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MALOLÁCTICA EN TINTOS

T2

Cultivo sólido granulado de bacterias 
lácticas para vinos tintos de calidad.

PROPIEDADES ENOLÓGICAS

• Biolac Oeni T2 se caracteriza por el máximo respeto al
carácter varietal del vino tanto a nivel analítico como 
sensorial está especialmente recomendado para la 
elaboración de vinos tintos de maceraciones largas y/o 
elevado contenido en polifenoles totales, dando 
excelentes resultados en fermentación maloláctica en 
barrica.
• Biolac Oeni T2 permite mantener la expresión frutal y
floral de los vinos después de la fermentación 
maloláctica y acentúa las sensaciones de cuerpo y 
volumen en boca.
• La aplicación de cultivos sólidos seleccionados Biolac
Oeni T2 limita el riesgo de producción de aminas 
biógenas. (Compuestos nitrogenados). Ademas, ofrece 
una excelente tolerancia la pH, al alcohol, a la 
temperatura y al SO2.

COMPOSICIÓN

Cultivo sólido de Oenococcus oeni.

DOSIS Y MODO DE EMPLEO 

1 g para 50 l de vino.

1. Sacar el sobre inmediantamente del congelador

2. Abrir el sobre y añadir los gránulos directamente al
vino. No descongelar estos cultivos.

3. La exposición prolongada a temperaturas por encima
de los -45ºC antes de la inoculación perjudicará la
calidad de los cultivos.

4. Asegúrese de que el cultivo se disuelva
completamente y de su homogeneización en el vino.

PRESENTACIÓN

Biolac Oeni T2 se presenta en envase de:

• 500 g dosis para 25.000 litros de vino (250 hl).

CONSERVACIÓN

Los envases deben mantenerse (-45°C) hasta el 
momento de su aplicación. Los cultivos congelados se 
deben transportar utilizando hielo seco, con un plazo 
máximode entrega de 72 horas.

En estas condiciones se garantiza la viabilidad del cultivo 
durante un mínimo de doce meses a partir de la fecha 
de fabricación.
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