OENOBrett® ORG

100% quitosano de origen fungico, para luchar contra las levaduras Brettanomyces.
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Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

CH,

OH O:< El quitosan es un polisacarido natural

NH, NH ~ extraido de Aspergillus niger. Su eficacia

Ho 0 0 HO o-~"  frente a las levaduras de alteraciéon esta

-0 © HO ¢ © demostrada y reconocida por numerosas
on e o publicaciones y articulos cientificos.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

OENOBRETT® ORG es un producto 100% quitosano de origen fingico (Aspergillus niger), no alérgeno y de origen no
animal. Permite luchar eficazmente contra los micro-organismos indeseables, principalmente Brettanomyces.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

* Ensayo de tratamiento con OENOBRETT® ORG sobre 2 vinos naturalmente contaminados por Brettanomyces bruxellensis.

Tratamiento a 4 g/hL y analisis por Q-PCR Brett 10 dias antes del tratamiento.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO ..o polvo fino

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

COLOT i e beige claro

Grado de acetilacion (Mol %) ... 0-30

Pérdida por desecacion (%) ...

Cenizas (%) .coovvroneeenne <3
Parte insoluble (%) ... . <5
Contenido en glucanos residuales (%) ........ccoocmrrrrnnes >2
Viscosidad en solucion 1% (%) ... <15
Germenes totales (UFC/E) ..vvvrreeeneeeieeereeecneeenne <10

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

« El tratamiento deber ser realizado siempre después de las
fermentaciones (FA y FML acabadas).

*Ajustar el SO, de acuerdo con las buenas practicas
enoldgicas.

MODO DE EMPLEO

Coliformes (UFC/E) ovveerveereeeeeeeeeiseeseeseseseesesseneons <102
Salmonella (/25 g) ... .. ausencia
Plomo (ppm) ...... <1
Arsénico (ppm) ... <1
Mercurio (ppm) ..... <0/
Cadmium (PPM) v enenas <1

DOSIS DE EMPLEO
Dosis de empleo recomendada: 4 a 10 g/hL.

Reglamentacion EU: Dosis maxima legal: 10 g/hL (para la
reduccién de poblaciones de micro-organismos indeseables,
principlamente Brettanomyces).

+ Diluir en 10 veces su peso en agua o vino — Utilizar un recipiente inerte y limpio.

« Introducir la preparacion en el vino, homogeneizar bien.

+ Trasegar a partir de los 8 dias de contacto.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

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

+ Fecha de utilizacion optima: 3 afios.

Cajas de 100 g.
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BN - AS - 06.01.20 -La informacién 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.



