
SCOMPARSA DEI
BATTERI LATTICI

Evitare la 
fermentazione 
malolatica

BASI SPUMANTE

STABILIZZAZIONE POST FML
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10-20 g/hL

20-30 g/hL

NESSUNA PRODUZIONE
DI ACIDO LATTICO

Degradazione dell’acido malico, 
produzione di acido lattico e sviluppo 
di batteri lattici in vino inoculato con 
PN4 (1 g/hL) e seguito per 20 giorni.

PER SAPERNE DI PIÙ
Presa di spuma

Vino test Vino + PN4 Vino + PN4 + BattKill (20 g/hL)


