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Malolactic Culture Butter Bomb
para vinhos brancos complexos e amanteigados
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MBR process

direct inoculation ~ MBR™ sdo mais robustas e possuem a capacidade de conduzir a FML de forma segura.

A apresentacdo MBR™ das bactérias laticas representa um processo especifico da Lallemand que
submete as bactérias laticas a varios fatores de stress biofisicos, tornando-as capazes de resistir
as condicOes adversas da adicao direta ao vinho. As bactérias laticas que sobrevivem ao processo

DESCRICA0  ©

LALVIN MCBB™ foi selecionada no ambito de um projeto Europeu CRAFT sobre a diversidade de
bactérias malolaticas enoldgicas.Apds uma extensa triagem a LALVIN MCBB™ foi selecionada
como uma estirpe malolatica muito eficiente para vinhos brancos, apta para produzir elevadas
concentracdes de diacetilo (notas amanteigadas) quando inoculada no final da fermentacgéao
alcodlica.

Produzido com o nosso processo MBR™, o LALVIN MCBB™ é uma bactéria robusta para vinho
capaz de crescer rapidamente e alcancar uma MLF fidvel numa vasta gama de condicbes de
vinhos brancos.

LALVIN®

Oenococcus oeni

(—o APLICACAO E

RESULTADOS

Para além da biodessacificacdo, LALVIN MCBB™, «Malolactic Culture Butter Bomb», é a
ferramenta perfeita para produzir vinhos brancos tradicionais e complexos, bem equilibrados
e amanteigados, com um protocolo facil de usar (inoculacdo direta sem qualquer passo de

reidratacao).
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Impacto amanteigado

(producdo de diacetilo):

Diacetilo em inoculagdo sequencial
Aumento de volume e suavaidade

-~

S
Y

~

-

>

& AFE
 —
Real¢a aromas frutados

y

~

Producéo de diacetilo - Vinho Chardonnay

0.8 1

0.6

Limite de percepcdo
de diacetilo

/em vinhos brancos

s acido citrico no mosto

0.4 1

Diacetilo (mg/L)

0.2

0.0 .

0.2-03g/L
natural no mosto

0,6 g/L
(+ 0,3 g/L &cido citrico adicionado)

LALVIN MCBB™

Estripe com reduzida producédo de diacetilo
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O metabolismo do acido citrico através do diacetilo é dependente
da estirpe bacteriana e a LALVIN MCBB™ é reconhecida pela sua
capacidade de produzir elevadas concentracées de diacetilo. In-
tegrando as desejaveis notas amanteigadas e de noz, a LALVIN
MCBB™ contribui para a complexidade, agradavel frescura e vo-
lume de boca resultando em vinhos brancos muito equilibrados.

A elevada producao de diacetilo ocorre quando a LALVIN MCBB™
éinoculada apés a fermentacao alcodlica e podera ser maximiza-
da se a fermentacao malolatica foi realizada a 16-18 °C com baixo
pH e com um contato minimo com as borras.
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Bactérias de vinho @
selecionadas da natureza

—o PROPRIEDADES @ rH=232 producdo de fendis volateis pela ?
- Alcool < 15,5% vol. Brettamonyces.
- SO, Total < 60mg/L (atengao ao SO, +  Producdo de aminas biogénicas:
Ausente

molecular quando o pH é baixo)

«  Necessidades nutricionais: Elevada E
muito importante a aplicacdo de um
nutriente especifico para bacterias

+  Temperatura > 14 °C
«  Cinética FML: Moderada a rapida

«  Producao de acidez volétil: Baixa (ex: OPTIMALO PLUS™) de modo a
«  Bactéria cinamil esterase negativa: reduzir possiveis caréncias em vinhos
Nao produz precursores para a brancos
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INSTRUCOES PARA USO ENOLOGICO

Utilizar uma saqueta para a quantidade certa de hL indicada no rétulo. Diminuir a dosagem ou efetuar sementeiras cruzadas

ou métodos de lancamento reduzirao o desempenho da bactéria.

Inoculacao sequencial (fermentacao pés-alcodlica)

Inoculacao de bactérias: duas op¢oes

B Inoculacdo direta da bactéria sem reidratacdo: Adicionar o conteido da saqueta diretamente ao vinho (apds o final da
fermentacdo alcodlica) no topo do depdsito ou durante uma trasfega e assegurar uma correta homogeneizacao.

B Inoculacéo direta da bactéria com reidratacao: Para uma distribuicdo mais eficaz, reidratar o conteido da saqueta em 20x o seu
peso em agua sem cloro a 20 °C durante no maximo 15 minutos. Adicionar a suspenséo ao vinho apds o final da fermentacéo
alcodlica.

«  Misturar suavemente para homogeneizar a aplicacdo e minimizar a entrada de oxigénio
- Em condicoes dificeis aplicar um nutriente especifico para bactérias (ex: OPTIMALO PLUS™).
«  Monitorizar o acido malico de 2 em 2 dias.
- Estabilizar o vinho apds a realizacdo da FML.
Gama de temperatura recomendada:
« Vinhos brancos: 16 a 20 °C.

° EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

«  Produto em pé obtido por liofilizacdo. Distribuido por:

«  Disponivel para 25 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 informacdes contidas neste documento sdo, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas.
K J No entanto, esta ficha técnica nao deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem
implicagdes quanto & 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.



