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&Y Grupo Agrovin
Sinonimo de QUALIDADE

Qualidade e Seguranca Alimentar sdo dois pilares fundamentais na
nossa atividade diaria. A implementacdo da norma internacional
FSSC 22000 garante o nosso compromisso de oferecer ao mercado
produtos seguros e de elevada qualidade,

O apoio do nosso laboratorio acreditado pela ENAC na norma I1SO
17025 ndo so garante a fiabilidade dos parametros acreditados,
como a formacgdo diaria dos nossos técnicos, bem como o
aperfeicoamento dos equipamentos e metodologias, faz com
que os controlos efectuados tanto nas matérias-primas como
nos produtos formulados sejam exaustivos, cumprindo os mais
elevados padroes de qualidade impostos internamente.

O nosso compromisso com a investigacdo no sector enologico
mantém-se ativo e continuamos a procurar solucdes que ajudem
ao desenvolvimento do sector em colaboragdo com universidades

nacionais e internacionais.

(") FSSC 22000

180 9001 FSSC 22000

BUREAU VERITAS BUREAU VERITAS Food Safety System
Certification Certification Certification 22000
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&V Grupo Agrovin. HA mais de 65 anos a fazer histéria consigo.

@

Origem:
Alcazar de San Juan

@)

12 Expans&o nacional
em Leon

@

1974

Delegagdes:
Catalufia, Andalucia,
Levante e Rioja

1978

Criagdo de um

laboratdrio proprio

2004

Expansdo
internacional:
Delegagdo em Franga

(@)

2002

Desenvolvimento
e patente do
sistema DosiOx

1999

12 Empresa do setor
en conseguir
ISO 9001

1995

Desenvolve o

seu primer produto
na area da biotecnologia

2005

Participagao no
projeto Demeter
(1&D&t)

(#)
)

2007

Ampliagdo da
la seu central
de Agrovin

(%)
Y

2008

Expansado
internacional:
Delegagdo em Roménia

2009

Desenvolvimento

e patente do

sistema Oxi_Out

2018

Certificat de
seguranga alimentar
FSSC 22000

©)

2016

Expansado
internacional:
Delegacdo a USA

()
&

2015

Aplicagdo de
ultrassons na
producgéo de vinho

2014

Certificagao
ENAC para o
seu laboratdrio

Delegagao em Italia

1985
Comegam as
exportacées
para Portugal

1992

Exportacdes a

Franga e Argentina

2012

Expansado
internacional:

2013

Distribuidores
em Argentina,
Chile e Uruguay

2021

Construcdo de
armazéns automatizados

(@)

2022

Alianga MCH /
escritorios Madrid

) Technology

« Ultrawine Perseo
» DosiOx

- Oxi-Out
+ Ulises TDR2

B
&)

2023

Ampliagéo do
laboratério

5 Laboratoério
3 5 . 0 O 0 ;r;fl;sneos enologicas 3
+5.80

garrafas de vinho
analisadas

O

2024

Nova filial
Extremadura /
Nova sede USA

@ 1&D&I

5
&)

2025

Inauguragao
SMARTWINERY
Adega experimental

projetos de investigagado
ao longo de 18 anos

+3 5 M € investidos em
0s projetos
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Os nossos projetos.
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10. Bactérias P. 23
lacticas

05. Flotagao P14

06. Taninos P.16

Os produtos marcados com
este rétulo sdo APTOS para
a vinificagdo para vegans e
vegetarianos.

\

11. Alternativos P. 24
de carvalho

12. Derivados P. 25
de enxofre e
acido ascorbico

Os produtos marcados com este
rétulo sdo APTOS para vinificagdo
biologica de acordo com os
Regulamentos CE 2018/848 // CE
2021/1165.

Os produtos que ostentam
este rétulo contribuem para a
produgéo de vinhos com um teor
alcoodlico mais baixo.
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M | C R ‘STAB pH Dosagem: 50 - 200 ml/hl | Embalagem: 24 e 1200 kg \?

Estabilizagdo microbiolégica dos mostos antes da FA.

—— Reduz as populagdes de bactérias lacticas e de microrganismos contaminantes que podem alterar as qualidades
organolépticas.
— Nao interfere com a atividade fermentativa das leveduras Saccharomyces.

M | C R ‘STAB ppOTECT Dosagem: 4 - 20 g/hl | Embalagem: 1e 10 kg \P

Alternativa ao SO2 com efeito antimicrobiano: quitosano fungico.

—— Reduz ou elimina substancialmente as populagdes de Brettanomyces, reduzindo o risco de alteragdes devidas a
presenga desta levedura contaminante.

—— Reduz eficazmente as populacdes de bactérias lacticas.

—— Efeito antioxidante e de proteg&o contra a oxidagdo. Efeito antioxidante natural, protege a fragdo aromatica e limita o
escurecimento.

—— Sinergia com o SOz, reduzindo a sua velocidade de reagéo.

Dosagem: 70 - 150 ml/hl | Embalagem: 24 k;
Proveget CLEAR ‘ et @
Um agente iluminador formulado com proteinas vegetais e quitosano, com propriedades antimicrobianas.

—— Efeitos sinérgicos entre a proteina de ervilha e o quitosano durante o processo de flotacao.

—— Redugéo das leveduras ndo-Saccharomyces e das bactérias lacticas, controlando assim eficazmente a producéo de
acidez volatil e o inicio da fermentagdo malolatica indesejada.

—— Remocgao de catequinas e outros polifenodis oxidaveis, reduzindo o risco de descoloracdo rosada em variedades
suscetiveis.

superBouque' EvoluTIoN Dosagem: 10 - 30 g/hl | Embalagem: 1and 10 kg \f)

Efeito antioxidante para a prote¢ao dos aromas e retardamento da evolugido dos vinhos.

—— Protegdo da cor: Limita o acastanhamento dos mostos e dos vinhos. Elimina as quinonas reactivas do mosto.
—— Protegdo aromatica: Contribui para a conservacgado da fragdo aromatica dos mostos e dos vinhos. A sua utilizag&o
precoce garante a protecao dos tiois volateis formados durante a fermentag&o alcodlica, que sdo particularmente

sensiveis a oxidagao.



Tabela de produtos antimicrobianos e antioxidantes
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MICR@STABpH  Proveget  MICRESTAB  MICRESTAE ML  SuperBouquet
CLEAR PROTECT EVOLUTION
Capacidade antimicrobiana 00 [ N ) 00 000
Capacidade antioxidante [ ] o0 (X X ]

Quitosano fungico

Acido fumarico

Levedura enriquecida
com glutatido

Proteina vegetal

\

Mosto \/ \/ \/ \/
Vino \/ \/ \/ \/
Formato Liquido Liquido Solido Sélido Sélido

Certificado ecoldgico (EU)

v/

v/
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Actimax NA‘Tua K Dosagem: 20 - 30 g/hl | Embalagem: 1e 10 kg \P @

Maximum aromatic expression and active release of amino acids.

—— Favorece a formac&o de aromaticos fermentativos devido ao seu elevado teor de aminoacidos (37%). Este aumento de
NFA limita a produgado de sulfureto de hidrogénio.

—— O elevado teor de ergosterol e de vitaminas essenciais assegura a viabilidade da levedura.

—— Permite a sintese correcta das enzimas responsaveis pelo desenvolvimento dos precursores varietais (B-liase e
B-glucosidases), aumentando potencialmente os aromas varietais em até 20,1%.

Aci'iqu VRR . ETR L Dosagem: 20 - 40 g/hl | Embalagem: 110 kg \9

Maxima expressao varietal e protecao do caracter tidlico libertado.

—— Permite uma sintese correcta das enzimas responsaveis pela revelagdo dos precursores varietais e favorece a
formag&o de compostos aromaticos fermentativos.

—— Efeito antioxidante devido ao seu elevado teor de glutatido que protege a fragdo aromatica livre.

—— Sequestrante de metais, evita as oxidagBes directas e retarda a evolugdo aromatica e fendlica.

NFA (mg/L)

Grau alcoolico Necessidades Necessidades Necessidades
provavel nutricionais baixas nutricionais médias nutricionais altas
1/l 150 155 186

12° 150 161 194

12,5° 151 168 202

13° 157 175 210

13,5° 163 182 218

14° 169 188 226

14,5° 175 195 234

15° 182 202 242

16° 194 215 258

Actiqu r‘o'w Dosagem: 20 - 40 g/hl | Embalagem:1e 10 kg \P @

Ativador 100% biolégico para a libertagdo controlada de aminoacidos.

—— Evita quedas bruscas do potencial redox durante a fermentagao, promovendo um perfil mais limpo.
—— Promove finais de fermentacdo mais dindmicos com cinética consistente.
—— Mantém uma elevada populagdo de leveduras até ao final da fermentagao alcodlica.



Nutrientes 100% organicos

P
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AFA mg/l NOPA mg/l
Produto Composigao Dose: 30 g/hl  Dose: 30 g/hl Tiamina Aminoacidos  Propriedades
Actimax Levedura totalmente . Elevado teor de aminoacidos
4 2 am S " R o, 5
NATURA autolisada, 44 40 NAO livres '(3.7 %). Aumenta a fragdo
aromatica.

T i o Fornecimento equilibrado de
Actimax LevedNura autolisada em 15%% . NAO . 0 eq
DROP® solugdo aquosa. nutrientes. Facil de usar.
Actimax Levedura autolisada . I_|belragao gradual de .

& e levedura inativa 28 18 NAO nutrientes. Desenvolvimento
FLOW ' ideal da fermentagdo alcodlica.
Actimax Levedura autolisada, LSI Preserva e protege o carater

4 4 naturalmente rica em 31 25 NAO varietal gragas ao seu teor de
VAR IETAL glutationa e PVP/PVI. glutationa. Perfil tiol.

i Leveduras inativas Previne a oxidagdo e o
Actimax ) . avermelhamento dos vinhos.
s naturalmente ricas em 5 1,75 NAO . . )
GSH Ltationa Prolonga a vida util dos vinhos

g ' brancos e rosés.
Actimax . Aumenta ligeiramente a
v*,.r Leveduras inativas. 5 1,75 NAO turbidez de mostos muito
clarificados.

. Leveduras inativas, . . )

Actimax fornecimento natural Specific rjutrlent to spmulate
4,6 1,75 SIM malolactic fermentation under
OENI de cofactores de - L
: difficult conditions.
crescimento.
Actimax Malolactic fermentation
Corcell Parede celular de levedura. 1 075 NAO NAO stoppers.

Toxin removal.

AFA: Azoto Facilmente Assimilavel (NH4+ e aminoacidos, exceto prolina).
NOPA: Azoto organico quantificado de acordo com método NOPA (aminoacidos exceto prolina).

Nutrientes complexos e inorganicos ¢

(*) Actimax VIT: 5 g/hl fornece uma superficie de contacto equivalente

a 30 g/hl de celulose.

(**) Dosaggem de 50 ml/hl

AFA mg/l NOPA mg/l
Produto Composigao Dose: 30 g/hl  Dose: 30 g/hl Tiamina Aminoacidos  Propriedades
Levedura autolisada rica
Actimax em ergogsterol e factores Permilte a multiplicagao rapida
? w//z de crescimento. Fosfato 38 8,55 SIM das células, mantendo a
egﬁo de amonio e vitamina B1. viabilidade.
Quitosano fungico.
Actimax o Contribuigao nutricional.
p/ Levedura inactivada e 42 0,65 SIM Paragens de Fermentagdo
us fosfato de amonio. ? >
Alcodlica.
Actimax Levedura inactivada, Nutriente complexo de largo
fosfato e sulfato de 45 0,65 SIM
ﬁl’l’l’l amonio espetro.
Actimax Levedura inactivada,
X[ fosfato de amonio e 45 0,65 NAO Nutrigdo de grande volume.
celulose.
Actimax Extrato de levgdyra, Ativador de fermentagdo com
sulfato de amdnio, fosfato 55 3 SIM A <
pﬂo de aménio e tiamina. efeito tampé&o do pH
Actipasa Facilita a multiplicaca
- . plicagéo celular
- Fosf: . 2 IM NA .
GR]:‘:N osfato de amonio 6 0 s © nos vinhos biologicos.
Actipasa Sulfato de aménio 65 0 SIm NAO Facilita a multiplicagZo celular.
Actipasa -
Sulfato de aménio e 62 0 SIM NAO Facilita a multiplicagao celular.

rAST

fosfato de amdnio.
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Bk} Leveduras

ViniFe fMm Nsm Dosagem: 20 - 30 g/hl | Embalagem: 500 g @

Levedura nao-Saccharomyces da espécie Torulaspora delbrueckii.

—— Elevada atividade de B-liase, melhora o caracter varietal e a complexidade dos vinhos.
—— Melhora as sensacgdes tacteis dos vinhos. Vinhos mais glicéricos, maior volume na boca.
—— Caracter bioprotector, reduz o risco de desvios organolépticos.

ViniFe rm Ns CHANCE Dosagem: 10 - 20 g/hl | Embalagem: 500 g \P @ %

Levedura nao-Saccharomyces da espécie Lachancea thermotolerans.

—— Elevado poder de acidificagdo devido a sintese de acido latico.
—— Obtengéo de vinhos frescos e frutados. Respeito pela identidade varietal das uvas.

ViniFerm REVE LACION Dosagem: 20 - 30 g/hl | Embalagem: 500 g \P @ @

Maxima expressao tidlica.

—— Atividade da B-Liase. Reveladora de tiois, capaz de converter precursores do tipo tiol em aromas perceptiveis,
nomeadamente: 4MMP (buxo, groselha), 3MH (toranja, citrinos) e 3MHA (maracuja, manga, ananas).
—— Adequada para fermentagdes com perfil térmico invertido.

ViniFe rm é L l T E Dosagem: 20 - 30 g/hl | Embalagem: 500 g \9 @

Aumento dos descritores varietais nos vinhos tintos.

—— Vinhos tintos varietais elaborados a partir de uvas com elevado teor alcodlico potencial, com predominancia de frutos
vermelhos e pretos e notas florais persistentes.
—— Boa integragéo dos taninos, conferindo volume e estrutura.

L[] L]
VI n I Fe rm 3 D Dosagem: 20 - 30 g/hl | Embalagem: 500 g \P @

Intensifica o travo, acrescenta presenca e volume.

—— Elevada produgdo de manoproteinas durante a fermentagdo e pds-fermentacio, que conferem volume, redondeza e
comprimento aos vinhos.
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] © () o o o) ) o
o g 3£ %z £ T8 % 08 o 8o £
52 %3 Tc Go o9 b Q5 0 S& >
Leveduras e 8 35 S @ O 9 ° s R g £% :
No-Saccharomyces «S —o‘ Q '(% 3 ‘o .g = g‘ o (<] ‘o <~ ] 4‘-" = X he]
- Q= @ = 5 52 = 0 EO TEo wc
M ® 2% E“G o8 :8 ] g- Q &8 'to': 0 @ 8_
© [} [T [T ‘o = ‘0 [7] 5} =
viniferm*Ns  ©§ 88 22 &% &R & a g% 858 &3 2
. Torulaspura <30 ppm
NSTD 9,5 % 17-28 Alta @ Baixa delbruecki - (]
. . Lachancea
NS CHANCE 10 % 14-20 Medium @ Baixa thermotolerans - <50 ppm @
g
o A ° )
\P ) g o S— 8 &3 2 <
82 2= L] = g3 © 9 ] @ S
5> & TC g9 ° 53 L L b 2 < >
Leveduras i cg 7.0 £.9 3 23 S50 2= & 25 a
Saccharomyces « 3 g_ [ 0 o =3 = bt '} Q> S =0 -0 oy ©
= = o< o g S . 8Sos EEQ £E 2
- 2s Eoo 85 58 s2 g8 585 5ss 5t E= g
viniferm °F °82 22 g3 8 88 28§ g5z gs 3% =
14 % 13-25 Alta @ Killer - - -
14 % 14-25 Alta Médio Killer - - -
15 % 12-25 Baixa Médio Killer = =
AURA 16 % 12-30 Médio Alto Killer = = = =
PASION 14% 14-25 Médio Médio Killer - - - -
14,5 % 13-28 Baixa @ Killer - - - -
Sensacion 14 % 15-28 Alta Alto Neutro = = = o
ELITE 16 % 18-26 Médio Médio Killer = = = o
RVA 16 % 16-28 Alta @ Killer = = = = o
14 % 18-28 Médio Médio Neutro = = = = o
Caracter 15 % 16-28 Alta @ Killer = = = ()
cT007 15 % 14-30 Médio Alto Killer - - - [
3D 15 % 18-28 Alta Médio Neutro = = ()
14 % 14-25 Baixa Médio Killer - - o
Direct 15 % 16-28 Médio Alto Neutro - = Adig&o direta o
Reativagao das paragens de
Start 17 % 14-30 Médio Baixo Neutro fermengagéo -
16 % 12-25 Baixa Alto Killer Admiss&o de espuma [ )
o . Elevada tolerancia a
17 % 10-25 Baixa Alto Neutro fermentagao o
KLR 16 % 12-30 Baixa Alto Killer Vinificag&o térmica o

@ Tinto Branco Rosé Espumoso [ Leveduras varietais | [ Leveduras técnicas

. Y, . Y,
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B Enzimes

Eno%M LUX Dosagem: 0,4-1 ml/100 kg | Embalagem: 100 g e 1kg \P

Enzima liquida altamente concentrada para uma clarificagao rapida.

—— Atividade enzimatica pectolitica. Elevada concentragdo em pectina liase para uma clarificagdo rapida dos mostos.
—— Elevada atividade mesmo a baixas temperaturas. Pode ser utilizado em uvas, aumentando o rendimento da
prensagem.

ERO%M EXTRA AROM E Dosagem: 0,4-0,8 ml/100 kg | Embalagem: 100 g e 1 kg \?

Extragao maxima dos precursores e libertagdo dos aromas varietais.

—— Actividades enzimaticas pectoliticas. Elevada concentragdo de pectina liase e riqueza em B-glucosidase.
—— Elevada atividade mesmo a baixas temperaturas. Adequado para a valorizacdo aromatica varietal, possibilidade de
utilizagdo em maceracgao pelicular.

Enoz‘ym V,NTAGE Dosagem: >1g/100kg | Embalagem: 250 g \P

Extracao e estabilidade das matérias corantes. Aromas persistentes ao longo do tempo.

—— Atividade enzimatica: pectinase, celulase, hemicelulase e 3-glucanase.
—— Aumento da estrutura e estabilidade do vinho devido a extragdo compensada de taninos, antocianas e polissacaridos.

Enoam G(u(&N Dosagem: >3 g/100kg | Embalagem: 250 g \?

Melhora a clarificagao e a filtragdo dos mostos e dos vinhos. Envelhecimento sobre as borras.

—— Nos mostos, melhora a decantagdo. Quando aplicado em conjunto com enzimas pectoliticas, ajuda a precipitagdo dos
coldides e evita problemas posteriores de clarificacio e filtragéo.

— Em vinhos brancos e tintos de uvas podres, permite e melhora a clarificacdo e a filtragéo.

— A sua utilizagdo no final da fermentag&o ou no vinho acabado favorece a libertacdo de polissacarideos da parede celular
(envelhecimento com leveduras indigenas selecionadas).



Enzimas para vinhos brancos

Produto

Formato

Actividades
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Dose *

Enozym
LUX

Solugdo liquida.

Poligalacturonase (PG)
Pectina liase (PL)
Pectina-metil esterase (PE)

Clarificagdo estatica a frio.
Maceragéo pelicular.
Flotagé&o.

0,4-1 ml/100 kg

Enozym EXTRA

Solugdo liquida.

Poligalacturonase (PG)
Pectina liase (PL)

Maceragdo pelicular pré-fermentativa.

0,4-0,8 ml/100 kg

Pectina-metil esterase (PE)
Arome B-glucosidase
Enovin Poligalacturonase (PG)
( Granulado. Pectina liase (PL) Clarificagdo estatica. 1-3 g/hl
ar Pectina-metil esterase (PE)
. Flash Detente. >8 ml/hl
Enovin Poligalacturonase (PG)
. Solugéo liquida. Pectina liase (PL)
Pe (‘kl NASE Pectina-metil esterase (PE) Clarificagdo estatica.
) ~ >2 ml/hl
Filtrag&o.
Enzimas para vinhos tintos
Produto Formato Actividades Aplicagoes Dose *
Poligalacturonase (PG)
E Pectina liase (PL)
o . _ . ~ e
n ZjM Granulado. Pectina-metil esterase (PE) Extrago e estabilidade da cor. 13 g/hl

VINTAGE

B-Glucanase
Celulase
Hemicelulase

Extragdo de compostos aromaticos.

Enovin

CRoM

Solugéo liquida.

Poligalacturonase (PG)
Pectina liase (PL)
Pectina-metil esterase (PE)
Celulasa

Hemicelulasa

Extracdo de cor.

>2 ml/ 100 kg

Enovin

Poligalacturonase (PG)
Pectina liase (PL)

Granulado. Pectina-metil esterase (PE) Extragdo de cor. >2 g/hl
OLOR Celulasa
Hemicelulasa
Outras aplicagoes
Produto Formato Actividades Aplicagoes Dosage *
Enovin , A . o
- Granulado. B-glucosidase. Libertagao de aromas varietais. 5 g/hl
Varietal
Eno Al Tratamento de mostos e vinhos
3 ” Granulado. 8-1,3- Glucanase. afectados por podrid&es. >3 g/hl
N 3-1,6- Glucanase. . )
u( Envelhecimento sobre borras finas.
Enovin ,
Granulado. Lisozima. Inibicdo da fermentagdo malolactica. 15-50 g/htl

Lyso

*A dose de utilizagdo deve ser optimizada em fungéo da temperatura, do tempo de agdo e da variedade de uva
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P Flotacio

Provege’r PREMIUM Dosagem: 70 - 150 mU/hl |

Clarificante vegetal de grande reactividade em formato liquido.

—— Grande limpidez dos vinhos brancos clarificados.
— Eliminag&o de polifendis oxidados e potencialmente oxidaveis.
—— Obtengé&o de vinhos com aromas mais francos e frescos.

Proveget CLEAR Dosagam: 70 - 150 mhl |

Embalagem: 20 kg \P @

Embalagem: 24 kg \P @

Um agente clarificante a base de proteina vegetal e quitosano com propriedades antimicrobianas.

—— Efeitos sinérgicos entre a proteina de ervilha e o quitosano durante o processo de flotagao.

—— Redugéo de leveduras ndo-Saccharomyces e bactérias lacticas, controlando assim eficazmente a produgéo de acidez

volatil e o inicio de fermentagdo malolatica indesejada.

—— Remocgao de catequinas e outros polifenodis oxidaveis, reduzindo o risco de descoloragdo rosada em variedades

suscetiveis.

E “OVi n FL Dosagem: >2 ml/hl | Embalagem: 1,5 e 25 kg \P @

Preparagio enzimatica liquida especifica para processos de clarificagao dinamica.

—— Facilita a degradagéo rapida da pectina e a subida a superficie das particulas sélidas, permitindo uma limpeza rapida

do mosto.
Ensaio de pectina / sélidos suspensos
—a
®
(G )
®)
.~—
1.10 ml de mosto. 2. Centrifugar. 3. S6lidos <10%.
3. Adicionar 10 ml de 4. Esperar 10 minutos. 5. Se aparecerem flocos
alcool acidificado ao gelatinosos, o teste €
sobrenadante. positivo.




Condigdes para a flotagdo com proteinas vegetais
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Produto Dose Composicao
Preparagéo enzimatica liquida altamente
@ EROZjM LUX =2 anlyinl concentrada com pectina liase. v
S
N
i
- P 3 imatica liquid tividad
Enovin FL 9-4 mihl repar/af;ao enzimatica liquida com atividade \?
pectolitica.
Provegei FLOT 70-150 miU/hL Protemja vegetal e derivados de quitina em \P
forma liquida.
Proteina vegetal pura altamente reactiva em
Proveget PREMIUM 70-150 ml/hl - \P
forma liquida.
(2]
g 7 .
\E Proveget CLEAR 20150 ml/hL Prote|}na vegetal ? qywtogano com \P
o propriedades antimicrobianas.
a
Vinigel FL 5-25 g/hl Gelatinas de elevado peso molecular.
Vinigel CRISTAL 40-80 mU/hL Gelatinas de alto peso molecular em forma
9 liquida.
§ Maxibent FL 10-40 g/hl Bentonite calcica activada, gel de silica. \P
g
>
'3
T
m oge
8 Silisol 10-30 ml/hl Gel de silica. \P
@® Enzimes @ Proteinas vegetais @ Proteinas vegetais e quitosano @ Gelatinas de origem animal @ Coadjuvantes

— Controlo da temperatura 15-17 °C. As temperaturas mais baixas aumentam a viscosidade do mosto e as temperaturas

mais elevadas podem favorecer o inicio da fermentagéo.

— Presséo de funcionamento (6-7 bar).

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

— O tempo de recirculagdo depende do caudal do flutuador, deve corresponder a passagem de 1,5 vezes o volume do

reservatorio.

— A formagdo e compactagao do tampéo de flotagdo com proteinas vegetais € ligeiramente superior aos tratamentos com

gelatina animal.
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- Tannins

Tanicol ONE Dosagem: 10 - 40 g/hl | Embalagem: 1¢e 15 kg \f’

Efeito antioxidante e protetor dos polifendis naturais da uva.

—— Aumenta a cor final do vinho, tanto pela sua protecdo antioxidante como pela formagado de co-pigmentos.
—— Particularmente indicado para uvas com maturagao insuficiente como complemento da sua estrutura e para colheitas
atacadas por botrytis devido a sua reatividade contra a lacase.

Tanicol RED SENSE Dosagem: 10 - 40 g/hl | Embalagem: 1 kg \P

Complete sensory improvement in the production of red wines.

—— Combines tannins from different origins. It favors the phenomenon of co-pigmentation and the formation of stable
pigments. It improves the structure and body of the wines and increases the aromas of red and black fruit.

Tanicol VI NTAGE Dosagem: 10 - 20 g/hl | Embalagem: 1 e 10 kg \P

Tanino condensado de grainha de uva com grande influéncia na estabilidade da cor.

—— Elevada reatividade e capacidade de combinag&o com as antocianinas.
—— Aumenta o potencial fendélico do vinho, conferindo-lhe grande robustez e estrutura.
— Excelente na fermentagao e desengace onde aumenta o aroma dos vinhos, marcando as caracteristicas varietais.

Tanicol BLANC ExcEllENcE Dosagem: 1-10 g¢/hl | Embalagem: 1 kg \P

Frescura e intensidade aromatica nos vinhos brancos.

—— Recupera a juventude dos vinhos brancos e rosés, conferindo-lhes grande frescura e maior intensidade aromatica.
—— Recupera notas citricas, de limao, toranja ou erva fresca e tiol, consoante a variedade de uva.
—— Elevada capacidade antioxidante sem amargor ou aspereza.



P @ Galitan

Tanicol

SUPER

Tanicol
ONE

Tanicol

XE

Tanicol
RED SENSE
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Tanicol
VINTAGE

Tanicol
RED VINTAGE

Tanicol
BLANC
EXCELLENCE

Galico v

v’

Elagico v’ v’ v’

Quebracho v~ v’

Semente \/ \/ \/ \/
Tanino de

arvores de fruto

Protegao
A o0 o0 00 o o0 o o o0
antioxidante
Aumento
aromatico oo ® oo oo
Reatividade com
rateinas 000 o000 o000 oo ®
Uva botritizada 000 o0 o000 o0 o o
Estabilidade da
met ® ° e ooo °
Baixa
maturidade o o (N ) 00 o0
fenolica

Fermentagdo \/

<

Desencuba

<

Tintos

\

Brancos e Rosés \/

S]] S

ST
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Polissacaridos

-

Levedura viavel

Levedura inativa

18-22 % polissacaridos.

° °
(XYY o'_o_. 02 '.'£°2.'~.': ° LY .'o.c.o o.. '.' e .'.’: °
00® & - NS, 00® <
0 /7 HJ oo )
o/ Je I °
'Y - /.c' ° Y .c. °
DI oo’ e 090
.....:..-..::.:.. ¢ ....... ...C. ..... ¢

Parede de levedura

48-53 % polissacaridos.
20-22 % manoproteina

Manoproteina pura

85-95 % manoproteina
soltvel.

soluvel.
SuperBouquet SuperBouquet MN MannoPLUS
SuperBouquet MannoArome MannoPLUS ND
EVOLUTION

MannoBLANC

MannoCROM

-

Dosagem:1-10 g/hl | Embalagem: 1 kg

Dosagem: 10 - 30 g/hl | Embalagem: 10 kg \P

MannoArome

Complexidade aromatica e estrutura dos vinhos tintos.

—— Suaviza os taninos agressivos, aumentando as sensagdes de corpo e volume na boca.
—— Previne o aparecimento de odores de redugao.
—— Minimiza as notas verdes em uvas ndo maduras.

Dosagem: 10 - 30 g/hl | Embalagem: 0,5 e 10 kg \P

Aumenta a persisténcia e a estabilidade dos aromas.

—— Libertagéo rapida de polissacaridos e manoproteinas. Acelera o envelhecimento sobre as borras, sem acentuar os
aromas de leveduras.
—— Contribui para as caracteristicas sensoriais do vinho, polindo os taninos agressivos, reduzindo a adstringéncia e

Dose: 10 - 30 g/hl | Packaging: 1e 10 kg \P

SuperBouquet EVOLUTION

Efeito antioxidante para a protecdo dos aromas e retardamento da evolugido dos vinhos.

—— Protegdo da cor: Limita o acastanhamento dos mostos e dos vinhos.

—— Protegdo aromatica: Contribui para a preservacido da fragdo aromatica dos mostos e dos vinhos. A sua utilizag&o
precoce garante a protecéo dos tidis volateis formados durante a fermentagéo alcodlica, que sdo particularmente
sensiveis a oxidagao.
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Super Super
Bouquet  Bouquet
MN EVOLUTION

Manno Manno
Plus Plus ND

P Manno Manno Manno Super
BLANC CROM Arome Bouquet

Levedura inativa \/ \/ \/ \/

(o3 d
le?:;a: ra © \/ \/

Manoproteina * %
purificada \/ \/

Tanino *
hidrolisavel v/ v/

Tanino \/
condensado

Fornecimento de
o o o0 o 00 [ 00 00

manoproteina

Fornecimento de
o ° eoeo
Protegao

¢ ([ N J o o0 o o 00

antioxidante

Al tod
umento de o0 [ N (N ) o0 00 o 000 (N
volume
Estabilidade
ot o0 ° ° o0 ° ° o0
Eliminagao das P
redugdes
Baixa maturidade

o o0 00 00 o o ( N ( N
fenolica

Fermentagdo \/ \/ \/

Desencuba /
Refinagdo

Tintos \/ \/

<
<

CTCOTC X
ST NS
CTCOTC X
S
<

Brancos e Rosés \/

<
<

* Carvalho. ** Manoproteina purificada na forma liquida a 20%.
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Proveg e‘I- PR EM’UM Dosagem: 30 - 100 g/hl | Embalagem: 20 kg \P

Proteina de ervilha altamente reativa.

—— Proteina de ervilha altamente reativa.

—— Uma proteina de origem vegetal com um grande numero de sitios de ligagdo (contendo um grande numero de
aminoacidos com carga positiva).

—— Excelente capacidade de floculagao.

—— Redugédo dos acidos hidroxicinamicos (DO 320).

—— Reducdo dos polifendis oxidados (OD 440).

Proveg e‘I- LUM ’éRE Dosagem: 10 - 30 g/hl | Embalagem: 20 kg \f)

Uma solucao enolégica de origem natural para a gestao seletiva dos compostos fenélicos.

—— Elimina os polifendis oxidados e oxidaveis, reduzindo o escurecimento.
—— Reduz o amargor e realga a dogura.
—— Otimiza a frescura aromatica, minimizando a necessidade de dioxido de enxofre como antioxidante.

clarifine Vegan Dosagem: 2 - 10 g/hl | Embalagem: 1 e 10 kg \P

Uma limpeza natural e suave.

—— Suavidade em vinhos encorpados.

—— Reduz o amargor e realga a sensagéo de dogura.

—— Realca as sensacgdes de docura.

—— Realga a suavidade, reduzindo simultaneamente as sensagdes adstringentes e amargas.

Vinigel SEDA Dosagem: 30 - 80 ml/hl | Embalagem: 5, 22 e 1000 kg

Uma limpeza natural e suave.

—— Gelatina liquida purificada e moderadamente hidrolisada.
—— Excelente agdo clarificante; elimina a adstringéncia, conferindo uma sensacio suave na boca sem comprometer a
intensidade ou a qualidade aromatica.



Clarificantes de origem vegetal V

Produto

Descrigao
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Proveget PREMIUM

Proteina vegetal pura com
elevada reatividade.

Grande limpidez dos vinhos brancos clarificados.
Eliminagao de polifendis oxidados e potencialmente oxidaveis,
obtendo-se vinhos com aromas mais frescos e frescos.

Proveget BC

Proteina vegetal, extrato
proteico de levedura, bentonite
natural e levedura inativa

Clarificagdo de mostos potencialmente oxidaveis.
Redugdo do teor proteico dos mostos. Melhoria do rendimento e
boa compactagao das borras.

Proveget LUMIERE

Vegetable protein, yeast protein
extract, natural bentonite, and
inactive yeast

Reduz o amargor e realga a dogura.

Redugdo eficaz dos polifendis oxidados e oxidaveis.

Otimizagdo da frescura e redugdo dos compostos de enxofre
combinados. Restabelecimento do equilibrio organoléptico e realce da
expressédo aromatica.

Proveget CRISTAL

Proteina vegetal, PVPP,
bentonite e celulose.

Clarificagdo dos mostos em fermentagao.
Eliminagao dos inibidores de fermentag&o.
Melhoria da cinética da fermentacéo.

Proveget QuiIt

Proteina vegetal, glucano de
quitina e bentonite.

Melhoria substancial da limpidez e da estabilidade proteica dos vinhos.
Redugdo do teor de metais.

Melhoria da evolugdo do vinho.

Eliminagao dos polifendis oxidaveis e redugdo do acastanhamento.

Proveget CLAR

Proteina vegetal, PVPP e
bentonite.

Particularmente indicado para vinhos brancos e rosés.
Eliminagao da turbidez, das proteinas e do acastanhamento.

Proveget 100

Proteina vegetal pura
(Pisum sativum)).

Clarificagdo dos mostos durante a trasfega ou a fermentagao alcodlica.

Clarificantes de origem ndao animal

Produto

Descrigao

Beneficios

Clarifine Proyeast

Extrato de proteina de levedura
Saccharomyces cerevisiae.

Grande clareza e brilho, melhoria organoléptica devido a eliminagéo de taninos
agressivos e aumento da untuosidade.
Maior franqueza aromatica.

Clarifine Vegan

Extrato de proteina de levedura
Saccharomyces cerevisiae

e proteina vegetal de ervilha
(Pisum sativum)).

Elevado poder clarificante.
Melhoria das sensagdes tacteis por redugdo da adstringéncia e do amargor.
Eliminagao selectiva dos polifendis oxidados e oxidaveis.

Clarificantes selectivos V¥

Produto

Descrigao

Beneficios

BCPXXI

Bentonite, PVPP e celulose.

Eliminagdo das proteinas, dos polifendis oxidados ou oxidaveis.

TRIPLEX R

Bentonite, PVPP e carvéo.

Tonifica e protege a evolugdo da cor.
Reduz a intensidade da cor durante a fermentagao.

DIVERGAN - F~

PVPP Origem Europa.

Eliminagéo de catequinas e leucoantocianinas, evitando que o vinho
desenvolva tons oxidados.
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Clarificantes de origem animal

Produto Descrigao Beneficios
Vlni eI FL Proteina de origem suina em Gelatina de elevado peso molecular especifica para a flotagdo de mostos brancos e
g formato granulado. rosés. Elevada capacidade de floculagao.
Gelatina pouco hidrolisada de peso molecular médio-alto.
o e Proteina de origem suina em Excelente agado clarificante sobre os taninos mais agressivos, respeitando a estrutura
Vlnlgel CRISTAL forma liquida. dos vinhos.
A sua excelente acgdo floculante permite a sua utilizagdo em decantagao dinamica.
Gelatina de peso molecular médio.
o e Proteina de origem suina em Excelente agdo de colagem.
Vlnlgel SEDA forma liquida. Elimina a adstringéncia e suaviza a sensagdo de boca sem perder a qualidade
aromatica.
Vlnlgel FORTE / Proteina de origemn suina ern Gelatina alta‘rr?ente h|drol|sadalpara~a cotagem de vinhos. o
- Elevada reatividade para a clarificagdo de vinhos com elevada carga polifendlica.
FORTE L forma granulada/liquida.

Melhora o estado coloidal e a limpidez dos vinhos prensados.

Clarificantes complexos ou inorganicos

Produto

Descrigao

Beneficios

PVVIN NO MET

Copolimero insoluvel PVI/PVP.

Clarificante especifico para limitar o acastanhamento e a evolugdo dos mostos e
dos vinhos. Sequestrante dos metais que catalisam as reacgdes de oxidagéo (Fe e
Cu) e preserva o aroma dos vinhos.

Maxibent MICRO

Bentonite granulada activada

com sodio extremamente pura.

Bentonite com elevada ag&o colante e elevada capacidade
desproteinizante, particularmente indicada para castas com elevado
teor proteico.

Maxibent FL

Bentonite activada com sédio
em po.

Bentonite de hidratagéo rapida. Melhora o desempenho dos
processos de flotagdo. Favorece a rapidez dos processos dinamicos
de flotagdo.

Maxibent G

Bentonite activada com sodio
em formato granulado.

Bentonite com elevada agéo clarificante. Boa capacidade de
desproteinizagdo e compactagao das borras.

Bengel

Bentonite activada com sédio
em po.

Agente clarificante para uma correcta compactagao das borras.
Estabilizagao coloidal.

* DIVERGAN-F is a brand manufactured by BASF; it is not part of Agrovin.
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D Eliminacio dos
aromas de reducao

Munnocup Dosagem: 5 - 15 ml/hl | Embalagem: 500 g \P

Eliminagdo de compostos de enxofre e melhorias tacteis.

—— Preparado bioldgico a base de cascas de leveduras ricas em manoproteina e citrato de cobre.
—— Elimina as sensacgdes olfactivas anormais dos compostos de enxofre, com um impacto minimo na fragdo aromatica do

vinho.
—— Polimento dos taninos agressivos, redugéo da adstringéncia e aumento do corpo e do volume de boca.

BenfOCU p Dosagem: 5 - 15 g/hl | Embalagem: 1 e 20kg \P

Eliminagdo de compostos de enxofre indesejaveis.
—— Formulado com citrato de cobre para eliminar os odores desagradaveis provocados pelo sulfureto de hidrogénio e seus

derivados.
— Impacto minimo no equilibrio sensorial dos vinhos.

[} Bactérias lacticas

VInIFerm O‘ AG 20 Embalagem: Dosage for 50, 100, 500 e 1000 hl \P

Cepa de segunda geragido para a producio de vinhos tintos de qualidade.

—— Mantém a expressdo frutada e floral dos vinhos.
—— Muito baixa producéo de aromas lacticos que mascaram a percecgdo da fruta.
—— Na&o produz aminas biogénicas (histamina) que reduzem a sensagao de fruta.

ViniFe rm Oeo4 Embalagem: Dosage for 2.5, 50, 100, 500 e 1000 hl \P

Cultivo de Oenococcus oeni para vinhos tintos com forte expresséo polifendlica e elevado teor alcodlico.

—— Respeita as caracteristicas aromaticas varietales.

—— Permite manter a expressao frutada e floral dos vinhos apds a fermentacdo malolactica.
—— Acentua as sensacgdes de corpo e de volume na boca.

—— Recomendado para vinhos encorpados com elevado teor de polifendis totais.
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kiR Alternativos de carvalho
—_

Packaging: 10kg

PN A
Dose: 05 -3 g/l |

/~FEIRIT NATURE
N7

Carvalho ibérico nao tostado em formato “grao de arroz”

Oxidaczo

—— Realga os aromas florais e varietais do vinho
—— A sua elevada capacidade antioxidante preserva as notas frutadas do

vinho e contribui para a estabilizagdo da sua cor.
—— O seu elevado teor em elagitaninos reforga a presencga de taninos na

boca, aumentando as sensagdes de untuosidade e volume

POTENCIAL REDO*

ADSTRINGENC)4

‘ CENTRO ‘

(ORDE  Algp,
o8 Ur o0

| Packaging: 10kg

Dose: 0.5 - 3 g/l

/S FPIRITT WHITE

Frescura e acidez acrescida.
—— Produto especifico para vinhos brancos e roses, com uma tostagem

POTENCIAL REDO®

média-longa a baixa temperatura
—— Com tempos de contacto curtos, aumenta as notas de fruta fresca e
reforca a sensagéo de acidez, ao mesmo tempo que reforca a estrutura

—— com equilibrio.
Recomendado para vinhos onde & necessario aumentar a complexidade
as sensagdes de acidez e a estrutura sem marcar a madeira.

ADSTRINGENC4

’ _CENTRO . »

Dose: 05 -25¢g/l | Packaging: 10kg

Oxidaczo

/ PIRIT CORE

Intensidade e complexidade.

—— Combina diferentes origens botanicas e tostadas para aumentar a
omplexidade e a intensidade aromatica, participando positivamente em

POTENCIAL REDO®

c
todas as fases gustativas
—— Proporciona atractivas notas de carvalho que lembram o carvalho
francés de grao fino, com subtis notas tostadas que contribuem para

—— aumentar a complexidade do vinho
Participa intensamente no centro da boca, proporcionando untuosidade

e grande amplitude
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PR Derivados de enxofre
e acido ascorbico

Produto Descrigdo Beneficios SO2
Didxido de Dioxido de enxofre sob a Proteg&o antioxidante, antioxidasica e 599.95% W @
enxofre forma de gas liquefeito. antimicrobiana dos mostos e dos vinhos. R
Solugdo para o fornecimento de SO2 na forma SULFA[V]OL 400:
liquida com incorporagdo de sais de amonio. a00¢/
Sulfito de hidrogénio e Protecdo antioxidante, antioxidasica e
SULFAMOL amonio em solugdo aquosa. antimicrobiana dos mostos. v
Facil aplicagdo e homogeneizagao. SULFAMOL 640
640 g/l
SULPHUR 6: 60 g/l
Solugao para o fornecimento de SO2 na forma
" liquida.
SULPHUR D,‘ONdO. fje azufre en Proteg&o antioxidante, antioxidasica e SULPHUR 15: 150 g/l P @
disolucion acuosa. A . )
antimicrobiana dos mostos e dos vinhos.
Facil aplicagdo e homogeneizagao.
SULPHUR 18: 180 g/l
Metabissulfito 40 antioxi ioxidasi
L. Metabissulfito de potéssio. Pro_tegao ammmdante, amt\ondasmg N ~57% i\ @
de pOtaSSIO antimicrobiana dos mostos e dos vinhos.
Produto Descrigdo Beneficios SO2
Complexo de protecdo da uva.
Formulado com Especialmente indicado para a vindima mecanica
metabissulfito de potassio, de uvas brancas. o
REDOXTANIN B acido ascorbico e tanino Protec&o contra a oxidagdo por deslocagao 20-25% ¥ @
galico. do oxigénio e contra o desenvolvimento de
microrganismos contaminantes.
Complexo de protegdo da uva.
Formulado com Especialmente indicado para a vindima mecanica
REDOXTANIN T metabissulfito de potdssio, de uvas tintas. 20-25% W @

acido ascorbico e taninos
condensados hidrolisaveis.

Protecdo contra a oxidagdo devida a deslocagéo
do oxigénio e ao desenvolvimento de
microrganismos contaminantes.

BACTERVIN

Metabissulfito de potassio
e tanino enoldgico.

Prevencgdo do desenvolvimento de

microrganismos contaminantes em vinhos de

ma qualidade sanitaria. 45-55%
Protec&o antioxidante, antioxidasica e

antimicrobiana dos mostos e dos vinhos.

Acido ascorbico

Acido L-Ascorbico

Protegdo antioxidante por consumo de oxigénio
dissolvido. -
Aplicagdo na presenca de SOz livre ~ 20 ppm.
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KR Produtos enolégicos

Acidificadores

Produto

Descrigao

Beneficios

Tartaric 2.0

Acido L (+) tartarico (E-334) em
solugdo aquosa a 50%.

Acidificante para a corregéo da acidez dos mostos e dos vinhos

(200 ml/hl aumentam em 1 g/l a acidez total em &cido tartarico).

P O

7

Acido tartarico

Acido L (+) tartarico (E-334).

Acidificante para a corregéo da acidez dos mostos e dos vinhos.

» O

Acido mdlico

Acido D, L- malico (E-296).

Acidificante para a corregéo da acidez dos mostos e dos vinhos.

Acido citrico

Acido citrico mono-hidratado
(E-330).

Acidificante para a corregéo da acidez dos vinhos.

v O

Acido lactico 88%

Acido lactico (E-270) na forma
liquida a 88%.

Acidificante para a corregéo da acidez dos mostos e dos vinhos
(173 ml/laumenta em 1 g/l a acidez total em acido tartarico).

P O

Desacidificadores

Produto Descrigao Beneficios

BICGrb?nd.i'O Bicarbonato de potassio Desacidificador para mostos e vinhos. \P
de potassio (E-501).

Carbonato ¥

de calcio

Carbonato de calcio (E-170).

Desacidificador para mostos e vinhos.

Carvao

Produto

Descrigao

Beneficios

Carvao ativado de madeira de
pinho maritimo.

Carvao vegetal branqueador em po.

Carvao ativado humido de
madeira de pinho maritimo.

Carvao vegetal em pd humedecido para facilitar a sua
aplicagdo.

Carvao ativado de madeira de
pinho maritimo.

Carvado branqueador em formato granulado para uma facil
aplicacgdo e efeito.

Carvao ativado de madeira de
pinho maritimo.

Carvdo desodorizante com elevada capacidade de adsorgéo
de pequenas moléculas.

O 6 0606
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B Produtos para
vinhos espumantes

Clarificantes

* Remogao de lamas (estatica / dindmica)

Produto

Descrigdo

Proveget PREMIUM

Floculagdo rapida que favorece os processos de clarificagdo. Melhora a remogao de particulas
incluindo polifendis oxidados e potencialmente oxidaveis.

Proveget FLOT

Combina as propriedades eletrostaticas das proteinas vegetais com as da quitina-glucano.
Como resultado, a remogdo de particulas do mosto é acelerada, incluindo compostos
potencialmente oxidaveis.

Proveget CLEAR

Os efeitos sinérgicos entre as proteinas vegetais e a quitosana promovem processos de
clarificagéo dinamicos.
Os efeitos bioprotetores reduzem o risco de oxidagdo prematura e escurecimento.

¢ Clarificagdo durante a fermentagao

Produto

Descrigao

Proveget LUMIERE

Uma solug&o enoldgica de origem natural para a gestdo seletiva de compostos fenolicos.
Elimina os polifenodis oxidados e oxidaveis. Reduz o amargor, ao mesmo tempo que realga a sensagéo
de dogura.

Proveget BC

Melhora significativamente a clarificagdo do vinho recém-elaborado em menos tempo, eliminando os
compostos oxidaveis e oxidados, além de contribuir para a estabilizagdo das proteinas.

v O

TRIPLEX R Elimina os polifenois oxidados e oxidaveis. Eficaz na resolugdo de problemas de avermelhamento. \P
¢ Clarificagdo do vinho base
Produto Descrigao

Ajuda a produzir vinhos frescos com aromas primarios mais distintos. Melhora o equilibrio palatal,
eliminando notas adstringentes e preservando a acidez. Reduz significativamente a absorvancia a

Proveget PREMIUM 0 00 N ~)
Uma solugdo enologica de origem natural para a gestdo seletiva de compostos fenolicos.

Provege‘l‘ LUM,fRE Remove polifendis oxidados e oxidaveis. Reduz o amargor, realgando simultaneamente a dogura. \P @

Provege‘l‘ 100 Melhora a claridade do vinho, respeita o aroma e suaviza a adstringéncia. 2 @
Excelente capacidade clarificante; a proteina de origem vegetal promove a remogao de polifenodis

Clarifine Vegqn oxidados e oxidaveis, enquanto o extrato proteico de levedura melhora a sensagdo na boca do vinho, 2 @
reduzindo a adstringéncia e o amargor.

PVVIN NO MET Reduz o teor de metais pesados responsaveis pela oxidagado do vinho. \P
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Testes microbiolégicos

Produto

Descrigao

MICRESTAB pH

Reduz os microrganismos contaminantes no mosto, resultando em vinhos com um perfil mais puro e
menor acidez volatil. No vinho, reduz a absorvancia a 420 nm, resultando em vinhos mais claros.

MICRESTAB
PROTECT

Efeitos antimicrobianos, antioxidantes e anti-oxidase. Reduz as leveduras contaminantes e as bactérias
do &cido lactico. Permite uma redug&o na utilizagdo de didxido de enxofre.

Actimax

Regrowlth

Um nutriente complexo que promove a rapida proliferagdo celular com um controlo microbioldgico eficaz
gragas ao seu componente de quitosana.

Leveduras

* Leveduras de vinho de base

Produto

Descrigao

viniferm® DIANA

Realga as notas frutadas, especialmente as de frutos de carogo (alperce e péssego branco).

viniferm® 3D

Perfil varietal para vinhos que procuram um grande corpo em boca, gragas a sua elevada libertagdo de
manoproteinas.

viniferm® BY

Uma levedura que respeita as caracteristicas varietais da uva. Uma levedura para a produgdo de
vinhos de base com um perfil neutro. Elevada tolerancia a fermentagao.

viniferm® 911

Acentua as notas de frutos brancos. Aumenta a estrutura e o corpo de vinhos aromaticos, equilibrando as
sensagdes olfativas e gustativas.

viniferm®
REVELACION

Levedura com um perfil tidlico distinto. Perfeita para a produgdo de vinhos frescos.

O 6 6 6 0

* Fermentacao secundaria / formagdo de espuma

Produto

Descrigao

viniferm” PDM

Uma fase de repouso curta e a formagdo gradual de espuma resultam num perfil fino e elegante.
Perfil neutro.

viniFer m” Elegancia

A adicdo de elegantes notas florais acentua as sensagdes de corpo e suavidade.

(¢

viniferm® 911

Preservagao do carater varietal. A rapida lise celular promove a libertagdo de polissacarideos e
manoproteinas.
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Nutrientes

Produto Descrigao

Actfimax Elevado teor d inoacidos (37 %), vitami Sis. Al to do t Ati \P
iy " Vit t . tico.

NA"'D?A evaao teor de aminoaci OS( o) vitaminas e esterois. Aumento do teor aromatico.

Actimax

FLOW

Fornece azoto e aminoacidos essenciais, melhorando a viabilidade, a vitalidade e a eficiéncia da fermentag&o.

)
O 6 6 6 O

Actimax ) N «
v].‘, Aumento da turbidez do mosto. Fornece minerais e cofatores de fermentagao.
Actimax Um nutriente complexo que promove a rapida multiplicagdo celular com um controlo microbiano eficaz,
2
Z)egrowflt gragas ao seu teor de quitosana.
Actimax B ) )
p/as Ativador de fermentagdo alcodlica formulado com fosfato de amonio, leveduras inativas e tiamina. \P
Actimax

?I‘o

Um ativador de fermentagdo complexo com efeito tampé&o do pH.

* Gama completa de nutrientes: pag. 9.

Armazenamento do vinho base

Produto

Descrigao

MICRESTAB

Formulado com quitosana para a protegdo microbioldgica de vinhos com baixos niveis de dioxido de

PROTECT enxofre. O seu teor de glutationa reduzida potencia a eficacia do diéxido de enxofre presente.

MlCR‘STAB ML Efeitos sinérgicos do acido fumarico e da quitosana como estabilizadores biolégicos contra as bactérias P
lacticas.

s"PerB"“‘I“e' Levedura inativa rica em glutationa. Elevada protegdo antioxidante, refresca a fruta e confere vivacidade,

EVOLUTION

além de reduzir a taxa de consumo de didxido de enxofre.

Licor de tiragem

Produto Descrigao
Confere corpo e uma sensagdo suave na boca, realgando a sensagéo de dogura.
Manno Plus i " 2
A sua utilizagdo melhora a estabilidade da camada de borras.
Levedura inativa que melhora a estrutura do vinho, aumentando o seu teor de polissacarideos e
SuperBouquet oo . nno. @ ndoo - \P
proteinas. Reduz a dureza dos taninos, diminui a adstringéncia e realga a sensagéo de dogura.

SuperBouquet MN

Casca de levedura com elevado teor de manoproteinas soltveis (20-22 %).
Aumenta o volume das borras, melhorando a sensagdo na boca e a persisténcia da espuma.

TAN ({0

Tanino condensado derivado de peles de uva. Ajuda a melhorar a integragdo das bolhas ao interagir com o
extrato seco. Preparagdo de uma crosta de levedura com alta afinidade por compostos de enxofre.

MannoCUP

Preparagdo de uma crosta de levedura com elevada afinidade por compostos de enxofre.
As suas manoproteinas soluveis tém um efeito rapido na sensagdo na boca.

Formulada com bentonite granular e citrato de cobre para eliminar odores desagradaveis causados
Beniocup pela presenga de compostos de enxofre. V¥
Maxibent MICRO Bentonite granular com elevado poder desproteinizante. P

)
O 6 6 6 6 606 0
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Licor de Expedicao

Produto

— 14. Produtos para vinhos espumantes

Descrigao

Gomasol SEDA

Goma arébica com manoproteina microfiltravel, eficaz para melhorar a estabilidade da espuma e promover
bolhas mais finas e persistentes. Excelente desempenho na boca e no paladar médio. Solugdo concentrada
de goma ardbica de acacia 100% Seyal.

Gomasol PHI

Melhora a sensacgéo inicial na boca, realgando a dogura e a cremosidade. Filtravel.

Manoproteina purificada na forma liquida. Reduz o amargor e proporciona sensagdes doces e cremosas.
O seu elevado teor proteico aumenta a persisténcia da espuma.

Tanicol BLANC
EXCELLENCE

Confere aos vinhos espumantes maior frescura e intensidade aromatica. Intensifica os aromas citricos,
florais e de fruta fresca.

Robletan

soFt ToucH TN

Realga os aromas de fruta tropical, proporcionando clareza e definigdo aromatica.

® 6 0 0 0

Robletan
COEUR

Acrescenta grande complexidade ao vinho (caramelo, café, notas lacteas). Reforga a estrutura,
proporcionando taninos equilibrados e elegantes

(€]
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A Solucdes enoldgicas
para vinhos sem alcool
e desalcoolizados

@slLowy

O mercado dos vinhos sem dlcool e desalcoolizados estd a crescer de forma exponencial. O consumidor atual procura
opgdes mais saudaveis, com menor teor caldrico, compativeis com a condugdo, a gravidez, a pratica desportiva ou o
consumo responsavel. No entanto, a eliminagdo do alcool representa um enorme desafio para a qualidade final do produto.

O etanol ndo contribui apenas para o teor alcodlico: € um vetor de aroma, um suporte de textura, um modulador
do equilibrio acido e um fator de estabilidade microbioldgica e oxidativa. Ao elimina-lo, surgem desafios sensoriais:
vinhos mais finos, menos expressivos, desequilibrados em acidez, com elevado risco microbioldgico e oxidativo.

Por isso, os vinhos sem alcool devem ser melhorados organolepticamente através de solugdes enoldgicas especificas. A
gama @&Low nasce precisamente para reconstruir aromas, volume e textura, equilibrio gustativo e estabilidade visual e
microbiolégica.

Controlo microbiolégico e protegdo contra a oxidagio @&

Nos vinhos desalcoolizados, o teor alcoodlico ja ndo funciona como barreira protetora. Este facto, aliado a um maior teor de
acucar residual e a uma maior quantidade de oxigénio dissolvido, aumenta o risco de refermentacdes, contaminagido por
Brett, fermentacdo malolatica indesejada e oxidagéo.

Produto Descrigao
M|CR‘STAB Efeito antimicrobiano, antioxidante e anti-oxidativo.
Reduz as leveduras contaminantes e as bactérias lacticas. \P @
PROTECT Ideal para vinhos desalcoolizados doces ou semidoce, para evitar refermentagdes e oxidagdo precoce.
Ferramenta especifica para a inibigdo da fermentagao malolatica (FML).
MlCR‘ST.AB ML Fundamental em vinhos desalcoolizados com pH elevado. 2

A lisozima atua contra bactérias Gram-positivas (Oenococcus, Pediococcus e Lactobacillus). P
Evita a FML indesejada sem utilizar SO,.

Enovin Lyso

sUperBouque' Levedura inativa rica em glutationa. "
Elevada protecéo antioxidante. CD
EVOLUTION

Refresca a fruta e confere vivacidade apds a desalcoolizag&o.

REDOXVIN Previne a oxidagdo, mantém a frescura. \P @
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A desalcoolizagéo reduz a intensidade aromatica, a persisténcia e a complexidade, deixando os vinhos mais verdes ou pouco

expressivos.

Produto

Descrigao

Tanicol BLANC
EXCELLENCE

Refresca a fruta, confere aromas citricos, aumenta a frescura e reduz o redox. \P
Ideal para vinhos brancos desalcoolizados de carater maduro.

Robletan

sOFT TouCH I3

Realga os aromas de fruta tropical, conferindo limpeza e definicdo aromatica. \P
Aumenta a sensagao de dogura e confere volume.

Tanicol RED VINTAGE

Reforga a fruta vermelha e preta, conferindo suculéncia e persisténcia. \P
Compensa finais curtos em vinhos tintos desalcoolizados.

Suavidade e volume @

Sem alcool, o vinho perde corpo, redondeza e persisténcia.

Produto

Descrigao

suaviiT]

Combinagdo de taninos da casca da uva com polissacarideos vegetais.
Aumenta a estrutura, o volume e a redondeza. \P
Compensa a leveza dos vinhos desalcoolizados.

GOMASOL SEDA

A combinagdo de goma arabica e manoproteinas purificadas confere volume e suavidade,

mantendo a frescura. \P
Evita a textura «quebrada» apos a desalcoolizagao.

Filtravel.

Mistura de polissacarideos vegetais (goma arabica) e manoproteinas purificadas.

GOMASOL PH’ Aporta dogura. \?
Filtravel.
Munnoplus ND Proteina de améndoa em formato liquido, confere cremosidade, corpo e equilibrio acido. P

Reconstitui a textura e o final de boca nos vinhos desalcoolizados.

TANATT

Tanino da casca, melhora a amplitude, aumentando a percecéo de fruta madura. \P
Nos espumantes, integra-se a bolha, um processo especialmente complexo nos vinhos desalcoolizados.

Frescura e equilibrio acido @

Com menos alcool, a acidez parece menos acentuada.

Producto

Descripcion

ACidO 'I'Ori'(,]rico Estrutura acida marcante. \P
ACidO Cl’i'riCO Frescor imediato e vivacidade. \P
ACidO méliCO Tenséo e acidez marcante. \P

Acido lactico

Redondeza e suavidade. \P
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Estabilidade fisico-quimica @&

Nos vinhos desalcoolizados, o processo de desalcoolizagdo altera os equilibrios coloidais e tarticos.

Produto Descrigao
E t b I Estabilizag&o tartarica através de goma de celulose. \P
srapice Indispensavel para evitar precipitagdes tartaricas em vinhos desalcoolizados.

Goma arabica para protecdo coloidal e estabilizagao da cor.
GOMASOL PRO pare o ¢ ¥

Ideal para vinhos tintos desalcoolizados.

Goma arabiga con efecto sobre la estabilidad tartarica y cromatica.

’
GOMASOL OPTIMA Fundamental em vinhos que perdem estabilidade apds a desalcoolizagao. 2

Filtravel.
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Potencial RedOx,

o fator invisivel que define
a qualidade do seu vinho

Aprenda a aplicar os conhecimentos sobre o
potencial redox com o nosso livro, baseado
em mais de 10 anos de investigacao.
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Contacto

Espanha

Norte

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

Levante

C/ Manises, 3,

Pl. Ciudad de Mudeco

(N-1lI Madrid-Valencia km 344)
46930 Quart de Poblet (Valen-
cia)

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

Noroeste

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

Extremadura

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

Catalunha

Av. Vilafranca, 33,

Pl. Sant Pere Molanta
08799 Olerdola (Barcelona)
Tel.+34 938 92 39 67
catalunya@agrovin.com

Andaluzia

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

Centro

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

13600 Alcazar de San Juan
(Ciudad Real)

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

Europa

Franga

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

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

Portugal

Norte-Centro

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

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

Italia

Via Ortigara, 55,

37069 Villafranca di Verona
(Verona)

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

Roménia

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

Internacional

EUA

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