FML EXPERTISE®
== EXTREME ==

Bactérias Oenococcus Oeni resistentes a condicoes dificeis :
baixo pH, niveis de dlcool elevados.

Vinhos brancos, rosés e tintos.

¢9CAMPO DE APLICACAO¢»

A fermentagao maloldctica é uma etapa importante da vinificagio mas além
da sua fungio de desacidificag¢do, o seu impacto na qualidade dos vinhos é
frequentemente demonstrado. A escolha das bactérias licticas é por este
motivo, essencial, razio pela qual nos esforcamos por desenvolver
preparagoes de bactérias adaptadas as diferentes condigoes de vinificagio e ao

perfil dos vinhos desejado.

A estirpe de bactérias do kit FML EXPERTISE EXTREME foi desenvolvida
durante um programa de selegio pelas suas qualidades fermentativas e
organoléticas demonstradas nos vinhos brancos, rosés ou tintos. FML
EXPERTISE EXTREME ¢ particularmente adequada para a produgio de
vinhos brancos tradicionais, vinhos tintos frutados ou vinhos tintos de
estagio.

¢dPROPRIEDADES MICROBIOLOGICAS E
ENOLOGICAS¢?

¢ Implantagao rdpida com uma elevada taxa de viabilidade apés inoculagao.

e Resistente a niveis de 4lcool até 15,5% vol, se o pH ¢ favorivel.

e Tolerante a valores de pH até 3.

¢ Resistente a doses de SO, até 60 mg/l de SO, Total, 10 mg/l de SO; livre.
E importante racionalizar as adi¢oes de SO, em mostos e vinhos antes da
inoculagao bacteriana. Em condigées de pH baixo, o SO; sob a forma
molecular, tem um efeito inibidor nas bactérias, em quantidades mais
elevadas.

e Resistente a temperaturas > 14°C



e Nao produz aminas biogénicas

o Consome muito rapidamente 4cido citrico em meio FML: produ¢io moderada de diacetilo,
dando origem, sob certas condigbes, a notas amanteigadas, em perfis de vinhos brancos
tradicionais, respeitando os aromas varietais.

¢ Em vinhos tintos, EXPERTISE EXTREME contribui para a expressao das caracteristicas frutadas
e pode, assim, desenvolver notas especiadas, assegurando, a0 mesmo tempo, a manutengiao da
estrutura dos vinhos.
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de 4cido malico. Ensaio em vinho pinot dificil pH 3,5 — Alcool 14,8% vol
— 4cido mélico 1g/L.
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Num vinho Riesling alemao de 2005 (pH 3,1, 12 % vol., 16°C), Expertise Extréme mostrou ser mais
rdpida

e Dissolver a dose de ativador para 25 hL em 2,5 litros de d4gua potavel (25 litros para a dose de 250hL)
a uma temperatura entre 17 a 26°C.

o Seguidamente dissolver a dose de bactérias liticas do kit FML EXPERTISE EXTREME nessa dgua.

e Misturar cuidadosamente durante alguns minutos para obter uma suspensao completa.

o Utilizar a suspensao de reidratagao apés 20 minutos, no méximo. Adicionar a esta mistura 2,5 litros
de vinho para o kit de 25hL (ou a 25 litros de vinho para o kit 250hL).

e O vinho usado na fase de aclimatizagio deve ter um pH superior a 3,5 e deverd estar a uma
temperatura entre 17 e 26°C.

o A fase de aclimatizagdo deve durar entre 18 a 24 horas no méximo. Se o teor em dcido madlico é
<1,2g/L, reduzir esta fase entre 8 a 12h.



e De seguida, adicionar esta preparagio ao depésito a inocular

e Limitar a sulfitagem nos mostos a inocular.

e Nao sulfitar o vinho antes de inocular.

e O teor em SO; total dever4 ser inferior a 60mg/L

e O intervalo de temperaturas a respeitar durante toda a fermentagao maloldctica é :

e Para os vinhos brancos: de 16 a 20°C a exce¢ao dos vinhos brancos que apresentam baixos

valores de pH < 3,1 ou de dlcool elevado > 14,5% vol. ou elevados teores em SO, > 45mg/L, é
vivamente recomendado que os valores de temperatura se situem entre 16-18°C.

e Dara os vinhos tintos : de 17 a 25°C, a exce¢ao de vinhos tintos que apresentem baixos valores
de pH < 3,1 ou de dlcool elevado > 14,5% vol. ou elevadas concentragoes de SO, > 45mg/L , é
vivamente recomendado que os valores de temperatura se situem entre 18-23°C.

e Acompanhar o desenvolvimento da fermentagio malolictica por um
periodo de 2 a 4 dias (libertagao de CO2 ou/e dosagem de dcido mailico)

EXPERTISE EXTREME estdé muito bem adaptada a inoculagao precoce, ou
durante a fermentagao alcoélica a densidade 1020-1010. Neste caso, o modo
de utilizagao é o mesmo, a exce¢ao que todas as operagoes se realizem sobre o
mosto em fermentagiao, em vez de se realizarem no vinho. Se o vinho
apresenta caracteristicas limitantes (vinhos muito clarificados, pH baixo, SO,
e niveis elevados de dlcool, caréncia em azoto orginico, problemas
fermentativos), adicionar ATOUT MALO MBR na dose de 20g/hL no vinho

ap6s o final da fermentagao alcoélica.

Este modo de utilizagao é vélido nas seguintes condigoes : pH mosto > 3,4 . — sulfitagem de uvas/mosto
< 8g/hL, nivel de édlcool potencial <15%volume, temperatura < 27°C —inocula¢ao com leveduras e
racionalizar a nutrigao .

¢ Dissolver e misturar o conteiido ativador da saqueta em 2,5 litros de 4gua potdvel para uma dose de
25 hL (e em 25 litros de 4gua para a dose de 250 hL) a uma temperatura entre 17 e 26°C.
e Adicionar seguidamente o contetido de bactérias da saqueta — agitar cuidadosamente. Aguardar 2
horas no méximo.
e Seguidamente transferir esta preparac¢ao para o depésito em fermentagio:
e 24h apés a inoculagio, se a dose de SO, utilizada para sulfitar a vindima/mosto é <4g/hL.
e 48h apés a inoculagio, se a dose de SO utilizada para sulfitar a vindima/mosto é <8g/hL
e Assegurar uma boa dispersao das bactérias no depésito.

e Controlar a atividade da FML (degradagao do 4cido mélico) a cada 2 a 4 dias, assim como a acidez
volatil.

Recomendamos, em particular, evitar a exposi¢ao das bactérias a temperaturas superiores a 30°C e de
restringir o nimero de picos de temperatura entre 25°C e 30 °C.

O kit FML EXPERTISE EXTREME est4 disponivel em doses de 25 hL ou de 250 hL.



¢9CONSERVACAO & TRANSPORTE¢?

18 meses a uma temperatura de 4°C.
30 meses a uma temperatura de -18°C/-20°C.
Ap6s abertura; utilizar imediatamente.

Podem aguentar alguns dias fora do frio.

A qualidade das bactérias é garantida mesmo quando estas sao conservadas
fora do frio a uma temperatura inferior a 25°C durante um periodo
inferior a uma semana. Do mesmo modo, as alteragbes de temperatura
durante o seu transporte nio comprometem a sua qualidade, sob reserva
que as mesmas fiquem limitadas em ndimero e intensidade (temperatura
inferior a 30°C).

Recomendamos em particular evitar a exposi¢io das bactérias a uma
temperatura superior a 30°C e restringir o ndimero de picos de
temperaturas entre 25°C e 30°C.

Produto de Danstar, distribuido por:

As informagdes presentes neste documento sdo verdadeiras e corretas a luz do nosso conhecimento, mas sGo
fornecidas a titulo de referéncia sem qualquer garantia expressa ou implicita. Danstar néo se responsabiliza por
danos particulares, diretos ou indiretos, resultantes da compra ou utilizagéo destas informagdes.



