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1-step

MALOLACTIC FERMENTATION UNDER CONTROL

Oenococcus oeni

Bacteria robusta para un amplio abanico de condiciones enoldgicas

Como productor de bacterias acido lacticas, Lallemand ha desarrollado el proceso de producciéon

especifico 1-STEP™ para inducir la Fermentacion Malolactica (FML) de la mayoria de los vinos tintos y

blancos, en un amplio rango de condiciones enoldgicas. Con una alta eficiencia, el kit 1-STEP™consta

'ST ® de una cepa Oenococcus oeni liofilizada y un activador especifico. La excelente actividad y alta

wwuererememroonecomo. Vitalidad del cultivo 1-STEP™ se alcanza tras un corto periodo de aclimatacion, que permite activar su
metabolismo para inducir un rapido inicio de la FML.

DESCRIPCION °

PN4™ fue aislada de la naturaleza y seleccionada por la Fondazione Edmund Mach en Trentino, Italia.
PN4 1-STEP™ es competitiva y tiene una rapida y eficaz implantacion en el vino.
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MALOLACTIC KIT

PN4W (e

Producida con nuestro proceso especifico 1-STEP™ y con su protocolo de aclimatacion rapida, PN4
1-STEP™ logra completar fermentaciones malolacticas en vinos tintos y blancos bajo condiciones
limitantes

C_O VE NTAJAS Y PN4 1-STEP™ es una bacteria enoldgica robusta y fiable para condiciones enoldgicas dificiles
RESU LTADOS (hasta 15,5% vol. de alcohol, pH >3,1 o0 SO total hasta 60 mg/L).

Mas alld de la bio-desacidificacion, PN4 1-STEP™ contribuye al perfil sensorial del vino. En los
vinos tintos, PN4 1-STEP™ es conocida por potenciar el caracter especiado y la estructura en
boca; en vinos blancos tradicionales, favorece las notas mantecosas y la sensacién en boca, lo
que contribuye a la integracion del roble.
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PN4 1-STEP™ es una herramienta de bioproteccién contra Brettanomyces siempre que sea
inoculada lo antes posible a fin de evitar un desarrollo excesivo de la levadura contaminante.

CARACTERISTICAS © ~

Tolerancia al pH: >3,1 « Cinética de FML: rapida
- Tolerancia al alcohol: hasta 15,5% vol. + Baja produccién de acidez voldtil
+ Tolerancia al SO2: hasta 60 mg/L de SO total (preste - Bacterias cinamil esterasa negativas: no pueden
atencion a SO molecular a pH bajo) producir precursores para la produccion de etilfenol
. Tolerancia a la temperatura: >16 °C por Brettanomyces
. Demanda nutricional moderada + No produccién de aminas biogénicas
. Buenaimplantacion « Co-inoculacién posible s
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INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Co-inoculacién (simultanea a fermentacion alcohélica)
El activador 1-STEP™ y las bacterias lacticas pueden utilizarse
en coinoculacién sin ningun paso de aclimatacion.

1A. Anadiry disolver el contenido del sobre del activador
en agua potable (temperatura entre 18 y 25 °C) de
acuerdo con la tabla siguiente:

Para 100 hL 10
Para 500 hL 50
Para 1000 hL 100

1B. Anadir el contenido del sobre de la bacteria lacticay
disolverlo con cuidado agitando suavemente. Esperar
un maximo de 2 horas.

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

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

4. En casos de mosto con adicién de sulfitos >8 g/hL, se
recomienda utilizar el activador 1-STEP™y bacterias
lacticas después de la fermentacion alcoholica.

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.

/—0 ENVASE Y ALMACENAMIENTO

Producto en polvo obtenido por liofilizacion.

de activador de bacterias.

ser usados inmediatamente.

« Elactivadory la bacteria lactica no deben ser usados
separadamente.

significativa de la viabilidad.

-

«  Este kit contiene unsobre de bacterias liofilizadas activas y un sobre

« Disponible en kits para inoculacién de 100 hL, 250 hLy 500 hL.
« Una vez abiertos los sobres de activador y bacteria lactica, deben

+  Este producto puede ser almacenado durante 18 mesesa4°Cy
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

Inoculacién secuencial (post fermentacién alcohélica)

1A. Anadiry disolver el contenido del sobre del activador
en agua potable (temperatura entre 18y 25 °C) de
acuerdo con la tabla siguiente:

1A 2
Para 100 hL 10 10
Para 500 hL 50 50
Para 1000 hL 100 100

1B. Anadir el contenido del sobre de la bacteria lactica 'y
disolverlo con cuidado agitando suavemente. Esperar
20 minutos.

2. Anadir a esta suspension el volumen adecuado de vino
(ver tabla arriba) con pH >3,5, SO> total <45 ppm, sin
SOy libre (temperatura entre 18 y 25 °C). Esperar entre
18y 24 horas. Si el contenido en dcido mélico en el vino
ainocular es <1,2 g/L, esperar solo 8-12 horas.

3. 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:
> Sialcohol < 14,5% vol.: de 17 a 25 °C, con un intervalo
6ptimo: 18-22 °C
> Sialcohol > 14,5% vol.: de 18 a 20 °C

En condiciones mas dificiles, agregue un nutriente bacteriano
especifico.

Distribuido por:

Lainformacion aqui presente es cierta y procede de lo mejor de nuestro conocimiento. Sin embargo,
esta ficha técnica no debe ser considerada como una garantia expresa o que implique o sea
condicion de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso 6 garantia en la medida que
las condiciones de aplicacion estan fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la
/ legislacion vigente y normas de sequridad y salud en vigor. Febrero 2023.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPEC\FICOS PARA EL VINEDO

LALLEMAND OENOLOGY

Original by culture

Soluciones bioldgicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por la innovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbiolégicas

naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



