BACTERIAS i ALPHA MBR

SEGURANCA E VOLUME EM BOCA PARA UMA ALARGADA GAMA DE
CONDICOESDE VINIFICACAO

A ALPHA ¢é uma Oenococcus oeni selecionada pelo Instituto Francés da Vinha e do Vinho (IFV) pela sua elevada taxa
de sobrevivéncia apds a inoculagéo no vinho, pela sua implantacéo durante a fermentacdo malolatica (FML) e pela
capacidade de realizar uma FML fiavel em diferentes condi¢Bes tanto em vinhos brancos como em tintos.

A ALPHA aumenta a complexidade aromatica e gustativa e ndo é capaz de produzir histamina ou outras aminas hiogénicas. Devido
a sua boa implantagao esta bactéria assegura e conserva a qualidade do vinho.

A forma MBR das bactérias laticas representa um processo especifico da Lallemand que submete as bactérias
X laticas a varios fatores de stress biofisicos, com o objetivo de aumentar a sua resisténcia as exigéncias
MBR process da inoculagdo direta no vinho. As bactérias laticas que sobrevivem ao processo MBR sdo robustas e tém a
direct inoculation  capacidade de realizar uma FML segura.

APLICACAO E RESULTADOS

CARACTERISTICAS DA BACTERIA:

5 pH>3.2 5 N&o possui atividade cinamil esterase. Nao produz

5 Alcool < 15,5% vol precursores de etilfenol que poderiam ser utilizados por
5 S0O.<50mg/L SO:total (atengdo ao SO- molecular e ao baixo pH) Brettanomyces.

5 Temperatura > 14°C 5 Sem produgdo de aminas biogénicas.

5 Baixa necessidade nutricional 5 A co-inoculagdo é recomendada.

5 Cinética da FML: rapida 5 Sensivel & exposicdo excessiva ao O

5 Baixa produgéo de acidez volatil

PROPRIEDADES ORGANOLEPTICAS:
Para além da bio-desacidificagdo, a ALPHA é uma verdadeira ferramenta enoldgica que contribui para a complexidade sensorial e
para a qualidade do vinho:

Ly ] Volume em boca, respeita os
b aromas varietais, elevada producao
de propanoato de etilo

Impacto amanteigado

(producao de diacetil):

Moderado em inoculacdo sequencial.
Baixo em co-inoculacdo.

Frutos vermelhos

Reducio de sab : aveludados
e uga_o € sabores Textura redonda e sedosa.
vegetais e notas verdes. A

A contribui¢do sensorial pode ser reforgada pela utilizagdo combinada de uma estirpe de levedura apropriada e com a escolha do
momento de inoculagao da bactéria.
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BACTERIAS

QUALIDADE ESEGURANCA ALIMENTAR

5 Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam alergias
ou intolerancias, referidos no anexo Il do regulamento EU 1169/2011.

5 OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem nos
referidos organismos.

5 Irradiacdo - Nao tratado por radiacao ionizante e ndo incorpora
ingredientes irradiados.

5 Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomateriais, de acordo com o Regulamento EU
1169/2011.

5 Codex Enologico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEI versao em vigor e Regulamento Delegado (EU)
934/2019.

5 Ndo é de origem animal, nem foi produzido a partir de ingredientes de
origem animal.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

ALPHA MBR

ESPECIFICACOES

Aparéncia e Odor: Cor branca a bege, ligeiro odor a fermentacéo
Ingredientes: Bactérias Oenococcus oeni sp. liofilizadas e
maltodextrina como suporte.

Bactérias viaveis >10"ufc/g; Matéria Seca > 92%;

Coliformes < 100ufc/g; E. coli - Ausente/g; S. aureus - Ausente/g;
Salmonella - Ausente/25g; Bactérias Acéticas < 10%ufc/g;

Fungos < 10°fc/g; Leveduras < 10°ufc/g; Chumbo < 2mg/ kg;
Merclirio < 1mg/kg; Arsénio < 3mg/kg; Cadmio < 1mg/kg

Recomendada: 1 Kit / volume de mosto ou vinho indicado na embalagem.

INOCULACAO SEQUENCIAL (APOS A FERMENTACAO ALCOOLICA)

Inoculacéo da bactéria:

Opcéo A - Inoculagdo direta sem reidratagéo:
Adicionar o conteldo da saqueta diretamente ao vinho ap6s o
final da fermentagéo alcodlica no topo do dep6sito ou durante
0 esvaziamento do mesmo.

Opcéo B - Inoculacéo direta com etapa de reidratagéo:
Para uma melhor distribui¢do reidratar em 20 x 0 seu peso
em agua sem cloro a 20°C durante 15 minutos no maximo.
Adicionar a suspensdo diretamente ao vinho no final da FA.

Agitar suavemente de forma a homogeneizar a bactéria no
vinho e a minimizar a incorporagao de oxigénio.

Em condigBes mais dificeis adicionar um nutriente especifico
para bactérias.

Monitorizar o acido malico a cada 2 — 4 dias.

Estabilizar o vinho apés a FML.

Temperaturas recomendadas:

5 Vinho branco/rosé: 16 a 20°C

5 Vinho tinto: 17 a 25°C.

Em condig¢Bes dificeis (alc.elevado >14,5% v/v; pH baixo < 3,1;
SO: elevado > 45mg/L): 18 a 22°C

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Kit para 2,5 e 25hL

CO-INOCULACAO (FERMENTACAO ALCOOLICA EM SIMULTANEO)

1. Inoculagdo da levedura:
Reidratar de acordo com as instru¢des e preferencialmente na
presenca de um protetor de reidratacdo. Adicionar ao mosto a
levedura reidratada.

1. Inoculagdo da bactéria:
SO adicionado no esmagamento:
< 5¢g/hL - aguardar 24 horas
5 a 8g/hL - aguardar 48 horas

5 Inoculagéo direta SEM reidratacéo:
Adicionar o conteldo da saqueta diretamente ao mosto/
vinho no topo do depésito (mosto branco) ou durante uma
remontagem (mosto tinto).

5 Inoculagéo direta COM reidratag&o:
Para uma distribuigdo correta, reidratar o contelido da saqueta
em 20 x 0 seu peso em agua sem cloro a 20°C durante 15
minutos no maximo. Adicionar a suspensao ao mosto em
fermentacdo e assegurar uma boa distribuic&o.

Monitorizar a temperatura do mosto durante a fermentagao:
Se durante ainoculacdo da bactéria:

5 &lcool < 5% vlv a temperatura devera ser < 30°C.

5 dlcool 210 % v/v a temperatura devera ser < 27°C.

E recomendavel a adicio de um nutriente complexo para a
levedura a 1/3 da fermentacéo alcodlica.

Monitorizar o &cido malico e a acidez volatil.

Se a FML ocorrer em simultaneo com a FA e se verificar um
aumento excessivo da acidez volatil adicionar BACTILESS.
Fechar o depésito ap6s a fermentagéo alcodlica ou trasfegar e
estabilizar apos o final da FML.

Embalagem fechada e selada de origem: 4°C ou -18°C sendo a validade do produto a -18°C superior a 4°C.

Ap0s abertura utilizar imediatamente.

Durante o transporte as embalagens poderdo estar a temperatura ambiente (< 25°C) durante 3 semanas sem perda significativa de viabilidade.
Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condigdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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