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MALOLACTIC FERMENTATION UNDER CONTROL

Oenococcus oeni

w Ppor Oenococcus oeni liofilizado e um activador especifico. A excelente atividade e a elevada vitalidade
desta cultura é obtida através de uma curta etapa de aclimatizacdo que ativa o metabolismo da
bactéria para induzir uma rapida fermentacdo malolatica.

O kit 1-STEP™ é uma cultura de arranque com elevada eficiéncia que promove a FML na maioria dos
O vinhos brancos e tintos numa alargada gama de condicoes enoldgicas. O kit 1-STEP™ é constituido
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ALPHA™ é uma bactéria enolégica acido latica selecionada na natureza em colabora¢do com o
Instituto Francés da Vinha e do Vinho (IFV).

Produzida com um processo 1-STEP™ especifico da Lallemand e com um protocolo rapido de
aclimatacdo, ALPHA 1-STEP™ esta apta para realizar a FML numa ampla gama de condi¢cbes em
vinhos brancos e tintos.

Para além da bio-desacidificacdo, a ALPHA 1-STEP™ contribuiu para o perfil sensorial do vinho.
A ALPHA 1-STEP™ nao produz histamina e outras aminas biogénicas e auxilia na conservagao
da qualidade do vinho, melhora a complexidade dos aromas, sensagao em boca e redugao de
notas verdes.

(p i

de diacetil):
do em i cd ial
Baixo em co-inoculagdo

\
Redugdo de sabores 1= v Frutos vermelhos aveludados

vegetais e notas verdes Textura redonda e sedosa &

ALPHA 1-STEP™ é uma ferramenta de bio-protecao para proteger os vinhos contra Brettanomyces quando inoculado
0 mais cedo possivel para evitar o desenvolvimento excessivo da levedura de deterioracdo. O ALPHA 1-STEP™

também é altamente eficiente para iniciar e alcancar a MLF em vinhos com baixo teor de dcido mélico (>0,7 g/L).

« pH>3.2 « Baixa producao de acidez volatil

« Alcool < 15,5% vol « Nao possui atividade cinamil esterase: ndo produz

. SO, <50mg/L SO, total (atencio ao SO, molecular e ao precursores de etilfenol que poderiam ser utilizados por
baixo pH) ’ : Brettanomyces

« Temp.>14°C + Sem produgao de aminas biogénicas
Baixa necessidade nutricional - A co-inoculagdo é recomendavel

- Boaimplantacio « Sensivel a exposicao excessiva ao O2.

« Cinética da FML: Rapida
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Utilizar uma saqueta para a quantidade certa de hL indicada no rétulo. Diminuir a dosagem ou efetuar sementeiras cruzadas
ou métodos de lancamento reduzirao o desempenho da bactéria.

Misturar e dissolver o ativador em dgua engarrafada a

O ativador 1-STEP™ e as bactérias do acido lactico podem ser 18-25 °C de acordo com a seguinte tabela:

usados na co-inoculagao sem nenhuma etapa de aclimatagao. 1A 2
Misturar e dissolver o ativador em dgua engarrafada a Aqua enaarrafada
18-25°C de acordo com a seguinte tabela: Kit 1-STEP™ para: 9 (I?t) Vinho (Lt)
Kit 1-STEP™ para: Agua engarrafada (Lt) 100 hL 10 10
100 hL 10 500 hL 50 50
500 hL 50 1000 hL 100 100
1000 hL 100
Adicionar a bactéria e dissolver cuidadosamente.
Adicionar a bactéria e dissolver cuidadosamente. Aguardar 20 minutos.
Transfira imediatamente a mistura reidratada (ativador Adicionar esta suspensao ao volume adequado de vinho
e bactérias do 4cido latico) para 0 mosto/vinho em (ver tabela acima) pH >3.5; 5O, total < 45 ppm; Isento de
fermentacéo 24 horas apés a adicdo da levedura. 50, livre (temp. 18 a 25 °C). Aguardar 18 a 24 horas. Se

malico < 1,2 g/L aguardar apenas 6 a 10 horas.

Monitorizar o acido malico e a acidez volatil a cada 2- 4 S _
Inocular a bactéria ativada no vinho de acordo com o

dias.
Em casos de mosto com adicéo de sulfito >8 g/hL, recomenda- volume indicado no kit. Monitorizar o acido malico a
se o uso do ativador 1-STEP™ e de bactérias lacticas apos a cada 2-4 dias.
fermentacao alcodlica. Em condi¢des mais dificeis adicionar um nutriente

especifico para bactérias.
Temperaturas recomendadas:
«  Vinho branco/rosé: 16 a 20 °C
< Vinho tinto:
> Seoalcool for < 14,5% vol.: de 17 a 25 °C, com uma
faixa ideal: 18-22 °C
> Se o alcool for > 14,5% vol.: de 18 a 20 °C

Temperaturas recomendadas:

Monitorizar a temperatura do mosto durante a fermentacao:
Se durante a inoculagao da bactéria:

«  5alcool < 5% v/v a temperatura devera ser < 30 °C.

«  5alcool =10 % v/v a temperatura devera ser < 27 ° C.

«  Produto em pé obtido por liofilizacao.

«  Este kit contém uma saqueta de bactérias activas liofilizadas e
uma saqueta de ativador de bactérias.

- Disponivel para 100 hL, 500 hL e 1000 hL. Distribuido por:

«  Umavez aberta, a saqueta de ativador e de bactérias lacticas

«  devem ser utilizadas imediatamente

«  Oativador e a saqueta de bactérias lacticas ndo devem ser
utilizados separadamente.

«  Este produto pode ser armazenado durante 18 meses a 4 °C ou 36
meses a -18 °C na embalagem original selada.

«  Durante a entrega, as saquetas seladas podem ser mantidas a m e n 0
temperatura ambiente durante 3 semanas (< 25 °C) sem perda investigar, produzir, aconselhar
significativa de viabilidade.

As informagdes contidas neste documento sao, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas.
No entanto, esta ficha técnica nao deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem
implicagdes quanto a condicdo de venda deste produto. Setembro 2023
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LEVEDURAS BACTERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUCOES PARA .
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITTEULTURA Original by culture
Solucdes bioldgicas visionarias - Ser original é a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixao pela inovacéo, www.lallemandwine.com

maximizamos as nossas competéncias de producdo e partilhamos os nossos conhecimentos, para selecionar e desenvolver solu¢des microbiolégicas
naturais. Dedicados a individualidade do seu vinho, apoiamos a sua originalidade e cultivamos a nossa.
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