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BACTIV-AID 2.0 novVonesis

DISTRIBUYE: OENOLAB SRL

DESCRIPCION :

BACTIV-AID 2.0 es un nutriente malolactico elaborado de una mezcla de levaduras inactivadas seleccionados
especificamente para mejorar las condiciones de crecimiento de las bacterias maloldctica en el vino.
BACTIV-AID 2.0 asegura que las bacterias tengan un suministro suficiente de nutrientes. Optimiza las condiciones
de crecimiento de las bacterias que ayudan a asegurar una fermentacion malolactica rapida y con éxito, sin ningun
efecto negativo sobre el aroma o sabor del vino. También secuestra algunos compuestos inhibidores frecuentes
que pueden estar presentes en el vino como los dcidos grasos de cadena media (C8,C10,C12).

APLICACION :

Se recomienda este suplemento de nutrientes para su uso en todos 0s vinos inoculados con cultivos malolécticos
Viniflora®. La adicidn de este producto garantizara una fermentacion malolactica rapida y limpia en la mayoria de
los vinos. Esto reducira el tiempo necesario para la fermentacion malolactica hasta un 40%. Para obtener todos los
beneficios siempre debe ser afiadido en el momento de la inoculacion con el cultivo malolactico. BACTIV-AID 2.0
esté fuertemente recomendado si el vino tiene una de las siguientes caracteristicas:

+ Vino blanco altamente clarificado.

* Vino que tiene parametros fisicos dificiles como alcohol o bajo ph.

+ Vino con historial de fermentaciones malolécticas probleméaticas.

* Vino que ha completado la fermentacion alcondlica hace mas de 14 dias.

+ Si el vino procede de una variedad de uva que normalmente tiene problemas durante la fermentacion maloléctica,
p.e).. Merlot o Chardonnay.

INSTRUCCIONES DE USO :
BACTIV-AID 2.0 debe incorporarse al vino en el momento de la inoculacion con fermentos malolacticos. Antes de

afadirlo al depdsito / barrll, disuelva el polvo en agua tibia sin clorar ni sulfitar. La temperatura del agua debe estar
entre 18 - 20°C. Afladalo al vino y asegurese de que se disuelve completamente.
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