CO-INOCULACAO

Co-inoculagdo é a pratica de inocular bactérias enoldgicas
selecionadas no inicio do processo de vinificagdo pouco
depois da inoculacao de leveduras normalmente 24 a
48 horas. Esta técnica € vantajosa, nao apenas porque
assegura a fermentacdo malolética (FML), como também
existem reais vantagens que sao reconhecidas pelos pro-
dutores e profissionais.

Para uma co-inoculagdo de sucesso, alguns parametros
530 cruciais - escolha da levedura enoldgica certa, reidra-
tacdo correta, boa gestdo da temperatura e uma estratégia
apropriada de nutricdo das leveduras sao pontos-chave
a integrar em qualquer fermentacdo. Leveduras e bacté-
rias enoldgicas saudaveis e com uma nutricdo adequada
conduzem a fermentagdes maloldticas e alcodlicas comple-
tas e regulares.

Com base em 20 anos de experiéncia, e a obtencdo de
resultados de diversas parcerias com centros de inves-
tigacdo de Franga, Fspanha, Italia, Africa do Sul, Argen-
tina e Alemanha a Lallemand demonstrou os beneficios
da co-inoculagdo tanto com Oenococcus oeni como com
Lactobacillus plantarum.

FERMENTACAO MALOLATICA

RAPIDA E FIAVEL (FML)

A FML pode ser concluida entre 3 dias a 2 semanas,
dependendo do tipo de mostos e bactérias utilizadas.

Cinéticas de degradacéo do acido malico
apos co-inoculagdo em Merlot 2014

% Acido mélico

Dias apds a inoculagao

1 —@— Co-inoculagéo com Alpha em vinhos com pH 3.5

2 —Jll— Inoculagao sequencial com Alpha em vinhos com pH 3.5
3 Co-inoculagao com Alpha em vinhos com pH 3.9

4 —— Inoculagao sequencial com Alpha em vinhos com pH 3.9
5 Co-inoculagao com ML Prime em vinhos com pH 3.9
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Fermentacdo maloldtica induzida por Lactobacillus plantarum em vinhos

Malbec da Argentina
Lerena etal. S. Afr. J. Enol. Vitic, Vol. 37, No. 2, 2016
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Comportamento das fermentagdes alcodlica e maloldtica em simultaneo
de Incrocio Manzoni, um vinho branco tradicional italiano
Guzzonetal. S. Afr. ). Enol. Vitic, Viol. 37, No. 2, 2016

invesftigation

A co-inoculagao tem um impacto significativo na menor produgdo
de diacetilo quando comparada com o tipo de bactéria utilizada. Os
nossos estudos realizados com institutos como o Neustadt e o IFV e
diversos ensaios experimentais realizados em adegas mostraram que,
independentemente da bactéria utilizada (e mesmo com a que pro-
duz maiores concentragdes de diacetilo), a co-inoculagao apresentava
sempre vinhos com perfil mais frutado e teor de diacetilo mais baixo.

Resultados recentes também mostraram que no caso de co-inocula-
¢do, elevadas concentracdes de aglicares podem reprimir o metabo-
lismo do diacetilo, contrariamente a inoculagao apés a fermentacao
alcodlica. Em condicdes redutivas, geradas pela atividade das leve-
duras, o diacetilo é reduzido a metabolitos menos ativos, acetoina e
butanodiol.

C0-INOCULAGAO PARA LIMITAR 0 DESENVOL-
VIMENTO DE BRETTANOMYCES E AROMAS
INDESEJAVEIS (OFF-FLAVORS)

0aumento das concentrages de agcares, pH e por vezes baixa
adicdo de SO, pode influenciar o desenvolvimento de micror-
ganismos de contaminagdo, especialmente Bettanomyces que
podem produzir aromas fenolados indesejaveis nos vinhos.

E do conhecimento geral que o periodo a partir do final da FA
até ao inicio do FML € particularmente propicio para o desen-
volvimento de Brettanomyces.

Ainoculacao precoce com bactérias enoldgicas, logo apds a FA
como em co-inoculagao (24 horas apds a inoculacdo com leve-
duras), provou ser um método simples e eficaz para prevenir o
desenvolvimento de Brettanomyces e a consequente producdo
de etilfendis indesejéveis. Os nossos estudos recentes com o
IFV em Borgonha (Gerbaux) mostram que a co-inoculagao
com as nossas bactérias selecionadas inibe o crescimento de
Brettanomyces (< 10 cel/mL), contrariamente a testemun-
ha — fermentacdo espontdnea, contaminada (500 cel/mL
de Brettanomyces) sem que a FML esteja concluida e o vinho
estabilizado.
Populagao de Brettanomyces em Pinot Noir

em co-inoculagdo com diferentes bactérias enoldgicas
no final da FML
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Influéncia da inoculagdo com bactérias maloldticas nos fendis voldteis
dos vinhos
Gerbaux et al. 2009 Am. J. Enol. Vitic. 60:2

NOTICIAS E INOVAGAD SOBRE BACTERIAS ENOLOGICAS

C0-INOCULACAO NA PRODUCAO DE VINHOS FRESCOS COM BAIXO TEOR DE DIACETILO

Anova e melhorada versdo do
Bact(eria) on Track. Apreciar !

Impacto do momento de inoculagdo
no teor de diacetilo em vinhos Chardonnay
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Impacto de diferentes cendrios de inoculagao de fermentacéo
maloldtica no aroma do vinho Riesling

Knoll et al. World J Microbiol Biotechnol (2012) 28:1143-1153
Usando a fermentagao maloldtica para modular o estilo do vinho
AWRI Noviembre 2015

Co-inoculacao: Oenococcus oeni ou

Lactobacillus plantarum (ML Prime™)

A co-inoculagdo é reconhecida como uma pratica sequ-
ra e confidvel com as nossas culturas Oenococcus oeni
(VP41™, BETA™, ALPHA™, PN4A™, OMEGA™....) para as
diferentes condigdes enoldgicas.

Como agente de bio-controlo para vinhos de baixa aci-
dez / pH elevado, ML Prime™ Lactobacillus plantarumé
ideal, porque conclui a FML em 3-5 dias ainda durante a
FA, sem risco de aumentar a acidez volatil (AV), devido
a0 seu metabolismo especifico. Permite a estabilizagdo
precoce dos vinhos, logo que a FA esteja terminada.

Metabolismo heterofermentativo facultativo
(metabolismo M, Prime)
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Producéo de acidez volatil
em vinho co-inoculado
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Syrah Cabernet Sauvignon

«ACO-INOCULAGAO E ATUALMENTE RECONHECIDA COMO UMA PRATICA SIMPLES E SEGURA PARA

A GESTAO DA FERMENTACAO MALOLATICA E PARA A OPTIMIZACAO DA QUALIDADE DO VINHO. »
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