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ACIDO MALICO

CONSUMO POR LEVADURA DE VINO

1G/L DE ACIDO MALICO = 0,03% DE ALCOHOL

La levadura para la fermentacion de vino metaboliza el dcido mdlico durante la fermentaciéon. Este consumo
se inicia en primer lugar con la difusidon del dcido mdlico a la célula. Una vez en el interior de la célula el dcido
es descarboxilado en piruvato y posteriormente en acetaldehido. A continuacién, este acetaldehido se reduce
a etanol. El consumo de 1g/I de dcido mdlico produce un aumento muy pequefio de la cantidad de etanol,
solo un 0,03% (v/v). La cantidad de dcido madlico consumido durante la fermentacién depende de la cepa.

LEVADURA CON ALTA CAPACIDAD PARA CONSUMIR ACIDO MALICO

Los ensayos redlizados en el Bordeaux Wine Institute demostraron que Maurivin B consume una media
de hasta el 56% de acido mdlico durante la fermentacion. Maurivin B es una levadura recomendada para

la elaboracion de vino tinto, reconocida por su capacidad para potenciar los matices afrutados y el color,

y producir una menor cantidad de etanol (véase la hoja de informacién produccion de etanol). Las cepas
Primeur y UCD 522 de Maurivin también muestran una alta capacidad para degradar el dcido madlico, con
un consumo del 35% y el 28% respectivamente. Primeur, reconocida por sus aromdaticos afrutados, es una
levadura recomendada para la elaboracién de mezclas varietales de vinos “jévenes, afrutados”. UCD 522 se
caracteriza por sus aromaticos complejos, reminiscencia de excelentes fermentos “autdctonos’”.

CONSECUCION DE UN PALADAR MAS EQUILIBRADO

Los vinos elaborados con fruta de climas frios pueden sufrir un exceso de acidez, resultando “penetrantes
y amargos” al paladar. Reduciendo su alto nivel de acidez con Maurivin B, Primeur o UCD 522, se puede
conseguir un paladar mds equilibrado. La degradacion del dcido madlico durante la fermentacion alcohdlica
también puede reducir el tiempo necesario para completar la fermentacion maloldctica.

LEVADURA CON BAJA CAPACIDAD PARA CONSUMIR ACIDO MALICO

Estd aumentando la necesidad de cepas de levadura gue consuman pequefias cantidades de dcido mdlico
durante la fermentacion. La aplicacion de estas levaduras deberd tenerse en cuenta a la hora de fermentar
zumos/mostos con bajos niveles de dcido. Las levaduras Maurivin AWRI 796 y Cru-Blanc muestran una baja
capacidad para consumir dcido madlico. Cru-Blanc, con sus aromas de levadura y su capacidad para potenciar
la sensacién en boca, es perfecta para la produccion de Chardonnay fermentado en barrica. AWRI 796 se
utiliza generalmente para la elaboracién de varietales blancos y tintos. La informacién presentada deberd
tenerse en cuenta cuando sea necesario reducir o conservar el contenido de dcido madlico de un vino.
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Prirneur UCD 522 Maurivin B Cru-Blanc AWRI 796
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