EXPERIENCIA E INNOVACION

AGROVIN ha confirmado su liderazgo en el sector de los productos
enoldgicos desarrollando un proceso especifico de produccion de
bacterias lacticas para la fermentacién malolactica de los vinos.

Este proceso es el resultado de varios Proyectos de Investigacion
consecutivos con la Universidad de Valencia, Departamento de
Microbiologia, que ha culminado con el disefio y adquisicion de dos
fermentadores especificos, con tecnologia propia, para el cultivo de
bacterias lacticas liquidas Oenococcus Oeni de inoculacién directa
para vino, comercializadas bajo la marca viniferm OE.
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Fermentacion malolactica dirigida e _®
La fermentacion malolactica es un proceso microbiologico en el que intervienen varios factores que v H m H ﬁ @ f m
pueden afectar a la calidad del vino. Una malolactica espontanea puede aumentar la acidez volatil

y el contenido en aminas bidgenas, y producir cantidades excesivas de diacetilo. Algunas aminas
bidgenas (putrescina y cadaverina), a niveles elevados, pueden aportar una sensacion retronasal que
recuerda ala carne en descomposicion, sin embargo, incluso valores moderados de estos compuestos
tendran una afectacion sobre la percepcion frutal de los vinos, disminuyendo su intensidad.

Cualiades organolépticas

Aﬁ_?@ Cultivo liquido de Oenococcus oeni especialmente indicado para vinos tintos de calidad Premium con caracter varietal
La] & y suavidad en boca con larga evolucion en el tiempo. Adecuado para todo tipo de variedades tintas: Tempranillo,
Garnacha, Monastrell, Merlot, Cabernet, Sauvignon, Syrah, etc.

Viniferm OE AG-20 es una seleccion natural de Oenococcus oeni a partir de mostos y vinos de - v : . . . .
Excelentes resultados en fermentacion malolactica en barrica, ya que mantiene las cualidades cromaticas del vino y el

la D.O. Ribera del Duero. perfil varietal, fruta roja y negra y especiado. Complejidad e integracion con la madera, con equilibrio y presencia en boca.

La seleccidon de bacterias permite el empleo de cepas no productoras de aminas bidgenas, sin Viniferm OE AG-20 son bacterias lacticas de segunda generacion para elaboracion de vinos
aumento de acidez volatil y con producciones minimas de diacetilo, pero para ello es necesario que tintos de calidad, respetando al maximo el caracter varietal del vino tanto a nivel analitico
tras su adicion al mosto o vino tengan la capacidad de adaptarse al medio vinico e imponerse en él v como sensorial. Esta cepa ha sido seleccionada por su baja produccion de acidez volatil, su @

' escasa produccion de aminas bidgenas y su respeto por el caracter afrutado de los vinos. Fruta //g

Modificaciones olfativas sobre el vino tinto: Modificaciones gustativas sobre el vino tinto:

b=

como microorganismo dominante (Bioproteccion).

Carécl’er bioprﬂtector Importancia de la poblacion activa inicial.

Calidad
Caramelo
Caramelo .
P P 5 5 Longitud
El consumo del acido malico y de los nutrientes presentes en el vino
durante la FML reduce las posibilidades de desarrollo de la mayoria de . N ! Aehingthcia Bicohol vaitll

microorganismos presentes en el vino. Para que la bioproteccion sea efectiva e idad Complejidad Erutas especiado [ £ > - p -.- - BeBeCl 5
es necesario que la bacteria alcance cuanto antes una poblacion elevada rojas

Conocimiento e innovacion

El Departamento Técnico y de I+D+i de AGROVIN lleva anos
trabajando en la seleccion de bacterias lacticas autdctonas adaptadas
a las caracteristicas de vinos actuales, de elevado grado alcohdlico y
gran carga polifendlica o vinos de pH bajo.

e impida el desarrollo de otros microorganismos no deseados. Este rapido ®
.z . , . ope * *
El objetivo de AGROVIN en la seleccion de esarroloMBISNIVa\e 290TaNgs] C RSN =010 ileR. JIMcUllanagee Viniferm AG-20
bacterias lacticas es la produccion de vinos esarrollo posterior de flora contaminante, incluso cuando la bacteria lactica o~ Al
estables, saludables (con histamina cero), con seleccionada no se encuentre presente.
) ’ o and ) Y'bl . ¢ e Potencia las caracteristicas aromaticas varietales. Mantiene la intensidad colorante tras la FML.
Caracter Dbioprotector, evitando asl posibles Viniferm OE AG-20 es un cultivo fresco de bacterias lacticas con un recuento
desviaciones microbioldégicas y con ello la de bacterias viables superior a 5*10° ufc/ml. Esta elevada poblacién de sMantiene la expresion frutal y floral de los vinos. sPor su escasa repercusion sobre la acidez, ayuda a
reduccion de las dosis de sulfuroso durante la bacterias viables no solo permite un rapido inicio de la FML, si no que EMuy baje piEdace timde a0 - (diacetilo retrasar la evolucion del color.
comselvacion v que produzcan un importante otorga a este cultivo unas propiedades excelentes de bioproteccion. acetoina) que enmascaran la percepcion de fruta. 2No presenta pérdida de color por arrastre de las paredes

incremento en la calidad organoléptica del vinos. 4
celulares de la bacteria.

2No produce aminas bidgenas (putrescina y cadaverina)

9/l Coinoculacién: evolucién de los pardmetros enolégicos — Densidad 5 : :
que reducen la sensacion frutal. sAcentla las sensaciones de cuerpo y volumen en boca.

N i 1 Densidad \ i
Produccion y control de calidad . o o 3
g . o . ) | Wi , , > \ B\ & ross Inoculacion Ventoias de | (i ‘, .
La producmorj de biomasa de Oenococcus oeni sigue un riguroso g3 : : v ’ , -Acido Mdlico VINOS DIFICILES = divect & en aJas e (0SS cu ‘hvog |qu|d08
control de calidad durante todo el proceso, empleando un medio 4 : \ \ 1065 wreeta
de cultivo espgqalmente disefado para adaptar las bacterias a las A - . Fermentaciones m’,bidasy sequras
adversas condiciones presentes en los vinos actuales. i b~ — 1048 . R
‘ . | Méxima. viabilidad celvlar
Nuestro Laboratorio de Microbiologia, con mas de 10 afios de R Répida implantacis
experiencia en la multiplicacion de Oenococcus oeni , realiza durante 05 1008 apido implantacion

Cultivoc preadaptados a vinos dificiles
Enzima malato-deshidrogenasa activa decde el inicio:

todo el proceso un estudio de la evolucion del cultivo para garantizar
la viabilidad del cultivo y la ausencia de flora contaminante. A cada
uno de los lotes de produccion se le realiza un control e identificacion
genética mediante la técnica molecular RAPD-PCR, y un recuento de
células viables, lo que asegura la efectividad y homogeneidad de cada
uno de los envases.
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Cinética de fermentacion alcohdlica y malolactica. Tinto Fino Vendimia 2018. Fermentacion
alcohdlica espontanea. Grado probable: 16,2°

> imita el consumo de azdeares

>Baja produccion de acidez voldtil

Factores limitantes de la realizacién de la FML.
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RAPD-PCR de una produccién de O. oeni

°C

21 20

viniferm Carreras 1y 12: marcador de pesos moleculares.
Carrera 2: Cepa original-control. Carreras 3-11:
AG-20 aislados de O. oeni de una produccion. El perfil

Condiciones ideales

oenococcus oeni

_Z

electroforético observado en la produccién es el
mismo que el de la cepa CONTROL.

’t%""':.-':'-%&,wm ;J [:[]-I-I TS:;.;:,")'M so,T @ Condiciones Viniferm OE AG-20 Lad vy
e Industral El pH, grado alcohdlico, sulfuroso total y la temperatura son factores limitantes para el . (50 hl)
@CDTloficial desarrollo de bacterias lacticas. Estos factores tienen un efecto acumulativo, es decir, cuantos 1000 ml:
mas factores se alejen de las condiciones ideales mayor sera la dificultad para realizar la FML. {100 hl)
Ecte formulado procede de los reculfados de investigacion del proyecto (ACTICAUX Viniferm OE AG-20 esté adaptada a vinos dificiles.

Tncorporacion de activos en laboratoris en Industria Auxiliar Vitivinicola” Si desea conocer la familia completa de bacterias Viniferm OE visite www.agrovin.com



