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Consejos para llevar a cabo con éxito la

FERMENTACION MALOLACTICA

Confianza para
los Endlogos

;CUALES SON
LOS RIESGOS

DE UNA FML

ESPONTANEA?

La FML espontdnea y no controlada puede
producir la aparicion de aromas extrafios como
yogur, rancio, sudor, fésforos quemados o incluso
fruta podrida. Otra consecuencia indeseable
del crecimiento espontédneo es la produccion
de aminas bidégenas. La inoculacién con cepas
seleccionadas de Oenococcus oeni asegura el
rapido inicio de la FML y un mejor control sobre
la produccién de aromas y la sensacién en boca
del vino.

VENTAJAS QUE
OFRECEN LAS
BACTERIAS DE
ENARTIS ML
PARA LA FML

mm Exito en la FML incluso en condiciones
dificiles

Aumento de la complejidad aromatica

Reduccion de las notas aromaticas
herbaceas y aumento del aroma a fruta

mm Garantia de obtencién de un vino
saludable

mm Implantacién de la cepa inoculada frente a
la flora autéctona

La fermentacion malolactica (FML) a menudo se considera un proceso de conversion
simple de acido malico a acido lactico por la bacteria Oenococcus oeni. De hecho,
cuando se usa la cepa corrects, el resultado de la fermentacién malolactica da lugar
a la reduccién de las notas herbaceas, mejora los aromas de frutas, aumenta la
complejidad aromatica y mejora el equilibrio y la estructura del vino.

Factores principales que influyen en el crecimiento,
viabilidad y actividad de las bacterias lacticas

Factores Limites tolerables Rango 6ptimo
Alcohol (% v/v) 15 13

pH <3.1 >3.4

SO, (ppm) 15 <8

SO, Total (ppm) 60 <30
Temperatura <12°Co>28°C 17-24° C

Como elegir la cepa bacteriana ML adecuada

Cada cepa bacteriana esta adaptada a unas condiciones especificas en las que realiza
mejor su funcién. El test rapido ML ofrecido por laboratorios Vinquiry y Enartis USA
califican los vinos en base a las condiciones de fermentacién y recomienda la cepa de
bacteria adecuada, en caso de ser necesario también sugiere los ajustes necesarios para
llevar a cabo con exito la FML.

Factores pricipales
Especies

Tolerancia al pH

Resistencia al SO, libre
(ppm)

Resistencia al SO, total
(ppm)

Tolerancia al Alcohol
(Y%ov/v)

Velocidad

Caracteristicas
sensoriales

EnartisML Silver

Oenococcus oeni

>3.1

<10

<45

>15

Alta

Aromas limpios, florales,
afrutados y complejos;
respeta el color; mejora la
estructura, el volumeny la
intensidad aromatica

EnartisML Uno

Oenococcus oeni

>3.3

<10

<40

<15

Alta

Aromas limpios
respetando las notas
varietales; mantiene la
intensidad del color
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memmm—— ; Cuando empezar la fermentacion?

Las bacterias para la FML se pueden afiadir en diferentes etapas:

Aprox 15-20 g/L de azucar

’ 24'g'8l h'ora? - desde el final de la FA
espués de la inoculacion
de la levadura INOCULACION
SECUENCIAL

CO-INOCULACION

Confianza para los enélogos

Mas aromas complejos.

e Ahorra tiempo. Mas intensidad de color.

Después
de la FA
METODO

CONVENCIONAL

Las cepas seleccionadas no solo evitan el riesgo de contaminacién por otros microorganismos, sino que
también producen vinos frescos, afrutados e intensos en color, jy ahorran tiempo y energial
La mejor estrategia es utilizar una levadura EnartisFerm que funcione en sinergia con EnartisML segln

el objetivo.

mmmmmm— Preparacion de la

Bacteria y Nutricion

Como todos los organismos vivos, las
bacterias necesitan una fuente de alimento
para sobrevivir, desarollarse y multiplicarse.
Las bacterias necesitan una fase de
adaptacién antes de introducirse en las
dificiles condiciones fisico-quimicas de
crecimiento que presenta el vino.

NUTRIFERM OSMOBACTI es un
activador y regulador especifico de la presién
osmoética que ayuda a las bacterias
malolacticas a sobrevivir en las condiciones
del vino. Cuando se utiliza NUTRIFERM
OSMOBACTI después de la rehidratacion y
antes de la inoculacidon, aumenta la tasa de
supervivencia, dando lugar al rapido inicio y
completando de forma mas rapida la FML.

NUTRIFERM ML es un activador
especifico para la FML. Proporciona
polisacaridos, aminoacidos, micronutrientes,
vitaminas y celulosa. El efecto combinado de
sus componentes estimula la multiplicacion
celular, asegura la implantaciéon de la cepa
inoculada frente a las bacterias autéctonas
y reduce de forma significativa el tiempo
de la FML. En condiciones dificiles para el
crecimiento de la bacteria o en caso de

Protocolo de preparacion e
inoculacion de la Bacteria
ML. Adicion directa en 25 hL

@lsmm
2/ g

Rehidrate el paquete de 25 hL de
bacterias EnartisML en 500 ml
de agua libre de cloro a 20-25° C.
Remueva suavemente y espere 15
minutos.

Remueva la suspension
suavemente y agregue al vino
durante el remontado 0 mezclado.

2/4 horas
Ry
3
£3)

]
Agua

+MLB E

Agregue Nutriferm Osmobacti a la
suspension de bacterias
EnartisML para mejorar la tasa de
supervivencia y activar las
bacterias EnartisML.

Agitar suavemente y dejar reposar
durante 4 horas a 18-20° C.
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paradas de la fermentacién su uso puede ser
decisivo para llevar a cabo con éxito la FML.



