. No entanto néo impede, que 0s
préprias precaucdes e possam realizar 0s seus préprios ensaios. Toda a regulamentago em vigor deve ser minuciosa

INSTITUT (ENOLOGIQUE

INOBACTER

@ BACTERIAS

"% APLICACOES ENOLOGICAS

A adicdo de bactérias seleccionadas permite desencadear a fermentacdo malolactica dos vinhos
brancos e rosés desde o fim da fermentac&o alcodlica.

MODO DE UTILIZACAO

A preparacgédo das bactérias desenvolve-se em 3 etapas:

1'etapa:

- reactivacdo das bactérias com vinho ou mosto ndo sulfitado, diluido em %. A temperatura de
reactivacéo deve ser mantida entre 22 e 25°C.

- a duragdo média é de 7 dias; o volume do MR representa 0,2 % do volume de vinho a inocular.

NOTA: Se for utilizado mosto sulfitado, a duracao da reactivacéo pode ser muito mais longa.

22 etapa:

- preparagao de um “pé de cuba”’ com vinho pouco &cido (pH > 3,15). A temperatura deve ser mantida
a 18/20°C.

- representa 5 % do volume de vinho a inocular.

32 etapa:
- fermentacé@o malolactica da totalidade do vinho.

Esquema de recapitulagéo da preparagéo para 100 hL de vinho no verso.
O sucesso da inoculacao das bactérias depende das caracteristicas do vinho.
Condig¢bes para um bom desenvolvimento da fermentagédo malolactica:

pH>29

SO, Total < 50 mg/L

Alcool < 13,5 — 14 % vol.

Temperatura de fermentacéo recomendada 18 - 20°C.

"% DOSE DE UTILIZACAO

0,5 g/hL de vinho seja 2,5 g/L do meio de reactivacao.

: CARACTERISTICAS

e Populacdo viavel > 1.109 U.F.C/g de p6.

Estirpe de Oenococcus oeni seleccionada pelo Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne
(CIVC).

A estirpe INOBACTER néo tem origem pura, e ndo entra em contacto, durante todo o processo de
producéo, com os Organismos Geneticamente Maodificados.

Cada lote é rigorosamente controlado pelo CIVC.
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"% ACONDICIONAMEN

Sacosde: 1259 25g 50g 250g 500g - 1kg
Para inocular: 25 hL 50 hL 100 hL 500 hL 1000 hL 2000 hL de vinho.

As bactérias séo liofilizadas e acondicionadas em sacos aluminizados, 0 que permite conservar o
produto ao abrigo da luz e da humidade.

O p6 mantém as suas caracteristicas organolépticas mais de 2 anos ap0s a data de producéo, se
forem conservadas a uma temperatura negativa.

Um saco aberto deve ser utilizado imediatamente porque o pé é higroscopico e as bactérias perdem

muito rapidamente a sua actividade.

™.t RECAPITULAR

Para 100 hL

REACTIVACAO EM MOSTO

REACTIVACAO EM VINHO

REACTIVACAO

10 L de agua + 10 L de mosto
2gLSA
50 g de bactérias

pH:3,2-33
Temperatura: 20 - 25°C

10 L de agua + 10 L de vinho

50 g de bactérias

pH:3,2-33
Temperatura: 25°C

ETAPA SEGUINTE: PE DE CUBA

apos 7 dias

quando o acido malico <1 g/l

5 hL vinho

pH:3,1-3,2
Temperatura: 18 - 20°C

5 hL vinho

pH: 3,2
Temperatura: 18 - 20°C

ETAPA SEGUINTE. ENCUBA

gquando a FML 2/3 terminar

guando 2/3 da FMLterminar

100 hL de vinho

100 hL vinho
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Alinformacéo contida nesta ficha técnica € a que se encontra actualmente disponivel. No entanto néo impede, que os utilizadores tomem as suas
préprias precaucdes e possam realizar os seus proprios ensaios. Toda a regulamentacéo em vigor deve ser minuciosamente observada.
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