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LACTOENOS B16 STANDARD

Oenococcus oeni soj posebno otporan na kiselost.
Pogodan za koriséenje u proizvodima namenjenim za ljudsku upotrebu, u skladu sa regulativama
(EC) No. 606/2009

SPECIFIKACIJA | ENOLOSKA PRIMENA:

Soj izolovan i selektovan u Sampanji. Protokol za reaktivaciju ga ¢ini pogodnim za sprovodenje jabu¢no-
mlecnog vrenja u vinima sa niskom pH vrednos$c¢u kao Sto su bazna vina za penusavce.

LACTOENOS® B16 STANDARD zajedno sa LACTOENOS® B16 REACTIVATOR-om moze se koristiti u
Siri ili vinu pratedi specifi¢ni protocol za reaktivaciju.

Uslovi za aktivhost LACTOENOS® B16 STANDARD

Alkohol — do 14 %vol
pH—iznad 2.9

Ukupni SO2 — do 50 ppm (mg/I)
Temperatura —iznad 16°C

NAPOMENA: Svi ovi parametri imaju kumulativni inhibirajuci efekat

EKSPERIMENTALNI REZULTATI
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FIZICKE

UIPMENT

OSOBINE: prah zu¢kasto-bez boje

HEMIJSKA | MIKROBIOLOSKA ANALIZA:

HUMIAITY ..o € B0 COUFOIMES CRUNE (i € 10
Revivable lactic acid bacteria CFU/E i 2107 E0Ol Biticssssssssssisicissssssssssssssssssssassssse. [NOMNE
Moulds CFU/E ..o € T LBA st S 2 PP
Contaminating yeasts CFUME i €T0F MBIOUNY st S | PP
Contaminating acetic acid bacteria CFU/Z e <10% AMSENIC i S 3 PP
SalmonellalZh B ceceeensiieesiiscssssensssessesssisssssseeees NONE CAAMIUM oo crenscccssssssnssesssessmsssmessssssesenses %1 PP
StaphylocoCTUSIE nrcnscnserssrssssrssssssssssssissssssssssassess. TIOTE

PROTOKOL ZA UPOTREBU:

Y/
0.0

Reaktivacioni protokol za LACTOENOS® B16 STANDARD u Siri
(za inokulaciju finalne zapremine od 100 hl)

Korak 1. Reaktivacioni medijum zapremine —20 | — 0,2% krajnje zapremine za inokulaciju

Pripremiti 10 | neSaptalizovane Sire (Sire u koju nije dodavan Secer)

Dodati sulfite u polovini doze za glavnu $arzu, maksimum 3 g/hl

Dodati 10 | nehlorisane vode

Dodati LACTOENOS® B16 REACTIVATOR (2 kesice od 300 g) i dobro izmesati

Dodati LACTOENOS® B16 STANDARD (2 doze od 50 hl)

Dodati 10 g kvasca Zymaflore Spark (0,5 g/| reaktivacione mase), bez prethodne rehidracije
Dobro promesati

Odrzavati temperaturu 22-25°C

Odrediti pocetni sadrzaj jabucne kiseline i pratiti svaki dan. Kada sadrzaj padne na 1/3 predi na
korak 2

Napomena za reaktivacioni korak:

Podesavanje pH vrednosti u reaktivacionom medijumu nije neophodno

Za mali pocetni sadrZaj jabucne kiseline (manje od 5 g/I u inicijalnoj masi), preporucuje se
praéenje promene sadrzaja dan nakon pocetka koraka 1. Ako sadrZaj postane veoma nizak,
(manje od 1/3 pocetnog sadrzaja), zapremina reaktivacionog medijuma moZe se duplirati
dodavanjem nove koli¢ine startne mase i preci na korak 2 kada se utrosi 2/3 jabucne kiseline.

Korak 2. Starter — 5 hl — 5% od krajnje zapremine za inokulaciju (zapoceti u isto vreme kada i korak 1)

Pripremiti 5 hl nesaptalizovane Sire na pH=3.1 (ukoliko je potrebno dodati K-bikarbonat)
Dodati sulfite u polovini doze za glavnu $arzu, maksimum 3 g/hl

Dodati 200 g MALOSTART® (40 g/hl za starter), prethodno rehidrisan u Siri prema uputstvu
Temperaturu doteratina 25°C

Dodati Zymaflore Spark (50 g/hl) pripremljen prema uputstvu
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e Kada je reaktivacioni medijum iz koraka 1 spreman, podesiti temperature startera na 20°C i
pomesati obe mase.

e  (Odrediti pocetni sadrzaj jabucne kiseline i pratiti svakog dana. Kada se potrosi 2/3, tj. sadrzaj
padne na 1/3, prec¢i na korak 3.

Korak 3. Inokulacija kompletne zapremine vina (100 hl)
e Dodati starter u tank sa vinom koje se tretira: vino pri kraju alkoholnog vrenja ili nakon vrenja
e Dodati 20 g/hl MALOSTART® prethodno rehidrisan u 10 puta vecoj koli¢ini vina
Dobro promesati
e QOdrzavati temperaturu izmezu 16-20°C do kraja jabu¢no-mle¢nog vrenja

++ Reaktivacioni protokol za LACTOENOS® B16 STANDARD u vinu
(Za inokulaciju finalne zapremine od 100 hl)

Korak 1. Reaktivacioni medijum zapremine —20 | — 0,2% krajnje zapremine za inokulaciju

=  Pripremiti 10 | nesulfitisanog vina

= Dodati 10 | nehlorisane vode

=  Podesiti temperaturu na 20 °C

= Dodati LACTOENOS® B16 REACTIVATOR (2 kesice od 300 g) i dobro izmesati

= Dodati LACTOENOS® B16 STANDARD (2 doze od 50 hl)

e Odrediti pocetni sadrzaj jabucne kiseline i pratiti svaki dan. Kada sadrzaj padne na 1/3 preci na
korak 2

Napomena za reaktivacioni korak:

=  PodesSavanje pH vrednosti u reaktivacionom medijumu nije neophodno

= Za mali pocetni sadrzaj jabuéne kiseline (manje od 5 g/l u inicijalnoj masi), preporuduje se
praéenje promene sadrzaja dan nakon pocetka koraka 1. Ako sadrZaj postane veoma nizak,
(manje od 1/3 pocetnog sadrzaja), zapremina reaktivacionog medijuma moZe se duplirati
dodavanjem nove koli¢ine startne mase i preéi na korak 2 kada se utrosi 2/3 jabucne kiseline.

Korak 2. Starter — 5 hl — 5% od krajnje zapremine za inokulaciju
= Pripremiti 5 hl vina iz finalne zapremine koju treba zasejati
=  Pomocu K-bikarbonata podesiti pH na 3.3
= Dodati200g MALOSTART® prethodno rehidrisan u 10 puta vecoj koli¢ini vina
= Doterati temperature na 20 °C
= Kada je reaktivacioni medijum (korak 1) spreman, dodati ga u starter

= Qdrediti pocetni sadrzaj jabu¢ne kiseline i pratiti svakog dana. Kada se potro$i 2/3, tj. sadrzaj
padne na 1/3, preci na korak 3.

Korak 3. Inokulacija kompletne zapremine vina (100 hl)
= Dodati starter u tank sa vinom koje se tretira
= Dodati 20 g/hl MALOSTART® prethodno rehidrisan u 10 puta ve¢oj koligini vina
= Dobro promesati
= QOdrzavati temperaturu izmezu 16-20°C do kraja jabu¢no-mle¢nog vrenja




