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MBR process® MBR process® 1'STE P° R
direct inoculation direct inoculation Standard

La reidratazione non é piu
necessaria: basta aprire e

aggiungere al mosto o vino! . o _
La qualita e le prestazioni dei batteri MBR®

Lexpertise di Lallemand nella produzione di e 1-STEP® sono garantite anche quando c’e
batteri selezionati oggi rende possibile una un’interruzione della catena del freddo per
maggiore flessibilita di utilizzo. Grazie all’otti- un breve periodo di tempo. Questi batteri
mzzazgne del processo produttivo, i batte- sono liofilizzati e non congelati, pertanto
ri MBR® possono essere utilizzati anche non vi & alcun rischio legato allo sconge-
in cantina hanrp confgrmato I'efficacia di que- elevate, purché non superiori a 25° C.
sta procedura in tutto il mondol | nostri controlli confermano come la qualita
Nessuna differenza di cinetica fermentati- del prodotto non venga compromessa nem-
va tra inoculo dei batteri MBR® con o sen- meno dopo una conservazione di due o tre
za reidratazione. settimane a temperature non superiori ai 25°
C. In queste condizioni i batteri, oltre all’alto

Identica velocita di fermentazione malolattica numero di cellule Vita“’ mantengono inaltera-

4 te sia la loro capacita di sopravvivenza che la

loro efficacia dopo I'inoculo.

Batteri MBR® con reidratazione
== Batteri MBR® senza reidratazione
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Per non inficiare qualita e conservabilita dei
batteri Lallemand vanno evitate esposizioni a
temperature superiori ai 30° C.

Acido malico (g/L)
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La shelf-life dei batteri Lallemand MBR®,
1-STEP® e STANDARD ¢ ora piu lunga: fino
a 36 mesi se conservati a -18 °C, 18 mesi se
conservati a 4 °C. Per la conservazione sono
sufficienti i normali frigoriferi o congelatori per
uso domestico.
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