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Grup Agrovin
Sinonim de QUALITAT

La Qualitat i la Seguretat Alimentaria son dos pilars fonamentals
dins de la nostra activitat diaria. La implantaci6 de la norma
internacional FSSC 22000 avala el nostre compromis per oferir al
mercat productes innocus d’elevada qualitat.

El recolzament del nostre Laboratori acreditat per ENAC en la
normativa I1ISO 17025 no nomes avala la fiabilitat dels parametres
acreditats, el entrenament diari dels tecnics aixi com la posada a
punt dels equips i metodologies, fa que els controls realitzats tant
a les materies primeres com als productes formulats siguin de
forma exhaustiva complint amb els maxims standards de qualitat
imposats internament.

(") FSSC 22000

1S0 9001 FSSC 22000

BUREAU VERITAS BUREAU VERITAS Food Safety System
Certification Certification Certification 22000

El nostre compromis amb la investigacio dins del sector enologic
segueix actiu, acompanyant-nos de universitats nacionals e
internacionals seguim en la recerca de solucions que ajudin al
desenvolupament del mateix.
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Els productes marcats amb aquest distintiu son APTES per
a elaboracio de vi per a vegans i vegetarians.

Els productes marcats amb aquest distintiu son APTES
per a elaboracio de vi ecologic segons els reglaments CE
2018/848 //
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01. Control
microbiologic i
proteccio antioxidant

M | C R ‘STAB pH Dosi: 50-200 ml/hl Envas: 24 i 1200 kg \P @

Estabilitzacié microbiologica dels mostos abans de la FA.

—— Redueix les poblacions de bacteris lactics i de microorganismes contaminants que puguin alterar les qualitats
organoleptiques.
—— No interfereix amb lactivitat fermentativa dels llevats Saccharomyces.

MICR@STAB PROTECT wivoogn  weio @) ©

Alternativa al SO2 amb efecte antimicrobia: Quitosa fungic.

—— Redueix substancialment o elimina poblacions de Brettanomyces, disminuint el risc d’alteracions degudes a la
presencia d’aquest llevat contaminant.

—— Disminueix eficagment les poblacions de bacteris lactics.

—— Efecte antioxidant i protector de loxidacio. Efecte antioxidant natural, protegeix la fraccié aromatica i limita el
pardejament.

M | C R ‘STAB M L Dosi: 30-60 g/hl Envas: 1115 kg \P

Estabilitzant biologic amb elevada efectivitat davant de bacteris lactics.

—— Controla la fermentacié malolactica, endarrerint-la o, fins i tot, inhibint-la. Permet mantenir lacidesa i pH inicial dels
vins i redueix la formacio d’amines bidgenes.
—— Millora lestabilitat microbioldgica. Redueix substancialment la poblacid de bacteris lactics i ajuda a controlar la

poblacié de Brettanomyces.

superBo“q ue' Evolu'lo“ Dosi: 20-40 g/hl Envas: 1i10 kg \P @

Efecte antioxidant per a la protecci6 de les aromes i retard de l’evolucio en vins.

—— Protecci¢ del color: Limita lenfosquiment de mostos i vins. Elimina quinones reactives del most.
— Proteccio de laroma: Ajuda a preservar la fraccid aromatica dels mostos i vins. La seva utilitzacio precog garanteix una
proteccio dels tiols volatils formats durant la fermentacié alcoholica especialment susceptibles a loxidacio.



Cataleg de Verema — 01. Control microbiologic i proteccié antioxidant

Taula de productes antioxidants i antimicrobians

MICR@STABPH Mg;s:gf'; MICR@STAB ML Su&%rrlr;:g;ei
Capacitat antimicrobiana 00 00 00
Capacitat antioxidant o0 (XX}
Efecte organoléptic Acidesa i frescor Frescor Acidesa i frescor Frescor

Quitosa fungic

v’

v’

Llevat enriquit

v
n glutatis v v
Most v/ v v/
vi v v’ v’ v’
Format Liquid Solid Solid Solid

Certificat ecologic
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02. Nutrients

Aciiqu NAT u R K Dosi: 20-30 g/hl Envas: 110 kg \P

Maxima expressiéo aromatica i alliberament actiu d’aminoacids.

—— Afavoreix la formacié de compostos aromatics fermentatius gracies al seu alt contingut en aminoacids (37%). Aquest
increment de NFA limita la produccié d’acid sulfhidric.

—— Lelevat contingut en ergosterol i vitamines essencials garanteix la viabilitat dels llevats.

—— Permet la correcta sintesi dels enzims responsables de la revelacié de precursors varietals (3-liasa i B-glucosidases).

ACﬁde V‘AR ' ET‘A L Dosi: 20-40 g/hl Envas: 1110 kg \P

Maxima expressio varietal i proteccio del caracter tiolic alliberat.

—— Permet una sintesi correcta dels enzims responsables de la revelacid de precursors varietals i afavoreix la formacio de
compostos aromatics fermentatius.

—— Efecte antioxidant degut al seu alt contingut en glutatio que protegeix la fraccié aromatica lliure.

—— Segrestant de metalls evita oxidacions directes i retarda levolucié aromatica i fenolica.

NFA (mg/L)

Grau alcoholic Necessitats Necessitats Necessitats
probable nutricionals baixes nutricionals mitjanes nutricionals altes
1,5° 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

ACﬁqu OE NI Dosi: 10-30 g/hl Envas: 500 g \P

Estimula la fermentacio malolactica en condicions dificils.

—— Aportacié de nutrients, minerals i cofactors de creixement necessaris per al correcte desenvolupament de la
fermentacié malolactica.
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Nutrients 100% organics

NFA mg/l NOPA mg/l
Producte Composicio Dosi: 30 g/hl Dosi: 30 g/hl Tiamina Aminoacids Propietats
Actimax Increment de la fraccio
NATURA :iﬁitstaigalmem 44 40 NO 00 aromatica. Elevat contingut en
’ ergosterol.
. Incrementa i protegeix el
A?tlmox N Llevat totalment 3 25 NO o0 caracter varietal gracies al
autolisats. contingut en glutatio. Perfi
VARIETAL l i lutatio. Perfil
tiolic.
Actimax Llevats inactius Preveé l'oxidacio i pardejament
GS ” naturalment rics 5 175 NO o dels vins. Longevitat en blancs
en glutatio. i rosats.
Actimax Augmenta lleugerament la
v)T Llevats inactivats. 5 175 NO o terbolesa de mostos molt
clarificats.
Actimax Llevats inactius, Nutrient especific per estimular
OENI aportacio natural de 4,6 175 si o la fermentacio malolactica en
cofactors de creixement. condicions dificils.
Actimax o
Parades de FAL. Eliminacio
Corce“ Escorces de llevats. 1 0,75 NO NO toxics.
NFA:Nitrogen Facilment assimilable (NH4+ i aminoacids, excepte prolina) (*) Actimax VIT: 5 g/hl aporta la mateixa terbolesa que 30 g/hl de cellulosa.
NOPA: Nitrogen organic valorat segons métode NOPA (aminoacids excepte prolina).
Nutrients complexes i inorganics P
NFA mg/l NOPA mg/l
Producte Composicio Dosi: 30 g/hl Dosi: 30 g/hl Tiamina Aminoacids Propietats
Llevat autollisat ric en
Actimax ergoesterol i factors Permet una rapida
? th de creixement. Fosfat 38 8,55 s o0 multiplicacio cellular
egﬂow d’amoni i vitamina B1. mantenint la viabilitat.
Quitosa fungic.
%‘;hqu Llevat inactivat i fosfat a0 065 si ® Aportacié nutricional.
us d'amoni. ’ Parades FA.
Actimax Llevats inactius, fosfat i . Nutrient complex d“ampli
‘ : 45 0,65 si (]
ﬁrm sulfat d'amoni. espectre.
Actimax Llevats inactius, fosfat
X[ . o ’ 45 0,65 sf [ ) Nutricié grans volums.
d'amoni i cellulosa.
Actipasa ) ) Facilita multiplicacié cellular
- Fosfat d'amoni. 62 0 Sl NO ) N
GREE N als vins ecologics.
Actipasa Sulfat d'amoni. 65 0 si NO Facilita multiplicacio cellular.
Actipasa , .
Sulfat d’amoni i fosfat . " T
FAS-I- d amoni. 62 0 Sl NO Facilita multiplicacio cellular.
Fosfato ) N o
. Fosfat d'amoni. 62 0 NO NO Facilita multiplicacio cellular.
de amonio
Escurga la fase de latencia
Tiamina Clorhidrat de tiamina , cellular, disminueix les taxes
) R 0 0 Sl NO . . T
Dosage (Vitamina B1). d'acids cetonics (acid piruvic i

cetoglutaric).
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03. Llevats

ViniFe Mm NSTD Dosi: 20-30 g/hl Envas: 500 g \P

Llevat no-Saccharomyces de Uespécie Torulaspora delbrueckii.

—— Elevada activitat B-liasa, potencia el caracter varietal i la complexitat dels vins.
—— Millora les sensacions tactils dels vins. Vins més glicérics, major volum a la boca.
—— Caracter bioprotector, redueix el risc de desviacions organoleptiques.

ViniFe rm NS CHANCE Dosi: 10-20 g/hl Envas: 500 g \P

Llevat no-Saccharomyces de 'espécie Lachancea thermotolerans.

—— Elevat poder d’acidificacio per sintesi d’acid lactic.
—— Obtencid¢ de vins frescos i afruitats. Respecte de la identitat varietal del raim.

viniferm REVELACION ¥

Maxima expressio tidlica.

—— Activitat B-Liasa. Revelacié de tiols, capag de convertir els precursors de tipus tiolic en aromes perceptibles, en
particular: 4MMP (boj, cassis), 3MH (aranja, citrics) i SBMHA (fruita de la passid, mango, pinya).
—— Apta per fermentacions de perfil térmic invertit.

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

Increment dels descriptors varietals en vins negres.

—— Vins negres de tall varietal procedents de raims d’alt grau alcoholic potencial. Predominancia de fruita vermella i negra,
acompanyats de persistents notes florals.
—— Bona integracié del conjunt tannic, aportant volum i estructura.

ViniFe rm 3 D Dosi: 20-30 g/hl Envas: 500 g \P

Intensifica el postgust, hi aporta preséncia i volum.

—— Elevada produccié de manoproteines durant la fermentacié i fase postfermentativa que confereixen volum, rodonesa i
longitud als vins.
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(1} - [ c Ne) — itn S
Llevats ss 8§ &% se T, 3 ® 2o g 2% !
o o £o o2 n.= 3 O o= 9 e} :p ] .
viniferm®Ns  £¢ sg 82 8% 3% 2 2 £E§ gis 23 2
- - £ £.2 7
(No Saccharomyces) ] 02 g3 g2 °g 2 ] 59 S<g ] g
| - | i o] 2c o oo [+1] w Lo ac> 4] [
Torulaspura <30 m
NSTD 9,5 % 17-28 Alta Baix Baixa v~ delbrugck/'/' - v PP e O
e . . Lachancea
Ns CHANCE 10 % 1420 Mitana Baix Baixa VI e e NV - <soppm @ @
- —_
= © O =92
¥ A S T 58 g2 g s
it ok 25 s9 S Soq o 3 83 o
LL S©° o2 @.= €D 2 23 St EW c €5 o
evats 8 e o9 wo S =y +Q 2t =%% =2 o3 4]
. . o o8 £+ o5 £ 20 ax Jog ‘tg': TE 55 3
(] [=1 Q> = ] Q. [ [ [] o—
viniferm °8 g 22 g3 8% 88 288 g5y &8s 2% 2
REVELACION 14 % 13-25 Alta Mitja Killer - - v~ - - ()
DIANA 14 % 14-25 Alta Mitja Killer - - v v~ - °
15 % 12-25 Baixa Mitja Killer v - v’ - v' o
AURA 16 % 12-30 Mitjana Alt Killer - - - v~ - o
PASION 14 % 14-05 Mitjana Mitja Killer . - - v~ - o
EMOCION 145 % 13-28 Baixa Mitja Killer - - - v~ - (]
Sensacién 14% 15-28 Alta Alt Neutre - - - v~ v' e o
ELITE 16 % 1826 Mitjana Mitja Killer - - v~ - v~ o0
RVA 16 % 16-28 Alta Baix Killer - - v~ - - )
14 % 18-28 Mitjana Mitja Neutre - - - \/ - o0
Caracter 15 % 16-28 Alta Baix Killer - - v~ - v Y )
1007 15 % 14-30  Mijana Alt Killer v - v’ - - o
3D 15 % 18-28 Alta Mitja Neutre - v~ - v~ )
14 % 14-25 Baixa Mitja Killer v~ - v~ - v’ e
16 % 12-25 Baixa Alt Killer \/ \/ Neutre Neutre - ® O
17 % 10-25 Baixa Alt Neutre \/ \/ Neutre Neutre - ® O
KLR 16 % 12-30 Baixa Alt Killer v~ v~ - - - e
522 14 % 18-30 Mitjana Alt Neutre - - Neutre Neutre - [ X )
Start 7% 14-30 Mitjana Baix Neutre v v~ Neutre  Neutre - e o
Direct 15 % 16-28 Mitjana Alt Neutre - - v~ - v~ )

@ Negre Blanc ® Rosat Escumds
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04. Enzims

EROZjM LUX Dosi: 0,4-1 ml/100 kg Envas: 100 g 1kg \P

Enzim liquid molt concentrat per a una clarificacio velog.
—— Activitats enzimatiques pectolitiques. Molt concentrada en pectinliasa per a la rapida clarificacié dels mostos.

—— Elevada activitat fins i tot a baixes temperatures. Possibilitat d’utilitzacio sobre raim, incrementant els rendiments en
premsatge.

Enoz.yM EXTRA A R OM E Dosi: 0,4-0,8 Ml/100 kg Envas: 100 g1 kg \P

Maxima extraccio de precursors i alliberament d’aromes varietals.

—— Activitats enzimatiques pectolitiques. Molt concentrada en pectinliasa i rica en B-glucosidasa.
—— Elevada activitat fins i tot a baixes temperatures. Adequada per a la potenciacio aromatica varietal, possibilitat dus en
maceracio pellicular.

Enoa”’ V’NTAGE Dosi: >1 g/100kg Envas: 250 g \P

Extraccio i estabilitat de matéria colorant. Aromes persistents en el temps.

— Activitat enzimatica: pectinasa, cellulasa, hemicellulasa i B-glucanasa.
—— Increment d’estructura i estabilitat dels vins a causa de lextraccido compensada de tanins, antocians i polisacarids.

E no ZjM C] (u(bN Dosi: >3 g/100kg Envas: 250 g %

Millora la clarificacid i filtracio de mostos i vins. Crianca sobre mares.

—— En mostos, millora el desfangat. Aplicat juntament amb enzims pectolitics, ajuda a la precipitacio dels colloides i evita
problemes de clarificacio i filtracié posteriors.
—— Envins blancs i negres, procedents de raims amb podridura, permet i millora la seva clarificacio i

filtracio.



Enzims per avins blancs ¥

Producte Format

Activitats
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Dosi *

Enozym
LUX

Solucio liquida.

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

Desfangat estatic en fred.
Maceracio pellicular.
Flotacio.

0,4-1 ml/100 kg

Enozym EXTRA

Solucio liquida.

Poligalacturonasa (PG)
Pectinliasa (PL)

Maceracio pellicular prefermentativa.

0,4-0,8 ml/100 kg

Pectinmetilesterasa (PE)
Arome B-glucosidasa
Enovin Poligalacturonasa (PG)
( Granulat. Pectinliasa (PL) Desfangat estatic. 1-3 g/hl
ar Pectinmetilesterasa (PE)
. Flash Atura. >8 ml/hl
Enovin Poligalacturonasa (PG)
. Solucio liquida. Pectinliasa (PL)
Pe (‘kl Nase Pectinmetilesterasa (PE) Desfangat estatic.
) = >2 ml/hl
Filtracio.
Enzims per a vins negres
Producte Format Activitats Aplicacions Dosi *
Poligalacturonasa (PG)
E Pectinliasa (PL)
n ZjM Granulat Pectinmetilesterasa (PE) Extraccio i estabilitat de color. 13 g/hl

VINTAGE

B-Glucanasa
Cellulasa
Hemicellulasa

Extraccié compostos aromatics.

Enovin

CRoM

Solucio liquida.

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

Extraccio de color.

>2 ml/ 100 kg

Poligalacturonasa (PG)

Enovin Pectinliasa (PL)
Granulat. Pectinmetilesterasa (PE) Extraccio de color. >2 g/hl
OLOR Cellulasa
Hemicellulasa
Altres aplicacions V¥
Producte Format Activitats Aplicacions Dosi *
Enovin , ' .
- Granulat. B-glucosidasa. Alliberament d'aromes varietals. 5 g/hl
Varietal
ERO z? A Tractament mostos i vins afectats
” Granulat. B-1,3- Glucanasa per podridura. >3 g/hl
AN B-1,6- Glucanasa . )
u( Crianga sobre mares fines.
Enovin ibicic ic
Granulat. Lisozima. Inhibicié de la fermentacio 15-50 g/hl

Lyso

malolactica.

*La dosi d’'ocupacié s’ha d’optimitzar depenent de la temperatura, el temps d’accié i la varietat del raim.
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05. Flotacio

P rove g ei' PR EM ’ UM Dosi: 50-100 ml/hl Envas: 20 i 1200 kg \P

Clarificant vegetal de gran reactivitat en format liquid.

—— Gran netedat dels vins blancs clarificats.
— Eliminacié de polifenols oxidats i potencialment oxidables.
—— Obtencid de vins més francs i frescos en aromes.

Vinig el CR,STAL Dosi: 40-80 ml/hl Envas: 5, 22 i 1200 kg

Gelatina liquida purificada i poc hidrolitzada.

—— Elevada efectivitat a la flotacié de mostos.
—— Respecte a Uexpressio varietal, redueix la carrega polifenolica dels mostos blancs.

E “o"i n FL Dosi: >2 mU/hl Envas: 5, 25 1 1200 kg \P

Preparacié enzimatica liquida especifica per a processos de desfangat dinamic.

— Facilita la rapida degradacié de la pectina i lascensio a la superficie de les particules solides, permetent obtenir amb
rapidesa el most net.

Test de pectines / solids en suspensio

(&)

-~

1.10 ml de most. 2. Centrifugar. 3. Solids <10%.

3. Afegir al sobrenadant 4. Esperar 10 minuts. 5. Si apareixen floculs
10 ml de alcohol gelatinosos el test és
acidificat positiu.
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Producte Dosi Composicio
Erozym 1UX S e ¢
Enovin FL 9-4 mi/hl Ereecieol[;zzenzimética liquida amb activitat \P
Provegei FLOT 50-200 mU/hl E;(Ltizl"na vegetal i derivats de quitina en format \P
Proveget PREMIUM 50-200 mU/hl fgfﬁ;ﬁ;ﬁ?jwl pura de gran reactivitat en P
Vinigel FL 5-25 g/hl Gelatines d'alt pes molecular.
Vinigel CRISTAL 40-80 ml/hl Gelatines d'alt pes molecular en format liquid.
Maxibent FL 10-40 g/hl Bentonita calcica activada. \P
Silisol 10-30 g/hl Gel de silice. \P
® Enzims @ Proteines vegetals @ Gelatines animals @ Coadjuvants

Condicions per a la flotaci6 amb proteines vegetals

— Control de temperatura 15-17 °C. Temperatures més baixes incrementaran la viscositat del most i temperatures més

altes poden afavorir linici de fermentacio.

— Pressio de treball (6-7 bar).

— Ajustament del cabal de gas elevat (>20 |/min).

— El temps de recirculacio depen del cabal del flotador, ha de correspondre al pas de 1,5 vegades el volum del diposit.

— La formacio i compactacio del barret de flotacio amb proteines vegetals és lleugerament superior als tractaments amb

gelatina animal.
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06. Tanins

anicol ONE / L Dosi: 10-40 g/hl / 30-120 ml/hl Envas: 1i15 kg / 22 i 1100 kg \P

Efecte antioxidant i protector dels polifenols naturals del raim.

—— Incrementa el color final del vi tant per la proteccid antioxidant com per la formacid de copigments.
—— Especialment indicat en raims de maduresa insuficient com a complement de la seva estructura i veremes atacades
per botritis per la seva rectivitat davant de la lacasa.

Tanicol RED SENSE Dosi: 10 - 40 g/hl Envas: 1 kg \P

Millora sensorial completa a l’elaboracio de vins negres.

—— Combina tanins de diferents origens. Afavoreix els fenomens de copigmentacio i la formacid de pigments estables,
millora lestructura i el cos dels vins a més d’incrementar les aromes de fruita vermella i negra.

Tanicol VI NTAGE Dosi: 10 - 20 g/hl Envas: 1i10kg \9

Tani condensat procedent de llavor de raim amb gran efecte sobre l'estabilitat de color.

—— Gran reactivitat i capacitat de combinacié amb antocians.
— Incrementa el potencial fenolic del vi aportant una gran robustesa i estructura.
— Excellent en fermentacio i descobreix on incrementa laroma dels vins, marcant-ne les caracteristiques varietals.

Tanicol BLANC EXCELLENCE dosit-sgh  mmamie (P

Frescor i intensitat aromatica en vins blancs.

—— Restableix la joventut dels vins blancs i rosats, dotant-los de gran frescor i més intensitat aromatica.

—— Recupera els matisos de tipus citric, llimona, aranja o matisos a herba fresca i notes tioliques, en funcioé de la varietat
de raim.

—— Elevada capacitat antioxidant sense sensaci¢ d’amargor o aspror.



\P Galitan

Tanicol

SUPER

Tanicol
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Tanicol

XE

Tanicol
RED SENSE

Cataleg de Verema — 06. Tanins 17

Tanicol
BLANC
CELLENCE

Tanicol Tanicol
VINTAGE RED VINTAGE EX

Galic \/

v

Elagic \/ \/ \/
Quebratxo \/ \/
Pinyol \/ \/ \/ \/

Tani d'arbre de

<

<
<

fruita

PO o0 oo ooo ° o0 ° o o0
orement o0 ) o000 o000
ot ©00 000 o000 o0 ®

Raim botrititzat @ @ @ [ N ) o000 o0 o o
(E:‘s)iizl:ilitat de Y ® o0 'Y X ) ®

— PS ° e o000 oo

fenolica

Fermentacio \/

<

Descobreix

<

Negres

Blancs i Rosats \/

\
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07. Polisacarids

Llevat inactiu

Escorca de llevat
48-53 % polisacarids.
20-22 % manoproteina

Llevat viable
18-22 % polisacarids.

Manoproteina pura

85-95 % manoproteina
soluble.

soluble.
SuperBouquet SuperBouquet MN MannoPLUS
SuperBouquet MannoArome MannoPLUS ND
EVOLUTION
MannoBLANC
MannoCROM

-

Dosi: 20 - 50 g/hl Envas: 10 kg \P @

MannoArome

Complexitat aromatica i estructura en vins negres.

—— Poleix tanins agressius incrementant les sensacions de cos i volum en boca.
—— Preveu laparicio d’olors de reduccid.
—— Redueix al minim les notes verdes en raims no madurs.

Dosi: 10 - 40 g/hl Envas: 0,5 110 kg

SuperBouquet MN N )

Incrementa la persisténcia i estabilitat de les aromes.

—— Alliberament rapid de polisacarids i manoproteines. Accelera la crianga sobre mares, sense accentuar les aromes al

[levat.

—— Contribueix a les caracteristiques sensorials del vi, polint els tanins agressius, disminuint lastringencia i incrementant

les sensacions de cos i volum a la boca.

Dosi: 20 - 40 g/hl Envas: 1i10 kg

SuperBouquet EVOLUTION

N~

Efecte antioxidant per a la proteccio de les aromes i retard de levolucio6 en vins.

—— Proteccio del color: Limita el pardejament de mostos i vins.

—— Proteccié de laroma: Ajuda a preservar la fraccié aromatica dels mostos i vins. La seva utilitzacid precog garanteix una

proteccio dels tiols volatils formats durant la fermentacié alcoholica especialment susceptibles a loxidacio.
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Super Super
Bouquet  Bouquet
MN EVOLUTION

Manno
Plus ND

Llevat inactiu \/ \/

v/

Escorga de
llevat

Manoproteina
purificada

\/**

Tani
hidrolitzable v’

Tani condensat \/

Aportacio de
manoproteines ® ®

Aportacio6 de
GSH o

Proteccio
antioxidant

Increment de
volum

Estabilitat
col-loidal

Eliminacio de
reduccions

Escassa
maduresa
fenolica

Fermentacio \/ \/

Descobreix /
Afinat

<

Negres \/

<

<

Blancs i
Rosats \/

SO X

TSNS

CTCOTC X
A\

<

* Roure. ** Manoproteina purificada en format liquid al 20%.
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08. Eliminacio d’aromes
a reduccio

MannoCUP oo wgn eamog (P @

Eliminacié de compostos ensofrats i millores tactils.
—— Preparat biologic a base d’escorga de llevat rica en manoproteina i citrat de coure.
—— Elimina les sensacions olfactives anomales de compostos ensofrats, amb minima repercussié sobre la fraccio

aromatica del vi.
—— Poleix els tanins agressius, disminueix les astringencies i incrementa cos i volum a la boca.

Bentocup Dosi: 5 - 15 g/hl Envas: 1i 20 kg \P @

Eliminacié de compostos ensofrats indesitjables.

—— Formulat a base de citrat de coure per a leliminacio d’olors desagradables, causades pel sulfhidric i els seus derivats.
—— Minim impacte sobre lequilibri sensorial dels vins.

09. Bacteris lactics

ViniFerm Oe'\G 20 Envas: Dosi per a 50, 100, 500 i 1000 hl \P @

Cep de segona generacio per a elaboracio de vins negres de qualitat.

—— Mante lexpressio de fruita i floral dels vins.
—— Molt baixa produccié d’aromes lactis que emmascaren la percepcié de fruita.
—— No produeix amines biogenes (histamina) que redueixen la sensacio de fruita.

ViﬂiFe(m Oeo4 Envas: Dosi per a 2.5, 50, 100, 500 i 1000 hl \P @

Conreu d’Oenococcus oeni per a vins negres de marcada expressié polifenolica i alt grau alcoholic.

—— Respecteu les caracteristiques aromatiques varietals.
—— Permet mantenir lexpressio de fruita i floral dels vins després de la fermentacié malolactica.
—— Accentua les sensacions de cos i volum a la boca.
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ASTRINGENC4

Dosi: 0,5 - 3 g/l Envas: 10 kg \P @ ’ CENTRE-MIG ‘
T

/ PIRIT N

=
=

/ J<

W S

Roure ibéric sense torrar en format gra d’arros.

Realca les aromes florals i varietals del vi.

La seva elevada capacitat antioxidant preserva les notes afruitades del vi
i contribueix a estabilitzar-ne el color.

El seu alt contingut en elagitanins reforca la presencia de tanins a la

boca, augmentant les sensacions d’'untuositat i volum.

POTENCIAL REDO®

ASTRINGENC)4

% CENTRE-MIG

_/- P I R | —I_ WH,TE Dosi: 0,5 - 3 g/l Envas: 10 kg \P @ — —_

Frescor i augment de la sensacié acida.

Producte especific per a vins blancs i rosats, amb un torrat mitja-llarg a
baixa temperatura.

Amb temps de contacte curts incrementa les notes de fruita fresca i
reforga la sensacio acida, alhora que reforga Uestructura amb el balang.
Recomanat per a vins en que cal augmentar la complexitat, sensacions
acides i lestructura sense marcar la fusta.

POTENCIAL REDOX

ASTRINGENCIA

’ NTRE-M, . »
Dosi: 0,5 - 2,5 g/l Envas: 10 kg \P @ _cENTEEMG

ST EIRIT
X=~H

Intensitat i complexitat.

Barreja diferents origens botanics i torrats per augmentar la complexitat i
intensitat aromatica, alhora que participa positivament en totes les fases
gustatives.

Aporta atractives notes de roure que recorda el roure frances de gra fi,
amb subtils notes torrades que ajuden a millorar la complexitat del vi.
Participa intensament al centre de boca, aportant untuositat i una gran

amplitud.

POTENCIAL REDO®
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Clarificants d’origen vegetal

Producte Descripcio

Beneficis

Proteina vegetal pura de

Proveget PREMIUM gran reactivitat.

Gran netedat dels vins blancs clarificats.
Eliminaci¢ de polifenols oxidats i potencialment oxidables. @
Obtencié de vins més francs i frescos en aromes.

Proteina vegetal i combinacio

Proveg et BC de bentonites calciques

activades i sodiques naturals.

Clarificacié de mostos potencialment oxidables.
Reduccio del contingut en proteines dels mostos. @
Millora el rendiment, bona compactacié de les mares.

Proteina vegetal, PVPP,

Proveget CRISTAL Bentonita i Cellulosa.

Clarificacié de mostos en fermentacio.
Eliminacié d’elements inhibidors de la fermentacio.
Millora de la cinética fermentativa.

Millora substancial de la netedat i de lestabilitat proteica dels vins.
Reduccio del contingut en metalls.

Proveget QUIT ol aiincisenoma. Moo lomtuctdos vne
Disminucié del nivell de parcellacié.
Proveget CLAR  [IIIIT G e
Proveg et 100 Z]_ZZ??;EgS::;pura Clarificacio de mostos en desfangat o fermentacio alcoholica. @
Clarificants d’origen no animal ¢ ©
Producte Descripcio Beneficis

Extracte proteic de llevat

Clarifine Proyectst Saccharomyces cerevisiae.

Gran neteja i brillantor.
Millora organoleptica per eliminacio de tanins agressius i increment de la untuositat.
Major franquesa aromatica.

Extracte proteic de llevat
Saccharomyces cerevisiae i
proteina vegetal procedent de
pésol (Pisum sativum).

Clarifine Vegan

Elevat poder clarificant.
Millora de les sensacions tactils reduint astringencia i amargor.
Eliminacio selectiva de polifenols oxidats i oxidables.

Clarificants selectius V¥

Producte Descripcio

Beneficis

BCPXX’ Bentonita, PVPP y Cellulosa.

Eliminacio de proteines, polifenols rovellats o oxidables.

TRIPLEX R Bentonita, PVPP y Carbo.

Matisa i protegeix l'evolucio del color.
Redueix la intensitat colorant durant la fermentacio.

D’VERGAN - F * PVPP Origen Europa.

Eliminaci¢ de catequines i leucoantocians impedint que el vi evolucioni cap a tons
rovellats.




Clarificants d’origen animal ©
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Producte Descripcio Beneficis
. L . Gelatina d’elevat pes molecular especifica per a la flotaci¢ dels mostos blancs i
o e Proteina d’origen porci en
Vlnlgel FL format granulat rosats.
' Elevada capacitat de floculacio.
Gelatina poc hidrolitzada de pes molecular mitja-alt.
o e Proteina d’origen porci en Excellent accio clarificant sobre els tanins més agressius respectant lestructura
Vlnlgel CRISTAL format liquid. dels vins.
La seva excellent accio floculant permet el seu Us en desfangats dinamics.
Proteina d'origen porci en Gelatina de pes molecular mitja.
Vlnlgel SEDA format Uquidg P Excellent acci¢ clarificant. Elimina lastringéncia i suavitza les sensacions a la boca

sense perdre qualitat aromatica.

Vinigel FORTE /
FORTE L

Proteina d’origen porci en
format granulat/liquid.

Gelatina molt hidrolitzada per a la clarificacié dels vins.
Elevada reactivitat per a la clarificaci¢ de vins amb elevada carrega polifenolica.
Millora de lestat colloidal i de la netedat dels vins premses.

Clarificants complexos o inorganics

Producte

Descripcio

\P

Beneficis

DIVERGAN - HM

Copolimer insoluble de
PVI/PVP.

Clarificant especific per limitar el pardejament i evolucié de mostos i vins.
Segrestant de metalls catalitzadors de les reaccions d’oxidacio (Fe i Cu).
Preservacio aromatica dels vins.

Maxibent MICRO

Bentonita granulada activada

amb sodi d’extremada puresa.

Bentonita amb elevada acci¢ clarificant amb elevada capacitat
desproteinitzant.
Especialment indicada per a varietats amb alt contingut proteic.

Maxibent FL

Bentonita activada amb sodi
en format pols.

Bentonita de rapida humectacio.
Millora els rendiments dels processos de flotacio.
Afavoreix la velocitat dels processos de desfangat dinamic.

Maxibent G

Bentonita activada amb sodi
en format granulat.

Bentonita amb elevada accio clarificant.
Bona capacitat desproteinitzant i de compactacié dels fangs.

Bengel

Bentonita activada amb
sodi en format pols.

Clarificant per a la correcta compactacio dels fangs.
Estabilitzaci¢ colloidal.

O 6 06 O

* DIVERGAN-F i DIVERGAN-HM son marques fabricada per BASF, no pertanyen a Agrovin.
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12. Derivats del sofre
i acid ascorbic

Producte

Descripcio

Beneficis

SO

Dioxid de sofre

Dioxid de sofre en forma
de gas liquat.

Proteccid antioxidant, antioxidasica i
antimicrobiana de els mostos i vins.

>99.95%

Hidrogen sulfit amonic en

Solucio per aportar SO2 en format liquid
amb incorporacié de sals d’amoni.
Proteccid antioxidant, antioxidasica i

SULFAMOL 400:
400 g/l

SULFAMOL dissolucio aquosa. antimicrobiana dels mostos. V¥
Facil aplicacié i homogeneitzacio. SULFAMOL 640:
640 g/l
SULPHUR 6: 60 g/l
Solucio per aportar SO2 en format liquid.
SULPHUR Dioxid de sofre en Proteccié antioxidant, antioxidasica i SULPHUR 15: 150 g/l \P @

dissolucid aquosa.

antimicrobiana de els mostos i vins.
Facil aplicacié i homogeneitzacio.

SULPHUR 18: 180 g/l

Metabisulfit

Proteccio antioxidant, antioxidasica i

.. Metabisulfit potassic. - : S ~57% 2 @
pOfOSSIC antimicrobiana de els mostos i vins.
Producte Descripcio Beneficis SOz
Complex per a la proteccio del raim.
Formulat a bace de rmecaniques de i b
REDOXTANIN B metabisulfit potassic, q B 20-25% % @
. o Co Protecci¢ davant de loxidacio per desplagament
acid ascorbic i tanf galic. s )
de loxigen i al desenvolupament de
microorganismes contaminants.
Complex per a la proteccio del raim.
Formulat a base de Especialment indicada en veremes mecaniques
REDOXTAN’N T metabisulfit potassic, acid de raims negres. 20-25% P @
ascorbic i tanins condensat i Proteccio davant de loxidacio per desplagament ?
hidrolitzable. de loxigen i al desenvolupament de
microorganismes contaminants.
Prevencio del desenvolupament de
. . o , microorganismes contaminants en vins amb
BACTE RVIN Metabisulfit potassic i tan ualitat sanitaria deficient. 45-55% P
q

enologic.

Proteccid antioxidant, antioxidasica i
antimicrobiana dels mostos i vins.

Acid ascorbic

Acid L-Ascorbic

Proteccid antioxidant per consum d’oxigen
dissolt.
Aplicacié en presencia de SOz lliure ~ 20 ppm.
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13. Productes enologics

Acidificants

Producte

Descripcio

Beneficis

25

Tartaric 2.0

Acid L (+) tartaric (E-334) en
solucio aquosa al 50%.

Acidificant per a corregir lacidesa en mostos i vins.
(200 ml/hlincrementa 1 g/l lacidesa total en acid tartaric).

Y

Acid tartaric

Acid L (+) tartaric (E-334).

Acidificant per a corregir lacidesa en mostos i vins.

Acid malic

Acid D, L-malic (E-296).

Acidificant per a corregir lacidesa en mostos i vins.

N

Acid citric

Acid citric monohidrat
(E-330).

Acidificant per a corregir lacidesa en mostos i vins.

Acid lactic 88%

Acid lactic (E-270) en format

liquid al 88%.

Acidificant per a corregir lacidesa en mostos i vins.
(173 ml/lincrementa 1 g/l lacidesa total en acid tartaric).

Desacidificants
Producte Descripcio Beneficis
Bicarbonat , - . :
N . Bicarbonat potassic (E-501). Desacidificant per a mostos i negres.
potassic

Carbonat calcic

Carbonat calcic (E-170).

Desacidificant per a mostos i negres.

Carbons

Producte

Descripcio

Beneficis

Carb¢ activat humit procedent

de fusta de pi maritim.

Carbd¢ decolorant en format pols.

Carb¢ activat humit procedent

de fusta de pi maritim.

Carbd decolorant en format pols humitejat per a la seva
facil aplicacio.

Carb¢ activat procedent de
fusta de pi maritim.

Carbd¢ decolorant en format granulat facilitant el seu
aplicacio¢ i efecte.

Carb¢ activat procedent de
fusta de pi maritim.

Carb¢ desodorant amb capacitat d’adsorcio elevada
de petites molecules.







Contacte

Espanya

Nord

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

Llevant

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

Noroest

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

Catalunya

Av. Vilafranca, 25,

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

Andalusia

P. 1. Llano de Jarata,

Parc. 43-44, 14550 Montilla
(Cordoba)

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

Centre

Avda. de los Vinos, s/n,

P.l. Alces

13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

Tel.+34 926 55 02 00
central@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

Nord-Centre

Tel. +351 934 4413 52
portugalnorte@agrovin.com
Centre-Sud

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

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



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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CATO424




