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Estirpe robusta para uma alargada gama de condicées no vinho

Yy
MBR’ process

direct inoculation ~ MBR™ sdo mais robustas e possuem a capacidade de conduzir a FML de forma seg
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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 adicdo direta ao vinho. As bactérias laticas que sobrevivem ao processo

ura.

DESCRICAO

A PN4 é uma estirpe de Oenococcus oeni isolada e selecionada pelo instituto de San Michele
em Trentino, Italia. Produzido com o nosso processo MBR™, o PN4™ é muito competitivo, o que
ajuda a um inicio rapido da FML com o seu bom dominio no mosto ou no vinho. PN4™ tem a
capacidade de alcancar a fermentacdo malolactica para vinhos tintos e brancos em condicbes

Oenococcus oeni

limitantes.

Q«» APLICACAO

RESULTADOS

F PN4™ é uma bactéria enoldgica robusta e fidvel para condicdes de vinho dificeis (até 15,5% vol.
de dlcool, pH > 3,1 ou SO, total até 60 mg/L), com um protocolo facil de utilizar (inoculacao
direta sem qualquer passo de reidratacao).

Para além da "biodesacidificacao", PN4™ contribui para o perfil sensorial do vinho. Em vinhos
tintos a PN4™ é reconhecida por realcar as notas de especiarias e a estrutura. Em vinhos
brancos tradicionais a PN4™ contribui para o sabor amanteigado e volume de boca auxiliando
deste modo a integracdo com a madeira.
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PN4™ é uma ferramenta de bio-protecao para proteger os vinhos contra Brettanomyces quando inoculado o mais cedo
possivel para evitar o desenvolvimento excessivo da levedura de deterioracao.
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Tolerancia ao pH >3,1

Cinética de FML: rapida

~

Tolerancia ao alcool < 15,5% v/v

Tolerancia ao SO, < 60mg/L de SO, total (atengao ao SO,
molecular com pH baixos)

Tolerancia a temperatura >16 °C
Exigéncias nutricionais moderadas
Boa implantacao

Baixa producao de acidez volatil
Sem producao de aminas biogénicas
Possivel co-inoculagao

Atividade cinamil esterase negativa: ndo sintetiza
precursores de etilfenol produzido pela Brettanomyces.
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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.

Co-inoculation (simultaneous alcoholic fermentation) «  Apods a FA atestar o depdsito. Apds a FML trasfegar e

1.Inoculacio da levedura estabilizar o vinho.

Reidratar a levedura selecionada de acordo com as

instrucoes, preferencialmente na presenca de um nutriente Inoculacao sequencial (ap6s a fermentacao alcodlica):
de reidratacao, e adicionar ao mosto. B Abrir a saqueta e adicionar diretamente sem reidratacao
antes ou durante uma remontagem: Diretamente no
vinho apds o fim da fermentacao alcodlica (FA) ou durante
a trasfega (pos-FA).

2. Inoculacao da bactéria
Dependendo da adi¢do de SO, no esmagamento:
+  <5g/hL (< 50mg/L SO, adicionado): aguardar 24 horas
apos a adicdo da levedura até inocular a bactéria.

+  5a8g/hL(50a80mg/L SO, adicionado): aguardar « Reidratar as bactérias em 20 vezes o seu peso em agua
R :

48 horas ap6s a adicao da levedura até inocular a sem cloro (po.r exemplo ég,;u.a engarrafada) a 20 °C,
bactéria. durante 15 minutos no maximo.

B Para facilitar a homogeneirag¢éo no vinho é recomendado:

- Adicionar a suspensao diretamente ao vinho
no final da FA, agitando suavemente de forma a
distribuir uniformemente a bactéria e a minimizar a
incorporacao de oxigénio. Em condicdes mais dificeis

B Abrir a saqueta e adicionar diretamente sem reidratacdo
antes ou durante uma remontagem: Diretamente no mosto
em fermentacdo durante uma remontagem (co-inoculacdo).

B Reidratar as bactérias em 20 vezes o seu peso em agua sem adicionar um nutriente especifico para bactérias
cloro (por exemplo, dgua engarrafada) a 20°C, durante 15 - Monitorizar a degradagdo do dcido mélico a cada 2-4
minutos no méaximo. Adicionar a suspenséo ao mosto em dias.
fermentacao.

«  Estabilizar o vinho quando a FML terminar.
« Assegurar uma boa distribuicao, evitando a

. « . Temperaturas recomendadas:
incorporacao excessiva de ar.

o « Vinho branco/rosé: 16 a 20 °C.
«  Monitorizar a temperatura do mosto durante a Vinho tinto:
fermentacao, a qual devera ser inferior a 30 °C Inho tlnt,o.
aquando da inoculacdo da bactéria (alc. < 5% v/v) e > Se oadlcool for < 14,5% vol.:de 17 a 25 °C, com uma

inferior a 27 °C quando se atingir 10%alc. v/v. faixa ideal: 18-22°C
> Se o alcool for > 14,5% vol.: de 18 a 20 °C

«  Erecomendavel a adicdo de nutrientes complexos
quando se atinge 1/3 da fermentacao alcodlica.

- Monitorizar os teores de acido malico e de acidez
volatil.
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«  Produto em pd obtido por liofilizacao.

«  Disponivel para 2,5,25 hLe 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.

Distribuido por:

As informagdes contidas neste documento sao, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas.
\ / No entanto, esta ficha técnica nao deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem
implicagdes quanto a condicao de venda deste produto. Setembro 20

. W\ J WU NN
® 0 O O @ 0 T

LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA .
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITTEULTURA Original by culture
Solucdes bioldgicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixao 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.



