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Angajament fata de Oenologie

Agrovin a fost infiintatd in anul 1960 pentru furnizarea de produse destinate elaborarii vinurilor. La
inceputurile sale, a operat doar in zona Castilla La Mancha, in Alcazar de San Juan (Ciudad Real),

localitate in care se afla in prezent sediul sau central.

Incepand cu anul 1965, firma a Tnceput un proces de expansiune in Spania care a condus la

deschiderea de sucursale in principalele regiuni viticole.

Tn 2005 s-a extins pe piete internationale iar in Romania a construit o fabrica ce poate fi considerata

printre cele mai moderne din Europa. Astazi, Agrovin este prezenta in peste 20 tari.

Incepand cu 1985 Agrovin a inceput diversificarea in alte sectoare, cum ar fi cel al berii, uleiului, apei

minerale si industria alimentara Tn general.

Agrovin si-a extins si modernizat instalatiile, avand in prezent o suprafata de peste 1.800m?2 de
birouri, peste 15.000m2 de depozit si fabrici proprii in toata lumea. Are propria retea logistica pentru

a asigura o distributie optima.

Agrovin, Tn angajamentul sau fata de oenologie si de o continua dezvoltare a cercetarilor din
aceasta lume, are cel mai mare laborator oenologic din Spania, acreditat de ENAC, cu o suprafata

de peste 300m? dedicati consultantei tehnice, cercetarilor si [+D+i.

Birou Central / Fabrica

Avda. de los Vinos, s/n, Pl.Alces
13600 Alcazar de San Juan
Ciudad Real (ESPANA)

Tel+34 926 55 02 00
central@agrovin.com

agrovin.com

Agrovin este prima companie din
domeniu ce a obtinut omologarea in
ceea ce priveste normele de calitate

din Spania.

Tn anul 2018 a obtinut certificarea
ce garanteaza maxima siguranta in

materia de Securitate Alimentara.

Mai mult, se bazeaza pe laboratorul

propriu, acreditat de catre ENAC.
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BUREAU VERITAS

Certification

FSSC 22000

BUREAU VERITAS
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Produse recomandate

MICRESTAB pH

Stabilizarea chimica si microbiologica a musturilor inainte de FA

Stabilizant microbiologic ce ajuta la reducerea considerabila a Tncarcaturii microbiene si a P. 10
populatiilor de Brettanomyces ce altereaza vinurile si musturile in timpul fermentatiei. )

MICR@ STAB PROTECT

Alternativa la SO, cu efect antimicrobian: Quitosan fungic

Preparat specific, care inglobeaza proprietati antimicrobiene, antioxidante si antioxidazice, motiv pentru care P. 11
devine un instrument eficient in diminuarea nivelului de sulf din timpul productiei de vin. :

Actimax ?egrowl‘/t

Nutrient specific pe baza de chitosan fungic pentru imbunatatirea
viabilitatii drojdiilor pP. 23

Nutrient de ultima generatie care combina sursele de azot si factorii de crestere specifici chitosanului fungic.

Direct

Drojdii pentru o aplicare usoara in vinurile cu profil varietal

Drojdie special selectata pentru usurinta de aplicare in crama, cu o mare capacitate de adaptare la P. 38
conditiile limita ale mustului.

viniferm ~sJTD

Drojdii No-Saccharomyces. Aroma si structura sporita in gura

Viniferm NS TD este o tulpina de Torulaspora delbrueckii selectata pentru ca este potrivita pentru P. 39
imbunatatirea senzoriala a vinurilor.



viniferm ELITE

Vinuri varietale de mare eleganta si personalitate

Aceasta tulpina este ideala pentru intensificarea descriptorilor varietali ai vinurilor rosii. Profilul sau senzorial

permite amplificarea caracteristicilor de terroir.

P. 36
/P IRIT NATURE
N\
. Z

Stejar iberic neprijit in format "boabe de orez"
Acesta pune in valoare aromele florale si varietale ale vinului. Capacitatea antioxidanta ridicata respecta fructul P. 60
si contribuie la stabilizarea culorii.

/S PIRIT WHITE

Senzatie de prospetime si aciditate crescuta

Produs specific pentru vinurile albe si roze cu o prajire mediu + la temperatura scazuta, pentru a spori P. 61
prospetimea aromatica si prospetimea in gura.

[ ] [ ] ®

Viniferm WUC as-2

Elaborarea vinurilor rosii de calitate superioara

Tulpina de generatie secundara. Selectie naturala de Oenococcus oeni plecand de la musturi si vinuri din

soiul Tempranillo in zona DO Ribera del Duero. Se evidentiaza prin caracteristicile senzoriale si caracterul

bioprotector. P. 64
Proveget PREMIUM

Proteina vegetala (Pisum sativum) in format lichid.

Datorita unui proces de obtinere mai responsabil, fara alternanta drastica a temperaturilor, are loc procesul

de extractie ce elibereaza proteina din structurile vegetale, ceea ce permite dispunerea de o fractie activa

P. 65

mai mare a proteinei vegetale solubilizate.
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Cuprins

1. Control microbiologic 2. Nutritie 3. Fermentatie alcoolica
Si protect,'.le antioxidanta
Nutrienti organici Drojdii varietale pentru vinuri albe
Actimax Natura P.19 Viniferm Revelacion P.29
Imbunatéteste stabilitatea microbiologica. Actimax Varietal P.20 Viniferm Diana P.29
musturilor inainte de FA Actimax GSH P 21 Viniferm Elegancia P.29
Microstab pH P.10
Nutrienti compusi si anorganici Drojdii aromate pentru vinuri albe
Alternativa la SO, cu efect antimicrobian Actimax Plus P22 Viniferm Aura P 3
Microstab Protect Pm Actimax Regrowth P.23 Viniferm Pasion P31
Stabilitatea microbiologica in vinul Drojdii aromate pentru vinuri roze
. P11
Microstab Protect o1 Viniferm Emocion P.33
Microstab ML : Viniferm Diana P.33
Viniferm Revelacion P.33

Efect antioxidant, protectie aromatica

si intarzierea dezvoltarii vinului Drojdii pentru vinurile rosii

SuperBouquet Evolution P13 Viniferm Caracter P.34
Viniferm RVA P34
Viniferm Sensacion P35
Viniferm TTA P35
Viniferm Elite P36
Viniferm 3D R37
Viniferm CT007 P37
Viniferm DIRECT P38

Drojdii Non-Saccharomyces
Viniferm NSTD P.39



4. Precizie enzimatica

5. Limpezirea prin flotatie

6. Structura si volum

Enzime pentru vinuri albe

Musturi curate cu un randament ridicat

Taninuri pentru maceratie si separarea de bostina

Enozym Extra Arome P 42 Proveget FLOT P. 49 Tanicol Vintage P.52
Enozym Lux P43 Proveget PREMIUM P. 49 Tanicol ONE P.53
Actimax XL P. 49 MannoCROM P.53
. L MANnnoBLANC P.53
Enzime pentru vinuri rosii
Enozym Vintage P 45
Imbunatatirea caracteristicilor senzoriale la maceratie
Tanicol Red Sense P.54
Manno Arome P. 54
Tanicol Red Vintage P.55
Tanicol Blanc Excellence P. 55
7. Alternative din stejar 8. Fermentatia malolactica 9. Limpezire
Arta de selectie Bacterii lactice Clarificanti selectivi
Formate de aplicatie P.57 Viniferm Oe AG-20 P. 64 BCP XXI P. 69
Viniferm Oe 104 P. 65 Triplex R P.69
Viniferm Oe 322 P. 65 Divergan P. 69
Alternative din stejar
Produse din gama Spirit P.58
Clarificanti de origine vegetala
Proveget Bc P.69
Proveget Cristal P. 69
Proveget Clar P.69
Proveget Fine P. 69
Proveget 100 P.69
Proveget Quit P.70
Proveget Premium P71
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01. Control microbiologic
s1 protectie antioxidanta

Controlul cresterii si dezvoltarii

Tmbunitateste stabilitatea microbiologica.
musturilor inainte de FA

microorganismelor contaminante este o activitate Microstab pH
esentiala pentru a obtine un produs de calitate in Alternativé a 50, cu efect antmicrobian
conformitate cu cerintele de siguranta alimentara.

n prezent, utilizarea dioxidului de sulf a fost introdusa intensiv in
crame, avantajele sale, cum ar fi controlul florei bacteriene, distrugerea
enzimelor oxidative, cum ar fi lactaza si tirozinaza si efectul sau
antioxidant, fac din acesta un element cheie in vinificatie. Cu toate
acestea, aplicarea sa poate duce la efecte tehnologice daunatoare, cum

ar fi:

Adaugarea sa distruge tiamina sau vitamina B1.

Producerea chimica a hidrogenului sulfurat la potentiale redox
sub -70mV.

Inhibarea fermentatiei malolactice.

Decolorarea antocianilor.

La doze mari, poate avea un miros intepator si un gust neplacut.

Microstab Protect

Stabilitatea microbiologica in vinul
Microstab Protect
Microstab ML

Efect antioxidant, protectie aromatica
si intarzierea dezvoltarii vinului
SuperBouquet Evolution

Dar astazi, cele mai pronuntate probleme legate de utilizarea sulfului
sunt legate de toxicitatea acestuia si, prin urmare, de efectul sau

negativ asupra sanatatii.

Din acest motiv, consumul de vinuri ecologice a crescut in ultimul

deceniu.




Tabelul produselor antioxidante si microbiene

MICR@STABPH MICRESTAB MICRESTAB ML SuperBouquet
PROTECT EVOLUTION
Capacitate antimicrobiana 00 00 00
Capacitate antioxidanta [ N} 00
Profil organoleptic Aciditate si prospetime Neut Prospetime Sporirea volumului
8 P P POSPeL eutr si aciditate P

Chitosan fungic

v

v

Drojdie imbogatita
cu glutation

TSN

Must v v’
vin v v’ v’
Format Lichid Solid Solid Solid
Certificat ecologic v v v’
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Angajament fatd de Oenologie Propuneri de elaborare Stabilizarea microbiologica

MICRESTAB pH i i imi

Stabilizarea microbiologica a musturilor inainte de FA.

Stabilizant microbiologic ce ajuta la reducerea
considerabila a incarcaturii microbiene si a
populatiilor de Brettanomyces ce altereaza
vinurile si musturile in timpul fermentatiei.

Microstab pH utilizat Tnainte de fermentare nu afecteaza activitatea Format lichid

fermentativa a drojdiilor Saccharomyces in timp ce-si desfasoara

actiunea asupra bacteriilor lactice si a altor populatii microbiene ce Fiind preparat intr-o solutie cu pH acid, Quitosanul este total dizolvat,
altereaza calitatile organoleptice ale vinurilor. ceea ce optimizeaza omogenizarea si faciliteaza adaosul atat in

cisternd cat si la dozarea n sistem automat de dozare.
Utilizarea Tnaintea fermentatiei, inclusiv la elaborarea vinurilor fara
sulf, reduce Tncarcatura microbiana si intarzie debutul fermentatiei
malolactice.

Microstab pH poate fi utilizat pe musturi si vinuri cu urmatoarele aplicatii:

— Pentru a preveni contaminarea bacteriana, la o doza de

50 - 100 ml/hL. Recipiente de 24 kg si 1200 kg.

—— Pentru controlul fermentatiei malolactice la o doza de
150 - 200 ml/hl.

—— Utilizarea combinata cu SuperBouquet EVOLUTION permite
reducerea eficace a adaosului de sulfin vin.

g/l

1,8 .
Malic
1,6
1’4 . Microstab pH (Malic)
1,2
. Martor (Malic)
1
Microstab pH (Lactic)
0,8 . p
0,6 Martor (Lactic)
04
Lactic
0,2
/ Y Teste realizate pe un must sterilizat. Aplicarea unei doze de 150 ml/hl de
O Microstab pH la 24 de ore de la insaméntarea cu bacterii lactice. Adaugat in

must inainte de fermentatie evita debutul FML in timpul fermentatiei.

0 2 4 6 8 10 12 14 zile



1. Control microbiologic
Aternativa la SO2

M | C R STA B p e 0 TE c T Doz 10-30 g/hl |  Ambalare: 1 kg

Aternativa la SOz cu efect antimicrobian: Quitosan fungic.

Preparat specific, care inglobeaza proprietati
antimicrobiene, antioxidante si antioxidazice,
motiv pentru care se afirma drept un instrument
eficient care permite diminuarea cantitatii de acid
sulfuros in timpul productiei de vinuri.

Microstab PROTECT poate fi utilizat in orice moment al elaborarii ca Recomandat n special pentru
inlocuitor sau complement al sulfului.
Vinuri cu zahar rezidual.
—— Reduce substantial sau elimina populatiile deBrettanomyces, Reduce riscul de contaminare cu bacterii lactice.
diminudnd riscul de alterari datorate prezentei acestei drojdii
contaminante. pH ridicat.
Atunci sulful este mai putin eficient.
—— Diminueaza eficient populatiile de drojdii si bacterii lactice. Ca

si la orice alt antimicrobian, reducerea populatiilor depinde de Vinuri fara SO-.
ncarcatura microbiologica initiala. Alternativa completa la utilizarea sulfului.
—— Efect antioxidant si protector impotriva oxidarii. Efect Reduce nivelul de SO2.

antioxidant natural, protejeaza fractia aromatica si limiteaza

brunificarea a vinurilor. Controlul populatiilor de Brett.

—— Inactiveaza catalizatorii oxidarii. Reduce activitatea enzimelor Consolideaza protectia antioxidanta.
oxidazice, responsabile pentru oxidarea fenolilor.
intarzie sau controleaza FML.
—— Reduce continutul de metale (Fe si Cu).
Reduce oxidarea.
Efect antioxidant

Datorita continutului ridicat in glutation, combinat cu actiunea . N
antioxidazica a taninului galic, se obtine un rezultat superior utilizarii Apt pentru vinul eCOIOglc

glutationului singur.

Efect antimicrobian * h * > ¢
o *

Foarte efeicient impotriva drojdiilor Brettanomyces, putand controla *

Y
* kX

populatiile acestuia fara necesitatea de a adauga sulf.

Efectul Microstab PROTECT asupra bacteriilor lactice este de asemenea
notabil, putdnd reduce populatiile acestora sub limitele dorite,

evitandu-se astfel problemele derivate dintr-o posibila contaminare.
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M | C R STA B M L Dozi: 30-60 g/hl | Ambalare: 15i 15 kg

Stabilizator biologic cu eficacitate ridicata impotriva bacteriilor

lactice.

Acesta inhiba fermentatia malolactica pentru
perioade lungi de timp si1 reduce populatiile de
Brettanomyces, reducand riscul de alterare din
cauza prezentei acestei drojdii contaminante.

Aplicabilitate:

in vinurile albe si rosii

1,2 N

—— Controleaza fermentatia malolactica. Acesta intarzie si chiar

inhiba fermentatia malolacticd. Mentine aciditatea si pH-ul

initial al vinurilor si reduce formarea de amine biogene. 0.8

—— Tmbunatateste stabilitatea microbiologica. Reduce substantial 06

populatia de bacterii lactice si ajuta la controlul populatiei de

ACID MALIC/G/HL)

Brettanomyces

0,4 \
—— Reduce SO, , datorita imbunatatirii stabilitatii microbiologice, 0,2
contribuind la reducerea dozelor de sulf aplicate in timpul \

conservarii vinului. 0 3 6 10 15 20 24 30

ZILE

ving

.~ B vartor [l MICRESTAB ML
1,0E+06 (60g/hl)

1,0E+07

1,0E+05 Oprire FML cu aplicare de Microstab ML (60g / hl)

1,0E+04

UFC / ml

1,0E+03 Aciditate

5
1,0E+02

4 »~
Culoare Dulceata

1,0E+01 3
1,0E+00 \ /\

Fructe Gura

M vartor [l MICRESTAB ML Il MICRESTAB ML #
(60g/hl) (30g/hl)

Comparatia evolutiei in timp a populatiei de bacterii lactice dupa tratamentul cu diferite
doze de Microstab ML Complexitate Intensitate aromatica

W vartor [l MICRESTAB ML

(60g/hl)

Profilul organoleptic comparativ al vinului de control si dupa tratamentul cu
Microstab ML (60 g / hl). Vin Tempranillo recolta 2021



1. Protectie antioxidanta
Efect antioxidant si protectia aromelor

13

superBouq“e'@ EvotuTION Doza: 20-40 g/hl |  Ambalare: 1si 10 kg

Efect antioxidant natural. Ofera protectie aromelor (in special

celor de tip tiolic) si intarzie evolutia vinurilor.

O propunere naturala, cu o capacitate
antioxidanta ridicata, ce imbunatateste
potentialul de invechire a vinurilor.

Este vorba de o generatie secundara de drojdii inactive imbogatite Tn

mod natural cu glutation.

Utilizarea sa este recomandata la elaborarea vinurilor albe obtinute
din soiuri foarte oxidative, bogate in tioli volatili (Chardonnay,

Sauvignon Blanc, Verdejo).

Capacitate sa antioxidanta ridicata permite reducerea nivelului de
SOz in timpul elaborarii. Se recomanda, in special, pentru elaborarea
vinurilor fara sulfiti.

Superbouquet EVOLUTION este rezultatul Proiectului de
Cercetare VINNOSO2 (INNPACTO IPT 2012-0967-060000) ce are ca

obiectiv reducerea nivelului de SOz in timpul elaborarii.

Aplicatii

—— Tn primele etape ale fermentatiei alcoolice, pentru a permite

asimilarea si sintetizarea glutationului de catre drojdii.
—— La finalul fermentatiei alcoolice.

—— Maturare pe drojdii si vin finalizat.

Pentru a obtine efectul protector maxim al SuperBouquet EVOLUTION
este necesara evitarea carentelor in azot. De aceea, se recomanda
utilizarea nutrientilor organici de la inceputul fermentatiei (Actimax

Natura). A se evita adaugarea sarurilor de amoniu

Pentru elaborarea vinurilor cu continut scazut de SOz sau fara
sulfiti se recomanda controlul oxigenului dizolvat si un examen

microbiologic regulat.

Calitati organoleptice

Efectul antioxidant permite:

—— Protectia culorii: Limiteaza brunificarea musturilor si a vinurilor.

Elimina chinonele reactive din must.

—— Protectia aromei: Ajuta la conservarea fractiei aromatice a
mustului si a vinului. Utilizarea sa precoce garanteaza protectia
tiolilor volatili formati in timpul fermentatiei alcoolice,

susceptibili la oxidare.

Aplicat in timpul fermentatiei alcoolice imbunatateste expresia

aromatica a soiurilor tiolice.

Caracteristici
Vizuale

6
Profil

Caracteristici Olfactiv
Generale
Equilibru
Gustativ F;Qc;r;;?\/ee
l B ™artor
Carasteristici Arome
Gustative Negative . SuperBouquet®

EVOLUTION
(20 g/hl +20 g/hl)

Teste in crama (tancuri de 60.0001): profil organoleptic al unui vin alb din recolta 2017, cu

si fara aplicare de SuperBouquet EVOLUTION, la sase luni de la terminarea fermentatiei
alcoolice. Soi Macabeo, pH 3,58, AT 412 g/1, SOz liber 2 mg/l, SOz Total 32 mg/l. Addugarea

de SuperBouquet EVOLUTION la fermentare si analiza dupa 4 luni de pastrare in sticla, la
temperatura ambianta, fara corectia nivelului de SO, arata o imbunatatire organoleptica
semnificativa. Conserva fructuozitatea, reduce aromele negative (acetaldehida, supramaturare)
si, mai mult, imbunatateste semnificativ senzatia de volum si echilibru la degustare, fata de
acelasi vin martor.
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02. Nutritie

Progresul fermentatiei alcoolice este conditionat de
capacitatea drojdiilor de a-si desfasura functiile vitale
cu usurinta. O conditie fundamentala, atat pentru
dezvoltarea populatiei de drojdii, cat si expresia totala a
caracteristicilor ce fac distinctia intre fiecare tulpina de
drojdie, este reprezentata de echilibrul corect intre
zaharuri si substante azotate.

Azotul prezent Tn struguri si must accesibil pentru drojdii este exprimat
n continutul de Azot Usor Asimilabil sau NFA. Acest continut azotat este

format din amoniu si aminoacizi asimilabili (toti cu exceptia prolinei).

Valoarea nutritionalda a aminoacizilor este cu mult superioara amoniului,
n asa fel incat acestia si Tn mod particular unii din ei, cum ar fi arginina,
au o functie principala ca azot de rezistenta la finalul fermentatiei
alcoolice.

Nutrienti organici
Actimax Natura
Actimax Varietal
Actimax GSH

Nutrienti compusi si anorganice
Actimax Plus
Actimax Regrowth




Nutrienti 100% organici

15
NFA mg/L NOPA mg/l

Produs Compozitie Doze: 30 g/hl Doze: 30 g/hl Tiamina Aminoacizi Proprietati
Actimax® Drojdii complet 3 2 U o0 Intensifica si protejeaza
VKR'ETK L autolizate caracterul varietal, profil tiolic
Actimax® Drojdii let Precursor aromatic, nutrienti

rojdii comple . .
NATDRK )< P 4 40 NU 00 o -

autolizate Aport ridicat de arginina.

Actimax® Drojdii inactive Previne oxidarea si
46.5 H natural imbogatite 5 1,75 NU . brunificarea vinurilor.

in glutation Ofera longevitate vinurilor albe si roze
Actimax® Mareste NTU pentru

Drojdii inactive 5 175 NU .
viT"

musturile limpezite.

Actimax® Drojdii inactive. Nutrient special pentru stimularea
OENI Aport de minerale, 4,6 1,75 DA . fermentatiei malolactice Tn conditii
in special Mg si Mn dificile.
Actimax® Pereti celulari de drojdi 1 0,75 NU NU Opriri de FAL
ereti celulari de drojdie , - .
COI"cell ) Eliminarea toxinelor.
NFA: Azot usor asimilabil (NH4+ si aminoacizi, cu exceptia prolinei). (*) Actimax VIT: 5 g/hl ofera o suprafata de contact echivalenta cu 30 g/hl de celuloza.

NOPA: Azot organic evaluat conform metodei NOPA (aminoacizi, cu exceptia prolinei).

Nutrienti compusi si anorganici

NFA mg/l NOPA mg/l
Produs Compozitie Doze: 30 g/hl Doze: 30 g/hl Tiamina Aminoacizi Proprietati
T Drojdi tolizatd, bogata 1 . - M .
Actimax® err_;;)cJ)s‘tZ;l:soi Ifitiri Ziacfeé:ere - 855 DA Permite o multiplicare celulara rapida,
[ ' tinand viabilitatea celulara.
?egﬁow#l Fosfat de amoniu si vitamina BI1. . . mentinand viabilitatea cetutara
Actimax® Drojdii inactive si " b o ° Aport nutritional.
/as fosfat de amoniu. ' Opriri din fermentatie.
i ®
Actimax Drojdii inactive, fosfat si 45 0,65 DA [ ) Nutrient complex cu spectru lar
?é/‘m sulfat de amoniu. ' P P g
Actimax® Drojdii inactive, . . .
. 45 0,65 DA . Nutrient pentru lucrari secventiale.
X-[ fosfat de amoniu, celuloza.
ACﬁpGSO® . Faciliteaza multiplicarea celulara.
Fosfat de amoniu. 62 0 DA NU deal tru vinuril logi
- eal pentru vinurile ecologice.
GREEN
Actipasa® Sulfat de amoniu. 65 0 DA NU Faciliteaza multiplicarea celulara.
ACprCISO® sulfat de amoniu si 62 0 DA NU Faciliteaza multiplicarea celulara.
FAST fosfat de amoni. P '
Fosfat de ) ) e .
amoniv Bifosfat de amoniu. 62 0 NU NU Faciliteaza multiplicarea celulara.
. . o Scurteaza faza de latenta celulara.
Tiamina Clorura de tiamina . -
. 0 0 DA NU Reduce rata de acizi cetonici
Dosage (vitamina B1) 100%.

(acid piruvic si cetoglutaric).
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2. Nutritie
Nutrienti organici

® Nutrienti organici

AGROVIN propune retete azotate cu continut
ridicat de azot asimilabil sub forma de aminoacizi.

O buna nutritie organica asigura finalizarea
fermentatiei si vinuri de o calitate superioara

Azotul prezent Tn struguri si must, accesibil drojdiilor este exprimat
prin continutul de Azot Usor Asimilabil (NFA), necesitatile minime
pentru fermentatia musturilor fiind de 150 mgN/L. Acest continut
azotat este format din amoniu si aminoacizi asimilabili (toti cu

exceptia prolinei).

Valoarea nutritionald a aminoacizilor este cu mult superioara celei
a amoniacului, astfel incat acestia si, in special arginina, joaca un rol

principal ca azot de rezistenta la finalul fermentatiei alcoolice.

Evitarea aromelor de reductie.
Importanta argininei

Molecula aminoacidului arginina contine pana la patru atomi de N,
dintre care cel putin trei sunt asimilabili in conditii de vinificatie.
Acesta este aminoacidul majoritar in musturi si cel ce hraneste celula

n cadrul fazelor finale ale fermentatiei.

Acest lucru se datoreaza in primul rand faptului ca arginina se
asimileaza foarte lent, ramanand in must mai mult timp, iar dupa ce
patrunde in interiorul celulei, se acumuleaza Tn vacuole pana cand

este necesara incorporarea sa in metabolismul azotului.

Aparitia unor probleme de reductie este legata de carenta in azot, in
general si de arginina in special, deoarece acest defect apare, de
obicei, la fazele intermediara si finala ale fermentatiei, unde aportul

de azot se datoreaza aproape in exclusivitate acestui aminoacid.

Pentru sinteza aminoacizilor cisteina si metioning, drojdia
incorporeaza sulf sub forma de sulfati, care sunt prezenti in must si
sunt redusi mai Tntai la sulfiti, iar dupa aceea la sulf molecular, de care

se prinde scheletul azotat.

n absenta azotului, acest sulf ramane sub forma de H2S care se
elimina Tn atmosfera, provocand un miros neplacut de oua stricate. Un

bun aport de arginina impiedica aparitia unor probleme de reductie.

SO (SULFATO)

- + O-Acetyl-L-
aa, NH4>§ homoserina —> *

Homocisteina

Cisteina

> 4
¥» Metionina

Prezenta de sulfhidric (reduct\e) in vinuri este asociata carentei de azot, in general, si a

anumitor aminoacizi, in special.



2. Nutritie
Nutrienti organici

Aplicatia nutrientilor organici

Aminoacizii sunt asimilati de catre drojdie la Tnceputul fermentatiei,
atunci cand continutul in alcool este scazut. Patrunderea aminoacizilor
in celula se realizeaza cu ajutorul proteinelor specifice membranei,
impreuna cu intrarea protonilor (H+) si acidifierea ulterioard a

nucleului celular.

Acest efect este contracarat de eliminarea de H+ prin intermediul altei

proteine de membrana (ATPasa), implicdnd un consum energetic.
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Cand nivelul de alcool creste, se produce o intrare de protoni masiva,
iar ATPasa de membrana trebuie sa lucreze la capacitate maxima
pentru a evita acidifierea mediului. in momentul respectiv, celula
intrerupe intrarea de aminoacizi impiedicand intrarea de protoni.

Se calculeaza ca atunci cand se atinge un nivel de alcool de 5% vol.,
inactivarea permeazei aminoacizilor reduce activitatea acestora

cu aproximativ 80%. Din aceste motive, se recomanda ca nutritia
organica sa se realizeze la inceputul fermentatiei, ideal fiind momentul

rehidratarii drojdiilor.

Avantajele nutritiei exclusiv organica

Atunci cand se adauga simultan amoniu si nutrienti organici, drojdia
consuma direct amoniul, provocand un exces de multiplicare celulara
si o0 epuizare a drojdiilor inainte de vreme, aparand astfel probleme

de fermentatie si mirosuri specifice reductiei.

Folosirea exclusiva a nutrientilor organici (aminoacizi) la inceputul
fermentatiei impiedica multiplicarea celulara in exces, duce la o
productie mai mica de sulfhidric, o Tmbunatatire a caracterului

specific soiului si asigura o mai mare intensitate aromatica.

Formarea aromelor fermentative

Aminoacizii reprezinta baza compusilor volatili produsi de drojdii.
O treime din cantitatea de alcool superior se produce la inceputul

fermentatiei alcoolice a aminoacizilor.

Ulterior Tn prezenta etanolului se formeaza esteri fructati cu influenta

foarte pozitiva aupra profilului senzorial al vinului.

Intensificarea caracteristicilor varietale

Aminoacizii accentueaza complexitatea aromatica intensificand

caracteristicile varietale.

O buna nutritie azotata contribuie la actiunea optima a enzimelor
(proteine) responsabile de eliberarea precursorilor aromatici prezenti

in struguri: B-glicozidaze si B-liaze.
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Corectia NFA initial cu nutritia organica

Necesitatile nutritionale ale drojdiilor depind in principal de cantitatea

de zahar fermentescibil din must, dar si de alti factori cum ar fi tulpina

de drojdie.

Grad alcoolic probabil

2. Nutritie
Nutrienti organici

Ca regula generala, azotul necesar pentru terminarea fermentatiei este

prezentat in tabelul de mai jos:

NFA (mg/L)

Necesitatile
nutritionale reduse

Necesitatile
nutritionale medii

Necesitatile
nutritionale ridicate

1,5° 150 155 186
12° 150 161 194
12,5° 151 168 202
13° 157 175 210
13,5° 163 182 218
14° 169 188 226
14,5° 175 195 234
15° 182 202 242
16° 194 215 258




2. Nutritie
Nutrienti organici

Actimax® NATURA

Activator organic pentru fermentatia alcoolica.

Expresie aromatica maxima.
Eliberare activa de aminoacizi.

Actimax NATURA este un nutrient organic pentru fermentatia alcoolicd a
strugurilor si @ mustului. Reprezinta o sursa foarte bogata in azot

organic (aminoacizi liberi).

Acest nutrient pentru fermentatia alcoolica este rezultatul studiilor
efectuate Tn cadrul proiectului CENIT - DEMETER (2008 - 2011) "Strategii
si metode viticole si enologice fata de schimbarile climatice. Aplicarea
de noi tehnologii care sa imbunatateasca eficienta proceselor
rezultante, pe directiile specifice de lucru, realizate cu Universitatea

Rovira i Virgili si Consiliul Superior de Cercetari Stiintifice (CSIC).

L ( : s l c UNIVERSITAT
o e I AL~ ROVIRA i VIRGILI _
ProyectoDeméter

Efectul senzorial al alimentatiei organice

—— Cresterea aromelor varietale : Aminoacizii accentueaza
complexitatea aromatica prin cresterea registrelor varietale.
O buna nutritie cu azot are ca rezultat performanta optima a
enzimelor (proteine) responsabile de eliberarea precursorilor

aromatici prezenti in struguri B-glicozidele si B-dazele.

—— Formarea de arome fermentative: Aminoacizii stau la baza
compusilor volatili produsi de drojdii. O treime din alcoolii
superiori sunt produsi in timpul inceputului fermentatiei
alcoolice din aminoacizi. Ulterior, in prezenta etanolului, acestea
formeaza esteri fructati care au o influenta foarte pozitiva

asupra vinului.

—— Evitati aromele de reducere.

Doza: 20-30 g/hl |
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Ambalare: 1si 10 kg

Intensificare aromatica

B Actimax® NATURA

+31,5%

mg/l Fosfat de amoniu

1400

1200

1000

800

600

400
+20,1%

200

Arome varietale Arome fermentative

Compus DAP ﬁ;t:‘::x
* Linalol 6 ug/l 6,8 ug/l
. B-Citronelol 14 g/l 31 g/l
#é Acetat de linalol 2 ug/l 3,6 pg/l
é Butirat de etil 0,39 pg/l 0,43 ug/l
. Alcool izoamilic 132 ug/l 146 pg/l
<% Etil decanoat 0,50 pg/l 0,55 pg/l

IMPACTUL ASUPRA INTENSIFICARII AROMATICE: Studiu realizat pe struguri din recolta 2012 in
zona La Rioja, soiul Viura. Comparatie intre profilul aromatic al unei procesari in cadrul careia
s-au folosit nutrienti organici bogati in aminoacizi (Actimax NATURA) si o alta, doar cu aport de
fosfat de amoniu (DAP). Cresterea fractiei aromatice este de 30%.
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2. Nutritie
Nutrienti organici

Doza: 20-40 g/hl | Ambalare: 1 kg

Actimax® VARIETAL

Activator organic pentru fermentatia alcoolica.

Expresie varietala maxima.

Eliberarea si protectia precursorilor aromatici.

Actimax Varietal este un nutrient organic echilibrat pentru fermentatia
alcoolica a strugurilor si @ mustului. Este o sursa bogata in aminoacizi.
Disponibilitatea de aminoacizi optimizeaza calitatea organoleptica a
vinurilor si permite generarea enzimelor (B-liaza) responsabile de

eliberarea precursorilor aromatici cu caracter tiolic.

Tiolii sunt un grup de peste 50 de compusi, care includ 4-mercaptometil

pentanona (4-MMP), 3-mercaptohexanol (3-MH) si acetatul sau (Ac-3MH).

Prezenta in cantitati mici (praguri foarte mici de perceptie de ordinul
ng/l) contribuie mod pozitiv la calitatea organoleptica a vinurilor,
oferind arome cu descriptori precum buxus, maracuya, citrice si fructul

pasiunii.

Acesti tioli se gasesc in struguri sub forma lor non - odoranta
(precursori tiolici), doar unele drojdii (cu activitate enzimatica inalta
a B-lizei, cum ar fi VINIFERM REVELACION) permitand eliberearea lor
exprimand astfel potentialul varietal de tip tiolic. Aceasta familie de
compusi este deosebit de sensibila la oxidare. Din punct de vedere
experimental (vinificatie la scara industriald) se verifica faptul ca 50%

din tiolii eliberati fusesera deja oxidati la sfarsitul fermentatiei alcoolice:

mg/L
B 3vH
350
2 . - - N
00 Continutul in compusi tiolici 3 MH, in forma
150 lor odoranta (3-MH activ) in urma folosirii
la fermentatie a doua strategii de vinificare
100 a unui must alb din soiul Sauvignon Blanc.
50 Recolta 2018.
0 ® Teste realizate intr-o crama din Chile pe
Protocol de Actimax 44,000 | volum vinificare.
vinificatie VARIETAL
obisnuit !

Capacitatea naturala antioxidanta ridicata a Actimax Varietal permite
exprimarea potentialului varietal cu caracter tiolic a strugurilor albi si
rosii. Mai mult protejeaza impotriva oxidarii timpurii a tiolilor eliberati.
S-au obtinut rezultate excelente in eliberarea si conservarea tiolilor in
timpul fermentatiei cu Viniferm Revelacion (drojdie cu activitate B-liaza

ridicatd) si Actimax Varietal.

mg/L B 3vH B 3vH
ACTIV OXID
800
700
600
500
400
300 Continutul in compusi tiolici 3 MH, in
200 forma lor odoranta (3-MH activ) si oxidata
sau non-odoranta (3-MH oxidat), in urma
100 folosirii la fermentatie a trei strategii
0 nutritionale asupra unui must alb din soiul
@ Verdejo. Recolta 2017
Actimax Nutrienti Fara

nutrienti

VARIETAL organici

Acest nutrient pentru fermentatia alcoolica este obtinut ca rezultat

al cercetarilor din cadrul proiectului NUTRIAROMA Nutritie azotata si
influenta sa in eliberarea de arome varietale tiolice de catre drojdii,
proiect dezvoltat cu fonduri UE prin intermediul fondurilor FEDER SI
CDTI (Ministerul Industriilor) (co-finantare 85% UE).

Proiectul doreste sa obtina o viziune ampla asupra influentei nutritiei
azotate in eliberarea aromelor varietale, prin intermediul activitatii
enzimatice a drojdiilor responsabile de eliberarea precursorilor

aromatici ai vinului in timpul fermentatiei.

ﬁ . [:D'" el
'%?Eﬁ'ﬁv”sﬁs'.‘aﬁ”s?“‘"” " IT[']edc:;Irc'i)aglico
UNIVERSITAT

ROVIRA i VIRGILI



2. Nutritie
Nutrienti organici

Doza: 10-20 g/hl |

Actimax® GS H
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Nutrienti organici cu continut ridicat de glutation.

Nutrient organic pentru fermentatia alcoolica,
cu un continut ridicat in glutation, pentru
conservarea prospetimii si a caracteristicilor

aromate ale vinurilor albe si roze.

Actimax GSH are capacitate antioxidanta, protejand culoarea si

aromele varietale (in special cele de tip tiolic) ale vinurilor albe si roze.

Imprima expresia aromatica maxima a strugurilor, prelungindu-i

prospetimea si incetinindu-i evolutia cromatica in sticla.

Productia si conservarea tiolica

Principiul conversiei

Aparitia aromelor perceptibile (tioli volatili) este rezultatului unei reactii

intre enzima C-S-Liaza si precursorii acesteia.

Randamentul acestei conversii este, in general, foarte scazut: doar 5-10%

dintre precursorii disponibili din must.

Cinetica activitatii C-S Liazei si productia de 3MH

Cys-3MH [pg/l] 3MH [ng/l]
1800 90
1600 //‘ 80
1400 / 70
1200 60

1000 50

800 '/ 40
600 30
400 / 20

200 i 10
0 0
3ore 12 ore 45 ore 67 ore

Ambalare: 1 kg

mg/l M 3vH [ 3MHA

550 Continutul in tioli volatili varietali (4MMP,

500 3MHA si 3MH) in timpul fermentatiei
alcoolice. Testare realizata pe un vin

450 Sauvignon Blanc, 2016 (Camera de

400 Agricultura Gironde). Vinul fermentat cu 30
g/hl Actimax GSH a prezentat o crestere de

350 22% a continutului Tn tiolj volatili varietali,

300 fata de proba martor.

Martor Aciimax®'ﬁ"$‘ﬂ

Tncorporarea si conversia se produce in timpul primelor 3-5 zile si

depinde de diversi factori:
—— Tulpina de drojdie si temperatura (pag 29).

—— Nutritia, sarurile de amoniu inhiba incorporarea precursorilor si
transformarile lor (Proiectul Nutriaroma) in ceea ce se cunoaste

ca represie catabolica a NH4.

—— Prezenta antioxidantilor activi in FA. Glutationul are o dubla

functie in fermentatie:

e Protectia tiolica pe masura ce tiolii sunt eliberati. Prezenta
glutationului in timpul acestei faze de eliberare permite

conservarea tiolilor pana la finalul fermentatiei.

e Saccharomyces cervisiae este capabila sa produca GSH
plecand de la precursorii sai in timpul fermentatiei si sa-i

elibereze in timpul autolizei sale.
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2. Nutritie
Nutrienti compusi si anorganici

® Nutrienti compusi S1 anorganicl

Cinetica regulata si echilibrata

Sarurile de amoniu duc la cresterea continutului de azot usor
asimilabil in mod rapid si eficace. Datorita efectului asupra inmultirii
celulare este recomandata aplicarea sa dupa prima treime a
fermentatiei alcoolice, la sfarsitul fazei de fermentatie tumultuoasa

(crestere exponentiald).

Nutrientii complecsi aduc, pe langa sarurile de amoniu, aminoacizi,
factori de crestere (vitamine si minerale) si factori de supravietuire
(steroli si acizi grasi cu catena lunga). Ajutd la compensarea deplind a
dezechilibrelor nutritionale ale mustului, evitand cresterea aciditatii

volatile si a temperaturii mustului sau mustuielii.

Beneficiile unei nutritii corecte

EFICACE iN CONDITII DIFICILE DE FERMENTATIE EFECTE CINETICE

« Procesare la temperatura scazuta.

» Musturi foarte limpezi.
« Flotatie.

« Struguri cu potential alcoolic ridicat.

« Fermentatia volumelor mari.

 Termo-vinificatie.

- Imbunatatirea procesului FML.

+ Solutionarea opririlor din fermentatie.

« Eliminarea compusilor toxici.
» Multiplicare celulara.

» Imbunatatirea procesului FA.

« Solutionarea opririlor din fermentatie.

Actimax® ?/as

Activator de fermentatie.

Doza: 10-20 g/hl | Ambalare: 15si 20 kg

Creste continutul de NFA si reduce aciditatea volatila.

Actimax Plus este un activator de fermentatie alcoolica pe baza de

fosfat de amoniu, drojdii inactive si tiamina.

Adaugarea lui in compozitia mustului mareste continutul de azot
usor asimilabil (NFA), asigurand complementul ideal de azot organic
si anorganic, imbunatatind semnificativ conditiile de mediu pentru o

dezvoltare rapida a drojdiilor.

Cresterea continutului de NFA favorizeaza multiplicarea drojdiilor si
asigura o activitate corecta a acestora pe parcursul procesului de

fermentatie.



2. Nutritie
Nutrienti compusi si anorganici

Actimax® Zegrowih

Doza: 20-30 g/hl
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| Ambalare: 1si 10 kg

Nutrient specific pentru imbunatatirea viabilitatii drojdiilor in

multiplicatoare ce favorizeaza implantarea.

Combina sursele de azot cu factorii de
crestere, steroli si acizi grasi pentru a acoperi
necesarul nutritional al drojdiilor in timpul

multiplicarii acestora.

Productia de biomasa in sistem intensiv de multiplicare celulara induc
drojdiei un necesar nutritional ridicat ce trebuie acoperit astfel incat
sa fie usor de asimilat de catre aceasta si in proportiile care sa permita

utilizarea maxima.

Formula specifica a Actimax Regrowth este creata sa ofere o mai mare
biodisponibilitate a compusilor necesari care sa permita drojdiei sa-si
exprime potentialul maxim atunci cand este necesar un numar mare de

generatii.

Sterolii si acizii grasi

Multiplicarea celulara rapida genereaza o scadere a continutului de
steroli si acizi grasi In membrana lipidica, ceea ce va scadea rezistenta
acesteia la etanol n fazele finale ale fermentatiei. Incapacitatea de

a forma anumiti steroli, cum ar fi ergosterolul, implica necesitatea
adaugarii acestora pentru a garanta ca drojdiile nou formate pot
mentine o membrana plasmatica rezistentd, cu o buna fluiditate si

permeabilitate.

Cofactori de crestere

Minerale ca Mga+, Zn2+y Caz+ sunt esentiale pentru dezvoltarea

functiilor metabolice ale drojdiilor.

Sursa de amoniu

Asigura o sursa de azot usor asimilabil pentru noua generatie de

celule intr-o perioada scurta de timp.

Aminoacizi

Aportul de aminoacizi va oferi drojdiei structuri azotate suficiente
pentru formarea de enzime, proteine si alti compusi necesari pentru a

garanta un metabolism corect al drojdiei.

Chitosan fungic

Polizaharid de origine fungica (Aspergillus niger) derivat din chiting,
care actioneaza puternic asupra drojdiilor autohtone si a bacteriilor
lactice. Utilizarea sa permite o reducere substantiala a populatiilor
de microorganisme contaminante si asigura implantarea tulpinii

selectionate.

Tiamina

Vitamina ce actioneaza in reactiile de obtinere a energiei drojdiei,
adaosul sau in faza de multiplicare va ajuta drojdia sa obtina energia

necesara pentru o crestere si dezvoltare optima.

Adaosul de Actimax Regrowth in timpul multiplicarii celulare
presupune:

—— Adaos de azot, esential pentru dezvoltarea drojdiei.

—— Imbunatateste viabilitatea populatiei generate.

—— 0O mai buna rezistenta la etanol a drojdiilor.

—— Fermentatii mai sigure.

—— Diminuarea riscului de aparitie a reactiilor de reductie si a
aciditatii volatile.

—— Puritatea inoculului generat.

—— Diminuarea riscului de contaminare microbiologica autohtona,
produsa in special de bacteriile lactice si drojdiile non
Saccharomyces.

Rezultate experimentale

1,0E+09
1.0E+08 /

1,0E+07

UFC/ml

[} 5 10 15 20
Ore

Evolutia populatiilor de drojdii in timpul formarii de biomasa utilizind o drojdie din gama

Viniferm la o doza de 0,7 g/l si Actimax Regrowth la o doza de 3 g/L.
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03. Fermentatie

alcoolica

Utilizarea agentilor de transformare a mustului in vin,
drojdiile, pune in valoare particularitatile varietale, aro-
matice sau chiar regionale ale soiurilor si ale tipurilor de
vinificatie, reducand in acelasi timp la minimum riscurile
din timpul fermentatiei.

AGROVIN oferd o mare varietate de tulpini (drojdii Viniferm) alese
pentru aptitudinile si caracteristicile lor de fermentare, care se
adapteaza la toate stilurile de vin care urmeaza sa fie produse, in ceea
ce priveste profilul aromatic si gustativ, temperaturile de lucru, cerintele

de azot, influenta asupra culorii si randamentului alcoolic, printre altele.

Drojdii varietale pentru vinuri albe
Viniferm Revelacion

Viniferm Diana

Viniferm Elegancia

Drojdii aromate pentru vinuri albe
Viniferm Aura
Viniferm Pasion

Drojdii aromate pentru vinuri roze
Viniferm Emocion

Viniferm Diana

Viniferm Revelacion

Drojdii pentru vinurile rosii
Viniferm Caracter

Viniferm RVA

Viniferm Sensacion
Viniferm TTA

Viniferm Elite

Viniferm 3D

Viniferm CT007

Viniferm DIRECT

Drojdii Non-Saccharomyces
Viniferm NSTD




Drojdii Viniferm

AGROVIN se angajeaza sa selecteze drojdii indigene adaptate la procesele de vinificare de la latitudinile noastre.
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REVELACION 14 % 13-25 Tnalta Medie Killer - - da - - ®
Diana 14 % 14-25 Tnalts Medie  Killer - - da da - L]
15 % 12-25 Scazuta  Medie Killer da - da - da o
AURA 16 % 12-30 Medie Tnalt Killer - - - da - ®
PASION 14 % 14-25 Medie  Medie  Killer - - - da - °
EMOCION 145% 1328 Scazutd  Medie  Killer - - - da - °
Sensacion 14 % 15-28 Tnalta Tnalt Neutru - - - da da e o
ELITE 6% 1826  Medie  Medie  Kiler - - da - da o o
RVA 16 % 16-28 Tnalta Killer - - da - - °
14 % 18-28 Medie Medie Neutru - - - da - e o
Caracter 15 % 16-28 Tnalta Killer - - da - da e o
cT007 15 % 14-30 Medie  Tnalt Killer da - da - - PY
3D 15 % 18-28 Tnaltd Medie Neutru - - da - da ()
14 % 14-25 Scazuta  Medie Killer da - da - da [ J
16 % 12-25 Scazuta  Tnalt Killer da da Neutru  Neutru - e o
7% 10-25 Scazuta  Inalt Neutru da da Neutru Neutru - e O
KLR 16 % 12-30  Scazutd  fnalt Killer da da - - - o
522 14 % 18-30 Medie  Tnalt Neutru - - Neutru  Neutru - e o
Start 17 % 14-30 Medie Scazuta  Neutru  da da Neutru  Neutru - e o
Direct 15 % 16-28 Medie Tnalta Neutru - - da - da ()
@ Rosu Alb ® Roze Vin spumant
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® Selectia de drojdu1 VINIFERM

Varietatea face toata diferenta

Predominanta speciilor de Saccharomyces si relevanta deosebita a Unele dintre avantajele utilizarii acestui tip de drojdie sunt:

acestora pentru succesul procesului de vinificatie a dus la dezvoltarea

tehnologiei culturilor starter in jurul acestor specii. Selectia naturala — Fermentari rapide si sigure.
presupune cautarea drojdiilor direct in struguri si in podgorii, precum

si in fermentatiile spontane. —— imbunatatirea senzoriala.
Dupa izolare, este necesar un proces de caracterizare oenologica —— Respectul pentru tipicitate.

pentru a asigura o contributie pozitiva la crama. Criteriile de selectie
la care sunt supuse tulpinile izolate pot fi impartite in trei blocuri: —— Complexitate aromatica.
proprietati fermentative, proprietati tehnologice si proprietati

senzoriale. —— Expresia varietala.

Ani de cercetare

Tn ultimii ani, AGROVIN s-a angajat in selectia de drojdii autohtone microbiologiei oenologice: Universitatea Politehnica din Madrid
adaptate proceselor de vinificatie de la latitudinile noastre si in (UPM); Consiliul Superior de Investigatii Stiintifice (CSIC), Universitatea
caracterizarea lor oenologica, in concordanta cu Complutense din Madrid (UCM), Universitatea Rovira i Virgili (RiV),
criteriile actuale de elaborare. Tn acest scop, a infiintat proiecte Universitatea din Valladolid (UVa) si Universitatea din Valencia (UVEG).

de cercetare cu mai multe centre de renume mondial in domeniul

Randamentul alcoolic al tulpinilor
@ Zahar (g) pentru 1% etanol @ EtOH

. * 16,8 g/l consum zahar teoretic
In cazul vinurilor provenite din regiuni supuse g/t ** 13% vol. teoretice de performanti

rigorilor schimbarilor climatice sau al recoltelor 18,0 -

n cautare de maturitate fenolica, cunoasterea 170

randamentului alcoolic al tulpinii de drojdie care
urmeaza sa fie utilizata permite modularea tariei 1607

alcoolice finale a vinului. 15,0

14,0 -

Exista diferente substantiale intre tulpinile de
L 13,0 |
drojdie.

12,0 -

SENSACION

PASION

ELEGANCIA

REVELACION

EMOCION

CARACTER
RVA [e}

Tulpini cu un randament ridicat Tulpini cu un randament scazut




3. Fermentatie alcoolica
Drojdii Saccharomyces

Dioxidul de sulf in vinuri

Efectele nefavorabile ale dioxidului de sulf asupra sanatatii
consumatorilor si controlul legislativ al utilizarii acestuia sub anumite
limite fac de dorit reducerea utilizarii acestuia in vinuri. In orice caz,
aceste alternative trebuie sa fie insotite de practici de vinificatie care
sa reducd nevoia de agenti antimicrobieni si antioxidanti: evitarea
contaminarii excesive, selectarea si utilizarea tulpinilor de drojdie cu

o productie scazuta de SO2, corectii nutritive fara sulfat de amoniu,

27

utilizarea rationala a tiaminei, controlul pH-ului, protejarea puterii
antioxidante naturale a strugurilor si a drojdiilor (glutation) sau
vinificarea Tn conditii reductive, printre altele.

Productia de sulf de catre diferite tulpini de drojdie.

Elaborare fara SOz

mg/l

5

Productia scazuta de sulf este un criteriu de

4

selectie pentru drojdiile Viniferm.

Soiurile REVELATION, CHARACTER, SENSATION, PASSION,

CT007, RVA, ELEGANCE si EMOTION produc mai putin de 2

mg/L SOz in timpul procesului de vinificare.

Necesarul de azot al drojdiilor

Pentru dezvoltarea optima a fermentatiei alcoolice si pentru exprimarea
maxima a

aptitudinilor strugurilor, este necesar sa se cunoasca foarte bine
cerintele nutritionale ale fiecarui soi de struguri. Nu toate drojdiile au
aceeasi cerere de resurse de azot. Cu cat o tulpina este mai sofisticata
(productia de arome fermentative, eliberarea de precursori varietali,

productia si eliberarea de polizaharide), cu atat are mai multe cerinte.

Ridicata
Medie -

Scazuta -

De asemenea, atunci cand conditiile de fermentatie devin mai dificile
(fermentatii la temperaturi scazute, clarificare, pH scazut), drojdiile Tsi
vor creste nevoile. Bineinteles, taria alcoolica potentiala a strugurilor
sau a mustului, care determina numarul de generatii de drojdie, are
cerinte diferite. Tntre 122 y 142 de alcool probabil, necesarul de azot

creste cu 20%.

Cerintele de azot ale familiei de
drojdii Viniferm.

DIANA
SENSACION
RVA
CARACTER
3D
REVELACION
AURA
PASION
TTA

ELITE
CT007

522

START



Agrovin Catalog Campanie 3. Fermentatie alcoolica
Angajament fatd de Oenologie Propuneri de elaborare Drojdii pentru soiurile de vinuri albe

® Drojdii pentru soiurile de vinurl
albe

Caracterul varietal

Eliberarea tiolilor Combinati cu viniFerm NSTD

Eliberarea precursorilor de tioli are loc intre a treia si a cincea zi Combinatia de Saccharomyces cu caracter tiolic in culturd mixta cu

de fermentare alcoolica. Depinde foarte mult de temperatura de tulpina Torulaspora delbrueckii NSTD implica o crestere generald a

fermentare (20°C >13°C) (a se vedea graficul: "impactul diferitelor descriptorilor tiolici caracteristici.

profile termice asupra aromei vinului").

Pentru rezultate optime, trebuie evitata limpezirea excesiva.

Eliberare ridicati de 4-MMP in cazulinoculirii secventiale cu VINIFERM NS-TD + VINIFERM REVELACION

ng/L ng/L
« 1000 \ 80 < 1000
& 800 : g & 800
z ! E E:
& 600 T ) &~ 600
2 [ 1 2
g 400 ‘ 5 g 400
< ! o c
8 I 1 8
5 200 T © S 200
o | o

0 0 0

Scb ScR TD...ScD TD...ScR
W 3vH B 3MHA 4MMP

Fermentare cu tulpina S. cerevisiae V.Diana (ScD), Fermentare cu tulpina S. cerevisiae V. Revelacion (ScR); Fermentare secventiala cu tulpina T. delbrueckii V. NS-TD urmata de tulpinas.
cerevisiae V. Diana (TD..ScD); ermentare secventiald cu tulpina T. delbrueckii V. NS-TD urmata de tulpina S. cerevisiae V. Revelacion (TD..ScR).

Concentratie 4MMP

Impactul diferitelor profile termice asupra aromei vinului

Vinurile obtinute la un profil termic de 14°C, sunt cele mai bogate in 14°C 18°C 18+14°C
esteri fermentativi si cele mai sarace n tioli varietali.

Tiolii varietali
. N . o ( X X o
Profilul termic la 18°C este cel care produce vinurile cu cel mai mare 4MMP, 3MH
potential in tioli varietali, dar este si cel care produce cele mai putini
esteri fermentativi.
AC3MH ® o0 000
Vinurile cu un profil termic inversat (18+14°C)sunt cele cu un profil
. . . S . Esterii
aromatic intermediar, cu o concentratie de tioli varietali (Ac3MH) si (X ) o X )

. L ) . fermentativi
esteri fermentativi interesanti. Sunt cele mai complexe.
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Drojdii pentru soiurile de vinuri albe

Vini erm REVELACION Dozi: 20-30 g/hl |  Ambalare: 500 %(
F g g ‘)agﬁ

<

Plenitudine aromatica. Profilul tiolic varietal.

Expresia maxima a tiolului intensitate
Fructe cu samburi . Aciditate

—— Productia de vinuri albe si rosé de soiuri de mare eleganta si
complexitate.

—— Potrivit pentru fermentatii cu profil termic inversat.

—— Activitatea B-lipazei. Dezvaluirea tiolului, capabil sa Grapefruit Onctuozitate
transforme precursorii de tip tiol in arome perceptibile, in
special: 4MMP: (pospan, coacaze negre), 3MH: (grapefruit,
citrice) si 3MHA: (fructul pasiunii, mango, ananas). Fructul pasiunii Volum

—— Profilul vinului: Arome florale, persistenta si evolutie buna in

timp, vinuri mai longevive.
Floral Boxwood

Vi n i Fe rm DIANA Dozi: 20-30 g/hl |  Ambalare: 500 g

Vinuri albe de soi si/sau fermentate in butoaie.

Producerea de arome tiolice si fermentative

Intensitate

—— Productia de vinuri albe si roze de inalti calitate (Verdejo, Sauvignon Blanc, Fructe cu samburi Aciditate

Albarifo...).
—— Producerea de vinuri albe in conditii reductive. Eliberarea de 4MMP si 3MH.
—— Activitatea B-lipazei. Grapefruit Onctuozitate
—— Profilul vinului: Arome fermentative, fructate. Vinuri de volum si structura.
—— Respectarea caracterelor varietale, evidentiind aromele de fructe

tropicale (mango, fructul pasiunii) si de fructe cu sdmburi (caise). Fructul pasiunii Volum

Tn gurd este onctuos si corpolent.

Floral Boxwood

ViniFe rm ELEGANCIA Doz#: 20-30 g/nl | Ambalare: 500 g

Arome primare curate, florale, eliberare de terpene.

Pastreaza caracterul varietal si accentueaza Intensitate aromatic

senzatiile de volum si finete in gura. cirice Volum

—— Este deosebit de potrivit pentru producerea de vinuri albe cu tipicitate varietala.

—— Drojdie criofila cu activitate B-glicozidica. Interesant pentru fermentatiile la Floral Onctuozitate
temperaturi scazute.

—— Arome primare si florale.

—— Profilul vinului: Pastreaza caracterul varietal si accentueaza senzatiile de volum si Ananas Terpenele

. . varietale
finete in gura.

Mar Tropical
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3. Fermentatie alcoolica
Drojdii varietale pentru vinuri albe

® Drojdu aromate pentru vinuri albe

Drojdiile Saccharomyces cerevisiae, datorita metabolismului propriu,
pornind de la o sursa de aminoacizi si zaharuri pot produce alcooli
superiori. Prin esteraze, drojdia poate combina acesti alcooli, formand
esteri cu o influenta pozitiva asupra profilului aromatic al vinurilor.
Compusii ce se genereaza in timpul fermentatiei si care au influenta

asupra aromei vinurilor sunt:

— Alcooli superiori: aminoacizii se dezamineaza pentru a forma
a-cetoacizi, care sunt descarboxilati la aldehide, in cele din
urma producandu-se o reductie pentru generarea de alcooli

(alcool izoamilic, 2-feniletanol).

—— Esteri ai alcoolilor: ca rezultat al reactiei dintre acetilCoA si

alcooli superiori (acetat de izoamil , acetat de hexil).

—— Esteri etilici ai acizilor grasi: obtinuti prin etanoliza pornind de
la AcilCoA care se formeaza n timpul sintezei sau al degradarii
acizilor grasi (butanoat de etil, hexanoat de etil, octanoat de
etil).

Aminoacizi precursori ai aromelor

Desi fiecare aroma provine de la un anumit aminoacid, nu exista
o0 sinteza directa plecand de la incorporarea fiecaruia, ci se
stocheaza sub forma de cetoacizi (dezaminati), de aici incepand

sinteza proteinelor.

Formarea anumitor compusi aromatici provine in special din tulpina
de drojdie. Pe de alta parte, cea mai mare disponibilitate generala de

compusi azotati de tip organic, inlesneste complexitatea si calitatea

Importanta tulpinii

Exista o tendintd genetica intre diferitele tulpini de drojdie pentru
formarea unei cantitati mai mari sau mai mici de compusi aromatici
fermentativi; astfel, de exemplu, tulpina PASION se caracterizeaza prin
productia sa ridicata de arome de tip tropical (2-fenil acetaldehida), in
timp ce tulpina AURA, produce o mare cantitate de esteri fructati cu

descriptori de tip ananas si banana (acetat de izoamil).

. Decarboxilare

§ Dezaminare
a-cetoacizi
—» transaminare A

Proteine

cellulare Alcooli

superiori
aa P

Rlcoolitor

Zaharuri Acetil
> g CoA
e ®—> Esteri ai

acizilor gras

aromelor.

Aminoacid Alcool Ester Aroma

Valina e Izotabunol EE— Acetat de izobutil —_— Mar

Isoleucina —_— Izoamilic EE— Acetat de izoamil EE— Banane

Leucina e Amilic e Amil-acetat —_— Banane, capsuni
Fenilalalina EE— Feniletanol . Acetat de fenil EE— Trandafir
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ViniFe rm AURA Doza: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

Profilul amilic si siguranta fermentarii.

Productie ridicata de arome fermentative

—— Producerea de vinuri albe si rosé din soiuri neutre. Volum

—— Arome de mare persistenta in timp. Intensifica caracterele de fructe tropicale

(ananas/banana).

Citrice
—— Fermentatii controlate cu musturi foarte bine limpezite.

—— Profilul vinului: Vinuri cu o aroma proaspata si fructata.

31

Horrioy

Intensitate

Fructe cu
samburi

Ananas

Tropical amilic Floral

ViniFe rm PASION Doza: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

Arome tropicale si fructate.

& K .’\( ’

Esteri si arome fermentative foarte stabile in timp

—— Productia de vinuri albe si rosé, cum ar fi Airén, Palomino, Macabeo,

Tempranillo si Garnacha.

Intensitatea
mirosului

—— Producerea de cantitati mari de compusi aromatici de tip ester.

—— Arome de sirop, note de fructe fierte si note florale

—— Profilul vinului: Vinuri aromate cu complexitate tropicala.

Complexitate

Fructe coapte

4
Sirop

Floral

Tropical Structura

Arome fermentative

Expresia amilica maxima

Obiectiv Produs
Extractia precursorilor Enozy/w LUX
Formarea aromelor Actimax N.ATURK

Protectie aromatica. SuperBouquet EVOLUTION
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3. Fermentatie alcoolica
Drojdii pentru vinuri rosé

©® Drojdii pentru vinuri roze

Dificultati speciale de fermentare

La fermentarea mustului roze, drojdiile trebuie sa lucreze pe un must
foarte curat, clarificat dupa macerare la rece, cu o turbiditate foarte
scazutd, de la macerare si presare. Incarcare cationica semnificativa si
pH scazut. Concentratia alcoolica potentiala nu este, de obicei, scazuta
(> 12% vol).

Dificultatile de fermentare se agraveaza atunci cand protocolul de
lucru nu este specific (extractia de culoare la fermentarea musturilor
rosii). Acest lucru inseamna ca riscurile unei fermentatii oprite sunt
mai mari in cazul productiei de roze, iar rezolvarea lor este mai
complexa. De asemenea, una dintre cele mai frecvente probleme este

geneza problemelor de reducere.

Continutul de NFA in struguri si must

mg/l B Aminoacizi Il Amoniu

330

290

260
230
180

20 I
o]

Fara tratament

Presare Stoarcere Macerare

—— Continutul de NFA in must este mai mic decat in struguri.

—— Mustul obtinut prin scurgere scade drastic continutul de NFA.

—— Continutul de amoniu ramane stabil.

—— Diminueaza proportia de aminoacizi (azot organic).

Alimentatia: un factor cheie in productia de roze-uri

Avand in vedere ca musturile roze sunt in mod natural sarace in
nutrienti, procesul de fermentare a acestora beneficiaza de aportul
de nutrienti, in special sub forma de drojdii inactive sau autolizate
(Actimax NATURA), care oferd, de asemenea, sprijin si completeaza
vitaminele si mineralele. Utilizarea acestuia elimina riscurile de

reducere si ofera un profil aromatic mai complex.

Pentru roze exista culori

Vinul roze nu este un vin monolitic, dar exista o mare varietate de vinuri

rosé care ofera diferite profiluri aromatice si cromatice.

Pentru a-si extinde colectia ca raspuns la cererea de vinuri rosé de

pe piata, departamentul de cercetare si dezvoltare al AGROVIN a

lucrat la selectarea unei noi tulpini de drojdie pentru vinuri roze, cu o
intensitate aromatica ridicata si potrivita pentru lucrul in conditii dificile

(temperatura scazuta, must puternic clarificat): viniferm® EMOCION

Vinuri roze tiolice complexe si foarte
expresive

Obiectiv Produs

viniferm ~TD

Productie aromatica.

si sporirea volumului o '
viniferrn REVELACION

Actimax VARIETAL

Formarea si protectia aromei

Protectia tiolica SuperBouquet EVOLUTION




3. Fermentatie alcoolica 33
Drojdii pentru vinuri rosé

ViniFerm EMOCION Dozia: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

Vinuri roze intens fructate.

Echilibru excelent in producerea aromelor
fermentative de tip amilic si a caracterului fructat
in vinificarea rosé la temperaturi scazute.

5
- Volum
—— Fermentare la temperaturi scazute. Amilic
—— Producerea de vinuri roze cu intensitate si
persistenta aromatica ridicata.
—— Productia de arome de amil.
—— Cinetica de fermentare foarte buna Vegetal Onetuozitate

Fructe rosii Fructe negre

Intensitate aromatica

ViniFe rm D IANA Doza: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

Intensitate

Vinuri roze varietale si/sau fermentate in baric.

Fructe cu samburi Aciditate

Eliberarea de tioli volatili, cu
exprimarea unor arome fermentative e onetuozitate

de natura florala.

—— Producerea de vinuri roze de soi. Fructul pasiunii Volum
—— Activitatea R-lipazei.
—— Recomandat pentru utilizarea in musturi foarte curate.

Floral Boxwood
—— Arome de tip fructul pasiunii.
L] L] V4
VInIFerm REVELACION  ocomz030gn | ambatare:soog
Intensitate
5
Plenitudine aromatica. Profilul tiolic varietal. Fructe cu samburi i Aciditate
Eliberarea tiolilor volatili.
Grapefruit Onctuozitate
—— Se recomanda Tn fermentatia termica inversata.
—— Producerea de vinuri roze tiolice.
—— Producerea de arome de grapefruit si citrice. Fructul pasiunii Volum

—— Activitatea R-lipazei.

Floral Boxwood
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® Drojdii aromatice pentru vinuri
rosii

ViniFe fm Carécter Doz3: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

Note varietale cu nuante balsamice.

— Potrivit pentru productia de vinuri rosii de calitate superioara.
—— O tulpina foarte glicozata care ofera corp si volum in gura.
—— Acesta pune n valoare aromele fructate (coacdze rosii, prune, zmeura, mure), imbunatatind in acelasi timp structura palatului.

—— Ideal pentru soiurile Tempranillo, Garnacha, Merlot.

Intensitatea nasului

Productia de glicerol (g/1)

Evaluare generala . Intensitatea fructelor
13
12 .
M viniferm Caracter 12,6 g/l
10
Structura Complexitate 9
8
7
6
5
Persistenta Onctuozitate N
scizuti [l Medie [l Tratta [l Foarte inalta
Balsamic Fructe coapte

ViniFe rm RVA Doza: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

Fructe si structura in vinurile cu potential alcoolic ridicat.
Vinuri mai putin alcoolizate.

—— Potrivit pentru producerea de vinuri rosii cu macerare indelungata.

—— Permite protejarea si cresterea intensitatii culorii n vinificarea n rosu.
—— Interesant pentru vinurile destinate Tnvechirii in lemn.

—— Rezultate excelente in cazul coinocularii cu bacteriile lactice Viniferm OE.

—— Ideal pentru soiurile Merlot, Cabernet Sauvignon, Tempranillo.
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Intensitate
5

Dulceata Calitate
Martor
M Viniferm Structura Arome fructate

Degustare de vin Merlot recolta 2018 - Tarie alcoolica 15,8°

35

Intensitatea nasului

c
5

Evaluare generala Intensitatea fructelor

Structura Complexitate

Persistenta Onctuozitate

Picant si balsamic Fructe coapte

viniferm Sensacion

Doza: 20-30 g/hl

Profil fructat cu structura in gura.

—— Soi recomandat pentru producerea de vinuri rosii tinere cu
macerari scurte.

—— Produce niveluri ridicate de esteri de fructe fermentative, cum
ar fi capsuni si cirese.

—— ldeal pentru soiurile mediteraneene, cum ar fi Syrah, Monastrell,

Tempranillo.

Ambalare: 500 g

Structura

5

Banana

Complexitate

Ananas Intensitate aromatica

Cirese Capsuni

Doza: 20-30 g/hl |

viniferm

Vinuri rosii tinere si aromate.

Potrivit pentru macerdrile carbonice si pentru vinurile foarte
aromate.

Permite exprimarea caracteristica a aromelor varietale (fructe
rosii: cirese, coacaze rosii, capsuni).

Ideal pentru soiurile Merlot, Cabernet Sauvignon, Tempranillo.

Ambalare: 500 g

D
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V4
ViniFerm E L I T E Dozi: 20-30 g/hl |  Ambalare: 500 g

Exalta caracteristicile terroir-ului.

Tulpina ideala pentru cresterea descriptorilor
varietali in vinurile rosii

Caracteristici
Intensitatea mirosului

—— Vinuri mai stabile din punct de vedere microbiologic: incidenta E
mai mica a alterarilor (printre care Brettanomyces). Evaluare generala : Intensitatea fructelor
—— Vinuri fara zaharuri reziduale: rezistenta lor la etanol duce la
fermentatie alcoolica pana la epuizarea totala a zaharurilor.
Vinuri mai putin alcoolice: randamentul lor scazut de zahar/ Amaireald Complexitate
—— etanol permite recoltarea strugurilor la o maturitate optima.
Vinuri fara note de reducere: nu produce hidrogen sulfurat,
—— evitand prezenta reducerilor derivate din lipsa de azot din
mediu si din maturitatea strugurilor. Persistenta Onctuozitate
Vinuri de soi: eliberarea de precursori de tioli, care sunt, de
—— asemenea, definitorii in paleta aromatica a vinurilor rosii.
Vinuri rotunde, fara asperitati, cu taninuri integrate si cu o Echilibrarea Corp
—— buna capacitate de invechire: datorita productiei de glicerina si
capacitatii de liza parietala.
Calitati organoleptice

Vinuri de intensitate medie-inalta

Aplicabilitate:

Profil varietal foarte complex si dominant, cu o predominanta de
Vinuri rosii de soi, structurate si elegante, fructe rosii si negre, insotite de note florale persistente.
din struguri maturi cu un continut potential ridicat de alcool Absenta notelor de maturare excesiva.

si dezvoltarea ulterioara in lemn.

in gura

Origine Se remarca printr-o buna integrare a taninurilor, oferind volum si
structura. Persistenta ridicata.

Saccharomyces cerevisiae var. cerevisiae.

Tulpina din rezultatele cercetarii din cadrul proiectului NUTRIAROMA e e .

"Dezvoltarea strategiilor si metodelor viticole si oenologice in fata Proprietati oenOloglce

schimbarilor climatice", obtinutd in cadrul colaborarii dintre Agrovin si

Universitatea Complutense din Madrid (2015-2017). Izolat din podgorii Faza de latenta scurta.

de Vitis viniferacv. Merlot, Bordeaux (Franta). — Vitezd de fermentare rapida.

— Rezistenta la etanol: 16 %.

—— Productie medie de alcool.

—— Cerintd medie de azot asimilabil, rezultate optime cu Actimax
NATURA.

—— Productie scazuta de acid acetic.

—— Productie scazuta de SOz si SHa.

—— Implantare excelenta in mediul inconjurator, atat pentru

capacitatea sa competitiva, cat si pentru fenotipul sau Killer.
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Doza: 20-30 g/hl | Ambalare: 500 g

viniferm 3D

Producerea de polizaharide.

37

Intensifica gustul final, adauga prezenta si volum.

Se distinge prin productia importanta de manoproteine in timpul fermentarii
si post fermentare, care confera volum, rotunjime si longevitate a vinurilor.
Drojdie pentru vinuri mediteraneene, permite dezvoltarea caracteristicilor
aromatice si gustative ale strugurilor rosii de calitate.

Vinurile obtinute din struguri maturi cu un continut ridicat de etanol si cu o
prezenta fenolica puternica au nevoie de o structura suficienta pentru a evita
senzatiile de caldura si notele de uscaciune sau amare.

Excelent pentru soiurile rosii, cum ar fi Cabernet Sauvignon, Merlot, Garnacha

sau Tempranillo.

in productia de soiuri albe, asigura o mare finete, datoriti
eliberarii de manoproteine, cu descriptori de fructe cu
samburi si fructe albe.

Intensitatea mirosului

Aciditate Intensitatea fructelor

Persistenta Complexitate

Echilibru Onctuozitate

Corp

o TORRES
[ ] ST
Instituto de § ““ @
Ciencias de la
ProyectoDeméter Vidy del Vino

Tulpina din proiectul CENIT DEMETER.
Dezvoltat in colaborare cu Bodegas Torres S.AA. si ICVV al CSIC.

Eliberarea de manoproteine,
comparatie intre tulpinile de drojdie

mg/L M TupinaAa [l Viniferm 3D Test CS4 1000 |

250 25%

30%

200

150

100

50
0

sfarsitul fermenta-
tiei alcoolice (FA)

Sfarsitul fermen-
térii malolactice
(FML)

Cabernet Sauvignon.

Analiza manoproteinelor a fost efectuatd prin izolarea fractiunii macromoleculare din vinuri si
prin hidroliza ulterioara si analiza HPLC. Probele au fost analizate in dublu exemplar, in con-
formitate cu Quirds, M., Gonzalez, R. si Morales, P. 2012. O metodd simpla pentru cuantificarea
totald a continutului de manoproteine in probe reale de vin. Food Chemistry 134:1205-1210.

Dozi: 20-30 g/hl

viniferm cT 007

enotecUPM ?i:

Favorizeaza stabilitatea culorii.

Ideal pentru macerarea pre-fermentativa la rece

Producerea de pigmenti stabili

Piroantocianidinele sunt molecule mici care se formeaza in principal Tn timpul

Universidad Politécnica de Madrid
Agrénomos. Tecnologia de Alimentos

Ambalare: 500 g

w ﬂ

Intensitate

Dulceata Varietal

fermentatiei prin reactia maleinei cu metabolitii fermentativi. Acesti compusi sunt mai

stabili Tn timp, deoarece nu sunt afectati de variatiile de pH, T2 si SO2.

Tn acest grup de molecule se regdsesc Vitisins A si B, compusi sintetizati de Viniferm

Stabilitatea culorii Fructe rosii

CT007, ceea ce duce la 0 mai mare stabilitate a culorii vinurilor fermentate cu acesta.

Picant si balsamic Onctuozitate



Agrovin Catalog Campanie 3. Fermentatie alcoolica
Angajament fatd de Oenologie Propuneri de elaborare Drojdii aromatice pentru vinuri rosii

ViniFerm Direr Dozi: 20-30 g/hl |  Ambalare: 500 g

Drojdie cu inoculare directa pentru imbunatatirea
profilului varietal

Viniferm Direct este o drojdie cu actiune rapida, cu un profil varietal puternic.
Eliberarea sa mare de polizaharide imbunatateste finetea in gura in cazul vinurilor

structurate cu o componenta polifenolica ridicata.

De asemenea, ajuta la reechilibrarea vinurilor obtinute din struguri cu 0 maturare mai
putin echilibrata. Echilibru

Onctuozitate Fructe
Proprietati oenologice

—— Drojdie cu aditie directa.

—— Grosime mare a membranei fosfolipidice. Dulceata Condimente
—— Faza scurtd de latenta.

—— Rezistenta ridicata la stresul osmotic.

—— Producerea unei aciditati volatile scazute.

—— Gama de temperaturi de functionare ridicata (16-28°C). Alcool Floral

—— Persistenta varietala.

—— Toleranta la etanol 15%. Verdeati
Cinetica de fermentare a unui must dupa adaugarea directa Populatia de drojdie intr-un must dupa adaugarea directa
de Viniferm Direct la tempertatura de 20°C de Viniferm Direct la tempertatura de 20°C

M0 1,00E+09

1090

070 \ L00E+08 //
1050 . /
1030 \

1,00E+07
1010 \\ /
990

ufe/mL

Densitate

1,00E+06

Zile ore

Implantarea Viniferm Direct este de 100 % la o densitate de sub 1040. Se observa ca populatiile de drojdie obtinute sunt optime pentru fermentare.
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Drojdii No Saccharomyces

® Drojdi1 No Saccharomyces

ViniFerm Nsm Dozi: 20-30 g/hl |  Ambalare: 500 g

Departamentul de Microbiologie Ill.
Universitatea Complutense din Madrid.

Recomandat pentru fermentare secventiala.

Imbunatatirea senzoriala si cresterea complexitatii
In registrele aromatice si gustative ale vinului.

Termenul No Saccharomyces include diferite genuri si specii de drojdii caracteristici senzoriale neobisnuite, care au fost demonstrate de-a
prezente Tn procesul natural de elaborare a vinului si diferite de specia lungul mai multor ani de cercetare. in plus, aceasta tulping, spre
fermentativa prin excelentd, Saccharomyces cerevisiae In ultimii ani, deosebire chiar si de alte tulpini din specia sa, are o prevalenta
sectorul oenologic s-a orientat catre utilizarea resurselor senzoriale ridicata in fermentatia alcoolica, ceea ce permite utilizarea sa in
oferite de aceasta diversitate biologica. in prezent, este recunoscut culturi mixte de la inceput, impreuna cu tulpina S. cerevisiae dorita,
faptul ca proprietatile benefice ale acestor microorganisme ar trebui facilitand astfel munca in pivnita.

sa fie vizate la nivel de tulping, nu la nivel de specie.

Tn acest domeniu, tulpina Torulaspora delbrueckii NSTD are

1. Activitatea O-liazica a diferitelor drojdii No Saccharomyces Caracteristici
(%)
— Mai multa consistenta n gura si profunzime in post-gust.
100 8
=
&
80 z . o - —— Vinuri mai glicerice, mai mult volum in gura.
~ < ) = i 1
9 5 03 % g ¢ 2 3
60 I . 2 z £ = 8 5 s B  _ 3 A . A ., A .
&0 s 3 E § z z =z M 5§ 5 3 — Mai multa complexitate si intensitate aromatica.
o 3 e B X 8 =
9 o IS o S =
§ ¥ & % g 2 3 s M < 3 ¢ E ' .
¢ 5 3 8 T 0 3 o= B £ = M —— Creste longevitatea aromei.
20 2 5 s 2 3 a2 s 5 g 5 2
a Q Q s s s s = s
o = > 1: Activitatea B-liazica a diferitelor drojdii No Saccharomyces

Activitatea lui Viniferm NS-TD se remarca. Belda et al. (2016) [4].

2. Productie de arome 3. Volum crescut si
fermentative. astringenta redusa
Continutul de esteri (mg/l) Continutul de etanol
70 20
Impresie generala

60

15
50 Structura Stabilitatea culorii
40 | —

10
30 [ —
20 [ — 5
10 — | Aroma florala Inten5|t.atve

aromatica
0
Viniferm  Viniferm Viniferm  Viniferm Viniferm  Viniferm Viniferm  Viniferm
Diana Revelacién Diana  Revelacién Diana Revelacién Diana  Revelacién
+ + + +
Viniferm  Viniferm Viniferm  Viniferm = -
NSTD NSTD NSTD NSTD Dulceata Aciditate

2: Formarea esterilor dupa fermentarea unui must 3: Indice de etanol (arata cantitatea de taninuri
de Sauvignon Blanc folosind S. cerevisiae si in condensate cu polizaharidele) dupa fermentarea unui
combinatie cu tulpina NSTD must de sauvignon blanc folosind S. cerevisiae si in

combinatie cu tulpina NSTD.
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04. Precizie
enzimatica

Preparatele enzimatice Tn oenologie constituie un punct
de mare precizie pentru rezolvarea problemelor tehno-
logice de deburbare sau presare cum ar fi exploatarea
maxima a calitatilor strugurelui in ceea ce priveste aroma
si culoarea.

Tn perioada de aur a oenologiei, actiunea fizica asupra strugurilor

si a mustului este Tnlocuita cu anumite procese microbiologice si
biochimice, mult mai specifice si subtile. Preparatele enzimatice
constituie un instrument de mare precizie, atat pentru rezolvarea unor
probleme tehnologice, cat si pentru a obtine avantaje maxime de pe
urma strugurilor in ceea ce priveste aroma si culoarea, accelerand si

optimizand fenomenele cautate de enolog.

Preparatele enzimatice completeaza activitatile enzimatice deja
existente in struguri sau in micro-organismele care au legatura cu

fermentatia, fiind asemanatoare acestora.

Enzime pentru vinuri albe
Enozym Extra Arome
Enozym Lux

Enzime pentru vinuri rosii
Enozym Vintage




Enovin/ Enoz_ywp

Avem o enzima adecvata pentru fiecare obiectiv : imbunadtatirea randamentului si a calitatii mustului, reducerea timpului de lucru, intensificarea

a1

potentialului aromatic, optimizarea extractiei de culoare, finisarea vinului. Toate enzimele propuse de Agrovin sunt lipsite de Cinnamyl Esterase. (FCE).

Produs Format

Activitate

Aplicare

Doza *

Enozym®
Solutie lichida
LUX

Poligalacturonaza (PG)
Pectinliaza (PL)
Pectinmetilesteraza (PE)

Deburbare statica la frig.
Maceratie peliculara.
Flotatie

0,4-1,0 ml/100 kg

Enozym®
EXTRA

Poligalacturonaza (PG)
Pectinliaza (PL)

Maceratie peliculara

0,4-0,8 ml/100 kg

Solutie lichida Pectinmetilesteraza (PE) inainte de fermentatie.
AROME B-glucosidaza
Poligalacturonaza (PG)
Pectinliaza (PL)
Pecti tilest PE
E'wsz® ectinmetilesteraza (PE) Extractia si stabilizarea culorii.
V' t Granulat B-glucanaza Extractia compusilor aromatici 13¢/ht
in age Celulaza ’ ’ ’
Hemicelulaza
Proteaza
Enovin®
Poligalacturonaza (PG) Deburbare statica
C(AY Granulat Pectinliaza (PL) ) : 1-3g/hl
. . Flotatie.
Pectinmetilesteraza (PE) '
. , Flash detente. >8 ml/hl
Enovm® Poligalacturonaza (PG)
P . Solutie lichida Pectinliaza (PL)
e(kl Nase Pectinmetilesteraza (PE) Deburbare statici.
) >2 ml/hl
Filtrare.
Enovin® B
Solutie lichida Poligalacturonaza (PG)
K( Pectinliaza (PL) Flotatie. >2ml/hl
Pectinmetilesteraza (PE)
Poligalacturonasa (PG)
Enovin® Solutie lichida Pectinliasa (PL) _ )
Pectinmetilesterasa (PE) Extractia culorii. >2 ml/ 100 kg
ROM Celulaza
Hemicelulaza
- Poligalacturonasa (PG)
Enovin® Pectinliasa (PL)
COLOR Granulat Pectinmetilesterasa (PE) Extractia culorii. >2 g/hl
Celulaza
Hemicelulaza
Tratamentul mustului si a
E 0zy ® f-glucosid ,
n M Granulat gf(g;{tccos‘ aza vinurilor afectate de mucegai. >3 g/hl
G(u(&N Tnvechirea pe depozit de drojdie.
Enovin® , . .
" Granulat R-glucosidasa Eliberarea aromelor varietale 5g/hl
Varietal

* Doza de lucru trebuie sa se optimizeze Tn functie de temperaturd, timpul de actiune si soiul de struguri.
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Decantarea musturilor de calitate.

Decantarea reprezinta sedimentarea partilor solide in suspensie prin
actiunea gravitatiei; se produce in mod natural daca nu incepe Tnainte
fermentatia. Timpul utilizat pentru terminarea limpezirii unui must
este cel necesar pentru ca particulele mai mici sa parcurga inaltimea
recipientului. n cadrul acestui proces, in afara de gravitatie, trebuie

avute in vedere si fortele de interactiune dintre particule: miscarea.

4. Precizie enzimatica
Decantarea musturilor de calitate

Miscarea lichidului Tn jurul acestora si forta de respingere dintre
particulele incdrcate pot incetini miscarea catre fundul recipientului.
Prezenta polimerilor coloidali cum ar fi polizaharidele si proteinele
care contribuie cu Tncarcatura pozitiva la pH-ul mustului fac ca
procesul de precipitare sa fie mai dificil.

v

Importanta activitatii pectinliazei

pentru o decantare rapida

Pectin-liaza usureaza decantarea accelerand sedimentarea partilor

solide. Randamentul limpezirii creste.

Strugurele copt contine foarte multa PME si PG,dar nu contine PL:
introducand aceasta activitate enzimatica se obtin procese de

limpezire mai rapide.

Macerare peliculara a strugurilor albi

Macerarea pre-fermentativa in vinificatia vinurilor albe consta in
desciorchinare, zdrobire la temperaturi scazute pentru favorizarea
extractiei compusilor aromatici din pielite, precum si a altor compusi
care confera structura vinului.

Refrigerarea trebuie sa se faca rapid (maximum 3 ore), iar temperatura
se stabileste n jurul a 5°C, niciodata mai mult de 8°C, pentru a evita

inceputul fermentatiei si actiunea enzimelor de oxidare.

Macerarea se realizeaza la un continut scazut de SOz (3-4 g/hl),
deoarece acesta actioneaza ca dizolvant si trebuie sa dureze intre

12 si 24 de ore (sunt foarte benefice atmosferele inerte). Daca nu se
realizeaza adecvat, aceasta tehnica poate duce la imbogatirea mustului

in polifenoli care ii confera culoare si astringenta.

Cerinte

Tn aceste conditii nu toate enzimele pectolitice sunt apte.

Se necesita:

Activitate enzimatica
ridicata. Enzime capabile

sa lucreze la temperaturi

scazute si sa usureze

limpezirea ulterioara.

Absenta unor activitati

secundare care sa impiedice
extragerea aromelor

vegetale.

Un raport mai mic PME/PG,
pentru a evita eliberarea
de metanol prin contact

prelungit cu fractia solida.
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Decantarea musturilor de calitate

Mecanism de actiune al celor trei pectinaze

Pectinazele prezinta trei activitati enzimatice cu actiune sinergica: Pectinliaza (PL) rupe pectina n fractiuni mai mari decat PG, si astfel
activitatea principala este separarea unitatilor de acid galacturonic ale accelereaza procesul de limpezire.

lantului pectic de catre pectin galacturonaza (PG). Aceasta activitate

necesita actiunea premergdtoare a pectin metil esterazei (PME),

deoarece PG poate actiona doar in cazul legaturilor carboxilice libere

ale acidului galacturonic.

Mecanism de actiune a pectinazelor

<4—— metanol —»

Cellule
din
pielita

Acid galacturonic
O portiune din catena pectinei

<> PECTIN METIL ESTERASA (PME)

A PL permite scaderea rapida a vascozitatii mustului. Actiunea PG
& POLIGALACTURONASA (PG) o S X N
<3 PECTINLIASA (PL) necesita actiunea preliminara a PME, ducand la o solubilizare

completa a pectinei.

Testul pectinei

Asigurarea unei depectinizari complete a mustului inainte de decantare favorizeaza nu doar o limpezire rapida a mustului ci si limpezirea si filtrarea

vinului odata terminata fermentatia alcoolica.

1.10 ml must. 2. Centrifugare. 3. Adaos de supernatant 4. Asteptare 10 minute. 5. Daca apar floculi
de 10ml HCl 1%. gelatinosi, testul este
pozitiv.
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® Enzime pentru vinuri albe

E no z_7M® EXTRA AROME Doz: 04-08 mUhL |  Ambalare: 100 & §i 1 kg

Extractie maxima si eliberarea precursorilor de aroma.

Maceratie peliculara si limpezire la rece.
Eliberare de arome varietale. Actiunea sa rapida
reduce riscul de oxidare.

— Activitate enzimatica: Pectinaza foarte concentrata si —— Preparat enzimatic purificat si concentrat care contribuie la
R-glucozidaza. eliberarea precursorilor aromatici.
—— Depectinizare rapida si la temperaturi scazute. —— Se poate aplica direct peste struguri.

Utilizarea de Enozym Extra Arome pentru extractia aromelor
varietale soiul Albariniio

Cuantificarea compusilor aromatici (familia terpenelor).

uG/L [ Rose oxyde [l aterpineol [ citronelol Geraniol B Linalol
(Alcanfor, herbaci) (citric) (Pelargonio) (floral, mint)
40 :
|
35 |
|
|
30 t
|
25 |
|
20 t
|
|
15 La jumatate de doza de Enozym Extra
10 Arome (1 ml/hl) se obtine o crestere
cu 36% a continutului n principalele
5 monoterpene fata de Enzima
0 b-glucozidaza standard (2 g/100 Kg).
Enozym Extra Arome (1ml/hl) Enzima b-glucozidaza standard (2g/100kg)
Vinuri mai intense. Profil mai varietal. Profil caracteristic de Albarifo.
les in evidenta si alti descriptori Se evidentiaza notele
precum cei ierbacei. de compot, de dulce.
Exista o ampla varietate de compusi odoranti in vin. Printre care se citrice,etc. ) si cu un efect sinergetic important (amestecul lor are un
remarca alcoolii monoterpenici. Acestia sunt compusi cu praguri prag de perceptie olfactivda mai mic decat cel al monoterpenolilor

foarte joase de perceptie, cu descriptori pozitivi florali (de trandafir, izolati).
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Enzime pentru vinuri albe

Doza: 0,4 ml/hl |

Enoz‘ym® LUX

45

Ambalare: 100 g si 1 kg

Enzima lichida foarte concentrata pentru o limpezire rapida.

Limpezire rapida la temperaturi scazute care

confera arome curate si stabile.

Enozym LUX este un preparat lichid usor de aplicat, foarte concentrat in
pectinliaza (PL). Cu o doza foarte mica, permite obtinerea musturilor
clare, cu randament ridicat si 0 mai buna intensitate si stabilitate a

aromelor.
Combina diferitele activitati pectolitice: pectinliaza, poligalacturonaza si

pectinesterazd, intr-o proportie echilibrata pentru a respecta pe deplin

calitatile mustului.

—— Activitate enzimatica: Pectinaza foarte concentratd. Bogata in

pectinliaza.

—— Preparat enzimatic purificat si concentrat.

Continut scazut de pectinmetilesteraza (PE) pentru a permite aplicarea

acestuia Intr-o presa sau macerator.
Enozym LUX este un preparat purificat, nu contine activitati secundare.

Nu contine activitate de cinamilesteraza (FCE), limitdnd eliberarea

vinilfenolilor.

—— Depectinizare rapida si la temperaturi scazute.

—— Se poate aplica direct peste struguri.

Comparatie intre Enozym LUX si o enzima pectolitica standard

pentru debavurarea statica

Enzima pectolitica standard
Scaderea turbiditatii dupa
NTU  Turbiditate nemasurata 5 ore de contact

1200

1000 @
800
600
400

200

—@
1h 2h 3h 4h 5h 6h 7h 8h 23h

Turbiditate identica
dupa 23 ore de contact

Enozym Lux:
Actiune imediata

Turbiditate (NTU) ca urmare a tratarii mustului din soiul Verdejo la 8°C. Prelevare
de probe din partea inferioara a recipientului (iesire prelevare probe).

W Enozym LUX

B Enzima pectolitica standard
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® Enzime pentru vinuri rosi

Extractia culorii

Extractia compusilor fenolici nu depinde doar de cantitatea in care Maturarea implica solubilizarea polizaharidelor din peretele celular al
acestia se gasesc in struguri. Peretii celulari formeaza o bariera pielitelor. Degradarea peretelui celular in timpul maturarii va usura
impotriva difuziunii antocianilor, taninurilor si a altor polifenoli din extractia materiei colorante in timpul vinificatiei.

struguri in vin.

Efectul enzimelor in cadrul procesului de macerare

Utilizarea enzimelor permite hidroliza peretelui celular al pielitelor, —— Permit o stabilitate mai indelungata a vinului in ceea ce priveste
eliberand antocianii si taninurile in faza apoasa a fermentatiei intensitatea, atat cromatica, cat si aromatica.
alcoolice. Efectele sale sunt notorii Tn diferite faze:
—— Actioneaza asupra pielitei strugurilor, degradand polizaharidele
—— Determina in must un raport echilibrat intre polifenoli/antociani. si favorizand dezintegrarea inter si intracelulara, facilitand
eliberarea taninurilor.
—— Actioneaza asupra proteinelor din membrana vacuolei
degradand-o. Faciliteaza eliberarea de antociani si compusi

aromatici.

Importanta activita

tilor secundare pentru stabilizarea si extragerea culorii

Preparatele enzimatice destinate macerarii vinurilor prezinta: —— Absenta cinamil-esterazei (FCE): Care colaboreaza la formarea
de fenoli volatili, ce stau la baza problemelor senzoriale
—— Activitatea pectolitica (PG, PL, PME): Descompune pectina si esentiale.
elibereaza taninurile mai putin astringente, prinse de perete.

—— Activitatea celulazica si hemicelulazica (B-glucanaza):

Dezintegreaza peretii vegetali, eliberand taninurile prinse de

acestea.

Celulele pielitei dupa FA

Fara enzime Cu enzime
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Enozynw VINTAGE

Extractia si stabilitatea culorii.

Doza: >1g/100 kg |

47

Ambalare: 250 g

Extractia si stabilitatea materiei colorante.

Arome persistente in timp.

—— Activitate enzimaticd: Pectinaza, celulaza, hemicelulaza, proteaza si

R-glucanaza.

—— Cresterea structurii si stabilitatii vinurilor datorita extractiei

compensate a taninurilor, antocianilor si polizaharidelor.

—— Tmbunatateste presarea si filtrabilitatea vinurilor.

Enozym® VINTAGE: Preparat enzimatic destinat nu doar
extragerii culorii, ci si Tmbunatatirii stabilitatii si a evolutiei acesteia in
timp. Tn afara activitatilor enzimatice obisnuite (pectolitice, celulazice si
hemicelulazice), contine activitate R-glucanaza, pentru ruperea lantului
de glucani de pe peretele vegetal, precum si pentru extragerea de
polizaharide parietale de origine fungica.

Stabilitatea culori

Tn timpul procesului de macerare se urmareste, nu doar extractia
maxima a compusilor fenolici, ci si asigurarea stabilitatii acestora
in timp. Acest lucru este deosebit de important la vinurile destinate

maturarii.

De ce sa folosim un preparat enzimatic
cu activitate B- Glucanaza?

Contribuie la cresterea randamentului mustului ravac si de presa
si imbunatateste limpezirea si filtrarea vinurilor. Evita probleme de
turbiditate si colmatare ulterioara a filtrelor. Se recomanda in special la

recoltele cu maturare neregulata sau avand o calitate sanitara deficitara.
Momentul aplicarii

Activitatea glucanazei prezinta peste 50% din actiunea sa la pH-ul
vinului si doar intre 10 si 15% din activitate la temperaturi de 10°C.
Nu sunt foarte sensibile la SOz, dar la niveluri normale de etanol
activitatea lor se reduce la jumatate. Din acest motiv,

cel mai bun moment de aplicare este fermentatia cand temperatura
si nivelul de alcool vor permite ca enzima sa actioneze in mod

normal.

Idicele de polifenoli totali (IPT)

60

50

40

30

20

Evolutia in timp

M Martor H Enovin (OLOR

m Enozyw VINTAGE

Influenta preparatului enzimatic asupra parametrilor de culoare. Cu ajutorul ambelor
preparate se observa o mai mare rapiditate in extractia culorii si o cantitate mai mare de
polifenoli extrasi. Cu ajutorul Enozym VINTAGE, evolutia componentei polifenolice

este mai buna.

B (1,6) glucano
5

8%,

B (1,3) glucano Mannoproteine (40%)

\ Membrana
Glicoproteina plasmatica
ancora Chitina (2%)

Stiati ca..

... peretele celular al drojdiei nu este un simplu element protector?
Compozitia biochimica a acestuia face ca acesta sa fie necesar pentru
transformarea mustului in vin.Reprezinta intre 15% si 30 % din masa
uscata a celulei. Este compus in mare parte din B-glucan (50%-60%) si
manoproteine (35%-40%), B-glucanul fiind principala polizaharida
responsabila de pastrarea formei si rigiditatii peretelui celular al
drojdiilor. Se stie ca in timpul proceselor de inmugurire exista o
hidroliza realizata de R-glucanazele endogene specifice drojdiilor, care

segrega manoproteine Tn mediu.
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05. Limpezirea
prin flotatie

Flotatia permite limpezirea si stabilizarea continua Musturicurate cu un randament rdicat
. e v . -~ ~ Proveget FLOT

a unor mari cantitati de must, reducand in mod Proveget PREMIUM

semnificativ costurile tratamentelor si limitand

impactul produs asupra mediului.

Actimax XL

Flotatia permite limpezirea si stabilizarea Tn mod continuu a
volumelor mari de must, reducand in mod notabil costurile de
tratament si limitand impactul asupra mediului inconjurator.
Flotatia este o tehnica de separare care, la fel ca decantarea, se
bazeaza pe diferenta de greutate specifica dintre lichid si particulele

din acesta.

Totusi, in timp ce la decantare substantele solide se caracterizeaza
printr-o greutate specifica mai mare decat cea a lichidului, in cazul
flotatiei se produce o situatie contrara, obtindndu-se o crestere a

vitezei de miscare a particulelor de jos in sus.

Reducerea continutului de floculi si a compusilor fenolici este un

obiectiv usor de atins si esential in calitatea finala a mustului.
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Co-adjuvant Doza Compozitie
Proteine vegetale si derivati de
Proveget® 100200 mi/hl chitin sub forma lichida.
FLOT
Origine vegetala.
® Proteine vegetale pure cu
Provege 100200 ml/hl mare reactivitate.
PREMIUM .. <
Origine vegetala.
. Pectinaza
Enovin® FL 12 mi/hl o
Origine vegetala.
.. ®
Vinigel FL 5-25 g/hl Gelatina cu masa moleculara mare.
T
Vlnlgel 30-80 ml/hL Gelatind cu masa moleculara mare.
CRISTAL Format lichid
® Bentonita sodica activata.
Maxibent P/G 10-40 g/hl
Origine vegetala.
G Gelul de siliciu.
Silisol 10-30 g/hl

Origine vegetala.

Sistemul Performance

Cu scopul de a optimiza procesul de flotatie, Agrovin a dezvoltat sistemul

Performance, un sistem de flotatie ce permite limpezirea si stabilizarea in

mod continuu a volumelor mari de must, reducand substantial costurile

cu tratamentul produsului procesat si limitand impactul asupra mediului

inconjurator.

Tn toate testele efectuate cu sistemul Performance s-a obtinut o limpezire cu

randament ridicat, turbiditate foarte scazuta si o rapiditate foarte mare in a

obtine musturi limpezi.

Comparativ cu musturile limpezite Tn mod traditional rezultatele n vin nu difer,

ceea ce Inseamna ca aceasta tehnica nu produce niciun tip de oxidare prin

utilizarea aerului ca si gaz.
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5. Limpezirea prin flotatie
Musturi curate cu un randament ridicat

® Musturi curate cu un randament

ridicat

Flotatia este o tehnica de separare a substantelor solide, acestea fiind
impinse catre suprafata mustului, prin aderare la bulele de gaz. Este
vorba despre o procedura rapida, cu un randament ridicat, pentru

limpezirea mustului.

Contributia sa la calitatea vinului, in anii cu putregai sau o

temperatura ridicata a mustului recoltat este de necontestat.

Flotatia reduce cantitatea de elemente solide in suspensie din must,
ofera posibilitatea de procesare continua si necesita o utilizare mai

mica a produselor ajutatoare.

Este un procedeu eficace si economic.

Principiul flotatiei

Flotatia este o limpezire bazata pe comportamentul caracteristic al
particulelor in suspensie. Daca o particula intra in contact cu o bula
de gaz, se formeaza un complex solid - gaz cu o densitate mai scazuta
decat cea a lichidului care o contine. Acest complex are tendinta sa

pluteasca la suprafata lichidului de unde se poate separa.

in ce consta limpezirea prin flotatie?

1. Micsorarea vascozitatii mustului

Separarea particulelor se face in functie de diametrul acestora si

este invers proportionala cu vascozitatea mediului. Vascozitatea se
poate micsora prin adaugarea de enzime pectolitice care rup lanturile
de pectine in fragmente mai mici. Preparatul enzimatic pentru flotatie

Enovin FL contine o proportie mai mare de pectinliaza (PL).

Procesul de flotatie incepe cu adaugarea de enzime pectolitice Tn
mustul incarcatura mare, acestea fiind lasate sa actioneze o perioada

nu mai mica de o ora si jumatate.
2. Formarea de compusi floculanti

Adaugarea unuia sau mai multor co-adjuvanti de floculare. Este
esentiala addugarea de gelatina (Vinigel sau Proveget), celelalte
substante ajutdtoare sunt optionale, folosirea acestora depinzand de

randamentul dorit. Ulterior, se realizeaza injectarea de aer in must.

3. Antrenarea particulelor catre suprafata

Presurizarea pentru dizolvarea gazului in must presupune formarea
de mici bule cu o densitate mai mica decat
cea a lichidului, care au tendinta de a urca si impinge spre interior

particulele de eliminat.

Adjuvanti pentru flotatie

Tn must, particulele cu incarcitura mare au caracteristici intermediare
intre polare si apolare si de aceea flotatia poate fi imbunatatita prin
addugarea de substante floculante care scad polaritatea si cresc
flotabilitatea.

—— Proteine vegetale specifice: 0 buna alternativa pentru co-

adjuvantii de origine animala.

—— Gelatina cu greutate moleculara mare: creste consistenta si

impiedica dispersarea floculilor prin interactiuni electrostatice.

—— Bentonita specifica pentru flotatie: imbunatateste consistenta

floculilor si creste randamentul.

—— Gelul de siliciu: contribuie la compactarea compusilor in

suspensie.
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Prove g ei‘® FLOT Doza: 50-200 ml/hl | Ambalare: 22 si 1200 kg

Clarificant vegetal specific pentru flotatia musturilor.

Reducerea continutului de polifenoli si putere
mare de compactare.

Tmbunatatirea consistentei si a vitezei de formare a floculilor conjugand Ca si consecinta se accelereaza retragerea particulelor din must, inclusiv
proprietatile electrostatice ale proteinei vegetal cu cele ale chitin-glu- a elementelor potential oxidabile. Tmbunatatind compactarea floculilor,
canului, polizaharid cu incarcatura mare. se imbunatateste in mod notabil randamentul

Prove g ei-® PR EM ’ UM Dozi: 50-200 ml/hl | Ambalare: 20 si 1200 kg

Clarificant vegetal ecologic pentru flotatia musturilor.

Putere mare de flotare si reducere a continutului
de polifenoli potential oxidabili.

Clarificant nou, lichid, pe baza de proteina de mazare 100%. Procesul
inovator de extractie permite obtinerea unei proteine mai reactive cu

compusii ce dau turbiditatea mustului, permitand o limpezire rapida.

Vi n ig el CR 'STAL Dozi: 50-200 ml/hl | Ambalare: 20 si 1200 kg

Limpezirea vinurilor echilibrate si structurate.

Respecta expresia aromatica si structura taninica
a vinului.

Gelatina lichida purificata si slab hidrolizata, obtinuta din substante Vinul si pastreaza potentialul de Tnvechire si calitatile aromatice.
de colagen. Actiune excelenta de limpezire care echilibreaza eficient
structura polifenolicd, avand grija de structura vinului.
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06. Structura s1 volum

Fermentatia alcoolica este momentul ideal pentru a lucra
la structura si consistenta vinurilor viitoare. Corpul si
volumul prind contur chiar de la inceputul fermentatiei si
constituie baza persistentei in timp a viitoarelor vinuri.

Taninurile oenologice sunt impartite in doua categorii:

—— Taninuri condensate sau proantocinidina: Ele ofera protectii
antioxidante excelente si stabilizarea culorii, de asemenea,
imbunadtdteste structura si corpul vinului. Ajuta la stabilitatea

colorantului datorita proprietatilor inalte de polimerizare.

—— Taninuri hidrolizabile sau acizi fenolici: Sunt galotanini si
elagitanini specifici pentru a obtine protectie antioxidanta
exceptionala sau o limpezire fara riscuri de supra rafinare.
Tntr-un mediu acid, cum e vinul, se hidrolizeaza usor aducand
acizi fenolici, cum ar fi acidul galic (sau tanic), digalic si / sau
acid elagic in functie de speciile botanice de

la care provine extractul

Taninuri pentru maceratie si separarea de bostina
Tanicol Vintage

Tanicol ONE

MannoCROM

MANnoBLANC

mbunatatirea caracteristicilor senzoriale la maceratie
Tanicol Red Sense

Manno Arome

Tanicol Red Vintage

Tanicol Blanc Excellence




Structura si volum

La Tnceput antocianii din struguri, iar dupa aceea taninurile, cand Pentru ca echilibrul sa fie perfect, este necesar ca antocianii,

activitatea fermentativa este deja evidenta, trec in mediul lichid si taninurile si polizaharidele sa fie in cantitati proportionale.

incep procesul de polimerizare.

Polizaharidele produse de drojdii contribuie la suavitatea si pastrarea

acestor structuri in plina formare.

53

Tanicol Manno  Tanicol BLANC Tanicol Tanicol Tanicol Manno Manno

REDSENSE  AROME  EXCELLENCE RED VINTAGE  VINTAGE  ONE CROM BLANC
Tanin din struguri J / V J J
Tanin de stejar J
Tanin de fructe J % V
Polizaharide J J J
Intensificarea aromatica 00 o0 00 00 [ ]
Stabilitatea culorii [ ) [ ) 00 o ( X )
Protectie antioxidanta o o [ X ) X ) [ X ] [ X X ] ( ] 00
Fermentatie [ X ) 000 () o000 000 000 00
Racking o0 o 00

Vinuri rosii v v v v’

Vinuri albe si roze V

Intensificarea 00 (X X ] (X X ] [ ] o

aromelor fructate

Imbunatatirea volumului (X ) 000 [ X ] o0 [ X J o 00 ( N N J
Micro-oxigenare [ X ] o 00

Struguri botritizati [ ) [ ) [ ) ( X} 00

Maturitate fenolica scizuta [ X ] 000 o0 000 o 00




Agrovin Catalog Campanie 6. Structura si volum
Angajament fatd de Oenologie Propuneri de elaborare Taninuri pentru maceratie si separarea de bostina

® Taninuri pentru maceratie

Tanicol VI NTAGE Doza: 10-20 g/hl | Ambalare: 1 kg si 10 kg

100% tanin din seminte de struguri.

Tanin condensat obtinut din seminte de struguri
cu efect intens asupra stabilitatii culorii.

Adaos de 28 g/hl de Tanicol VINTAGE

Intensifica potentialul fenolic al vinului, conferindu-i robustete si . ..
la inceputul fermentatiei

structura.

(%) B Mmartor Il Tanicol Vintage
Excelent in procesele de fermentatie si decantare unde intensifica 140
aroma vinurilor, marcandu-le caracteristicile specifice soiului. 120
—— Foarte usor de dizolvat. 100
—— Confera corp si structura. 80
—— Capacitate antioxidanta. 60
—— Tmbunatateste stabilitatea culorii. 40

20
Indicele de gelatina 0

IPT Intensitate coloranta
40 I Mmartor
Efectul utilizarii de Tanicol Vintage la elaborarea unui vin rosu (soiul

10 I Tanin Elagic Tempranillo, T = 17°C)
20 I Tanicol Vintage TRINGENT
10 Reducerea indicelui de gelatina presupune o

- - e o WOTE CENTRA &
imbunatatire semnificativa a integrarii f -

0 taninurilor si reducerea astringentei.
Martor Tanicol® VINTAGE
IPT 42,1 45,2
Intensitate coloranta 8/ 10,4
Taninuri totale (mg/l) 1439,2 1634,9
Antociani totali (mg/l) 658,9 684,8

—— Cresterea intensitatii colorante: 29%.

UNIVERSITA
DEGLI STUDI

DI TORINO —— Cresterea IPT: 9,5 %.

POTENTIAL REDOX

Conditiile studiului: Adaos de 28 g/hl de Tanicol VINTAGE. Martor Tanicol® VINTAGE Crestere
Polifenoli totali (Folin-Ciocalteu, mg/l (+) -catehina) 1265 1438 14%
Intensitate coloranta 5,99 8,44 41%
Antociani totali (mg/l malvidina - 3 -glucozid) 278 302 9%

Studiu realizat de Universitatea din Torino pe struguri din soiul Barbera. Recolta 2018.
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Taninuri pentru maceratie si separarea de bostina

Tcmico| ONE TaniCOI ONE L Dozi: 10-40 g/hl | 30 - 120 mU/hL | Ambalare: 15i 15 kg | 22 kg

Taninul elagic (castanul) cu efect pozitiv asupra culorii.

Efect antioxidant si protector al

polifenolilor naturali din struguri. UNIVERSITA
<) DEGLI STUDI
(%) W Martor [l Tanicol ONE 7 DITORINO
Aplicat in primele etape ale fermentatiei, intensifica culoarea finala a 120 ‘
vinului datorita protectiei antioxidante si a formarii de co-pigmenti. 120 1 Conditiile experientei:
' ’ ’ 100 ‘ Adaos de 28 g/hl de Tanicol
: One. Studiu realizat de
Este recomandat Tn special pentru strugurii cu maturitate insuficienta, w0 Universitatea din Torino
. TN 20 . pe soiul Barbera,
ca si complement pentru structura si in cazul recoltelor atacate de !
7 7 0 ! Recolta 2018.
Botrytis, datorita capacitatii antioxidante si antioxidazice. Intensitate colorant Antociani totali

Mu “ noc ROM Doza: 15-35 g/hl | Ambalare: 1 kg

Structura si stabilitatea in vinurile rosii.

ASTRINGENCE

Cresterea structurii si a volumului vinurilor.

Contribuie la caracteristicile senzoriale ale vinului, lustruind taninurile agresive, reducand
astringenta si crescand senzatiile de corpolenta si volum in gura.

RoRonpad

Addugarea de procianidine (tanin de proantocianidind) reactioneaza cu antociani pentru a
forma legaturi foarte stabile, imbunatatind stabilitatea culorii si evolutia acesteia in timp.
Cresterea concentratiei de manoproteine favorizeaza protectia coloidala a fractiunii polifenolice,
impiedicand precipitarea substantelor colorante.

POTENTIEL REDO*

Compozitie: Preparat pe baza de drojdii inactivate si tanin de proantocianidind, bogat in
manoproteine cu actiune structuranta si stabilizatoare. Contine tanin condensat din struguri.

Mu HHOBLAN c Doza: 15-35 g/hl | Ambalare: 1si 10 kg

Intensitate aromatica si volum in gura. perreEce

Stabilitatea si intensitatea aromelor.

Folosit inca din primele etape ale vinificatiei, protejeaza aromele si prospetimea vinurilor albe si
creste fractia de manoproteine, ceea ce duce la obtinerea unor vinuri mai grase, mai rotunde si mai
persistente.

Recomandat pentru vinurile albe cu un caracter varietal pronuntat sau in cazul in care se
doreste o invechire ulterioara pe drojdie. Ofera o drojdie sincera, mai putin reductiva si mai
stabila din punct de vedere microbiologic.

POTENTIEL REDO*

Compozitie: Un preparat bogat in polizaharide si tanin antioxidant conceput pentru a promova
0 expresie aromatica maxima in productia de vinuri albe.
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® Imbunatétiri senzoriale la maceratie

TaniCOI REDSENSE Doz&: 10-40 g/hl | Ambalare: 1kg

ASTRINGENCE

imbunitatirea profilului senzorial la elaborarea vinurilor rosii.

Combinatie de taninuri cu efect asupra
culorii, protectie si stabilizare in vinuri.

TANICOL RedSense combina taninuri de diferite origini pentru a atinge
obiectivele dorite in timpul fermentatiei strugurilor rosii.

Ca o consecinta a combinarii diferitelor tipuri de taninuri se obtine,

pe langa intensificarea aromelor de fructe rosii si negre, un efect

pozitiv asupra culorii, 0 mai buna protectie si stabilizare a vinurilor, o POTENTIEL REDOK
fmbunatatire a structurii si a corpului. Tmbunititirea senzoriali

Proprietati

Efect antioxidant, pe trei cai Vizual ——> Cresterea intensitatii si stabilitatii colorante
—— Consumul de oxigen.

—— Efect antioxidazic.

—— Precipitarea metalelor grele (catalizatori ai oxidarii chimice). Olfactiv S Arome de fructe rosii

Reactivitate ridicata la proteine

Protejeaza fenolii naturali ai strugurilor. Gustativ. ———> Imbunatatirea structurii, fara astringenta

Mu n n o AROM E Dozi: 20-50 g/hl | Ambalare: 10 kg

Complexitate aromatica si structura pentru vinurile tinere.

Slefuieste taninurile agresive imbunatatind
senzatia de corp la degustare.

eps . Manno
Compozitie Tanicol AROME
Preparat pe baza de pereti celulari de drojdie si tanin elagic
provenit din stejar selectionat. Intensitate coloranta 5,6 5,5
—— Previne aparitia mirosului de reducator. IPT 51 49
—— Reduce la minim notele de verde din strugurii incomplet maturati.
—— Reduce senzatia de astringenta si verdeata.

Indicele gelatinei 75 40

—— Tmbunatateste volumul si structura la degustare.
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Tanicol RED VINTAGE

Accentueaza registrele florale.

Potenteaza caracterele de fructe
rosii si negre, accentuand tipicitatea
solului pentru vinurile rosii.

Descopera nuantele si defineste caracteristicile varietale. Aplicat in timpul Tnvechirii sau

nainte de imbuteliere imprima note de fructe rosii si negre (capsuni, prune, afine).

Stabilitatea culorii

—— Tmbunatateste continutul in tanin condensat provenit din struguri,
favorizand o proportie echilibrata de antociani si taninuri.

—— Efect important asupra stabilitatii culorii datorita unei bune
reactivitati si capacitatii de combinare cu antocianii.

—— Amestecul de tanin condensat si tanin elagic favorizeaza
stabilitatea culorii cu o mai buna evolutie in timp.

—— Imbunatateste intensitatea colorantd si potentialul de evolutie.

Doza: 10-20 g/hl | Ambalare: 1 kg

57

0000000000

ASTRINGENCE

4
MILIEU

POTENTIEL REDOX

imbunitatirea structurii

Ofera vinului o structura integrata si echilibrata.

Aport de structura cu o senzatie suava si dulce.

Integrare excelenta in vin.

Finiseaza notele amarui si verzi datorate unei maturari fenolice
deficitare.

Accentueaza senzatiile de corp si volum la degustare, potentand

prospetimea si respectand caracterele varietale.

Tanicol BLANC EXCELLENCE

Prospetime si intensitate aromatica in vinurile albe.

Creste complexitatea si longevitatea.

Doza: 1-15 g/hl

| Ambalare: 1 kg

Protejeaza impotriva evolutiei culorii si aromelor.

Restabileste tineretea vinurilor albe, imprimand o mai buna prospetime si intensitate aromatica.
Recupereaza aromele de citrice, lamaie, pomelo sau iarba proaspata, notele tiolice, in functie de soiul strugurilor.

Imbunatateste profilul aromatic al vinului.
ASTRINGENTA
v

’ NOTE CENTPALE \

Efect Antioxidant

Capacitate antioxidanta ridicata, fara senzatie de amareala sau
asprime, datorita continutului ridicat in tanin de struguri.
Elimina notele de oxidare si fructe rascoapte, imbunatatind
evolutia vinului.

Protejeaza impotriva evolutiei culorii si a aromei.

Ajuta la limitarea adaosului de sulf in vinurile albe.

Reduce sau elimina aromele de reductie.

Structura

— Aport de structura cu o senzatie suava si dulce.

POTENTIAL REDO®

— Ofera vinului o structura integrata si echilibrata.
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07. Alternative de
stejar 1n elaborare

Stejarul face parte din vin de secole, iar beneficiile
sale sunt binecunoscute: vinuri mai longevive, cu un
echilibru mai bun, mai expresive, mai complexe si, in
concluzie, cu mai mult prestigiu si reputatie pe piata.

La Tnceput a fost un simplu instrument de transport si in acest fel a
devenit cunoscut si s-a dezvoltat pana in prezent; desi este incd o arta,

este un mestesug facut complet manual.

Tn lumea vinului, stejarul joaca un rol cheie in multe aspecte si in
multe etape ale vinificatiei. Putem gasi rezervoare de 800 de litri
pentru o invechire foarte discreta, trecand prin butoaie de diferite
dimensiuni, blocuri, doage, aschii si chips-uri si, in cele din urma,
topping-uri. Fiecare produs are avantajele si dezavantajele sale, are
propriul sau moment de lucru si, de fapt, acestea pot functiona chiar
sinergic, nu sunt antagoniste.

Arta de selectie
Formate de aplicatie

Alternative din stejar
Produse din gama Spirit

Tn functie de vinul tinta, de complexitatea cautata si de timpul necesar,
ne vom juca cu un produs sau altul. Toate formatele au, evident,
functii diferite si chiar si acestea sunt si ar trebui sa lucreze impreuna.
Cel mai important lucru este sa se determine ce are nevoie fiecare vin
la un moment dat si sa se foloseasca cea mai potrivita tehnica sau

produs.




7. Alternative de stejar in elaborare 59
Stejarul si vinul

Stejarul s1 vinul

De ce stejarul?

Se obtin numeroase beneficii, dintre care cele mai importante sunt:

Modificarea compozitiei fenolice a vinului in mod cantitativ si calitativ. Reducerea astringentei,
imbunatatirea puterii Redox a vinului

Extrage mai multe tipuri de compusi care, pe de o parte, sporesc complexitatea aromatica si, pe de alta parte, sporesc senzatia

generala de textura in gura.

Alte puncte decisive atunci cand se lucreaza cu stejarul, care au un impact direct asupra vinului, sunt: afumarea, originea botanica, dimensiunea,

gradul de afumare si tratamentul stejarului. Tn aceasta sectiune ne vom uita la caracteristicile care ne fac foarte speciali si unici.

Efect - interactiune

Vinurile sunt vii si se schimba in timp, iar vinul din aceeasi parcela va fi diferit in fiecare an; exista atat de multe variabile care intervin pentru ca
fiecare vin sa fie unic. Este foarte important sa se determine si sa se analizeze vinul in fiecare an si in timpul procesului de vinificatie, deoarece
acesta va interactiona si va raspunde intotdeauna la invechire intr-un mod inegal in functie de caracteristicile sale innascute (cantitatea de

taninuri si stilul taninurilor, stilul de coacere a fructelor etc.) si de starea sa (polimerizarea taninurilor, potentialul REDOX, oxigenul consumat).

Avand Tn vedere acesti parametri, fiecare vin trebuie tratat si lucrat in functie de fiecare recolta si in functie de obiectivele stabilite, deoarece ceea

ce vom obtine in cele din urma este pur si simplu o schimbare a caracterului vinului si nu a calitatii sale.

Cunostintele noastre ne-au facut sa ne indreptam spre un protocol cu o viziune axata pe calitatea vinului si pe conservarea si imbunatatirea

perceptiei fructului.

Ce ne face diferiti?

Am ales sa lucram cu stejar iberic autohton (Q. Pyrenaica) datorita marilor sale avantaje fatd de stejarii utilizati in mod obisnuit. Stejarul iberic are
avantajele stejarului american, adica ne ofera multe lactone si, prin urmare, multa dulceatd, iar pe de alta parte, este respectuos si aminteste mai

mult de stejarul francez.
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Principalele sale caracteristici:

DULCEATA FARA PRAJIRE Faptul ca nu este prajit este benefic, deoarece multe molecule
isi pot schimba structura odata cu caldura, oferind multa dulceata si respect pentru materia
prima, precum si lipsa interferentei cu aromele afumate ale vinului.

POTENTIAL REDOX ELAGITANINURI Un alt punct cheie Tn timpul fermentarii este
POTENTIALUL REDOX al vinului, este un moment cu multe schimbari chimice si vinul poate avea
tendinta de a se reduce. Cu Spirit Nature va ajutam sa aveti un echilibru mai bun al potentialului

redox datorita continutului ridicat de elagitanine care regleaza si produce efectul de buffer

pentru potentialul redox

FRUCT LACTONE Ajutam la cresterea fructuozitatii vinului, datorita unui bun

management al POTENTIALULUI REDOX si datorita concentratiei de lactone; acestea joaca un rol

cheie Tn exprimarea caracterului fructat.

7. Alternative de stejar in elaborare
Linia de produse SPIRIT

La ce alte probleme putem lucra? Domenii de aplicare

Maturitate fenolica insuficienta

n multe cazuri, gasim struguri cu o maturitate
fenolica dezechilibrata, ceea ce duce la o textura

si astringenta dezechilibrata.

Aparitie de note vegetale

Uneori, din cauza unei opriri a coacerii sau a
unei coaceri incomplete, se obtin vinuri cu arome

vegetale neplacute.

Lipsa de structura

Tn podgoriile cu productii mari se poate constata

situatia strugurilor cu lipsa de structura.

Tn aceste cazuri, va recomandam sa folositi 0,8-1,2 g/L de Spirit Nature in timpul
fermentatiei sau imediat dupa decantare. Aceasta va oferi o structura si un
sentiment general foarte placut de structura. Pe de alta parte, Spirit Nature va

ajuta foarte mult la mascarea efectului de uscare al taninurilor necoapte.

Recomandarea noastra este de a utiliza doze usor mai mari de 1,5-2g/L deja in

procesul de macerare si, de asemenea, de a incorpora Spirit ROAST la 0,5g/L.

Spirit Nature poate asigura lipsa de structura necesara atunci cand lucreaza

intre 0,5-3g/L, in functie de necesar.

Cum putem imbunatati caracterul fructat si creste rotunjimea? Protocolul de elaborare

Pentru ce tipuri de vinuri?

Vinuri cu lipsa de definitie si potential aromatic scazut - struguri cu NFA scazut si cu putini precursori aromatici.

Vinuri cu arome vegetale si pirazine - struguri cu lipsa de maturitate, blocaj de maturare.

Vinuri cu probleme de reducere - struguri cu taninuri verzi care necesita mult oxigen, vinuri cu nutritie dezechilibrata.

Vinuri cu putina culoare si structura (diluate), usor oxidabile.
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Linia de produse SPIRIT

Utilizati o combinatie de produse pentru

Aplicabilitate a obtine caractere diferite

Fermentare si post-fermentare timp de 6-8 saptamani.

Doze ——— Senzatie crescanda de fructe rosii si note florale: 1 Nature + 0,5

——— 0,75-1g/L pentru vinurile rosii cu maturitate redusa, in cazul in care Pure

——— Cresteti senzatia de fructe si lucrati in centrul gurii: INature +
0,5 Core

— Cresteti senzatia de prospetime si caracter mineral (redox

scopul este de a creste structura si de a proteja culoarea.
——— 1-1,25g/L Vinuri cu lipsa de arome fructate sau cu probleme de
reducere.
——— 1,25-1,5g/L vinuri rosii cu arome vegetale. scazut): 1 Nature+ 0,5Roast
——— 1,5-2g/L Vinuri corpolente, cu taninuri foarte astringente, lipsa de

dulceata etc.

A

/P IRIT WHITE

Produs specific pentru vinurile albe si rosé cu o prajire mediu-
lunga la temperatura scazuta, pentru a spori prospetimea
aromatica si prospetimea in gura.

—— ACIDITATE > Taninuri —> Actioneaza foarte mult asupra efectului de structurg,

contribuind la cresterea senzatiei de aciditate.
—— ECHILIBRU —> Arome si taninuri —> Creste senzatia generald de textura oferind putina
dulceata si netezime, desi functia sa principala este senzatia acida si amplitudinea, pe

scurt, ajuta sa ai mai multa tensiune.

—— PROSPETIME AROMATICA > sporeste senzatia de fructe, arome florale si ierburi

proaspete.

Cum sa imbunatatim prospetimea? Protocolul de elaborare

Pentru ce tipuri de vinuri?

— Vinuri cu potential aromatic scazut si complexitate redusa - struguri cu NFA scazut si cu putini precursori aromatici
—— Vinuri cu aciditate si pH scazut - struguri lipsiti de aciditate

~— Vinuri cu concentratie foarte scazuta - struguri cu randament ridicat si concentratie scazuta.

Aplicabilitate
Utilizati o combinatie de produse pentru

Fermentare si post-fermentare timp de 6-8 saptamani. . . N
a obtine caractere diferite

Doze

—— 0,5-0,75g/L pentru vinurile albe cu concentratie si tarie alcoolica —— Senzatie crescanda de fructe coapte si note florale:
foarte scizute 0,5 White + 0,5 Pure

——— 0,75-1g/L vinuri albe cu 0 buna maturitate si concentrare —— Cresteti senzatia de prospetime si caracter mineral (redox

— 1-1,25g/L vinuri albe foarte mature scdzut): 0,5 White+ 0,3 Roast

Tn cazul in care doriti sd adaugati mai multa complexitate, cresteti doza intre 0,25-0,5 g/L.
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08. Fermentatia
malolactica

Fermentatia malolactica in regiunea noastra si noile Bacteii actice
tehnici ale oenologiei actuale fac ca gestionarea FML sa e oo K020
fie o sarcina din ce in ce mai dificila din cauza faptului ca ~ Vrifermoe 22
se obtin vinuri cu un grad alcoolic ridicat si/sau continut

mare in polifenoli.

Obiectivul folosirii bacteriilor lactice selectionate reprezinta cel mai
important control al fermentatiei malolactice. Aspectele urmarite
referitoare la aceasta fermentatie sunt obtinerea unei aciditati volatile
scazute, evitarea productiei de amine biogene si pastrarea aromelor

caracteristice soiului.

Prin introducerea de culturi selectionate, aceste obiective sunt mai

usor de atins decat prin microbiota autohtona bacteriana.
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Bacterii lactice

Fermentatii malolactice de calitate, sigure si rapide

De ce trebuie folosite bacterii lactice?

Vinurile efectueaza spontan fermentatia malolactica, dar utilizarea —— SIGURANTA: deoarece limiteaza productia de amine
bacteriilor lactice selectate are ca rezultat: biogene, printre acestea histamina, responsabila de reactiile
alergice si reglementata in anumite tari importatoare.

—— CALITATE: deoarece insamantarea cu bacterii lactice

selectionate reduce perioada de latenta intre fermentatia —— RAPIDITATE: deoarece folosirea culturilor de bacterii lactice
alcoolica si cea malolactica si prin aceasta riscul de devieri permite devansarea inceputului fermentatiei malolactice,
microbiene (de exemplu, proliferarea drojdiilor Brettanomyces) anticipand operatiunile ulterioare din crama si iesirea vinurilor
si pierderea aromelor ce apar ca o consecinta a pastrarii vinului pe piata.

la temperaturi ridicate, in absenta dioxidului de sulf.

Cultura lichida pentru fermentatii dificile,
pregatita pentru utilizare

Culturile lichide Viniferm OE (Oenococcus oeni), sunt pregatite de Se caracterizeaza prin respectarea totala a caracterului specific soiului,
utilizare si adaptate conditiilor vinului. Fara a trece prin procesul atat la nivel analitic, cat si senzorial. Fiind vorba de tulpini ne-

de uscare si liofilizare, se afla Tn conditii optime pentru inceperea aminogene, aplicarea de culturi lichide selectionate Viniferm OE
fermentatiei malolactice chiar din momentul inocularii. limiteaza riscul producerii de amine biogene.

Fermentatoare specifice
pentru producerea
bacteriilor lactice

Aceste fermentatoare specifice
permit obtinerea unor culturi unice
n piatd, mult mai sigure si eficiente,

la un pret mai competitiv.

Aceste noi echipamente, dezvoltate
de departamentul tehnic al AGROVIN, au
0 mai mare capacitate de productie, cu un

control direct, in timp real.
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8. Fermentatia malolactica
Bacterii lactice

® Bacterii lactice

Vinifeffﬁ)oe“-;-zo

Tulpina de generatie secundara pentru elaborarea vinurilor rosii de calitate.

Rezultate excelente la fermentarea malolactica
in baric, pastrand calitatile cromatice si profilul

varietal al vinului.

Pentru elaborarea vinurilor de calitate caracteristicile tulpinilor de
bacterii trebuie sa mearga mai departe de o fermentatie malolactica

fara deviatii si completa.

Departamentul tehnic si de I+C+D al AGROVIN lucreaza de ani buni la
selectionarea tulpinilor de bacterii lactice autohtone, nu doar pentru
utilizare locala, ci pentru a le obtine din regiuni unde se elaboreaza

vinuri cu grad alcoolic ridicat si culoare intensa. Ca rezultat al acestor

cercetari a fost obtinuta noua bacterie lactica Viniferm OE AG-20.

Viniferm OE AG-20 este o selectie naturala de Oenococcus Oeni,
plecand de la musturi si vinuri din soiul Tempranillo (Tinto Fino) in

zona Ribera del Duero.

Viniferm OE AG-20 a fost selectionata datorita caracteristicilor

senzoriale si a caracterului bio-protector.
Calitati organoleptice
Potenteaza caracteristicile aromatice varietale.

—— Mentine expresia fructata si florala a vinurilor.

—— Productie foarte scazuta de arome lactice (diacetil si acetoina)
care mascheaza perceptia fructelor.

—— Nu produce amine biogene (putresceina si cadaverina) care

reduc senzatia fructata.

Modificari olfactive asupra vinului rosii

Vegetal

Intensitate Calitate Complexitate Fruct Fructe Caramel Picant
rosii

Caracter bio-protector

Caracterul dominant limiteaza dezvoltarea de microorganisme
nedorite si controleaza fermentatiile malolactice spontane, eliminand
inconvenientele derivate din acestea, printre care riscul producerii de

amine biogene, inclusiv in vinurile cu pH si grad alcoolic ridicat.
Mentine intensitatea coloranta dupa FML

—— Datorita impactului scazut asupra aciditatii ajuta la intarzierea
evolutiei culorii.

—— Nu prezinta pierderi de culoare datorate absorbtiei de catre
peretele celular al bacteriei.

—— Accentueaza senzatiile de corp si volum la degustare.
Aplicatii

—— Cultura lichida de Oenococcus Oeni recomandata n special
vinurilor cu caracter varietal la care se doreste evidentierea
fructelor si a suavitatii la degustare, cu o evolutie indelungata.

—— Indicata pentru toate soiurile rosii (Tempranillo, Garnacha,
Monastrell, Merlot, Cabernet Sauvignon, Syrah).

—— Tulpina adaptata vinurilor cu grad alcoolic ridicat.

—— Rezultate excelente la fermentatia malolactica n baric.

—— Pastreaza caracteristicile cromatice si este foarte interesanta
pentru vinurile destinate Tnvechirii Tn baric.

—— Compatibila cu fermentarea alcoolica spontana

Modificari gustative ale vinului rosii

Astringenta Aciditate Alcool Amareald . l I I Vegetal
I I I I Longevitate Fruct Caramel Picant .



8. Fermentatia malolactica
Bacterii lactice

Viniferme OB

65

Pentru vinuri rosii cu o expresie polifenolica marcanta si un continut alcoolic inalt.

Referitor la caracteristicile aromatice specifice soiului, permite
mentinerea expresiei fructate si florale a vinurilor dupa fermentatia

malolactica. Accentueaza senzatiile de corp si volum la degustare.

—— Cultura de Oenococcus oeni indicata in special pentru
elaborarea vinurilor rosii supuse unei macerari indelungate si/

sau un continut inalt in polifenoli totali.

—— Indicat pentru orice soiuri rosii: Tempranillo, Garnacha,

Monastrell, Merlot, Cabernet-Sauvignon, Syrah.

Excelente rezultate obtinute la fermentatia malolactica in baric.

—— Apte pentru inocularea cu drojdiile Viniferm.

ViniFerm® 0822

Pentru vinurile albe din soiuri cu pH scazut.

Respecta si intensifica calitatile specifice soiurilor aromate (merisoare,
citrice, fructul pasiunii, garoafa, flori albe). Pastreaza caracterul fructat

al vinurilor si accentueaza senzatiile la degustare.

—— Cultura de Oenococcus oeni este recomandata in special pentru
vinurile albe din soiuri aromate si musturi acide cum ar fi:

Albarino, Godello, Loureiro, Treixadura, etc.

Informatii practice pentru FML

Conditii Conditii Conditii
limitative normale ideale
Temperatura <20°C 22-24°C 22°C
pH <34 34-36 >34
EtOH i ¢ Alcool >15 % 1415 % <15%
Total SOz >50 ppm <50 ppm <30 ppm fara SO2
SOZT [ ] ViniFerrﬁoexe.m Se recomanda Co-inoculare Co-inoculare Co-inoculare sau

inocularea

inoculare secventiala
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09. Limpezire

Din punct de vedere tehnic, limpezirea este un factor de
calitate esential pe care orice crama trebuie sa-l respecte
inainte de imbutelierea vinului, datorita faptului ca pe
piata actuala, vinurile tulburi sau cu precipitari sunt slab
acceptate de catre consumator, indiferent de calitatea lor
reala.

Din acest motiv, limpezirea este o etapa generalizata la
elaborarea oricarui tip de vin.

Procesul de limpezire consta in folosirea particulelor incarcate,
specifice, care reusesc sa retraga din vin elementele ce altereaza

proprietatile organoleptice si fizico-chimice ale acestuia.

Procesul de limpezire prezinta doua etape: aglutinarea, constand in
gruparea moleculelor prin interactiune electrostatica si precipitarea la

fundul bazinului prin efectul gravitatiei.

Clarificanti selectivi
BCP XXI

Triplex R

Divergan

Clarificanti de origine vegetala
Proveget Bc

Proveget Cristal

Proveget Clar

Proveget Fine

Proveget 100

Proveget Quit

Proveget Premium




Clarificanti de origine vegetala
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Limpezire foarte buna a vinurilor albe tratate.

Pr i® Proteina vegetala pura o ) ) o ) N
ovege g y P Eliminarea polifenolilor oxidati si potential oxidabili.
PREMIUM foarte reactiva. ‘ o '
Obtinerea de vinuri cu arome mai proaspete.
® Proteina vegetala in combinatie Clarificarea musturilor potential oxidabile.
Proveget L o _ ‘
BC cu bentonite calcice activate si Reducerea continutului de proteine al mustului.
sodice naturale. Tmbunétét,irea randamentului, o buna compactare a drojdiilor.
) 5 Clarificarea musturilor in fermentare.
Provegei@ Proteina vegetald, PVPP, o oo o
L 5 Eliminarea elementelor inhibitoare ale fermentatiei.
CRISTAL Bentonita si Celuloza. ) S
Imbunatatirea cineticii de fermentare.
. . Tmbunatatire substantiald a limpezirii si a stabilitatii proteice a vinului.
Proveg et® Proteina vegetals, _ -
L ) o Reducerea continutului in metale.
QuIT Chitina-Glucan si Bentonita.

Tmbunatatirea evolutiei vinurilor.

Proteina vegetala,

®
Proveget CLAR PVPP si Bentonita.

Indicat in mod special pentru vinuri albe si roze.

Indeparteaza turbiditatea, proteinele si brunificarea.

Proteina vegetala pura

Proveget® FINE

(Solanum Tuberosum).

Selectivitate ridicata
Limpezirea vinurilor de Tnalta calitate.

Indeparteaza polifenoli oxidati sau oxidabili.

Proteina vegetala pura

Proveget® 100

(Pisum Sativum).

Clarificarea mustului la deburbare sau la fermentatia alcoolica.

Clarificanti selectivi

BCPXXI|® Bentonita, PVPP, Celuloza. Elimina proteinele, polifenolii oxidati si oxidabili.
. 5 Nuanteaza si protejeaza evolutia culorii.
TRIPLEX R® Bentonitd, PVPP, Carbune. R o B
Reduce intensitatea coloranta in timpul fermentatiei.
Indepartarea leucoantocianilor de catechine impiedicand vinul sa
PVVIN®* PVPP European. P P

evolueze n tonuri oxidate.

* PWVIN este marcd inregistrata ce apartine AGROVIN
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9. Limpezire
Clarificanti de origine vegetala

Clarificanti de origine vegetala

Proteine vegetale Proveget

Tn cadrul firmei AGROVIN, inovarea tehnologica este un pilon

fundamental in scopul continuei dezvoltari a sectorului viti-vinicol.

Crearea de noi agenti de limpezire complecsi permite obtinerea unor
rezultate excelente intr-un timp mai scurt, respectand personalitatea
vinului. Produsele vegetale pentru limpezire raspund cerintelor noilor
piete care resping utilizarea produselor de origine animala, cum ar fi

veganii sau vinurile Kosher.

Agentii de limpezire complecsi Proveget® se caracterizeaza prin

producerea unei floculari rapide si a unor depozite compacte.

Din punct de vedere organoleptic, protejeaza impotriva oxidarii si, in

plus, slefuiesc taninurile agresive.

Vinul alb

Are o capacitate antioxidanta mai buna; micsorare semnificativa a
absorbtiei la 420nm si 440nm.

Se Tmbunatateste culoarea prin eliminarea brunificarii vinului.

Nu se observa pierderi semnificative de intensitate la miros.

Nu creste instabilitatea proteica.

La vinurile rosii

Slefuiesc astringenta, atenuand gustul.
Nu exista pierderi ale intensitatii colorante.
Nu exista pierderi semnificative de intensitate la miros, usor efect

antioxidant.

Proveget® QUIT

Vinuri curate si intens aromate.

7

Doza: 20-80 g/hl (max legal 250 g/hl) | Ambalare: 1si 20 kg

Solutia naturala pentru eliminarea polifenolilor oxidabili.

Diminuarea IPT Diminuarea continutului in cupru

IPT Continut in cupru mg/l
5,5 4

5 | 3
4,5 — —

20

4 | — —
3,5 — — 1

3 (o]

Martor

Proveget QUIT (50g/hl)

Diminuarea intensitatii Diminuarea nivelului de brunificare

colorante
[od DDO440 nm
0,40 0,20
0,35
0,30 0,15
0,25 —
0,20 — — T 0,10 —— ] I
Yo Il | t .
0 (0]

Il Proveget QUIT (100g/hl)

—— Tn urma adaugdrii unei doze de 50 g/ hl de PROVEGET QUIT la fermentare, se observa o scadere semnificativa (20%) atat a intensitatii colorante

cat si a brunificarii probei.
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Clarificanti de origine vegetala

Proveget® PREMIUM

Doza: 50-100 ml/hl | Ambalare: 20 si 1200 kg

Proteina vegetala pura cu reactivitate ridicata.

Proteina vegetala (Pisum sativum) in format lichid.

Datorita unui proces responsabil de productie, fara alternanta drastica a

temperaturilor, are loc un proces de extractie ce elibereaza proteina de structurile

vegetale, ceea ce-i permite sa dispuna de o mai mare fractie activa a proteinei

vegetale solubilizata.

Acest proces permite o schimbare a structurii proteinei obtinand astfel o mai buna

reactivitate.

Proveget Premium este rezultatul proiectului Winebalance:

Tmbunétatirea structurii coloidale a vinului - Noi instrumente bioactive de interes.

1. Impact asupra culorii

UNIVERSIDAD DE

MURCIA

) g MINISTERIO
DE CIENCIA, INNOVACION
y Y UNIVERSIDADES

UNION EUROPEA

~COTI

* ¥ %

: : Fondo Europeo de

* * Desarrollo Regional (FEDER)
L ¢

2. Viteza de sedimentare

Una manera de hacer Europa

69

Centro para el
Desarrollo
Tecnologico
Industrial

9h

NTU (1-2) Testat pe vin alb. Recolta 2020.
IC DO 440 nm
0,8 T 100
|
0,7 t
| 80—
0.6 ; \
0,5 — | 60
04 || : \
0,3 | ‘ 0 ]
0,2 — — 20
0,1 — ‘ —
0 e ‘ 0
1h 2h 3h 4h 5h 6h 7h 8h
B Martor Proteina vegetala Gelatina [l Proveget Premium Proteina vegetala Il Proveget Premium

netratata

3. Respect maxim fata de vin

Finete

Structura

Volum

Evaluare
generala

3,5

Fruct

Claritate

Intensitate
aromatica

netratata

. Martor

Proteina vegetala
netratata

B Proveget Premium

(3) Testat pe Tempranillo. Recolta 2020.



Agrovin Catalog Campanie
Angajament fatd de Oenologie Propuneri de elaborare

Note



Contact

Spania

Nord

P.l. Lentiscares, Parcela 27
26370 Navarrete (La Rioja)
Tel+34 941 227 004
norte@agrovin.com

Levante

C/ Manises, 3,
P.I. Ciudad de Mudeco
(N-11l Madrid-Valencia km 344)

46930 Quart de Poblet (Valencia)

Tel+34 961 92 05 30
levante@agrovin.com

Nord-Vest

Ctra. de Zamora, Km 8,5
24231 Onzonilla (Ledn)
Tel+34 987 28 20 71
noroeste@agrovin.com

Extremadura

Ctra. Sevilla-Gijon, Km. 313,
06200 Almendralejo (Badajoz)
Tel+34 924 66 61 12
lusitania@agrovin.com

Catalonia

Av. Vilafranca, 25,

P.l. Sant Pere Molanta
08734 Olérdola (Barcelona)
Tel+34 938 92 39 67
catalunya@agrovin.com

Andalucia

P. 1. Llano de Jarata, Parc. 43-44,
14550 Montilla (Cordoba)
Tel+34 957 65 07 43
andalucia@agrovin.com

Centru

Avda. de los Vinos, s/n, P.. Alces
13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

Tel+34 926 55 02 00
central@agrovin.com

Europa

Franta

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

Tel+33 (0)4 67 94 02 62
agrovinfrance@agrovin.com

Portugalia

Norte-Centro

Tel. +351 934 44 13 52
portugalnorte@agrovin.com
Centro-Sur

Tel. +351 934 55 48 13
portugalcentro@agrovin.com

Italie

Via Ortigara, 55,

37069 Villafranca di Verona
(Verona)

Tel.+39 045 894 1335
agrovinitalia@agrovin.com

Romania

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

International

USA

572 Martin Avenue - Suite A

94928 Rohnert Park (California)

Tel. 707-536-9934
agrovinusa@agrovin.com
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