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Seleccion IFV Francia (1) - Cepa 16 D1 (1)
Bacteria lactica de siembra directa

PARA LA ELABORACION DE VINOS TINTOS, BLANCOS Y ROSA DOS DE CALIDAD,
EXPRESIVOS Y CON UN BUEN EQUILIBRIO

BUENA ADAPTACION A CONDICIONES DE PH BAJO Y DE BAJA S TEMPERATURAS.
TESTADA Y APROVADA TAMBIEN EN COINOCULACION « LEVAD URAS-BACTERIAS »

CAMPO DE APLICACION

La cepa 16D1 es una bacteria lactica Oenococcus oeni seleccionada conjuntamente con el
IFV (Institut Francais de la Vigne et du Vin).

Esta recomendada especialmente para llevar a cabo la fermentacion malolactica de los vinos,
incluso en condiciones relativamente desfavorables de pH (hasta 3,2) y temperatura (hasta 16
), en los que ha demostrado una excelente capacid ad de adaptacion. Su pequefia produccion
de acidez volatil, asi como su implantacion rapida y masiva a las dosis recomendadas, forman
parte de sus caracteristicas que contribuyen a la seguridad fermentativa.

La cepa 16D1 tienen también un efecto positivo sobre el perfil organoléptico del vino:
» Limita las pérdidas de color en el caso de fermentaciones malolacticas a baja
temperatura.
» Disminuye el caracter vegetal/herbaceo dominante en algunos vinos, en provecho de la
expresion de los aromas varietales y afrutados.
* Aumenta la redondez y el envolvimiento de los taninos, gracias a una mayor produccion
de polisacéridos.
* Preserva el vino de los riesgos de desviaciones organolépticas provocadas por las
bacterias lacticas indigenas.

AOC Chinon 1998 - Prueba ITV
nota sobre 5
3,51
ETestigo 3
B BacteriaD
CCepa 11 2,51
OCepa 13
B Bacteria F cepa 16D 1 2]
1,51
Afrutado Vegetal Herbaceo

Gracias a su pequefia produccién de aminas bidgenas (ausencia del gen que codifica para la
sintesis de la enzyma implicada en la produccion de histamina), la cepa 16D1 es un auxiliar
de fermentacion malolactica fiable en lo que se refiere a la problemética de seguridad
alimentaria.
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CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

Oenococcus oeni

Muy poca produccion de acidez volatil (5)

Sin desviacién fermentativa (1), (2), (5)
Produccion débil de aminas biogénicas (1), (5)

CONDICIONES DE UTILIZACION

pH : superior o igual a 3,2.

SO,: no sulfitar el vino al finalizar la fermentacion alcohdlica. En el transcurso de las
etapas previas de la vinificaciébn, hacer un uso razonado del SO, de manera que la
concentracion de SO, total en el momento de la siembra de la bacteria sea inferior a 50
mg/L

Alcohol : maximo 13,5 % VOL.

Azucares residuales:  inferiores a 5 g/L — Salvo en el caso particular de coinoculacion
levaduras - bacterias seleccionadas.

Temperatura : entre 16C y 20C.

Para una mayor seguridad se recomienda realizar un andlisis de los principales
parametros analiticos (acidez total, acidez volatil, pH, SO,, grado alcohdlico y azucares
residuales, en el caso de siembra en un vino acabado). En vinos dificiles, este andlisis
puede completarse con un andlisis microbiolégico y un test de fermentabilidad especifico
puesto a punto por Martin Vialatte (Enologie.

Para més informacién pida consejo a su endlogo o contacte con el servicio técnico de Martin
Vialatte (Enologie

PROTOCOLO DE ACTUACION

Disolver en 20 veces su peso en agua mineral (20 °C — 25 °C).

Agitar. Dejar hidratar durante 15 minutos.

Ejemplo: 1 dosis de para 25 hL (peso neto 25 g) rehidratada en 500 mL de agua mineral.
Para una mejor reparticion, la preparacion puede homogeneizarse nuevamente en 20 litros
de vino.

Incorporar al depésito que se desea inocular y realizar un remontado de homogenizacion
sin aireacion , procurar dejar un espacio suficiente para evitar un desbordamiento eventual
debido al desprendimiento de gas.

Si el vino presenta caracteristicas limitantes (vinos muy clarificados o muy ténicos,
presencia de inhibidores, pH bajo, SO, y grado alcohdlico elevados, problemas
fermentativos encontrados durante la fermentacion alcohdlica y/o malolactica...), adicionar
al vino un activador de fermentacion malolactica adaptado, previamente a la siembra con
la bacteria lactica F. Puede utilizarse MALOVIT para los vinos tintos o MALOVIT B para
los vinos blancos y rosados, a una dosis de 20 g/hL.

Cerrar bien el depoésito y mantener la temperatura entre 16C y 20C.

PRESENTACIONES

Dosis para 2,5 hL ; 25 hL ; 100 hL ; 250 hL.
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CONDICIONES
DE CONSERVACION Y TRANSPORTE

Nuestros productos benefician continuamente de las ultimas avanzadas respecto al proceso
de produccion, parte integrante de nuestro saber hacer y peritaje.

Asi, el proceso de produccion de nuestras bacterias lacticas a mucho evolucionado,
contribuyendo asi a su excelente estabilidad.

La calidad de las bacterias es asi preservada si el producto es conservado al frio a una
temperatura inferiora a 25 €. De la misma manera, las variaciones de temperaturas durante
el transporte no perjudican esta calidad en la medida que quedan limitadas en frecuencia e
intensidad :

evitar una exposicion del producto a una temperatura superiora a 30 C

limitar el numero de picos de temperaturas entre 25 Ty 30 C

+ Conservacion :
En el paquete original intacto :
- 18 meses a 4°C
-30 meses a-20°C
Una vez abierto el envase, utilizar rapidamente

¢ Transporte :
Puede aguantar algunos dias a temperatura ambiente
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Las informaciones anteriomente indicadas corresponden a huestros conocimientos actuales.
Estan indicadas sin compromiso ni garantia por nuestra parte en la medida que su utilizacion queda dentro de nuestro control.
Estas informaciones no leberan al usario del complimiento de la legislacién y medidas de seguridad vigentes.
Este documents esta la propriedad de SOFRALAB y no se puede modificar sin su acuerdo.



