Bacterias enoldgicas
seleccionadas de la naturaleza
™
LALVIN ~
MBR ' process

direct inoculation

Oenococcus oeni

Cultivo malolactico “bomba de mantequilla”
para vinos blancos complejos y mantecosos

Proceso MBR™ inoculacién directa: Como productor de bacterias lacticas enoldgicas, Lallemand ha

desarrollado un proceso de produccion MBR™ especifico que somete a las células de la bacteria
MBRTM rocess enoldgica a diversos estreses biofisicos, haciéndolas capaces de soportar las duras condiciones de la

adicion directa al vino. Las bacterias lacticas MBR™ acondicionadas que sobreviven son robustas y
poseen la capacidad de llevar a cabo una fermentaciéon malolactica (FML) de manera eficaz.

DESCRIPCION ©

LALVIN MCBB™ ha sido aislada de la naturaleza durante un programa europeo CRAFT in Fair
relativo a la diversidad de bacterias lacticas en el vino.

direct inoculation

LALVIN®

Después de una extensa evaluacion, LALVIN MCBB™ fue seleccionada por su capacidad para . sewmsoen
producir altas concentraciones de diacetilo (notas mantecosas) cuando se inocula al final de la
fermentacion alcohdlica.

Producida con nuestro proceso MBR, LALVIN MCBB™ es una bacteria enolégica robusta, capaz de
crecer rapidamente y lograr una FML fiable bajo una amplia gama de condiciones de vinos blancos.

Lo VENTAJAS Mas alla de la bio-desacificacion, LALVIN MCBB™, Cultivo Malolactico Bomba de Mantequilla,
Y RES I.TADOS es la herramienta perfecta para producir blancos tradicionales y complejos, bien equilibrados
u y mantecosos, con un protocolo facil de usar (inoculacién directa sin etapa de rehidratacion).
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Impacto mantecoso (produccion de diacetilo): 250 Potencia los aromas frutales
« Alto diacetilo en inoculacién secuencial \
« Aumenta el volumeny la suavidad »’
( Produccién de diacetilo - Vinos Chardonnay \
2 107 El metabolismo del acido citrico hacia el diacetilo es depen-
[ . . .
85 osd diente de la cepa de bacteria, y LALVIN MCBB™ tiene una gran
E E’ capacidad para sintetizar altas concentraciones de diacetilo.
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Ié é Umbral de .. . . .
TS 04 diacetilo para La produccion mas alta de diacetilo ocurre cuando LALVIN
£ inos bl . ) e "
§9 o vinosblancos MCBB™ es inoculado después de la fermentacion alcohdlica y
é Concentracion se puede maximizar si la fermentacion malolactica se realiza a
o s o 06l neimosto " 16-18 °C, a pH bajo y con minimo contacto con las lias.
Contenido natural del mostd+ 0,3 g/L Adicion de acido citrico)
\ LALVIN MCBB™ Strain low diacetyl productive J
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Tolerancia al pH: = 3,2  Bacteria cinamil esterasa negativa:
. Tolerancia al alcohol: hasta 15,5% vol. no puede prodggir los precursores
+ Tolerancia al SO2: hasta 60 mg/L de SO, para la produccién de fenolespor

\—o CARACTERISTICAS

total (preste atencion al SO, molecular Brettanomyces
a pH bajo) « No produce aminas biogénicas
. Tolerancia T®: > 14 °C « Alta demanda nutricional: es muy

recomendable anadir un nutriente de

) L ) O bacterias para reducir las posibles
+ Baja produccion de acidez volatil deficiencias de los vinos blancos

« Cinética de FML: rapida a moderada

J

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Use un sobre para la cantidad de hL indicada en la etiqueta. Reducir la dosis o hacer métodos de siembra cruzada u otros

métdodos reduciran el rendimiento de las bacterias.

Inoculacién secuencial (post- fermentacién alcohdlica)

Inoculacion bacteriana: dos opciones

B Inoculacién directa sin rehidratacion: abrir el sobre y afadir la bacteria directamente al vino al final de la fermentacién alcohélica
desde la parte superior del depésito.

B Inoculacién directa con paso de rehidratacién: para una mejor distribucidn, puede rehidratar el paquete de bacterias enolégicas
seleccionadas liofilizadas en 20 veces su peso de agua limpia sin cloro a 20 °C durante un maximo de 15 minutos. Afadir esta
suspension directamente al vino hacia el final de la fermentacién alcohélica.

«  Mezclar uniformemente para distribuir uniformemente las bacterias enoldgicas seleccionadas y minimizar la captacion
de oxigeno.

- En condiciones mas dificiles, agregue un nutriente especifico para bacterias.
«  Monitoree la actividad de fermentacion malolactica (degradacion del 4cido malico) cada 2 a 4 dias.
- Estabilizar el vino una vez que la fermentacion malolactica (FML) esté terminada.

Rango de temperatura recomendada:
« Vinoblanco de 16 a 20 °C.

En condiciones dificiles (alcohol elevado > 14,5 vol, 6 bajo pH < 3,1, ¢ alto SO2 > 45 ppm): de 18 a 22 °C.
Chequear la actividad de la fermentacion malolactica (degradacion del dcido mélico) cada 2 a 4 dias.

~— ENVASEY ALMACENAMIENTO 4 ’

Distribuido por:

«  Producto en polvo obtenido por liofilizacién.
« Disponible en dosis de 25 hLy para 250 hL.

- Una vez abierto, se debe utilizar el sobre de bacterias lacticas
inmediatamente.

«  Este producto se puede almacenar durante 18 meses a4 °C o 36
meses a -18 °C en su empagque original sellado.

« Los paquetes sellados se pueden entregar y almacenar durante
3 semanas en temperatura ambiente (<25 °C) sin pérdidas

Slgn |ﬁcat|VaS de via bl l Idad' La informacion en este documento es correcta seguin nuestro leal saber y entender. Sin

\ J embargo, este dato hoja no debe considerarse como una garantia expresa, ni tiene
implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto. Marzo 2024.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES -
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones biolégicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por lainnovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbioldgicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



