
Souche d’Œnococcus œni acclimatée, pour l’inoculation directe des vins blancs, rosés et rouges. 

 Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en 
œnologie. Conforme au Règlement (UE) 2019/934.

LACTOENOS® BERRY DIRECT
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Spectre d’activité optimale de la bactérie LACTOENOS® 
BERRY Direct. 

NB : Ces paramètres interagissent entre eux.

TAV (% vol) ≤ 16

pH ≥ 3,2

SO2 Total (mg/L) ≤ 60

Température ≥ 16°C

SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

LACTOENOS® BERRY Direct est une souche d’Œnococcus œni issue d’un programme de sélection massale mené en 
collaboration avec l’IFV. Elle a été sélectionnée pour sa performance fermentaire mais aussi sa capacité à renforcer la 
fraîcheur des vins et leur intensité fruitée. Sa contribution sensorielle s’explique en partie par un métabolisme de dégradation 
de l’acide citrique lent, donnant lieu à une préservation significative de sa concentration initiale.

• Très faible production d’acidité volatile et de diacétyle. 

• Souche robuste sur un large spectre de pH, d’alcool, de SO2 et de température dans tous types de vins. 

•  Bactérie phénol-négative : dépourvue de l’activité enzymatique cinnamoyl estérase pour ne pas produire de précurseurs 
pour la production de phénols volatils par Brettanomyces.

CONCENTRATION DE L’ACIDE CITRIQUE RÉSIDUEL EN FIN DE FML.    
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Synthèse de 9 essais terrain (inoculation séquentielle. 
Dose d’emploi de LACTOENOS® BERRY Direct : 1 g/hL).

* Moyennes des concentrations d’acide citrique 

x 66*

242*

RÉSULTATS EXPERIMENTAUX

Synthèse de 9 essais terrain (inoculation séquentielle.
LACTOENOS® BERRY DIRECT à 1 g/hL. 

* Moyennes des concentrations d’acide citrique. 

Concentration de l’acide citrique résiduel en fin de FML

Le métabolisme de dégradation de l’acide citrique de 
LACTOENOS® BERRY Direct très lent, permet de 
préserver à la fois sa concentration initiale et de garantir 
une faible production d’acidité volatile. 

Les vins élaborés avec LACTOENOS® BERRY Direct 
présentent une fraîcheur aromatique et une expression 
fruitée plus intense. 

Souche ALACTOENOS® BERRY DIRECT

PROFIL SENSORIEL D’UN VIN ROUGE GAMAY AVEC LACTOENOS® BERRY DIRECT

Inoculation séquentielle - TAV 12,2% vol – AT 3,8 g/L H2SO4- pH 3,23 – 
Acide Malique initial 1,32g/L 

* Validation statistique - test ANOVA
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Profil sensoriel vin rouge Gamay

Inoculation séquentielle - TAV 12,2% vol   
AT 3,8 g/L H2SO4 -  pH 3,23 – Acide Malique initial 1,32 g/L  

* Validation statistique - test ANOVA.



CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect  ...............................................................................  poudre Couleur  .......................................................................  beige clair

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Humidité (%) ...........................................................................  < 8

Bactéries dénombrées sur boite (UFC/g)  ...................... > 1011

Moisissures (UFC/g)  ............................................................ < 103

Levures (UFC/g)  ................................................................... < 103

Bactéries acétiques (UFC/g)  .............................................. < 104

Salmonella (/25 g)  .........................................................  absence

Staphylococcus (/g)  ......................................................  absence

Coliformes (UFC/g)  ............................................................. < 102

E. coli (/g) .........................................................................  absence

Plomb (ppm) ............................................................................  < 2

Mercure (ppm) .......................................................................... < 1

Arsenic (ppm) ...........................................................................  < 3

Cadmium (ppm) ....................................................................... < 1

PROTOCOLE DE MISE EN ŒUVRE

• Inoculer le plus tôt possible. Il existe plusieurs modes d’inoculation :

-  Co-inoculation précoce (inoculation des bactéries 24 - 48 h après le départ en fermentation alcoolique). En 
cas de moûts à pH ≤ 3,4, il est recommandé d’ensemencer les bactéries en co-inoculation tardive ou inoculation 
séquentielle.

- Co-inoculation tardive : densité 1,020 - 1,010.

- Inoculation séquentielle.

•  Ajuster la température de la cuve à 20°C. Sortir la dose de bactéries 30 min avant emploi. Ouvrir et verser le contenu du 
sachet directement dans la cuve*. Homogénéiser à l’abri de l’air. 

• Maintenir la température de la cuve constante tout au long de la FML (autour de 20°C).

•  En conditions difficiles (FA languissantes, SO2 total élevé, pH bas, milieu pauvre ou degré alcoolique élevé) et pour une 
cinétique plus rapide de FML, ajouter 20 - 40 g/hL de l’activateur bactérien MALOBOOST®.

• Dose d’emploi : respecter le volume de vin indiqué sur la dose de bactéries (2,5 hL, 25 hL ou 250 hL).

*  La réhydratation est aussi possible : réhydrater dans 20 fois son poids d’eau non chlorée à 20°C pendant 15 minutes maximum 
et ajouter au moût/vin. 

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•  À réception, conserver au froid (-18°C ou +4°C) dans son 
emballage d’origine non ouvert.

• DLUO : 30 mois à -18°C.

   18 mois à +4°C.

• Ne pas utiliser d’emballage entamé.

•  Les sachets de bactéries œnologiques non ouverts 
peuvent être transportés et stockés pendant 7 jours à 
température ambiante (<25°C) sans perte significative 
d’activité et d’efficacité.

CONDITIONNEMENT

• Dose pour 2,5 hL, 25 hL ou 250 hL.

CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 – www.laffort.com
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