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Grupo Agrovin
Synonyme de QUALITE

La qualité et la sécurité alimentaire sont deux piliers fondamentaux
de notre activite quotidienne. Lapplication de lanormeinternationale
FSSC 22000 garantit notre engagement a offrir au marché des
produits sOrs et de haute qualité.

Lappui de notre laboratoire accredite par lTENAC selon lanorme ISO
17025 garantit non seulement la fiabilite des parametres accredites,
mais la formation quotidienne de nos techniciens, ainsi que la mise
au point de nos équipements et de nos methodologies, font que
les contrbles effectués tant sur les matieres premieres que sur
les produits formulés sont exhaustifs et respectent les normes de
qualité les plus elevées imposees au niveau interne.

150 9001 FSSC 22000

BUREAU VERITAS BUREAU VERITAS
Certification Certification

Notre engagement en faveur de la recherche dans le secteur
cenologique est toujours actif, et nous continuons a chercher
des solutions qui contribuent au développement du secteur en

collaboration avec des universités nationales et internationales.
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Determiner le
caractere d’un vin

Dans un marché aussi concurrentiel que celui du vin, il ne suffit plus de créer un produit de qualité car ce qu’un consommateur pergoit
comme étant de la qualité varie en fonction de facteurs culturels tels que la nationalité, lage ou méme la saisonnalité.

Aujourd’hui, il est nécessaire de connaitre les golts du consommateur que U'on cible avant méme que les raisins ne soient récoltés. Cette
connaissance préalable du profil du vin dont nous avons besoin nous permettra d’orienter 'élaboration et laffinage pour qu’il réponde aux

exigences du consommateur.

Chez Agrovin, nous aidons lcenologue a déterminer le caractére du vin en proposant des solutions pour tous les processus de

vinification.

Conception
du vin

Vinification

D 4

Recherche du Vignoble Adaptation du
consommateur profil

Les profils des vins actuels sont variés, mais il existe un certain nombre de tendances qui, bien quapparemment impossibles, coexistent

sur le marché :

—— Vins élevés sous bois, mais qui conservent leur caractere fruité.

—— Vins structurés, mais sans astringence.

—— Vins peu structurés et trés fruités.

—— Des vins sans sucre, mais doux.

—— Vins de garde, mais sans sulfites.

— Vins non seulement BIO, mais qui conviennent aussi aux végétaliens.

Ces attributs peuvent étre traités séparément, mais ce qui fait un grand vin, c’est que ces combinaisons, qui a premiére vue peuvent

sembler impossibles, soient équilibrées, qu’il existe un équilibre entre les sensations aromatiques que nous ressentons au nez et les

sensations tactiles que nous ressentons en bouche lors de la dégustation du vin.
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Equilibre entre sensations tactiles et aromatiques

Dans le vin, les sensations aromatiques et tactiles sont les piliers fondamentaux de lexpérience gustative, un équilibre doit exister entre

elles pour que les deux phases s'unissent et se renforcent mutuellement pour former un grand vin.

Le profil aromatique participe non seulement a la phase olfactive mais également a une grande importance dans la phase gustative. Des
arémes intenses et persistants participent a cette phase du début a la fin, renforgant la douceur de U'entrée en bouche, intensifiant le

centre du volume en bouche et en étant le composant principal de la finale en bouche.

Chez Agrovin, nous avons congu une carte des sensations qui nous permet de représenter graphiquement la phase gustative du vin et

d’observer quels attributs nous devons modifier pour atteindre l'équilibre.

Avec ce systéme, nous facilitons la prise de décision au moment de définir le caractére du vin.

ASTRINGENCE

MILIEU

Leger

OXydation

% PROFIL
AROMATIQUE

POTENT|EL REDO*

Eﬁ'ﬁr;‘-E-l Carte de sensations en ligne

Scannez ce code QR et créez votre propre carte des sensations. Outil développé par Agrovin.
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Sensations
tactiles

Les différentes phases en bouche doivent séquilibrer
pour donner un vin élégant. Sur le plan gustatif, la
douceur doit étre équilibrée par lacidité, lonctuosité
doit étre en harmonie avec lastringence et lastringence
ne peut prévaloir dans la structure.

Cette série de sensations se produit de maniére
ordonnée :

—— Attaque : la premiere chose que nous ressentons
est la douceur.
En milieu de bouche : la sensation d’onctuosité et

amplitude.

—— Finale : parmi les sensations qui restent en
bouche une fois le vin avalé, la longueur se définit
comme la persistance aromatique de haute
intensité.

Si nous savons quels composés influencent chaque
phase, nous pouvons agir sur chacune d’elles
séparément.

ASTRINGENCE

’ MILIEU ~

uo\}o\'\P?H
OXyclation

PROFIL
AROMATIQUE

POTENTIEL REDO*

Vin asséchant

Exces de tannicité

ASTRINGENCE

Vin léger

Manque de tannicité

Astringence et sensations tactiles

On appelle astringence la sensation de sécheresse qui se produit dans la bouche
lorsque la salive réagit avec les tanins du vin, et qui, si elle n'est pas compenseée,
peut gacher lexpérience de dégustation.

Lastringence dépend principalement de la structure tannique, mais cette
sensation peut étre augmentée ou réduite par linteraction avec d’autres facteurs
tels que lacidité, la température, la teneur en alcool et le sucre résiduel.

Consultez

notre atelier
Modulation de l'astringence

Scannez ce code QR pour visionner la vidéo et en apprendre
davantage sur les facteurs qui déterminent lastringence pendant
la fermentation et dans le vin fini.

Une conférence donnée par Federico Cassasa, professeur associé
d’cenologie et d’analyse sensorielle du vin a la California State
Polytechnic University.



ASTRINGENCE

MILIEU

m PROFIL
. AROMATIQUE ‘

POTENTIEL REDO*
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Sensations
aromatiques

Sur le plan olfactif, il faut ajuster le profil fruit-bois et
créer un équilibre pour compenser Lintensité de lun
ou de lautre, en fonction du profil du vin que l'on
souhaite produire.

Au niveau du fruit, il faut également trouver un
équilibre approprié entre la maturité, dans laquelle des
aromes frais comme les thiols ou les agrumes peuvent

coexister et des ardmes plus mlrs comme les notes
compotées ou confiturées.

Le bois, a son tour, a également besoin d’un équilibre
entre les ardmes plus doux comme la vanille ou la noix
de coco et d’autres arémes plus torréfiés comme le
café et les arbmes fumés.

Oxydation-réduction et potentiel
aromatique

Pour apprécier lessence d’un vin, rien ne doit en fausser la perception. Le pouvoir
aromatique d’un vin sera influencé par la situation d’oxydoréduction au moment de
la consommation.

—— Notes d’oxydation : Les ardbmes frais et fruités ont fait place a d’autres
ardmes plus complexes, et dans certains cas, la présence d’acétaldéhyde
empéche la perception des autres.

—— Réduction de lintensité aromatique : Cette diminution aromatique se
produit au début de loxydation, ou les composés aromatiques cessent d’étre
perceptibles lorsqu’ils sont oxydés, et au début des processus de réduction,
dont létape précédente a larbme réduit est une diminution aromatique
importante, définissant dans certains cas le vin comme «fermés.

—— Notes de réduction : La présence élevée de composés soufrés et une
situation de valeurs trop basses du potentiel électrochimique, font que le vin
présente des arbmes caractéristiques de réduction.

4 RedOx

Notes d'oxydation
(Compote, sultane,
acétaldéhyde)

Reduction de
lintensité aromatique

Reduction de
lintensité aromatique

4 RedOx

Notes de réduction
(Caoutchouc bralé,
phosphore. ceufs pourris)
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Contenu

-

01. Sensations aromatiques

Profil de fruits

— Fruits frais
Robletan Soft Touch White P.12
Tanicol Blanc Excellence P.12

— Fruits mdrs

Tanicol Red Vintage P.13
TanSutil P.13
— Fruit a partir des alternatifs

Spirit Smoothie P.13

Profil du bois

— Définir le profil du bois

Spirit Candy P. 14
Spirit Smoothie P. 14
Spirit Nuance P. 14
— Légerement grillé

Robletan OakBlend P. 15
— Modérément grillé

Robletan Coeur P. 15
— Modérément grillé +

Robletan Icone P. 15

Processus d’oxydation

Superbouquet Evolution P17

Processus de réduction

02. Sensations tactiles

Attaque

— Dulzor

Gomasol Seda P.23

Spirit Candy P.
23

Milieu

— Onctuosité

Spirit Smoothie P. 24

Mannoplus ND P. 25

— Amplitude

TanReactive p. 27

Tanicol Red Vintage p. 27

FiniTan P. 27

Finale

— Longueur

Tanicol Blanc Excellence P. 29

Tanicol Red Vintage P. 29

Spirit Nuance P. 29

Robletan Oakblend P. 29

MannoCup P.19
Spirit Candy P.19
Robletan Oakblend P.19
Electrowine DosiOx P.19
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03. Sensations astringentes

Controle de l'astringence

— Clarifiants végétaux
Proveget Premium

Clarifine Proyeast

Clarifine Vegan

— Augmenter lonctuosité
Superbouquet MN
Superbouquet

Mannoplus

— Réduire la réactivité
Gomasol Optima

— Renforcer la structure
TanReactive

P. 32
P. 33
P. 34

P.35

P.35

P.35

P.35

P.35

04. Controle microbiologique

Microbiologie

— Réduction de la charge microbienne
Microstab ML

Microstab Protect

— Réduire la perception des phénols
Spirit Candy

Robletan OakBlend

— Récupérer les fruits

Tanicol Blanc Excellence

Tanicol Red Vintage

P. 38
P. 39

P. 40
P. 40

P. 40
P. 40
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01 — Sensations aromatiques

Les sensations aromatiques que Nous percevons
dans un vin comprennent : le profil aromatique,
constitué des differents descripteurs que nous
pouvons trouver au cours de la dégustation,
lintensité avec laquelle ils sont percus et la
relation entre eux, c’est-a-dire la complexite.

Tous ces facteurs peuvent étre representés
graphiquement, ce qui nous permet
d’« observer » lodeur d’'un vin.

—— Llintensité d’un vin est le degré auquel nous pouvons
percevoir lexpression aromatique. Les vins a forte intensité
peuvent étre pergus presque sans sapprocher, tandis que les
vins a faible intensité seront plus difficiles a percevoir méme
si lon agite le verre.

—— Le profil aromatique fait référence aux ardmes spécifiques
présents dans le vin. Les descripteurs de fruit et du bois
s'associent pour donner de la complexité tant en phase
olfactive qu’en finale.

Profil de fruits

— Fruits frais

Robletan Soft Touch White P12
Tanicol Blanc Excellence P12
— Fruits mars

Tanicol Red Vintage P.13
TanSutil P.13
— Fruit a partir des alternatifs

Spirit Smoothie P.13
Profil du bois

— Définir le profil du bois

Spirit Candy P. 14
Spirit Smoothie P14
Spirit Nuance P14
— Légérement grillé

Robletan OakBlend P15
— Modérément grillé

Robletan Coeur P.15
— Modérément grillé +

Robletan Icéne P15
Processus d’oxydation

Superbouquet Evolution P17
Processus de réduction

MannoCup P.19
Spirit Candy P.19
Robletan Oakblend P.19
Electrowine DosiOx P.19



Intensité
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aromatique

uo\g,o\‘\P"PH

Nous faisons ici référence a la quantité
d’arbme que nous sommes capables de
percevoir indépendamment de sa qualité.

C’est pourquoi une intensité élevée

ou faible n'est pas nécessairement
synonyme de qualité ; lintensité doit étre
accompagnée d’une complexité nuancée
qui transmet ce sentiment de qualité.

Profil aromatique

% PROFIL
AROMATIQUE

POTENTIEL REDO*

— 01. Sensations aromatiques

Les arbmes du vin, quelle que soit leur origine primaire, secondaire ou tertiaire, peuvent étre classés en deux groupes principaux : le fruit et

le bois.

En fonction du profil du vin que lon veut créer, on peut augmenter la présence d’arémes de fruits plus ou moins mars ou de bois plus ou

moins torréfié.

Oxydation

Compotés Profil
du fruit

/RES

Les arbmes de fruits, quel
Fruits mars que soit leur descripteur,
peuvent étre classés en

fonction du degré de maturité
des fruits,

TERPENES

AROMES FERMENT,

Fruits frais R )
des arbmes les plus frais

aux arébmes de fruits les plus

mUrs, voire vieillis ou oxydés.

Agrimes

[\

o
% »

Vegetal

Toastés

Profil
du bois

Les arbmes provenant du
bois peuvent étre classés
en fonction de lintensité du
grillage dont ils sont issus.

D’un cbté, on trouve les
arémes provenant d’un bois
légérement grillé comme

la vanille et, de lautre, les
ardbmes fumeés issus d’'un
grillage plus intense.

Lactones

Bois frais

INNIAOW 344NVYHD
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® Profil de fruit

Oxydation

Les arbmes d’un vin ne sont pas une composante statique, le fruit frais
cede la place avec le temps a des profils plus mUrs jusqu’a atteindre
des ardmes d’évolution. Parallelement, lintensité se réduit pendant le

stockage.
l Compotés

Le renforcement de lintensité aromatique permet non seulement
d’obtenir des vins plus intenses, mais aussi de modifier le profil fruité

vers des fruits plus frais ou plus mars selon les besoins du marche. Fruits mars

AROMES FERMENTA’RE
S
TERPENES

Pour définir les produits d’affinage aromatique, il faut savoir quel type

de fruit ils vont apporter, dans quelle direction le profil va changer et
Fruits frais

quelle intensité aromatique le vin va acquérir.

En définissant lintensité et le profil aromatique, nous pouvons
représenter la contribution organoleptique dans notre carte des
Agriimes

sensations.

%
%
<

végétal

Fruits frais

Robletan SOFT TOUCH
Application : Pré-mise ﬂmgiﬁgéug

| ball Tk |

Dose : 1-10 g/hl
Augmentation des ardmes a fruits tropicaux.
DESCRIPTEURS

—— Il apporte de lonctuosité et du volume en bouche,
ameéliorant léquilibre acide et tannique du vin.

—— Tannin de chéne légerement toaste.

Tanicol BLANC EXCELLENCE

ion : Pré-mise

ballage : 1 kg

Dose : 1-15 g/hl

Intensifie les notes d’agrumes, d’herbe fraiche
et de thiol. mmp&%lbug
—— Restaure la jeunesse des vins blancs, rosés et

rouges, en leur apportant une grande fraicheur et
une plus grande intensité aromatique.

DESCRIPTEURS

—— Combinaison de tanin de pépin et de tanin
hydrolysable (agrumes).
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Fruits murs

Tanicol RED VINTAGE

Dose : 2-40 g/hl ion : Pré-mise

kg |

Intensifie le potentiel fruité des vins.

PROFIL
—— Appliqué pendant élevage ou avant la mise en \W AROMATIQUE

bouteille, il met en valeur les descripteurs de fruits
rouges et noirs.

—— Dans les vins blancs, on obtient un profil fruité
plus mar.

—— Combinaison de tanin de pépin et de tanin
hydrolysable (fruits rouges).

NsutiL

Dose:2-30 g/hl | Emballage:500¢ | Application : Pre-mise

PROFIL

Il accentue le fruité, tout en mettant en valeur \W AROMATIQUE

le caracteére variétal des vins vieillis en fit.

—— Apporte une structure tannique sans amertume ni
astringence.

—— De par sa composition 100 % peau de raisin, il

s’integre parfaitement a la matrice du vin.

Apport de fruit a partir de chéne

IPIRJI%TSMOOW@

Dose: 025-3¢g/l | Emballage:10kg | Application : Harmonisation

ROFIL

PROFIL
‘@ AROMATIQUE
>

Profil fruité plus prononcé.

—— Met en valeur le fruit sous tous ses aspects, qu’il
s'agisse de fruits frais ou de fruits mars.

—— Alternative de chéne en format topping.

01. Sensations aromatiques

Profil de fruit 13

DESCRIPTEURS

u%“&

DESCRIPTEURS

DESCRIPTEURS
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® Profil de bois

Une fois que nous avons obtenu les arébmes et la structure dont
nous avons besoin, les tanins et les dérivés du chéne peuvent
nous aider lors du vieillissement a obtenir les nuances nécessaires

pour ajuster le profil, en renforgant les descripteurs et en modifiant
de légeres notes pour obtenir le vin souhaité.

Dans la mesure ou tous les vins névolueront pas de la méme

maniere apres un traitement aux dérivés du chéne, il est essentiel
de savoir d’'ou lon part et ou lon veut arriver.

Définir le profil de chéne

Spirit Topping est un format innovant d’alternatif de chéne d’Agrovin qui permet de

définir le profil du vin en moins de 3 semaines, en intégrant immédiatement le bois
dans le vin et en respectant lintensité du fruit.

2

S PIRIT Toppings

fFlRlT@f;’Wé”/ fFlR%‘Smwthie

Dose: 0,25-3 g/l | Emballage : 10 kg

Dose:0,25-3g/l | Emballage: 10 kg
Application : Harmonisation

Application : Harmonisation

Profil défini de vanille Profil épicé avec une forte

et sucrosité exceptionnelle. onctuosité.

—— Topping créé pour intensifier les notes Topping de profil épicé complexe
sucrantes du vin.

qui intervient activement dans la
sensation du vin en bouche.

proFIL
ﬂ AROMATIOUE

DESCRIPTEURS

@f‘\ %ﬁaa

DESCRIPTEURS

Toastés
&
&
9
N
&
2
g
w L
z Epicées
2 p
w
>
@]
=
w
w
[T
D
<
T
© .
Vanille
w
o
%5
)
w
oo
W
2
B Lactones
Bois frais

i
~I=IT Nuance

Dose:0,25-3g/l | Emballage: 10 kg

Application : Harmonisation

Renforce les nuances grillées du vin
et protége le fruit frais.

Topping de nuances qui rehausse la
sensation générale de complexité

avec un large éventail d’arbmes
épicés et torréfiés.

PROFIL
ﬂ AROMATIGUE

o

N

DESCRIPTEURS

)
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Ajustement du profil de chéne

01. Sensations aromatiques

Profil de bois

Les tanins du chéne permettent d’ajuster immeédiatement le profil aromatique du vin sans lui donner de sensations d’astringence. Chez

Agrovin, nous avons sélectionné une gamme de tannins qui se distinguent par leur profil défini et leur intégration rapide en bouche.

® Profil légérement grillé

Robletan OAKBLEND

Dose:1-20 g/hl | Emballage:500¢ | Application : Pré-mise

Augmente la complexité aromatique en
transférant des notes de vanille.

— Bonne intégration en bouche.

—— Tanin de chéne légerement torréfié.

® Profil modérément grillé

Robletan COEUR

Dose:1-20 g/hl | Emballage:500g | Application : Pré-mise

Augmentation des notes sucrés.

—— Grande complexité avec des notes sucrées
(caramel, confiture de lait).

—— Renforcement de la structure.

—— Tanin de chéne moyennement grillé.

® Profil modérément grillé +

Robletan ICONE

Dose:1-20 g/hl | Emballage:500¢ | Application : Pré-mise

Amplitude et nuances grillées.

—— Haute intensité aromatique, offrant une diversité
de nuances grillées d’une grande complexité.

—— Excellente intégration en bouche.

—— Tanin de chéne modérément grillé +.

PROFIL
ﬂ AROMATIQUE

PROFIL
ﬂ AROMATIQUE

PROFIL
ﬂ AROMATIQUE

DESCRIPTEURS

f

-

Z

DESCRIPTEURS

‘0

DESCRIPTEURS

15
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® Processus d’oxydation

Les processus d’'oxydation dans le vin sont complexes et
dépendent d’'un grand nombre de facteurs, mais peuvent étre
résumeés comme il suit : dans le vin, il y a des composés qui
agissent comme substrats pour loxydation, d’autres comme
oxydants et enfin, une série de conditions ou de composés qui
régulent la vitesse a laquelle ces réactions se produisent.

Des valeurs de potentiel redox élevees indiquent qu’un grand
nombre de composés sont a l'état oxydé. Dans le cadre de ce
processus, des réactions en chaine se produisent et entrainent

o
H+

loxydation d’un plus grand nombre de composés sans que la
présence d’oxygene ne soit nécessaire.

Loxygene seul nest pas capable d’oxyder la plupart des composés
du vin. Pour oxyder ces composes, un catalyseur qui échange des
électrons est nécessaire. Les principaux catalyseurs sont le Fe et
le Cu, capables de céder des électrons a loxygene moléculaire,
géneérant ainsi des radicaux hautement oxydants. Une fois ces
radicaux formeés, les réactions d’oxydation sont déclenchees.

La connaissance des différentes phases des réactions d’oxydation nous permettra de
sélectionner différents traitements pour neutraliser les effets de cette chaine d’oxydation

2+ 3+

Fe Fe

hydroperoxyle

Radical

A

OH +O0HO

Ethanol

Acetaldehyde

(réducteurs, thiolés)

Composés -SH

Radical
hydroxyle

Polymeérisation
phénolique

Processus d’oxydation chimique. Réaction de Fenton

Phase 1: Les ions Fe?" avec un proton (H+) réagissent pour donner le radical hydroperoxyle.

Phase 2 : Ces radicaux oxydent les polyphénols a leur quinone correspondante.

Phase 3 : La quinone se polymérise avec d’autres quinones et le brunissement se produit et parallelement elles réagissent
avec les groupes -SH des thiols réduisant lintensité aromatique des vins.

Phase 4 : D’autre part, le peroxyde d’hydrogene formé au cours de loxydation de la quinone, de nouveau en utilisant Fe?*
comme catalyseur, généere le radical hydroxyle, un oxydant puissant non sélectif, qui peut oxyder lalcool en acétaldéhyde.

Agents

Comment les neutraliser

Traitements/solutions

Oxydants

Antioxydants

SuperBouquet Evolution - Microstab Protect

Catalyseurs

Elimination des métaux

Proveget Quit (Consultez notre site internet)

Substrat d'oxydation

Agents clarifiants

Proveget Premium

Composés oxydés

Agents clarifiants et GSH

Proveget Premium - SuperBouquet Evolution

Dégradation des
composés aromatiques

GSH

SuperBouquet Evolution - Microstab Protect
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Réduction des oxydants et protection aromatique

Dose : 10-40 g/hl |

SuperBouquet EVOLUTION

Effet antioxydant pour la protection aromatique
et l'évolution retardée des vins.

Il s'agit d'une deuxieme génération de levures inactivées
spécialement enrichies de maniere naturelle en glutathion.

Son utilisation est fortement recommandée dans l'élaboration de
vins blancs issus de variétés fortement oxydatives ou riches en
thiols volatils (Chardonnay, Sauvignon Blanc, Verdejo).

Sa capacité antioxydante élevée réduit les niveaux de SO2 pendant
la vinification. Particulierement adapté a la production de vins sans

sulfites.

Pour une vinification a faible teneur en SO2 ou sans sulfites, il est
recommandé de réaliser régulierement un contréle de l'oxygene

dissous et du potentiel redox ainsi qu'un contréle microbiologique.

En cas de développement de micro-organismes, il peut s'avérer
nécessaire d'utiliser des produits a base de chitosane tels que
Microstab Protect (plus d'informations a la page 39).

Qualités organoleptiques

Son effet antioxydant naturel permet :

Protection des arémes : Aide a préserver la fraction
aromatique des moUts et des vins. Son utilisation précoce
assure la protection des thiols volatils formés pendant

la fermentation alcoolique, qui sont particulierement
susceptibles d'étre oxydeés.

Protection de la couleur : Limite le brunissement des

mo(ts et des vins. Elimine les quinones réactives du mo(it.

SuperBouquet EVOLUTION est résultat du projet de
recherche VINNOSO: : « Développement d’un itinéraire
cenologique pour produire des vins de haute qualité
sans dioxyde de soufre » (INNPACTO IPT 2012-0967-

060000).
 *w UNION EUROPEA
# & ¥ MINISTERIO : Fondo Europeo de
SR ot S nhovacon O Desarrollo Regional (FEDER)

a2 a * ok
Una manera de hacer Europa

Emballage : 1et10 kg | Application : Harmonisation
Qualité
visuelle
Qualité Profil de
générale phase
olfactive
Equilibre Aromes
aromatique positifs
Equilibre Arémes
gustatif négatifs
Témoin [ ] SuperBouquet Evolution

(20 g/hl +20 g/hl)

(Cuves de 60 000 1) Profil organoleptique du vin blanc millésime 2017, avec et sans

application de SuperBouquet EVOLUTION, six mois apres la fermentation alcoolique, sans

correction des niveaux de SO2.

Réduction de la teneur en soufre

Dans une étude réalisée par notre service technique,
laugmentation de lintensité de la couleur apres l'ajout de

SuperBouquet® EVOLUTION a été mesurée dans des vins auxquels

on n'avait pas ajouté de soufre :

IC
|
0,05 |
|
004 |
|
0,03 :
|
0,02 |
|
001 |
|
0 — | ]
Verdejo Sauvignon Blanc
Témoin @ superBouquet Evolution
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® Processus de réeduction

Les composés soufrés volatiles sont une des fractions olfactives
du vin des plus marquantes, tant pour les cenologues que pour
les consommateurs. D’un point de vue cenologique, on distingue
ceux qui ont une contribution sensorielle positive, qui font partie
de lidentité variétale du vin, et ceux qui ont une nature sensorielle

négative, ou lon trouve les redoutables caractéristiques de
réduction, qui sont les problemes les plus rencontrés tant en
vinification, que dans le vin conditionné qui masquent les ardbmes
fruités et variétaux des vins.

Divers composés et différents traitements

Le potentiel RedOx joue un réle important dans la perception des
arémes de réduction. En fonction de ce potentiel, les différentes
formes de soufre présentes dans le vin seront oxydées ou réduites
pour donner des formes plus ou moins odorantes.

A des potentiels d’oxydation-réduction faibles, la réduction du
soufre en sulfure d’hydrogene est favorisée et celui-ci peut a son
tour étre réduit en mercaptans, avec des seuils de perception
beaucoup plus faibles.

Potentiel

Méthanethiol RedOx élevé

En revanche, a des potentiels plus élevés, le sulfure d’hydrogéne
et les mercaptans ont tendance a s'oxyder en des formes moins
perceptibles. Ces réactions d’oxydation-réduction sont réversibles,
il faut donc prendre certaines précautions pour prévenir ou traiter
ces ardbmes.

Disulfure de diméthyle

CH,-SH > CH,-S-S-CH,

Seuil de P Seuil de

perception N perception

0,3 ppb Potentiel 2ppb
RedOx faible

aération du vin peut éliminer partiellement le H2S produit en
réduisant la perception des odeurs de réduction. Toutefois, cette
pratique ne peut étre que temporaire. Loxydation des mercaptans
en disulfures, implique la conversion de composés ayant un faible
seuil de perception (Méthanethiol - 0,3 ppb) en d’autres ayant un
seuil de perception plus élevé (Dimethyl disulphide - 2 ppb) et
donc moins perceptibles dans une situation d’oxydoréduction plus
élevée.

Toutefois, labaissement ultérieur du potentiel électrochimique des
vins pendant leur stockage en cuves inertes ou pendant lélevage
réducteur en bouteille entrainera la conversion des disulfures en
composeés sulfurés volatils, facilement perceptibles a de faibles
concentrations, de sorte que les notes de réduction deviendront a
nouveau perceptibles.

Les traitements préventifs pour éviter la formation de composés
soufrés seront les plus efficaces et sont centrés sur une bonne

gestion de la fermentation basée sur la nutrition, lutilisation
de levures non productrices de SO? et la gestion du potentiel
électrochimique.

Dans les cas de notes de réduction dans le vin, le travail curatif
sera effectué sur la base de composés Cu+2 qui réagissent avec les
groupes -SH des mercaptans et de SO?, les complexes a base de
citrate de cuivre étant les plus efficaces en raison de la nécessité
de doses de travail plus faibles qui se traduisent par moins de Cu
résiduel apres le traitement.

Comme le Cu ne réagit pas avec les disulfures parce qu’il ne
posséde pas de groupes -SH libres, l'application des traitements
est recommandée dans des situations de faible redox afin que les
formes libres et réduites prédominent (absence de soutirage ou
d’aération, application préalable d’acide ascorbique, de SO2 ou de
levures inactives a haute teneur en glutathion) et que le traitement
soit plus efficient.
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Polysaccharides contre la réduction

Mu““ocu P Dose:1-15g/hl | Emballage:1et10kg | Application : Harmonisation

Elimination des composés soufrés indésirables avec un impact minimal sur
la fraction aromatique du vin.

—— Application a n'importe quel stade du processus de vinification, la combinaison des écorces de levure et du citrate de cuivre
permet de réduire les niveaux de cuivre résiduel. Apport de structure et de corps.

Chéne contre réduction (] produits recommandés

Les composés issus de la légére torréfaction du chéne (tannins ou 2 5

P & A _ ( L _ reIRIT Carndy > P14
alternatifs) permettent une augmentation du potentiel redox, réduisant limpact &
des arbmes soufrés et permettant au vin d’exprimer son potentiel fruité. Robletan OAKBLEND >p 15

Surveillance et gestion du potentiel RedOx

500 mv

ELECTROWINE DosiOx | I P

Zone de risque
d’oxydation
200 mV

Le systeme Electrowine DosiOx pilote
le potentiel Redox pour connaitre la
tendance du vin a la réduction ou

a l'oxydation et gere lincorporation
d’'oxygene de maniére trés précise et
permet de maintenir le potentiel dans

200 mv

Micro-organismes aérobies
>180 mV; pH=3

180 mv

100 mv .
Reduction de

lintensité aromatique

les limites des valeurs souhaitées.

IL suit le développement des populations de 70 my Optimal
01 levures pendant la fermentation alcoolique,
permettant d'adapter la nutrition aux besoins des

levures a chaque étape.
=40 mv
Reduction de

lintensité aromatique

Zone de risque de réduction
-70 mv I Nécessité de l'application MOx
-70mV; S+ 2H +2e=HS

0 2 Optimise la gestion du SO, en indiquant si le vin
présente un risque d'oxydation ou de réduction.

O 3 Gestion de la micro-oxygénation selon des - Arémes de
parameétres quantifiables, permettant un meilleur réduction
contr6le du processus.
250 mv Valeurs minimales

de survie des levures
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02 — Sensations tactiles

Notre bouche nous permet non seulement
d’avoir des sensations grace a notre langue et
a nos papilles gustatives, mais elle transmet
egalement des sensations olfactives via
larriere-go(t.

Ces sensations en bouche sont pergues progressivement au cours
de la dégustation. On peut ainsi définir 3 étapes, qui correspondent a
levolution des sensations tactiles.

—— Lattaque : il sagit du premier contact qui permet de ressentir
la sucrosité du vin lorsque celui-ci pénetre dans la bouche.
On le pergoit principalement sur le bout de la langue, qui est
plus sensible aux sucres et aux alcools, mais aussi a certaines
molécules olfactives qui augmentent cette sensation sucrée.

—— Milieu de bouche : cest la partie la plus complexe, ou se
détermine le caractére du vin avec toutes ses qualités et ses
défauts. On y pergoit lonctuosité et lamplitude, qui forment un
équilibre entre sucrosité et tanicité.

—— Finale : il s'agit de la durée pendant laquelle le vin reste
en bouche. A ce stade, une astringence et une amertume
excessives peuvent gacher la dégustation.

Attaque

— Sucrosité

Gomasol Seda P. 23
Spirit Candy P. 23
Milieu

— Onctuosité

Spirit Smoothie P. 24
Mannoplus ND P. 25
— Amplitude

TanReactive p. 27
Tanicol Red Vintage p.27
FiniTan p. 27
Finale

— Longueur

Tanicol Blanc Excellence P. 29
Tanicol Red Vintage P. 29
Spirit Nuance P.29
Robletan Oakblend P. 29
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MILIEU

1 Sucrosité

Il s'agit de la premiére sensation que lon percgoit et elle ne
dure pas.

2 Onctuosité

On la ressent au centre de la bouche. Elle est
principalement composée de polysaccharides qui

augmentent lonctuosité.

01. Sensations aromatiques — Processus de réduction 21

Amplitude

La structure tanique, lacidité et la fraction aromatique se
conjuguent pour donner cette sensation de plénitude.

Longueur

Lintensité et la complexité aromatiques contribuent a la
longueur du vin en bouche.

Quels sont les facteurs qui influencent l’équilibre en bouche ?

Alcool

Lalcool apporte de la sucrosité en bouche, mais dans les vins
déseéquilibrés, il produit une sensation de bralure, qui peut étre
présente tout au long de la dégustation.

Tanins

On les pergoit principalement en milieu de bouche, et bien qu’ils
apportent de lonctuosité et de lamplitude, ils peuvent aussi
donner un go(t sucré dans une moindre mesure et avoir un effet
négatif en apportant de lastringence et de lamertume, laissant des
sensations de sécheresse en fin de bouche.

Arome

Limpact de laréme en bouche affecte directement la longueur d’un
vin, mais contribue aussi fortement a son amplitude. Bien qu’ils

ne donnent pas directement un golt sucré au vin, certaines notes

« sucrés » peuvent augmenter la sensation de sucrosité en bouche.

Intensité

ATTAQUE MILIEU FINALE
SUCROSITE ONCTUOSITE AMPLITUDE LONGUEUR
Temps
Alcool @ Tanins ® Aréme
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® Sucrosite

Lorigine de la sucrosité des vins ne se trouve pas seulement dans
le sucre résiduel. Il existe également un ensemble de molécules

MILIEU

qui apportent de la sucrosité ou renforcent les sensations sucrées.

Dans la gamme des sucres, le glucose et le fructose, en tant que
sucres résiduels, jouent un role important, mais ils ne sont pas les
seuls sucres concernés.

Les alcools présents dans le vin sont également impliqués dans
la sensation sucrée, l'éthyle et le glycérol étant les seuls a pouvoir

dépasser le seuil de perception dans le vin.

Les arbmes sucrés tels que les fruits mars ou les dérivés du bois

comme la vanille et la noix de coco, sans contribuer directement a

la sucrosité, accentuent sa perception.

Equilibre. Contréole de attaque

La sucrosité du vin atténue les sensations d’amertume et D’un autre c6té, un exces de sucrosité peut renforcer les saveurs
d’astringence, tout en équilibrant la perception de lacidité. ameéres et paraitre décharné en raison d’un manque d’acidité.
Gommes arabiques Toppings

Contribue a la sucrosité

@ cContribue i la complexité

Gomasol Seda Spirit Candy

Les gommes arabiques influencent directement les sensations sucrées, alors que les dérivés du bois, tout en augmentant la
sucrosité, accroissent la complexité globale du vin.
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Sucrosité et gommes arabiques

Lincorporation de polysaccharides végétaux augmente les sensations sucrées lors de lentrée en bouche, apportant équilibre et rondeur en
bouche. Chez AGROVIN, nous utilisons des matieres premiéres 100 % naturelles de la plus haute qualité.

Gomasol SEDA

Dose : 100-300 ml/hl | Emballage : 11, 21et 1100 kg | Application : Mise

Combinaison de polysaccharides qui augmente les sensations de MILIEU
corps et de sucrosité en bouche.

—— Affine les tanins agressifs, en réduisant l'astringence excessive, provenant de
raisin et du bois.

3

(oY
<
~
<

Respect maximal des caractéristiques aromatiques du vin.

Combinaison liquide de gomme arabique et de mannoprotéine.

Sucrosité du bois

Les composeés dérivés du bois, tels que les polysaccharides et les triterpénes, peuvent procurer des sensations sucrées. Les différents
composés aromatiques que le chéne confere au vin rappellent la noix de coco et la vanille, des ardbmes que le cerveau associe
automatiquement a des saveurs sucrées, bien que les papilles gustatives ne les détectent pas de cette maniére.

/P RJ%‘ /”/ﬁ/")//@

Dose:0,25-3¢g/l | Emballage:10kg | Application: Harmonisation
Topping de profil défini de vanille, intensifie les notes sucrées. MILIEU
Dans les vins présentant un faible attaque en bouche, il apporte des notes 6\)0‘3\“ AMPL/T(,O

aromatiques sucrées.

o
S/ &
Libération rapide des lactones et des polysaccharides et forte intensité de la EO oé\
vanille, impliquées dans lattaque en bouche. & & ' "
3>
%]
Alternatif du chéne en format topping. ‘d"‘

<

-

O
%
S
C
o
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® Onctuosite

Limportance des polysaccharides

Lonctuosité d’un vin est la propriété qui donne au vin un

goUt sucré en bouche, dense et gras. En quelque sorte, c’est
la sensation opposée a lastringence, qui renforce laction MILIEU
adoucissante de la salive.

Pour atteindre 'équilibre a ce stade, la combinaison acidité-
structure doit étre en équilibre avec lonctuosité. En d’autres
termes, la perception de lacidité et de la structure diminue a
mesure que lonctuosité augmente.

Un exces d’'onctuosité réduit les sensations acides et taniques,
faisant perdre une partie de la fraicheur et de lamplitude : le vin
est alors percu comme plat et peu structuré.

En revanche, un manque d’onctuosité provoque une augmentation
de la perception des tanins et de lacidité, favorisant la sensation
d’un vin déséquilibre.

Les polysaccharides dérivés de la levure Saccharomyces cerevisiae Bien que les composés apportés par le bois soient différents
contribuent a renforcer lonctuosité. Ces polysaccharides peuvent de ceux apportés par les parois des levures, le contact avec

étre extraits des lies de vin naturelles ou se présenter sous forme le bois sous différentes formes présentant un caractere grillé

de levure inactivée, d’écorces de levure ou de mannoprotéine d’intensité moyenne a légére permet d’obtenir des caractéristiques
purifiée. sensorielles similaires a celles de lélevage sur lies.

Onctuosité et chéne

La libération des polysaccharides du bois va compléter les sensations d’onctuosité des vins, ce qui permet un renforcement équilibré en
milieu de bouche.

fF’lRJ%r Smaoacthie

Dose:025-3g/l | Emballage:10kg | Application : Harmonisation

MILIEU

Renforce l'onctuosité et compléte les sensations
en milieu et en fin de bouche.

—— Profil épicé complexe qui intervient activement dans la sensation du vin
en bouche.

—— Alternatif du chéne en format topping.
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Onctuosité et mannoprotéines

MannoPLUS ND

Dose : 10-75 ml/nl | Emballage:1et10kg | Application : Mise

Milieu de bouche : Onctuosité

Toutes les propriétés des mannoprotéines purifiées sous forme liquide.

MannoPLUS ND est une mannoprotéine purifiée sous forme liquide, préte a étre appliquée directement dans le vin.
Gréace a sa fraction protéique élevée, elle apporte une plus grande onctuosité et réduit lastringence tout en respectant la structure du vin.

Effet sur la bouche

MILIEU

AMPL
/7‘(/
0
&

r‘ﬁ‘

—— Contribue aux caractéristiques sensorielles du vin, en lui

apportant densité, onctuosité et corps.
—— Polit les tannins agressifs, réduisant ainsi lastringence.
Elimine les tanins de bois excessifs tout en respectant la

structure du vin.

— Rétablit l'équilibre acide en augmentant les sensations
positives dans la bouche.

—— En deuxiéme fermentation : réduit lamertume et procure des
sensations douces et onctueuses. Augmente la persistance de
la mousse.

Effet lors de la mise en bouteille

Impact minime sur la filtrabilité et la couleur :

—— Sa faible turbidité et sa faible coloration permettent des

ajouts de derniere minute en respectant au maximum les
caractéristiques sensorielles et la filtrabilité des vins.

Consultez notre webinaire

Effet sur ’ar6me
Stabilise la fraction aromatique et la protege de l'oxydation :
Augmente la longueur du vin.

Intensifie les nuances fruitées des vins boisés.

Contribue a la fixation de certains thiols a faible seuil de

25

perception et a larbme caractéristique du fruit de la passion

(A3MH).

Processus productif

Sélection de la souche de levure et du
milieu de culture pour la production de

Combinaison de méthodes d’extraction
enzymatique et thermique pour favoriser

la libération de la fraction mannoprotéique
sélectionnée pour ses propriétés.

Cette méthode d’extraction combinée

”UD permet d’obtenir un produit avec une
intensité de coloration minimale, en évitant
la réaction de Maillard, qui augmente la
couleur et donne des arébmes anormausx.

Sélection de PM efficaces par ultrafiltration.
Filtration avant lembouteillage du produit

pour réduire son influence sur le colmatage
des filtres.

Les avantages des mannoprotéines et leur impact positif sur la qualité du vin.

Scannez ce code QR pour visionner la vidéo et en apprendre davantage sur ce produit.

mannoprotéines a fraction protéique élevée.
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® Amplitude

Equilibre entre lacidité, la structure tannique et les aromes

Lamplitude est la capacité d’un vin a remplir toute la bouche de

sensations. Elle fait intervenir lacidité et la structure tanique. La

complexité et lintensité aromatiques contribuent également a cette

sensation d’amplitude. MILIEU

Les vins manquant d’amplitude se caractérisent par leur légereté,
leur manque de corps et d’harmonie. Un exces d’acidité ou de
structure tanique produit également un déseéquilibre a ce stade,
donnant des vins secs et amers.

En augmentant la structure tanique, il faut garder a lesprit que
Lutilisation de tanins a faible degré de polymérisation ou de dérivés
du bois non toasté peut renforcer lamplitude, mais cela engendre
également une augmentation de lastringence. C’est la raison pour

laguelle il sera toujours nécessaire de vérifier le role de lonctuosité

pour atteindre cet équilibre.

Amplitude sans astringence. Tanins de raisin

Les tanins du raisin sont idéaux pour accrofitre cette caractéristique, Ce type de tanin s’integre parfaitement a la matrice du vin,

que lon souhaite une augmentation légere ou importante de augmentant lamplitude avec un impact minimal sur lastringence et
lamplitude. le profil aromatique.
Tanins de pépins Tanins de pépins/peau et de bois

Apport d’amplitude

@ Apport aromatique

TanReactive Tanicol Red Vintage - FiniTan

Il est également possible d’ajouter des tanins qu’au méme temps augmentent la structure tanique, accroissent lintensité aromatique, tant
au niveau du fruit que du bois.
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® Amplitude et structure

LY REACTIVE

Dose : 1-20 g/hl | ball :500g | lication : Pré-mise

Grande robustesse et structure sans augmentation de l’astringence.

—— Favorise la stabilité de la couleur et une meilleure évolution dans le temps
grace a son pouvoir antioxydant.

—— Tanin condensé provenant de pépins de raisin.

® Amplitude et fruit

Tanicol RED VINTAGE

Dose : 2-40 g/hl | ball t1kg | lication : Pré-mise

Met en valeur les descripteurs de fruits rouges et noirs tout en
apportant structure et rondeur.

— Augmente la longueur des vins en renforgant lintensité aromatique.

—— Tanin condensé provenant de pépins de raisin combinés au bois d’arbres
a fruits rouges.

® Amplitude et chéne

N

Dose : 5-30 g/hl | ball kg | lication : Pré-mise

IL profile les caractéristiques aromatiques du cépage en ajoutant des
nuances de chéne légérement toasté.

—— Sa capacité antioxydante assure une excellente évolution en bouteille.

—— Tanin condensé de pépins de raisin combinés a du chéne frangais
légerement toasteé.

Milieu de bouche : Amplitude

MILIEU

MILIEU

MILIEU

27
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® Longueur

MILIEU

La finale est constituée de toutes les sensations qu’un vin laisse
en bouche. Au cours d’'une premiére phase, la persistance aroma-
tique est maximale (longueur) puis, lors d’une seconde phase, ces
arémes et autres sensations gustatives diminuent jusqu’a dispa-
raitre.

Alors que la longueur n'est composée que de la fraction
aromatique, la persistance gustative englobe toutes les sensations

qui restent en bouche, telles que lacidité, la chaleur d’un taux
d’alcool élevé et la présence éventuelle d’amertume.

La longueur est une étape de la finale qui se définit comme la

durée pendant laquelle les sensations aromatiques restent en
bouche avec une grande intensité.

Un vin long est un vin qui, avec une bouche équilibrée, est intense En revanche, un vin court est un vin qui, apres un début intense,
et dont le goUt persiste pendant plusieurs secondes apres lavoir bu. disparait rapidement.

Persistance aromatique. Longueur

FINALE
La persistance gustative est plus difficile a mesurer que la

persistance aromatique, en raison de sa diminution progressive.
A linverse, la baisse de la persistance aromatique intense est trés

marquée.
Laugmentation de la durée pendant laquelle lintensité aromatique
est a un niveau élevé a un impact direct sur la qualité ressentie. ©
=)
2
La durée de cette persistance aromatique se mesure en secondes 8
) R . ) c
et les vins peuvent étre classés en fonction de leur longueur. =
PERSISTANCE
Le vin disparait de la bouche
Persistance aromatique (LONGUEUR)
Persistance gustative (PERSISTANCE) Temps
Longueur du vin Trés courte Courte Moyenne Longue Trés longue

Durée de lintensité aromatique < 3 secondes 3 a4 secondes 5 a 6 secondes 7 a 8 secondes > 8 secondes
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® Fruit persistant

Aussi bien dans les vins au profil fruité que dans les vins au profil boisé plus marqué ou il faut donner plus d’importance au fruit,
l'utilisation de tanins de raisin associés a du bois d’arbres fruitiers augmente cette persistance aromatique fruitée, mettant en évidence des

notes plus fraiches ou plus mUres selon lorigine botanique du bois.

Tanicol BLANC EXCELLENCE Tanicol RED VINTAGE

Tanin d’agrumes, fraicheur et intensité. Tanin de fruits rouges, intensité et persistance.

MILIEU MILIEU

Dose : 1-15 g/hl Dose : 2-40 g/hl

Emballage : 1 kg Emballage : 1 kg

Application :
Pré-mise

Application :
Pré-mise

® Bois persistant

Afin de valoriser les arbmes dérivés du bois en fin de bouche, on peut opter pour des nuances plus grillées comme le café et les arébmes
fumés, ou pour des arbmes plus doux et plus frais comme la vanille ou les épices.

Valad R%‘ Nuance Robletan OAKBLEND

Topping d’arémes grillés persistants. Tanin aux aromes persistants de vanille.

MILIEU MILIEU

Dose : 0,25-3 g/l Dose : 1-20 g/hl

Emballage : 10 kg Emballage : 500 g

Application : Application :
% oL | Harmonisation Pré-mise
Tanicol et Robletan Temps de libération immédiat Intensité moyenne

Spirit Topping Temps de libération 2 a 3 semaines Intensite élevée
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03 — Sensations
astringentes

La structure tannique d’un vin joue un role
important dans toutes les phases de la
dégustation, mais un exces en quantite ou en
reactivité peut gacher la dégustation.

Cette sensation sera plus ou moins intense selon la composition
tannique du vin et pourra étre accompagnée de saveurs ameéres.

Cette sensation de sécheresse et d’amertume peut se présenter
dans toutes les étapes de la bouche :

~—— Entrée : nous pouvons trouver des tanins peu mdrs qui
apportent de la verdeur.

——— Milieu de bouche : dans cette étape prédominent plus
les tanins et commencent les sensations asséchantes qui
peuvent amener a prédominer jusqu’a la finale du vin.

——— Finale : les saveurs ameres ne sont pas pergues dans un
premier temps, mais sont tres persistantes, elles peuvent
donc dominer a la finale du vin.

Contrdle de l'astringence

— Clarifiants végétaux

Proveget Premium

Clarifine Proyeast

Clarifine Vegan

— Augmentation de lonctuosité
Superbouquet MN

Superbouquet

Mannoplus

— Réduction de la réactivité
Gomasol Optima

— Renforcement de la structure
TanReactive

P. 32
P. 33
P. 34

P.35

P. 33

P. 33

P. 33

P. 33
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03. Sensations astringentes
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Les tanins du raisin tout comme ceux apportés par les dérivés du bois peuvent augmenter cette sensation, bien que leur perception
soit différente. Les tanins du raisin provoquent une astringence plus concentrée sur le coté végetal ; les tanins apportés par le bois ont

tendance a provoquer une plus grande sensation de sécheresse.

Structure tannique et équilibre

ASTRINGENCE

II MILIEU

Excés de
tanicité

Manque de
tanicité

Le fait qu’un vin soit pergu comme équilibré, structuré et sec dépend de sa composition tanique, mais aussi d’'un ensemble de composés
qui peuvent accentuer (acidité) ou atténuer cette sensation (onctuosité). Par conséquent, pour atteindre Uéquilibre a ce stade, il faut éliminer

ou compenser cette astringence en fonction du profil du vin que lon veut produire.

En fonction du degré d’astringence présent dans le vin, différents traitements peuvent étre utilisés :
Lutilisation d’agents clarifiants végétaux permet de réduire les sensations d’astringence de modérées a séveres. Leur application
élimine sélectivement les tanins les plus astringents et de faible poids moléculaire ou effectuer une réduction plus intense, en

fonction des caractéristiques de lagent clarifiant.
Pour augmenter l'onctuosité et réduire la perception de lastringence, les polysaccharides augmentent les sensations de douceur

et d’onctuosité, ce qui favorise la lubrification de la bouche en diminuant leffet desséchant des tanins, et en méme temps ils sont

capables de se lier aux tanins pour former un complexe polysaccharide-tanin qui atténue la sensation d’astringence.

Les gommes arabiques réduisent la réactivité des tanins tout en apportant des sensations sucrées, réduisant la sensation

d’astringence et d’amertume dans les vins trés structurés.
Renforcement de la structure, les tanins, aussi bien ceux du raisin que ceux apportés par certaines alternatives de chéne,

augmentent lamplitude, réduisant lamertume et lastringence en augmentant la structure tannique et en réduisant la proportion de
tanins asséchants dans le vin, complétant ainsi cette phase de la bouche et réduisant significativement la sensation de sécheresse.
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Controle de Pastringence

Les agents de collage végétaux répondent a la demande de nouveaux marchés qui rejettent la consommation de produits d’origine animal,
comme les consommateurs de vins végétaliens ou casher.

Les agents de collage de la gamme Proveget se caractérisent par une floculation rapide et une production de bourbes compactes.
Lutilisation de protéines végétales vise a réduire l'astringence tout en respectant au maximum le profil aromatique du vin et en réduisant
limpact de la clarification sur d’autres parametres tels que la couleur, lonctuosité et lamplitude.

Prove g et PR EM ’ UM Dose : 50 - 150 ml/hl | Emballage: 20 kg |  Application : Harmonisation

Agent de collage végétal liquide hautement réactif. Analyse sensorielle d’un vin rouge

Grace a un processus de production plus respectueux, sans alternance Evaluation globale
drastique des températures, un processus d’extraction qui libere les protéines 35

des structures végétales se produit, et permet de disposer d’une fraction active
plus élevée de protéines végétales solubilisées. Ce processus de traitement
permet un changement de conformation de la protéine, ce qui lui confere une
plus grande réactivite.

Sucrosité Limpidité

—— Permet lélimination des notes astringentes, de lamertume, et améliore
Structure

léquilibre en bouche. Intensité
aromatique
— Vitesse de sédimentation rapide avec un respect maximal des
caractéristiques du vin.
Volume Fruit
Elimination sélective des polyphénols oxydés gras
et potentiellement oxydables
@ Témoin Protéines végétales @ Proveget Premium

Grace & son processus unique de solubilisation, cet agent de collage & base de sans tratement

protéines végétales est capable de prévenir et de corriger loxydation tout en
Révélation des notes fruitées et amélioration de l'équilibre tout en

respectant lintégrité du vin. ) -
respectant la structure du vin. Test sur du Tempranillo. Vendange 2020.

Impact sur la couleur

IC DO 440 nm
08 | Proveget Premium est le résultat du projet
07 ) "
: Winebalance : <Améliorer la structure
0,6 . . . . .
| colloidale du vin — nouveaux outils bioactifs
0,5 A
‘ d’intérétr.
04 |
|
03 |
! UNIVERSIDAD DE A OTIETE
02 ! MURCIA LD ;:::;;T;?:;::al (FEDER)
01 : *ohex Una manera de hacer Europa
0 L !-ﬁ [N BDTI genuo para el
¥ MINSTERIO esarrollo
3 DE CIENCIAINNOVACION & Tecnologi
. Témoin Protéines végétales sans traitement Gélatine . Proveget Premium W3 et ’ |:;Si:f;co

Tests sur du vin blanc. Vendange 2020.
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clurifine Proyeqst Dose : 1-20 g/hl | :1kg | Application : Harmonisation
Extrait protéique de levure pour une clarification naturelle.

Clarifine ProYeast est un clarifiant a base d’extrait protéique de levure Saccharomyces cerevisiae.

Son procédé d’extraction respectueux permet d’obtenir une protéine de levure d’un poids moléculaire supérieur a 15 KDa et d’une
excellente capacité de collage adaptée aux clarifications subtiles de vins blancs, rosés et rouges.

—— Affinage respectueux, élimine les tanins les plus astringents, améliore l'onctuosité et respecte la structure du vin.

33

—— Amélioration des caractéristiques sensorielles, le collage avec Clarifine ProYeast permet d’obtenir des vins d’une plus grande franchise

aromatique.

—— |l favorise la propreté des vins, augmentant leur brillance.

Dans les vins blancs et rosés

et . e ) NTU
Lutilisation de Clarifine Proyeast dans la clarification des vins
blancs permet d’obtenir des vins propres et brillants avec de 80 0.2 |
meilleurs parametres colorimétriques (DO 420 nm et DO 440 " |
4

nm). 60 015 |
50 ‘
40 01 |
Témoin . Clarifine Proyeast 30 |
|
20 0,05 |
Parametres de turbidité et de couleur apres clarification d’'un vin blanc de 10 |
Chardonnay a laide de Clarifine Proyeast. . !
o o !

Turbidité DO 420 nm DO 440 nm
Dans les vins rouges
Dans la clarification des vins rouges, Clarifine Proyeast NTU
provogue un nettoyage rapide tout en respectant la couleur 100 70 [
|
(IC) et la structure (IPT) et en éliminant uniquement les . 60 |
|
tanins les plus astringents. 50 |
|
60 40 :
|
40 30 |
Témoin . Clarifine Proyeast |
20 |
20 !
Turbidité, intensité de la couleur et IPT apres clarification d’un vin rouge - 0 . :
Tempranillo a laide de Clarifine Proyeast. 0 0 L
Turbidité Ic IPT

Solutions écologiques pour l'ocenologie

—— Clarifine ProYeast est une protéine biologique, 100% végétalienne et sans
allergene.

—— Elle est utilisée pour le collage subtil des vins blancs, rosés et rouges.

—— Elle respecte au maximum les caractéristiques organoleptiques du vin.
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clqrifine Vegqn Dose:2-20 g/hl | Emballage:1et10kg | Application : Harmonisation
Clarification naturelle et respectueuse des vins

Clarifine VEGAN est un clarificateur complexe a base d’extrait de protéine de levure et de protéines végétales, son utilisation donne
naissance a des vins d’une grande limpidité et brillance.

La combinaison synergique de protéines confére a Clarifine VEGAN une excellente capacité clarifiante, la protéine végétale favorise

élimination des polyphénols oxydés et oxydables, tandis que Uextrait de protéine de levure améliore les sensations tactiles du vin,
réduisant lastringence et lamertume.

Dans les vins blancs et rosés

—— Elimine les polyphénols oxydés et oxydables, protégeant le vin de loxydation.

Réduit les sensations astringentes et ameres.

—— Améliore lonctuosité.

Turbidité (NTU) DO 440 nm DO 320 nm
100 on 4
80 0,105 a6
01
60 3.2
0,095
40 2.8
0,09
20 0,085 24
0 0,08 2
Témoin Extrait Clarifine Protéine Témoin Extrait Clarifine Protéine Témoin Extrait Clarifine Protéine
protéique Vegan végétale protéique Vegan végétale protéique Vegan végétale
de levure de levure de levure

Turbidité et absorbance a 320nm (polyphénols potentiellement oxydables), absorbance a 440 (polyphénols oxydés) aprés clarification d’un vin blanc de Sauvignon Blanc

Dans les vins rouges

Il réduit la charge polyphénolique, principalement en éliminant les tanins plus réactifs.
—— Diminue les sensations astringentes et ameres.

—— Améliore lonctuosité.

Turbidité (NTU) Tannins totaux (g/L) IC
100 2 14
12
80 19
10
60 1.8 8
40 17 6
4
20 16
. 2
0 15 0
Témoin Extrait Clarifine Protéine Témoin Extrait Clarifine Protéine Témoin Extrait Clarifine Protéine
protéique Vegan végétale protéique Vegan végétale protéique Vegan végétale
de levure de levure de levure

Turbidité et intensité de la couleur et tannins totaux apres collage d’un vin rouge Syrah
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Lutilisation de polysaccharides de levure provoque une augmentation de la sensation de sucrosité ou de gras dans le vin, ce qui réduit
immeédiatement la perception de lastringence. D’autre part, ces polysaccharides se combinent avec les tanins plus réactifs pour réduire la

sensation de sécheresse.

La vitesse de libération des polysaccharides varie en fonction du type de dérivé de levure :

o o o o
° ...’o'c.o c'.£°2 ':-: ° ° ...’o.-'o -'.:"' '.o: 0
PP i \° 00® °
4 o o0 H)
5 4 'S °® °
o - /.c. O 'Y ... O
] 00”0 [ ] 00”0
N A 2
:.\'rc--:o—...g ‘ :...C cc...:.
%00 o ® %00 o ®
Levure viable Levure inactive Ecorce de levure Mannoprotéine pure
18 - 22% de polysaccharides. 48 - 53% de polysaccharides. 85 a 95 % de mannoprotéine
Durée du contact/de la 20 - 22% de mannoprotéines soluble.
libération : plusieurs semaines. solubles. Durée du contact/de la libéra-
Durée du contact/de la tion : immeédiat.

libération : plusieurs jours.

Superbouquet SuperBouquet MN MannoPLUS

Nos gommes arabiques Gomasol ne subissent aucun processus chimique ou d’hydrolyse pour modifier leur aspect, ce qui leur confére
des propriétés exceptionnelles de stabilisation et d’arrondissement en bouche.

>
Go masol opr,MA Dose : 70-200 ml/hl | Emballage: 5,11, 22 et 1100 kg |  Application : Mise
Réduit l'astringence tout en respectant les caractéristiques aromatiques du vin.

Augmente les sensations de corps et de douceur en bouche.

—— Combinaison de gommes arabiques sous forme liquide avec un faible pouvoir de colmatage.

T N REAquE Dose:5-30 g/hl | Emballage:1kg | Application : Mise

Réduit l'astringence en augmentant la structure.

—— Augmente la structure du vin permettant de réduire la proportion de tanins astringents tout en augmentant les sensations d’amplitude
et d’onctuosité.

—— 100% tanin de pépins de raisin.
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04 — Controle
microbiologique

Le controle du developpement des micro-
organismes contaminants est une activité
essentielle pour lobtention d’un produit de
qualité conforme aux exigences de sécurite
alimentaire.

La contamination microbienne peut nuire a la qualité du vin. Il ne

faut pas oublier que le mo(t est riche en sucres et en nutriments,
ce qui facilite le développement des levures, des bactéries et des
moisissures.

Méme apres la fermentation, certains de ces organismes peuvent
étre encore actifs. Par conséquent, les analyses microbiologiques et
les actions préventives et correctives sont indispensables pour les
contréler.

Contréle microbiologique

— Réduction de la charge microbienne
Microstab ML

Microstab Protect

— Réduction de la perception des phénols
Spirit Candy

Robletan OakBlend

— Récupération du fruit

Tanicol Blanc Excellence

Tanicol Red Vintage

P.38
P.39

P. 40
P. 40

P. 40
P. 40
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Micro-organismes nuisibles

— 04. Controle microbiologique 37

Le controle microbiologique est une exigence de sécurité essentielle dans lindustrie alimentaire en général, et en particulier en ce qui
concerne les vins. La connaissance des micro-organismes et des cas précis ou ils peuvent provoquer des altérations permet d’agir avant
que des défauts apparaissent dans le vin, notamment dans les vins élaborés avec peu ou pas de soufre.

Bactéries acétiques

Bactéries lactiques
Levures oxydatives

CONTROLE MICROBIOLOGIQUE
D

Brettanomyces

Acide acétique et
acétaldéhyde.

Acide acétique et acétaldéhyde.
Diacétyle et amines biogenes.

Acide lactique dans les blancs/pigCre
lactique.

Acide acetique et
acétaldéhyde. Evolution
aromatique.

Ethylphénols, estérases,
acide acétique.

Développement des populations de Brettanomyces

Les levures appartenant au genre Brettanomyces/Dekkera posent aujourd’hui Lun des problémes les plus sérieux de lcenologie, car les
défauts sensoriels directement associés aux Brett apparaissent surtout dans les vins rouges de qualité qui ont été en contact avec du bois.
Les Brettanomyces, contrairement aux levures responsables de la fermentation du mo(t, possedent une faible activité de fermentation et
se développent lentement, mais peuvent, grace a leurs caractéristiques physiologiques, se développer dans des conditions défavorables.

La premiere période favorable a la multiplication des Brettanomyces est la période entre la fermentation alcoolique et la fermentation
malolactique, ou les niveaux de soufre sont bas et ou il N’y a pas de compétition excessive entre les micro-organismes.

Une fois la fermentation malolactique terminée et les niveaux de soufre corrigés, le développement de ce micro-organisme est plus
limité, mais les longues périodes ainsi que les bas niveaux de soufre moléculaire lui permettront de se développer jusqu’a atteindre des

populations suffisantes pour produire des niveaux perceptibles d’éthylphénols.

FA FML

100 millions
10 millions

1 million

100.000 -

10.000

S0,
1.000 —\

100

@ Levures fermentatives
@ Bactéries lactiques

@ Brettanomyces

Dynamique des populations de
levures de fermentation, de
bactéries

lactiques et de Brettanomyces de la
récolte du raisin au stockage du vin.

Temps (jours)



38 ‘ Fagonneurs de sensations Vol. IV — 04. Contréle microbiologique — Réduction de la charge microbienne

® Microbiologie

Réduction de la charge microbienne

Le controle de la croissance et du développement des micro-organismes contaminants est une activité essentielle pour obtenir un produit

de qualité conforme aux exigences de sécurité alimentaire. AGROVIN propose les outils suivants pour le contréle microbiologique:

M | C R ‘STA B M L Dose : 30-60 g/hl | Emballage:1et15kg | Application spécifique
ses

Stabilisateur a base de chitosane fongique et d’acide fumarique
efficace contre les bactéries lactiques.

Formule a action synergique entre lacide fumarique et le chitosane d’origine
fongique. La combinaison des deux composés permet une plus grande
efficacité dans le contréle des populations de bactéries lactiques, en obtenant
leur réduction et méme leur élimination prolongée.

—— Puissant inhibiteur de la fermentation malolactique.

—— Agit contre Brett a des doses de 60 g/hL.

—— Agit comme bactéricide et bactériostatique.

—— Efficacité méme a faible dose sans altération organoleptique.

—— Son application permet de réduire les doses de SOz appliquées.

—— Efficacité dans le temps.

Evolution de la fermentation malolactique

0,8

\

0,0

0 4 7 10 14 24 34 44 54 64 94 14

Temps (jours)

Témoin . Acide fumarique (30g/hL) . Microstab ML (30g/hL)

Effet inhibiteur de la fermentation malolactique dans un vin rouge avec un inoculum initial de 10 € UFC/ml
de bactéries lactiques, comparant lefficacité dans le temps de l'ajout d’acide fumarique pur et de laction

synergique des composants de Microstab ML.

Profil organoleptique

Acidité

Complexité Intensité
aromatique
Témoin @ Microstab ML (30g/hL)

Comparaison du profil organoleptique du vin témoin, avec FML effectuée,
et du vin apres traitement avec 60g/hl de Microstab ML inhibant la FML.
Var. Tempranillo 2021

@ Acide fumarique

Composé organique approuvé pour le contrble
microbiologique des vins dans le cadre du réglement
européen 2022/68.

Lacide fumarique permet de contréler la fermentation
malolactique méme dans les phases initiales de la
fermentation, en linhibant ou en larrétant a des doses
modérées (30-60 g/hL).
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[\/\|CR STAB peorecr Dose : 2-20 g/hl | ballage: 1kg | Application : Fermentation / Conservation

Préparation spécifique a base de chitosane fongique, qui combine des propriétés antimicrobiennes, antioxydantes et
antioxydasiques, qui permettent de réduire les niveaux de soufre pendant la conservation du vin.

—— Réduit considérablement voire élimine les populations de Effet sur les Brettanomyces

Brettanomyces, réduisant ainsi le risque d’altération dd a la Test sur du vin rouge aprés 10 jours de traitement.

présence de cette levure contaminante.

ufc/ml
. ) ) 1,00E+05 —
—— Diminue efficacement les populations de levures et de
1,00E+04 —|
bactéries lactiques. Commme tout autre antimicrobien,
1,00E+03 —
la réduction des populations dépend de la charge
1,00E+02 —
microbiologique initiale.
1,00E+01 —
. ) , ) 1,00E+00 —
—— Effet antioxydant et protection contre U'oxydation. Effet

0

antioxydant naturel, protege la fraction aromatique et limite T&moin S0-(30 mg/l)  Microstab Protect (20 g/hL)

l'oxydation des vins.
@ Brettanomyces
—— Inactive les catalyseurs d’oxydation. Réduit lactivité des

enzymes oxydatives, responsables de loxydation des phénols. Effet contre les bactéries et les levures non-Saccharomyces

Test sur du vin blanc NATUREL (variété Xarello) aprés 10 jours de traitement.
—— Réduit la teneur en métaux (Fe et Cu).
ufc/ml
1,00E+06 —
1,00E+05 —
\/ s ; 1,00E+04 —|
Particulierement recommandé pour:
1,00E+03 —
1,00E+02

1,00E+07 —|

- Les vins avec du sucre résiduel. 1,00E+00 —| .

Réduit le risque de contamination par les bactéries 0

Témoin Microstab Protect (20g/hL)
lactiques.
@ Bactéries lactiques Levures non- Saccharomyces
- Un pH élevé.
Lorsque le soufre est moins efficace. Incrément de DO440 nm
Etude de loxydation selon le test de vieillissernent accéléré (3 jours/45 °C), équivalent a
- Les vins sans SOa. 6 mois de vieillissement en bouteille.
Alternative compléte a lutilisation du soufre. %
b
A 15,0
- Le contréle des Brett.
- Retarder ou contréler la FML. 00
10,0 -
- Réduire l'oxydation.
50 —
0 .
Effet antioxydant
Témoin S0, (30 mg/l) @ Microstab Protect (20 g/hL)

Le pouvoir réducteur de la levure inactivée est renforcé par la
présence de tanin aux propriétés antioxydasiques.
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Brettanomyces. Restaurer les sensations aromatiques

Une contamination par Brettanomyces ne modifie pas seulement le profil aromatique en raison de la production d’éthylphénol ; d’autres
composeés tels que lacide acétique, les acides gras comme lisovalérique (arbmes rances) ou la 2-acétyl-1,4,5,6 tétrahydropyridine (goUt de
souris) peuvent affecter négativement larbme du vin.

Outre la production de ces composés aromatiques désagréables, la production d’estérases, qui peuvent réduire considérablement
la perception du fruit, est également importante. Cette dégradation enzymatique du fruit est lun des premiers symptdmes d’une
contamination par Brettanomyces.

Les éthylphénols 4-éthylguaiacol
et 4-éthylphénol sont les principaux
responsables des arbmes
caractéristiques de type animal:

ecurie, sueur de cheval et cuir. Profil aromatique La dégradation enzymatique des

esters fermentaires diminue non
seulement lintensité du fruit, mais
augmente également la perception
des éthylphénols.

® Réduction de la perception des phénols Récupération du fruit

Il existe des relations entre les molécules qui renforcent ou Les tanins fortement fruités permettent de récupérer les
réduisent la perception de certains descripteurs aromatiques. Cest ~ arémes frais et fruites dans les vins ayant subi une degradation
le cas de lardbme phénolique ou les éthylphénols produits par les enzymatique du fruit pour cette raison.

Brettanomyces augmentent sa perception et ou la vanilline issue
du bois réduit considérablement son impact.

|\/| Produits recommandés Produits recommandés

Vel R%’ Qareelyy > P14 Tanicol BLANC EXCELLENCE -~

Robletan OAKBLEND > P15 Tanicol RED VINTAGE > P13
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DOSIiOx

Equipement de macro / micro-oxygénation et de cliquage

Polyvalence

Adaptables aux besoins de chaque cave, plusieurs modeles
disponibles possedent entre 2 et 64 sorties de dosage et sont

adaptés a des cuves allant de 1 h/L a 1500 h/L.

Tres facile a utiliser grace a un APl permettant le controle

numeérique de tous les parametres.

Doté d’une adresse IP indépendante, permettant la

programmation et le contréle a distance, quelque soit l'endroit.

300 mvV

150 mv

0mv
-70 mV

Sécurité

processus sétait arrété ou attendre les instructions du systeme.

lappareil.

DosiOx: Equipement de macro / micro-oxygénation et de cliquage

Enregistrement de Uhistorique d’activité de lappareil, pour
gu’en cas de panne électrique, le client puisse reprendre la ou le

Fonction AUTOTEST pour confirmer le fonctionnement correct de

Détecte et ajuste la pression nécessaire pour réaliser les

existante.

/—\

différents traitements, en fonction de la contre-pression

a

a Entre la fin de la fermentation alcoolique et le début de la fermentation malolactique

Favorise le processus de polymeérisation et de stabilisation de la matiere colorante avant le début de la FML, afin d’arriver a maintenir

FERMENTATION ALCOOLIQUE

Macro-oxygénation

Vins blancs : 5 ml/l/jour
Vins rouges légers : 15 ml/l/jour
Vins rouges structurés : 25 ml/l/jour

24-48 h apres inoculation par LSA
Fin de FA ou augmentation du potentiel
d’oxydoréduction

Variable
2-4 ml/l (4-8h) 1080 g/cm3

5-7 ml/L (4-8h) 1050 g/cm?
1-3 mU/L (4-8h) 1020 g/cm?

le niveau de couleur.

e Apreés la fermentation malolactique

— Structuration avant élevage.

— Stabilité de la matiere colorante.

— Adoucissement des tanins agressifs.

— Elimination des odeurs de réduction.

STABILISATION
Micro-oxygénation
15-40 ml/l/mois

|
|

|

|

|

|

|

IPT >70 : 25-40 mU/l/ :
mols |
IPT 50-70 : 25-40 mU/l/ |
maols |
IPT 30-50 : 5-15 ml/l/ |
mols |
|

|

|

|

|

15 jours ou jusqu’au
debut de la FML

FERMENTATION
MALOLACTIQUE

Micro-oxygénation
1-3 ml/l/mois

Jusqu'a 50 %
d’acide malique

ELEVAGE
Micro-oxygénation

1-5 ml/l/mois
(Alternatives au chéne)

— Augmentation de la complexité aromatique.

— Rétablissement du potentiel électrochimique.

— Elimination des odeurs herbacées.
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Apercu
des produits

ASTRINGENCE

SuperBouquet MannoPLUS

WALYREACTIVE Gomasol

OPTIMA

REACTIVE

MannoPLUS ND
Tanicol RED VINTAGE

s PIRIT Smoothie
FINIZLY

Tanicol BLANC
EXCELLENCE

P

Tanicol
RED VINTAGE

2
S EPIRIT
Gomasol Nuance

SEDA

§

>
Ny
IS
<

Robletan
OAKBLEND

BOUCHE

Robletan

SOFT TOUCH [TTTi 1A

Robletan ICONE

22
1= Nuance

Tanicol BLANC
EXCELLENCE

Robletan COEUR

MannoCUP

EMsunt .. 5o

s PIRIT Smoothie
2]
IRIRIT

Tanicol
RED VINTAGE Robletan OAKBLEND

SuperBouquet
EVOLUTION

s PIRIT Smoothie sRIRIT Candy

Robletan
OAKBLEND

ELECTROWINE
DosiOx

POTENTIEL REDOX

CONTROLE MICROBIOLOGIQUE
MICRESTAE ML MICRESTAB PROTECT




Alternatives au chéne. Format topping

Agents clarifiants

Spirit Candy P Profil défini de vanille, intensifie les notes sucrées. P. 14
Spirit Nuance \Z Augmente les nuances torréfiées du vin et protege les fruits frais. P. 14
Spirit Smoothie \ Augmente l'onctuosité, complétant les sensations en milieu et en fin de bouche. P. 14

Controle microbiologique

Microstab ML .

protéine de pois.

Stabilisateur a base de chitosane fongique et d'acide fumarique efficace contre
les bactéries lactiques.

Proveget Premium 3 Agent clarifiant végetal liquide trés réactif. P. 32
Clarifine Proyeast 2 Affinage respectueux du vin basé sur lextrait de protéine de levure P. 33
Clarifine Vegan ¢ Clarification a action synergique entre Uextrait de protéine de levure et la P 34

Microstab Protect P

Gommes arabiques

Préparation spécifique a base de chitosan fongique, qui combine des propriétés
antimicrobiennes, antioxydantes et antioxydases.

Réduction de l'astringence dans le respect des caractéristiques aromatiques du

Tanins

Il profile les caractéristiques aromatiques du cépage en ajoutant des nuances

Gomasol Optima vy @ vin, P.35
Gomasol Seda v @ Ss;r;t;ﬂiaison de polysaccharides qui augmente les sensations de corps et de P 3
Polysaccharides et mannoprotéin

MannoCup 2 Elimination des composés soufrés avec un impact minimal sur laréme. P.19
MannoPlus ND 2 . Toutes les propriétés de la mannoprotéine purifiée en format liquide. P. 25
MannoPlus \ . Mannoprotéine purifiée. Apporte densité, onctuosité et corps. P. 35
Supersouaust © ¢ Lo e G ot 8 e s, st fasrngence ctavgen | g g
SuperBouquet Evolution \ Effet antioxydant pour la protection aromatique et l'évolution retardée des vins. P17
SuperBouquet MN P Ecorces de levure. Libération rapide de polysaccharides et de mannoprotéines. P. 35

FiniTan i de chéne légerement toasté. P2t

Robletan Coeur ¢ lSatigjcture et complexité accrues avec des notes sucrées (caramel, confiture de P 5

Robletan Icone ¢ Hlaute intensité aromaﬁlgue, apportant de lamplitude et des nuances toastées b5
d'une grande complexite.

Robletan Oakblend \P Augmente la complexité aromatique en transférant des notes de vanille douce. P.15

Robletan Soft Touch White ¢ Appqrte de loAnctuosme et du volume en bouche, améliorant l'équilibre acide et P19
tannique du vin.

Tanicol Blanc Excellence P Intensifie les notes d'agrumes, d'herbe fraiche et de thiol. P.12

Tanicol Red Vintage \P Intensifie le potentiel fruité des vins. P.13

Tansutil © Il_ a_cc_entueAle fruité, tout en mettant en valeur le caracteére varietal des vins P13
vieillis en fat.

TanReactive \P Réduction de l'astringence avec augmentation de la structure. p. 27

Technology

Electrowine DosiOx Systéme de mesure du potentiel RedOx et de dosage d'oxygene. P.19

DosiOx Equipement de macro / micro-oxygénation et de cliquage. P. 41

Produit biologique

\?  Produit vegétalien

@ Additif
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Le kit parfait pour
’affinage du vin

Agrovin a mis au point un kit d’affinage composé de ses

meilleurs produits, afin de faciliter les dernieres étapes de @ Comment fonctionne-t-il ?
lélaboration du vin.

Le kit contient des gommes arabiques, des

mannoprotéines et des tanins d’affinage, tous sous forme 0 e
liquide, préts a étre appliqués directement sur le vin, et S y
les effets sont immeédiats.
100 ml f >
/S 2~
Vous pouvez ainsi jouer avec différentes combinaisons p

pour corriger, ajouter ou améliorer les sensations tactiles et

aromatiques de vos vins avec une précision totale. ) ) o
Il suffit d’ajouter la dose indiquée, de remuer le verre

et d'observer le résultat final.



Carte des sensations

Produits d'affinage

a un autre niveau

Decouvrez la nouvelle application cenologique du Groupe Agrovin

o
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w(=

Calculatrice cenologique

\

v

4 o\
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</

A Carte des Sensations ¥

DISPONIBLE EN

" App Store

» Google Play

/

if;

Produits d'affinage
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Notes



Contact

Espagne

Nord

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

Levante

C/ Manises, 3,

P.Il. Ciudad de Mudeco

(N-1lI Madrid-Valence km 344)
46930 Quart de Poblet
(Valence)

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

Nord-Ouest

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

Extremadure

P.l. Las Picadas Il

C. Alfonso Iglesias Infante
06200 Almendralejo (Badajoz)
Tel.+34 924 66 6112
lusitania@agrovin.com

Catalogne

Av. Vilafranca, 25,

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

Andalousie

P. I. Llano de Jarata, Parc. 43-
44,14550 Montilla (Cordoue)
Tél.+34 957 65 07 43
andalucia@agrovin.com

Milieu

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

13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

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

Europe

France

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

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

Portugal

Centre-Nord

Tél.+351 934 441 352
portugalnorte@agrovin.com
Centre-Sud

Tel. +351 934 554 813
portugalcentro@agrovin.com

Italie

Via Ortigara, 55,

37069 Villafranca di Verona
(Vérone)

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

Roumanie

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

International

Etats-Unis

850 S. Guild Avenue, Unit 103
95240, Lodi (California)

Tel. 707-536-9934
agrovinusa@agrovin.com



Z.A.E. Via Europa - 1, Rue de Bruxelles,

34350 - VENDRES, France

Tel. +33 (0) 467 940 262
agrovinfrance@agrovin.com

agrovin.com

Groupe Agrovin

BUREAU VERITAS
Certification

FSSC 22000
BUREAU VERITAS

Certification

FR1124



