Levadura non-Saccharomyces para la produccion de vinos con menor gra-
do alcohdlico en beneficio del perfil acido.

-» DESCRIPCION TECNICA

NS FERM Alcomeno es una cepa de levadura no Saccharomyces resultante de un programa de investigacion
sobre ecologia microbiana. La seleccion, llevada a cabo en diferentes terrufios de Borgona, se llevd a cabo
en colaboracion con la Université de la Vigne et du Vin (UVV) de Dijon.

NS FERM Alcomeno, gracias a sus caracteristicas genéticas, reduce la conversion de azlcar en alcohol, y
permite obtener vinos con una graduacion alcohdlica de hasta 2,5% Alc./Vol. inferior.

NS FERM Alcomeno pertenece a la especie Lanchancea thermotolerans, una cepa de levadura presente
de forma natural en la baya de la uva, que contribuye a la complejidad organoléptica del vino desde la fase
prefermentativa.

Su metabolismo conduce a una importante produccién de acidos orgdnicos como el acido lactico y, por lo
tanto, proporciona al vino frescura en boca. Esto da como resultado un aumento neto de la acidez total y
una disminucion del pH del vino.

A nivel analitico, los vinos fermentados con NS FERM Alcomeno difieren en una disminucion del contenido
de alcohol (1-2%) y por aumento del acido lactico. Estas variaciones fisicoquimicas dependen de la variedad
de uva y de las condiciones de vinificacion.

La temperatura y las opciones nutricionales pueden afectar y modular la produccion de acido lactico. La
menor conversion de azlcar en alcohol y el consiguiente aumento de la acidez total se expresan mas a altas
temperaturas, entre 22 y 26 °C.

NS FERM Alcomeno puede asegurar una fermentacion alcohdlica de hasta 9-10% Alc./Vol.

El uso de FERMOPLUS Non Sacch en la inoculacidon secuencial mejora ain mas el rendimiento de la
fermentacion.

El proceso de inoculacién con una levadura de la especie Saccharomyces cerevisiae debe tener lugar al
menos 48 horas después del inicio de la fermentacién alcohdlica. La adicidn de esta cepa es ideal cuando se
alcanza el 8% Alc./Vol. La produccidn de acido lactico tiene lugar en las primeras etapas de la fermentacion.

NS FERM Alcomeno Se puede utilizar tanto para la bioproteccion como para la fermentacion alcohdlica
primaria real.

Entre las notas aromaticas producidas con la ayuda de NS FERM Alcomeno encontramos principalmente
los acidos aromaticos, atribuibles a la pifia y pequenos frutos rojos. NS FERM Alcomeno, gracias a su pool
enzimatico, también libera terpenos si estan presentes en la variedad de uva, asegurando el realce de las
notas varietales.

NS FERM Alcomeno consigue competir rapidamente con las levaduras nativas al inhibir la flora autéctona
no deseada. Esto da como resultado vinos con una acidez volatil muy baja.

NS FERM Alcomeno también es responsable de la desacitificacién del medio (reduccién del acido acético),
una caracteristica que lo hace ideal para la produccidén de vinos con bajo SO2 o incluso vinos sin didéxido de
azufre.

NS FERM Alcomeno es ideal para rosados y blancos muy frescos y fragantes. Ademas NS FERM Alcomeno
es la mejor opcion para la elaboracion de vinos rosados elaborados a partir de mosto sangrado de uvas tintas.

-» COMPOSICION Y CARACTERISTICAS

Levaduras Secas Activas (LSA); Lanchancea thermotolerans.

AEB IBERICA S.A.U. e Av. Can Campanya, 13, 08755 e Castellbisbal, BCN (ES)  Tel: +34 937 72 02 51
aebiberica@aebiberica.es ¢ www.aeb-group.com

pain

Referencia: NS_FERM_ALCOMENO_TDS_ES_1120626_S




NS FERM Alcomeno

-> DOSIS DE EMPLEO

De 10 a 30 g/hL.

-> FORMA DE EMPLEO

Rehidratar en 10 partes de agua tibia azucarada a una temperatura de 25-30°C durante 20-30 minutos.
Se recomienda afiadir nutrientes de la familia FERMOPLUS Energy Glu en una proporcién de 1:4 con
levadura al agua de reactivacion.

En monocultivo, agregue inmediatamente después de triturar.

En cocultivo, inocular NS FERM Alcomeno; unas 24-48 horas después, agregue la levadura de la linea
FERMOL (Saccharomyces cerevisiae) de su eleccion.

-» GESTION DE LA ACIDEZ

La temperatura y la cantidad nutricional (100-150 ppm de nitrégeno organico) modulan la produccion
de acido lactico. Las altas temperaturas y los valores de nitrogeno de aminoacidos de 150 ppm son
directamente proporcionales a la produccién de acido lactico

Temperatura g/L

<16 °C 0,5-1 g/L

16-20 °C 1-4 g/L

20-24 °C 2-6 g/L
>25 °C 6-9 g/L

-» PECULIARIDADES ESPECIFICAS DE LA CEPA

La temperatura y la nutricion modulan la produccién de acido lactico.

Produce menos acetaldehido que Sc.

Puede desacetificar el medio.

Libera terpenos, lactato de etilo, 2-feniletilacetato y alcoholes superiores.

Actividades enzimaticas extracelulares: Esterasa, Esterasa Lipasa, B-glucosidasa, Pectinasa,
Celulasa.

Disminuye el alcohol (2-5%).

e Puede desmolificar el vehiculo (sustraccion del 15-20%)

-» CONSERVACION Y CONFECCION

Se recomienda conservar durante largos periodos a una temperatura inferior a 20 °C.

Paquetes de 500 g netos en cajas de 1 kg.
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