Bactiless

Control de Bacterias no deseadas

Descripcion
Bactiless™ es un biopolimero de origen fungico Aspergillus niger, 100% natural, no OGM y no alergénico
que ayuda a controlar las poblaciones de bacterias en vino. La férmula de Bactiless™ ayuda a reducir las
poblaciones de bacterias acéticas y lacticas permitiendo una facil eliminacion. A pesar de su efectividad en
un amplio espectro de bacterias, Bactiless™ no afecta a la poblacion de levaduras. Puede ayudar ademas
a reducir el uso de SO, necesario para controlar la poblacion bacteriana.

Aplicacion y resultados

Debido a su accioén efectiva sobre bacterias lacticas y acéticas, Bactiless™ se utiliza para:

e Control de la Fermentacion Malolactica (FML):

— Prevenir la FML en mostos y vinos blancos y rosados.

— Retrasar la FML en vinos tintos.

e Reducir el riesgo de subida de acidez volétil por bacterias en caso de parada de fermentacion alcohdlica.

e Estabilizacion del vino después de la FML, disminuyendo la poblacion bacteriana indeseable.

Bactiless™ puede utilizarse para reducir drasticamente la poblacion de bacterias y prevenir el crecimiento de
bacterias en vinos, ofreciendo una alternativa interesante al tratamiento con lisozimay / o niveles significativos
de SO,. Bactiless™ ayuda a proteger los vinos del deterioro de bacterias lacticas y reduce su produccion de
metabolitos como las aminas biogénicas.
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Situacion de contaminacion bacteriana durante
una parada de fermentacion alcohdlica (Malbec, Argentina)

Bacterias Lacticas
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Manejo de bacterias acéticas en vinos tintos, experiencias en bodega

Poblacion de bacterias acéticas (cfu/mL)
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Ensayo en Chardonnay (pH=3,4) en colaboracién con el IFV:
Comparacion de diferentes herramientas de control microbiano y
cinéticas de degradacion de acido malico en un vino =z 2t
contaminado con bacterias acido licticas i« Control de la fermentacion malolactica
Degradacion de acido malico - chardonnay - pH 3,4 En vinos blancos \ rosadOS, Bactiless™ puede
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ayudar a retrasar o inhibir la fermentacion malolactica

cuando ésta no es deseada.
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Dosis e instrucciones de uso

e Dosis media recomendada de 20g/hL hasta 50g/hL en casos de contaminacion elevada.

e Suspender Bactiless™ en 5 veces su peso en agua y homogenizar agitando suavemente. Ahadir al mosto
o al vino y homogeneizar muy bien en todo el volumen de vino.

e El efecto Bactiless™ es rapido en unas pocas horas después del tratamiento. En tratamientos curativos
(vino), el tiempo medio recomendado es de 10 dias para una buena sedimentacion.

-

Presentacion y almacenamiento

® Botes de 500g (cajas de 10x500Q).
e Almacenar en lugar seco por debajo d e 25°C.

La informacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embar-
go, esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea
condicion de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que
las condiciones de aplicacion estén fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar
la legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.

Distribuido por: \

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