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“Na Agrovin trabalhamos para oferecer as melhores solugbes de acordo com
as necessidades das adegas e dos endlogos, tendo em conta as ultimas
tendéncias e avancos do setor”



Grupo Agrovin. Mais de 65 anos de historia consigo

(@)
) —(©

1957 1963 1974 1978 1985 T h l.
Origem: 12 Expans&o nacional Delegacdes: Estabelecimento Inicio das echno ogy
Alcazar de San Juan em Leon Catalunha, Andaluzia, de um laboratério exportagées
Levante e Rioja interno para Portugal

patentes nacionais
e internacionais

+ Ultrawine Perseo - Oxi-Out
- DosiOx + Ulises TDR?

(o)

2004 2002 1999 1995 1992
Expansado Desenvolvimento e 12 empresa do sector Desenvolve o seu Exportagdes para
internacional: patenteamento do a alcangar primeiro produto Franga e Argentina
Delegacgdo em Franga sistema DosiOx 1SO 9001 biotecnolégico

Laboratorio

3 5 O 0 O analises enologicos
por ano
+5 8 0 0 garrafas de
vinho analisadas

(%)
Y

2005 2007 2008 2009 2012
Participagdo no Expanséo da sede Expansao Desenvolvimento e Expansado
Projecto Demeter da Agrovin internacional: patenteamento do internacional:
(1&D&I) Delegagdo em Roménia sistema Oxi_Out Delegacdo em Italia
o
> U
33 projectos de investigagao
em 18 anos
2018 2016 2015 2014 2013 -
+35 € investidos nos
Certificado de Expansdo Aplicagdo de Certificagdo Distribuidores m projectos
Seguranga Alimentar internacional: ultra-sons na ENAC para o seu na Argentina,

FSSC 22000 Delegagdo nos EUA vinificagédo laboratdrio Chile e Uruguai




Conteudo

01. Leveduras Ndo-Saccharomyces
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02. Levedura de adigao direta
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Nos ultimos anos, certas espéecies de ndo- Saccharomyces revelaram-se
capazes de melhorar muito os vinhos. No Grupo Agrovin desenvolvemos
a nossa gama de leveduras ndo-Sacharomyces, Viniferm NS, com o ob-
jetivo de proporcionar as adegas todos os beneficios que estas leveduras
produzem.

Viniferm Direct ¢ uma levedura especificamente selecionada para uma
facil aplicagéo na adega com uma boa adaptabilidade as condigdes limi-
tantes do mosto.

O processo de producdo e as caracteristicas intrinsecas da estirpe de
levedura favorecem a aplicagéo de Viniferm Direct sem a hidratagéo tra-
dicional da levedura.



{4,

03. Clarificagao natural do vinho

P.14

04. Analise nutricional dos vinhos
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O Grupo Agrovin, com o objetivo de alargar a gama de produtos alterna-
tivos as proteinas animais, selecionou um agente de colagem a base de
protefnas de levedura para o afinamento do vinho.

Em 8 de dezembro de 2023, entrara em vigor o novo Regulamento (UE)
2021/2117, que altera as regras de rotulagem dos vinhos e bebidas espi-
rituosas. A partir de entéo, os produtores serdo obrigados a comunicar a
lista de ingredientes e a declaracdo nutricional de todos os vinhos produ-
zidos e rotulados.

O nosso laboratdrio desenvolveu uma metodologia para a analise dos
valores nutricionais do vinho, com o objetivo de ajudar as adegas a imple-
mentar o novo regulamento de uma forma simples.
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Leveduras
Ndao-Saccharomyces

Durante a elaboracio do vinho, hd uma ampla diversidade de espécies de microor-
ganismos que se desenvolvem de acordo com a situagdo mutavel do meio. Focan-
do-nos na fase fermentativa, as espécies predominantes sio as leveduras, tanto do
género Saccharomyces como ndo-Saccharomyces.

Nos estagios iniciais da fermentagao, as populagdes predominantes pertencem as
nd@o-Saccharomyces. Elas séo as primeiras a estabelecer-se devido a uma melhor
adaptagado as condigdes do mosto. Tradicionalmente, tem-se trabalhado com o ob-
jetivo de tentar inibir o desenvolvimento das populagdes de nédo-Saccharomyces
para evitar desvios organoléticos.

Nos ultimos anos, certas espécies de ndo- Saccharomyces revelaram-se capazes
de melhorar muito os vinhos. No Grupo Agrovin desenvolvemos a nossa gama de le-
veduras ndo-Sacharomyces, Viniferm NS, com o objetivo de proporcionar as adegas
todos os beneficios que estas leveduras produzem.

Dentro desta gama de produtos, oferecemos:

viniferm ~sTD

Bioprotegao e melhoria sensorial

Aumenta o carater varietal e apresenta uma elevada capacidade de bioprotegéo,
devido a sua rapida implantagdo e curto periodo de laténcia.

viniferm ns CHANCE

Biotecnologia diante das mudangas climaticas.

Alto poder de acidificacdo, permite controlar o pH e aumenta a complexidade dos
vinhos.




Bioprotecao e melhoria sensorial

A expressdo aromatica varietal encontra-se ligada a presenca de tidis varietais, para
além das chamadas variedades tidlicas (Sauvignon Blanc, Verdejo), que contribuem
para o carater varietal em vinhos de todas as castas de uva tanto brancas como
tintas.

Os tidis varietais 4MMP, 3MH e 3MHA (atualmente denominados 4MSP, 3SH e 3SHA)
sdo aromas determinantes em vinhos brancos e tintos, porque, apesar da sua baixa
concentragao no vinho, tém um baixo limiar de percegao sensorial. Nas uvas, estes
tidis existem conjugados com aminoacidos, de uma forma nao perceptivel. Viniferm
NSTD é capaz de revelar esses precursores devido a sua atividade [-liase e libertar
os correspondentes tidis volateis.

Além disso, devido a sua rapida implantagao e baixo periodo de laténcia, Viniferm
NSTD é considerada uma levedura com alta capacidade de bioprotegao.

viniferm ~sTD

Levedura nao-Saccharomyces da espécie Torulaspora delbrueckii selecionada
pela sua elevada atividade [3-liase e pelo seu carater bioprotetor.

Vantagens enolégicas
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Potenciar o carater varietal e a
complexidade dos vinhos.

Reduzir o teor alcoolico.

Reduzir o risco de desvios
organoléticos nos estagios iniciais da
fermentacgéo, devido ao seu carater
bioprotetor.

Melhorar as sensagdes tacteis dos
vinhos

Selegdo de Viniferm NSTD

Apos o estudo de diferentes espécies de estirpes de leveduras ndo-Saccharomyces,
o departamento técnico da Agrovin identificou que a Torulaspora delbrueckii, e em
particular a estirpe Viniferm NSTD, apresenta uma elevada atividade [3-liase. No en-
tanto, ndo foi selecionada apenas por isso, mas também por melhorar as sensagdes
tacteis dos vinhos - através da formagéo de glicerol e libertagdo de manoproteinas
-, reduzir o teor alcodlico dos vinhos e produzir quantidades significativamente me-
nores de acido acético do que a S. cerevisiae, devido a sua capacidade de fermentar
acUcares lentamente.

100%
80%
60%

40%

L. thermotolerans NSEM-56

M. guillermondii NSG-57
M. pulcherima NSPDC-81
H. uvarum NSPDC-110
A. pullulans NSO-82
Rh. toruloides NSG-61

20%

D. hansenii CYC 1244
P. anomala NGS-57
P. kluyeveri CYC 2451
M. pulcherima NSEM-34
M. pulcherima NSPDC-81
W. anomalus NSO-11

fa)
5
%)
z

£

£

3
=
i=
s

Controlo

0%

Atividade B-liase de diferentes leveduras no-Saccharomyces. Diferentes estirpes da mesma espécie
manifestam uma atividade enzimatica P-liase diferente. Destaca-se a atividade 3-liase da estirpe
Viniferm NSTD.




Viniferm NSTD apresenta um bom carater bioprotetor, pois tem uma elevada
capacidade de implantagdo mesmo em temperaturas baixas.

Fermentacao espontanea Viniferm NSTD
u.f.c/ml u.f.c/ml
1-10¢ 1-108
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Contagem total de leveduras. @ Contagem total de T. delbrueckii NSTD

Comparagéo da populagdo de leveduras em fermentagdes espontaneas
comparado com o uso de Viniferm NSTD.

Observa-se como Viniferm NSTD se implanta rapidamente, evitando assim
a multiplicacdo de outras leveduras, gracas ao seu grande efeito bioprotetor.
Podemos ver como o tempo de fermentagéo se estende até 22 dias

— Poténcia fermentativa — Rendimento alcoélico
Meédio (<12 %/%vol) Baixo

— Temperatura de trabalho — Resisténcia ao didxido de enxofre
16-25 °C Moderada (<30 ppm)

— Necessidades nutricionais — Formagao de acidez volatil
Médio (azoto organico) Muito baixa

Resultados de Viniferm NSTD

Potenciar o carater varietal e a complexidade
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Concentragdo de tidis, 3MH e 4MMP (ng/L), apds fermentagédo de um mosto de Sauvignon Blanc com
S. cerevisiae e em combinagdo com a estirpe NSTD
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Sensacgées tacteis melhoradas
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Reducao do teor de alcool e produgio de acido acético
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Conclusodes

A utilizagao de Vinifermm NS TD durante a vinificagdo n&o so resulta em vinhos
mais complexos e com forte caracter varietal, mas Viniferm NS TD exercera um
importante caracter bioprotetor que reduzird o risco de desvios organoléticos
durante a fermentacgao.

Modo de utilizagao

Aplicagdo de Viniferm NSTD com caracter biprotetor

Aplicar por pulverizagdo no tegao em doses: 20-30g/hl.

Aplicacao de Viniferm NSTD para melhoria sensorial em
fermentacg6es a temperaturas inferiores a 18 °C

Aplicar em cuba apos re-hidratacdo a uma dose de 20-30g/hl.
Inocular Sacharomyces cerevisae em co-inoculagéo.

Utilizar Viniferm NSTD para melhoria sensorial em fermentacées a
temperaturas superiores a 18 °C.

Aplicar na cuba apos re-hidratacdo a uma dose de 20-30g/hl..

Inocular Sacharomyces cerevisae quando o mosto tiver atingido cerca
de 4 ° Alc.




Biotecnologia perante
as alteracgoOes climaticas

O Grupo Agrovin desenvolveu uma nova estratégia natural, sustentavel e ecoldgica
para tentar combater o aumento do pH dos vinhos causado pelas alteragées clima-
ticas. A Lachancea thermotolerans é uma levedura ndo-Saccharomyces de gran-
de interesse enoldgico devido a sua capacidade de produzir acido lactico, permite
controlar o pH do vinho/mosto, e também aumenta a complexidade dos vinhos ao
produzir quantidades relevantes de glicerol e 2-fenil-etanol.

viniferm ~s CHANCE

Levedura ndo Saccharomyces da espécie Lachancea thermotolerans selecionada
pela sua elevada capacidade de sintese de acido lactico. Viniferm NS CHANCE é o
resultado de varios anos de investigagdo em colaboracdo com a Universidade Com-
plutense de Madrid no ambito do projeto de investigagdo LOWpHWINE.

=] 57y =]
[m] ey

LOWHAINE

HINSTERIO
[DE CIENCIA INNOVACION.
Y UNIVERSIDADES

UNION EUROPEA

Fondo Europeo de.
Desarrollo Regional (FEDER)

Una manera de hacer Europa

[N Centro para el
Desarrollo
v Tecnologico
Industrial

Vantagens enologicas

Alto poder de acidificagdo

©

Favorece a suavidade, a formagao de
glicerol

Baixa producdo de acidez volatil
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Aumento da complexidade do vinho

Selegdo de Viniferm NS CHANCE
Estirpes de Lachancea thermotolerans

Para a selegdo do Viniferm NS CHANCE, foram estuda-
das mais de 30 estirpes diferentes, a fim de selecionar
aquela com um elevado poder de acidificagdo e uma

boa aptidéo para a viniﬁcagéo. Lachancéa thermotolerans

Condigdes de fermentagao

As fermentag&es foram realizadas em mostos brancos
e tintos com diferentes GAP e a diferentes temperatu-
ras (14, 18, 22 °C).

Critérios de selegao .

Outras leveduras

— Boa e rapida implantagéo.

— Elevada produgado de acido lactico.
— Baixa formagé&o de acidez volatil.
— Resisténcia ao enxofre.

Crescimento de colonias de
Lachancea em meio de YMA-
verde de bromocresol

ufc/mL
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0 ppm SO2

1,00E+07
@® 20 ppm SO2

1,00E+06
@ 50 ppm SO2

1,00E+05

Evolugdo da populagéo de Viniferm
NS CHANCE em diferentes doses

1,00E+04 de SO2.

0 1 2 3 4 5 6 7 8

Tempo (dias)

— Rendimento alcodlico
Baixo

— Poténcia fermentativa
Médio (<10 %/%vol)

— Resisténcia ao didxido de enxofre
Moderada (<30 ppm)

— Temperatura de trabalho
16-25 °C

— Formag3ao de acidez volatil
Baixa

— Necessidades nutricionais
Médio (azoto organico)
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Modo de utilizagao

A espécie Lachancea thermotolerans tem um poder fermentativo mo-
derado, pelo que quando se elabora um vinho com esta levedura, deve
ser efetuada uma fermentagéo sequencial com Saccharomyces cere-
visiae.

A dose de in6culo de Viniferm NS CHANCE e o momento da adigdo da
levedura Saccharomyces cerevisiae serdo determinantes na formagéo
do acido lactico.

Acido lactico (g/L)
6

5 I

4 |

Oh 0h 24 h 24 h 48 h 48 h 72 h 72 h
10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 10g/hl 20 g/l 10 g/hl 20 g/hl

Teor de &cido l&ctico nos vinhos obtidos com diferentes doses de adigédo de Viniferm
NS CHANCE e inoculagdo de S. cerevisioe em diferentes momentos. O grafico mostra o
momento em que a levedura Saccharomyces cerevisiae ¢ inoculada.

Produgido de Dose de Viniferm inc-)rz:;apoi?)ede
acido lactico NS CHANCE gao
S. Cerevisiae
0-15¢g/l 10 g/hl 24 horas
1,56 -3¢/l 20 g/hl 24 horas

*Concentragdes de acido lactico superiores a 2 g/l podem inibir a
fermentacdo malolactica.

Resultados de Viniferm NS CHANCE

Ensaio comparativo da fermentacdo sequencial com Viniferm NS CHANCE e Sac-
charomyces cerevisiae da gama Viniferm contra um controlo fermentado apenas
com Saccharomyces cerevisiae da gama Viniferm.

Controlo Inoculagdo com S. Cerevisiae (24 horas)
Dﬁ;ec‘gl'::‘é:" - 10g/hl 20g/hl
13 12,87 12,77
Acetaldeido (g/l) 36 33 23
Glicerol (g/1) 6,88 773 7,88
SO, livre (mg/l) 3 2 3
SO, total (mg/l) 28 23 18
3,37 3,24 319
Acidez total (g/l) 6,62 733 7,78
G+F (g/1) 0,25 0,31 017
Lactico (g/l) 0,59 1,38 2,68
Acético (g/l) 0,36 0,32 0,30

Conclusoes

A utilizagao de Viniferm NS CHANCE ajuda a resolver o problema da perda de
acidez dos vinhos provocada pelas alteragdes climaticas. Favorece a producdo de

vinhos mais duradouros, complexos e untuosos, gragas a formagéo de glicerol .
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Levedura de
adicao direta

Direct

Viniferm Direct é uma levedura de implantagao rapida com um marcado perfil
varietal. A sua elevada libertagdo de polissacaridos permite melhorar a suavidade
na boca em vinhos estruturados com uma elevada componente polifendlica.

Permite também reequilibrar os vinhos elaborados a partir de uvas com um
processo de maturagao menos equilibrado.

Caracteristicas / beneficios enolégicos

— Levedura de adig&o direta. — Baixa produgéo de acidez volatil.

— Elevada espessura da membrana — Elevado intervalo de temperatura
fosfolipidica. de trabalho (16-28 °C).

— Fase curta de laténcia. — Persisténcia varietal.

— Elevada resisténcia ao stress — Tolerancia ao etanol a 15%.
osmotico.

Vantagens das solugdes de adigao direta Agrovin

Aplicagéo direta no mosto

©

Simplifica as operagdes da adega

Facilidade de utilizagéo

Poupanga de energia e de agua

Poupanca de tempo

Seguranga na aplicacado
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Perfil organolético

Indicado para vinhos tintos onde o perfil
varietal deve ser realgado.

73 ©
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Cinética da fermentacao

A aplicagdo de Viniferm Direct é de 100% na determinacgéo realizada abaixo da den-

sidade 1040.
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1010 \ de Viniferm Direct a uma temperatura
990 de 20 °C.
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Populacao de leveduras

Obtém-se populagdes de leveduras ¢timas para a fermentacgéo.

1,00E+09

1,00E+08 ///
Estudo de um mosto apds adigéo

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

ufc/mL

Horas

Modo de utilizagao

01 Polvilhar a levedura na dose de 30 g/hl

a- Na tampa da cuba durante o enchimento da cuba.
b- Sobre uma fragdo de mosto e adicionar a cuba (20").

02 Efetuar uma remontagem aberta durante 20-30' para
permitir a homogeneizacao.

03 Efetuar um protocolo nutricional adequado.

NFA <180 mg/l = Ajustar o NFA para valores de 180 mg/l com
Actimax Varietal ou Actimax Natura durante a adigao de Viniferm
Direct.

NFA = 180 mg/l - Adicionar 30 g/hl de Actimax Regrowth apds 48 h
da adicao de Viniferm Direct.

Melhores resultados em combinagdo com:

Actimax Zegrowih

Seguranca e viabilidade durante a
multiplicagcdo das leveduras

Nutriente complexo que combina fontes de
azoto com fatores de crescimento e quitosano
fungico para reduzir as populagdes de
microrganismos contaminantes.
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Clarificacao
natural dos vinhos

Nos ultimos anos, a tendéncia do mercado tem-se orientado para a utilizagdo de
solugdes enoldgicas sustentaveis e naturais. No caso dos clarificantes enologicos,
foram desenvolvidas diferentes alternativas para reduzir a utilizacdo de proteinas
provenientes do reino animal e, consequentemente, estédo a ser desenvolvidos clari-
ficantes a base de ervilha e batata.

O Grupo Agrovin, com o objetivo de alargar a gama de produtos alternativos as pro-
tefnas animais, selecionou um agente de clarificagdo a base de proteinas de levedu-
ra para o afinamento do vinho.

Clarifine Proyeadst

Clarifine ProYeast ¢ um agente clarificante a base de extrato proteico de leveduras
Saccharomyces cerevisiae. O seu respeitoso processo de extracdo permite obter
uma proteina de levedura, com um peso molecular superior a 15 KDa e com uma ex-
celente capacidade de clarificagéo, adequada para uma clarificagdo subtil de vinhos
brancos, rosés e tintos.

Vantagens enologicas

Favorece a eliminagdo dos polifendis
oxidados e oxidaveis, protegendo o vi-
nho da oxidagdo e evitando o acasta-
nhamento e a perda aromatica.

(W)

Melhoria das caracteristicas senso-
riais, apos a clarificagdo com Clarifine
ProYeast, obtém-se vinhos com maior
franqueza aromatica.

{4,
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Afinacdo respeitadora, elimina os tani-
nos mais adstringentes, melhorando a
untuosidade e respeitando a estrutura
do vinho.

A sua excelente capacidade de calibra-
céo favorece a limpeza dos vinhos e au-
menta também o seu brilho.

14




Clarificacao respeitadora do vinho

Resultados em vinho branco

A utilizagéo de Clarifine ProYeast na clarificagdo do vinho branco resulta em vinhos
limpos, brilhantes e com melhores parametros de cor (DO 420 nm e DO 440 nm).

NTU
80 0,2
70
60 015
50 Parametros
40 01 de tur\/a@a}o e
de cor apods
% clarificacdo de
20 0,05 um vinho branco
Chardonnay com
10 F Clarifine ProYeast
0 0

Turvagao DO 420 nm DO 440 nm

Controlo @ Clarifine ProYeast

Resultados em vinho tinto

Clarifine ProYeast é um agente clarificante muito respeitador gragas a sua elevada
seletividade. Na clarificagdo de vinhos tintos, ProYeast origina uma limpeza rapida,
respeitando a cor (IC) e a estrutura (IPT) do vinho, eliminando apenas os taninos mais
adstringentes.

NTU
100 70
60
80
50
Turvagao
60 ’
40 intensidade de
0 30 core IPT apos
clarificagéo de
20 um vinho tinto
20 Tempranillo com
- 0 . Clarifine ProYeast
0 0
Turvagédo IC IPT
Controlo @ Clarifine ProYeast

Dosagem e instrugdes de utilizagao

01 Diluir a quantidade necessaria de Clarifine ProYeast em
agua na proporgiao de 1:10 e homogeneizar.

O 2 Uma vez dissolvido, adicionar ao volume total e
homogeneizar por remontagem.

*Nos vinhos brancos e rosés, recomenda-se a adigédo de adjuvantes
de clarificacdo como a bentonite, o solugéo de silica ou o tanino
para melhorar a floculagao.

Conclusoes

Clarifine ProYeast € uma proteina biolo-
gica, vegan e sem alergénios, ideal para
a aplicacdo na clarificagdo subtil de vi-
nhos brancos, rosés e tintos. Devido a
sua elevada seletividade, respeita ao
maximo as caracteristicas organoléticas
do vinho.

VEGAN SEM

ECOLOGICO ALERGENIOS
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Novo regulamento
para a rotulagem
do vinho

O Regulamento (UE) 2021/2117, de 2 de dezembro de 2021, altera as regras de rotula-
gem dos vinhos e bebidas alcodlicas e exige a comunicagio da lista de ingredien-
tes e da declaragéo nutricional para todos os vinhos produzidos e rotulados apos
8 de dezembro de 2023.

* Aplicavel a todos os vinhos comercializados na UE.

A filosofia do Grupo Agrovin € acompanhar as adegas ao longo de todo o processo de
elaboragdo do vinho, pelo que desenvolvemos a metodologia de analise dos valores
nutricionais do vinho, ajudando assim as adegas a implementar o novo regulamento
de forma simples.

A nossa metodologia baseia-se nas recomendagdes da OIV e na regulamentacado
europeia em vigor.

Os servigos que oferecemos para cumprir o novo regulamento incluem:

— Analise da composigdo do vinho: realizamos andlises quimicas para determinar
a quantidade de alcool, acgUcares, acido tartarico, acido malico, acido acético e
outros compostos presentes no vinho.

— Analise da presencga de alergénios: realizamos analises para detetar a presenga
de sulfitos, gluten e outros alergénios no vinho.

— Analise da informagéo nutricional: realizamos analises para determinar a quan-
tidade de calorias, hidratos de carbono, gorduras e proteinas presentes no vinho.

Para além destes servigos, também oferecemos aconselhamento técnico e apoio
para ajudar os nossos clientes a cumprir os novos regulamentos e garantir que os

seus rotulos cumprem os requisitos legais.

Ndo hesite em contactar-nos para obter mais informagdes sobre como podemos
ajuda-lo a cumprir os novos regulamentos relativos a rotulagem do vinho.
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Pacote de analise nutricional

Parametro Metodologia

Valor energético (kcal/100 ml) Calculo

Gordura (g/100 ml) Gravimetria

Acidos gordos saturados (g/100 ml) Cromatografia

Hidratos de carbono (g/100 ml) Calculo
Agucares totais (g/100 ml) Enzimatico
Proteina (g/100 ml) Kjeldahl

Sal (g/100 ml) Espectroscopia atémica

Qualidade e precisdao na analise enoldgica

Na Agrovin contamos com o maior laboratério enoldgico de Espanha, com mais
de 500 m2, onde oferecemos uma ampla gama de servicos de alta qualidade e
precisdo aos nossos clientes do setor vitivinicola, desde adegas e cooperativas até
pequenos produtores.

Mais de 40 anos e mais de 35.000 analises por ano, sempre adaptadas as
necessidades de cada adega.
— Tecnologia e equipamentos de — Maximo controlo de qualidade.
ponta.

— Resultados altamente precisos e
— Técnicas e determinacdes ao servi- exatos.
¢o da inovagao no desenvolvimento
de novos produtos.

©

Experiéncia e conhecimentos técnicos

Dispomos de uma equipa altamente qualificada e com uma vasta experiéncia
em analises enologicas. O nosso pessoal € composto por endlogos, quimicos e
microbiologistas especializados no setor vitivinicola.

®

Tecnologia de ponta

Dispomos de equipamentos de Ultima geragéo para garantir a qualidade e o rigor
das nossas analises. A nossa tecnologia inclui espectroscopia de infravermelhos,
cromatografia liquida e gasosa e analise sensorial.

Adaptabilidade e flexibilidade

Oferecemos uma vasta gama de servigos de analise enologicos, adaptados as
necessidades especificas dos nossos clientes. Podemos efetuar analises de
uvas, mostos e vinhos, bem como andlises de controlo de qualidade e avaliagGes

-3-2-4

Compromisso com a satisfagdo do cliente
Esforgamo-nos por satisfazer as necessidades dos nossos clientes e oferecemos
solugdes personalizadas para cada um deles. Concentramo-nos na qualidade do

vinho e prestamos aconselhamento técnico para melhorar o processo de produgéo

dos nossos clientes.
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N4 laboratorio@agrovin.com . +34 926 55 02 00 - Ext. 1147
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Contato

Espanha

Norte

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

Extremadura

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

Noroeste Catalunha

Av. Vilafranca, 25,

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

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

Andaluzia

P. 1. 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

Levante

C/ Manises, 3,

P.I. Ciudad de Mudeco

(N-1II Madrid-Valencia km 344)
46930 Quart de Poblet (Valéncia)
Tel.+34 961 92 05 30
levante@agrovin.com

Europa

Franca

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

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

Portugal Italia

Norte Via Ortigara, 55,

Tel. +351 934 441 352 37069 Villafranca di Verona
portugalnorte@agrovin.com (Verona)

Centro-Sul Tel.+39 045 894 1335

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

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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