Tehni ¢ke informacije

Kako direktna inokulacija pod nepovoljinim uvjetima cesto rezultira velikim brojem
uginulih stanica bakterija, Lallemand je intenzivno krenuo u R&D program (istraZivanje i
razvoj) u suradnji sa institutima u cijelom svijetu, 5to je u 1999 godini rezultiralo
selekcijom visokoaktivnih bakterija MBR® druge generacije.

MBR® proces

Oenococcus oeni je bakterija kojoj je vrlo teSko udovoljiti, sporo se razmnozava ¢ak i u
vrlo pogodnom mediju. Buduéi da je vino ekstremno neprijateljsko okruzenje za
razmnoZavanje bakterija, starter kulture, proizvodi za laganu upotrebu moraju biti
prilagodeni za te teSke i nepovoljne uvjete veé i samim naéinom proizvodnje. MBR®
proces kojega je razvio Lallemand znatno ojaCava stani¢ne stjenke, membrane
bakterija Oenococcus oeni. Sojevi postaju prilagodljivi nepovoljinim uvjetima koji ih
Cekaju u vinu vec tijekom same proizvodnje pomocu odgovarajuce pre-aklimatizacije.
Rezultat je visokootporna i aktivna kultura koja je spremna za laganu i brzu inokulaciju
u vino, bez signifikantnog gubitka u broju Zivih stanica.

NOVA GENERACIJA Lalvin 31

Visokoaktivni sojevi bakterija prolaze najstroZu selekciju i kriterije te su selekcionirani u
suradniji sa velikim brojem instituta iz cijelog svijeta. Proizvedeni su po MBR® procesu i
izloZeni brojnim testovima u laboratoriju i u vinarijama. Unutar ove selekcije Lalvin 31
je pokazao konstantno najbolje karakteristike. U 1999-0j Lalvin 31 je selekcioniran u
institutu ITV Francuska, kao kultura za vrlo jednostavnu upotrebu, za koristenje u
vinima koja imaju vrlo nepovoljne uvjete za MLE. Visokokoncentrirani proizvod sadrZi
jedan od sojeva Oenococcus oeni i zadovoljava sve kriterije Evropske i internacionalne
regulative.

Lalvin 31 visokoaktivan i kod viSih Utjecaj alkohola na razli¢ite MBR sojeve,
koncentracija alkohola Kalifornija, 1998

Cesto se vaznost bakterija u kvaliteti vina
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Tako dosadasnje kulture za direktnu inokulaciju €esto trebaju jedan aklimatizacijski period prije
inokulacije u konaéni volumen vina. Na svim dosada3njim probama Lalvin 31 je pokazao

konstantno bolje karakteristike na viSi sadrzaj alkohola

, €ak i kod 14.5 vol.% gdje direktno

inokulirane kulture ne mogu uvijek osigurati dobru aktivnost i prezivljavanje.
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Lalvin 31 visoka aktivnost

kod niskog pH

MLF je joS wuvijek najbolji nacin
reduciranja  povisenog sadrZaja
kiselina. Medutim, &esto kod vina sa
pH nizim od 3,1 gdje je smanjenje
kiselina najpozeljnije, proces MLF ne
uspijeva. pH ima najveéi utjecaj na
malolakti¢nu aktivnost stanice.

Samo iznimni sojevi su tolerantni na
pH ispod 3,2. U mnogim pokusima u
vinarijama Lalvin 31 je pokazao
odlicne karakteristike pri nizim pH
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aktivnost i na nizim temperaturama
Kontrola okusa u vinu npr. 15 C.
Utjecaj malolakticne fermentacije opisuje se
kao povecanje kompleksnosti i punoce. Lalvin 31 — sensorni profil u crnim vinima
Lalvin 31 nije izabran samo radi svoje visoke
aktivnosti, nego i zbog svojih interesantnih Zaokru zenost, puno éa
okusnih karakteristika. Miris i ravnoteza okusa
su pozitino naglaseni nakon MLF.
Vocnost i vegetativni okusi su specificni.
Chardonnay vina fermentirana sa Lalvin 31
su opisana kao voéna, sa dobrim tijelom i . Yy Taninska
dobrom postojano$éu nakon kusanja. Mirisni voenost struktura
utjecaj na crna vina je opisan kao naglaseni
miris ribiza, dobre taninske strukture i punoce. i
Lalvin 31 1
KONTROLA KVALITETE Spontana  MLF Animalno
Broj Zivih stanica >1 x 10" cfulg
Mezofilne aerobne bakterije < 10 cfulg DOZ_IRAN\_JE o
Druge mlje&ne bakterije <1 in 100.000 Lalvin 31 je dostupan u pakiranju od :
Svakoj proizvodnoj partiji se kontrolira 259gza25hl / 250 g za 250 hl
genetski indentitet i malolakti€na aktivnost.
UPOTREBA
LALVIN 31 je kultura bakterija za direktnu inokulaciju kojoj nije potrebna adaptacija

prije inokulacije u vino. Potrebno je samo rehidrirati sadrZaj pakiranja od 25 g u otprilike
500 ml obic¢ne Ciste vode, 15-20 min na 20-30C. Razlicdite veli€ine paketi¢a potrebno je
rehidrirati u proporcionalnoj koli¢ini vode. Suspenziju inokulirati u vino na kraju alkoholne
fermentacije, lagano promijeSati radi homogenizirane distribucije bakterija.

SKLADISTENJE

Orginalna pakiranja mogu za vrijeme isporuke i skladiStenja biti kratko vrijeme na
ambijentalnoj temperaturi bez znacajnijeg gubitka u broju Zivih stanica. Ipak, bilo bi dobro ne
izlagati ih otvorenom suncu ili temperaturi > 30 C, te ih smjestiti odmah nakon transporta na
hladno. Kod duzeq perioda skladiStenja, proizvod zadrzava svoje karakteristike 12 mjeseci

pri 4C, a kod éuvanja 18 mjeseci na -18<T.




