Maia malolactica - PENTRU UZ ENOLOGIC

Oenococcus oeni M
Is ‘

Oeno 2

Ueno 2 este o tulpina de Oenococcus oeni destinata insamantarii, co-inocularii tarzii sau inocularii

secventiale (dupa fermentatia alcolica). Oeno 2 este furnizata impreuna cu un activator specific,
pe baza de produse din drojdii, care pregatesc bacteriile la conditiile ostile de mediu prin detoxifierea
sa si furnizarea nutrientilor necesari cresterii lor.

AVANTAJ ENOLOGIC

Oeno 2 a fost dezvoltat pentru inocularea tarzie sau secventiala in cazul unei populatii indigena insuficiente sau
neadaptata pentru buna derulare a fermentatiei malolactice.
Prin inocularea cu aceste bacterii selectionate, asigurati dezvoltarea in vin a unei tulpini:

# robusta si adaptata la conditiile ostile ale vinului,

& producatoare redusa de aciditate volatila,

® neproducétoare de amine biogene.

Etapa de aclimatizare permite 0 mai buna rezistenta la conditiile dificile: ea majoreaza cota de supraviefuire si
activitatea metabolica a bacteriilor. Reducerea timpului de latenta premergator declansarii fermentatiei malolactice.

& Conditii optime activititii malolactice

>33 <60 mg/L 17-24°C <15

*acesti factori sunt interdependenti

REZULTATELE TESTELOR
3
& Caracteristicile testelor:
) 25 =
Cabernet Sauvignon, 2013:
TAV 12,6% vol.; AT 4,8g/L (H,SO,);
2
pH 3,48; AM 2,55 g/L = —e— 0eno2
§“ 15 Souche A
E‘ Souche B
£
+ o 1 —eo— Souche C
FIGURA 1. CINETICA DEGRADARII =
ACIDULUI MALIC Souche D
0,5
0
0 3 8 12 20 30 37

zile dupa inoculare



& Caracteristicele testelor:
2013, date medii obtinute din 7 teste diferite
FIGURA 2. DURATA ETAPEI DE LATENTA SI FML ACTIVA (date medii pe 7 teste)
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UTILIZARE

Oeno 2 va ofera o rezistenta superoara
la conditiile dificile ale vinului si mareste
cota de supravietuire cat si activitatea Doza de utilizare: 1g/hL.

metabolica a bacteriilor. .
Prepararea $l conservarea:

A se urmari indicatiile care figureaza in fisa tehnica, pe
ambalaj si in fisa de bune practici in insaméantarea
bacteriilor lactice.

@ AMBALARE

Doze pentru 50hL sau 250hL furnizate impreuna cu
preparatorul specific (Preparator Oeno 2).
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