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ХАРАКТЕРИСТИКИ 
 

V MALO ACTIV - это активатор, специально разработанный для обеспечения 

наиболее подходящих питательных веществ в вине для агентов яблочно-молочного 

брожения. Высокое содержание клеточных стенок дрожжей, состоящих из 

полисахаридов и дрожжевых катаболитов, обеспечивает адсорбцию токсичных для 

бактерий веществ (жирных кислот) и стимулирует развитие клеток, обеспечивая 

быстрое малолактическое брожение без ухудшения органолептических характе-

ристик вина. 

 

Его состав, являющийся результатом тщательно отобранного сырья, сбалансирован 

таким образом, чтобы обеспечить все микроэлементы, необходимые для 

биорегуляции метаболизма бактерий. Это позволяет преодолеть неблагоприятные 

условия брожения сока и обеспечить более чистую малолактическую ферментацию 

с меньшим риском образования нежелательных метаболитов.  

 
 

ПРИМЕНЕНИЕ 
 

Малолактическая ферментация лучше протекает при совместном брожении, при 

спиртовом брожении в сочетании с совместимым штаммом дрожжей, а также в 

молодых винах в конце брожения, перед удалением осадка. Как правило, 

молочнокислые бактерии не находят в вине оптимальных условий для 

жизнедеятельности: pH, диоксид серы, температура и алкоголь являются 

неблагоприятными факторами. Для осуществления малолактической ферментации 

может потребоваться инокуляция отобранных молочных бактерий (Amar® 04) или 

использование микроэлементов, способных регулировать их метаболизм.  

 

V MALO ACTIV, благодаря своей формуле на основе клеточной стенки дрожжей, 

полученной в результате клеточного лизиса дрожжей, способен обеспечить такую 

питательную и адсорбционную поддержку, помогая создать наилучшие условия для 

малолактической ферментации. 

 

V MALO ACTIV рекомендован как для стимулирования естественной бактериальной 

активности, так и после инокуляции отобранными молочными бактериями.  

 

Если добавить MANNOZYM®, это поможет повысить эффективность обработки в 

обоих случаях. 

 

При использовании V MALO ACTIV соблюдайте соответствующие 

действующие законодательные нормы. 

СОСТАВ 
 

100% автолизат дрожжей. 
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ДОЗИРОВКА 
 

В качестве биостимулятора бактериальной активности: 20 г/гл.  

УПАКОВКА 
 

Полиламинированные пакеты по 500 г. 

ХРАНЕНИЕ 
 

Храните в сухом прохладном месте. Плотно закрывайте вскрытые упаковки. 

БЕЗОПАСНОСТЬ 
 

В соответствии с действующими европейскими нормами классифицируется как неопасный.  

 
 

 

ИНСТРУКЦИЯ ПО ПРИМЕНЕНИЮ 
 

Растворите V MALO ACTIV в воде в соотношении 1:5, затем добавьте в вино или сусло и 
тщательно перемешайте. В случае инокуляции выбранных штаммов бактерий, перед их 

внесением внесите дозу V MALO ACTIV. 
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