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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

NUTRIFLORE FML
OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION

Nutriente optimizado para acelerar la fermentacion maloldctica

APLICACIONES ENOLOGICAS

NUTRIFLORE FML es un nutriente natural para las bacterias lacticas basadas en levaduras inactivas seleccionadas
por su riqueza en nutrientes y factores de supervivencia.

NUTRIFLORE FML ademas de aportar los elementos necesarios para una correcta proliferacion de las bacterias en el
medio (aminoacidos, minerales y vitaminas), presenta sobre todo péptidos especificos que permiten mejorar su
resistencia a la acidez del vino. La presencia de dichos péptidos ha permitido triplicar en determinadas condiciones
la velocidad de realizacién de la fermentacién malolactica.

Por ello, NUTRIFLORE FML es especialmente eficaz en vinos con un pH bajo (<3,4).

N APLICACION Y MODO DE EMPLEO

N

N

Dosificacion: 20 g/hL.

Incorporar NUTRIFLORE FML 48 horas antes de la siembra de bacterias enolégicas o, en su defecto, en el momento
de lainoculacién.

Para una correcta homogeneizacion, suspender previamente en un pequefio volumen de agua o de vino.

CARACTERISTICAS

Levaduras inactivas: contenido en nitrégeno organico <10 % de materia seca.

PRESENTACION Y CONSERVACION

Bolsa de 1 kg.

Guardar en un lugar seco a temperatura templada, exento de olores. Una vez abierta |a bolsa, el producto debe ser
utilizado rapidamente y no puede ser conservado.
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