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VP41®

Oenococcus oeni

Cultivo lactico
seleccionado
de la naturaleza

Proceso MBR*

Inoculacion directa

La forma MBR® de cultivo malo-
lactico representa un proceso
especifico de Lallemand.

El proceso de pre-aclimatacion
es logrado durante la produc-
cion de biomasa dando una
resistencia a la pared celular de
la bacteria para condiciones ad-
versas encontradas en el vino,
permitiendo inéculos directos y
faciles de aplicar. Los cultivos
bacterianos MBR® que sobre-
viven son robustos y poseen la
habilidad de conducir a una fer-
mentacion malolactica segura
(FML).

APLICACION

Lalvin VP41® fue aislada en una region calida de ltalia
durante una colaboracion extensiva con la Union Europea
(CRAFT) para seleccionar cepas naturales Oenococcus
oeni con una performance Unica y propiedades de elabo-
racion enologicas. VP41® se destacé como una cepa alta-
mente tolerante, la cual puede funcionar muy bien aun
bajo condiciones dificiles de elaboracion tales como alco-
o hol elevado como también bajo pH. Es una de las cepas
n malolacticas muy tolerantes a SO2. Ademas de su buena
: resistencia, VP41® es reconocida por su contribucion
- sensorial a aromas de frutas rojas tales como fresas,
moras; su tardia y lenta degradacion de acido citrico y muy
baja produccion de diacetilo.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS

* Tolerancia pH: > 3.1

* Tolerancia alcohol: hasta 16% vol.
¢ Tolerancia SO2: hasta 60 mg/L
S0> total

* ToleranciaT°: > 16°C

¢ Demanda nutricion baja

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

i Mas alla de la bio-deacidificacion, VP41® es un agente verdadero de
elaboracion, el cual contribuye a la complejidad sensorial y la calidad del
1 . vino como lo muestra la siguiente imagen a continuacion:

¢ Buena implantacion

¢ Cinética FML: Rapida

¢ Baja produccion de acidez volatil

* No produccion de aminas biogenas
¢ Co-inoculacion recomendada

Lo

Realza las
frutas
tropicales y
de la “pasion”

Seguimiento de las frutas frescas rojas
Complejidad y taninos dulces
Estructura

Esta contribucion sensorial puede ser soportada ademas por la combi-
1 nacién con una cepa de levadura seleccionada apropiada y tiempo de
~ inoculacién de bacteria malolactica.
-




MODO DE EMPLEOQ

La inoculacion directa es posible. Para una mejor distribucion, recomendamos lo siguiente:

e Inoculacion Secuencial (Fermentacion post-alcohélica)

* Rehidratar el sobre de bacteria malolactica seca congelada 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, luego agitar suavemente y
en forma uniforme distribuir la bacteria y minimizar la incorporacion de oxigeno.

* Monitorear el acido malico.

* 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.

* Vino tinto: de 17 a 25° C.

En condiciones dificiles (alcohol elevado > 14.5 vol, 6 bajo pH < 3.1, 6 alto SO, > 45 ppm): de 18 a 22°C.

Chequear la actividad de la fermentacion malolactica (degradacion del acido malico) cada 2 a 4 dias.

e Co-inoculacion (Fermentacion alcoholica simultanea)

1/ Adicion de levadura

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

2/ Adicion de bacteria

Dependiendo de la adicion de SO, en el estrujado:

 Sulfitaje < 5 g/hL : esperar 24 horas

 Sulfitaje 5-8 g/hL : esperar 48 horas

* Rehidratar el sachet de bacteria malolactica seca congelada en 20 veces su peso de agua libre
de cloro a 20°C por un maximo de 15 minutos.

e Adicionar la suspension al mosto/vino a ser fermentado.

e Asegurar una buena distribucion.

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

* Se recomienda la adicion de nutrientes complejos al 1/3 de la fermentacion alcohdlica.

* Monitorear el acido malico y la acidez volatil.

* Sila FML toma lugar durante la FA y se observa un inusual incremento en la acidez volatil, adicio-
nar lisozima (150-200 mg/L).

* Tapar el vino luego de la fermentacion alcohdlica (FA)

* De otro modo, trasegar y estabilizar después de la FML.

PRESENTACION Y ALMACENAMIENTO

* Disponible en diferentes dosis 2.5 g para 2.5 hL (66 US gal.) — 25 g para 25 hL (660 US gal.) — 250 g para 250 hL
(6600 US gal.)

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

 Este producto puede ser almacenado por 18 meses a 4°Cy 30 meses a -18/-20°C en su envase original sellado.

* Los paquetes sellados pueden ser despachado y almacenados por unas pocas semanas a temperatura ambiente
(<25°C/77°F) sin una pérdida significante de viabilidad.

La informacioén 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 o sea condicion de venta de este producto.

Distribuidor:

Lallemand S.A.S - B.P. 59 - 31702 Blagnac Cedex - France / Tel : +33(0)5 62 74 55 55 / fax : +33(0)5 62 74 55 00
Un mundo de soluciones naturales para anadir valor a tus vinos /www.lallemandwine.com




