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QUAIS OS RISCOS
DE UMA FML
ESPONTANEA?

A FML espontanea pode resultar na produg¢do
de odores indesejaveis (off-flavours), como
jogurte, ranco, suor, fésforo queimado ou até
fruta podre. Outra consequéncia indesejavel
do crescimento espontaneo é a producdo de
aminas biogénicas. A inoculagdo com uma
estirpe selecionada de Oenococcus oeni garante
o inicio rapido da FML e melhora o controlo da
producdo de aromas e a sensac¢ao de volume
em boca.

VANTAGENS DA
UTILIZACAO DE
BACTERIAS ENARTISML

mm Fermentacdo malolatica completa, mesmo
em condigdes dificeis

Aumento da complexidade aromatica

Reducdo das notas herbaceas e aumento
dos aromas frutados

Garantia de um vinho saudavel

Dominio da estirpe inoculada sobre a
aleatoriedade da flora indigena

enartis

A fermentacdo malolatica (FML) é frequentemente considerada um processo
simples da conversdo do acido malico em acido latico pelas bactérias Oenococcus
oeni. Além disto, pela selecdo de uma estirpe especifica, a fermenta¢do malolatica
representa a Ultima oportunidade para reduzir as notas herbaceas, enaltecer os
aromas frutados, aumentar a complexidade aromatica e melhorar o equilibrio e a
estrutura do vinho.

Principais fatores que influenciam o crescimento,
viabilidade e atividade das bactérias lacticas

Fatores Limites de tolerancia Intervalo 6timo
Alcool (% v/v) 15 13

pH <3.1 >3.4

SO, (ppm) 15 <8

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

Como selecionar a estirpe de bactérias ML

Cada estirpe de bactérias tem um melhor desempenho em condic&es especificas. O
teste Quick ML Activity desenvolvido pelo Vinquiry Laboratories da Enartis USA classifica
os vinhos com base nas condi¢des de fermentacdo, recomenda a estirpe bacteriana
apropriada e, se necessario, sugere acertos para garantir o sucesso da FML.

Especificacdes técnicas das estirpes Enartis

Principais fatores EnartisML Silver  EnartisML MCW EnaJﬁigML
Espécies Oenococcus Oeni  Oenococcus Oeni Oengcég’ccus
Tolerancia ao pH >3 >3.1 >33
Resisténcia ao SO, livre (mg/L) <10 <10 <10
Resisténcia ao SO, total (mg/L) <45 <40 <40
Tolerancia ao alcool (% v/v) >15 >15 <15
Velocidade Alta Moderada/Alta Alta
Contribui Mantém a
Limpo, floral, para o carater intensidade
aromas frutados e amanteigado, corante:
complexos; respeita complexidade -
Caracteristicas P . b plexic respeita
sensoriais a cor; melhora a aromatica,
h 0s aromas
estrutura, o volume suavidade e varietais
e a intensidade amplitude e limpeza
aromatica. aromatica e olfativa.

gustativa do vinho.
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Quando é que podemos iniciar a fermentacao malolatica?

As bactérias malolaticas podem ser adicionadas ao vinho em diferentes etapas:

24-48 horas
apos inoculacao
das leveduras

CO-INOCULACAO
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Cerca de 15-20 g/L de aglcares .
do final da _— Apos
fermentacéo alcoélica

INOCULACAO SEQUENCIAL

fermentacao alcodlica

METODO STANDARD

Economia de tempo. Cor mais intensa.

Aromas mais complexos.

As estirpes selecionadas ndo apenas evitam o risco de contamina¢do por outros microrganismos,
mas também produzem vinhos frescos, frutados e intensos na cor, economizando tempo e energia!
A melhor estratégia é utilizar uma levedura EnartisFerm que atue em sinergia com EnartisML em

funcdo do objetivo.

Preparacao e nutricao
das bactérias

Como todos os organismos, as bactérias
necessitam de nutrientes para sobreviverem
e serem viaveis. Carecem de uma fase de
aclimatacdo, prévia a inoculagdo no ambiente
hostil do vinho.

NUTRIFERM OSMOBACTI ¢é um
ativador e regulador da pressdo osmética que
ajuda as bactérias malolaticas a sobreviver
nas condi¢des adversas do vinho. Quando
adicionado na fase final da reidratacdo,
NUTRIFERM OSMOBACTI aumenta a taxa de
sobrevivéncia celular e, consequentemente,
permite que a fermentacdo malolatica seja
mais rapida.

NUTRIFERM ML ¢ um ativador especifico
para a fermentacdo maloldtica. Fornece
polissacaridos, aminoacidos, micronutrientes,
vitaminas e suporte de celulose. Os efeitos
combinados  dos  seus  componentes
estimulam a multiplicacdo celular, garantem
a dominancia da estirpe inoculada sobre
a flora indigena e reduz significativamente
a duracdo da fermentacao malolatica. Em
condic@es dificeis ou no caso de paragem de
fermentacao, a sua utilizacdo pode ser decisiva
para o sucesso da FML.

Protocolo para preparacgao e
inoculacao das batérias ML.
Adicao direta, 25 hL

o 15 min o
]
Agua
M 1] e 2]

Reidratar o contetido da saqueta
de 25 hL de bactéria EnartisML em
500 mL de agua isenta de cloro a
20-25 °C. Agitar cuidadosamente e
aguardar 15 minutos.

Adicionar Nutriferm Osmobacti a
solugdo de bactérias EnartisML para
aumentar a taxa de sobrevivéncia e

ativar as bactérias EnartisML.

Agitar cuidadosamente e deixar

repousar 4 horas a 18-20 °C.

Agitar a suspensdo suavemente e
adiciona-la ao vinho durante uma
remontagem ou homogeneizagao.
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