Bactérias de vinho
selecionadas da natureza

MI, Prime

Lactiplantibacillus plantarum (ex Lactobacillus plantarum)

Para co-inoculacao na vinificacao em tinto com pH = 3,4
NOVO CONCEITO COM GRANDE VITALIDADE

DESCRICAD  ©

ML PRIME™ é uma estirpe de bactérias do vinho selecionada pela Universita Cattolica del Sacro Cuore -
Campus de Piacenza em Italia, com propriedades microbiolégicas e enoldgicas interessantes para vinhos
tintos de pH elevado.

ML Prime

Lactplantibacillus plantarum
e L vt

Produzido com um processo Lallemand especifico e optimizado, ML PRIME™ é um conceito exclusivo de
Lactiplantibacillus plantarum 100% puro, liofilizado ativo com uma atividade malolactica muito elevada e
sem risco de producao de acidez volatil (VA).

Assim que o ML PRIME™ ¢é adicionado ao mosto em fermentacdo, a sua elevada atividade enzimatica
malolactica encurta fortemente a fase lag e permite uma rapida degradagdo do &cido malico até 3 g/L.
Respeitando a sua janela de aplicacdo, o ML PRIME™ é perfeitamente adequado para conduzir a fermentacao
malolactica (MLF) no processo cldssico de vinificacdo de vinho tinto (maceragdo curta e média ou vinificacao i .

P N . .. ™ . . Estirpes malolacticps tolerantes ao
na fase liquida). A adicdo de vinho de prensa com &cido malico residual no mesmo tanque previamente oo para a matufacio de vinhos
inoculado com ML PRIME™ ndo é recomendada. com pH médig/ou elevado.

C_Q AP“CACAO E Facil de utilizar na inoculacédo direta sem qualquer passo de reidratagdo, o ML PRIME™ é a ferramenta

perfeita para os enélogos na vinificagdo de tintos com baixa acidez natural (pH > 3,4) e teor total de SO,

RESULTADOS <5 g/

ML PRIME™ é capaz de alcangar uma MLF muito rdpida antes do crescimento de bactérias indigenas,
frequentemente responsaveis pelo aumento da VA ou outros defeitos do vinho em condi¢des de pH
elevado.

Utilizado corretamente em co-inoculagdo, o ML PRIME™ garante:

. gonsumo muito rapido de acido malico durante a fermentacdo alcodlica (FA) (entre 3 e 10 dias,
ependendo da matriz das uvas e dos mostos).

« Nenhum risco de producao de acidez volatil d?vido ao se]y metabolismo heterofermentativo
facultativo (nao produz acido acético a partir da glucose e da frutose)

«  Estabilizacdo muito precoce dos vinhos apds a fermentagao alcodlica porque a FML ja foi atingida.

«  Naog ha desena/olvimentp de defeitos no vinho porque o crescimento de microrganismos
autoctones de deterioracao é suprimido.

Preservacao da qualidade do vinho.

PROPRIEDADES ° ~

- Utilizacdo exclusiva em mosto através de coinoculacao 24 partir da glucose e frutose (estirpe heterofermentativa
horas apds a adicao da levedura. facultativa)

- pH>34 « Nao produz aminas biogénicas

« Acido malico < 3g/L + Atividade cinamil esterase negativa: ndo produz

. Alcool < 15,5% v/v precursores para a sintese de fendis volateis pela

+ Tolerancia ao SO, total < 50 mg/I (5g/hl - adicao total no Brettancﬂ)myce.s ) ) .
esmagamento antes de inocular a ML PRIME™) + Producao muito baixa de diacetilo

. Temperatura: 20 a 26 °C + Impacto positivo na intensidade da cor do vinho

- Fase de laténcia curta e rapida cinética da FML + Boaresisténcia ao BACTILESS™ (produtos a base de

< . (il - - uitosano) aplicado no mosto
« Nao produz acidez volatil: ndo produz dcido acético a 9 )ap

Aplicada em coinoculacdo a ML PRIME™ contribui para a producao de vinho tinto com boa estrutura e notas de especiarias J)
positivas. A sua capacidade de induzir um ligeiro aumento da producao de acido L-latico preserva a frescura do vinho.
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Bactérias de vinho @

selecionadas da natureza

N INSTRUCOES PARA USO ENOLOGICO

ML PRIME™ comporta-se de uma forma muito diferente doOenococcus oeni:
«  Nao tem a capacidade de crescer (multiplicar-se no vinho).
«  Respeitar a dose para assegurar a realizagao da FML.
«  Respeitar as caracteristicas da bactéria referidas acima.

UTILIZAGAO EXCLUSIVA EM COINOCULACAO

1. Adicao da levedura
Reidratar a levedura selecionada de acordo com as instrucdes, preferencialmente na presenca de um nutriente de reidratagao e
adicionar ao mosto.

2. Adicao da bactéria

SO2 adicionado durante o esmagamento < 50 mg/l (5g/hl). Aguardar 24 horas ap6s a adi¢do da levedura para a inoculagao da
bactéria. Evitar adicdo de SO2 > 5g/hL.

Abrir a embalagem da bactéria

- eadicionar ao mosto a uma temperatura entre 20 e 26 °C

«  ou para uma distribuicdo mais eficaz, reidratar a bactéria numa solu¢do com mosto e agua sem cloro (exemplo: 4gua
engarrafada) na proporcao de 50/50. Adicionar a suspensdo ao mosto.

Monitorizar cuidadosamente a temperatura que devera estar entre 20 a 26 °C durante a fermentacgao alcodlica e malotatica.
Realizar uma remontagem diéria no caso de vinificacdo tradicional.
Analisar o 4cido mélico de 2 em 2 dias. A degradacdo do dcido malico podera ser muito rapida apds a inoculagado da bactéria.

Observacoes para outras utilizagoes especificas:

«  Em condig¢des de FA bloqueada, ML PRIME™ pode ser utilizado para degradar muito rapidamente o dcido maélico residual sem
aumento de VA antes de aplicar o protocolo adequado de reinicio da FA bloqueada.

« O MLPRIME™ pode ser utilizado em vinhos para uma degradacao total do 4cido malico, MAS SO depois de verificar a sua
eficicia na degradacao do acido malico com o protocolo de pré-teste laboratorial, especificamente desenvolvido para esta
aplicacao (ver o protocolo de pré-teste laboratorial para utilizagao do ML prime em vinhos).

« O ML PRIME™ pode ser utilizado na vinificacdo de vinhos brancos (ver o TDS especifico para esta aplicacdo).

~— EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO e °

«  Produto em pd obtido por liofilizacao. Distribuido por:

«  Disponivel para 2,5, 25 hL,100 hL e 250 hL.

«  Este produto pode ser armazenado durante 18 meses a 4 °C
e 36 meses a - 18 °C na embalagem original selada. Uma vez
aberta, a saqueta deve ser utilizada imediatamente.

«  Durante a entrega, as saquetas seladas podem ser mantidas
a temperatura ambiente durante 3 semanas (< 25 °C) sem
perda significativa de viabilidade.

As informagdes contidas neste documento sao, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas.
\ / No entanto, esta ficha técnica ndo deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem
implicagdes quanto a condicdo de venda deste produto. Setembro 2023
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA .
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITICULTURA Original by culture
Solucdes bioldgicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixdo pela inovacéo, www.lallemandwine.com

maximizamos as nossas competéncias de producdo e partilhamos os nossos conhecimentos, para selecionar e desenvolver solu¢des microbiolégicas
naturais. Dedicados a individualidade do seu vinho, apoiamos a sua originalidade e cultivamos a nossa.



