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COINOCULACION

Ventajas:

¢ Realizar la malolactica en vinos acabada la fermentacion alcohdlica, cuando las condiciones de pH,
temperatura, grado alcohdlico no son favorables dificulta el desarrollo de las bacterias, el hecho de
coinocular en mosto donde las condiciones son mucho mas favorables (temperaturas altas, medios con
nutrientes, baja concentracion de etanol...) hace mucho mas facil la implantacion y posterior desarrollo de la
misma. Este aspecto habra que tenerlo en cuenta sin lugar a dudas en casos dificiles de vinificacién, como
pH de 3,1 a 3,3 en vinos blancos.

e Eldesarrollo de microflora no deseada entre alcohdlica y malolactica, que nos lleva a producciones altas de
fenoles, o de aminas bibgenas también puede ser controlado con la coinoculacion ya que acabada las dos
fermentaciones podemos trasegar y sulfitar los vinos, lo que reduce a minimos el desarrollo de esta
microflora. Este puento es muy importante en vinos tintos con pH > 3,6 donde el desarrollo de microflora es
Optimo.

e El caracter organoléptico de los vinos con coinoculaciéon se definen como mas frutales, mas frescos, con
menos notas pesadas de mantequillas, lacteos...sobre todo ocasionado por las condiciones mucho menos
oxidativas de los mostos frente a los vinos acabadas las fermentaciones alcohdlicas.

e Evitamos con la coinoculaciéon el mantener o posicionar los depésitos a unas temperaturas superiores a
20°C necesarias para unas malolacticas desarrolladas tras la fermentacion alcohdlica, con el consiguiente
ahorro energético.
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Factores atener en cuenta para el buen desarrollo de la coinoculacion:

e Lalevadura y la bacteria a utilizar en la coinoculacion tienen que tener buen ensamblaje, la levadura ha de
caracterizarse por no tener elevados requerimientos nutricionales, tener buena implantacion asi como buen
final de fermentacién, tener capacidad de adaptacién sobre grados alcohdlicos altos, de esta forma no
tendra problemas de ralentizaciones o paradas de fermentacién consumiendo la totalidad de los azlcares,
evitando asi la degradacién de estos por parte de las bacterias.

e Preparar tanto a la levadura en el momento de su rehidratacion con esteroles FERMICOMPLEX FORCE,
asi como al medio - mosto en niveles de NFA adecuados para el buen desarrollo de la fermentacion
alcohdlica.

e Mantener la temperatura ambiente de la bodega, como la del depdsito en torno a 22°C, nunca por encima.

e No coinocular mostos con grados probables por encima de 14%vol.

Tras la inoculacién de las bacterias mantener el depdsito sin introduccion de O, por lo menos durante las 12
h posteriores.

El maridaje propuesto por DOLMAR en la COINOCULACION:

FERMLINE TIPICITY

BACTERIAS

OENOLACTIC DIRECT




Dolmanr
Fax 941 303 740
. . info@dolmar.es

www.dolmar.es

Protocolo de actuacién

En el agua de rehidratacién de la levadura FERMICOMPLEX FORCE, junto a la levaduras
seleccionada. Adicionar al depésito.

1. Si la correccién de SO2 ha sido < 5 g/hl esperar 24 h a la inoculacién de las
bacterias

2. Si la correccion de SO2 ha sido > 8 g/hl esperar 72 h a la inoculacién de las
bacterias

3. Disolver la bacteria OENOLACTIC DIRECT en agua destilada, afadirla al
depdsito mediante un remontado sin aireacién. Temperatura del mosto >16°C.

4. A mitad de la fermentacion aportar factor de supervivencia FERMICOMPLEX MID
ALL, mantener la temperatura de los hollejos <35°C, la temperatura del mosto al
inicio >16 °C y tras obtener >10% de alcohol mantenerla < 25 °C.

5. Ir revisando la acidez volatil y el acido malico.

6. Una vez finalizada la fermentacién alcohdlica rellenar el depdsito.

7. Acabar la fermentaciéon malolactica entre 16 y 24 °C, una vez finalizada ésta,
trasegar y corregir el sulfuroso.




