
Fermentación Maloláctica

LACTOENOS® B16 STANDARD - Bacteria Œnococcus œni seleccionada en Champagne. 

10 L de MOSTO 
Sulfitado a media dosis, con una  

dosis  máxima de 3 g/hL. 

10 L de agua no clorada. 

Añadir el REACTIVADOR LACTOENOS® B16  
(2 sobres de 300g) y homogeneizar. 

Añadir LACTOENOS® B16 STANDARD  
(2 dosis de 50 hL). 

ZYMAFLORE® SPARK: 10 g  
(= 0,5 g/L, no rehidratada) 

Mantener la temperatura a 22-25°C. 

Medir el ácido málico inicial y seguirlo  
todos los días.

Añadir 2 kg (=20 g/hL) de MALOBOOST®,  
previamente rehidratado en 10 veces  

su peso en vino. 

Homogeneizar bien el pie de cuba antes de  
añadirlo al recipiente a tratar  

(vino al final de FA o con FA acabada). 

Homogeneizar la cuba después de añadir 
 MALOBOOST® y el pie de cuba. 

Mantener la temperatura a 18-20°C 
hasta el final de la FML.

MOSTO sin chaptalizar a pH 3,1-3,3  
(desacidificar con bicarbonato si es necesario). 

Sulfitado a media dosis, con una  
dosis máxima de 3 g/hL. 

ZYMAFLORE® SPARK (rehidratar 20 min. en agua 
caliente a 37°C): 250 g (= 0,5 g/L) .

Temperatura a 25°C para la FA. Tan pronto como la 
reactivación esté lista, reducir a 20°C para la FML. 

Cuando el medio de reactivación esté listo: 
Añadir 200 g de MALOBOOST® (es decir,  

40 g/hL para el volumen del PDC), a rehidratar 
previamente en 10 veces su peso en mosto. 

Juntar los dos preparados (medio de reactivación y 
pie de cuba). 

Medir el ácido málico inicial y seguirlo al menos 
cada 2 días. 

• Bacteria muy resistente a los bajos pH característicos de los vinos base (a partir de pH 2,9).
• Su aplicación requiere una fase de aclimatación de 5 a 10 días.

PIE DE CUBA 
(a iniciar al mismo tiempo que 

el medio de reactivación) 

CUBA
20 L 5 hL

100 hL

PARA INOCULAR
100 hL

Ácido  
málico = 

2/3 consu-
midos de su 
valor inicial

Ácido  
málico = 

2/3 consu-
midos de su 
valor inicial

PROTOCOLO DE REACTIVACIÓN LACTOENOS® B16 
STANDARD SOBRE MOSTO – VINOS EFERVESCENTES.

REACTIVACIÓN



10 L de VINO no sulfitado. 

10 L de agua no clorada.
 

Añadir el REACTIVADOR LACTOENOS® B16  
(2 sobres de 300 g) y homogeneizar. 

Añadir LACTOENOS® B16 STANDARD  
(2 dosis de 50 hL). 

Mantener la temperatura a 20°C. 

Analizar el ácido málico inicial y seguirlo  
todos los días. 

Añadir 2 kg (=20 g/hL) de MALOBOOST®,  
previamente rehidratado en 10 veces  

su peso en vino.

Homogeneizar bien el pie de cuba antes de  
añadirlo a la cuba a tratar. 

Homogeneizar la cuba después de añadir  
MALOBOOST® y el pie de cuba. 

Mantener la temperatura a 18-20°C  
hasta el final de la FML.

5 hL de VINO del lote final que vaya a sembrarse. 
Desacidificar con bicarbonato potásico 

 hasta pH = 3,3.
 

Cuando el medio de reactivación esté listo: 
Añadir 200 g de MALOBOOST® (es decir, 40 g/hL 

para el volumen del PDC), a rehidratar previamente 
en 10 veces su peso en vino. 

Juntar los dos preparados (medio de reactivación 
 y pie de cuba). 

Mantener la temperatura a 20°C. 

Analizar el ácido málico inicial y seguirlo al menos 
cada 2 días. 

REACTIVACIÓN PIE DE CUBA 

CUBA

20 L 5 hL

100 hL

PROTOCOLO DE REACTIVACIÓN LACTOENOS® B16 
STANDARD SOBRE VINO BASE  - VINOS EFERVESCENTES.

Fermentación Maloláctica

LACTOENOS® B16 STANDARD - Bacteria Œnococcus œni seleccionada en Champagne. 

• Bacteria muy resistente a los bajos pH característicos de los vinos base (a partir de pH 2,9).
• Su aplicación requiere una fase de aclimatación de 5 a 10 días.
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málico = 
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PARA INOCULAR
100 hL
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