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Bio-protection en Enología:
Dos principios explican la actividad d elos cultivos de Bio-Protección

Bio-protection en Enología:
Dos principios explican la actividad d elos cultivos de Bio-Protección

Exclusión competitiva Producción de metabolitos
- El cultivo o mezcla de cultivos seleccionados puede

controlar el desarrollo de otras espécies/cepas de 
microorganismos en ciertas condiciones:

- Este efecto está ligado a u vez a :

� A la selección de la(s) cepa(s) su fisiología y el método
de producción.

� A la concentración de celulas activas después de su 
inoioculación (hasta un un límite específico de acción en 
UFC/ml)

� A la capacidad de crecimiento – desarrollo de la 
cepa(s)

� Se requiere un sólido conocimiento de producción

- El cultivo o mezcla de cultivos son capaces de 
producir compuestos específicos que limitan el 
desarrollo de cepas contaminantes o de 
patógenos.(cepas no deseadas en el caso del
vino)

- Este efecto depende de la cepa y puede estar
ligado a la producción de:

� Etanol

� Ácidos orgánicos

� Péptidos: mycocinas, factores killer, 
bacteriocinas.

� … otros, como antibióticos

Efecto Jameson en sóloidos
Las poblaciones minoritárias se ralentizan cuando la 

población dominante alcanza su máximo (competencia
por los recursos comunes limitados o por ocupación

física del espacio)

Existen numerosas cepas de bacterias que si están
bien adaptadas al medio inhibn el desarrollo de 

otras via interacciones físicas.
No es posible, sobrepasar una concentración de 

1E+09 UFC/g en alimentos sólidos
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Fungal diversity in grape juice – looks like a jungle
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Fungal diversity in Airén grape must

Other

 Torulaspora delbrueckii

 Talaromyces stipitatus

 Saccharomyces pastorianus

 Saccharomyces cerevisiae

 Saccharomyces carlsbergensis

 Penicillium expansum

 Penicillium aurantiogriseum

 Kluyveromyces thermotolerans

 Hanseniaspora vineae

 Hanseniaspora uvarum

 Cryptococcus flavescens

 Botryotinia fuckeliana

 Blumeria graminis

 Aureobasidium pullulans

 Aspergillus niger

 Aspergillus kawachii

 Aspergillus carbonarius
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Bacterial diversity in grape juice – the jungle is even more 
crowded
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Bacterial diveristy in Airén grape must

Other

Stigonematales

Sphingomonadaceae

Pseudomonadaceae

Oxalobacteraceae

Oscillatoriales

Moraxellaceae

Neisseriaceae

Leuconostocaceae

Lactobacillaceae

Flavobacteriaceae

Enterobacteriaceae

Desulfurococcaceae

Bacillaceae

Aeromonadaceae

Acetobacteraceae
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Deceleración simultánea

(Lag y µmax similar)

EXCLUSIÓN COMPETITIVA - El Efecto JAMESON (Sólidos)



Non-Sacchs are dominantly present when added
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Yeast Ecology in Wine and
Non-Saccharomyces Yeast
Yeast Ecology in Wine and
Non-Saccharomyces Yeast



Select ’OK’   

Microbiología del vinoMicrobiología del vino

Algunos microorganismos son esenciales para la elaboración de 
vinos y por tanto beneficiosos. Otros, producen defectos
organolépticos y por tanto son problemáticos.

Esenciales/beneficiosos: incluyen:

Saccharomyces cerevisiae + ciertas cepas de NoSachh– FA

Oenococcus oeni – FML

Problematicos: incluyen:

Brettanomyces – “fenólicos - off flavours (caballos, band-aid)

Bactérias Acéticas – acidez volátil, notas a vinagre

Lactobacillus y Pediococcus – ratón-mousey flavours, FML no deseada

Además, los microorganismos perjudiciales pueden producir Aminas
Biógenas, que pueden causar reacciones alérgicas graves.
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Ecología de levaduras en el vinoEcología de levaduras en el vino

• Brettanomyces / Dekkera

• Candida

• Cryptococcus

• Debaromyces

• Hanseniaspora / Kloeckera

• Hansenula

• Kluyveromyces

• Torulaspora

• Saccharomycodes

• Schizosaccharomyces

• Zygosaccharomyces

• Metschnikowia

• Pichia

• Rhodotorula

• Saccharomyces

La ecología de microorganismos durante la elaboración es muy
compleja. Se pueden encontrar los siguientes géneros:

La Fermentación Alcohólica siempre se 
completa con Saccharomyces 
(generalmente Saccharomyces 
cerevisiae)



Metagenomics – an introduction
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Metagenomics – an introduction
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Metagenomics – an introduction
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FoodGenomics – community composition example
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Day 1       Day 2       Day 5       Day 10       

Fermentation time

Specific 
bacteria



An example from a Bordeaux Chateaux 2014
The four tanks were not filled completely the actual volume of each tank was approx. 2.5hL.

Grapes: Merlot

Sugar 250-230 g/L

SO2: (25ppm)

pH 3.4

Malic acid 2.8-3.2 g/L

Temperature: uncontrolled

Tank 1: 80 g/hl Concerto

Tank 2: 80 g/hl Prelude

Tank 3: 20g/hl NI6

Tank 4: 10g/hl FrootZen (Spontaneous)

16



All Yeast – in Final Wines

1 2 3 4

17
Saccharomyces

Torulaspora
Lachancea
(Kluyveromyces)

Pichia



All Bacteria – In Final Wines

1 2 3 4
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Oenococcus 
Acetobacter
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No-Saccharomyces en la ‘wine literature’
Número de publicaciones por año con referencia a lev NoSac.

No-Saccharomyces en la ‘wine literature’
Número de publicaciones por año con referencia a lev NoSac.
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Potenciales defectos “downsides/downgrades” 
por parte de lev No-Saccharomyces.
Potenciales defectos “downsides/downgrades” 
por parte de lev No-Saccharomyces.

Species Potential faults

1. Brettanomyces intermedius / Anamorph Dekkera
intermedia

Volatile phenols, horsy and barnyard taints, high 
levels of acetic acid

2. Candida vini, C. stellata, C. pulcherrima, C. 
krusei

O2 → develop film layers. Ethanol oxidation to 
acetaldehyde, V.A. and esters

3. Hanseniaspora uvarum Anamorph Kloeckera
apiculata

Acetic acid and its esters, produces killer toxins

4. Pichia anomala, P. farinosa, P. 
membranaefaeciens, P. vini

High levels of acetic acid; ester taints, ethyl 
acetate, isoamyl acetate, film layer

5. Metschnikowia pulcherrima Film layer, high level of ethyl acetate

6. Saccharomycodes ludwigii Acetaldehyde, slime production

7. Schizosaccharomyces pombe Re-fermentation and deacidification

In comparison….Saccharomyces cerevisiae In some cases sulfide odor and SO2

S. Afr. J. Enol Vol 21 2000 pp 74-96

Not withstanding a higher risk of sluggish or stuck alcoholic fermentation
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Bio-Protección de los vinos con Viniflora®Bio-Protección de los vinos con Viniflora®

Bio-Protección en vinificación

Bio-Protección con levaduras
(NoSAC + SAC)

Bio-Protección con bacterias
lácticas
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Dinámicas de población de levaduras No-Saccharomyces 
Goddard MR. 2008. Ecology 89: 2077-2082

Proliferación
precoz de lev. 
Non-Sacc

Saccharomyces se impone
tras haber estado
presente en 
concentraciones muy
bajas inicialmente.

Comportamineto de las lev. NoSAC
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Secuencia de MFC* en EnologíaSecuencia de MFC* en Enología
Po
bl
ac
ió
n

Tiempo
en días // y semanas

Non-Saccharomyces
spp. 

Saccharomyces 
spp. Oenococcus oeni /

Lactobacillus ssp. 

FA Fermentación
Alcohólica

FML Fermentación
Malolactica

* MFC: Microbial Food Cultures
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Levaduras NoSAC: el impacto organoléptico, foco inicial.
Características del Vino potenciadas por tipo. 

1 espécie entre las lev NoSAC se 
muestra como la de mayor 
potencial: Pichia kluyveri

1 espécie entre las lev NoSAC se 
muestra como la de mayor 

potencial: 
Lachancea* thermotolerans

* : siguiendo OIV guidelines respecto selección de Levaduras en el Vino
* *: antes conocida como Kluyveromyces thermotolerans

1 espécie entre las lev NoSAC se 
muestra como la de mayor 

potencial: Torulaspora delbrueckii

Aromas

Liberación de Precursors
Diferencias Metabólicas

Equilibrio Ácido

producción/reducción
de Ácidos Orgánicos

Boca - “Mouth-feel”

Polysacáridos
Mannoproteinas

Concerto™ Prelude™FrootZen™
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Viniflora® FROOTZEN™Viniflora® FROOTZEN™



FrootZen™: la Mágia de la inoculación directa



Inoculación Secuencial: FrootZen™ seguida de S. cerevisiae

Tiempo
Mosto

Densidad
° Brix 

Inoculación Directa
con FrootZen™

Inoculación
con S. cerevisiae 
Usual/standard

1100
24°

B

990

1070 
17°

B

Vino

Vino preparado para 
FML con Viniflora®

cfu/ml 
de vino

1E+04

1E+05

0

1E+06

1030
8°B

30 puntos
7 °°°°B

STEP 1

STEP 2

5E+05 cfu/ml a la inoculación



Efectos Adicionales de FrootZen™ protegiendo mostos.
Consumo + rápido de O2 que S. cerevisiae
Efectos Adicionales de FrootZen™ protegiendo mostos.
Consumo + rápido de O2 que S. cerevisiae



Conversión de precursores:
Thioles en Sauvignon blanc

Conversión de precursores:
Thioles en Sauvignon blanc

Muestra 3-MH (µg/l) 3MHA (µg/l)

Cuve 24 – control 240 33

Cuve 25 - Frootzen™ 324 42



Frecuencia de aromas mencionados por jurado externo-entrenado y no profesional

Loire Valley wine (Sancerre - Sauvignon blanc)

Data: In senso veritas, Feb. 2013

Notas de Frutas

Tropicales

Notas Florales

Mejora del perfil sensorial con FrootZen™
Ej Vino Blanco (Sauvignon blanc)
Mejora del perfil sensorial con FrootZen™
Ej Vino Blanco (Sauvignon blanc)



Mejora del perfil sensorial con FrootZen™
Ej Vino Tinto (Pinot Noir)
Mejora del perfil sensorial con FrootZen™
Ej Vino Tinto (Pinot Noir)



FrootZen™ et Rosé

32

Syrah rosé 2014 FrootZen deux jours avant sacch.



Limitar el impacto del O2 
Vinificación en rosado sin/poco SO2

Limitar el impacto del O2 
Vinificación en rosado sin/poco SO2



20 June 2016 Australia & NZ, July 201234

Viniflora® NSAC yeasts: impacto en el equilibrio ácido

Concerto™ Prelude™FrootZen™

Aromas

Conversión de Precursores
Diferencias Metabólicas

Aromas

Conversión de Precursores
Diferencias Metabólicas

Equilibrio en Acidez

producción/reducción
de ác. orgánicos

Efecto en Boca -
Mouth-feel

Polisacáridos
Manoproteinas
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Viniflora® CONCERTO™Viniflora® CONCERTO™



CONCERTO™ : rehidratación clásica � OJO!!
Température de l´eau de 20-25°C 

Atención

al cloro

Atención a 

la tempratura



Concerto™ - Kluyveromyces thermotolerans – cepa CH456  
producción de ác. láctico –acidificación natural- ideal para 
vinos en climas cálidos/templados

Sc only
control

Kluyveromyces* thermotolerans
+ Sc

Source: Comitini, F., et al., Selected non-Saccharomyces wine yeasts in controlled multistarter f..., Food Microbiology (2011)

* : Kluyveromyces thermotolerans is also named Lachancea thermotolerans (L. thermotolerans)



CONCERTO™ - aplicación en
Vino procedente de termovinif.

0
0,5

1
1,5

2
2,5

3
3,5

4

Intensité
aromatique

Fruits rouges **

fruits confirurés ***épicés***

sous bois *

CONCERTO™

Témoin

Merlot 2013 issu de thermoflash, données In Senso Veritas 
panels de dégustateurs
*** différence significative à un niveau de confiance de 99%
**   différence significative à un niveau de confiance de 95%



20 June 2016 Australia & NZ, July 201239

Viniflora® NSAC yeasts: impacto en
boca (mouthfeel)

Concerto™ Prelude™FrootZen™

Aromas

Liberación de Precursors
Diferencias Metabólicas

Equilibrio Ácido

producción/reducción
de Ácidos Orgánicos

Boca - “Mouth-feel”

Polysacáridos
Mannoproteinas



Viniflora® PRELUDE™Viniflora® PRELUDE™



Atención

Al Cloro

Atención

a la temperatura

Prelude™ torulaspora delbrueckii



20 June 2016 Australia & NZ, July 201242

Torulaspora delbrueckii - efecto en boca (más amplitud): 
Incremento en la producción de polisacáridos

Sc alone Sc + Torulaspora delbrueckii

Source: Comitini, F., et al., Selected non-Saccharomyces wine yeasts in controlled multistarter f..., Food Microbiology (2011)
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Viniflora® PRELUDE™: uso en maceraciones prefermentativas en
frío: proteger el mosto mediante exclusión competitiva

La Media de Población de celulas (en CFU/ml) para Prelude™ (naranja), 
Frootzen™ (azul) y la meezcla de NoSAC y SAC Melody (verde) en medio YPG
a diferentes temperaturas

Implantación y crecimiento en mostos a baja temperatura
de diferentes producto NoSAC



Viniflora® Prelude™ - Torulaspora delbrueckii
ejemplo de reducción de VA & Ác grasos C6-C12

44

Ác. Acético
g/l

Glicerol
g/l

Ésters
mg/l

Ác. Grasos (C6,8,10,12) 
mg/l

S. cerevisiae (EC1118) 0.21 6.7 6.3 14.5

T. delbrueckii (Prelude™) 
+ 
S. cerevisiae (EC1118)

0.06 6.9 7.3 3.5

p.t. ~ 20 mg/L

La razón principal para esta reducción de AV y 
Ác grasos es la gran tolerancia de las lev 

Torulaspora a sustratos muy concentrados en
azúcar, resultando en un menor estrés del 

conjunto comparado frente a Saccharomyces  
spp.
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Viniflora® PRELUDE™ : efectos al tratar mostos con T. 
delbrueckii en el control de FML

Degradación de Ác. Málico in % 
medido 2 y 4 días tras inoculación con Viniflora® CiNe™

Merit: pura S. cerevisiae, control
Prelude: pura T. delbrueckii
FrootZen: pura P. kluyveri



60% saccharomyces cerevisae

20% torulaspora delbrueckii

20% kluyveromyces thermotolerans

L.S.A. ‘trois en un’ 
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Bio-Protección de los vinos con Viniflora®Bio-Protección de los vinos con Viniflora®

Bio-Protección en vinificación

Bio-Protección con levaduras
(NoSAC + SAC)

Bio-Protección con bacterias
lácticas



freeze dried cultures

Feed-back de usuarios de Bacerias Lácticas en vinificación.
Porqué interesa inocular Bacterias Lácticas?  
Feed-back de usuarios de Bacerias Lácticas en vinificación.
Porqué interesa inocular Bacterias Lácticas?  



Inoculación directa - Viniflora® 
3 grupos para 11 beneficipos según las necesidades

*: 11 technical reasons to control your MLF as well as you control grape production and alcoholic fermentation 
(from a worldwide survey among winemakers and winery managers)

Rapidez-ser el prmero

Ahorro de energía

Optimizar la gestión del
Espacio en bodega

Contrôlar
FML así como FA

Optimizar
personal

Seleción de fermentos

Consistencia
(aromas, color …)

FT, certificaciones …

Evitar la producción
De aminas biogenas

Trazabilidad
Reducir SO2

racionalizar

Acelerar

La FML

Asegurar Calidad

& Seguridad Alimentaria la 

Optimizar

la calidad potencial del vino

Reducción de costes
Mejorra la posición de

negociación
Reducción de contaminaciones



Pourquoi Viniflora® est diffèrent?
Du test MACC* test à nos standards de spécifications

* MACC: Malic Acid Conversion Capacity

Dénombrement 
de cellules par 
ml de vin juste 
après 
inoculation

Moyenne d’ 
activité par 
cellule dans 

le vin

Très faible Faible Moyen Elevé Très élevé

MM

MM2x

Gamme Viniflora®

Mesures effectuées par ‘MACC’



En resumen
qué adquiere usted con Viniflora®?

1 Pureza Absolut: solo bacteria, sin carrier

2 Extrema concentración: > 2,4 E+6 cfu/ml 
vino

3 Actividad y Viabilidad probadas en vino bajo MACC* 
test

4 Más de 2,4 x ‘Magic Number’ (E+06cfu/ml) tras
inoculación para asegurar FML en años difíciles.

5 Un rango completo de cepas y guías de aplicación
para obtener todo el potencial.

Producto de Inoculación directa para control de FML

La tecnología más avanzada del mercado (FD or FroZen™)

Preparada para uso. Sin pasos previos en bodega.

La referencia, global debido a:

Las 5 cepas de Chr. Hansen con Viniflora®:

* MACC: Malic Acid Conversion Capacity





In senso veritas Avril 2012

Impact aromatique de la souche de bactérie CiNe™
Rosé Carignan Provence 2011



Impact aromatique de la souche de bactérie CiNe™
Marsanne Nord vallée du Rhône 2012



Fréquence de citations, données In senso veritas février 2013

Fruits exotiques

FML avec CH35: complexitéFML avec CiNe™: fruit

Impact aromatique de la souche de bactérie CiNe™
Marsanne Nord vallée du Rhône 2012



Beneficios de la Inoculación directaBeneficios de la Inoculación directa



Bacterias lácticas: Bio-proteccion
Exclusión competitiva - Efecto Jameson

Bacterias lácticas: Bio-proteccion
Exclusión competitiva - Efecto Jameson

Étude de la prédominance de la souche de bactérie CH16 sur la flore contaminante de type Brettanomycès (2005)

10e+1

10e+1

10e+2

10e+3

> 2 x 10e+6

Cabernet sauvignon pH 3,50 - 12,20 % vol – SR <2g/l - SO2t < 40 mg/l –Centrifugé après FA 

Ensemencement       Brettanomycès Bactéries Lactiques                        Suivi quotidien  de la FML & des populations de Brett. 

> 2 x 10e+6

> 2 x 10e+6



Bactéries lactiques: Bio-protection
Exclusion compétitive Effet Jameson

Bactéries lactiques: Bio-protection
Exclusion compétitive Effet Jameson

Étude de la prédominance de la souche de bactérie CH16 sur la flore contaminante de type Brettanomycès (2005)
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Bactéries lactiques: Bio-protection
Exclusion compétitive Effet Jameson

Bactéries lactiques: Bio-protection
Exclusion compétitive Effet Jameson

Étude de la prédominance de la souche de bactérie CH16 sur la flore contaminante de type Brettanomycès (2005)

10e+1

10e+1

10e+2

10e+3

2X10e+6

2X10e+6

2X10e+6



Bactéries lactiques: Bio-protection
Exclusion compétitive Effet Jameson … 10 ans après

Bactéries lactiques: Bio-protection
Exclusion compétitive Effet Jameson … 10 ans après

Etude de l’effet souche, Merlot 2014 thermovinification: CH11 comparée à CH35 ensemencement séquentiel après FA

2X10e+6 2X10e+6



Bactéries lactiques: Bio-protection
Co-inoculation? Inoculation séquentielle?

Bactéries lactiques: Bio-protection
Co-inoculation? Inoculation séquentielle?

Etude Bioprowine 2013 Bordeaux Merlot Early Sequential ciNe – Late Sequential CH11

Ensemencement avec la souche CiNe ‘Early Sequential’ inoculation
AF a commencé J2
AF s’est terminée J9
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Viniflora® NoVA™
La elección
Natural, Innovadora
& Robusta para FML

Viniflora® NoVA™
La elección
Natural, Innovadora
& Robusta para FML



Viniflora® NoVA™Viniflora® NoVA™

FML en… 19 heures

Chilie, Mars 2015 
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Quines somos Chr. Hansen?

Qué es Viniflora® NoVA™ y qué aporta a la FML?

La Rapidez en Fermentación de Viniflora® NoVA™

La Bioprotection con Viniflora® NoVA™

El impacto aromático de Viniflora® NoVA™

Beneficios para las bodegas inoculando Viniflora® NoVA™
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Quines somos Chr. Hansen?

Qué es Viniflora® NoVA™ y qué aporta a la FML?

La Rapidez en Fermentación de Viniflora® NoVA™

La Bioprotection con Viniflora® NoVA™

El impacto aromático de Viniflora® NoVA™

Beneficios para las bodegas inoculando Viniflora® NoVA™
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Chr. Hansen es un suministrador global de 
soluciones y productos biotecnológicos para 
las indústrias alimentarias, de salud, 
farmacéuticas y agropecuarias.

En la elaboración vinícola Chr. Hansen es el 
líder global en fermentos malo-lácticos y 
levaduras No Saccharomyces. 

Chr. Hansen se basa en la � 7% & 14%
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Chr. Hansen: innovación en marcha

1980 Introduced direct inoculation cultures
1987 Patent on direct inoculation MLF bacteria
1993 Introduction of first direct inoculation
2004 First to introduce non-sacch yeast blends
2006  Introduced FroZen MLF cultures
2009 CiNe™, citrate negative MLB
2009 Prelude™, the 1st Torulaspora delbruecki
2010 Frootzen™, the 1st Pichia kluyveri
2011 Concerto™, the 1st Kluyveromyces

thermotolerans
2012 Freasy™, a new frozen MLF at -18°C
2014 Introduction of NOVA™
2015 Full innovation pipeline to stay ahead
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Viniflora® NoVA™
Manejo + rápido que nunca de la FML 
Viniflora® NoVA™
Manejo + rápido que nunca de la FML 
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Secuencia Clásica (MFC*) en enologíaSecuencia Clásica (MFC*) en enología
Po
bl
ac
ió
n

Tiempo
en días, luego semanas

Non-Saccharomyces
spp. 

Saccharomyces 
spp. Oenococcus oeni /

Lactobacillus ssp. 

Fermentación
Alcohólica (FA)

Fermentación
Malolactic (FML)

* MFC: Microbial Food Cultures
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Nueva secuencia MFC enológica facilitando el proceso
Control de la FML inicial simplificando la vinificación
Nueva secuencia MFC enológica facilitando el proceso
Control de la FML inicial simplificando la vinificación

Lactobacillus 
plantarum

Po
bl
ac
ió
n

Tiempo en días

Saccharomyces
spp. 

FAFML

Oenococcus
oeni
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Información Clave: NoVA™ 
Nueva generación de bacterias malolácticas para inoculación en mostos.
Información Clave: NoVA™ 
Nueva generación de bacterias malolácticas para inoculación en mostos.

Feature / information Comments

Tipo de especie Lactobacillus plantarum Nueva generación diferente de 
la anterior ‘plantarum’ de CH

Cepa CHCC12399, seleccionada en South 
Africa por CH y Stellenbosch University

Cumple con las reglas OIV 
sobre cepas aisladas.

Características
Especiales

Lactobacillus plantarum solo produce
Ác.Láctico y CO2 a partir de Ác.Málico
en mosto/vino
no produce Ác acético durante FML

NoVA se inocula en uva/mosto,
previo a la FA: facilita la 
aclimatación y la velocidad

Disponibilidda de 
Producto

Formato FroZen /bolsas/pouches/bags 
of 25 hl / 50 hl. Cajas/boxes de 6uds

Cajas/boxes de 6uds(bolsas)

Tipo de 
inoculación

Inoculación Directa
En el mosto, en el derrapado/pisado
(”crush”) previo a levaduras

FML previa a a FA
Levaduras inoculadas después
de 24-48 horas después de 
NoVA™ @ >18ºC

Parámetros de 
Inoculación

pH > 3.4
SO2 Total : 0 a 15 ppm
Temperatura: (18)20-25°C
Sin etanol a la inoculación

YAN / PAN: normal (no bajo)
Consumo YAN bajo
Homogeneizar bien
No corregir ácidos al tiempo
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Implantación de Viniflora® NoVA™
NoVA™ está presente en grandes concentraciones ál inicio de la FA
Implantación de Viniflora® NoVA™
NoVA™ está presente en grandes concentraciones ál inicio de la FA

Pruebas de campo en La Mancha (SP)

Uva tipo : Airén

pH 3.6 y SO2 Total 30ppm

Prueba en 3 depósitos de 500hL 

Dep. Test (9) inoculado con NoVA el 
día 0

Los dos depósitos control (11 y 12) 
sin inoculación bacteriana. Solo 
levadura.

Aparte de la inoculación con NoVA en
un depósito (9), los tres depósitos
tienen idénticos tratamientos.
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Fermentaciones con NoVA™ 
Shiraz, Riverina 2015
Fermentaciones con NoVA™ 
Shiraz, Riverina 2015

Parámetros Mosto Tinto

- pH 3.62 (corrección parcial)
- T-SO2 0 mg/L
- Ác Málico : 1.85 g/L
- Temperatura: 24-25ºC
- Adición levadura tras 24h
- NoVA en el pisado (crush)
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NoVA

ControlYeast addition



Select ’OK’   

Fermentación con NoVA™ 
Petit Verdot, Riverina 2015
Fermentación con NoVA™ 
Petit Verdot, Riverina 2015

Parámetros mosto tinto

- pH 3.94
- T-SO2 8 mg/L
- Ác Málico : 2.24 g/L
- Temperatura: 17-22ºC
- Adción de levadura tras 40h
- NoVA en el pisado7despalillado

0
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Fermentaciones con NoVA™ 
Tempranillo, La Mancha 2013 (2 niveles de pH)
Fermentaciones con NoVA™ 
Tempranillo, La Mancha 2013 (2 niveles de pH)

0,0
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)

Days of fermentation

Malic acid consumption

Control

LbA pH 3.5

LbA pH 3.8

Ejemplo de control de FML+FA en vino tinto
(Tiempo total entre FML en mosto y FA : 7 días)

Parámetros de mosto tinto

- pH 3.5 & 3.8
- Ác Málico: 1.3 g/L
- Temperatura: 19-20ºC
- Adición levadura tras 24h

FML realizada en 2 días
Tras la FA, se estabilizan los vnos
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Fermentaciones con NoVA™ 
Niveles elevados de Ácido Málico, Airén, La Mancha 2013 
Fermentaciones con NoVA™ 
Niveles elevados de Ácido Málico, Airén, La Mancha 2013 

Ejemplo de control de FML + AF en vinifificación en Ros/Blanco 
(tiempo total de fermetación : 10 días)

Parámetros en mosto blanco

- pH 3.6 
- Ác. Málico: ~3.5 g/L
(NoVA™ Puede degradar hasta 5 g/L en 2 días)

- SO2 Total: 25-30 ppm
- Temperatura: 19-20ºC
- Adición de Levadura tras 24h

FML realizada en 3-4 días
Estabilización posterior
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Bio-protección es una característica clave de NoVA™ Bio-protección es una característica clave de NoVA™ 

Viniflora® NoVA™ is cuanto más efectiva cuando :

1. SO2 Total por debajo de 15 mg/l

2. Todas (o como mínimo el 50%) de las correciones con Ác
tartárico se retrasan hasta que se haya completado la FML.

Viniflora ® NoVA™ aporta un altísimo grado de Bio-protección via 
efecto Jameson.

Además disminuye la población de bacterias acéticas y la mayoría
de hongos, así como de algunas levaduras. 

Dado ese bajo nivel de SO2 y el elevado pH se aprecian
generalemente como factores de alto riesgo para desarrollo de 

microorganismos no deseados… 
Y, en este caso cómo queda el mosto Bioprotegido? 
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El efecto Jameson
Un mecanismo en Bioprotección
El efecto Jameson
Un mecanismo en Bioprotección

“Growth suppression of multi-species bacterial populations in 

batch cultures by a single ‘dominant’ strain has been referred to 

in the literature as the ‘Jameson Effect’…….. In most trials, the 

initial inoculum concentration governed which species became 

dominant and suppressed the growth of the other strain.” 1

(1) Mellefont L.A., McMeekin T.A. and Ross T. (2008) Effect of relative 
inoculum concentration on Listeria monocytogenes growth in co-culture. 
International Journal of Food Microbiology 121, 157-168. 
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Exclusión Competitiva (Efecto Jameson en sólidos)Exclusión Competitiva (Efecto Jameson en sólidos)

“the minority population decelerates 
when the majority - or the total -
population count reaches its maximum” 2

2 Cornu M., Billoir E., Bergis H., Beaufort A., Zuliani V.  Modeling microbial 
competition in foods. Application to the behaviour of Listeria monocytogenes
and lactic acid flora in diced bacon http://www.ifip.asso.fr
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El Efecto Jameson en acción
Ejemplo de Bioprotección con Viniflora® NoVA™
El Efecto Jameson en acción
Ejemplo de Bioprotección con Viniflora® NoVA™

VS.

Ambas muestras
contienen el mismo
mosto. En la imágen
derecha el crecimiento
del hongo resulta
inhibido por la 
presencia de Viniflora®

NoVA™.  
NoVA ™ exhibe
claramente el Efecto
Jameson.

10mg/l TSO2

pH 3.5
No Viniflora® NoVA™

Sin SO2 añadido
pH 3.8

Con Viniflora® NoVA™
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NoVA™ inhibe bacterias acéticas !!
Tres pruebas en depósitos con Airén, La Mancha (NoVA™ vs. 2 testigos)
NoVA™ inhibe bacterias acéticas !!
Tres pruebas en depósitos con Airén, La Mancha (NoVA™ vs. 2 testigos)

Análisis “Metagenomics” de los tres depósitos muestran que NoVA™ 
puede disminuir la población de bacterias acéticas!

El recuento de CFUs muetra un reducción de 2.5 log BA con NoVA

Método: 
GJ5 agar con 0.09g/L Natamycin y 12.5 
mg/L penicilin
Tª Incubación 25° @ /7 días
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NoVA™ inhibe bacterias acéticas
Prueba de Cuatro depósitos con Merlot, Bordeaux 
(2 con NoVA™, 2 testigos)

NoVA™ inhibe bacterias acéticas
Prueba de Cuatro depósitos con Merlot, Bordeaux 
(2 con NoVA™, 2 testigos)

Resultados de pruebas de campo en Bordeaux 2013, indican que NoVA™ es capaz de 
inhibir el desarrollo de bacterias acéticas en mosto y vino en fermentación.

Mosto procedente de Merlot (alta calidad) se dividió entre 4 depósitos de 3 Hl, 
durante la FML los 2 depósitos control se mezclaron en 1 y los 2 test en otro

C y D se inocularon con NoVA™ el día 0
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Winery Bordeaux
Day 7 - Alcohol of approx. 9%
No more viable L. plantarum
Only growth of Acetic Acid Bacteria in the control tanks
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Winery Bordeaux
Day 117 
No more viable L. plantarum
Only growth of Acetic Acid Bacteria in the control tank
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NoVA™ inhibe hongos
Inhibición de desarrollo de hongos en mosto y mosto/vino
NoVA™ inhibe hongos
Inhibición de desarrollo de hongos en mosto y mosto/vino

Mosto pH 3.5 a la izquierda &                          
mosto pH 3.8 a la derecha

Mosto (Merlot), prueba laboratorio

Mosto de Merlot con pH 3.5 y 3.8

Inhibición de hongos en mosto con pH 
3.8

Testigo a la izquierda &                          
Test con NoVA a la derecha

Mosto en fermentación (Merlot), 
Languedoc

NoVA inoculado en el depósito test

Placas YGC del día 4 (testigo y  test 
tank)
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NoVA™ inhibe hongos
Inhibición en racimos de uva
NoVA™ inhibe hongos
Inhibición en racimos de uva

Investigación posterior del efecto de inhibición de hongos por parte de L. 
plantarum’s

Por inoculación (L. plantarum) de racimos completos, frente a control sin 
inoculación.

Se dejaron los racimos en idénticas condiciones en el laboratorio por 3 días.

Observen resultados
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NoVA™ inhibe hongos
Challenge testing of mould species
NoVA™ inhibe hongos
Challenge testing of mould species

Los efectos de inhibición por NoVA se analizaron en condiciones de laboratorio, 

frente a otras bacterias lácticas.

Inhibición en Malt Extract Agar (MEA)

Los hongos estudiados fueron (Aspergillus steynii,  Aspergillus niger, Penicillium

verrucusom and Penicillium brevicompactum)
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Afecta NoVA™ a la FA?
Inhibición de Saccharomyces cerevisiae es negligible
Afecta NoVA™ a la FA?
Inhibición de Saccharomyces cerevisiae es negligible

Airén, La Mancha, Spain

pH 3.6 y SO2 total 30ppm

Prueba en 3 dep. de 500hL

Dep .Test (9) inoculado con NoVA el día
inicial (0)

Los 2 depósitos control/testigo (11 and 
12)no se inocularon con ninguna
bacteria.

Aparte de NoVA idénticos tratamientos.

Saccharomyces cerevisiae
Botrytis cinerea
Aspergillus niger

Australia 2015: Sin impacto en una prueba realizada en 18 depósitos en
paralelo. Ningún impacto negativo sobre la fermentación alcohólica.



Airén 2013 bacterial diversity
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Stigonematales

Sphingomonadaceae
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Fungal diversity -> moulds are suppressed by NoVA™!
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Fungi diversity Other

 Wickerhamomyces anomalus

 Torulaspora delbrueckii

 Talaromyces stipitatus

 Sclerotinia sclerotiorum

 Saccharomyces sp.

 Saccharomyces pastorianus

 Saccharomyces cerevisiae

 Saccharomyces carlsbergensis

 Saccharomyces arboricola

 Rhizopus stolonifer

 Penicillium expansum

 Penicillium aurantiogriseum

 Mucor ramosissimus

 Kluyveromyces thermotolerans

 Hanseniaspora vineae

 Hanseniaspora uvarum

 Erysiphe pisi

 Cryptococcus flavescens

 Cladosporium sphaerospermum

 Botryotinia fuckeliana

 Blumeria graminis

 Aureobasidium pullulans

 Aspergillus oryzae

 Aspergillus niger

 Aspergillus kawachii

 Aspergillus carbonarius

 Aspergillus aculeatus

 Ascocoryne sarcoides

 Apophysomyces trapeziformis

 Alternaria brassicicola

 Alternaria arborescens



Botrytis are inhibited by NoVA™!
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Penicillium sp.

0

5

10

15

20

25

30

35

P
e

rc
e

n
ta

g
e

 o
f 

fu
n

g
i
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Also Aspergillus and Penicillium sp. are inhibited by NoVA™!
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Clear inhibition of surface moulds
A 2014 Amarone field trial where NoVA™ was sprayed on the grapes during drying

Grapes were brought to Denmark.

There seemed to be a clear difference (especially on botrytis – the hairy white one)

95

NoVA™ treated Control Control from the side



Conclusion: Viniflora® NoVA™ in fermentations

What you add is what you see:

NoVA™ is definitely taking over during the first days of fermentation

Bioprotective effect:

NoVA™ inhibits acetic acid bacteria!

NoVA™ inhibits Botrytis cinerea, Aspergillus sp. and Penicillium sp.!
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Fermentaciones con NoVA™ : Aromas
Mayor intensidad aromática (fruta fresca) debido a actividad
enzimática esterasa and ß-glucosidasa enzymes

Fermentaciones con NoVA™ : Aromas
Mayor intensidad aromática (fruta fresca) debido a actividad
enzimática esterasa and ß-glucosidasa enzymes

External sensory analysis on Carignan wine, 2013
(trained panel of non-professional wine tasters reflecting consumers’ perceptions)
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Fermentaciones con NoVA™ : Aromas
Bright fruit intensity – descriptores usados por el panel*
Fermentaciones con NoVA™ : Aromas
Bright fruit intensity – descriptores usados por el panel*

These two examples illustrate how NoVA™ brings
a wider spectrum of fruit flavors and a higher fruit flavor intensity (in red v. control in blue) 

* panel: independent, non-professional, trained wine tasters

Estos dos ejemplos ilustran el efecto de NoVA™ aportando un 
mayor espectro de aromas a fruta fresca y una mayor intensidad de estos mismos aromas 

(en rojo vs. testigo/control en azul) 
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Fermentación con NoVA™ : Aroma
Bright fruit intensity – Análisis de ésteres
Fermentación con NoVA™ : Aroma
Bright fruit intensity – Análisis de ésteres

NoVA in Carignan, Languedoc 2013

NoVA in Merlot, Languedoc 2013

Compounds marked with an * 
are above threshold level
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OPTIMIZAR
EXPRESIÓN FRUTAL 

BIO-PROTEGER
SU VINO

EFICIENCIA 
ENOLÓGICA

FML más rápida en mosto : 
Una matriz más fácil que un 
vino para las bacterias ... Lp
controlará la FML de forma 
más rápida y efectiva

Menos SO2: La rápida
estabilización ayuda a reducir
los niveles de SO2

Menor necesidad de Tartárico

Incremento Aromático: NoVA™ 
posee actividad ß-glucosidasa
y estearasa , produciendo
aromas a fruta desde los
precursores exsistentes

NoVA: Lp es homofermentative
en condicones mosto/vino 
conditions y no produce Ác
Acético una vez finalizado el 
Málico.

Prevenir “spoilage”: El 
desarrollo de Lp en mosto lo 
protégé de otras bacterias y 
hongos

No Histamina: NoVA™ no  
produce aminas biógenas. 

Tres Razones principales para usar NoVA™ 
Relacionando la rapidez, intensidad aromática y Bioprotección temprana
Tres Razones principales para usar NoVA™ 
Relacionando la rapidez, intensidad aromática y Bioprotección temprana

Viniflora® NoVA™
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Eficiencia Enológica
Minimizar las adiciones en bodega
Eficiencia Enológica
Minimizar las adiciones en bodega

One addition of 
MLB with NoVA™ 

One addition
of yeast

One addition of 
tartaric acid

One addition
of SO2

Viniflora® NoVA™ permite la posibilidad de usar cada aditivo una única vez:
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Eficiencia Enlógica
Reducir al mínimo el número de adiciones en bodega
Eficiencia Enlógica
Reducir al mínimo el número de adiciones en bodega

Una adición de 
BML con NoVA ™ 

Una adición de 
Levadura

Una adición de 
ácido tartárico

Una adición de 
SO2

Una adición de 
ácido tartárico

Una adición de 
SO2 

Adición de ácido tartárico en etapas iniciales de 
fermentación, al conseguir que el nivel de AM<0.2g/L

Una adición de SO2 para estabilizar
microbiológicamente el vino una vez acabada la FA y 
proteger de oxidaciones. Antes de esta adición NoVA y 
la levadura adicionada protege el mosto/vino

Viniflora® NoVA™ allows the possibility of each additive dosed only once:



Select ’OK’   

Viniflora® NoVA™ y ácido tartáricoViniflora® NoVA™ y ácido tartárico

El Ác Tartárico acid se adiciona de forma rutinaria en Australia, por ejemplo:
� pH más bajos ayudan a proteger el mosto/vino al permitir que el SO2

Molecular esté en mayor proporción (mayor efecto microbiano)
� Aporta estructura al vino

El Ác Tartárico acid se adiciona de forma rutinaria en Australia, por ejemplo:
� pH más bajos ayudan a proteger el mosto/vino al permitir que el SO2

Molecular esté en mayor proporción (mayor efecto microbiano)
� Aporta estructura al vino

Durante FML con NoVA™, no se 
observa incremento de pH.
(producción de Láctico a partir de 
azúcares)

Para alcanzar un pH dado se 
requiere menor adición de ácido
tartárico

Dado que NoVA™ exhibe excelentes
efectos de Bio-protección, no es tan 
necesario estandarizar el pH en
mosto. 

El pH del vino final se podría
mantener en niveles más elevados
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Viniflora® NoVA™ y ácido tartárico
Reducción de costes potncial
Viniflora® NoVA™ y ácido tartárico
Reducción de costes potncial

Precio estimado de ác.tartárico (fuente: E.E. Muir & Sons Ltd)

Natural $6/Kg
Sintético $3.50/Kg

Dosis aproximadas de uso

8g/L – Riverina
4 to 6 g/L en Murray Darling/Riverland
1 to 2 g/L en regiones frías

Coste del Ác. Tartárico en gran bodega
1.4 to 2.1 cents/L

Manteniendo un incremento de pH superior a 0.1 unidades, y 

evitando el incremento de pH observado en FML típicas: el uso

de NoVA resultaría en una reducción de un 25% en adición de 

tartárico, resultando en un ahorro de aprox de 0.5 cents/l
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Para concluir….Para concluir….

Viniflora® NoVA™ es un nuevo e innovador cultivo para FML

Se trata de Lactobacillus plantarum

NoVA™ permite realizar la FML en mosto previa/junto a inicio
de FA 

FML completada en 1-3 días.

NoVA™ ofrece un gran efecto de Bio-protección contra 
microoganismos no deseados / no controlados.

Las ventajas para bodega del uso de Viniflora® NoVA™ son:

OPTIMIAL
FRUIT 

EXPRESSION

BIO-PROTECT
YOUR WINE

WINEMAKING
EFFICIENCIES



Viniflora® NoVA™
The natural, innovative 

& robust choice for MLF
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The information contained herein is presented in good faith and is, to the best of our knowledge and belief, 
true and reliable. It is offered solely for your consideration, testing and evaluation, and is subject to change 
without prior and further notice unless otherwise required by law or agreed upon in writing. There is no 
warranty being extended as to its accuracy, completeness, currentness, non-infringement, merchantability or 
fitness for a particular purpose. To the best of our knowledge and belief, the product(s) mentioned herein 
do(es) not infringe the intellectual property rights of any third party. The product(s) may be covered by 
pending or issued patents, registered or unregistered trademarks, or similar intellectual property rights. 
Copyright © Chr. Hansen A/S. All rights reserved
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Nouvelle séquence en vinification simplifiant le process
Contrôler la FML comme une pré-fermentation et réduire les difficultés
Nouvelle séquence en vinification simplifiant le process
Contrôler la FML comme une pré-fermentation et réduire les difficultés

Po
pu
la
ti
on
s

Durée en jours

Fermentation 
Malo Lactique

Fermentation
Alcoolique

Oenococcus
oeni

Saccharomyces
spp. 

Lactobacillus 
plantarum
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Viniflora® Tasting 
Aragones/Tinta Roriz/Cencibel/Tempranillo

Mosto/vino fermentado en el mismo depósito. Homogeneizado y 
separado en 6 depósitos acabada la FA. 

Procesos de CF idénticos.

Sólo cambia la cepa usada para FML, frente a 
fermentación espontánea. 

Ribera del Júcar 13,70%Alc, pH=3.7, MR<2, AV~0,3

111



Viniflora® Tasting 
Syrah

Mosto/vino fermentado en el mismo depósito. Homogeneizado y 
separado en 6 depósitos acabada la FA. 

Procesos de CF idénticos.

Sólo cambia la cepa usada para FML, frente a 
fermentación espontánea. 

Ribera del Júcar 14,00%Alc, pH=3.8, MR<2, AV~0,3
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