MAXIFLORE

La fermentazione malo lattica sicura per
le grandi quantita di vino

Perche' utilizzare MAXIFLORE?

L'evoluzione dei mercati verso vini a ciclo rapido, con volumi importanti e la
ricerca di una qualitd costante implica una buona padronanza della
vinificazione nella sua totalitd. La fermentazione malo lattica controllata & una
tappa ormai inevitabile per rispondere alle esigenze di mercato.

Pertanto, si rivela sovente impegnativo: logistica complicata (pied de cuve),
prezzo elevato (batteri a inoculo diretto).

Vi offriamo una nuova soluzione semplice ed economica:
MAXIFLORE

MAXIFLORE € un kit che comprende :
- Una preparazione di batteri lattici selezionati liofilizzati.
- Un attivante specifico nella fase corta di riambientamento dei batteri.

Quali sono i vantaggi di MAXIFLORE ?

Risparmio
| batteri lattici del kit MAXIFLORE sono prodotti secondo un procedimento
meno costoso rispetto ai batteri a inseminazione diretta.

Rapidita
La fase di ri-ambientamento dei batteri € breve (24h).

Sicurezza nella fermentazione

Durante la fase di riambientamento, i batteri prendono il tempo necessario di
riattivare correttamente il loro metabolismo. Sono quindi meglio preparati allo
choc osmotico subito al momento dell'inoculo nel vino. Si ambientano
immediatamente e dominano faciimente la flora originale.

Questo metodo di ambientamento di 24h prepara efficacemente i batteri e
permette un livello massimo di sopravvivenza.

Qualita organolettiche
MAXIFLORE permette di ottenere vini piu corposi e fruttati.




Quali sono le caratteristiche di MAXIFLORE ?

® Nessuna produzione di Ammine Biogene (assenza del gene che codifica I'enzima
responsabile della decarbossilazione di alcuni amminoacidi in Ammine Biogene).

® Debole produzione di acidita volatile.
® Per basse concentrazioni di SOo.

® Tolleranza all'alcool fino a 13%

®*pH> 3,2

Come utilizzare MAXIFLORE ?
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