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En els ultims anys, s'ha observat que algunes especies de no-Saccha-
romyces proporcionen moltes millores als vins. Al Grup Agrovin hem de-
senvolupat la nostra gamma de llevats no-Sacharomyces, Viniferm NS,
per acostar als cellers tots els beneficis que produeixen aquests llevats.

El Viniferm Direct és un llevat especificament seleccionat per tenir una fa-
cil aplicacio al celler i una bona capacitat per adaptar-se a les condicions
limitants del most.

El procés de produccio i les caracteristiques intrinseques del cep de llevat
afavoreix la implantacio del Viniferm Direct sense haver de fer la hidrata-
ci¢ tradicional dels llevats.
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Des del Grup Agrovin, amb l'objectiu d'ampliar la gamma de productes
alternatius a les proteines animals, hem seleccionat un clarificant a base
de proteina de llevat per afinar vins.

El proper 8 de desembre del 2023, entra en vigor el nou Reglament (UE)
2021/2117 que modifica la normativa d'etiquetatge de vins i begudes al-
coholiques. A partir d'aguest moment, els productors hauran d’informar
sobre la llista d'ingredients i la informacio nutricional de tots els vins pro-
duits i etiquetats.

Des del nostre Laboratori hem preparat una metodologia per analitzar els
valors nutricionals del vi per tal d’ajudar als cellers a implementar el nou
reglament de manera senzilla.
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Llevats
No-Saccharomyces

Durant l'elaboracio del vi hi ha una gran diversitat d'espécies de microorganismes
que es desenvolupen segons la situacié canviant del mitja. Si ens centrem en la fase
fermentativa, les especies predominants soén els llevats tant del genere Saccha-
romyces com no-Saccharomyces.

En els primers estadis de la fermentacio les poblacions predominants pertanyen a
les no-Saccharomyces. Son les primeres a implantar-se per adaptar-se millor a les
condicions del most. Tradicionalment s'ha treballat amb l'objectiu d'intentar inhibir
el desenvolupament de les poblacions de no-Saccharomyces i d’aquesta manera
evitar desviacions organoléptiques.

En els ultims anys, s'ha observat que algunes espécies de no-Saccharomyces pro-
porcionen moltes millores als vins. Al Grup Agrovin hem desenvolupat la nostra gam-
ma de llevats no-Sacharomyeces, Viniferm NS, per acostar als cellers tots els benefi-
cis que produeixen aquests llevats.

Dins d’aquesta gamma de productes oferim:

viniferm ~sTD

Bioproteccio i millora sensorial

Augmenta el caracter varietal i presenta una gran capacitat de bioproteccié gracies
a la seva rapida implantacio i al periode de laténcia baix.

viniferm ns CHANCE

Biotecnologia davant del canvi climatic

Un gran poder d'acidificacio que permet controlar el pH i augmenta la complexitat
dels vins.
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Bioproteccio i millora sensorial

L'expressio aromatica varietal esta lligada a la presencia de tiols varietals, a més de
les varietats anomenades tioliques (Sauvignon Blanc, Verdejo) que contribueixen a
proporcionar el caracter varietal en vins de totes les varietats de raim (tant blanques
com negres).

Els tiols varietals 4MMP, 3MH i 3MHA (actualment anomenats 4MSP, 3SH i 3SHA) sén
aromes determinants en vins blancs i negres, ja que, tot i que tenen una poca con-
centracié en el vi, tenen un baix llindar de percepcid sensorial. Al raim, aquests tiols
existeixen conjugats amb aminoacids, d’'una manera no odorant. El Viniferm NSTD
pot escindir aquests precursors gracies a la seva activitat B-liasa i alliberar els tiols
volatils corresponents.

A meés, degut a seva rapida implantacio i al baix periode de latencia, el Viniferm NSTD
es considerat un llevat amb gran capacitat de bioproteccio.

viniferm ~sTD

Llevat no-Saccharomyces de l'espécie Torulaspora delbrueckii seleccionat per la
seva gran activitat B-liasa i el seu caracter bioprotector.

Beneficis enologics
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Potenciar el caracter varietal i la Reduir el grau alcoholic

complexitat dels vins

Reduir el risc de desviacions
organoleptiques durant els primers
estadis de fermentacio, gracies al seu
caracter bioprotector

Millorar les sensacions tactils dels vins

Seleccioé del Viniferm NSTD

Després d’haver estudiat diferents especies de ceps de llevats no-Saccharomyces,
des del departament tecnic de Grup Agrovin es va identificar que elTorulaspora del-
brueckii, i en particular el cep de Viniferm NSTD, presenta una gran activitat 3-liasa
pero no va ser seleccionat nomeés per aixo, també millora les sensacions tactils dels
vins (per formacio de glicerol i alliberament de manoproteines), redueix el grau alco-
holic dels vins i produeix quantitats significativament menors d'acid acetic que el S.
cerevisiae, degut a la seva capacitat de fermentar sucres lentament.
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Activitat B-liasa de diferents llevats no-Saccharomyces. Diferents ceps de la mateixa espécie
manifesten una activitat enzimatica 3-liasa diferent. Destaca l'activitat 3-liasa del cep del Viniferm NSTD.




El Viniferm NSTD presenta un bon caracter bioprotector ja que té una gran
capacitat d'implantacié fins i tot a temperatures baixes.

Fermentacio espontania Viniferm NSTD

u.f.c/ml u.f.c/ml
1-10° 1-108
1-10° S— =
1-107
1-107
1-108 1-10¢
0 2 4 6 8 10 12 14 0 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22

Temps (dies) Temps (dies)

Recompte total de llevats @ Recompte total de T. delbrueckii NSTD

Comparativa de la poblaci¢ de llevats en fermentacions espontanies davant de la
utilitzacio del Viniferm NSTD

Podem observar que el Viniferm NSTD s'implanta rapidament, evitant aixi que
proliferin altres llevats gracies al seu gran efecte bioprotector. Observem que el
temps de fermentacié s'allarga fins a 22 dies.

— Rendiment alcoholic
Baix

— Poder fermentatiu
Mitja (<12 %/%vol)

— Resisténcia al sulfurés
Moderada (<30 ppm)

— Temperatura de treball
16-25 °C

— Formacio d'acidesa volatil
Molt baixa

— Necessitats nutricionals
Mitjana (nitrogen organic)

Resultats del Viniferm NSTD

Potenciar el caracter varietal i la complexitat
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Millora de les sensacions tactils

g/L
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@ Glicerol

Formaci¢ de glicerol després de
fermentar un most Sauvignon Blanc fent
servir S. cerevisiage en combinacié amb el
cep NSTD

@ index d'etanol

index d'etanol (mostra la quantitat de
tanins condensats amb polisacarids)
després de fermentar un most sauvignon
blanc fent servir S. cerevisiae en
combinacié amb el cep NSTD

Reduccio del grau alcoholic i produccio d'acid acétic

% viv

13,2

13—

12,8 ——

12,6 ——

124 ——

122 ——

12

Viniferm Viniferm V. Diana
Diana Revelacion +
V. NSTD

V. Revelacion
+
V. NSTD

Alcohol

Grau alcoholic que s’ha adquirit despreés
de la fermentacié d'un most Sauvignon
Blanc fent servir S. cerevisiae en
combinacio amb el cep NSTD
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@ Acid acétic
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(o] Acid acétic produit després de la
005 fermentacio d'un most Sauvignon Blanc
’ fent servir S. cerevisiae en combinacio

o amb el cep NSTD
Viniferm Viniferm V. Diana V. Revelacion
Diana Revelacion + +
V. NSTD V. NSTD
Conclusions

Fer servir Viniferm NSTD durant el procés d'elaboracio fa que els vins siguin més
complexos amb un fort caracter varietal. A més el Viniferm NSTD exerceix un
important caracter bioprotector que redueix el risc de desviacions organoléptiques
durant la fermentacio.

Utilitzacié

Utilitzacio de Viniferm NSTD amb caracter biprotector
Laplicacié és empolvorant en tremuja a dosis: 20-30g/hl.
Utilitzacio de Viniferm NSTD per millorar sensorialment en
fermentacions a temperatures inferiors 18 °C

Aplicar en diposit després de la rehidratacié a dosis de 20-30g/hl.
Inocular Sacharomyces cerevisae en coinoculacio.

Utilitzacio de Viniferm NSTD per millorar sensorial en
fermentacions a temperatures superiors a 18 °C

Aplicar en diposit després de la rehidratacié a dosis de 20-30g/hl.

Inocular Sacharomyces cerevisae quan el most hagi aconseguit al
voltant de 4° Alc.




Biotecnologia davant del canvi climatic

El Grup Agrovin ha desenvolupat una nova estrategia, natural, sostenible i ecologi-
ca per intentar combatre l'augment de pH dels vins provocat pel canvi climatic. El
Lachancea thermotolerans és un llevat no-Saccharomyces que té un gran interes
enologic degut a la seva capacitat de produccié d'acid lactic, permet controlar el pH
del vi/most, augmentant a més a més la complexitat dels vins per produir quantitats
rellevants de glicerol i 2-fenil-etanol.

viniferm ns CHANCE

Llevat no-Saccharomyces de l'espécie Lachancea thermotolerans selecciona-
da per la seva elevada capacitat de sintesi d'acid lactic. Viniferm NS CHANCE neix
després de diversos anys de recerca juntament amb la Universitat Complutense de
Madrid dins del projecte de recerca LOWpHWINE.

[=] 3 [=] LOWHAINE
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Fondo Europeo de
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Una manera de hacer Europa

Beneficis enologics

Seleccio de Viniferm NS CHANCE
Ceps de Lachancea thermotolerans

Per a la seleccio de Viniferm NS CHANCE es van estu-
diar més de 30 ceps diferents amb l'objectiu de selec-
cionar el que presenti un poder d'acidificacio més gran
i que tingui una bona aptitud per a la vinificacio. SaCiogesit i miotols iy

Condicions fermentatives

Es van fer fermentacions en mosts blancs i negres amb
diferents GAP i a diferents temperatures (14, 18, 22 °C).

Criteris de seleccio
.

— Implantacié rapida i bona.

— Elevada producci¢ d'acid lactic.

— Baixa formacié d'acidesa volatil.

— Resistencia al sulfuros.

Altres llevats

Creixement de les colonies de
Lachancea en mitja YMA-verd
de bromocresol

Poder d'acidificacié elevat

22
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o
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Augment de la complexitat del vi

©

Afavoreix la suavitat, formacio de
glicerol

Baixa producci¢ d'acidesa volatil

ufc/mL
1,00E+08
# 0 ppm SO2

1,00E+07
@® 20 ppm SO2

1,00E+06
@ 50 ppm SO2

1,00E+05 y y -
Evolucio de la poblacié de Viniferm
NS CHANCE fent servir diferents

1,00E+04 dosis de SOa.

0 1 2 3 4 5 7 8

Temps (dies)

— Poder fermentatiu
Mitja (<10 %/%vol)

— Temperatura de treball
16-25 °C

— Necessitats nutricionals
Mitjana (nitrogen organic)

— Rendiment alcoholic
Baix

— Resisténcia al sulfuroés
Moderada (<30 ppm)

— Formacio d'acidesa volatil
Baixa

10



Resultats de Viniferm NS CHANCE

Utilitzacio Assaig comparatiu de la fermentacio sequtiencial amb Vinifermm NS CHANCE i Sacc-
haromyces cerevisiae de la gamma Viniferm davant d'un testimoni fermentat només
amb Saccharomyces cerevisiae de la gamma Viniferm.

L'especie Lachancea thermotolerans té un poder fermentatiu moderat,

aixi que en lelaboracid de vins amb aquest llevat s'haura de fer una

fermentacio sequencial amb Saccharomyces cerevisiae . Testimoni Inoculacié amb S. Cerevisiae (24 hores)
La dosi d'inocul de Viniferm NS CHANCE i el moment d’afegir el llevat Dosi Viniferm } 10 g/hl 20 g/hl
Saccharomyces cerevisiae seran elements fonamentals en la formacio NS CHANCE
d'acid lactic.
13 12,87 12,77
Acid lactic (g/L) Acetaldehid (g/1) 36 33 23
6
5 Glicerol (g/1) 6,88 773 7,88
4
3 SO, lliure (mg/l) 3 2 3
2
, S0, total (mg/l) 28 23 18
0
Oh 0h 24 h 24 h 48 h 48 h 72 h 72 h 337 324 319
10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl ’ ’ ’
Contingut en acid lactic en vins obtinguts afegint dosis de Viniferm NS CHANCE Acidesa total (g/1) 6,62 733 778
diferents i inoculacié deS. cerevisiae en diferents moments. Al grafic s'indica el moment
en que s'inocula el llevat Saccharomyces cerevisiae
G+F (g/l) 0,25 0,31 017
Lactic (g/L 0,59 1,38 2,68
Produccio Dosi de Viniferm NS d’inlz)n:t:rl‘:;:') de (&/L)
d’acid lactic CHANCE . .
S. Cerevisiae ...
Aceétic (g/L) 0,36 0,32 0,30
0-15¢g/l 10 g/hl 24 hores
1,56 -3¢/l 20 g/hl 24 hores .
Conclusions
Fer servir Viniferm NS CHANCE permet resoldre el problema de la pérdua d'acidesa
*Concentracions d'acid lactic superiors a 2 g/l poden inhibir la dels vins que es provocat pel canvi climatic. Afavoreix que es puguin elaborar vins
fermentacié malolactica. mes longeus, complexos i untuosos, gracies a la formacio de glicerol.

1
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Llevat d’addicio
directa

H Avantatges de les solucions d’Agrovin e s’afegeixen directa-
D,recb \V g uci grovin qu geix i

El Viniferm Direct és un llevat de rapida implantacié que té un marcat perfil

varietal. La seva elevada cessio de polisacarids permet millorar la suavitat en

boca en aquells vins estructurats amb un gran component polifenolic. ) .
Aplicaci¢ directa al most Estalvi energetic i de consum d'aigua

També permet reequilibrar aquelles elaboracions procedents del raim que
tinguin menys equilibri maduratiu.

Caracteristiques/Beneficis enologics @

— Llevat que s’afegeix directament — Baixa produccio d'acidesa volatil. Simplifica les operacions al celler Estalvi de temps
— Gran gruix de la membrana — Rang de temperatures de treball
fosfolipidica. (16-28 °C) elevat.
— Fase curta de laténcia. — Persisténcia varietal.
— Alta resistencia a l'estres osmotic. — Tolerancia a l'etanol 15 %.
Facilitat d'Us Seguretat de l'aplicacio

12




Perfil organoléptic os ™ Eoyy,,
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Cinética fermentativa

La implantacio de Viniferm Direct és del 100 % en la determinacio realitzada per sota
de la densitat 1040.

1m0

1090 \
1070

o
g N\
‘w1050
C
& 1030 \ ) ) )
\ Estudi sobre un most després d'afegir
1010 \ Viniferm Direct a una temperatura
990 de 20 °C.
0 1 2 3 4 5 6 7 8
Dies

Poblacio de llevats

S'aconsegueixen poblacions de llevats optimes per fer la fermentacio.

1,00E+09

1,00E+08 //
Estudi sobre un most després d'afegir

1,00E+07
/ Viniferm Direct a una temperatura
1,00E+06 de 20 °C.
6 24 30 48

ufc/mL

Hores

Utilitzacié

01 Empolvorar el llevat en una dosi de 30 g/hl

a- Sobre el barret del diposit durant un remuntat.
b- Sobre un fraccié de most i incorporar al diposit (20 min.).

02 Realitzar un remuntat obert durant 20-30 minuts per
permetre la seva homogeneitzacio

03 Realitzar un protocol nutricional adequat

NFA <180 mg/l = Ajustar NFA a valors de 180 mg/l amb Actimax
Varietal o Actimax Naturaquan s’afegeix Viniferm Direct.

NFA 2 180 mg/l - Afegir 30 g/hl d’Actimax Regrowth després de 48 h
d’haver afegit Viniferm Direct.

Millors resultats combinat amb:

Actimax Zegrowih

Seguretat i viabilitat durant la multiplicacio
de llevats

Nutrient complex que combina fonts de
nitrogen amb factors de creixement i
quitosa fungic per reduir les poblacions de
microorganismes contaminants.
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Clarificacio natural
dels vins ‘

En els ultims anys, la tendencia del mercat s'ha desmarcat cap a fer servir solucions Beneficis enologics
enologiques sostenibles i naturals. En el cas dels clarificants enologics, s'han desen-

volupat diferents alternatives per reduir les proteines que es fan servir procedents
del regne animal, aixi s’han desenvolupat clarifciants procedents del pésol i la patata. @
Des del Grup Agrovin, amb l'objectiu d'ampliar la gamma de productes alternatius

a les proteines animals, hem seleccionat un clarificant a base de proteina de llevat
per afinar vins.

Promou leliminacio de polifenols oxi- Afinat respectuds, elimina els tanins
dats i oxidables, protegint el vi de l'oxi- més astringents, millora la untuositat i
dacio i evita el vi es torni de color marré respecta l'estructura del vi.

i perdi propietats aromatiques.

Clarifine Proyeast (w)

Clarifine ProYeast és un clarificant a base d’extracte proteic de llevats Saccha- Millora de les caracteristiques sensori- La seva excellent capacitat de clarifica-
romyces cerevisiae. El seu respectuds procés d'extraccid permet obtenir una prote- als, després fer servir Clarifine ProYeast cio, afavoreix la neteja dels vins i naug-
ina de llevat, amb un pes molecular superior als 15 KDa que proporciona una capa- per a la clarificacio s'obtenen vins amb menta la brillantor.

citat de clarificacio excellent que és ideal per a clarificacions subtils de vins blancs, més franquesa aromatica.

rosats i negres.

14




Clarificacions respectuoses

Resultats en vi blanc

Fer servir Clarifine ProYeast per clarificar el vi blanc fa que els vins siguin nets, bri-
llants i tinguin uns millors parametres de color (DO 420 nm i DO 440 nm).

NTU

80 0,2

70

60 015

50 Terbolesa i

20 o1 parametres/de
color després

30 de la clarificacio

20 005 d'un vi blanc
Chardonnay fent

10 F servir Clarifine

0 0 ProYeast

Terbolesa DO 420 nm DO 440 nm

Testimoni @ Clarifine ProYeast

Resultats en vi negre

Clarifine ProYeast és un agent clarificant molt respectuds gracies a la seva elevada
selectivitat. En la clarificacid de vins negres ProYeast provoca una neteja rapida i
respecta el color (IC) i lestructura dels mateixos (IPT). Aixi nomeés elimina els tanins
més astringents.

NTU
100 70
60
80
50
60 Terbolesa,
40 ) )
intensitat colorant
0 30 i IPT d'e-spre.s/ dg
la clarificaci¢ d'un
20 vi negre ull de
20 llebre fent servir
- 0 . Clarifine ProYeast
0 0
Terbolesa IC IPT
Testimoni @ Clarifine ProYeast

Dosi i manera de fer-lo

01 Diluir la quantitat necessaria de Clarifine ProYeast en
aigua en relacio 1:10 i homogeneitzar

02 Un cop dissolt, incorporar al volum total i homogeneitzar
mitjangant remuntat

*Per millorar la floculacié es recomana que en vins blancs i rosats,
s'afegeixin coadjuvants de clarificacié com la bentonita, el sol de
silice o el tani.

Conclusions

Clarifine ProYeast és una proteina eco-
logica, vegana i que no conté allergens,
és idonia per fer-la servir en la clarifica-
ci¢ subtil de vins blancs, rosats i negres.
Degut a la seva gran selectivitat respec-
ta al maxim les caracteristiques organo-
leptiques del vi.

NO CONTE
AL-LERGENS

ECOLOGIC VEGA

15
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Analisi nutricional
de vins

El Reglament (UE) 2021/2117, del 2 de desembre de 2021, modifica les normes d'eti-
quetatge de vins i begudes alcoholiques i obliga a comunicar la llista d'ingredients
i la declaracio nutricional de tots els vins que hagin sigut produits i etiquetats des-
prés del 8 de desembre de 2023.

* Aplicable a tots els vins comercialitzats a la UE.

La filosofia de Grup Agrovin és acompanyar els cellers durant tot el procés d'elabo-
racio dels seus vins, per aixdo hem posat a punt la metodologia per a l'analisi dels
valors nutricionals del vi. D’aquesta manera ajudem als cellers a implementar el nou
reglament de manera senzilla.

La nostra metodologia es basa en les recomanacions de 'OIV i en la reglamentacio
europea vigent.

Entre els serveis que oferim per complir amb la nova normativa s'hi inclouen:

— Analisi de la composicié del vi: realitzem analisis quimiques per determinar la
quantitat d'alcohol, sucres, acid tartaric, acid malic, acid acetic i altres compos-
tos presents al vi.

— Analisi de la preséncia d'alléergens: fem analisis per detectar la presencia de
sulfits, gluten i altres allérgens al vi.

— Analisi de la informacio nutricional: realitzem analisis per determinar la quan-
titat de calories, carbohidrats, greixos i proteines presents al vi.

A meés d'aquests serveis, també oferim assessorament técnic i suport per ajudar a
que els nostres clients puguin complir les noves regulacions i garantir que les seves
etiquetes compleixin els requisits legals.

No dubteu a contactar amb nosaltres per obtenir més informacié sobre com podem
ajudar-lo a complir amb la nova normativa d'etiquetatge del vi.
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Pack analisi nutricional

Parametre Metodologia

Valor energétic (kcal/100 ml) Calcul

Greixos (/100 ml ) Gravimetria

Acids grassos saturats (g/100 ml) Cromatografia

Hidrats de carboni (g/100 ml) Calcul
Sucres totals (g/100 ml) Enzimatica
Proteines (g/100 ml) Kjeldahl

Sal (g/100 ml) Espectroscopia atomica

Qualitat i precisio en analitica enologica

A Agrovin comptem amb el laboratori enologic més gran d'Espanya, amb més
de 500 m2, on oferim una amplia gamma de serveis d'alta qualitat i precisié als
nostres clients del sector vitivinicola, des de cellers i cooperatives fins a petits
productors.

Més de 40 anys i més de 35.000 analitiques a l'any, sempre adaptats a les
necessitats de cada celler.

— Ultima tecnologia i equipament. — Maxim control de la qualitat.

— Tecniques i determinacions
al servei de la innovacio en
el desenvolupament de nous
productes.

— Resultat de gran exactitud i precisio.

©

Experiéncia i coneixement técnic

Comptem amb un equip altament capacitat i amb una gran experiencia en analisis
enologiques. El nostre personal esta format per enolegs, quimics i microbiolegs
especialitzats al sector vitivinicola.

®

Tecnologia d'avantguarda

Comptem amb equips d’Ultima generacio per garantir la qualitat i la precisio de les
nostres analisis. La nostra tecnologia inclou espectroscopia infraroja, cromatografia
liquida i de gasos, i analisis sensorials.

Adaptabilitat i flexibilitat

Oferim una amplia varietat de serveis d'analisi enologica que estan adaptats a les
necessitats especifiques dels nostres clients. Podem fer analisis de raim, mosts i
vins, aixi com analisis de control de qualitat i avaluacions sensorials.

-3-2-4

Compromis amb la satisfaccié del client

Ens esforcem per satisfer les necessitats dels nostres clients i oferir solucions
personalitzades per a cadascun d’ells. Ens enfoquem en la qualitat del vi i en
proporcionar assessorament técnic per millorar el procés de produccio dels
nostres clients.
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Contacte

Espanya

Nord

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

Extremadura

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

Nord-est Catalunya

Av. Vilafranca, 25,

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

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

Andalucia

P. 1. Llano de Jarata, Parc. 43-44,
14550 Montilla (Cérdoba)

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

Centre

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

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

Llevant

C/ Manises, 3,

P.I. Ciutat de Mudeco

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

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

Europa

Franca

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

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

Portugal Italia

Centre-Sud Via Ortigara, 55,

Tel. +351 934 554 813 37069 Villafranca di Verona
portugalcentro@agrovin.com (Verona)

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

Romania

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (ILfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

Internacional

EUA

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