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Bacterias lacticas de segunda generacion para elaboracion de vinos tintos de calidad.

CARACTERISTICAS

Viniferm OE AG-20 son cultivos liguidos de bacterias lacticas listos para su empleo, con un maximo res peto
del caracter varietal del vino tanto a nivel analitico como sensoria . Su elevada prevalencia limita el desarrollo
de microorganismos indeseables y controla las fermentaciones maloldcticas espontaneas, eliminando los
inconvenientes derivados de éstas, entre ellos el riesgo de producciéon de aminas bidgenas, incluso en vinos de
elevado pH y grado alcohélico.

Viniferm OE AG-20 es una seleccion natural de Oenococcus oeni a partir de mostos y vinos de las variedades
Tempranillo (Tinto Fino) en la D.O Ribera del Duero. Es un Cultivo fresco de bacterias lacticas con un recuento
de bacterias viables > 5*109 ufc/mLl.

APLICACION

Cultivo liguido de Oenococcus oeni especialmente ind icado para vinos tintos de calidad Premium con
desarrollo en madera, en los que se quiere remarcar el caracter varietal y la suavidad en boca. Perfecto para
todo tipo de variedades tintas: Tempranilla, Garnacha, Monastrell, Merlot, Cabernet, Sauvignon, Syrah, etc.
Excelentes resultados en fermentacién malolactica en barrica, manteniendo las cualidades cromaticas y el

perfil varietal del vino. Complejidad e integracién con la madera con equilibrio y presencia en boca.

Apto para fermentacién secuencial y coinoculacion.

CUALIDADES ORGANOLEPTICAS

e Potencia las caracteristicas aromaticas varietales.

e Permite mantener la expresién frutal y floral de los vinos después de la fermentacion maloléctica.
Mantiene la expresion frutal caracteristica, debida a la ausencia de aromas lacteos (diacetilo,
acetoina).

No produce putrescina ni cadaverina.

Acentua las sensaciones de cuerpo y volumen en boca.

Por su escasa repercusion sobre la acidez, ayuda a retrasar la evolucion del color.

No presenta perdida de color por arrastre de las paredes celulares de la bacteria.
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PROPIEDADES ENOLOGICAS

e« Fermentaciones rapidas y seguras.

e Temperatura ¢ptima de fermentacion 18-22 °C.

e Tolerancia de sulfuroso total < 60 mg/L.

e Tolerancia de sulfuroso libre< 10 mg/L.

e Tolerancia alcoholica <16%vol.

e Tolerancia pH > 34

e Baja produccién de acidez volatil

e Nula produccion de aminas biégenas.

e Elevada capacidad de propagacion y multiplicacion en el medio vinico.

e Caracter bioprotector: su alta prevalencia evita desviaciones microbioldgicas debidas a otros
microroganismos (Brett). Altamente efectiva para imponerse frente a otras bacterias lacticas,

evitando la presencia de histamina.

MODO DE EMPLEO

1. Atemperar antes de su aplicacion.
2. Agitar bien el envase.
3. Aplicar al depdsito o barrica con el vino a temperatura mayor a 18°C.

4. Distribuir uniformemente mediante agitacion o remontado.

EN FERMENTACION SECUENCIAL: incorporar al vino una vez transcurrida la fermentacion alcohoélica,

idealmente cuando queden algunos gramos de azUcares.

EN COINOCULACION: incorporar el cultivo 24 horas después de la siembra de la levadura (cuando el SO,

libre sea cero).

PRESENTACION Y DOSIS

Viniferm OE AG-20 se presenta en envases de:
e 10 l: dosis para 100.000 litros de vino (1.000 hl).
e 5 l:dosis para 50.000 litros de vino (500 hl).
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PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

Ficha técnica

EP 630 (rev.0)

Bacterias lacticas viables [UFC/ml] > 10°

Pb [mg/kg] <2

Hg [mg/kg] <

As [mg/kg] <3

Cd [mg/kg] <7
Mohos [UFC/g] < 103
Bacterias acéticas [UFC/g] < 103
Levaduras [UFC/g] <102
Salmonella [UFC/25 ¢] Ausencia
E. coli [UFC/g] Ausencia
Staphylococcus aureus [UFC/g] Ausencia
Coliformes totales [UFC /g] < 102

MODO DE CONSERVACION

Los envases deben mantenerse en frio (2-6°C) hasta el momento de su aplicacion. En estas condiciones, la

viabilidad del cultivo se mantiene durante 3 meses desde la fecha de produccion.

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Cédex Enoldgico internacional y el Reglamento (UE) 2019/934 y sucesivas modificaciones.
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