La importancia del control del oxigeno

Desde que seinicid la elaboracion de vinos, el oxigeno ha estado presente en
la mayoria de los procesos de una forma espontanea y descontrolada. Por
otro lado, sin el oxigeno, no serian posibles muchas de las reacciones que
ayudanal buentranscurso de lavidadelvino.

La microoxigenacion, no sélo permite ayudar a todos estos procesos sino a
controlar de una forma exhaustiva cada uno de ellos, sabiendo qué cantidad
de oxigeno es necesaria en cada momento.
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Durante la fermentacion alcohdlica, el mosto-vino necesita oxigeno para el
buen desarrollo de la misma. Tanto en tintos como en blancos y rosados, el
oxigeno es beneficioso, ya que ayuda a la produccidn de ergosterol y acidos
grasosinsaturados aumentando asila viabilidad celular.

En el caso de blancos y rosados, una vez terminada la fermentacién alcohdli-

ca, el oxigeno es beneficioso en varios procesos como la crianza sobre lias,
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En los tintos, después de la fermentacidn alcohdlica y antes de la fermenta-

cién malolactica, el oxigeno juega un papel importante mejorando la D
estabilidad de color, uniendo antocianos libres a taninos a través del puente A

etanal o por unidn directa. Ademas, la oxidacién de ciertos compuestos

azufrados a otros con mayor umbral de percepcién hace que mejoren las |\
caracteristicas organolépticas del vino con aromas afrutados mas agrada-

bles, que se perderian sino cuentan con el apoyo del oxigeno.
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Durante la fermentac.lo.n maloléctica la microoxigenacion a d05|s.k,)ajas, Développé par notre département de R&D - Montage et suivi de projets - Contréle complet du process - Installations fixes et mobiles
puede ser muy beneficiosa. De esta forma se compensa la absorcién de
oxigeno por parte de las membranas celulares de las bacterias y se evita de

nuevo la aparicién de compuestos azufrados.

Después de la fermentacién malolactica hay una pérdida de color, pero no
todo se pierde, una gran parte pasa a estado incoloro. La microoxigenacién
en esta fase es igual o mds importante que en las fases anteriores ya que
todas las moléculas de antocianos (en estado incoloro) se pueden llevar a
formas coloreadas azules mas estables.

La microoxigenacion también se puede utilizar en tratamientos como:

Crianzasobrelias.

Crianza en presencia de maderas alternativas.

Reserva de polisacdridos.

Limpieza de aromas procedentes de compuestos azufrados livianos y

aromas herbaceos leves.

Es muy dificil concretar dosis y duracidn de los tratamientos, depende del
momento de aplicacién y del vino, Agrovin a través del programa DosiOx
ContrOl propone la redaccion de protocolos personalizados y el seguimien-
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2 dosificacion de oxigeno extremadamente precisos
)areill de dosage d’oxygéne de precision extréme



Versatilidad: macrooxigenacion, microoxigenacion y
tratamientos tipo “cliqueur” en el mismo equipo e
independientes en cadasalida.

Sencillo de manejar, programacion sobre pantalla tactil
atodo color en entorno Windons.

Control digital de todos los parametros del proceso,
incluyendo variables opcionales como la temperatura
delvino, potencial redox, etc.

Programacion en mililitros, dosificacion en masa de
oxigeno (mgde0,).

Dosificaciéon en volimenes de mosto o vino hasta
15.000 HI.

Incluye un sistema de deteccion de errores y gestion de
alarmas.

Salida Ethernet para su control desde cualquier punto
de la bodega, posibilidad de programacion a través de
Internet.

DosiOx ContrOl: programa especifico de seguimiento
personal.
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OBTENIR LEXCELLENCE

Maitrise de I'oxygéne

Dés le debout de I'élaboration des vins, I'oxygéne est présent durant tout le
process de forme spontanée et non contrélée. L'oxygéne est un élément vital
durant toute la vie du vin, mais peut étre également trés préjudiciable si
I'apport de celui cin'est pas maitrisé.

La micro oxygénation, ne permet pas seulement de favoriser ces divers
process, sinon de contréler de maniére exhaustive chaque paramétre, en
maitrisant les apports d'oxygéne nécessaires a chaque instant.

Durant la fermentation alcoolique, le mo(t/vin nécessite de I'oxygéne pour
le bon déroulement de celle-ci. Aussi bien sur les vins rouges que sur les vins
blancs et les vins rosés, I'oxygénai favorise la production d'Ergostérol et
d'acides insaturés, augmentant ainsila viabilité cellulaire.

Sur les vins et les vins rosés, une fois achevé la fermentation alcoolique,
l'oxygene aident au bon développement de divers process tels que I'élevage
surlies, I'élevage couplé avec du bois ou I'élimination de notes réductrices.

Sur les vins rouges, apreés la FAL et avant la fermentation malolactique,
l'oxygene améliore considérablement la stabilité colorante, en unissant les
anthocyanes libres aux tanins par le biais du pont formé avec I'éthanal ou
par union directe. De plus I'oxydation de certains composés soufrés améliore
les caractéristiques organoleptiques du vin en amenant des arémes fruités.

Durant la FML, la microoxygénacion a faibles doses, peut étre trés intéres-
sante. L'absorption de I'oxygéne par une partie des membranes cellulaires
des bactéries évitent I'apparition de composés soufrés.

Apres la fermentation malolactique on note une déficience de l'intensité
colorante, qui en réalité se transformel en un état incolore. La microoxygé-
nacion est aussi bénéfique que dans les phases antérieures sinon plus car
toutes les molécules des anthocyanes (en état incolore) peuvent étre amenés
ades nuances bleues plus stables.

La microoxygénacion s'utilisent également pour des traitements tels que :

e Elevagesurlies

e Elevage en pressens de bois alternatifs.

* Protection des polysaccharides

e Elimination des ar6mes de composés soufrés et arébmes herbacées

déviants.

Il est trés difficile de déterminer des doses et durées de traitements, cela
dépend du moment d'application et de la nature du vin. Agrovin propose au
travers du Programme DOSIOX Control la rédaction de protocole personnali-
sés et le suivinécessaire.

Medidas / Dimensions
600 x 400 x 230 mm.

%Y E’H desde 4 hasta 16 salidas de dosificacion

=) Possibilités de 4/8/12 ou 16 sorties indépendantes.
300 x 180 x 60 mm.

K @ 2 salidas independientes
@0 —& 2 sorties indépendentes
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