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Bacteria lactica
seleccionada de la

naturaleza

APLICACION

ALPHA™ fue seleccionada por el Institut Francais de la Vigne et du Vin (IFV) por su elevado nivel de
supervivencia tras su inoculacion en el vino, su dominancia durante la fermentacion malolactica (FML)
y su capacidad de terminar la FML en condiciones muy diversas en vinos blancos y tintos.

ALPHA™ aumenta la complejidad en los aromas del vino y la sensacién en boca. ALPHA™ no es
capaz de producir histamina ni otras aminas biégenas. Gracias a su buena implantacién, ALPHA™
ayuda a asegurar y preservar la calidad del vino.

WEIN BAKTERIEN

PROCESO

El kit 1-STEP™ es un cultivo starter muy eficiente para realizar la Fermentacion
@TE » Malolactica (FML) de la mayoria de los vinos tintos y blancos, en un amplio rango de
muecmanmosare CONAiciones enoldgicas. El kit 1-STEP™consta de una cepa Oenococcus oeni liofilizada y
un activador especifico. La excelente actividad y alta vitalidad del cultivo 1-STEP™ se alcanza tras un
corto periodo de aclimatacién, que permite activar su metabolismo para inducir un rapido inicio de la
FML.

PROPIEDADES ENOLOGICAS Y MICROBIOLOGICAS

* Tolerancia al pH> 3,2 « Cinética FML: rapida
« Tolerancia al alcohol: hasta 15,5% vol « Bacteria cinamil esterasa negativa: no produce
 Tolerancia al SO,: hasta 50 mg/L de precursores para la produccion de etil fenol por
S0, total (prestar atencion al SO, Brettanomyces
molecular a bajo pH) « Baja produccion de acidez volatil
* Tolerancia a la Temperatura > 14 °C « No produccion de aminas biogenas
 Bajas necesidades nutricionales « Co-inoculacion recomendada
« Sensible al exceso de 0,

PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS

Mas alla de la simple bio-desacidificacion, Alpha® es una verdadera herramienta enoldgica que
contribuye a la complejidad sensorial y a la calidad de los vinos como se indica a continuacion:

BACTERIA PARA VINO
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BATTERI

Notas mantecosas
(produccion de diacetilo):

¢ Moderada en inoculacion secuencial
¢ Baja en co-inoculacion

Frutos rojos

aterciopelados
Reduccion de ‘ Redondez y suavidad &
notas verdes y . enboca \

sabores vegetales = g

La contribucion al perfil sensorial puede verse reforzada por la combinacion de
la bacteria con una cepa de levadura adecuada y manejando el momento de

inoculacion
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INSTRUCCIONES DE USO

Anadir y disolver el contenido del sobre del activador en agua potable (temperatura entre 18 y 25 °C) de acuerdo con la tabla
siguiente:

1A 2
Kit 1-StepTM Vol. de agua potable (L) Volumen de vino (L)
Para 25 hL 25 25
Para 100 hL 10 10
Para 500 hL 50 50
Para 1.000 hL 100 100

ARadir el contenido del sobre de la bacteria lactica y disolverlo con cuidado agitando suavemente. Esperar 20 minutos.
Anadir a esta suspension el volumen adecuado de vino (ver tabla arriba) con pH> 3,5, SO, total < 45 ppm, sin SO, libre
(temperatura entre 18 y 25 °C). Esperar entre 18 y 24 horas. Si el contenido en acido malico en el vino a inoculares < 1,2 g/L,
esperar solo 8-12 horas.
Transferir al vino el cultivo bacteriano activado de acuerdo con el volumen indicado en el kit.

Rango recomendado de temperaturas:

*Vinos blancos y rosados: entre 16 y 20 °C.

*Vinos tintos: entre 17 y 25 °C.

Si las condiciones son limitantes (alcohol elevado > 14,5 vol. o pH bajo < 3,1 o elevado SO, > 45 ppm): entre 18 y 22 °C.

El kit 1-STEP™ (activador y bacteria lactica) pueden utilizarse en co-inoculacion sin necesidad de esperar 24 horas cuando las
condiciones del mosto son adecuadas (pH > 3,4 y la adicion de sulfuroso en la vendimia es inferior a 8 g/hL).

Anadir y disolver el contenido del sobre del activador en agua potable (temperatura entre 18 y 25 °C) de acuerdo con la tabla
siguiente:

Kit 1-StepTM Vol. de agua potable (L)

Para 25 hL 2,5
Para 100 hL 10
Para 500 hLL 50

Para 1.000 hL 100

Anadir el contenido del sobre de la bacteria lactica y disolverlo con cuidado agitando suavemente. Esperar un maximo de 2
horas.

Transferir el cultivo bacteriano activado (activador y bacteria lactica) al mosto en fermentacion 24 horas después de la
inoculacion de la levadura.

Verificar la marcha de la fermentacion malolactica (degradacion del acido malico) cada 2-4 dias, asi como la cidez volatil.

En caso de que el mosto tenga un pH inferior a 3,4 o que se haya hecho una adicién de sulfuroso superior a 8 g/hL, se
recomienda usar el acitvador y al basteria lactica del kit 1-STEP™ después de la fermentacion alcohdlica.

Rango recomendado de temperaturas:
Prestar atencion a la temperatura, que en el mosto debe ser inferior a los 30 °C en la inoculacion de la bacteria lactica (alcohol
< 5% vol) e inferior a los 27 °C cuando se alcance un nivel de alcohol 10% vol.

PRESENTACION Y CONSERVACION

LIRS . Disponible en Kits para inoculacion de 25 hL, 100 hL, 500 hLy 1.000 hL.
eUna vez abiertos los sobres de activador y bacteria lactica, deben ser usados inmediatamente.
*El activador y la bacteria lactica no deben ser usados separadamente.
*Este producto puede ser almacenado durante 18 meses a 4 °C y durante 36 meses a -18°C en su envase
original cerrado.
) *Los paquetes sellados pueden ser enviados y almacenados durante 3 semanas a temperatura ambiente
(<25°C) sin perdida significativa de la viabilidad

La informacion aqui presente es cierta y procede de lo

mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo, esta ficha Distribuido por:
técnica no debe ser considerada como una garantia LALLEMAND BIO, S.L.
expresa o que implique o sea condicion de venta de este . .
producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13
medida que las condiciones de aplicacion estin fuera de lallemandbio@Ilallemand.com

nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la
legislacion vigente y normas de seguridad y salud en vigor.
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