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EVITAR LOS RIESGOS DE LA FML

La fermentacién maloldctica (FML) consiste en la
transformacién del dcido mdlico en dcido Idctico
por parte de las bacterias Idcticas, en particular
Oenococcus oeni. Tras realizar la FML los vinos se
vuelven microbiolégicamente estables ya que durante
este proceso se consume el dcido mdlico que de esta
forma no podrd ser utilizado por otros microorganismos
que provocan alteraciones en el vino. Por otro lado,
estos vinos son mds suaves ya que el dcido ldctico
aporta menor acidez. La FML también produce cambios
organolépticos que conducen a una mayor complejidad
aromdtica y estabilizacién del color del vino.

RIESGOS DE LA FML ESPONTANEA
El cambio climatico esta provocando que el pH de los
vinos tienda a aumentar, lo que favorece el desarrollo
de una mayor diversidad de microorganismos cuyo
metabolismo e influencia en la calidad de estos, aun
no se conoce completamente. Ademas de representar
un riesgo para la calidad del vino, el desarrollo de estos
microorganismos también plantea riesgos para la
salud del consumidor, por ejemplo, la producciéon de
aminas bidgenas cuya toxicidad se ve amplificada por
la presencia de alcohol.

En este contexto, el control de la FML con cepas
seleccionadas de Oenococcus oeni proporciona por
un lado seguridad tecnoldgica y por otro ayuda a
los productores de vino, ya que poder programar el
proceso de degradacion del acido malico, asegura la
produccién de un vino saludable y de calidad. Al evitar
la produccion de aminas bidgenas y off-flavors, el
endlogo asegura complejidad, aroma y sabor.

BACTERIAS ENARTIS

Las cepas de Enartis estan disponibles en forma
liofilizaday preadaptada al vino. Han sido seleccionadas

Caracteristicas técnicas de las cepas EnartisML

y caracterizadas para llevar a cabo la FML de forma
controlada y segura. Cada cepa presenta unas
condicionesiddneas de crecimiento diferentes. Por esta
razén, el éxito de la FML depende de los parametros
del vino y de la eleccién de la cepa mas adecuada, asi
como de un uso correcto del producto y de la adicién
de nutrientes para favorecer la supervivencia de las
bacterias en un ambiente hostil como el vino.

NUTRIENTES PARA BACTERIAS ML

La nutricion puede serla clave del éxito de la FML, ya que
favorece el predominio de la cepa seleccionada sobre
la poblacién silvestre y proporciona los elementos
necesarios para un FML regular y completa.

Nutriferm Osmobacti es un nutriente y regulador
de la presion osmética que se utiliza al final de la fase
de rehidratacién y antes de la inoculacion. Ayuda a
las bacterias lacticas seleccionadas a superar el estrés
producido cuando se inoculan en el vino. Nutriferm
Osmobacti aumenta la concentracién de células
supervivientes tras la inoculacién, lo que permite un
inicio mas rapido de la fermentacién malolactica y
ayuda a la implantacién de la cepa seleccionada sobre
las bacterias silvestres.

Nutriferm ML se afiade al vino que debe realizar la
FML. Proporciona todos los factores nutricionales
necesarios para una fermentacién malolactica segura
y completa. Se recomienda especialmente para facilitar
la fermentaciéon malolactica en vinos dificiles.

EnartisML UNO EnartisML MCW EnartisML SILVER
Especies QOenococcus oeni QOenococcus oeni Oenococcus oeni
Tolerancia al pH >33 >32 >32
Resistencia al SO, libre (ppm) <10 <10 <10
Resistencia al SO, total (ppm) <40 <45 <45
Tolerancia al alcohol (% v/v) <14 >16 >16

Temperatura dptima (°C) 20-25°C. Hasta 27 ° C en coinoculacion

16-23°C. Hasta 27 ° C en coinoculacion

20-25°C. Hasta 32 ° C en coinoculacion

Velocidad de fermentacion Alta

Moderada/Alta Alta

Mantiene la intensidad colorante; respeta el

Caracteristicas sensoriales ) - ar
aroma varietal y la limpieza aromatica.

Aroma dulce a butterscotch. Cremosidad

Aromas limpios, florales, frutales y complejos;
respeta el color; mejora la estructura, el volumen

enboca. A P
ylaintensidad aromatica.
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PROTOCOLOS DE USO DE LAS

BACTERIAS LACTICAS

Enartis ha desarrollado tres protocolos para la
rehidratacion y adicién de las bacterias lacticas, que se
deberan adoptar en cada caso.

CONDICIONES NORMALES

Bacteria liofilizada

* La rehidratacién mantiene un mayor nimero de
células viables.

+ Encondiciones normales, es posible simplemente
rehidratar las bacterias e inocularlas en el vino
sin necesidad de usar nutrientes de activacién o
de aplicar un protocolo de aclimatacion.

CONDICIONES DIFICILES

% Dosis para B
25 hL 15-20 min

20 veces su peso en agua sin
cloro (20 °C)

pH 34-36
Temperatura 18-22°C
S0, libre (mg/L) <5
Alcohol (%) 1113
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CONDICIONES MUY DIFiCILES oH 3032
Temperatura 14-18°C
S0, libre (mg/L) 10-12
Alcohol (%) 15-16
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Esperar
2/4 horas
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Esperar

15 20 min
Inoculazione
Agua + Bacterias (20 °C) |:|,>
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