Biologiai savbontas

SIHALACT Oeno

Oenococcusoeni

A SIHALACT Oeno tejsav baktérium egy német
borboél szarmazé tejsav baktérium torzsbol
(Oenococcusoeni) lett szelekcionalva ,a fehér,-
rosé,- és voros borok kezelésére.Reaktivald
kultaraként a SIHALACT Oeno tejsavbaktériumok
gyors és biztonsagos bioldgiai savbontast
garantéalnak. A baktériumtdrzs magas malolaktikus
aktivitasa foként alacsony beoltasi homérséklet
esetén eredményez optimalis bioldgiai savbontést.

A SIHALACT Oeno tejsav baktérium specifikus
elényei:

- univerzalisan hasznalhato fehér,- rosé,- és voros
borokhoz

- alacsony diacetil képz6dés

- beoltasi paraméter : pH-Wert > 3,2

- beoltasi paraméter : hdmérséklet > 17 °C
- beoltasi paraméter: szabad SO,< 15 mg/l
- alkohol tolerancia :15 Vol.-% -ig

- nincs hisztaminképz&dés

- kulénésen jo hatasfok az alkoholos erjedés végén
tortént beoltasnal
(maradék cokor koncentracio < 10 g/l , pH > 3,5)

Alkalmazas és adagolas

Az ajanlott adagolasi mennyiségnél kevesebb
alkalmazésa nem ajénlatos. Kisebb mennyisé az
inokkulacios sejtszamot jelentésen csokkenti , igy a
spontan tejsav baktériumok hatasa Iényegesen
gyengébb lesz.

A SIHALACT Oeno tejsav baktérium kultirat az
alkoholos erjedés végén (< 10 g/l maradék cukor

,pH > 3,5-nél) az elézetes reaktivalas utan a borba
adagoljuk. Kertlni kell az intenzi keverést , mivel igy a
kezelendd termék intenziv kapcsolatba kertl az
oxigénnel. Ez a magyarazata annak is hogy a bioldgiai
savbontas folyamata altt a tartalynak teljesen teli
allapotban kell lenni.

Reaktivalasi el6irasok

A 10 hl —re vonatkozé csomag tartalmat 500 ml
klérmentes vizben , 18 — 24 °C fokon feloldjuk és lazan
elkeverjuk.

5 — 15 perc elteltével a szuszpenziét kdzvetlenil a
tankba ontjuk.

Muszaki adatlap

A 25 hl —re vonatkozé csomag tartalmat in 1 1
klérmentes vizben ,18 — 24 °C fokon feloldjuk és lazan
elkeverjuk. 5 — 15 perc elteltével a szuszpenziét
kozvetlenll a tankba
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A SIHALACT Oeno tejsavbaktérium kdzvetlen beoltasa
is elvégezhetd.

Terméktulajdonsagok

A SIHALACT Oeno termék fagyasztva szaritott
Oenococcusoeni- sejtekbél all.Zellen.

A termék fejlesztésekor a szelekcionalasi kritériumok ,
a célzott biolégiai savbontasra , az alkohollal és SO, _
vel szembeni toleranciara valamint az alacsony pH-
értékre és az elsddleges gyumdlcsaromakra
koncentralodtak.

Wichtige Hinweise

Die Verpackung muss nach Erhalt bei -18 °C (im
Gefrierschrank), bis zum Verbrauch, aufbewahrt
werden. Um Schadigungen durch Luftsauerstoff zu
vermeiden, darf die Verpackungen erst kurz vor dem
Einsatz gedffnet werden.



A bor optimalis hémérséklete a beoltaskor 18 — 25 °C
fok legyen. A hémérséklet 17 °C fok ala ne kerdljon.
A pH-érték > 3,2 legyen. Alacsonyabb pH- érték
esetén a must savértékét csokkenteni kell. Annak
érdekében ,hogy a bioldgiai savbontas eredményes
legyen a SIHALACT tejsavbaktérium alkalmazasaval ,
az alkohol koncentracio ne haladja meg a 15 Vol.-%
értéket.

A beoltast kdvetden a bioldgiai savbontas 2 -3 napon
belul elindul és a bor paramétereinek figgvényében 1-
2 hét alatt lezarul.

Biztonsag

Céliranyos és szakszer( alkalmazas esetén
semmilyen karos hatassal nem kell szamolni.

A biztonsagra vonatkoz6 egyéb utaldsokat
homelapunkro le lehet télteni.

Tarolas

A SIHALACT Oeno tejsavbaktériumot vizhatlan
aluminium féliaba csomagoljak. A hosszabb ideji
tarolas -18 °C -on (mélyhtés) torténjen . llyen
feltételek teljasiilése esetén az Eaton az aktivitast 36
honap id6tartamra szavatolja.

+4 °C fok tarolas mellett az aktivitas legalabb 18
hénapig megmarad.

A borhoz nem szlikséges a hémérsékletet
hozzéigazitani.
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Kiszerelés

5 hl borhoz: aluminium tasak

- cikkszam : 93.459.903

25 hl borhoz: aluminium tasak
- cikkszam :93.459.905

100 hl borhoz : aluminium tasak
- cikkszam 93.459.907

Kereskedelmi vamtarifa szam :3002 90 50

Ellen6rzott mindség

A SIHALACT Oeno tejsavbaktérium el6allitasa soran
rendszeres és magas szintli minéségellendrzést
végeznek. A szigoru ellen8rzés kiterjed a termék
kiszerelés el6tti és alatti allapotara is.




