VITILACT!

Bacteria enoldgica Oenococcus oeni para los vinos blancos de acidez elevada.

Preparacion controlada por el laboratorio de microbiologia del “Pdle Technique et Environnement
du CIVC” (Epernay, Francia).

BH APLICACIONES O

VITILACTIC® STARTER BLO1 es una cepa de bacteria enolégica seleccionada, adaptada especialmente para la degradacién del
acido malico en los vinos blancos, incluso en los mas &cidos.

VITILACTIC® STARTER BLO1 contribuye ademas a la elaboracidn de vinos de una gran fineza aromatica, preservando el caracter
afrutado.

B2  PROPIEDADES MICROBIOLGGICAS Y ENOLOGICAS

Resistencia a pH bajos: VITILACTIC® STARTER BLO1 es una bacteria lactica muy aciddfila, que puede desarrollarse
a pH inferior a 2.85 después de una aclimatacion que incluye la realizacion de un pie de cuba

Tolerancia al alcohol: hasta 14% vol.

Resistencia elevada al SO,: hasta 70 mg/L de SO, total, 10 mg/L de SO, libre

Tolerancia a las temperatura entre 20 y 23°C

Pequefia produccion de acidez volatil: VITILACTIC® STARTER BLO1 no metaboliza el 4cido citrico ya que no dispone
de la enzima citrato permeasa. Es por ello que el riesgo de produccion de acidez volatil a partir de la
transformacion del 4cido citrico es nulo

No produccién de aminas bidgenas

Desviaciones organolépticas: ninguna. VITILACTIC® STARTER BLO1, dado que no puede asimilar el acido citrico,
no puede producir diacetilo, el compuesto responsable de notas lacteas y de mantequilla muy pronunciadas
Bacteria cinamil esterasa negativa: no produce precursores para la produccion de etil fenol por Breftanomyces
bruxellensis

X INSTRUCCIONES DE USO

La siembra de VITILACTIC® STARTER BLO1 necesita un Pie de cuba.

A partir de un mosto completo ("cuvée" y "taille") de 25.5 hL non chaptalizado y sulfitado a media dosis:

Las etapas de reactivacion y de "pie de cuba malolactica”" deben ser realizadas en el mismo tiempo.



Pie de cuba
Medio de malolactica
reactivacion

Cubade 3 hlL Cubade 27 a30hL

Después de 3 dias
4—

L
Después de 5 dias

La reactivacion

En un recipiente de 3 hL, diluir 0.75 hL de "taille" con el mismo volumen de agua caliente per obtener una temperatura finale de
25°C.

Anadir el activador PRE-LACTIC™ (0.75 kg), de preferencia en una parte del agua caliente antes de incorporarlo en el mosto,
para facilitar su dispersion. El activador permite de aumentar el pH del medio de reactivacion a un valor de 3.2 a 3.5 (entonces
no es necesario controlar el pH en estos condiciones).

Afadir directamente (sin rehidratacion) en el medio de reactivacion 75 g de levaduras VITILEVURE® DV10 y 600 g de bacterias
VITILACTIC® STARTER BLO1. Introducir estos polvos, agitando el medio.

Mantener la temperatura del medio de reactivacion a 25°C. Después de 3 dias, afiadir el medio de reactivacion al pie de cuba
(sin control analitico).

El “pie de cuba maloléctica”

El restante del mosto (20.5 hL de “cuvée” + 4.25 hL de “taille”) es mesclando en una cuba de 27-30hL. Afadir 500 g de levaduras
VITILEVURE® DV10 previamente rehidratadas en una mezcla mosto/agua (1/2 ora a 35°C) para empezar la fermentacion de este
mosto. La temperatura de fermentacién del pie de cuba debe ser de 25°C.

Cuando el medio de reactivacion es listo (después de 3 dias), afiadir un volumen equivalente de pie de cuba durante la
fermentacion (1.5 hL en el recipiente de 3 hL). Después de 2 dias mas (es decir 5 dias en total), la totalidad del medio de
reactivacién puede ser afiadido al pie de cuba que estd terminando la fermentacion alcohélica. Cuando la fermentacion
alcohdlica es terminada, la temperatura del pie de cuba debe ser de 20°C.

Utilizacion del "pie de cuba"

Se puede utilizar el "pie de cuba" cuando la disminucién de la acidez corresponde a los 2/3 de la degradacion del acido malico,
es decir:

- cuando la cuantidad del acido méalico es aproximativamente de 1.5 g/L;
- ocuando la cuantidad de la acidez total es aproximativamente de 1.5 a 2 g H,S04/L en comparacion de la acidez del
mosto.

El pie de cuba debe ser analizado después de 6 dias, y después, cada 2 dias.

Activador especifico recomendado: para los vinos que pueden presentar unas carencias en nutrientes indispensables a las
bacterias lacticas (mosto deficiente en nitrégeno, mosto botrytizado, mosto muy clarificado,...): afiadir en el tanque 20 a
30 g/hL de MALOVIT B, previamente a la introduccion del medio de reactivacion con VITILACTIC® STARTER BLO1.

Este protocolo propuesto por el CIVC e especifico a la elaboracion de los vinos espumantes. Se puede preguntar el protocolo
completo a su endlogo (CT. Articulo “Faire la fermentation malolactique sans chauffage" publicado por el CIVC en la revista "Le
Vigneron Champenois — juin 2009).



Eiemplo por 100 hL (o un otro volumen a partir de los valores en % y en g/L):

o 'Taille" sulfitado a media dosis: 10 L (0 3% del pie de cuba)
o Agua caliente: 10 L (0 3% del pie de cuba)
« Activador PRE-LACTIC™: 100 g (0 5 g/L)

- Bacterias VITILACTIC® STARTER BL01: 80 g (0 4 g/L)

« Levaduras VITILEVURE® DV10: 10 g (0 0.5 g/L)

Después 3 dias: afiadir en el medio de reactivacién 20 L de pie de cuba
Después 5 dfas: inocular el pie de cuba con los 40 L del medio de reactivacion

o Mosto non chaptalizado y sulfitado a media dosis: 3 hL
(0 3% del volumen a incorporar) 3 hL
« Levaduras VITILEVURE® DV10: 60 g (ou 0.2 g/L)

u Cuando el &. malico es alrededor de 1.5 g/L

100 hL

« 100 hL de vino en curso o al final de la FA

EX  PRESENTACIGN Y CONSERVACIGN

Dosis para 25 g, 100 g ou 500 g.

Puede ser almacenado 18 meses a 4°C y 36 meses a -18°C en su envase original sellado.

Una vez abierto el envase, utilizar inmediatamente.

Los paquetes sellados pueden ser entregados y conservados a temperatura ambiente (<25°C) durante tres semanas sin

perdida significante de viabilidad.
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