EXPERIENTA SI INOVATIE

AGROVIN si-a confirmat pozitia de lider in sectorul produselor
oenologice prin dezvoltarea unui procedeu specific de producere a
bacteriilor lactice pentru fermentarea malolactica a vinurilor.

Acest proces este rezultatul mai multor proiecte de cercetare
consecutive impreuna cu Universitatea din Valencia, Departamentul
de Microbiologie, care a culminat prin proiectarea si achizitionarea a
doua fermentatoare specifice, cu tehnologie proprie, pentru culturile

de bacterii lactice lichide Oenococcus Oeni, cu inoculare directa in
vin, comercializate sub marca Viniferm OE

www.ag rovin.com
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Fermentare malolactica dirijata

Fermentarea malolactica este un proces microbiologicin care intervin mai multi factori care pot afecta
calitatea vinului. O fermentatie malolactica spontana poate creste aciditatea volatila si continutul

in amine biogene si sa produca diacetil In cantitati excesive. Unele a

mine biogene ( putresceina si

cadaverind), in continut ridicat, pot oferi o senzatie retronazala ce aminteste de mirosul carnii stricate.

Chiar si un continut moderat al acestor compusi afeteaza perceptia
intensitatea.

fructata a vinurilor, scazindu-i

Selectia bacteriilor permite utilizarea tulpinilor care nu produc amine biogene, fara a creste aciditatea

volatila si cu o productie minima de diacetil, dar pentru aceasta trebuie ca dupa adaugarea lor in
mMust su vin, sa aiba capacitatea de a se adapta mediului vinicol si sa se impuna ca microorganisme

dominante (Bioprotectie).

Cunoastere si inovatie

Departamentul tehnic si +D+i al AGROVIN lucreaza de ani de zile
la selectarea bacteriilor lactice autohtone adaptate caracteristicilor
vinurilor actuale, cu un continut alcoolic ridicat si o incarcatura
polifenolica ridicata sau vinuri cu pH scazut.

Obiectivul AGROVIN in selectionarea bacteriilor
lactice este producerea de vinuri stabile,
~ 4  Sandtoase (histamina zero), cu caracter
bioprotector, evitand astfel posibile deviatii
microbiologice, ducand asftel la reducerea
dozelor de sulf din timpul conservarii si la o
crestere importanta a calitatii organoleptice a
vinului.

Productia si controlul calitatii

)
Productia de biomasa a Oenococcus oeni urmeaza un control riguros s

al calitatii pe tot parcursul procesului, utilizand un mediu de cultura
special conceput pentru a adapta bacteriile la conditiile adverse3
prezente in vinurile de astazi.

Laboratorul nostru de microbiologie, cu mai mult de 10 ani de
experienta TIn muiltiplicarea Oenococcus oeni, efectueaza un studiu
al evolutiei culturii pe tot parcursul procesului pentru a garanta
viabilitatea acesteia si absenta florei contaminante. Fiecaruia dintre
loturile de productie i se realizeaza un control de identificare genetica
utilizand tehnica moleculara RAPD-PCR si un numar de celule viabile,
care asigura eficacitatea si omogenitatea fiecarui ambalaj.
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Calitate si sigurantd

RAPD-PCR a unei productii de O. oeni

Tulpinile 1si 12: marker de greutate moleculara.
Tulpinile 2: Tulpina originala - martor

Tulpinile 3-11:  tulpini de O. oeni din produtia
primara. Profilul electroforetic observat in
productie este acelasi cu cel al tulpinii MARTOR.

Aceasts formulare provine din rezultatele cercetirii proiectului (ACTICAUX
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Viniferm OE AG-20 este 0 selectie naturala de Oenococcus oeni pornind de la musturi si vinuri

din D.O. Ribera del Duero.

Viniferm OE AG-20 sunt bacterii lactice de generatie secundara pentru productia de vinuri
rosii de calitate, respectand la maximum caracterul varietal al vinului atat la nivel analitic, cat
Si senzorial. Aceasta tulpina a fost selectata datorita producerii reduse de aciditate volatila,
a producerii reduse de amine biogene si a respectului pentru caracterul fructat al vinurilor.

Caracter biopmteCtOr Importanta populatiei active initjale.

Consumul de acid malic si substante nutritive prezente in vin in timpul FML
reduce posibilitatile de dezvoltare a majoritatii microorganismelor prezente
in vin. Pentru ca bioprotectia sa fie eficientd, este necesar ca bacteriile
sa ajunga la o populatie ridicata cat mai curand posibil si sa previna
dezvoltarea altor microorganisme nedorite. Aceasta dezvoltare rapida va
epuiza si resursele din mediul vinicol, impiedicand dezvoltarea ulterioara a
florei contaminante, chiar si atunci cand bacteriile lactice selectate nu sunt

prezente.

Viniferm OE AG-20 este o cultura proaspata de bacterii lactice cu un numar
de bacterii viabile mai mare de 54102 ufc/ml. Aceasta populatie ridicata de
bacterii viabile nu numai ca permite debutul rapid al FML, dar si confera
acestei culturi proprietati excelente de bioprotectie,
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Cinetica fermentatiei alcoolice si malolactice. Vin rosu Recolta 2018. Fermentarea alcoolica
spontana. Gradul probabil: 16,2°

Factorii limitanti ai realizarii FML.
pH

32

EtOH °C

21 20

Conditii ideale

@ Conditii Viniferm OE AG-20

SO,T
pH-ul, gradul alcoolic, sulful total si temperatura sunt factori limitativi pentru dezvoltarea
bacteriilor lactice. Acesti factori au un efect cumulativ, adica, cu cat sunt mai multi factori care
se Indeparteaza de conditiile ideale, cu atat este mai mare dificultatea in desfasurarea FML.
Viniferm OE AG-20 este adaptata vinurilor dificile.

Calitati organopetice

Cultura lichida a Oenococcus oeni este indicata in special pentru vinurile rosii de calitate superioara (Premium) cu
caracter varietal si suave la degustare, cu evolutie Indelungata in timp. Potrivita pentru toate tipurile de soiuri rosii:
Tempranillo, Garnacha, Monastrell, Merlot, Cabernet, Sauvignon, Syrah etc.

Rezultate excelente la fermentatia malolactica in baric, deoarece mentine calitatile cromatice ale vinului si profilul

varietal, fructe rosii si negre si note picante. Complexitate siintegrare cu lemnul, cu echilibru si prezenta la degustare.

Modificdri olfatice la vinul rosu: Modificdri olfatice la vinul rosu:
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Aciditate Amareala

fimbunatatirea caracteristicilor aromatice varietale Jll Mentinerea intensitatii culorii dupa FML.

»Mentine expresia fructata si florala a vinurilor.

»Datorita impactului sau redus asupra aciditatii, ajuta la
s»Productie foarte scazuta de arome lactate (diacetil si intarzierea evolutiei culorii.

acetoind) care mascheaza perceptia fructelor. L . i P .
) < P 2+Nu prezinta pierderi de culoare datorita ruperii peretilor

»Nu produce amine biogene (putresceina si cadavering) celulari ai bacteriilor.

care reduc senzatia de fructe. " N :
: sAccentueaza senzatiile de corp si volum la degustare.

ety Avantajele culturilor lichide

Fermentdri rapide i cigure

Maximé viabilitate celulard

Implantare rapidi

Culturi preadaptate pentru vinvri dificile

Enazima malat - dehidrogenaza activi de la inceput:
>limiteazd concumaul de zahdr

>Producere ccazuti de aciditate volatild

500 mi:
1000 ml: (50 hl)
(100 hl)

Daca doriti sa cunoasteti familia completa de bacterii Viniferm OE, vizitati www.agrovin.com



