VP41 ™

Oenococcus oeni

almasavbonté baktérium

No6veli a borok dsszetettségét, teltségét,

jol alkalmazkodik a borok magas alkoholtartalmahoz

A termék rovid leirasa

A Lalvin VP41 ™-et egy forrd klimaju olasz borrégidban izolaltak egy kiterjedt eurépai unids egyuttmikddés soran
(CRAFT), hogy kivalasszak azokat a természetes Oenococcus oeni torzseket, amelyek egyediilallé teljesitményt
és borkészitési tulajdonsagokat mutatnak. A Lalvin VP41 ™ erésen tolerans torzsként allt elé, amely a legnehezebb
boraszati kérilmények kozétt, példaul nagyon magas alkohol és alacsony pH-érték mellett is képes teljesiteni. Ez
az egyik malolaktikus torzs, amely nagyon tolerans az SO2-vel szemben. Jo ellenallasa mellett a Lalvin VP41 ™
meg6rzi a vords bogyds gyimodlcsds karaktert, a citromsav késéi és lassu lebomlasaval és a diacetil nagyon
alacsony termelésével.

A torzs boraszati és mikrobiolégiai tulajdonsagai

e pH-tolerancia:> 3.1

e  MLF kinetika: Gyors

e Alkohol tolerancia: legfeliebb 16 %
e Alacsony illésav termelés

e SOq-tlirés: legfeliebb 60 mg/l telies SO2-ra vonatkoztatva (figyeljink a molekularis S02z-re alacsony pH
esetén)

e Cinnamoil-észteraz baktérium negativ: nem képes el6allitani prekurzorokat az etil-fenol-eléallitashoz a
Brettanomyces altal

e HOmérséklet tolerancia:> 16 ° C

e Nem termel biogén aminokat

e Alacsony tapanyagigény

e Ajanlott éleszt6s beoltassal egy id6ben beadagolni.
o Egyszerl felhasznalas

Alkalmazas

Szekvenciadlis beoltas (alkoholos erjesztés utan)

Baktériumok beoltasa: két lehetéség

Kozvetlen beoltas rehidratacio nélkiil: Nyissa ki a tasakot, és adagolja a baktériumot az alkoholos erjedést
kovetéen kozvetlenil a bor felszinére vagy atfejtés kdzben.

Kozvetlen beoltas rehidratalasi Iépéssel: A legjobb eloszlas érdekében a fagyasztva szaritott baktériumot 20x-
os, klérmentes tiszta vizben lehet hidratalni legfeliebb 15 percig 20°C-on. Ezt a szuszpenziét kdzvetlenll az
alkoholos erjedés végére adjuk hozza a borhoz.

+  Ovatosan keverje be a baktériumot minimalizalva az oxigénfelvételt.

* Nehéz kériilmények kdzott adagoljunk specialis baktérium tapanyagot.

*  Ellen6rizze az almasav bomlas aktivitast (almasav csdkkenés) 2-4 naponként.
* A malolaktikus fermentacié (MLF) befejezése utan stabilizalja a bort.

Ajanlott hdmérséklet-tartomany:
Fehér bor / rozé bor: 16-20 ° C.

Vorosbor: 17-25 ° C.

Termékismertetdink és az azokban talalhaté hasznalati utasitasok a legjobb tudasunk szerint késziiltek. Az adatokat legujabb tapasztalataink alapjan
kozoltiik. Mivel a kezelt italokrol nem allnak adatok rendelkezésre, ugyanakkor ezen italok természetes eredetiiknél fogva kuldnbdzéek, ezért kezelési
ajanlasaink nem lehetnek kotelezé érvényliek. Az ismertetések megfelelnek a német bortérvény és az EU elbirasainak. Egyebekben altalanos
eladasi feltételeink az iranyadéak. 2020.10.30.
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VP41 ™

Korlatozé kérulmények kézott (nagy alkohol> 14,5 térfogat vagy alacsony pH <3.1, vagy magas SOz > 45 ppm):
18-22 ° C.

Egyiittes beoltas (eqgyidejii alkoholos erjesztés)

1/ Elesztd hozzaadasa

A kivalasztott szaraz éleszt6t hidratalja az utasitdsoknak megfeleléen. Elénydsebb egy rehidracios tapanyag
jelenlétében a musthoz adagolni.

2 /| Baktériumok hozzaadasa
A feldolgozasnal hasznalt SOz mértékétdl fliggden:

*  Kénezés <5 g/hL: varjon 24 o6rat
*  Kénezés 5-8 g/hL: varjon 48 orat

A baktériumok kozvetlen adagolasa rehidratacié nélkiil: nyissa ki a tasakot, és a baktériumot kézvetlenil a
tartaly tetejérdl (fehér must) vagy a korfejtés soran (vords cefre) kell az erjeszteni kivant musthoz/cefréhez adagolni.

Kozvetlen beoltas rehidratalasi Iépéssel: a legjobb eloszlas érdekében a fagyasztva szaritott tejsavbaktériumot,
20x-0s mennyiségi 20 °C-os tiszta, klormentes vizben hidrataljuk maximum 15 percig és a szuszpenziét adagoljuk
az erjesztendd musthoz/cefréhez.

* JO6 eloszlas biztositasa.

* Gondosan ellendrizziik a hémérsékletet, aminek 30°C alatt kell lenni a baktérium beoltaskor (alkohol<5
%) és 27 °C ala ne hagyjuk hiilni a hémérsékletet, amig 10% alkoholtartalmat nem ériink el.

* Az alkoholos erjedés 1/3-anal, komplex tapanyag hozzaadasa javasolt.

* Fontos az almasav fogyas és az illdsav képz6dés figyelése.

» Ha alkoholos erjedés kozben torténik az almasavbontas, és az illésav szokatlan névekedése figyelhetd
meg, adagoljon lizozim enzimet 150-200 mg/L dézisban.

» Az alkoholos erjedés utan téltse tele a tartalyt/hordét.

*  Ellenkezd esetben fejtse és stabilizalja az MLF utan.

Termékismertetdink és az azokban talalhaté hasznalati utasitasok a legjobb tudasunk szerint késziiltek. Az adatokat legutjabb tapasztalataink alapjan
kozoltlk. Mivel a kezelt italokrél nem allnak adatok rendelkezésre, ugyanakkor ezen italok természetes eredetiiknél fogva kildnbdzéek, ezért kezelési
ajanlasaink nem lehetnek kotelez6 érvényliek. Az ismertetések megfelelnek a német bortérvény és az EU el6irdsainak. Egyebekben éltalanos
eladasi feltételeink az irdanyadéak. 2020.10.30.
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