BACTERIAS VP41
MBR

ELEVADA TOLERANCIA A CONDICOES EXTREMAS. CONTRIBUICAQ )
SENSORIALDE AROMAS DE FRUTOS DE BAGOS VERMELHOS, DEGRADACAO
TARDIAE LENTADE ACIDO CITRICO E MUITO BAIXA PRODUCAO DE DIACETIL.

A VP41 é uma bactéria isolada numa regido quente de Itélia durante uma extensa colaboracé@o na Unido Europeia (CRAFT)
para selecionar na natureza uma estirpe de Oenoccocus oeni com um desempenho e propriedades enolégicas Unicas.

A VP41 demonstrou ser uma estirpe com uma elevada tolerancia podendo realizar a fermentagdo malolatica em condic6es
enoldgicas muito dificeis (alcool elevado, pH baixo). E uma das estirpes de malolatica mais tolerantes ao SO, Além da sua elevada
resisténcia a VP41 é reconhecida pela sua contribuico sensorial de aromas de frutos de bagos vermelhos, degradacéo tardia e lenta
de &cido citrico e muito baixa produgdo de diacetil.

A forma MBR das bactérias laticas representa um processo especifico da Lallemand que submete as bactérias
o laticas a varios fatores de stress hiofisicos, tornando-as capazes de suportar a pressdo da adicdo direta ao
MBR pr 0CeSS vinho. As bactérias laticas que sobrevivem ao processo MBR sdo mais robustas e possuem a capacidade de
direct inoculation  conduzir a FML de forma segura.

APLICACAO E RESULTADOS

CARACTERISTICAS DO MOSTO (PARA INOCULAGAO)

E DA BACTERIA:

5 pH>3.1

5 Alcool < 16% vol
5 SO.<60mg/L SO:total (atengéo ao SO=molecular e ao baixo pH)
5 Temp.>16°C

5 Baixa necessidade nutricional

5 Boaimplantagéo

5 Cinética da FML: Rapida

5 Baixa produgéo de acidez volatil
5

N&o possui atividade cinamil esterase: ndo produz precursores
de etilfenol que poderiam ser utilizados por Brettanomyces

5 Sem producdo de aminas biogénicas
5 A coinoculag&o é recomendavel

PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS
Para além da bio-desacidificagdo, a VP41 é uma verdadeira auxiliar do Endlogo: contribui para a complexidade sensorial e para a
qualidade do vinho:

Realca frutos
tropicais e maracuja

Frutos vermelhos jovens e frescos.
Complexidade e taninos doces, estrutura

Reduzido impacto amanteigado

A contribui¢do sensorial pode ser reforcada com a utilizagdo combinada de uma estirpe de levedura apropriada e com a escolha do
momento de inoculacéo da bactéria.
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BACTERIAS

QUALIDADE ESEGURANCA ALIMENTAR

5 Alergénicos - Auséncia de substéncias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

5 OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, néo foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

5 lonizagéo - N&o tratado por radiac&o.

5 Nanomateriais - N&o foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

5 Codex Enolégico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)

934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
Recomendada:
1 Kit / volume de mosto ou vinho indicado na embalagem.

CO-INOCULACAO (FERMENTACAO ALCOOLICA EM SIMULTANEO)

1. Inoculagéo da levedura:
Reidratar de acordo com as instru¢des e preferencialmente na
presenca de um nutriente de reidratacéo.
Adicionar ao mosto a levedura reidratada.

2. Inoculagéo da bactéria:
Aguardar 24 horas se SO:adicionado no esmagamento < 5g/
hL ou aguardar 48 horas se SO adicionado no esmagamento:
5a8g/hL.

3. Inoculacéo direta SEM reidratagéo:
Adicionar o contetido da saqueta diretamente ao mosto/
vinho no topo do depésito (mosto branco) ou durante uma
remontagem (mosto tinto).

4. Inoculacéo direta COM reidratacéo:
Para uma distribui¢do correta, reidratar o contelido da saqueta
em 20 x 0 seu peso em agua sem cloro a 20°C durante 15
minutos no maximo. Adicionar a suspensao ao mosto em
fermentacéo e assegurar uma boa distribuicéo.

Monitorizar a temperatura do mosto durante a fermentacéo
Se durante a inoculagdo da bactéria:

5 &lcool < 5% vlv a temperatura devera ser < 30°C.

5 dlcool 210 % vlv a temperatura devera ser < 27°C.

E recomendavel a adi¢&o de nutrientes complexos a 1/3 da
fermentacéo alcodlica.

Monitorizar o &cido mélico e a acidez volatil.

Se a FML ocorrer em simultdneo com a FA e se verificar um
aumento excessivo da acidez volatil adicionar Lisozima (150-
200mgl/L).

Atestar o vinho apds a FA ou trasfegar e estabilizar o vinho ap6s
a FML.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Kit para 2.5 e 25hL

Embalagem fechada e selada de origem: 4°C ou -18°C.
Apés abertura utilizar imediatamente.

VP41
MBR

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Po de cor branca a beije, ligeiro odor a fermentacéo

Ingredientes: Bactérias Oenococcus oeni sp. liofilizadas e maltodextrina como suporte.
Bactérias viaveis >10'ufc/g; Matéria Seca > 92%; Coliformes < 100ufc/g; E. coli -
Ausente/g; S. aureus - Ausente/g; Salmonella - Ausente/25g; Bactérias Acéticas <
104fc/g; Fungos < 10%ufc/g; Leveduras < 10°ufc/g; Chumbo < 2mg/kg; Mercirio <
1mg/kg; Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < Tmg/kg

INOCULACAO SEQUENCIAL (APOS A FERMENTACAO ALCOOLICA):

Inoculagdo da bactéria: duas opgdes

1. Inoculagéo direta sem reidratacéo:
Adicionar o conteido da saqueta diretamente ao vinho apds o
final da fermentacéo alcodlica no topo do depdésito ou durante
0 esvaziamento do tanque.

2. Inoculacéo direta com etapa de reidratacao:
Para uma melhor distribui¢&o reidratar em 20 x 0 Seu peso em
agua sem cloro a 20°C durante 15 minutos no maximo.
Adicionar a suspenséo diretamente ao vinho no final da FA.

Agitar suavemente de forma a homogeneizar a bactéria no vinho
€ a minimizar a incorporagao de oxigénio.

Em condi¢des mais dificeis adicionar um nutriente especifico
para bactérias.

Monitorizar o &cido mélico a cada 2 - 4 dias.

Estabilizar o vinho apds a FML.

Temperaturas recomendadas:
5 Vinho branco/rosé: 16 a 20°C
5 Vinho tinto: 17 a 25°C

5 Elr?3 cogdlgoes dificeis (alc.>14,5% viv; pH < 3,1; SO2> 45mg/L):
a

Durante o transporte as embalagens poderdo estar a temperatura ambiente (< 25°C) durante 3 semanas sem perda significativa de viabilidade.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condigdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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