Reiniciar la ferment

eion malolactica

éﬁ protocol6'rapido’y sencillo

BACTERIA ENOLOGICA
SELECCIONADA DE LA
NATURALEZA
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Espere 20 minutos

- Preparar RESKUE™ a una dosis de 30
g/hL en 10 veces su peso en agua.

- Disolver agitando y esperar 20 minutos.

DESINTOXICACION DEL VINO
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48 h

+ Anadir al vino y remover.

- Dejar reposar 48 horas, evitando la
oxigenacion.

- Trasvasar el vino a otro deposito, evitan-
do una fuerte exposicion al oxigeno.

“@A ADICION DEL ACTIVADOR DE FML

20 g/hL
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Espere
24 h

- Preparar ML RED BOOST™ a una dosis

de 20 g/hL rehidratandolo primero en
agua o vino.

- Anadir a la cubay homogeneizar.
- Esperar 24 horas antes de inocular las

bacterias.

Entre
18
y22°C

INOCULACION DE LA BACTERIA

+ Inocular con una dosis doble de LALVIN

VP41 MBR™ sin paso de rehidratacion
(ejemplo: 2 dosis de LALVIN VP41 MBR™
de 25 hL para reiniciar 25 hL de vino).

+ Mantener una temperatura estable entre

18 y 22°C durante todo el proceso y hasta
que finalice la fermentacion malolactica
(FML.

paravihos blancos, rosados y tintos

PASO 1

El uso de paredes celulares especificas
de la levadura enolégica RESKUE™
desintoxica el vino atrapando
inhibidores clave, especialmente
residuos de pesticidas y acidos grasos
insaturados de cadena media (C6 -
C12).

PASO 2

Para garantizar un crecimiento optimo
del nuevo inoculo bacteriano, ML RED
BOOST™ es esencial. De hecho, se ha
desarrollado para proporcionar niveles
optimos de nutrientes especificos para
las bacterias enologicas seleccionadas
(en términos de aminoacidos y
peptidos) y para garantizar su
proteccion frente al efecto inhibidor de
determinados polifenoles.

PASO 3

Tras varios anos de experimentacion

en vinos sometidos a la detencion de

la FML en Francia y en el extranjero,
nuestro departamento de I+D ha
demostrado que una dosis doble de
inoculo LALVIN VP41 MBR™ es la mejor
respuesta para reiniciar la FML detenida
o languideciente.

Este protocolo es eficaz cuando los parametros del vino no se ajustan a las condiciones limitantes reconocidas
(alto contenido de SO2, alto contenido de alcohol, pH bajo, exceso de residuos de pesticidas, posible
presencia de quitosano en determinadas condiciones).

Nota: Lallemand también ha desarrollado un «test de fermentabilidad rapida» (duracion: 48-72 horas).
Esta prueba permite determinar con precision si un vino puede completar su FML una vez reinoculado.
Para mas informacion, pongase en contacto con su representante de Lallemand.
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Posibles causas de una FML incompleta

Uso inadecuado de bacterias

La eleccion de las bacterias, el momento de la inoculacion y el cumplimiento con las instrucciones
de uso (dosis, temperatura de rehidratacion) y las condiciones de almacenamiento son las claves del
exito de la FML.

Niveles de SO,

EL SO, libre, incluso a niveles bajos, inhibe el crecimiento bacteriano y la finalizacion de la FML, y
su impacto es aun mayor cuando el pH es bajo. EL SO, total, si supera los 50 mg/L, puede tener un
impacto negativo en la viabilidad bacteriana: en este caso, deben seleccionarse bacterias con una
mayor tolerancia al SO, total.

pH

Cada bacteria enologica seleccionada tiene sus propios limites especificas de pH. Si el pH del vino
esta por debajo del limite de pH soportado por las bacterias enologicas seleccionadas, la FML no
puede tener lugar. Si el pH del vino es inferior a 3,5, las bacterias tienden a necesitar mas nutrientes
para llevar a cabo la FML.

Deficiencia de nutrientes

La carencia de nutrientes se considera una de las principales causas de la detencion de la FML.
Las bacterias lacticas tienen necesidades especificas de peptidos y aminoacidos que deben
satisfacerse para lograr un crecimiento y un metabolismo optimos para la fermentacion malolactica,
especialmente en condiciones dificiles.
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Otros compuestos inhibidores
+ Algunos compuestos fendlicos pueden inhibir la FML, como ciertos taninos condensados, mientras
que otros, como las antocianinas, pueden estimularla.

- Se sabe que los residuos de pesticidas ralentizan, bloquean o detienen por completo la FML.

- La presencia de niveles elevados de acido L-lactico (cuando el nivel inicial de acido malico es
alto) puede obstaculizar la FML si no se utilizan bacterias enologicas resistentes adecuadamente
seleccionadas. El tratamiento con nuevas soluciones, como el quitosano o los derivados de la
quitina, puede interferir con el inicio o la finalizacion completa de la FML, dependiendo de las
condiciones del vino y del momento del tratamiento.

« Algunas cepas de levadura, especialmente cuando han tenido dificultades para completar la
fermentacion alcoholica, pueden liberar metabolitos toxicos que causan problemas con la FML.

+ Los acidos grasos insaturados de cadena media también pueden tener un impacto negativo sobre
el crecimiento y la actividad bacteriana.

Contenido de etanol

Como todos los microorganismos, el etanol puede ser muy toxico, sobre todo a altas temperaturas.

% vol. Es crucial elegir las bacterias enologicas adecuadas que puedan tolerar el contenido de etanol del
o VO )

vino.

Temperatura

La temperatura optima para la FML oscila entre 18 y 22°C. Algunas bacterias enologicas toleran
temperaturas mas bajas. En general, deben evitarse las temperaturas mas altas en vinos con pH
bajo, alcohol elevado o alto contenido de SO,
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Este documento contiene la informacion mas reciente sobre nuestros productos, por lo que esta sujeto a cambios y no constituye un compromiso contractual. Diciembre de 2017.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES —
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA ELVINEDO Original by culture

Soluciones bioldgicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasién por la innovacion, maximizamos nuestras
competencias en produccidn y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbiolégicas naturales. Comprometidos con la personalidad
individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.

www.lallemandwine.com



