SOP — Malolaktisk fermentering i basisvin (50 L)
med Lalvin MTO1

Formal: Kontrolleret malolaktisk fermentering (MLF) i 50 L basisvin ved pH 3,0-3,1 ved brug af
bakteriekulturen Lalvin MTO1. Stammen er kendt for meget hgj syretolerance.

1. Vinforudseetninger

Parameter Krav

Volumen 50 L

pH 3,0-3,1

Temperatur 18-20 °C

Fri SOm <10 mg/L

Total SOm <40 mg/L

2. Dosering

Volumen Dosering

50 L vin 1/5 standard dosis (tilpasset producentens anbefa

3. Rehydrering

Rehydrér Lalvin MTO1 i ca. 200 mL vin ved 20 °C i 15-20 minutter fgr inokulation.

4. Fermentationsstyring

Parameter Anbefaling

Temperatur 18-20 °C

It Undga iltning

SOnm Ingen tilseetning under MLF
Analyse Malic acid hver 3-5 dag

MLF anses for afsluttet ndr malic acid <0,1 g/L. Efter afslutning keles vinen til 12—-14 °C og fri SOm

justeres til 20-30 mg/L.
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SOP — Malolactic Fermentation in Base Wine (50 L)
using Lalvin MTO1

Purpose: Controlled malolactic fermentation in 50 L base wine at pH 3.0-3.1 using Lalvin MTO1.

Stammen er kendt for meget hgj syretolerance.

1. Wine Preconditions

Parameter Requirement

Volume 50 L

pH 3.0-3.1

Temperature 18-20 °C

Free SOm <10 mg/L

Total SOm <40 mg/L

2. Dosage

Volume Dosage

50 L wine 1/5 standard dose (adjust according to supplier re

commendation)

3. Rehydration

Rehydrate Lalvin MTO1 in approx. 200 mL wine at 20 °C for 15-20 minutes before inoculation.

4. Fermentation Management

Parameter Recommendation
Temperature 18-20 °C

Oxygen Avoid oxygen exposure
SOnm No addition during MLF
Monitoring Malic acid every 3-5 days

MLF is complete when malic acid <0.1 g/L. After completion cool wine to 12—-14 °C and adjust free

SOm to 20-30 mg/L.



