BACTERIAS

ANCHOR SOLO SELECT

Uma estirpe robusta, AWRI YV Select, isolada pelo Australian Wine Research Institute. Trata-se
de uma estirpe Oenococcus oeni que garante uma fermentagao malolatica segura intensificando
a estrutura e as notas de especiarias durante a fermentacao sequencial.

ORIGEM

Solo Select foi isolada em Yarra Valley na Austrélia e
selecionada pelo Australian Wine Research Institute pela sua
capacidade de fermentagao sob uma grande diversidade de
condigdes.

APLICAGAD

Solo Select é uma bactéria Oenococcus oeni seleccionada
pela sua capacidade de realizar com eficacia a fermentacao
malolatica sob uma grande diversidade de condigdes
extremas. Além disso, levar a cabo a fermentagao malolatica
com esta cultura robusta aumentard a complexidade e a
estrutura, bem como as notas de especiarias e de frutos
pretos no vinho.

SUL[] SELECT

Recomendado para vinhos tintos

° Apresenta boa implantacao e cinética de fermentagao
mais eficaz

o Intensifica a estrutura e complexidade bem como notas
de especiarias e frutas pretas

o Degradagado tardia do acido citrico, resultando na
producao reduzida de diacetilo

o Pode ser utilizado quer em co-inoculagdo quer em
inoculagao sequencial

PROPRIEDADES TECNICAS

Tolerancia a temperatura: 14 - 28 °C
Tolerancia ao alcool: 16%

SO, total na inoculagéo: < 50 mg/L

pH:=3.2

Auséncia de produgao de aminas biogénicas
Baixa ou nula produgao de acidez volatil

DOSE: g/hL
UTILIZAGAO

Para uma melhor distribuigao, reidratar a saqueta em 1 L de
agua sem cloro a 20 °C, durante um maximo de 15 minutos, e
adicionar a suspensao ao mosto ou ao vinho. A inoculagao
direta das bactérias sem reidratagao é possivel. Abra a
saqueta e adicione as bactérias diretamente durante a
remontagem.

ARMAZENAMENTO

Conservar num local fresco e seco (18 meses a 4 °C ou
36 meses a -18 °C) na embalagem de origem devidamente
selada. Deve utilizar o conteido da saqueta apdés a sua
abertura. Durante o transporte e entrega, os pacotes selados
podem ser mantidos a temperatura ambiente (< 25 °C) por
3 semanas, sem perda significativa de viabilidade.

PERIODO DE DURAGAD DA MLF

Uma comparacgao do tempo de fermentagao malolatica duran-
te a inoculagdo sequencial entre SOL0 SELECT e cinco culturas
comerciais Oenococcus oeni.

Dias para completar a FML para o Cabernet Sauvignon
(Gaillac, Franga) (14.3% alcool | pH 3.4 | 1.5 g/L de acido malico)
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CULTURAS DE BACTERIAS

IMPACTO SENSORIAL

Uma comparagdo entre SOLO SELECT e a cultura comercial
Oenococcus oeni no Merlot (Bordéus, Franca).
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