
Inobacter a été sélectionnée pour la qualité de ses performances
globales et pour sa capacité à conduire la fermentation 

malolactique dans lleess  vviinnss  lleess  pplluuss  ddiiffffiicciilleess. 
La souche Inobacter est remarquable pour sa rrééssiissttaannccee  aauuxx  ppHH  bbaass et son aaccttiivviittéé  
mmaalloollaaccttiiqquuee  éélleevvééee.
Son utilisation nécessite la préparation d’un pied de cuve.

L’Inoflore BL est une bactérie à eennsseemmeenncceemmeenntt  ddiirreecctt  ppoouurr  lleess
vviinnss  bbllaannccss. Elle peut être incorporée directement au vin sans

réactivation.
Elle permet d’obtenir des vins mmooiinnss  aammeerrss, présentant plus de vvoolluummee  eenn  bboouucchhee et
de ffrruuiittéé.
Elle ne produit pas d’amines biogènes.
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La souche Inoflore R est recommandée pour la fermentation
malolactique ddeess  vviinnss  rroouuggeess, par ensemencement direct. 

Grâce à son hhaauutt  nniivveeaauu  dd’’iinnooccuullaattiioonn, elle garantit une fermentation malolactique
complète. 
Sa neutralité aromatique permet de ccoonnsseerrvveerr  llee  ppootteennttiieell  vvaarriiééttaall, les arômes 
variétaux et l’aspect fruité des vins.

Extraflore R a été sélectionnée pour
réaliser rapidement la fermentation

malolactique dans les vins rouges. Elle permet de ssttaabbiilliisseerr  llaa  
ccoouulleeuurr, et la ssttrruuccttuurree  pphhéénnoolliiqquuee des vins rouges.
Elle développe également les ccaarraaccttèèrreess  ffrruuiittééss et limite les 
risques d’astringence excessive et d’amertume.
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