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Grupo Agrovin
Sinonimo de CALIDAD

La Calidad y la Seguridad Alimentaria son dos pilares
fundamentales en nuestra actividad diaria.

La implantacion de la norma internacional FSSC 22000 avala
nuestro compromiso por ofrecer al mercado productos inocuos
de elevada calidad.

El respaldo de nuestro Laboratorio acreditado por ENAC en la
normativa ISO 17025 no solo avala la fiabilidad de los parametros
acreditados, el entrenamiento diario de los tecnicos asi como
la puesta a punto de los equipos y metodologias, hace que los
controles realizados tanto a las materias primas como a los
productos formulados sean de forma exahustiva cumpliendo con
los maximos standares de calidad impuestos internamente.

(") FSSC 22000

10 9001 FSSC 22000

BUREAU VERITAS BUREAU VERITAS Food Safety System
Certifica

Certification Certification tion 22000 i

1S0 17025
N°1077 /1E2092

Nuestro compromiso con la investigacion dentro del sector
enologico sigue activo, acompafiandonos de universidades
nacionales e internacionales seguimos en la busqueda de
soluciones que ayuden al desarrollo del mismo.
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Los productos marcados con este distintivo son APTOS
para elaboracion de vino para veganos y vegetarianos.

Los productos marcados con este distintivo son APTOS
para elaboracion de vino ecolédgico segun los Reglamentos
CE 2018/848 // CE 2021/1165.
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01. Control
microbiologico y
proteccion antioxidante

M | C R ‘STA B p H Dosis: 50-200 ml/hl Envase: 24y 1200 kg \p @

Estabilizacion microbiolégica de los mostos antes de la FA.

—— Reduce las poblaciones de bacterias lacticas y de microorganismos contaminantes que puedan alterar las cualidades
organolépticas.
—— No interfiere con la actividad fermentativa de las levaduras Saccharomyces.

MICR@STAB PROTECT ~ swsvwon emeon  ® @

Alternativa al SOz con efecto antimicrobiano: Quitosano fungico.

—— Reduce sustancialmente o elimina poblaciones de Brettanomyces, disminuyendo el riesgo de alteraciones debidas a la
presencia de esta levadura contaminante.

—— Disminuye eficazmente las poblaciones de bacterias lacticas.

—— Efecto antioxidante y protector de la oxidacion. Efecto antioxidante natural, protege la fraccion aromatica y limita el
pardeamiento.

M | C R ‘STAB M L Dosis: 30-60 g/hl Envase: 1y 15 kg \P

Estabilizante biologico con elevada efectividad frente a bacterias lacticas.

—— Controla la fermentacién malolactica, retrasandola o, incluso, inhibiéndola. Permite mantener la acidez y el pH inicial de
los vinos y reduce la formacion de aminas bidgenas.
—— Mejora la estabilidad microbioldgica. Reduce sustancialmente la poblacion de bacterias lacticas y ayuda a controlar la

poblacion de Brettanomyces.

superBouque' EvotuTION Dosis: 20-40 g/hl Envase: 1y 10 kg \P @

Efecto antioxidante para la proteccion de los aromas y retraso de la evolucion en vinos.

—— Proteccion del color: Limita el pardeamiento de mostos y vinos. Elimina quinonas reactivas del mosto.
—— Proteccion del aroma: Ayuda a preservar la fraccion aromatica de los mostos y vinos. Su empleo precoz garantiza
una proteccion de los tioles volatiles formados durante la fermentacion alcohodlica especialmente susceptibles a la

oxidacion.
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Tabla de productos antioxidantes y antimicrobianos

MICR@sTAB pH Mg;s:gf'; MICRESTABE ML s"g,‘:;ﬂ:;:g;e'
Capacidad antimicrobiana 00 00 00
Capacidad antioxidante o0 00
Efecto organoléptico Acidez y frescor Frescor Acidez y frescor Frescor
Quitosano fungico v v <

Levadura enriquecida
en glutation

AN
<

Mosto v<

<
<
<

Vino \/

Formato Liquido Solido Sélido Solido

Apto para ecolégico \/ \/ \/
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02. Nutricion

Acﬁqu NAT u R K Dosis: 20-30 g/l Envase: 1y 10 kg \P

Maxima expresion aromatica y liberacion activa de aminoacidos.

—— Favorece la formacién de compuestos aromaticos fermentativos gracias a su alto contenido en aminoacidos (37%).
Este incremento de NFA limita la produccién de acido sulfhidrico.

—— El elevado contenido en ergosterol y vitaminas esenciales garantiza la viabilidad de las levaduras.

—— Permite la correcta sintesis de las enzimas responsables de la revelacidon de precursores varietales (B-liasa 'y
B-glucosidasas).

Ac‘l'imax V‘AR ’ ET‘A L Dosis: 20-40 g/hl Envase: 1y 10 kg \P

Maxima expresion varietal y proteccion del caracter tidlico liberado.

—— Permite una correcta sintesis de las enzimas responsables de la revelacion de precursores varietales y favorece la
formacion de compuestos aromaticos fermentativos.

—— Efecto antioxidante debido a su alto contenido en glutation que protege la fraccién aromatica libre.

—— Secuestrante de metales, evita oxidaciones directas y retrasa la evolucién aromatica y fendlica.

NFA (mg/L)

Grado alcohdlico Necesidades Necesidades Necesidades
probable nutricionales bajas nutricionales medias nutricionales altas
11,5° 150 155 186

12° 150 161 194

12,5° 151 168 202

13° 157 175 210

13,5° 163 182 218

14° 169 188 226

14,5° 175 195 234

15° 182 202 242

16° 194 215 258

Actiqu OE NI Dosis: 10-30 g/hl Envase: 500 g \P

Estimula la fermentacion malolactica en condiciones dificiles.

—— Aporte de nutrientes, minerales y cofactores de crecimiento necesarios para el correcto desarrollo de la fermentacion
malolactica.



Nutrientes 100% organicos

\P
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NFA mg/l NOPA mg/L
Producto Composicion Dosis: 30 g/hl  Dosis: 30 g/hl  Tiamina Aminoacidos  Propiedades
. Incremento de la fraccion
Actimax Levadura totalmente aromatica
NATURA autolisadas. 44 40 NO oo Elevado contenido en
ergosterol.

. Incrementa y protege el
A?hqu N Levadura totalmente a1 5 NO o0 carécter varietal gracias a su
VARIETAL autolisadas. contenido en glutation.

Perfil tidlico.

. . . Previene la oxidacion y

Actimax Levaduras inactivas _ )
5 ) pardeamiento de los vinos.
‘GSH naturalmente ricas en 5 175 NO o ’
) Longevidad en blancos y
glutation.
rosados.
Actimax Aumenta ligeramente la
V)T Levaduras inactivadas. 5 175 NO o turbidez de mostos muy
clarificados.
) ) Nutriente especifico para
Actimax Levaduras inactivas, aporte . .
natural de cofactores de 4.6 1,75 si o estmtlJLa.r a fermentgqom
OENI - maloléctica en condiciones
crecimiento. e
dificiles.
Actimax
Paradas de FAL.
Corcell Cortezas de levaduras. 1 0,75 NO NO Eliminacion toxicos.
NFA: Nitrogeno Facilmente Asimilable (NH4+ y aminodcidos, excepto prolina). (*) Actimax VIT: 5 g/hl aporta la misma turbidez que 30 g/hl de celulosa.
NOPA: Nitrogeno organico valorado segin método NOPA (aminoacidos excepto prolina).
Nutrientes complejos e inorganicos \?
NFA mg/L NOPA mg/l
Producto Composicion Dosis: 30 g/hl  Dosis: 30 g/hl  Tiamina Aminoacidos  Propiedades
Levadura autolisada rica
Actimax en ergoesterol y factores Permite una rapida
? f/( de crecimiento. Fosfato de 38 8,55 Sl o0 multiplicacion celular
egﬂow amonio y vitamina B1. manteniendo la viabilidad
Quitosano fungico.
%‘;hqu Levadura inactivada y 4 065 sl ® Aporte nutricional.
us fosfato de amonio. ’ Paradas FAL
Actimax Levaduras inactivas, Nutrient leio d
;-\ fosfato y sulfato de 45 0,65 Sl o v r\fn © cor:p clo de
erm amonio. amplio espectro.
Actimax Levaduras inactivas, fosfa-
X[ . iy 45 0,65 Sl o Nutricién grandes volumenes.
to de amonio y celulosa.
Actipasa , Facilita multiplicacién celular
- Fosfato de amonio. 62 0 SI NO ) .
GREE N en los vinos ecologicos.
Actipasa Sulfato de amonio. 65 0 Sl NO Facilita multiplicacion celular.
Actipasa i
Sulfato de amonio y " T
FAS-I- fosfato de amonio. 62 0 SI NO Facilita multiplicacion celular.
Fosfato _ " o
. Fosfato de amonio. 62 0 NO NO Facilita multiplicacion celular.
de amonio
Acorta la fase de latencia
Tiamina Clorhidrato de tiamina celular, disminuye las tasas
) R 0 0 Sl NO . L L
Dosage (Vitamina B1). de &cidos cetonicos (acido

pirtvico y cetoglutarico).

— 02. Nutricion
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03. Levaduras

VI n I Fe rm Nsm Dosis: 20-30 g/hl Envase: 500 g \P

Levadura no-Saccharomyces de la especie Torulaspora delbrueckii.

—— Elevada actividad B-liasa, potencia el caracter varietal y la complejidad de los vinos.
—— Mejora las sensaciones tactiles de los vinos. Vinos mas glicéricos, mayor volumen en boca.
—— Caracter bioprotector, reduce el riesgo de desviaciones organolépticas.

ViniFerm NS CHANCE Dosis: 10-20 g/hl Envase: 500 g \?

Levadura no-Saccharomyces de la especie Lachancea thermotolerans.

—— Elevado poder de acidificacion por sintesis de acido lactico.
—— Obtencion de vinos frescos y afrutados. Respeto de la identidad varietal de las uvas.

ViniFerm REVELACION Dosis: 20-30 g/hl Envase: 500 g \P

Maxima expresion tidlica.

—— Actividad B-Liasa. Revelacién de tioles, capaz de convertir los precursores de tipo tidlico en aromas perceptibles, en
particular: 4MMP (boj, casis), 3MH (pomelo, citricos) y 3MHA (fruta de la pasién, mango, pifia).
—— Apta para fermentaciones de perfil térmico invertido.

ViniFe rm é L l T E Dosis: 20-30 g/hl Envase: 500 g \P

Incremento de los descriptores varietales en vinos tintos.

—— Vinos tintos de corte varietal procedentes de uvas de alto grado alcoholico potencial. Predominancia de fruta rojay
negra, acompafiados de persistentes notas florales.
—— Buena integracion del conjunto tanico, aportando volumen y estructura.

ViniFe rm 3 D Dosis: 20-30 g/hl Envase: 500 g \?

Intensifica el postgusto, aporta presencia y volumen.

—— Elevada produccién de manoproteinas durante la fermentacion y fase postfermentativa que confieren volumen,
redondez y longitud a los vinos.
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\P - %) c
®~ g < 2 c 2 a2 2
- —_ — 0
Levaduras 32 58S R 33 ©38 9 53 8 Q9 S
L. . £ 52 22 €3 o3 1) 3 85 5% g 3
viniferm®Ns  £3 a8 82 3£ 3% % o £§ gFEs 03 °
h 28 ° 0 05 §9 Lo .2 & 6o ] 09 2
(No Saccharomyces) = 2o Z2c o] oo [5) w LT a®> X [
. . Torulaspura <30 m
NsTD 95%  17-28 Alta Bajo Baja v Tonlosoue - v’ M e @
. . Lachancea
Ns CHANCE 10 % 14-20 Media Bajo Baja VI e e NV - <soppm @ @
o ?
\P wT ge.a 3 g g o 2
o - c =] = © =
53 55 B 88 o 88 g 8 s €5 >
e~ 53 2.0 £3 o = S5 8 =) = @3 >
Levaduras QT:;' 8w o 52 By o %33 =-g‘&; =GE’ qE’g o
] g5 ob c 9 2 RIS o Q tsc Tt 55 S
.t ® 38 P o5 39 S= 038 225 325 3= of =
viniferm e e8 22 &3 8% 82E 288 g5: S&5 E2% =
REVELACION 14 % 13-25 Alta Medio Killer - - v’ - - ()
DIANA 14 % 14-25 Alta Medio Killer - - v v - °
15 % 12-25 Baja Medio Killer v - v’ - v' o
AURA 16 % 12-30 Media Alto Killer - - - v - (]
PASION 14% 14-25 Media Medio Killer - - - v~ - ()
EMOCION 145 % 13-28 Baja Medio Killer - - - v~ - (]
Sensacién 14 % 15-28 Alta Alto Neutro - - - v~ v~ e o
ELITE 16 % 18-26 Media Medio Killer - - v~ - v’ o0
RVA 16 % 16-28 Alta Bajo Killer - - v - - ®
14 % 18-28 Media Medio  Neutro - - - v~ - o0
Caracter 15 % 16-28 Alta Bajo Killer . . v~ - v’ o0
1007 15 % 14-30 Media Alto Killer v - v’ - - o
3D 15 % 18-28 Alta Medio  Neutro - v~ - v~ )
14 % 14-25 Baja Medio Killer \/ - \/ - \/ o
16 % 12-25 Baja Alto Killer \/ \/ Neutro Neutro - ® O
17 % 10-25 Baja Alto Neutro \/ \/ Neutro Neutro - ® O
KLR 16 % 12-30 Baja Alto Killer v~ v~ - - - e
522 14 % 18-30 Media Alto Neutro - - Neutro Neutro - [ X )
Start 17 % 14-30 Media Bajo Neutro \/ \/ Neutro Neutro - ® O
Direct 15 % 16-28 Media Alto Neutro - - v - v' ®

@ Tinto Blanco @ Rosado Espumoso
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04. Enzimas

Enosz LUX Dosis: 0,4-1 mL/100 kg Envase: 100 gy 1kg \P

Enzima liquida muy concentrada para una clarificacién veloz.
—— Actividad enzimaticas pectoliticas. Muy concentrada en pectinliasa para la rapida clarificacion de los mostos.

—— Elevada actividad incluso a bajas temperaturas. Posibilidad de utilizacion sobre uva, incrementado los rendimiento en
prensado.

EROZjM EXTRA AR OM E Dosis: 0,4-0,8 ml/100 k¢ Envase: 100 gy 1 kg \?

Maxima extraccion de precursores y liberacion de aromas varietales.

—— Actividades enzimaticas pectoliticas. Muy concentrada en pectinliasa y rica en B-glucosidasa.
—— Elevada actividad incluso a bajas temperaturas. Adecuada para la potenciaciéon aromatica varietal, posibilidad de uso en
maceracion pelicular.

Enoaﬂf V’ N TAGE Dosis: >1g/100kg  Envase: 250 ¢ \P

Extraccion y estabilidad de materia colorante. Aromas persistentes en el tiempo.

— Actividad enzimatica: pectinasa, celulasa, hemicelulasa y 3-glucanasa.
—— Incremento de estructura y estabilidad de los vinos debido a la extraccién compensada de taninos, antocianos y

polisacaridos.

EI’(OZjM C](u(bN Dosis: >3 g/100kg  Envase: 250 g \?

Mejora la clarificacion y la filtracion de mostos y vinos. Crianza sobre lias.

—— En mostos, mejora el desfangado. Aplicado junto a enzimas pectoliticas, ayuda a la precipitacién de los coloides y evita
problemas de clarificacion y filtracion posteriores.

—— En vinos blancos y tintos, procedentes de uvas con podredumbre, permite y mejora su clarificacion y
filtracion.



Enzimas para vinos blancos

Producto Formato

Actividades
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Aplicaciones
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Dosis *

Enozym
LUX

Solucion liquida.

Poligalacturonasa (PG)
Pectinliasa (PL)
Pectinmetilesterasa (PE)

Desfangado estético en frio.
Maceracion pelicular.
Flotacion.

0,4-1 ml/100 kg

Enozym EXTRA

Solucion liquida.

Poligalacturonasa (PG)
Pectinliasa (PL)

Maceracion pelicular prefermentativa.

0,4-0,8 ml/100 kg

Pectinmetilesterasa (PE)
Arome B-glucosidasa
Enovin Poligalacturonasa (PG)
( Granulado. Pectinliasa (PL) Desfangado estatico. 1-3 g/hl
ar Pectinmetilesterasa (PE)
. Flash Detente. >8 ml/hl
Enovin Poligalacturonasa (PG)
. Solucion liquida. Pectinliasa (PL)
Pe (‘kl Nase Pectinmetilesterasa (PE) Desfangado estatico.
) = >2 ml/hl
Filtracion.
Enzimas para vinos tintos \?
Producto Formato Actividades Aplicaciones Dosis *
Poligalacturonasa (PG)
E Pectinliasa (PL)
n ZjM Granulado. Pectinmetilesterasa (PE) Extraccion y estabilidad de color. 13 g/hl

VINTAGE

B-Glucanasa
Celulasa
Hemicelulasa

Extraccion compuestos aromaticos.

Enovin

CRoM

Solucion liquida.

Poligalacturonasa (PG)
Pectinliasa (PL)
Pectinmetilesterasa (PE)
Celulasa

Hemicelulasa

Extraccion de color.

>2 ml/ 100 kg

Poligalacturonasa (PG)

Enovin Pectinliasa (PL)

Granulado. Pectinmetilesterasa (PE) Extraccion de color. >2 g/hl

OLOR Celulasa
Hemicelulasa
Otras aplicaciones ¢
Producto Formato Actividades Aplicaciones Dosis *
Enovin , A y ,
- Granulado. B-glucosidasa. Liberacion de aromas varietales. 5 g/hl
Varietal
ERO Al Tratamiento mostos y vinos afectados
3 ” Granulado. B-1,3- Glucanasa por podredumbre. >3 g/hl
N 3-1,6- Glucanasa : -
u( Crianza sobre lias finas.

Enovin ibicig i

Granulado. Lisozima. Inhibicion de la fermentacion 15-50 g/hl

Lyso

malolactica.

*La dosis de empleo, se debe optimizar dependiendo de la temperatura, tiempo de accion y variedad de la uva.
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05. Flotacion

P rove g ei' PR EM ’ UM Dosis: 50-100 ml/hl Envase: 20y 1200 kg \f)

Clarificante vegetal de gran reactividad en formato liquido.

—— Gran limpidez de los vinos blancos clarificados.
—— Eliminacién de polifenoles oxidados y potencialmente oxidables.
—— Obtencién de vinos mas francos y frescos en aromas.

Vinig el CR ,STAL Dosis: 40-80 ml/hlL Envase: 5, 22 y 1000 kg

Gelatina liquida purificada y poco hidrolizada.

—— Elevada efectividad en la flotacion de mostos.
—— Respeto por la expresion varietal, reduce la carga polifenolica de los mostos blancos.

E n ovi n FL Dosis: >2 ml/hl Envase: 5, 25y 1200 kg \P

Preparacion enzimatica liquida especifica para procesos de desfangado dinamico.

—— Facilita la rapida degradacién de la pectina, y la ascension a la superficie de las particulas sélidas, permitiendo obtener
con rapidez el mosto limpio.

Test de pectinas / sdlidos en suspension

(&)

-~

1.10 ml de mosto. 2. Centrifugar. 3. Solidos <10%.

3. Afiadir al 4. Esperar 10 minutos. 5. Si aparecen floculos
sobrenadante 10 ml de gelatinosos el test es
alcohol acidificado positivo.
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Producto Dosis Composicion

Enazym LUX -
Enovin FL -4 mi/hl Ereecig[;zzln enzimatica liquida con actividad \P @
Proveget FLOT 50-200 ml/hl Eorrorf;:(? Egilegzly derivados de quitina en \P
Proveget PREMIUM 50-200 mi/hl fgfﬁf;:g [ijlegzl pura de gran reactividad en v
Vinigel FL 5-25 g/hl Gelatinas de alto peso molecular. @
Vinigel CRISTAL 40-80 mU/ht ﬁsi?;igas de alto peso molecular en formato @
Maxibent FL 10-40 g/hl Bentonita célcica activada. \P @
Silisol 10-30 g/hl Gel de silice. \P @
® Enzimas @ Proteinas vegetales @ Gelatinas animales @ Coadyuvantes

Condiciones para la flotacion con proteinas vegetales

— Control de temperatura 15-17 °C. Temperaturas mas bajas incrementaran la viscosidad del mosto y temperaturas mas
altas pueden favorecer el inicio de fermentacion.

— Presion de trabajo (6-7 bar).

— Ajuste del caudal de gas elevado (>20 l/min).

— El tiempo de recirculacion depende del caudal del flotador, debe corresponder al paso de 1.5 veces el volumen del

deposito.

— La formacion y compactacion del sombrero de flotacion con proteinas vegetales es ligeramente superior a los
tratamientos con gelatina animal.
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06. Taninos

aniCOI ONE / L Dosis: 10-40 g/hl/ 30-120 mU/hl Envase: 1y 15 kg /22y 1100 kg \P

Efecto antioxidante y protector de los polifenoles naturales de la uva.

—— Incrementa el color final del vino tanto por su proteccion antioxidante como por la formacion de copigmentos.
—— Especialmente indicado en uvas de madurez insuficiente como complemento de su estructura y vendimias atacadas
por Botrytis por su rectividad frente a la lacasa.

TaniCOI RED SENSE Dosis: 10 - 40 g/hl  Envase: 1kg \P

Mejora sensorial completa en la elaboracién de vinos tintos.

—— Combina taninos de diferentes origenes. Favorece los fendmenos de copigmentacion y la formacién de pigmentos
estables, mejora la estructura y cuerpo de los vinos ademas de incrementar los aromas a fruta roja y negra.

TGniCOI VI NTAGE Dosis: 10 - 20 g/hl Envase: 1kgy 10 kg \P

Tanino condensado procedente de pepita de uva con gran efecto sobre la estabilidad de color.

—— Gran reactividad y capacidad de combinacién con antocianos.
—— Incrementa el potencial fendlico del vino aportando gran robustez y estructura.
—— Excelente en fermentacién y descube donde incrementa el aroma de los vinos, marcando las caracteristicas varietales.

Tanicol BLANC EXCELLENCE Doss: 15l Emvase: kg \f

Frescura e intensidad aromatica en vinos blancos.

—— Restablece la juventud de los vinos blancos y rosados, dotandolos de gran frescura y mayor intensidad aromatica.

—— Recupera los matices de tipo citrico, limén, pomelo o matices a hierba fresca y notas tidlicas, en funcion de la variedad
de uva.

—— Elevada capacidad antioxidante sin sensacion de amargor o aspereza.



\P Galitan

Tanicol

SUPER

Tanicol
ONE /ONE
L

Tanicol

XE

Tanicol
RED SENSE
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Tanicol
VINTAGE

Tanicol
RED VINTAGE EX

Tanicol
BLANC
CELLENCE

Galico \/

v

Elagico \/ \/ \/
Quebracho \/ \/
Pepita \/ \/ \/ \/

Tanino de arbol

<

<

<

de fruta

Proteccion _ o0 o0 (X X ° o0 ° o o0
reerte e o eee oo
ot ©00 00 o000 oo ®

Uva botritizada 00 [ N} 00 [ N ] [ ) o
Eiiizl:ilidad de ° ® o0 'Y X )

Escasa madurez 'Y Y o0 'Y X o0

fendlica

Fermentacion \/

<

Descube

<

Tintos

\

Blancos y
Rosados \/

ST NS

N K
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07. Polisacaridos

-

Levadura viable

Levadura inactiva

18-22 % polisacaridos.

°
LX) .._0:'2 '105.2..\.': ° ° ..0.0.0.. C.c'.. e ...0: °
0:.; - \.'c .:'. ..o
o o
o/ Je °® °
oS /.o. ° oS .c. °
K] J82% ] 20
'.°\¢ ~ -’ o.'. '.'o .o.'
...":"-.'::'o". ¢ ..°-'.' o0 02

Corteza de levadura

48-53 % polisacaridos.
20-22 % manoproteina
soluble.

Manoproteina pura

85-95 % manoproteina
soluble.

SuperBouquet SuperBouquet MN MannoPLUS
SuperBouquet MannoArome MannoPLUS ND
EVOLUTION

MannoBLANC

MannoCROM

-

MunnOArome Dosis: 20 - 50 g/hl  Envase: 10 kg \P @

Complejidad aromatica y estructura en vinos tintos.

—— Pule taninos agresivos incrementando las sensaciones de cuerpo y volumen en boca.
—— Previene la aparicion de olores a reduccion.
—— Reduce al minimo las notas verdes en uvas no maduras.

SUPerBouquef MN Dosis: 10- 40 ghl  Envase: 05y10 kg P S

Incrementa la persistencia y estabilidad de los aromas.

—— Liberacién rapida de polisacaridos y manoproteinas. Acelera la crianza sobre lias, sin acentuar los aromas a levadura.
—— Contribuye a las caracteristicas sensoriales del vino, puliendo los taninos agresivos, disminuyendo la astringencia e
incrementando las sensaciones de cuerpo y volumen en boca.

superBouque' EvotuTION Dosis: 20-40 g/hl Envase: 1y 10 kg \f) @

Efecto antioxidante para la proteccion de los aromas y retraso de la evolucion en vinos.

—— Proteccion del color: Limita el pardeamiento de mostos y vinos.
—— Proteccién del aroma: Ayuda a preservar la fraccion aromatica de los mostos y vinos. Su empleo precoz garantiza
una proteccién de los tioles volatiles formados durante la fermentacion alcohdlica especialmente susceptibles a la

oxidacion.
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08. Eliminacion de aromas
a reduccion

Mu“nocup Dosis: 5 - 15 g/hl Envase: 500 g \P @

Eliminacion de compuestos azufrados y mejoras tactiles.
—— Preparado bioldgico a base de corteza de levadura rica en manoproteina y citrato de cobre.
—— Elimina las sensaciones olfativas anomalas de compuestos azufrados, con minima repercusion sobre la fraccion

aromatica del vino.
—— Pule los taninos agresivos, disminuye las astringencia e incrementa cuerpo y volumen en boca.

Bentocu p Dosis: 5 - 15 g/hl Envase: 1y 20 kg \P @

Eliminacion de compuestos azufrados indeseables.
—— Formulado a base de citrato de cobre para la eliminacién de olores desagradables, causados por el sulfhidrico y sus

derivados.
—— Minimo impacto sobre el equilibrio sensorial de los vinos.

09. Bacterias lacticas

ViniFerm Oe'\G 20 Envase: Dosis para 50, 100, 500 y 1000 hl \P @

Cepa de segunda generacion para elaboracion de vinos de calidad.

—— Mantiene la expresion frutal y floral de los vinos.
—— Muy baja produccion de aromas lacteos que enmascaran la percepcion de fruta.
—— No produce aminas bidégenas (histamina) que reducen la sensacion frutal.

ViniFerm Oeo4 Envase: Dosis para 2.5, 50, 100, 500 y 1000 hl \f) @

Cultivo de Oenococcus oeni para vinos tintos de marcada expresion polifendlica y alto grado alcohdlico.

—— Respeta las caracteristicas aromaticas varietales.
—— Permite mantener la expresién frutal y floral de los vinos después de la fermentacion malolactica.
—— AcentUa las sensaciones de cuerpo y volumen en boca.
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%//F ASTRINGENCI4
STPIRIT NATURE Dosis: 0,5-3 g/l Envase: 10 kg \P @ A
% & g cewtro -

Roble ibérico sin tostar en formato “grano de arroz”.

Realza los aromas florales y varietales del vino.
Su elevada capacidad antioxidante preserva las notas afrutadas del vino

y contribuye a estabilizar su color.
Su alto contenido en elagitaninos refuerza la presencia de taninos en

boca, aumentando las sensaciones de untuosidad y volumen.

POTENCIAL REDO®

ASTRINGENC/A

- 2 ‘ gENTRﬁO i

S PIFR|T WHITE Dosis: 0,5-3 g/l Envase: 10 kg \P @ T
g S\DAD AMPA'7
/ o <

Frescor y aumento de la sensacion acida.

Producto especifico para vinos blancos y rosados, con un tostado \‘!’
medio-largo a baja temperatura. 2
"\ %

N
)

Con tiempos de contacto cortos, incrementa las notas de fruta frescay

refuerza la sensacion acida, al mismo tiempo que refuerza la estructura ‘7%%
con el balance. s
Recomendado para vinos en los que se requiere aumentar la , — o
complejidad, sensaciones acidas y la estructura sin marcar la madera.
POTENCIAL REDO®
ASTRINGENC/4
Z\/;% A
NT CENTRO »
SPIRIT CORE Dosis: 0,5-2,5 g/l Envase: 10 kg \P @ o —_
&

X=H
Intensidad y complejidad.

Mezcla diferentes origenes botanicos y tostados para aumentar la
complejidad e intensidad aromatica, al mismo tiempo que participa
positivamente en todas las fases gustativas.

Aporta atractivas notas de roble que recuerda al roble francés de grano
fino, con sutiles notas tostadas que ayudan a mejorar la complejidad del

vino.
Participa intensamente en el centro de boca, aportando untuosidad y
POTENCIAL REDO®

una gran amplitud.

=
2
§
2
=
S
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— 1. Clarificantes

Clarificantes de origen vegetal

Producto

Descripcion

Beneficios

Proveget PREMIUM

Proteina vegetal pura de
gran reactividad.

Gran limpidez de los vinos blancos clarificados.
Eliminacion de polifenoles oxidados y potencialmente oxidables.
Obtencién de vinos més francos y frescos en aromas.

)

Proveget BC

Proteina vegetal y combinacion
de bentonitas calcicas
activadas y sédicas naturales.

Clarificaciéon de mostos potencialmente oxidables.
Reduccion del contenido en proteinas de los mostos.
Mejora el rendimiento, buena compactacion de las lias.

)

Proveget CRISTAL

Proteina vegetal, PVPP,
Bentonita y Celulosa.

Clarificaciéon de mostos en fermentacion.
Eliminacion de elementos inhibidores de la fermentacion.
Mejora de la cinética fermentativa.

Proveget Quit

Proteina vegetal,
Quitin-Glucano y Bentonita.

Mejora sustancial de la limpidez y de la estabilidad proteica de los vinos.
Reduccion del contenido en metales.

Mejora de la evolucién de los vinos.

Eliminacion de polifenoles oxidables.

Disminucién del nivel de parcelamiento.

Proveget CLAR

Proteina vegetal, PVPP y
Bentonita.

Especialmente indicado para vinos blancos y rosados.
Eliminacion de turbidez, proteinas y pardeamientos.

Proveget 100

Proteina vegetal pura
(Pisum sativum)).

Clarificaciéon de mostos en desfangado o fermentacion alcohdlica.

)

Clarificantes de origen no animal

Producto

Descripcion

v O

Beneficios

Clarifine Proyeast

Extracto proteico de levadura
Saccharomyces cerevisiae.

Gran limpidez y brillantez.
Mejora organoléptica por eliminaciéon de taninos agresivos e incremento de la
untuosidad. Mayor franqueza aromatica.

Clarifine Vegan

Extracto proteico de levadura
Saccharomyces cerevisiae y
proteina vegetal procedente de
guisante (Pisum sativum).

Elevado poder clarificante
Mejora de las sensaciones téctiles reduciendo astringencia y amargor.
Eliminacion selectiva de polifenoles oxidados y oxidables.

Clarificantes selectivos

Producto

Descripcion

Beneficios

BCPXXI

Bentonita, PVPP y Celulosa.

Eliminacion de proteinas, polifenoles oxidados u oxidables.

TRIPLEX R

Bentonita, PVPP y Carbon.

Matiza y protege la evolucion del color.
Reduce la intensidad colorante durante la fermentacion.

DIVERGAN -F*

PVPP Origen Europa.

Eliminacion de catequinas y leucoantocianos impidiendo que el vino
evolucione hacia tonos oxidados.
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Producto Descripcion Beneficios
. ) . Gelatina de elevado peso molecular especifica para la flotacion de los mostos
e e Proteina de origen porcino en
Vlnlgel FL formato sranulado blancos y rosados.
g ’ Elevada capacidad de floculacion.
Gelatina poco hidrolizada de peso molecular medio-alto.
o e Proteina de origen porcino en Excelente accion clarificante sobre los taninos mas agresivos respetando la
Vlnlgel CRISTAL formato Lliquido. estructura de los vinos.
Su excelente accioén floculante permite su uso en desfangados dinamicos.
Proteina de origen porcinG en Gelatina de peso molecular medio.
V|n|gel SEDA - gen p Excelente accion clarificante. Elimina la astringencia y suaviza las sensaciones en
formato Lliquido. ) ) L
boca sin perder calidad aromatica.
Vlnlgel FORTE / Proteina de origen porcino en Gelatina muy_h}drohzada para lg'clar}fylcauon- de los vinos. o
formato sranulado/liguido Elevada reactividad para la clarificacion de vinos con elevada carga polifendlica.
FORTE L g a ' Mejora del estado coloidal y de la limpidez de los vinos prensas.

Clarificantes complejos o inorganicos

Producto

Descripcion

Beneficios

DIVERGAN - HM

Copolimero insoluble de PVI/
PVP.

Clarificante especifico para limitar el pardeamiento y evolucién de mostos y vinos.

Secuestrante de metales catalizadores de las reacciones de oxidacion (Fe y Cu).
Preservacion aromatica de los vinos.

Maxibent MICRO

Bentonita granulada activada
con sodio de extremada
pureza.

Bentonita con elevada accién clarificante con elevada capacidad
desproteinizante.
Especialmente indicada para variedades con alto contenido proteico.

Maxibent FL

Bentonita activada con sodio
en formato polvo.

Bentonita de rapida humectacion.
Mejora los rendimientos de los procesos flotacion.
Favorece la velocidad de los procesos de desfangado dinamico.

Maxibent G

Bentonita activada con sodio
en formato granulado.

Bentonita con elevada accién clarificante. Buena capacidad
desproteinizante y de compactacion de los fangos.

Bengel

Bentonita activada con sodio
en formato polvo.

Clarificante para la correcta compactacion de los fangos.
Estabilizacion coloidal.

® 06 6 O

* DIVERGAN-F y DIVERGAN-HM son marcas fabricada por BASF, no pertenecen a Agrovin.
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12. Derivados del azufre
y acido ascorbico

Producto Descripcion Beneficios SOz

Proteccién antioxidante, antioxidasica y
antimicrobiana de los mostos y vinos.

Dioxido de azufre en
forma de gas licuado.

>99.95% v QO

Diéxido de azufre

SULFAMOL 400:

Solucion para el aporte de SO2 en formato
400 g/l

liguido con incorporacion de sales de amonio.
Hidrogeno sulfito amodnico

Proteccién antioxidante, antioxidasica y
SULFAMOL en disolucién acuosa. antimicrobiana de los mostos. v
Facil aplicacion y homogeneizacion. SULFAMOL 640:
640 g/l
SULPHUR 6: 60 g/l
Solucion para el aporte de SO2 en formato
o liquido.
Dioxido de azufre en - o o )
SULPHUR disolucién acuosa. Proteccién antioxidante, antioxidasica y SULPHUR 15: 150 g/l P @

antimicrobiana de los mostos y vinos.
Facil aplicacién y homogeneizacion.

SULPHUR 18: 180 g/l

Metabisulfito

) . . Proteccion antioxidante, antioxidasica
Metabisulfito potasico. Y

~57% v O

pOféSiCO antimicrobiana de los mostos y vinos.
Producto Descripcion Beneficios SOz
Complejo para la proteccion de las uvas.
Formulado a base de Especialmente indicada en vendimias
metabisulfito potasico mecanicas de uvas blancas.
- . - - ) ., 20-25%
REDOXTAN’N B acido ascorbico y tanino Proteccioén frente a la oxidacion por ? ¥ @
galico. desplazamiento del oxigeno y al desarrollo
microorganismos contaminantes.
Complejo para la proteccion de las uvas.
Formulado a base de Especialmente indicada en vendimias
metabisulfito potasico, mecénicas de uvas tintas.
REDOXTANIN T e o . = T 20-25% P
acido ascorbico y taninos Proteccion frente a la oxidacion por
condensado e hidrolizable. desplazamiento del oxigeno y al desarrollo
microorganismos contaminantes.
Prevencion del desarrollo de microorganismos
N - contaminantes en vinos con calidad sanitaria
BACTERVIN Metabisulfito potasico y deficiente. 45-55% \P @

tanino enologico.

Proteccién antioxidante, antioxidasica y
antimicrobiana de los mostos y vinos.

Acido ascérbico

Acido L-Ascorbico

Proteccién antioxidante por consumo de oxigeno

disuelto.

Aplicacion en presencia de SOz libre ~ 20 ppm.
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Acidificantes
Producto Descripcion Beneficios

. Acido L (+) tartarico (E-334) en Acidificante para la correccion de la acidez en mostos y vinos.
Tartaric 2.0 ) (£330 . J ¥

solucion acuosa al 50%.

(200 ml/hlincrementa 1 g/l la acidez total en 4cido tartérico).

7

Acido 1'Cﬂ'i'él'iCO Acido L (+) tartarico (E-334). Acidificante para la correccion de la acidez en mostos y vinos. 2
ACidO mélico Acido D, L- malico (E-296). Acidificante para la correccion de la acidez en mostos y vinos. \P
ACidO Cl’i'l’iCO (AEc_i;j;)O;(trico monohidrato Acidificante para la correccion de la acidez en vinos. %
ACidO |éCﬁCO 88% Acido lactico (E-270) en Acidificante para la correccion de la acidez en mostos y vinos. \P

formato liquido al 88%.

(173 ml/lincrementa 1 g/l la acidez total en &cido tartarico).

Desacidificantes
Producto Descripcion Beneficios
Bicarbonato , » . .
s . Bicarbonato potasico (E-501). Desacidificante para mostos y tintos. \P
potasico
Carbonato CélCiCO Carbonato calcico (E-170). Desacidificante para mostos y tintos. \P
Carbones
Producto Descripcion Beneficios
Carbon act\vgdo proggdente de Carbdn decolorante en formato polvo. 2
madera de pino maritimo.
Carbon activado humedeud'o Carbén decolorante en formato polvo humedecido para su
procedente de madera de pino %

maritimo.

facil aplicacion.

Carboén activado procedente de
madera de pino maritimo.

Carbén decolorante en formato granulado facilitando su @
aplicacién y efecto.

Carbdn activado procedente de
madera de pino maritimo.

Carbdn desodorante con elevada capacidad de adsorcion P
de pequefias moléculas.







Contacto

Espana

Norte

P.l. Lentiscares, Parcela 27
26370 Navarrete (La Rioja)
Tel.+34 941 227 004
norte@agrovin.com

Levante

C/ Manises, 3,

Pl. Ciudad de Mudeco

(N-1Il Madrid-Valencia km 344)
46930 Quart de Poblet
(Valencia)

Tel.+34 961 92 05 30
levante@agrovin.com

Noroeste

Ctra. de Zamora, Km 8,5
24231 Onzonilla (Ledn)
Tel.+34 987 28 20 71
noroeste@agrovin.com

Extremadura

Ctra. Sevilla-Gijon, Km. 313,
06200 Almendralejo (Badajoz)
Tel.+34 924 66 6112
lusitania@agrovin.com

Cataluna

Av. Vilafranca, 25,

Pl. Sant Pere Molanta
08734 Olerdola (Barcelona)
Tel.+34 938 92 39 67
catalunya@agrovin.com

Andalucia

P. 1. Llano de Jarata,

Parc. 43-44, 14550 Montilla
(Cordoba)

Tel.+34 957 65 07 43
andalucia@agrovin.com

Centro

Avda. de los Vinos, s/n, Pl.
Alces

13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

Tel.+34 926 55 02 00
central@agrovin.com

Europa

Francia

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

Tel.+33 (0)4 67 94 02 62
agrovinfrance@agrovin.com

Portugal

Norte-Centro

Tel. +351 934 4413 52
portugalnorte@agrovin.com
Centro-Sur

Tel. +351 934 55 48 13
portugalcentro@agrovin.com

Italia

Via Ortigara, 55,

37069 Villafranca di Verona
(Verona)

Tel.+39 045 894 1335
agrovinitalia@agrovin.com

Rumania

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

Internacional

USA

572 Martin Avenue - Suite A
94928 Rohnert Park (California)
Tel. 707-536-9934
agrovinusa@agrovin.com



Avda. de los Vinos, s/n, Pl.Alces
13600 Alcazar de San Juan
Ciudad Real (ESPANA)

Tel.+34 926 55 02 00
central@agrovin.com
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BUREAU VERITAS
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FSSC 22000
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