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Bacteria Oenococcus oeni de siembra directa seleccionada por el
“Institut Francais de la Vigne et du Vin” (IFV), unidad de Beaune

La forma MBR® de bacterias l4cticas 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 f\

resistencia a los rigores de una inoculacién directa en el vino. Las bacteria lacticas en forma MBR®, MBRN rocess
son robustas y poseen la habilidad de conducir a una fermentacién malolactica (FML) segura. direct inoculation

PROPIEDADES MICROBIOLOGICAS Y ENOLOGICAS

2> Tolerancia al pH = 3.3 €5 No produccién de aminas biégenas

22 Tolerancia al alcohol: hasta 14.5 % vol. *> Bacteria cinamil esterasa negativa: no produce precursores

> Tolerancia al SO,: hasta 50 mg/L de SO, total para la produccion de etil fenol por Brettanomyces
(prestar atencion al SO, molecular a bajo pH) 2 Pequeiia produccion de acidez volatil

2 Tolerancia a la temperatura: > 14°C 2> Co-inoculacién posible

2 Contribucion sensorial:
Produccidn de diacetilo baja a moderada en inoculacién secuencial y baja en co-inoculacion
Respeto de los aromas de cepas con expresion "frutas rojas" muy presente, sin nota lactica dominante

Degradacién del acido malico - Ensayos IFV, Pinot noir
(pH = 3.45 - Alcohol = 12.8% vol. - inoculacién secuencial)
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INSTRUCCIONES DE USO

Utilizar un sobre para la cantidad correcta de hL indicada en la etiqueta.
El uso de una dosis menor o la realizacién de siembras cruzadas mediante pies de cuba reducirdn las capacidades
de la bacteria.

Inoculacién secuencial (post-fermentacidn alcohélica)

Inoculacién directa sin rehidratacion: abrir el sobre, afiadir la bacteria directamente en el vino al final de |la fermentacion
alcohdlica por la parte superior del depdsito y homogeneizar.

0 inoculacion directa con rehidratacion previa: para una mejor distribucion, se puede 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. Adicionar
la suspensién directamente al vino hacia el final de la fermentacion alcohdlica.

En ambos casos:
Temperaturas recomendadas: de 17 a 25°C por los vinos tintos - de 18 a 22°C en condiciones limitantes (alcoholo elevado > 14.5%

vol. 0 pH bajo < 3.1 0 alto SO2 > 45 mg/L).

Monitorizar la degradacion de 4cido mélico cada 2 a 4 dias.

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

En condiciones limitantes (vinos muy clarifados, pH bajo, alto SO; o alcoholo elevado, etc.): rehidratar las bacterias con ATOUT MALO™
NATIVE (20 g/hL) y antes de inocular las bacterias, afiadir ATOUT MALO™ ROUGE (20 g/hL).

Co-inoculacién (inoculacion de las bacterias 24-48 horas después de las levaduras)

1/ Adicién de levadura: rehidratar la levadura seca seleccionada de acuerdo a las instrucciones preferentemente en presencia de
protector en el agua de rehidratacion.

2/ Inoculacién de bacteria dependiendo de la adicion de SO, en la vendimia: sulfitado < 5 g/hL, esperar 24 horas;
sulfitado =5 - 8 g/hL, esperar 48 horas.

Inoculaci6n directa sin rehidratacion: abrir el sobre, afiadir la bacteria directamente en el mosto/vino a fermentar durante
un remontado.

0 inoculacién directa con rehidratacion previa: para una mejor distribucién, se puede 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. Adicionar
la suspension directamente al mosto/vino a fermentar.

En ambos casos:
Asegurar una buena distribucidn.

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.

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

Monitorizar el acido malico y la acidez volatil. Si la FML tiene lugar durante la FA'y se observa un inusual incremento en la acidez
volatil, adicionar lisozima (150-200 mg/L) o un derivado de quitina o SO..

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

PRESENTACION Y CONSERVACION

Dosis para 2.5 hL, 25 hL 0 250 hL.

Puede ser almacenado 18 meses a 4°C y 36 meses a -18°C en su envase original sellado.

Una vez abierto el envase, utilizar inmediatamente.

Los paquetes sellados pueden ser entregados y conservados a temperatura ambiente (<25°C) durante tres semanas sin
perdida significante de viabilidad.
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La informacion aqui contenida es verdadera y exacta segin nuestro mejor conocimiento. Sin embargo, esta ficha no debe considerarse una garantia, expresa
o implicita, ni una condicion de venta de este producto.



