DECKME“’S VINO CAPSULA DEL DIA # 26

Fermentacion Alcohélica y Malolactica

Imagina que tienes un jugo de uva recién exprimido, dulce y lleno de vida. Ahi empieza la
fermentacion alcohdlica: unas levaduras microscopicas se lanzan sobre el azucar y, en
pocos dias, lo convierten en alcoholy burbujas de CO,. {Es como una fiesta invisible dentro
del tanque! En el Valle de Guadalupe, mantenemos la temperatura entre 15y 28 °C segun
el estilo: fresca para blancos (asi guardan sus aromas citricos y tropicales) y un poco mas
calida para tintos (para extraer colory estructura).

Cuando termina esta primera fiesta, algunos vinos pasan por la fermentacién malolactica.
Aqui entran bacterias buenas que transforman el acido malico (el de la manzana verde,
bien punzante) en acido lactico (mas suave, como crema o yogurt). El vino se vuelve
redondo, sedoso, con notas de mantequilla o nuez. En tintos como Cabernet o Nebbiolo,
suaviza los taninos y los hace mas amigables; en blancos como Chardonnay, regala esa
textura cremosa que envuelve el paladar. No todos los vinos la hacen: un Sauvignon Blanc
fresco suele saltarsela para mantener su chispa acida.

En el servicio, haz que el cliente viva la diferencia. Di: “Este Sauvignon Blanc no pasoé por
malolactica, por eso esta vibrante y crujiente; pruébelo con ostiones y sentira como corta
la sal”. O “Este Tempranillo si la hizo: se relajo, se puso cremoso y ahora abraza la carne a
la parrilla como un guante”. Usa palabras simples: “El vino se estreso y luego se relajé”.
Invitalos a oler y palpar: un vino sin malolactica es eléctrico; con ella, es un abrazo.

Para vender, cuenta la historia completa: cada botella lleva dos transformaciones magicas
hechas aqui en el Valle. Ofrece copas comparativas (un blanco fresco vs. uno cremoso) o
sugiere botellas para casa: “Llévese este Chardonnay malolactico para una cena especial”.
Resalta que detras de cada sorbo hay ciencia, arte y orgullo mexicano



