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VIALATTE LACTICAS

REFLEXMALO ® HD

Estirpe de de dcidos lacticos para a inoculagdo de vinhos com elevado teor de dlcool

CARACTERISTICAS

O REFLEX MALO® HD € uma cultura ‘starter’ liofilizada de Oenococcus oeni para fermentacdo
malolactica. Esta estirpe de bactéria de dacidos ldcticos foi selecionada devido 4 sua
capacidade de induzir FML em condicdes de elevado teor de dlcool e em vinhos tintos tanicos.
Contribui de forma positiva para o perfil aromdtico do vinho, realcando as notas frutadas e
intensas.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Tolerancia ao dlcool: £ 17% vol.

Estado do pH: = 3,2

Resisténcia a SO2: < 60 ppm em SO total

Temperatura recomendada para a inoculacdo: 17° a 25° C.
Cinética da fermentacdo: rapida

Producdo de acidez voldtil: baixa

Auséncia de producdo de aminas biogénicas

APLICACOES

e Readlizacdo de FML em vinhos tintos (ou mostos em fermentacdo).
e Co-inoculacdo (24H apds a adicdo das leveduras selecionadas) ou inoculacdo
sequencial (pos-FA).

DOSAGEM

Saqueta para doses de 25 hlL e 250 hL.

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dispersar o REFLEX MALO® HD em 20 vezes o seu peso em dgua ndo clorada a 20°C.

Exemplo: dose para 25 hL em 0,4 L de dgua ndo clorada a 20°C. Deixar repousar durante 15
minutos e, em seguida, homogeneizar suavemente. Por fim, incorporar no tanque a inocular.
Recomendamos o uso de NUTRICELL® FML a 20 g/hL diretamente no tanque a inocular para
garantir a implantacdo adequada da sua estirpe bacteriana.

Precaugoes de utilizagao:

Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.

Utilizacdo em conformidade com a regulamentacdo em vigor.

ACONDICIONAMENTO

Saco para doses de 25 hlL e 250 hL.
CONSERVACAO

Armazenar no congelador a -18°C. Pode suportar alguns dias fora do frio (para fransporte).

Utilizar imediatamente apds a abertura.
As informagées apresentadas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Séo facultadas sem compromisso ou garantia, na medida em que
as condigdes de utilizagdo estdo fora do nosso controlo. Ndo dispensam o utilizador de respeitar a legislagdo e normas de seguranga em vigor. Este documento

é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser modificado sem o seu consentimento.
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