dggrovin Bacterii cu acid lactic Fis4 tehnic

Bacterii lactice de a doua generatie pentru productia de vinuri rosii de calitate.

CARACTERISTICI

Viniferm OE AG-20 sunt culturi lichide gata de utilizare ale bacteriilor cu acid lactic, cu cel mai mare respect
pentru caracterul varietal al vinului atat la nivel analitic, cat si senzorial. Prevalenta sa ridicatd limiteaza
dezvoltarea microorganismelor nedorite si controleazd fermentatile malolactice spontane, eliminand
dezavantajele rezultate din acestea, inclusiv riscul producerii de amine biogenice, chiar si la vinurile cu pH si
continut ridicat de alcool.

Viniferm OE AG-20 este o selectie naturald de Oenococcus oeni din musturi si vinuri ale soiurilor Tempranillo
(Tinto Fino) din D.O. Ribera del Duero. Este o culturd proaspdtad de bacterii lactice, cu un numar viabil de bacterii
> 5*109 cfu/ml.

APLICATIE

Cultura lichidd de Oenococcus oeni este special indicata pentru vinuri rosii de calitate superioard cu dezvoltare
lemnoasg, In care se evidentiazad caracterul varietal si moliciunea din gura. Perfect pentru toate tipurile de soiuri
rosii: Tempranilla, Grenache, Monastrell, Merlot, Cabernet, Sauvignon, Syrah etc. Rezultate excelente in
fermentatia malolacticd in butoai, mentinand calitétile cromatice si profilul varietal al vinului. Complexitate si

integrare cu lemnul, cu echilibru si prezenta in gura.

Potrivit pentru fermentatie secventiald si co-inoculare.

CALITATI ORGANOLEPTICE

Imbunitéteste caracteristicile aromatice ale varietelor.

Permite mentinerea expresiei fructate si florale a vinurilor dupa fermentatia malolactica.
Pastreazad expresia caracteristica a fructelor, datoritd absentei aromelor lactate (diacetil, acetoind).
Nu provoaca putrezina sau cadavre.

Accentueaza senzatiile de corp si volum in gura.

Datoritd impactului sdu redus asupra aciditatii, ajutd la intarzierea evolutiei culorii.

Nu prezintd pierdere de culoare cauzatd de tragerea peretilor celulari ai bacteriei.
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PROPRIETATI OENOLOGICE

e Fermentatii rapide si sigure.

e Temperatura optima de fermentatie este 18-22 °C.

e Toleranta totala la sulf < 60 mg/l.

e Tolerantd la sulf liber< 10 mg/l.

e Toleranta la alcool <16% vol.

e pH de tolerantd > 34

e Productie scazuta de aciditate volatila

e Productie zero de amine biogenice.

e Capacitate mare de propagare si multiplicare in mediul vinului.

e Caracterul bioprotector: prevalenta sa ridicatd previne deviatiile microbiologice cauzate de alte cauze
micro-roganisme (Brett). Este foarte eficient In a se impune impotriva altor bacterii lactice, evitand

prezenta histaminei.

CUM FOLOSESTI

1. Tempereaza Tnainte de aplicare.
2. Agita bine recipientul.
3. Aplica in rezervor sau butoi vinul la o temperaturd mai mare de 18°C.

4. Distribuie uniform prin agitare sau pompare in deasupra.

iN FERMENTATIA SECVENTIALA: se incorporeazé in vin dupa ce fermentatia alcoolici a trecut, ideal cand au

mai ramas cateva grame de zaharuri.

iN COINOCULARE: incorporeaza cultura la 24 de ore dupi insdmantarea drojdiei (cand SO2 liber este zero).

PREZENTARE SI DOZA

Viniferm OE AG-20 este disponibil in ambalaje de:
e 10 L: dozd pentru 100.000 de litri de vin (1.000 hl).
e 5 l: doza pentru 50.000 de litri de vin (500 hl).
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PROPRIETATI FIZICOCHIMICE SI MICROBIOLOGICE

Fisd tehnica

EP 630 (rev.0)

Bacterii viabile cu acid lactic [CFU/mL] > 109
PB [mg/kg] <2

Hg [mg/kg] <

Ca [mg/kg] <3

CD [mg/kg] <1
Mohos [UFC/g] <103
Bacterii acetice [CFU/g] <103
Drojdii [CFU/g] <102
Salmonella [UFC/25 ¢] Absenta
E. coli [UFC/g] Absentd
Staphylococcus aureus [UFC/g] Absent&
Coliformi totale [CFU/¢] <102

CUM DEPOZITEZI

Recipientele trebuie pastrate reci (2-6°C) pani la momentul aplicrii. in aceste conditii,

Viabilitatea culturii este mentinuta timp de 3 luni de la data productiei.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produs conform Codexului International Oenologic si Regulamentului (UE) 2019/934 si cu modificdrile ulterioare.

Viniferm OE AG-20 / Rev. 3 / Data: 01.07.2026

agrovin.com

AGROVIN. S.A Avda. de los vinos, s/n - P.I Alces - 13.600 Alcazar de San Juan (Ciudad Real) Tel: +34 926 55 02 00 - Fax: +34 926 54 62 54

Informatiile furnizate Tn aceasta fisa tehnica se bazeaza pe cunostintele noastre actuale. Compania nu isi asuma nicio responsabilitate pentru utilizarea incorecta sau in afara cadrului legal al utilizarii produsului.


https://www.agrovin.com/

