WINE BACTERIA - BATTERI PER VINO - BACTERIA PARA VINO - WEIN BAKTERIEN

- Lalvin VP41

Oenoccocus oeni

Bacteria lactica seleccionada de
la naturaleza

La forma MBR™ de bacterias lacticas representa un proceso especifico de Lallemand que
somete a las células de la bacteria lactica a diferentes estreses biofisicos, con el objetivo de
aumentar su resistencia a los rigores de una inoculacion directa en el vino. Las bacteria lacticas

que sobre-viven al proceso MBR™, son robustas y poseen la habilidad de conducir a una
fermentacion malolactica segura (FML).

APLICACION

Lalvin VP41™ fue aislada en una region calida de ltalia durante un extenso programa europeo
(CRAFT) para seleccionar cepas naturales de Oenococcus oeni con actividad y
propiedades enoldgicas Unicas. VP41™ destaco por ser una cepa muy resistente, que puede
trabajar en las condiciones enolégicas mas dificiles, como alcohol muy elevado y pH bajo. Es
una de las cepas mas tolerantes al SO,. Junto a su alta resistencia, VP41™ es reconocida
por su contribucion sensorial, aportando aromas de frutos rojos, una tardia y lenta
degradacion del acido citrico y una muy baja produccion de diacetilo.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS

e Toleranciaal pH: > 3.1 * Bajas necesidades nutricionales

* Tolerancia al alcohol 16 % vol. * Buena implantacion

* Tolerancia al SO, : hasta 60mg/L de SO, total * Bacteria cinamil esterasa negativa: no produce
(prestar atencion al SO, molecular a bajo pH) precursores para la produccion de etil fenol por

* Tolerancia a la temperatura: > 16°C Brettanomyces

e No produccion de aminas biogenas
 Co-inoculacion recomendada

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

Mas alla de la simple bio-desacidificacion, Lalvin VP41™ es una herramienta enoldgica que
contribuye a la complejidad sensorial y a la calidad de los vinos como se indica a continuacion

Incrementa frutas
tropicales y fruta
de la pasion

Notas frescas de frutos rojos

Complejidad y taninos dulces
Muy bajo impacto de Estructura

notas mantecosas

La contribucion al perfil sensorial puede verse reforzada por la combinacion de la bacteria
con una cepa de levadura adecuada y manejando el momento de la inoculacion.
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Inoculacion Secuencial (Post-Fermentacion alcohdlica)
Inoculacién de bacteria: dos opciones

D Inoculacion directa sin rehidratacion : Abrir el sobre y afiadir la bacteria directamente en el vino al final de la
fermentacion alcohdlica por la parte superior del depésito o durante el llenado del mismo.

D Inoculacion directa con rehidratacion previa : Para una mejor distribucion, rehidratar el sobre de bacteria
enologica liofilizada en 20 veces su peso de agua limpia libre de cloro a 20 °C por un maximo de 15 minutos.
Adicionar la suspension directamente al vino hacia el final de la fermentacion alcohdlica.

e Homogeneizar suavemente y en forma uniforme distribuir la bacteria y minimizar la incorporacién de oxigeno.

¢ En condiciones mas dificiles, anadir nutriente de bacteria especifico.

* Monitorizar la degradacion de acido malico cada 2 a 4 dias.

 Estabilizar el vino una vez que la fermentacion malolactica (FML) esté terminada.

Rango de temperatura recomendada :

¢ Vino blanco / vino rosado: de 16 a 20 °C.

e Vino tinto: de 17 a 25 °C.

En condiciones limitantes (alcohol elevado > 14.5 vol, o bajo pH < 3.1, o alto SO, > 45 ppm): de 18 a 22 °C.

Co-inoculacion (simultanea a la fermentacion alcoholica)

1/ Adicion de levadura

Rehidratar la levadura seca seleccionada de acuerdo a las instrucciones. Preferentemente en presencia de protector en
el agua de rehidratacion e inocular el mosto.

2/ Adicion de bacteria

Dependiendo de la adicion de SO, en la recepcion:

 Sulfitado < 5 g/hL : esperar 24 horas

 Sulfitado 5-8 g/hL : esperar 48 horas

D Inoculacion directa de la bacteria sin rehidratacion : abrir el sobre y afadir la bacteria directamente al mosto/vino
a fermentar por la parte superior del dep6sito (vino blanco) o durante un remontado (vino tinto).

D Inoculacion directa con rehidratacion previa : para una mejor distribucion, rehidratar el sobre de bacteria
enoldgica liofilizada en 20 veces su peso de agua limpia libre de cloro a 20 °C por un maximo de 15 minutos y anadir
la suspension directamente al mosto/vino a fermentar.

e Asegurar una buena distribucion.

e Controlar cuidadosamente la temperatura del mosto, la cual debe ser inferior a 30 °C en la inoculacion de la
bacteria (alcohol < 5%vol) y menor a 27 °C cuando el nivel de 10 % de alcohol es alcanzado.

e Se recomienda la adicion de nutriente complejo de levadura al 1/3 de la fermentacion alcohdlica.

* Monitorizar el acido malico y la acidez volatil.

* Sila FML tiene lugar durante la FA y se observa un inusual incremento en la acidez volatil, adicionar Bactiless

* Cerrar el depésito después de la fermentacion alcohdlica (FA)

* De otro modo, trasegar y estabilizar una vez la FML haya terminado.

PRESENTACION Y CONSERVACION

Disponible en diferentes dosis 2.5 g para 2.5 hL - 25g para 25 hL - 250 g para 250 hL

Qenococcus eni

o * Una vez abierto, el paquete de bacteria debe ser usado inmediatamente.

¢ Este producto puede ser almacenado 18 meses a 4°Cy 36 meses a -18°C en su envase

E original sellado.

* Los sobres sellados pueden ser entregados y conservados a temperatura ambiente(<25°C)
@ durante 3 semana sin pérdida significante de viabilidad.

modeceany LALEMAND S.A.S. -StSimon -France

Distribuidor:

LALLEMAND BIO, S.L.
Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
lallemandbio@]lallemand.com

La informacién aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin

embargo, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique

o0 sea condicion de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la

medida que las condiciones de aplicacion estdn fuera de nuestro control. Esto no libera al
usuario de respetar la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.

Lallemand Enologia: Un mundo de soluciones naturales para afiadir valor a tus vinos / www.lallemandwine.com @
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