OENOLACTICKIT

FICHA TECNICA

Bacteria de un paso. Condiciones dificiles

APLICACIONES ENOLOGICAS

Desde GRUPO DOLMAR presentamos OENOLACTIC KIT, bacteria Oenoccus Oeni obtenida a partir de un especifico sistema de produccion
que pre-aclimata las bacterias antes de ser liofilizadas.

Esta caracteristica hace de OENOLACTIC KIT una bacteria de facil aclimatacién al medio con el consiguiente arranque rapido de la
fermentacidon malolactica, evitando de esta manera el desarrollo por parte de otras bacterias asi como el riesgo de posibles subidas de
acidez volatil. OENOLACTIC KIT se ha seleccionado por ser la bacteria 6ptima para trabajar en condiciones dificiles.

OENOLACTIC KIT DOLMAR presenta junto a la bacteria un activador especifico para ésta. Sabemos que las bacterias tienen mas afinidad
por determinados aminodcidos, por lo que, tras un riguroso estudio, OENOLACTIC KIT presenta el céctel mas adecuado para la nutricidn
de la misma.

La utilizacion de OENOLACTIC KIT lleva a la obtencion de vinos mas afrutados, mas frescos y con menor produccidn de aromas lacticos,
caracteristicas cada dia mas buscadas. También permite adelantar la fermentacién maloldctica, imprescindible para vinos de lanzamiento

rapido en el mercado.

OENOLACTIC KIT no presenta la enzima descarboxilasa, que cataliza el paso de aminoacidos a aminas biégenas.

CONDICIONES DE UTILIZACION

e Nivel de SO;: el Total no podra exceder de 50 mg/l y el Libre tendré que ser inferior a 10 mg/|
e Azlcares residuales inferiores a 5 g/l

. pH superior a 2,9

e  Temperatura éptima de trabajo: 16 °C

e  Grado alcohdlico: < 14,5 % vol.

DOSIS DE EMPLEO Y DECLARACIONES

Dosis de uso

Dosis para 25, 50, 100 y 250 HI.
Dosis maxima legal

No aplica.

Declaracién de alérgenos

No aplica.

Contraindicaciones y precauciones
No aplica.

PRODUCTO ALIMENTARIO: Este producto es conforme a los reglamentos CE 491/2009 y 2019/934 por lo que cumple todas las garantias de pureza para ser adicionado a un producto alimentario como el vino.
CODEX ENOLOGICO: Producto conforme al CODEX ENOLOGICO INTERNACIONAL segin version en vigor. Responde a las normas y recomendaciones del CODEX ALIMENTARIO y a sus reglas de higiene siendo
conforme a las normas europeas a nivel alimentario como aditivos o auxiliares agroalimentarios.

AUSENCIA DE OGM: Este producto no procede de organismos modificados genéticamente ni los contiene.

NO-IONIZACION: Este producto no ha sido sometido a tratamiento ionizante.

Este documento tiene una validez de 3 afios, salvo que sea sustituido o se indique lo contrario.

Revisién: 01/04/2024
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OENOLACTICKIT

FICHA TECNICA

MODO DE EMPLEO

Los datos dados son para una inoculacién de 50 hl de vino; para la dosis de 250 hl, multiplicar los volimenes por 5.

- Rehidratacion: Diluimos el contenido del activador en 5 litros de agua potable a una temperatura de entre 18 — 25 °C, afiadimos la
bacteria y la dejamos rehidratarse durante 20 minutos.

- Aclimatacion: Mezclamos la preparacién anterior con 5 | de vino con un pH superior a 3,5 que esté a una temperatura de entre 17 y
21 °C. Mantener entre 18 y 24 horas.

- Incorporacién al vino: Incorporamos el preparado a los 50 hl de vino a fermentar. Mantenemos la temperatura entre 16 y 21 °C,
siendo la 6ptima a 16 °C. Controlamos la bajada de acido malico cada 2 o 4 dias.

PRESENTACION Y VIDA UTIL

Dosis para 25, 50, 100 y 250 HI. El etiquetado de estos envases siempre incluye fecha de caducidad/consumo preferente.

CONDICIONES DE CONSERVACION Y TRANSPORTE

Sin abrir, 18 meses a 42C/36 meses a -182C.Una vez abierto, utilizar inmediatamente. A temperatura ambiente
utilizar en 48 horas.

PRODUCTO ALIMENTARIO: Este producto es conforme a los reglamentos CE 491/2009 y 2019/934 por lo que cumple todas las garantias de pureza para ser adicionado a un producto alimentario como el vino.
CODEX ENOLOGICO: Producto conforme al CODEX ENOLOGICO INTERNACIONAL segtn versién en vigor. Responde a las normas y recomendaciones del CODEX ALIMENTARIO y a sus reglas de higiene siendo
conforme a las normas europeas a nivel alimentario como aditivos o auxiliares agroalimentarios.

AUSENCIA DE OGM: Este producto no procede de organismos modificados genéticamente ni los contiene.

NO-IONIZACION: Este producto no ha sido sometido a tratamiento ionizante.

Este documento tiene una validez de 3 afios, salvo que sea sustituido o se indique lo contrario.
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