BACTIControl®

Formulacién de Quitosano, lisozima y enzimas para la proteccidn de vinos contra ciertos microorganismos y
especialmente las bacterias lacticas. Producto de Biocontrol.
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Apto para la elaboracidn de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme a la reglamentacién (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

BACTIControl® es una asociacion especifica de un polisacérido fungido natural, el quitosano, de lisozima y de una
preparacion enzimatica a base de pectinas y de [3-glucanasas, para el control microbioldgico de los vinos.

+ Proteccién microbioldgica de vinos blancos, tintos y rosados después de la fermentacién.
+ Herramienta para la vinificacién de los vinos con el objetivo de disminuir el SO,.

+ Permite disminuir, incluso parar un FML corriente o evitar su activacion (se puede realizar el tramiento antes o después de
la FA).

+ Efecto sinérgico de 3-glucanasas y de lisozima sobre las bacterias lacticas, en particular el pediococos (accién de la enzima
sobre el polisacarido que forma una barrera alrededor de las bacterias que pueden molestar la accion de la lisozima).

+ BACTIControl® evita las desviaciones organolépticas producidas por los micro-organismos de alteracion.

+ Mejora la clarificacion y la filtrabilidad de los vinos.

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO .o polvo fino  Color ... blanco hueso a marrén

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAA (%) oo <10 PLOMO (PPM) v <27
CONMIZAS (%) wvvvvrrrreereeeeeseee i <3 AISENICO (PPM) rvverrereiieeeeiseeeeeseeseessee s <16
Coliformes (UFC/E) v <100 Mercurio (PPM) wceeeerereeesreeeesseeeessesesssseseseeseessessns <07
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS DOSIS DE EMPLEO
* No utilizar BACTIControl® en asociacién inmediata Dosis de empleo recomendado: 15 a 20 g/hL.

con 4cido metatdrtrico, gomas de celulosa (presencia  Reglamentacion UE: Dosis maxima legal 50 g/hL.
de lisozima), SO, y bentonitas (inactivacion de la parte

enzimatica de la formulacion).

» No utilizar BACTIControl® en condiciones de extremas
temperaturas (<5°C o >30°C).

 Los vinos tratados con BACTIControl® deberan ser
estabilizados por un punto de vista proteico (tratamiento
a la bentonita).

MODO DE EMPLEO
+ Diluir en 10 veces su peso en agua - Utilizar un recipiente limpio e inerte.

+ Introducir la preparacién en el vino, idealmente a través de un OENODOSEUR®, con el fin de garantizar una homogeneidad
optima (mantener la temperatura del vino estable y superior a 10°C durante el tratamiento).

« Eltrasiego es posible después 2 o 3 semanas.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASE

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, Doypack de 500 g.
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores. .

« Fecha de utilizacion optima: 3 afios.
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BN - AS - 10.12.19 -La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro control.

Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



