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Viniflora ® CH16 es un cultivo puro liofilizado de Oenococcus oeni. Es una bacteria
malolactica heterofermentativa que ha sido seleccionada para asegurar una
fermentacién malolactica rapida y segura al ser inoculada directamente en el vino.
Tiene una excelente tolerancia al pH, al alcohol, a la temperatura y al SOz.

El cultivo es especialmente apropiado para conducir una rapida fermentacién
maloléctica en tintos con una alta graduacion alcohdlica (hasta 16 % vol.) con un
pH por encima de 3.4.

No Material: Tamanfo Tipo

666287 5 X 2500 L Sobre (s) en caja
Color: Blanco a ligeramente marron
Aspecto Fisico: Granulado

Uso

Viniflora CH16 conduce una rapida fermentacion malolactica en vino tinto con alta
graduacion alcoholica (hasta un 16% vol.) con un pH por encima de 3.4. En vinos
con niveles de alcohol més bajos, la fermentacion es incluso mas rapida.

« Inoculacién directa en el vino

« Alto nimero de células activas que aseguran un rapido comienzo de
fermentacion

« Alto nivel de pureza microbiol6égica

 Gran tolerancia a los niveles altos de alcohol

» Excelente tolerancia al pH, al alcohol, a la temperatura y al SO2
 Baja produccion de acido volatil

« No forma aminas biégenas*

*No produce aminas biégenas de histidina, metilamina, etilamina, tiramina,

feniletilamina, diaminobretano (putrescina), diaminopentano (cadaverina), or
isoamilamina. Fermenta acido citrico, pero no tiene metabolismo de arginina.
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Almacenaje y manipulacion <-18 °C/ <0 °F.

Vida util Si se almacena segun las recomendaciones, el producto tiene una vida Gtil de 36
meses. A +5°C (41°F) la vida Gtil es de al menos 6 meses.

Instrucciones de uso Los cultivos liofilizados de Viniflora estan adaptados para su inoculacion directa
en el vino. No se requiere rehidratacion o reactivacion.

1. Sacar el sobre del congelador 15 min. antes de su uso y dejarlo a temperatura
ambiente. Asegurese de que la dosis cumple con la cantidad de vino a inocular.

2. Abrir el sobre y afiadir el cultivo granulado directamente en el vino. El cultivo
se puede disolver primero en una cantidad mas pequefia y luego al volumen total,
si es necesario. Asegurese de que el cultivo se disuelva por completo en el vino.

15 min.
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Informacion técnica Performance
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Shiraz Sonora valley winery

Etanol 14.0% vol., pH 3,4, SO2 18 ppm
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Viniflora® CH16 degradé el &cido malico antes de 24 dias de fermentacion,
comparado con el tanque de esponténea, donde sélo una pequefa cantidad de
acido malico se degradd después de 30 dias.

Physiological data

Rango de temperatura para
inoculacion

17-25°C (B2-TT°F)

pH minimo®

3.4

S0, total, max. en inoculacion®

40 ppm

Alcohol maximo *

16 % val

* notese que estos factores inhibidores son antagonicos entre si.
Las tolerancias individuales son validas sélo si hay otras condiciones favorables.

Compruebe que el nivel de SOz producido por la levadura utilizada para fermentacion primaria.
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Legislacién Los cultivos de Chr. Hansen cumplen con los requisitos generales sobre seguridad
alimentaria recogidos en el Reglamento 178/2002/EC. Las bacterias malolacticas
se reconocen normalmente como seguras y se pueden utilizar en alimentacién. Sin
embargo, para aplicaciones especificas recomendamos consultar la legislacion del
pais.

Producto concebido para uso alimentario.

Seguridad alimentaria No existe garantia de seguridad alimentaria implicita para aplicaciones de este
producto distintas de las indicadas en la seccion de utilizacion. Si desea utilizar
este producto en otra aplicacion por favor, contacte con su representante de Chr.
Hansen para solicitar ayuda.

Etiquetaje No requiere etiquetaje. Sin embargo, por favor, consulte la legislacion local en
caso de duda.

Marcas comerciales Las marcas que aparecen en este documento pueden no estar registradas en su
pais, aun si poseen el signo ®. Las marcas son propiedad de Chr Hansen o usadas
bajo licencia.

Servicio técnico Personal de los Laboratorios de Aplicacion y Desarrollo de Productos de Chr Hansen

estan a su disposicion si necesita mas informacién.
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