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SELECCION DEL ICV

Bacterias lacticas
seleccionadas de la naturaleza

Después de un largo proceso de investigacion, el ICV ha aislado y
seleccionado una bacteria lactica, ELIOS-1. Los ensayos a escala
industrial se han realizado durante la vendimia de 2003.

e ELIOS-1 es producida, liofilizada y empaquetada por Lallemand.

¢ ELIOS-1 es una cepa de bacteria lactica Oenococcus oeni
seleccionada de la naturaleza; no ha estado sometida durante su
aislamiento, seleccién o produccion a manipulacion genética.

e ELIOS-1 cumple las normas redactadas en el Codex Enolégico
editado por la OIV y las normas de la FAO, particularmente en lo que
se refiere a ausencia de metales pesados.

Estos certificados estan a su disposiciéon y pueden ser solicitados al ICV o a Lallemand a través de email,
fax o correo postal
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Lalvin Elios1 es una bacteria Oenococcus oeni seleccionada de los vifiedos mediterraneos por Dominique
Delteil y Daniel Granés (ICV, Francia).

Las principales caracteristicas por las que fue seleccionada de ELIOS-1 fueron:

o Completa el consumo de acido malico de los vinos tintos incluso cuando hay altas concentraciones de
polifenoles en el medio y condiciones medias de temperatura y pH.

¢ Debido a su alta capacidad de implantacion y a sus particulares propiedades metabdlicas, evita la formacion
de aminas bidgenas, la accién de organismos contaminantes (Lactobacillus, Brettanomyces, Pediococcus y
Pichia), y la apariciéon de aromas azufrados.

¢ En la elaboracion de vinos tintos potencia los aromas frescos varietales y aporta notas de licor, pimienta y
fruta madura.

o Aumenta la sensacion de volumen en boca y hace mas perceptibles los taninos redondos en el paladar
medio.

o Cuando se emplea para elaborar vinos blancos y rosados, desarrolla aromas a fruta madura y ayuda a
mantener la estabilidad sensorial.

PRINCIPALES CARACTERISTICAS TECNICAS:

eRapida, completa y regular degradacién del acido malico en los vinos mediterraneos: con alto nivel de
polifenoles.

eResistencia elevada al etanol (Hasta 15 %v/v).

eBaja produccién de acidez volatil si se realizan correctas practicas fermentativas: ausencia de aztcar
residual y control del final de la fermentacion malolactica, adicionando de forma homogénea SO2.
eBaja produccion de aminas bidgenas.

eBaja produccién de aromas azufrados.

CONSEJOS:

oELIOS-1 es una bacteria heterofermentativa, por lo que puede producir acidez volatil si hay azucar residual
en el medio.

eTemperatura de empleo: de 18 °C a 25°C.

«No emplear en vinos tintos con pH jA 3,4.

eTolerancia a SO2 Total jA 50 mgl/l.

eTolerancia a SO2 Libre jA 10 mg/l.

eNo utilizar si se han empleado mas de 10 g/hl en el mosto o en la uva.

«Si el grado alcohdlico es mayor de 14 % v/v, pH deberia ser jA 3,5 y SO2 Total ;A 35 mgl/l.

eEmplear cuando la temperatura es homogénea y estable.

Efecto de ELIOS-1

sobre el contenido en aminas biégenas.
Syrah, 2001.

Ensayo realizado por el departamento
de I+D del ICV

Histamina: Amina biégena que causa
reacciones alérgicas.

En Suiza el nivel maximo es 10 mg/l.
Putrescina: amina biégena volatil asociada
con olores animales (jMal aliento!)
Cadaverina: amina bidgena volatil asociada
con olores animales (jMal aliento!)

Histamina Putrescina Cadaverina

Producido y Distribuido por:

www.lallemandwine.com
fb.espana@lallemand.com
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