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Grupul Agrovin
Sinonim cu CALITATEA

Calitatea si siguranta alimentara sunt doi piloni fundamentali n
activitatea noastra zilnica. Implementarea standardului international
FSSC 22000 garanteaza angajamentul nostru de a oferi pe piata
produse sigure si de inalta calitate.

Sprijinul laboratorului nostru acreditat de ENAC in standardul ISO
17025 nu numai ca garanteaza fiabilitatea parametrilor acreditati,
dar si instruirea zilnica a tehnicienilor, precum si perfectionarea
echipamentelor si a metodologiilor, face ca analizele efectuate atat
asupra materiilor prime, cat si asupra produselor formulate sa fie
exhaustive si sa respecte standardele maxime de calitate impuse
la nivel intern.

150 9001 FSSC 22000

BUREAU VERITAS BUREAU VERITAS
Certification Certification

Angajamentul nostru in domeniul cercetarii in sectorul oenologic
este inca activ si continuam sa cautam solutii care sa ajute la
dezvoltarea sectorului in colaborare cu universitati nationale si
internationale.
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Determinarea
caracterului vinului

Pe o piata atat de competitiva precum cea a vinului, nu mai este suficient sa creezi un produs de calitate, deoarece ceea ce un consumator
percepe ca fiind de calitate variaza in functie de factori culturali, cum ar fi nationalitatea, varsta sau chiar anotimpul.

in zilele noastre, este necesar sa cunoastem gusturile consumatorului pe care il vizim chiar Tnainte ca strugurii s fie recoltati. Aceast&
cunoastere prealabild a profilului de vin de care avem nevoie ne va permite sa directionam elaborarea si rafinarea vinului pentru a satisface

cerintele consumatorului.

La Agrovin il ajutam pe enolog sa determine caracterul vinului, propunand solutii pentru toate procesele de vinificare.

Elaborare

Designul vinului

D 4

Cautarea Podgorie Adaptarea
consumatorilor profilului

Profilurile vinurilor de astazi sunt variate, desi exista o serie de tendinte care, cu toate ca par imposibile, coexista pe piete:

—— Vinuri maturate in baric, dar care pastreaza aroma fructelor.

—— Vinuri structurate, dar fara astringenta.

— Vinuri mai putin structurate si foarte fructate.

— Vinuri fara zahar, dar dulci.

— Vinuri cu duraté lunga de viata, dar fara sulfiti.

— Vinuri care nu sunt doar ecologice, ci si potrivite pentru vegani.

Aceste atribute pot fi tratate separat, dar ceea ce face ca un vin sa fie bun este faptul cd aceste combinatii, care la prima vedere pot parea

imposibile, sunt echilibrate, ca existd un echilibru Tntre senzatiile aromatice pe care le simtim la nas si senzatiile tactile pe care le

simtim in gurd atunci cand degustam vinul.
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Echilibru intre senzatiile tactile si cele aromatice

Tn cazul vinului, senzatiile aromatice si tactile sunt pilonii fundamentali ai experientei gustative si trebuie si existe un echilibru intre ele, care
sd permita celor doud faze sa se uneasca si sa se puna in valoare reciproc pentru a forma un vin bun.

Profilul aromatic nu este implicat doar iIn faza olfactiva, ci are o mare importanta si in faza gustativa. Aromele intense si persistente

sunt implicate Tn aceasta faza de la inceput pana la sfarsit, sporind dulceata de la intrarea Tn gura, intensificand centrul vinului si fiind
componenta principald in faza finala.

La Agrovin am conceput o harta a senzatiilor care ne permite sa prezentam grafic faza gustativa a vinului si sd observam ce atribute ar
trebui sd modificdm pentru a obtine un echilibru.

Cu acest sistem, facilitam procesul de luare a deciziilor atunci cand definim caracterul vinului.

ASTRINGENTA

NoTE CENTRALE

2y20NP2Y

% PROFILUL
AROMATIC

POTENTIAL REDOX

m‘;‘?""v"'ﬂ Harta online a senzatiilor

E- ?% Scanati acest QR si creati-va propria harta a senzatiilor. Instrument dezvoltat de Agrovin.
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Senzatii
tactile

Diferitele faze din gura trebuie sa se echilibreze reciproc
pentru a obtine un vin cu adevarat elegant. La nivel
gustativ, dulceata trebuie sa fie echilibratd cu aciditatea,
onctuozitatea trebuie s fie in armonie cu astringenta,
iar astringenta nu trebuie sa prevaleze asupra structurii.

Aceastd serie de senzatii are loc intr-un mod ordonat:

—— Note de varf: primul lucru pe care il simtim este
Dulceata.

Note centrale: senzatia este onctuoasa si
corpolenta.

Note finale: printre senzatiile care rdman in gura
dupa ce vinul a fost inghitit, durata este definitd ca
fiind persistenta aromaticd de mare intensitate.

Daca stim ce compusi influenteaza fiecare faza, putem
influenta fiecare faza In parte.

ASTRINGENTA

’ \\\OTE CENTRALE I

GUSTUL

MIROSUL

21000P2d

PROFILUL
AROMATIC

POTENTIAL REDOX

Caracterul sec al vinului

Exces de taninitate

ASTRINGENTA
=
=]
(1]
)
=)
g
=
&

Vin usor

Lipsa de taninitate

Astringenta si senzatii tactile

Intelegem astringenta ca fiind senzatia de usciciune care apare in gurd atunci
cand saliva reactioneaza cu taninurile din vin, iar daca nu este compensata,
poate strica experienta degustarii.

Astringenta depinde in principal de structura taninului, dar aceasta senzatie
poate fi sporitd sau redusa prin interactiunea cu alti factori, cum ar fi aciditatea,
temperatura, taria alcoolica si zaharul rezidual.

Consultati

Atelierul nostru
Modularea astringentei

Scanati acest QR pentru a viziona videoclipul si pentru a afla
mai multe despre factorii care determind astringenta in timpul
fermentdrii si In vinul finit.

O conferinta sustinuta de Federico Cassasa, profesor asociat
de oenologie si analiza senzoriald a vinului la Universitatea
Politehnica de Stat din California.



ASTRINGENTA

NOTE CENTRALE

GUSTUL

MIROSUL

21000023
Oxidare

% PROFILUL 5
AROMATIC I

POTENTIAL REDOX
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Senzatii
aromatice

La nivel de aroma, profilul de fructe si lemn trebuie
ajustat si trebuie creat un echilibru pentru a
compensa intensitatea unuia sau altuia in functie de
necesitati.

Trebuie sd se géseasca un echilibru adecvat In privinta
fructelor si in ceea ce priveste gradul de maturitate,
unde aromele proaspete, cum ar fi cele de tip tiolic
sau citricele, pot coexista cu arome mai mature, cum
ar fi compoturile si gemurile.

La randul sdu, lemnul are nevoie, de asemenea, de un
echilibru intre aromele mai dulci, cum ar fi vanilia sau
nuca de cocos, si cele mai préjite, cum ar fi cafeaua si

cele afumate.

Potentialul de oxido-reducere si
potentialul aromatic

Pentru a aprecia esenta unui vin, nu trebuie sa existe nimic care sa-i distorsioneze
perceptia. Puterea aromatica a unui vin va fi influentatd de situatia redox din
momentul consumului.

—— Note de oxidare: Aromele proaspete si fructate au cedat locul altor arome, iar
in unele cazuri, prezenta acetaldehidei impiedica perceperea celorlalte arome.

—— Scaderea intensitatii aromatice: Aceastd scadere aromatica are loc la
inceputul oxidarii, unde compusii aromatici nu mai sunt perceptibili atunci
cand sunt oxidati si la inceputul proceselor de reducere, cand apare o scadere
aromatica semnificativa, definind in unele cazuri vinul ca fiind “inchis”.

—— Arome de reducere: Prezenta ridicatd a compusilor sulfurosi si valori de
potential electrochimic excesiv de scazute conduc la arome caracteristice
reducerii Tn vin.

1 RedOx

Note de oxidare
(Compot, boaba,
acetaldehidd)

Scaderea
intensitatii aromatice

Scdderea
intensitatii aromatice

4 RedOx

Note de reducere
(Cauciuc ars, fosfor,
oud stricate)
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01. Senzatii aromatice

Profil fructat

— Fructe proaspete

Robletan Soft Touch White P.12
Tanicol Blanc Excellence P.12
— Fructe mature

Tanicol Red Vintage P.13
TanSutil P. 13
— Fructe provenite din lemn

Spirit Smoothie P.13
Profil de stejar

— Profil definit de stejar

Spirit Candy P. 14
Spirit Smoothie P. 14
Spirit Nuance P. 14
— Prajire usoara

Robletan OakBlend P.15
— Prajire medie

Robletan Coeur P.15
— Prajire mediu +

Robletan Icéne P.15
Procesul de oxidare

Superbouquet Evolution P.17
Procesul de reductie

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

02. Senzatii tactile

Note de varf

— Dulceata

Gomasol Seda P. 23

Spirit Candy P.
23

Note centrale

— Onctuozitate

Spirit Smoothie P. 24

Mannoplus ND P. 25

— Plenitudine

TanReactive p. 27

Tanicol Red Vintage p. 27

FiniTan p. 27

Note Finale

— Durata

Tanicol Blanc Excellence P. 29

Tanicol Red Vintage P. 29

Spirit Nuance P. 29

Robletan Oakblend P. 29
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03. Senzatii astringente

Controlul astringentei

— Clarificatori vegetali
Proveget Premium

Clarifine Proyeast

Clarifine Vegan

— Cresterea onctuozitatii
Superbouquet MN
Superbouquet

Mannoplus

— Reducerea reactivitatii
Gomasol Optima

— Consolidarea structurii
TanReactive

P. 32
P.33
P. 34

P.35

P.35

P.35

P.35

P.35

04. Control microbiologic

Microbiologie

— Reducerea incarcaturii microbiene
Microstab ML

Microstab Protect

— Reducerea perceptiei fenolului
Spirit Candy

Robletan OakBlend

— Recuperarea aromei de fructe
Tanicol Blanc Excellence

Tanicol Red Vintage

P. 38
P. 39

P. 40
P. 40

P. 40
P. 40
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01 — Senzatii aromatice

Senzatiile aromatice pe care le percepem in
cazul unui vin cuprind: profilul aromatic, compus
din diferiti descriptori care pot fi descoperiti
in timpul degustarii, intensitatea cu care sunt
perceputi si relatia dintre acestia si anume
complexitatea.

Toti acesti factori pot fi reprezentati grafic,
permitandu-va sa "observati” cum miroase un
vin.

—— Intensitatea unui vin este gradul in care putem percepe
expresia aromatica. Vinurile cu o intensitate ridicata pot fi
percepute aproape fard sa ne apropiem de pahar, in timp ce
vinurile cu o intensitate scazuta vor fi mai greu de perceput
chiar daca agitam paharul.

— Profilul aromatic se referd la aromele specifice care se
gasesc In vin. Descrierea fructelor si a stejarului se Tmbina
pentru a oferi complexitate atat in faza olfactiva, cat si in
post-gustativa.

Profil fructat

— Fructe proaspete

Robletan Soft Touch White P12
Tanicol Blanc Excellence P12
— Fructe mature

Tanicol Red Vintage P.13
TanSutil P.13
— Fructe provenite din lemn

Spirit Smoothie P.13
Profil de stejar

— Profil definit de stejar

Spirit Candy P.14
Spirit Smoothie P.14
Spirit Nuance P. 14
— Prédjire usoara

Robletan OakBlend P.15
— Préajire medie

Robletan Coeur P. 15
— Prédjire mediu +

Robletan Icéne P.15
Procesul de oxidare

Superbouquet Evolution P17
Procesul de reductie

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



Intensitate
aromatica

Aici ne referim la cantitatea de aroma
pe care suntem capabili sd o percepem,
indiferent de calitatea acesteia.

Din acest motiv, o intensitate mare sau
mica nu este neaparat sinonima cu
calitatea; intensitatea trebuie sa fie Insotita
de o complexitate nuantata care sa
transmitad acel sentiment de calitate.

Profil aromatic
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2)20NP2Y

PROFILUL
AROMATIC

POTENTIAL REDO®

Aromele vinului, indiferent de originea lor primarg, secundara sau tertiard, pot fi clasificate in doud grupe principale: fructat si lemnos.

In functie de profilul vinului pe care trebuie s& il credm, putem creste prezenta mai mult sau mai putin a aromelor de fructe coapte sau de

lemn prdjit.
Oxidare

Compot

g

= W

e

= a Fruct matur

g &

P =

ul

o

wl

=

o

o

<

Fruct proaspat

Profilul
fructelor

Aromele de fructe,

indiferent de descriptorul

lor, pot fi clasificate in
functie de gradul de
coacere.

De la cele mai proaspete
arome pana la cele mai

mature arome de fructe si

Citrice

e

Vegetal

chiar arome evoluate sau

oxidate.

Profilul
de stejar

Aromele provenite din lemn
pot fi clasificate in functie
de gradul de prajire.

La un capdt vom avea
aromele provenite din
lemnul usor prdjit, cum ar fi
vanilia, iar la celdlalt capat,
aromele afumate provenite
dintr-o prajire mai intensa.

Prajit

Afumat

Picant

JIg3an FHIrvyd

Vanilie

Lactone

Lemn verde
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® Profilul fructat

Aromele unui vin nu sunt o componenta statica, fructele proaspete Oxidare

fac loc in timp unor profile mai mature, pana cand se ajunge la
arome de evolutie. In acelasi timp, intensitatea este redusa si in

timpul depozitarii.
l Compot

Consolidarea intensitatii aromatice ne va permite nu numai sa
obtinem vinuri mai intense, ci si s& modificam profilul fructat in

favoarea unor fructe mai proaspete sau mai coapte, in functie de Fruct matur

TERPE/\IE

nevoile pietei.

AROME FERMENTAT/\/E

Atunci cand definim produsele de rafinare aromatica, trebuie sa
stim ce tip de fructe vor contribui, in ce directie va fi modificat
’ ! Fruct proaspat

profilul si ce intensitate aromatica va dobandi vinul.

Prin definirea intensitatii si a profilului aromatic, putem

reprezenta contributia organoleptica in harta noastra de Citrice

senzatii.

p
o
3

Vegetal

Fructe proaspete

Robletan SOFT TOUCH

Intensificarea aromelor de fructe tropicale.

e: kg

Dozaj: 1-10 g/hl

DESCRIPTORI

—— Adauga un plus de onctuozitate si volum in palat,
fmbunatatind echilibrul acid si taninic al vinului.

—— Tanin de stejar usor prajit.

Tanicol BLANC EXCELLENCE

Dozaj: 1-15 g/hl | Ambalare:1kg | Aplicatie: inainte de imbuteliere

Intensifica notele de citrice, iarba proaspata si

. PROFILUL
thiol. @ AROMATIC

—— Reda tineretea vinurilor albe, rosé si rosii,
conferindu-le o mare prospetime si o mai mare
intensitate aromatica.

DESCRIPTORI

—— Combinatie de tanin din seminte si tanin
hidrolizabil (citrice).
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Fructe mature

Tanicol RED VINTAGE

Dozaj: 2-40 g/hl |  Ambal ie: Tnainte de imbuteliere

:1kg | Apli

Intensifica potentialul fructat al vinurilor.

PROFILUL
AROMATIC

—— Atunci cand este invechit sau preimbuteliat, ‘@
fmbunatateste descriptorii de fructe rosii si negre.

—— In cazul vinurilor albe, se obtine un profil de fructe
mai coapte

—— Combinatie de tanin din seminte si tanin

hidrolizabil (fructe rosii).

LANSUTIL

Dozaj: 2-30 g/hl | : 500 g ie: Tnainte de fmbuteliere

Acesta accentueaza aroma fructata si

PROFILUL
AROMATIC

sporeste caracterul varietal al vinurilor

-

invechite in stejar. 4

—— Oferd o structura taninica fara amaéreald sau
astringenta.

—— Datoritd compozitiei sale, 100% tanin din pielita
strugurilor, se integreaza perfect in matricea
vinului.

Aportul de fructe provenite din lemn

/IZ’IRJI%TSMOOWQ

Dozaj: 0,25-3 g/l | Ambalare:10kg | Aplicatie: Armonizare

PROFILUL
AROMATIC

-

Profil de fructe mai accentuat.
—— Acesta pune in valoare fructele din toate punctele
de vedere, indiferent daca este vorba de fructe

proaspete sau fructe coapte.

—— Alternativa de stejar in format topping.

— 01. Senzatii aromatice

—  Profilul fructat 13

DESCRIPTORI

u%“&

DESCRIPTORI

DESCRIPTORI
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® Profil de stejar

Odata ce am obtinut aromele si structura de care avem nevoie

intr-un vin invechit, taninurile si derivatii de stejar ne pot ajuta sa
obtinem nuantele necesare pentru a ajusta profilul, imbunatatind
descriptorii si modificand micile nuante pentru a obtine vinul dorit.

Nu toate vinurile vor evolua in acelasi mod dupa tratarea cu derivati
de stejar, iar de aceea este esential sa stim de la ce pornim si unde

vrem sa ajungem.

Definirea profilului de stejar

Spirit Topping este un format inovator de alternativa la stejar de la Agrovin care

permite definirea profilului vinului in mai putin de 3 saptamani, integrand imediat
lemnulin vin si respectand intensitatea fructelor.

A2

S EPIRIT Toppings

Vel R’%r Criredly

Dozaj: 0,25-3 g/l | Ambalare: 10 kg

Aplicatie: Armonizare

Profil de vanilie definit

si o dulceata exceptionala.

— Topping creat pentru a intensifica
notele mai dulci ale vinurilor.

L} @ ERowATIc
s
&

%
@I/S/
<&
<&

%
N

. MEN

DESCRIPTORI

@«“\ %ﬁaa

fPlR%‘Smoothie

Dozaj: 0,25-3 g/l | Ambalare: 10 kg

Aplicatie: Armonizare

Profil picant, cu un nivel ridicat de
onctuozitate.

Acoperire cu un profil complex de
condimente care participa in mod
activ la senzatia in gura a vinului.

PROFILUL
@ AROMATIC

DESCRIPTORI

Prajit

Afumat

w Picant

a

w

=
w
o
5
<
o
o

Vanilie

g

e

o)

[0}

2

2
Z,
< Lactone
o

Lemn verde

22
i IT Nuance

Dozaj: 0,25-3 g/l | Ambalare: 10 kg

Aplicatie: Armonizare

imbunititeste nuantele prijite

ale vinului si protejeaza fructele
proaspete.

— Topping de nuante care sporesc
complexitatea cu o gama larga de
arome condimentate si prajite.

PROFILUL
@ AROMATIC

A Ny,
@ s,
%
<& EN
N
& 3
IS £ .. R
DESCRIPTORI

)



Reglarea profilului de stejar
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— Profil de stejar

15

Taninurile de stejar permit ca profilul aromatic al vinului sa fie ajustat imediat, fara astringenta. La Agrovin am selectat o gama de taninuri

care se remarca prin profilul lor definit si integrarea rapida in gura.

® Profil cu prijire usoara

Robletan OAKBLEND

Dozaj: 1-20 g/hl | Ambalare: 500 ¢ | Aplicatie: inainte de imbuteliere

Creste complexitatea aromatica prin
transferarea notelor dulci de vanilie.

— Buna integrare a gustului in gura.

—— Tanin de stejar usor prajit.

® Profil cu prajire medie

Robletan COEUR

Dozaj: 1-20 g/nl | Ambalare: 500 ¢ |  Aplicatie: inainte de imbuteliere

Intensificarea aromelor dulci.

—— Complexitate mare cu note dulci
(caramel, dulce de leche).

—— Structura sporita.

— Tanin de stejar mediu prajit.

® Profil cu prajire medie +

Robletan ICONE

Dozaj: 1-20 g/hl | Ambalare: 500 ¢ | Aplicatie: inainte de imbuteliere

Amplitudine si nuante prajjite.

—— Intensitate aromatica ridicatd, ofera diversitate
de nuante prdjite de mare complexitate.

—— Buna integrare a gustului in gura.

—— Tanin de stejar prajit mediu +.

PROFILUL
@ AROMATIC

PROFILUL
w AROMATIC

PROFILUL
@ AROMATIC

DESCRIPTORI

f

-

Z

DESCRIPTORI

‘0

DESCRIPTORI
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® Procesul de oxidare

Procesele de oxidare din vin sunt complexe si depind de un numar

mare de factori, dar pot fi rezumate dupa cum urmeaza: in vin

exista compusi care actioneaza ca substraturi pentru oxidare, altii

ca oxidanti si, in cele din urma, o serie de conditii sau compusi

care regleaza viteza cu care au loc aceste reactii. Valorile ridicate
ale potentialului redox indica faptul ca un numar mare de compusi

se afla in stare oxidatd. In cadrul acestui proces, au loc reactii in

lant care duc la oxidarea mai multor compusi, fard a fi necesara
prezenta oxigenului.

—
H+

Oxigenul singur nu este capabil sa oxideze majoritatea compusilor
din vin. Pentru a oxida acesti compusi, este nevoie de un catalizator

pentru a face schimb de electroni.

Principalii catalizatori sunt Fe si Cu, care sunt capabili sa cedeze
electroni oxigenului molecular, generand radicali foarte oxidanti.
Odata formati acesti radicali, ei declanseaza reactii de oxidare.

Cunoasterea diferitelor faze ale reactiilor de oxidare ne va permite sa selectam diferite
tratamente pentru a neutraliza efectele acestui lant de oxidare

Fe Fe

\/

Radical

hidroperoxil

OH +OHO

Etanol

Acetaldehida

Compusi SH
(reductiv, tiol)

Polimerizarea
fenolica

Radical
hidroxil

Procesul de oxidare chimica. Reactia lui Fenton

Faza 1: Fe?* Impreund cu un proton (H+) reactioneaza pentru a da radicalul hidroperoxil.
Faza 2: Acesti radicali oxideaza polifenolii Tn chinona lor corespunzatoare.

Faza 3: Chinona se polimerizeaza cu alte chinone si se produce brunificarea si, in paralel, reactioneaza cu grupele -SH ale

tiolilor care reduc intensitatea aromatica a vinurilor.

Faza 4: Pe de alta parte, peroxidul de hidrogen format in timpul oxidarii chinonei, tot prin intermediul Fe?* sub forma de

catalizator, genereaza radicalul hidroxil, un oxidant puternic si neselectiv, care poate oxida alcoolul in acetaldehida.

Agenti Cum sa le neutralizam Tratamente/solutii
Oxidanti Antioxidanti SuperBouquet Evolution - Microstab Protect
Catalizatori Eliminarea metalelor

Proveget Quit (Consultati site-ul nostru)

Substrat de oxidare

Clarificatori

Proveget Premium

Compusi oxidati

Clarificatori si GSH

Proveget Premium - SuperBouquet Evolution

Degradarea aromatica

GSH

SuperBouquet Evolution - Microstab Protect
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Reducerea oxidantilor si protectia aromatica

SuperBouquet EVOLUTION

Efect antioxidant pentru protectia aromatica
si intarzierea evolutiei vinurilor.

Generatie secundara de dojdii inactive, special Imbogatite in
glutation.

Utilizarea sa este foarte recomandata in productia de vinuri albe
din soiuri puternic oxidative sau bogate in tioli volatili (Chardonnay,
Sauvignon Blanc, Verdejo).

Capacitatea sa antioxidanta ridicata reduce nivelul de SOz in timpul
prelucrarii. Este deosebit de potrivit pentru producerea de vinuri
fara sulfiti.

Pentru un nivel scazut de SO2 sau fard sulfiti este recomandat sa
se monitorizeze oxigenul dizolvat si a potentialul redox precum si
monitorizarea microbiologica.

In cazul cresterii microorganismelor, poate fi necesar s se utilizeze

produse din chitosan, cum ar fi Microstab Protect (mai multe
informatii la pagina 39).

Calitati organoleptice

Efectul sau antioxidant natural permite:

Protectia aromei: Contribuie la conservarea fractiunii
aromatice a musturilor si a vinurilor. Utilizarea sa timpurie
asigura protectia tiolilor volatili formati in timpul fermentatiei
alcoolice, care sunt deosebit de sensibili la oxidare.

Protectia culorii: Limiteaza brunificarea musturilor si a
vinurilor. Elimina chinonele reactive din must.

SuperBouquet EVOLUTION este rezultatul proiectului
de cercetare VINNOSO2: ,Elaborarea unui itinerar
oenologic pentru producerea de vinuri fard sulf de Tnalta
calitate” (INNPACTO IPT 2012-0967-060000).

UNION EUROPEA

# & ¥ MINISTERIO * Fondo Europeo de
SR ot S nhovacon O Desarrollo Regional (FEDER)
a

Una manera de hacer Europa

Dozaj: 10-40 g/hl | Ambalare: 1si10 kg | Aplicatie: Armonizare

Calitate
vizuala
Calitate 5 Profil
generali olfactiv
Echilibru Arome
aromatic pozitive
Echilibru Arome
gustativ negative
Martor . SuperBouquet Evolution

(20 g/hl +20 g/hl)

(Rezervoare de 60.000 ) Profilul organoleptic al vinului alb recolta 2017, cu si fara aplicarea

SuperBouquet EVOLUTION, dupé sase luni de fermentare alcoolica, fara corectia SO.

Reducerea continutului de sulf

In cadrul unui studiu realizat de departamentul nostru tehnic,
cresterea intensitatii culorii dupa addaugarea de SuperBouquet®
EVOLUTION a fost masurata in vinuri la care nu s-a addugat sulf:

0,05

0,04

0,02

|

I

|

|

|

I

003 :
|

I

|

0,01 |
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Verdejo Sauvignon Blanc

Martor [ ] SuperBouquet Evolution
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® Procesul de reductie

Compusii sulfurosi volatili sunt una dintre cele mai evidente
fractiuni olfactive ale vinului atat pentru vinificator, cat si pentru
consumator. Din punct de vedere oenologic, se face distinctia
intre cele cu o contributie senzoriald pozitiva, care fac parte

din identitatea varietald a vinului, si cele cu o natura senzoriala

negativa, in care se regdsesc temutele caracteristici de reducere,
care reprezinta cea mai frecventa problema atat in vinificatie, cat si
in vinul iImbuteliat si care ascund fructele si caracteristicile varietale

ale vinurilor.

Compusi diferiti, tratament diferit

Potentialul RedOx joaca un rol important in perceperea aromelor
de reducere; in functie de acest potential, diferitele forme de sulf
prezente in vin vor fi oxidate sau reduse pentru a da forme mai
mult sau mai putin mirositoare.

La potentiale de oxido-reducere scazute, este favorizata reducerea
sulfului la hidrogen sulfurat, care, la randul sau, poate fi redus la
mercaptani, cu praguri de perceptie mult mai scazute.

Pe de alta parte, la potentiale mai ridicate, hidrogenul sulfurat si
mercaptanii tind sa se oxideze in forme mai putin detectabile.
Aceste reactii de oxidare-reducere sunt reversibile, asa ca trebuie
sa luam anumite precautii atunci cand prevenim sau tratam aceste
arome.

Potential
Metanotiol RedOx crescut Disulfura de dimetil
CH,-SH > CH,-S-S-CH,
Pragul de P Pragul de
perceptie N perceptie
03 ppb Potential 2 ppb

RedOx scazut

Aerarea vinului poate elimina partial H2S produs, reducand
perceptia mirosurilor de reducere. Cu toate acestea, este posibil ca
aceastd practica sa fie doar temporara. Oxidarea mercaptanilor in
disulfuri implica transformarea compusilor cu un prag de perceptie
scdzut (metanethiol - 0,3 ppb) In compusi cu un prag de perceptie
mai ridicat (disulfurd de dimetil - 2 ppb) si, prin urmare, mai putin
perceptibili intr-o situatie de stare de oxidare-reducere mai ridicata.

Cu toate acestea, scaderea ulterioara a potentialului electrochimic
al vinurilor In timpul perioadei petrecute in rezervoare inerte sau

n timpul Tnvechirii reductive in sticla va duce la transformarea
disulfurilor in compusi sulfurosi volatili, usor perceptibili la
concentratii mici, astfel Tncat notele de reducere vor deveni din nou
evidente.

Tratamentele preventive pentru a evita formarea compusilor de sulf
vor fi cele mai eficiente si se vor concentra pe un bun management
al fermentatiei bazat pe nutritie, pe utilizarea de drojdii care nu

genereaza sulfurd de hidrogen si pe gestionarea potentialului
electrochimic.

n cazul notelor de reducere din vin, actiunea curativa se va efectua
pe baza unor compusi Cu+2 care reactioneaza cu grupele -SH ale
mercaptanilor si hidrogenului sulfurat, complexele pe baza de citrat
de cupru fiind cele mai eficiente datoritd necesitatii unor doze de
lucru mai mici, ceea ce duce la o cantitate mai mica de Cu rezidual
dupa tratament.

Deoarece Cu nu reactioneaza cu disulfurile, deoarece nu are
grupari -SH libere, se recomanda aplicarea tratamentelor in situatii
de redox scazut, astfel incat sa prevaleze formele libere si reduse
(lipsa de zvantare sau aerare, aplicarea prealabild de acid ascorbic,
S0O2 sau drojdii inactive cu continut ridicat de glutation), iar
tratamentul sa aiba rezultate mai bune.
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Polizaharide impotriva reducerii

M u “ “oc u P Dozaj: 1-15 g/hl | Ambalare: 500 g | Aplicatie: Armonizare

Eliminarea compusilor de sulf indezirabili cu un impact minim asupra
fractiunii aromatice a vinului.

— Procesul de reductie 19

—— Aplicatd in orice etapa a procesului de elaborare, combinatia de pereti celulari de drojdie si citrat de cupru permite reducerea

nivelului de cupru rezidual. Structurd si corp.

Stejar impotriva reducerii

Compusii derivati din prajirea usoara a stejarului (tanin sau alternativ)
permit o crestere a potentialului redox, reducand impactul aromelor de sulf si
permitand vinului sa isi exprime potentialul fructat.

M Produse recomandate

reIRIT Carndy > P14
Robletan OAKBLEND > P.1E

Monitorizarea si gestionarea potentialului RedOx

ELECTROWINE DosiOx

Sistemul Electrowine DosiOx
monitorizeaza potentialul RedOx pentru
a descoperi tendinta de reducere sau
de oxidare a vinului, iar dozarea precisa
a oxigenului permite mentinerea

potentialului la valorile dorite.

Acesta monitorizeaza dezvoltarea populatiilor de
01 drojdie Tn timpul fermentatiei alcoolice, permitand
ca nutritia sa fie mai bine adaptatd la nevoile
drojdiei In fiecare etapa.

0 2 Optimizeaza gestionarea SOz indicand daca vinul
este expus riscului de oxidare sau de reducere.

03 Gestionarea micro-oxigenérii in functie de
parametri cuantificabili, ceea ce permite un control

mai mare al procesului.

500 mv

200 mv

180 mv

100 mv

Vinuri oxidate
420 - 500 mV

Zona cu risc

I%

de oxidare
200 mV

Microoganisme aerobe
>180 mV; pH=3

Scaderea

70 mv

=40 mv

|

intensitatii aromatice

Optim

Scaderea

=70 mv

=200 mv

-250 mv

intensitatii aromatice
Zona cu risc de reducere

Necesitatea aplicati MOx
-70mV; S+ 2H + 2e = H,S

Arome de

reducere

Valori minime de
supravietuire a drojdiei



20 Definim senzatiile vinului Vol. IV — 02. Senzatii tactile

02 — Senzatii tactile

Gura NU numMai ca ne permite sa experimentam
senzatii cu ajutorul limbii si al papilelor
gustative, dar transmite si senzatii olfactive prin
intermediul aromei ulterioare.

Aceste senzatii la nivel gustativ sunt percepute treptat, pe masura
ce degustarea avanseaza. Acest lucru ne permite sa definim 3 etape,
care corespund evolutiei senzatiilor tactile.

—— Note de varf: primul impact in care simtim dulceata pe care
0 percepem atunci cand vinul intrd in contact cu papilele
gustative. Aceasta este perceputa in principal pe varful limbii,
unde predomina zaharurile si alcoolii, dar si unele molecule
olfactive care sporesc aceastd senzatie de dulce.

—— Note centrale: este partea cea mai complexa, aici
determinandu-se caracterul vinului, cu toate virtutile si
defectele sale. Percepem onctuozitatea si plenitudinea, care
formeaza un echilibru intre suavitate si taninuri.

—— Note finale: se refera la cat timp ramane gustul vinului in gurd.
Astringenta si amareala excesiva pot compromite degustarea n
acest stadiu.

Note de varf

— Dulceata

Gomasol Seda P. 23
Spirit Candy P. 23
Note Centrale

— Onctuozitate

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

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

— Persistenta

Tanicol Blanc Excellence P.29
Tanicol Red Vintage P. 29
Spirit Nuance P.29
Robletan Oakblend P. 29
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WOTE CENTR4,

1 Dulceata

Aceasta este prima senzatie pe care o percepem si nu
este foarte persistenta.

2 Onctuozitate

Este ceea ce simtim in centrul gurii si este compusa
in principal din polizaharide care intensifica onctuozitatea.

3

4

Ce influenteaza echilibrul gustativ?

Alcool: Alcoolul oferd dulceat3 la nivel gustativ, dar in cazul
vinurilor dezechilibrate produce o senzatie de arsurd, care poate fi
prezenta pe tot parcursul degustarii.

Taninuri: Acestea sunt percepute in principal in centrul gurii si,
desi oferd onctuozitate si plenitudine, pot contribui, de asemenea,
la dulceatd intr-o mdsurd mai mica si pot avea un efect negativ
prin astringentd si amareald, ldsand senzatii de uscaciune in etapa
finald.

Aroma: Impactul aromei asupra papilelor gustative influenteaza
in mod direct persistenta a unui vin, precum si contribuie puternic
la plenitudinea acestuia. Desi nu sunt implicate direct in dulceata
vinului, anumite arome “dulci” pot creste senzatia de dulceata la
nivel gustativ.

Intensitate

Plenitudine

21

Structura taninica, aciditatea si fractia aromatica se unesc
pentru a oferi acea senzatie de plenitudine.

Persistenta

Intensitatea aromatica si complexitatea contribuie la

persistenta vinului.

NOTE DE VARF

NOTE CENTRALE

NOTE FINALE

DULCEATA

ONCTUOZITATE

PLENITUDINE

PERSISTENTA

Timp
Alcool @ Taninuri ® Aromia
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® Dulceata

Originea dulcetii in vinuri nu se gaseste doar in zaharul rezidual,
ci si intr-o serie de molecule care ofera dulceatd sau sporesc NOTE CENTRALE
senzatiile de dulce.

n cadrul gamei de zaharuri, glucoza si fructoza, ca zaharuri
reziduale, joaca un rol important, dar nu sunt singurele zaharuri
implicate.

Alcoolii prezenti in vin conduc, de asemenea, la senzatia de dulce,
alcoolul etilic si glicerolul fiind singurii care pot depasi pragul de

perceptie in vin.

Aromele dulci, cum ar fi fructele coapte sau derivatele lemnului,

cum ar fi vanilia si nuca de cocos, desi nu contribuie direct la
dulceatd, Ti accentueaza perceptia.

Echilibru. Controlul notelor de varf

Prezenta dulcetii reduce senzatiile de amareald si astringenta din Pe de altd parte, o un exces de dulce poate accentua aromele

vin, echilibrand Tn acelasi timp perceptia acida. amare si, astfel, vinul poate pdrea prea aspru din cauza lipsei de
aciditate.

Guma arabica Topping-uri

Aport de dulceata

@ Aport de complexitate

Gomasol Seda Spirit Candy

Guma arabica va influenta direct senzatiile de dulceata, in timp ce derivatele din lemn, Tn timp ce sporesc dulceata, cresc
complexitatea generala a vinului.
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Dulceata si gume arabice

r

Incorporarea polizaharidelor vegetale sporeste senzatiile dulci la inceputul gurii, oferind echilibru si rotunjime in gura.
La AGROVIN folosim materii prime de calitate superioard, care sunt 100% naturale.

Gomasol SEDA

Dozaj: 100-300 ml/hl |  Ambalare: 11,2151 1100 kg |  Aplicatie: Imbuteliere

O combinatie de polizaharide care sporeste senzatiile de corpolenta WOTE CENTRA &
si dulceata in gura.

— Lustruieste taninurile agresive, reducand astringenta excesivd, atat a
strugurilor, cat si a lemnului.

Respect maxim pentru caracteristicile aromatice ale vinului.

Combinatie lichidd de guma arabica si manoproteina.

Dulceata si lemn de stejar

Compusii derivati din lemn, cum ar fi polizaharidele si triterpenele pot oferi senzatii dulci. Diversii compusi aromatici pe care stejarul
prajit ii conferd vinului ne amintesc de nuca de cocos si vanilie, arome pe care crejerul le asociaza automat cu aromele dulci, desi papilele
gustative nu le detecteaza in acest fel.

Valnd R’%I_ ﬂ/ﬁ/*’)ﬁ@

Dozaj: 0,25-3 g/l | Ambalare:10kg | Aplicatie: Armonizare

No'\’E CENTRALE

Acoperirea cu un profil definit de vanilie, intensifica notele mai dulci.
In vinurile cu o senzatie initiald slaba, conferd note aromatice dulci.

Eliberarea rapida a lactonelor si polizaharidelor si intensitatea mare a vaniliei
implicate In senzatia perceputa la nivel gustativ.

Alternativa de stejar in format topping.
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® Onctuozitate

Importanta polizaharidelor

Onctuozitatea unui vin este proprietatea prin care vinul pe care il
gustam ne pare suav la nivel gustativ, dens si uleios. Ar fi o senzatie
opusa astringentei, intarind actiunea de Tnmuiere a salivei.

Pentru a obtine un echilibru in aceasta etapd, combinatia aciditate-
structura trebuie sa fie In echilibru cu onctuozitatea. Altfel spus,
perceptia de aciditate si de structurd scade pe masura ce creste
onctuozitatea.

Un exces de onctuozitate reduce senzatiile acide si taninice,
pierzand o parte din prospetime si plenitudine, iar vinul este
perceput ca fiind plat si foarte putin structurat.

Pe de alta parte, lipsa onctuozitatii face ca taninurile si aciditatea sa
fie percepute cu mai multa intensitate, favorizand senzatia unui vin
dezechilibrat.

Polizaharidele derivate din drojdia Saccharomyces cerevisiae
contribuie la cresterea onctuozitatii. Aceste polizaharide pot fi
extrase din drojdia naturald a vinului sau pot fi furnizate sub forma
de drojdie inactiva, pereti celulari de drojdie sau sub forma de
manoproteina purificata.

NOTE CENTR,

Desi compusii furnizati de lemn sunt diferiti de cei furnizati de
peretii de drojdie, contactul cu lemnul in diferite formate, cu prajire
medie-usoard, oferd caracteristici senzoriale similare cu cele ale

invechirii pe depozit de drojdie.

Onctuozitate si stejar

La cesion de polisacaridos de la madera va a complementar las sensaciones de untuosidad de los vinos, permitiendo reforzar de forma

balanceada el centro de boca.

fPlRJ%r Smoothie

Dozaj: 0,25-3 g/l | Ambalare:10kg | Aplicatie: Armonizare

Creste onctuozitatea si completeaza senzatiile
din centrul si de la capatul papilelor gustative.

—— Profil complex de condimente care participd activ la senzatia in gura a

vinului.

—— Alternativa de stejar in format topping.

NOTE CENTRA &

07/\’( ATE
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Onctuozitate si manoproteine

MannoPLUS ND

Dozaj: 10-75 ml/hl | Ambalare: 1si10kg | Aplicatie: imbuteliere

Toate proprietatile manoproteinei purificate sub forma lichida.

MannoPLUS ND este o manoproteind purificata sub forma lichida, gata pentru aplicarea directa in vin.
Datoritd fractiei sale bogate in proteine, asigurd o mai mare onctuozitate si reduce astringenta, respectand in acelasi timp structura vinului.

Efectul in gura

\\\OTE CENTRALE

—— Acesta contribuie la caracteristicile senzoriale ale vinului,
oferind densitate, finete si consistenta.

—— Slefuieste taninurile agresive, reducand astringenta.
Limiteaza taninitatea excesiva a lemnului, respectand in

acelasi timp structura vinului.

—— Acesta restabileste echilibrul acid prin cresterea senzatiilor
pozitive la nivel gustativ.

—— A doua fermentare: reduce amareala si oferd senzatii dulci si
onctuoase. Creste persistenta spumei.

Efectul asupra imbutelierii

Impact minim asupra capacitatii de filtrare si a culorii:

—— Turbiditatea si coloratia scazuta a acestuia permit adaosuri

de ultima ord, cu respectarea maxima a caracteristicilor
senzoriale si a capacitatii de filtrare a vinurilor.

Consultati Atelierul nostru
Beneficiile manoproteinelor si impactul pozitiv al acestora asupra calitatii vinului.

Efectul asupra aromei
Stabilizeaza fractia aromatica si o protejeaza de oxidare:

—— Sporirea duratei vinului.

Intensifica nuantele fructate din vinurile cu stejar.

—— Contribuie la fixarea unor tioli cu un prag de perceptie scazut
si 0 aroma caracteristica de fructul pasiunii (ASMH).

Procesul de productie

0 Selectarea tulpinii de drojdie si a mediului
"@%5 de cultura pentru producerea de
S=)
manoproteine cu fractie proteica ridicata.

Combinarea metodelor de extractie
enzimatica si termica pentru a favoriza

eliberarea fractiunii manoproteice
selectate pentru proprietatile sale.

Aceastd metoda de extractie combinata
”UD permite obtinerea unui produs cu

o intensitate minima de colorare,
impiedicand reactia Maillard, care sporeste
culoarea si oferda arome anormale.

Selectarea PM eficientd prin ultrafiltrare
Filtrarea Tnainte de ambalarea produsului
pentru a reduce influenta acestuia asupra
colmatarii filtrelor

Scanati acest QR pentru a vizualiza videoclipul si pentru a afla mai multe despre acest produs
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® Plenitudine

Echilibru intre aciditate, structura taninica si arome

Plenitudinea este capacitatea unui vin de a umple intreaga gura cu

senzatii. Aciditatea si structura taninica sunt implicate in acest pro-
ces. Complexitatea si intensitatea aromatica contribuie, de aseme-
nea, la aceasta senzatie de plenitudine.

NOTE CENTRy,

Vinurile lipsite de plenitudine se caracterizeaza prin faptul ca sunt
vinuri usoare, cu putind consistenta si o lipsa de armonie. Un exces
de aciditate sau de structura tanica produce, de asemenea, un
dezechilibru in aceasta etapd, dand nastere unor vinuri uscate si
amare.

Atunci cand crestem structura taninurilor, trebuie sa tinem cont de
faptul c&, daca folosim taninuri cu un grad scazut de polimerizare
sau derivati de lemn neprdjit, putem creste plenitudinea, dar cu

pretul cresterii astringentei. Din acest motiv, va fi intotdeauna

necesar sa se vada rolul onctuozitatii pentru atingerea echilibrului.

Plenitudine fara astringenta. Taninuri din struguri

Taninurile din struguri sunt ideale pentru cresterea acestui atribut, Acest tip de tanin se integreaza perfect in matricea vinului, sporind
indiferent daca se doreste o crestere usoard a plenitudinii sau daca plenitudinea cu un impact minim asupra astringentei si a profilului
este necesara o contributie mai mare. aromatic.

Taninuri din seminte Taninuri din seminte/pielite si lemn

Aport de plenitudine

@ Aport aromatic

TanReactive Tanicol Red Vintage - FiniTan

Atunci cand intarim structura prin addugarea de tanin, putem, in acelasi timp, sa crestem intensitatea aromatica prin selectarea taninurilor
care oferd nuante de fructe sau lemn.
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® Plenitudine si structura

LAY REACTIVE

Dozaj: 1-20 g/hl | Ambalare: 500 ¢ |  Aplicatie: inainte de imbuteliere

Robustete si structurda mare, fara a creste astringenta.

—— Acesta favorizeaza stabilitatea culorii si 0 evolutie mai buna n timp datorita
capacitatii sale antioxidante.

—— Tanin concentrat din seminte de struguri.

® Plenitudine si fructe

Tanicol RED VINTAGE

Dozaj: 2-40 g/hl | Ambalare: 1kg | Aplicatie: inainte de imbuteliere

imbunititeste descriptorii de fructe rosii si negre, adaugand in
acelasi timp structura si rotunjime.

— Prin cresterea intensitatii aromatice, se mareste durata vinurilor.

—— Tanin concentrat din seminte de struguri combinat cu lemn din pomi cu
fructe rosii.

® Plenitudine si stejar

N

Dozaj: 5-30 g/hl | A e:1kg | Aplicatie: inainte de imbuteliere

Perfectioneaza caracteristicile aromatice ale soiului prin adaugarea
unor note de stejar usor prijit.

—— Capacitatea sa antioxidantd asigurad o evolutie excelentd in sticla.

—— Tanin concentrat din pielite combinat cu stejar francez usor prdjit.

¢
o

¢
o

o

ATE  PLE,
. \)Ol“ /V/TU

NOTE CENTRALE

(OLTATE _PLEN,

>
>

<

<

\\\OTE CENTRALE

TE PL
\)Oz\TA E/V/T(/o

NOTE CENTRALE

02. Senzatii tactile — Note centrale: Plenitudine 27

<

2
™ W2

3
[
£y
R4y
b




28 ‘ Definim senzatiile vinului Vol. IV — 02. Senzatii tactile — Note finale: Persistenta

® Persistenta

Notele finale sunt alcatuite din toate senzatiile pe care un vin le
las& In gurd. intr-o prima faza, persistenta aromaticd este maxima
(intensitatea), intr-o a doua fazd, aceste arome si alte senzatii
gustative se diminueaza pana la disparitie.

Tn timp ce persistenta este compusé doar din fractiunea aromatic,
persistenta gustului cuprinde toate senzatiile care raman in gura,
cum ar fi aciditatea, caldura unui continut ridicat de alcool si
posibila prezenta a amarelii.

Persistenta este o etapa din cadrul notelor finale care se defineste
ca fiind timpul in care senzatiile aromatice raman in gura cu o
intensitate ridicata.

Un vin lung este un vin care, ldsand o senzatie echilibrata la nivel
gustativ, este intens, iar aroma sa persista timp de cateva secunde
dupa ce paraseste gura.

AN
&
Q
I
O
=

NOTE CENTRa, o

&
3

Pe de alta parte, un vin scurt este un vin care, dupa un Inceput
intens, dispare rapid.

Persistenta aromatica

Persistenta gustativa este mai dificil de masurat decat persistenta
aromatica, din cauza scaderii sale treptate. In timp ce sciderea
persistentei aromatice este foarte accentuata.

Cresterea timpului in care intensitatea aromatica este la un nivel
ridicat are un impact direct asupra calitatii percepute.

Aceasta persistenta aromatica poate fi masurata in secunde, iar
vinurile pot fi clasificate in functie de persistenta lor.

Gustul vinului dispare

Persistenta aromatica

Persistenta gustativa

Persistenta a vinului Foarte scurta

Scurta

NOTE FINALE

o
R
«
B
7]
c
7]
R
£
PERSISTENTA GUSTATIVA
Timp
Medie Lunga Foarte lunga

Durata intensitatii aromatice < 3 secunde

3 - 4 secunde

5 - 6 secunde 7 - 8 secunde > 8 secunde
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® Fructe persistente

Atat in cazul vinurilor cu un profil fructat, cat si in cazul vinurilor cu un lemn mai pronuntat, unde trebuie sa oferim mai multd importanta
fructelor, utilizarea taninurilor de struguri combinate cu lemn provenit de la pomi fructiferi sporeste aceasta persistentd aromatica fructata,

evidentiind note mai proaspete sau mai mature, in functie de originea botanica a lemnului.

Tanicol BLANC EXCELLENCE Tanicol RED VINTAGE

Tanin din citrice, prospetime si intensitate. Taninuri din fructe rosii, intensitate si persistenta.

NOTE CENTRA NOTE CENTRA &

Uol\TATE PLEMTU@
o@« K

E P
. oL AT LEN, T,
! N

Dozaj: 1-15 g/hl Dozaj: 2-40 g/hl
Ambalare: 1 kg Ambalare: 1 kg
Aplicatie: Aplicatie:
Inainte de imbuteliere inainte de imbuteliere

% PROFILUL
AROMATIC

% PROFILUL
AROMATIC

® Stejar persistent

Pentru a pune in valoare aromele derivate din lemn Tn notele finale, putem opta pentru nuante mai préjite, cum ar fi cafeaua si aromele

afumate, sau pentru arome mai dulci si mai proaspete, cum ar fi vanilia sau condimentele.

Valad R%‘ Nuance Robletan OAKBLEND

Topping cu arome persistente de prajit. Tanin cu arome persistente de vanilie.

NOTE CENTRALE

WOTE CENTRA ¢

TATE  PLE,
< \Aol\ Ny 700/
v 7

P
LEN, T,
€3

Dozaj: 0,25-3 g/l
Ambalare: 10 kg

Aplicatie:

2 Armonizare % J—
PROFILUL AROMATIC
AROMATIC

Tanicol si Robletan Timp de eliberare imediata Intensitate medie

Spirit Topping Timp de tranzitie 2-3 saptamani Intensitate Tnalta
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03 — Senzatii astringente

Structura taninica a unui vin joaca un rol
important in toate fazele senzatiei in gura, dar
un exces de cantitate sau de reactivitate poate
strica experienta degustarii.

Aceastd senzatie va fi mai mult sau mai putin intensa in functie de
compozitia tanica a vinului si poate fi insotita de arome amare.

Aceastd senzatie de uscdciune si amdreald poate aparea in toate
etapele de degustare:

——— Note de varf: putem gasi taninuri necoapte care aduc
verdeatd.

——— Note centrale: in acest stadiu, taninurile sunt mai
predominante si incep senzatiile de uscaciune, care pot dura
pana la finalul vinului.

——— Note finale: aromele amare nu sunt percepute la inceput, dar
sunt foarte persistente si pot domina nota finald a vinului.

Controlul astringentei

— Clarificatori vegetali
Proveget Premium

Clarifine Proyeast

Clarifine Vegan

— Cresterea onctuozitatii
Superbouquet MN
Superbouquet

Mannoplus

— Reducerea reactivitatii
Gomasol Optima

— Consolidarea structurii
TanReactive

P. 32
P. 33
P. 34

P. 35

P. 33

P. 33

P. 33

P. 33
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Atat taninurile proprii strugurilor, cat si cele din derivatele de lemn pot spori aceasta senzatie, desi perceptia lor este diferitd. Taninurile
din struguri provoaca o astringenta care se concentreaza mai mult pe verde; taninurile din lemn tind s& ofere o senzatie mai mare de
uscaciune.

Structura taninica si echilibru

ASTRINGENTA

|I OTE CENTRALE

N

Exces de
taninitate

Lipsa de
taninitate

Perceptia unui vin ca fiind echilibrat-structurat-secant nu depinde doar de compozitia sa taninicd, ci si de o serie de compusi care pot
accentua (aciditate) sau atenua aceasta senzatie (onctuozitate). Prin urmare, pentru a obtine un echilibru Tn aceasta etapd, trebuie sa
elimindm sau sa compensam aceasta astringentd, in functie de caracterul vinului pe care trebuie sa il obtinem.

in functie de gradul de astringent prezent in vin, se pot folosi diferite tratamente:

Utilizarea agentilor de limpezire vegetala reduce senzatiile de astringentd moderata pana la severa. Aplicarea lor elimina selectiv
taninurile cele mai astringente cu greutate molecularda mai mica sau pot efectua o reducere mai intenséa in functie de caracteristicile
agentului de limpezire.

Pentru a creste onctuozitatea si a reduce perceptia de astringentd, polizaharidele sporesc senzatiile de dulceata si de onctuozitate,
ceea ce favorizeaza lubrifierea In gurd, contracarand efectul de uscare al taninurilor. in acelasi timp, acestea sunt capabile s& se lege
de taninuri pentru a forma un complex polizaharida-tanin care atenueaza senzatia de astringenta.

Guma arabica reduce reactivitatea taninurilor, oferind n acelasi timp senzatii dulci, reducand astringenta si amareala vinurilor foarte
structurate.

Pentru a intari structura, taninurile, atat cele din struguri, cat si cele furnizate de anumite alternative de stejar, care cresc
amplitudinea, reducand amareala si astringenta, marind structura taninica si reducand proportia de taninuri uscatoare din vin,
completand aceastd faza a degustarii si reducand simtitor senzatia de uscaciune.
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Controlul astringentei

Agentii de limpezire specifici precipita fractiunea taninica care este cea mai reactiva cu proteinele, reducand senzatia de astringenta.

Alegerea agentilor de limpezire vegetali raspunde cererii noilor piete care resping consumul de derivati de origine animald, cum ar fi veganii

sau vinurile kosher.

Gama de clarificatoare Proveget se caracterizeazi printr-o floculare rapida si o productie compacti de tulbureald. Utilizarea proteinelor

vegetale are ca scop reducerea astringentei, respectand in acelasi timp, pe cat posibil, profilul aromatic al vinului si reducand impactul

colérii asupra altor parametri, cum ar fi culoarea, onctuozitatea si plenitudinea.

Dozaj: 50-150 ml/hl Ambalare: 20 kg |

Proveget PREMIUM

Agent de limpezire vegetal lichid, foarte reactiv.

Datoritd unui proces de productie mai respectuos, fard o alternantd drastica

a temperaturilor, are loc un proces de extractie care elibereaza proteinele din
structurile vegetale, permitand o fractie activd mai mare de

proteine vegetale solubilizate. Acest proces de tratare permite o schimbare de
conformatie a proteinei, obtinandu-se astfel o reactivitate mai mare.

—— Permite eliminarea notelor astringente, a amarelii si Tmbunatateste
echilibrul la nivelul papilelor gustative.

—— Viteza de sedimentare rapida, cu respectarea maxima a caracteristicilor
vinului.

Eliminarea selectiva a polifenolilor oxidati
si potential oxidabili.

Datorita procesului sau unic de solubilizare, acest agent de limpezire din
proteine vegetale este capabil sa previna si sd corecteze brunificarea,
respectand in acelasi timp integritatea vinului.

Impactul asupra culorii

IC DO 440 nm
0.8

0,7
0,6
0,5
0,4
0.3
0,2
[oX]

0

. Martor Proteina vegetala netratata Gelatina . Proveget Premium

Teste pe vin alb. Racolta 2020.

Aplicatie: Armonizare

Analiaza senzoriala a unui vin rosu

Evaluare globald

Suavitate Prospetime

Structura

Intensitate
aromatica
Volum Fructe
/ grasime
@ Martor Proteini vegetali @ Proveget Premium

netratata

Dezvaluie notele fructate si imbunatateste echilibrul, respectand in
acelasi timp structura vinului. incercare cu Tempranillo. Recolta 2020

Proveget Premium este rezultatul proiectului
Winebalance: "Imbunététirea structurii
coloidale a vinului - noi instrumente
bioactive de interes”.

UNION EUROPEA

Fondo Europeo de
Desarrollo Regional (FEDER)

Una manera de hacer Europa

[ Centro para el
Desarrollo
v Tecnologico
Industrial

UNIVERSIDAD DE
MU

RCIA

* MNsTERIO
ST O CIENCAINNOVACION
23S vuversaoes
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Clarifine Proyeast Doza 120 ghl |

Extract de drojdie proteica pentru limpezire naturala.

Clarifine Proyeast este un clarificator pe baza de extract proteic de drojdie Saccharomyces cerevisiae.

e: 1kg

Anli

tie: Armonizare

— Controlul astringentei

Procesul sau respectuos de extractie permite obtinerea unei proteine de drojdie, cu o greutate moleculara de peste 15 KDa si cu o

capacitate de legare excelentd, potrivitd pentru o afinare subtild a vinurilor albe, rosé si rosii.

—— Rafinare respectuoasd, elimina taninurile cele mai astringente, Imbunatatind finetea si respectand structura vinului.

—— Caracteristici senzoriale imbunatatite, dupd colarea cu Clarifine ProYeast, se obtin vinuri cu o franchete aromatica mai mare.

—— Favorizeaza curatenia vinurilor, marind stralucirea acestora.

in vinurile albe si roze
Utilizarea Clarifine Proyeast in limpezirea vinurilor albe are

ca rezultat vinuri curate si stralucitoare, cu parametri de
culoare imbunatatiti (DO 420 nm si DO 440 nm).

Martor . Clarifine Proyeast
Parametrii de turbiditate si de culoare dupa clarificarea unui vin alb Chardonnay
folosind Clarifine Proyeast
In cazul vinurilor rosii
La clarificarea vinurilor rosii, Clarifine Proyeast determina o

curatare rapida, respectand culoarea (IC) si structura (IPT) si
eliminand doar taninurile cele mai astringente.

Martor . Clarifine Proyeast

Turbiditatea, intensitatea culorii si IPT dupa clarificarea unui vin rosu Tempranillo

cu ajutorul Clarifine Proyeast.

Solutii ecologice pentru oenologie

——— Clarifine Proyeast este o proteind organica, 100% vegana si fara alergeni.

—— Este utilizatad pentru limpezirea subtild a vinurilor albe, roze si rosii.

NTU
80
70
60
50
40
30
20

NTU
100

80

60

40

20

—— Respecta la maximum caracteristicile organoleptice ale vinului.

10 .
0

Turbiditate

Turbiditate

0,2

015

(o]

0,05

70
60
50
40
30

20

DO 420 nm

DO 440 nm

IPT

33
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Clarifine Vegan

Dozaj: 2-20 g/hl

| Ambalare:1e10kg |

Chiarificazione naturale e rispettosa del vino.

— Controlul astringentei

Aplicatie: Armonizare

Clarifine VEGAN este un agent de limpezire complex pe bazd de extract de proteine de drojdie si proteine vegetale, care da nastere la vinuri

cu claritate si stralucire ridicata.

Combinatia sinergica a proteinelor conferd Clarifine VEGAN o capacitate excelentd de limpezire, proteina vegetala favorizeaza eliminarea

polifenolilor oxidati si oxidabili, In timp ce extractul proteic de drojdie Tmbunatadteste senzatiile tactile ale vinului, reducand astringenta si

amaraciunea.

in vinurile albe si roze

—— Elimina polifenolii oxidati si oxidabili, protejand vinul de oxidare.

—— Reduce senzatiile astringente si amare.

—— Imbunétateste onctuozitatea.

Turbiditate (NTU)

100
80
60
40
20
0
Martor Extract Clarifine Proteina
proteic de Vegan vegetala
drojdie

on
0,105
(o]
0,095
0,09
0,085

0,08

I

DO 440 nm

Martor

Extract
proteic de
drojdie

Clarifine
Vegan

Proteina

vegetala

Turbiditatea si absorbtia la 320 nm (polifenoli potential oxidabili), absorbtia la 440 (polifenoli oxidati) dupa clarificarea unui vin alb Sauvignon Blanc.

in cazul vinurilor rosii

—— Reduce incarcatura polifenolica, in principal prin eliminarea taninurilor cele mai reactive.

—— Reduce senzatiile astringente si amare.

—— Imbunétateste onctuozitatea.

Turbiditate (NTU)

100
80
60
40
20
0
Martor Extract Clarifine Proteind
proteic de Vegan vegetala
drojdie

Turbiditatea, intensitatea culorii si taninurile totale dupa clarificarea unui vin rosu Syrah.

Martor

Taninuri totale (g/L)

Extract
proteic de
drojdie

Clarifine
Vegan

Proteina
vegetala

DO 320 nm

Martor Extract Clarifine Proteina
proteic de Vegan vegetala

drojdie

IC

Martor Extract Clarifine Proteina
proteic de Vegan vegetald

drojdie



Definim senzatiile vinului Vol. IV — 03. Senzatii astringente — Controlul astringentei 35

Utilizarea polizaharidelor de drojdie determina o crestere a senzatiei de finete sau de onctuozitate a vinului, reducand imediat perceptia de
astringenta. Pe de alta parte, aceste polizaharide se vor combina cu taninurile mai reactive pentru a reduce senzatia de uscaciune.

Viteza de eliberare a polizaharidelor variaza in functie de tipul de derivat de drojdie:

a ...'-'o.o o..i'.'._'.'\.o: o o0 .....o.. o..: ods ."o: o
el s T T~ \° o0®
4 e o0 Qe
ot e o .
"a L 0t
.O.C ~ P d '... .o.. '...
Ld [ (J [d
Drojdie viabila Drojdie inactiva Pereti celulari de drojdie Manoproteina pura
18-22 % polizaharide. 48-53 % polizaharide. 85-95 % manoproteind
Timp de contact/perioada 20-22 % manoproteina solubild.
de eliberare: cateva solubila. Timpul de contact/
saptamani. Timpul de contact/ eliberare: imediat.
eliberare: cateva zile.
SuperBouquet SuperBouquet MN MannoPLUS

Gamele noastre de guma arabicd Gomasol, nu sunt supuse niciunui proces chimic sau de hidrolizé pentru a-si modifica aspectul, ceea ce
le conferd proprietati exceptionale de stabilizare si rotunjire in gura.
&>
Gomasol op',MA Dozaj: 70-200 ml/hl |  Ambalare: 5,11, 22 si 1100 kg |  Aplicatie: Imbuteliere
Reduce astringenta, respectand in acelasi timp caracteristicile aromatice ale vinului.
—— Creste senzatiile de corp si de finete n gura.

—— Combinatie de gume arabice sub forma lichida cu putere de aglomerare redusa.

REAquE Dozaj: 5-30 g/hl | Ambalare:1kg | Aplicatie: Imbuteliere

Reduce astringenta prin cresterea structurii.

—— Aceasta imbunatateste structura vinului, permitand reducerea proportiei de taninuri astringente si, in acelasi timp, cresterea senzatiilor
de plenitudine si onctuozitate.

——100% tanin din seminte de struguri.
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04 — Control microbiologic

Controlul dezvoltarii microorganismelor
contaminante este o activitate esentiala pentru
obtinerea unui produs de calitate in conformitate
cu cerintele de siguranta alimentara.

Contaminarea microbianad poate afecta in mod negativ calitatea
vinului. Trebuie tinut cont de faptul ca mustul este bogat in zaharuri
si substante nutritive, ceea ce faciliteaza dezvoltarea drojdiilor, bac-
teriilor si mucegaiurilor.

Chiar si dupa ce a avut loc fermentarea, unele dintre aceste
organisme pot fi inca active. Prin urmare, analizele microbiologice
si actiunile preventive si corective sunt indispensabile pentru a le
controla.

Control microbiologic

— Reducerea incarcaturii microbiene
Microstab ML

Microstab Protect

— Reducerea perceptiei de fenol
Spirit Candy

Robletan OakBlend

— Recuperarea notelor fructate
Tanicol Blanc Excellence

Tanicol Red Vintage

P.38
P.39

P. 40
P. 40

P. 40
P. 40



Definim senzatiile vinului Vol. IV — 04. Control microbiologic 37

Microorganisme daunatoare

Controlul microbiologic este o cerintd esentiald de siguranta in industria alimentara in general si in special pentru vinuri. Cunoasterea
microorganismelor si a cazurilor specifice In care acestea pot cauza alterdri ne permite sa actionam Tnainte ca defectele sa isi faca simtita
prezenta, in special in cazul vinurilor obtinute cu putin sau deloc dioxid de sulf.

O Bacterii acetice ————————  Acid acetic si acetaldehida.
Acid acetic si acetaldehida.
Bacterii lactice Diacetil si amine biogene.
Acid lactic.
o Acid acetic si acetaldehida.
Drojdii oxidative Evolutia aromatica.
Etilfenoli, esteraze,
Brettanomyces : )
acid acetic.

CONTROL MICROBIOLOGIC
2

Dezvoltarea populatiilor de Brettanomyces

Drojdiile apartinand genului Brettanomyces/Dekkera provoaca una dintre cele mai grave probleme in oenologia actuald, deoarece defectele
senzoriale asociate direct cu Brett apar mai ales n vinurile rosii de calitate care au fost in contact cu lemnul. Brettanomyces, spre deosebire
de drojdiile responsabile de fermentarea mustului, se caracterizeaza printr-o activitate fermentativa scazutd si o crestere lentd, dar datoritd
caracteristicilor sale fiziologice este capabild sa se dezvolte in conditii nefavorabile.

Prima perioada favorabild pentru multiplicarea Brettanomyces este perioada dintre fermentatia alcoolica si cea malolactica, in care
nivelurile de sulf sunt scazute si nu exista o concurentd excesiva intre microorganisme.

Odaté ce fermentatia malolactica este Incheiatd si nivelurile de sulf sunt corectate, dezvoltarea acestui microorganism este mai limitata,
dar perioadele lungi de timp si nivelurile scdzute de sulf molecular i vor permite sa se dezvolte pana cand va ajunge la o populatie
suficientd pentru a produce niveluri perceptibile de etilfenoli.

FA FML
100 milioane
10 milioane @ Drojdii fermentative
1 milion @ Bacterii lactice
100.000 - @ Brettanomyces
10.000 —
\ So, Dinamica populatiei de
1.000 drojdie fermentativa, bacterii
lactice si Brettanomyces de la
100 strugurii initiali pana la conservarea
vinului

Timp (zile)
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® Microbiologie

Reducerea incarcaturii microbiene

Controlul cresterii si dezvoltarii microorganismelor contaminante este o activitate esentiald pentru a obtine un produs de calitate in

conformitate cu cerintele de sigurantd alimentard. AGROVIN propune urmatoarele instrumente de control microbiologic:

MICRESTAE ML

Stabilizator pe baza de chitosan fungic si acid fumaric, eficient
impotriva bacteriilor lactice.

Formula de actiune sinergica intre acidul fumaric si chitosanul de origine
fungica. Combinatia celor doi compusi permite o eficacitate mai mare in
controlul populatiilor de bacterii lactice, realizand reducerea si chiar eliminarea
lor pentru o perioada de timp prelungita.

—— Puternic inhibitor al fermentatiei malolactice.

—— Actioneaza ca bactericid si bacteriostatic.

— Are eficientd inclusiv in doze scdzute fard afectare organoleptica.

—— Aplicarea sa permite reducerea dozelor de SO2 aplicate.

—— Aplicarea sa permite mentinerea aciditatii malice.

—— Eficienta in timp.

Evolutia fermentatiei malolactice

Dozaj: 30-60 g/hl | Ambalare: 1si15kg | Aplicatie specifica

g/L AM

16

12 \

0.8

0,4 \

0,0

Inicio 4 7 10 14 24 34 44 54 64 94 14
Timp (zile)
Martor . Acid fumaric (30g/hL) . Microstab ML (30g/hL)

Efect inhibitor al fermentatiei malolactice intr-un vin rosu cu o inoculare initiald de bacterii lactice de
106 UFC/ml, comparand eficienta in timp dintre addugarea de acid fumaric pur si actiunea sinergica a

componentelor conforme ale Microstab ML.

Profil organoleptic

Aciditate

Fruct Gura

Complexitate Intensitate
aromatica
Martor . Microstab ML (30g/hL)

Compararea profilului organoleptic al vinului martor, cu FML-ul efectuat si

al vinului dupa tratament cu 30g/hl de Microstab ML care inhiba FML.
Soi. Tempranillo 2021

@ Acid fumaric

Compus organic aprobat pentru controlul microbiologic al
vinurilor in cadrul Regulamentului UE 2022/68.

Acidul fumaric permite controlul fermentatiei malolactice
chiar si in stadiile initiale ale acesteia, inhiband-o sau oprind
evolutia sa la doze moderate (30-60 g / hL).
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MICR@STAB PROTECT

Dozaj: 2-20 g/hl | Ambal

| Aplicatie: Fermentare / Conservare

Preparat specific cu chitosan fungic, care combina proprietatile antimicrobiene si antioxidante

pentru a reduce nivelul de sulf in timpul conservarii vinului.

—— Reduce substantial sau elimina populatiile de Brettanomyces,
reducand astfel riscul oricdaror modificari datorate prezentei
acestei drojdii contaminante.

— Reduce 1n mod eficient populatiile de drojdie si bacterii
lactice. Ca orice alt antimicrobian, reducerea populatiilor
depinde de incarcatura microbiologica initiala.

—— Efect antioxidant si de protectie Impotriva oxidarii. Efect
antioxidant natural, protejeaza fractiunea aromatica si
limiteaza brunificarea vinurilor.

—— Inactiveaza catalizatorii de oxidare. Acesta reduce activitatea
enzimelor oxidazice, care sunt responsabile de oxidarea
fenolilor.

—— Reduce continutul de metale (Fe si Cu).

M Recomandat in special pentru:

- Vinuri cu zahar rezidual.

Reduce riscul de contaminare cu bacterii lactice.
- pH ridicat.

Atunci cand sulful este mai putin eficient.

+ Vinuri fara SO2.

Alternativa completa la utilizarea sulfului.

- Controlul Brett.

- Amanarea sau controlul FML.

- Reducerea oxidarii.

Efect antioxidant

Puterea de reducere a drojdiei inactivate este potentata de
prezenta taninului cu proprietati antioxidante.

Efectul asupra Brettanomyces

Analiza unui vin rosu dupa 10 zile de tratament.

ufc/ml
1,00E+05
1,00E+04 —|
1,00E+03 |
1,00E+02 —
1,00E+01 —

1,00E+00 —

0

Martor S02 (30 mg/l) Microstab Protect (20 g/hL)

@ Brettanomyces

Efect impotriva bacteriilor si drojdiilor Non Saccharomyces
Test pe vin alb fard SO2 (soiul Xarello) dupa 10 zile de tratament.

ufc/ml
1,00E+06 —
1,00E+05 —|
1,00E+04 —|
1,00E+03 —|
1,00E+02 —|

1,00E+01 —

0

Martor Microstab Protect (20 g/hL)

@ Bacterii lactice acide Drojdie Non Saccharomyces

Cresterea DO440 nm
Studiu asupra brunificarii conform testului de invechire accelerata (3 zile/45°C),

echivalentul a 6 luni de invechire in sticla

%

15,0
10,0 —|
5,0 —
: ]
Martor S0, (30 mg/l) @ Microstab Protect (20 g/hL)
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Brettanomyces. Recuperarea senzatiilor aromatice

O contaminare cu Brettanomyces nu numai ca modifica profilul aromatic din cauza producerii de etilfenol, dar si a altor compusi, cum ar
fi acidul acetic, acizii grasi, cum ar fi acidul izovaleric (arome de ranced) sau 2-acetil-1,4,5,6 tetrahidropiridind (gust de soarece) pot afecta
negativ aroma vinului.

In afara de producerea acestor compusi aromatici neplacuti, este importantd si producerea de esteraze, care pot reduce semnificativ
aromele fructate. Aceastd degradare enzimatica a aromelor fructate este unul dintre primele simptome ale contaminarii cu Brettanomyces.

Etilfenolii 4-etilguaiacolul si
4-etilfenolul sunt principalele
cauze ale aromelor caracteristice
de tip animal: grajd, transpiratie de
cal si piele. Profilul aromatic

Degradarea enzimatica a esterilor
de fermentatie nu numai ca scade

intensitatea fructului, dar creste si

perceptia de etilfenoli.

® Reducerea perceptiei de fenol Recuperarea aromelor fructate
Exista anumite relatii intre molecule care sporesc sau reduc Taninurile cu o intensitate mare a aromelor fructate ne permit sa
perceptia anumitor descriptori aromatici. Acesta este cazul aromei recuperam aromele proaspete si fructate in vinurile care au suferit
de fenol, in cazul in care etilfenolii produsi de Brettanomyces fi o degradare enzimaticd a fructelor din acest motiv.
sporesc perceptia, iar vanilina din lemn ii reduce semnificativ
impactul.

|\/| Produse recomandate Produse recomandate

Vand R)Ig"l' @m@ff/ S P4 Tanicol BLANC EXCELLENCEE >

Robletan OAKBLEND > P15 Tanicol RED VINTAGE > P13
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DOSIiOx

Echipamente pentru Macro/Microoxigenare si “Cliqueur”.

Versatilitate Siguranta
Adaptabil nevoilor fiecarei crame, diferite modele disponibile care inregistrarea intregii activitati, in cazul unei pene de curent,
variaza intre 2 si 64 de prize de dozare aplicabile rezervoarelor cu clientul va putea continua de unde a rdmas sau poate astepta
o capacitate intre 1 si 1.500 hl. instructiuni de la sistem.
Foarte usor de manevrat, cu control digital a tuturor parametrilor Functia AUTOTEST pentru coroborarea functionarii corecte a
prin PLC. echipamentului.
Se bazeazd pe un IP independent, care permite programarea si Detecteaz3 si regleazi presiunea necesari pentru efectuarea
utilizarea sa de la distanta din orice loc. diferitelor tratamente, in functie de contrapresiunea existenta.
300 mv
150 mv

0mv /—\
-70 mv

FERMENTATIE

MALOLACTICA INVECHIRE

FERMENTATIE ALCOOLICA STABILIZARE

Macro oxigenare Micro oxigenare Micro oxigenare Micro oxigenare

15-40 ml/L/luna 1-3ml/L/luna -5ml/L/luna

Soiuri de vin alb: 5 ml/L/zi 1
(Alternative din stejar)

Soiuri de vin rosu usor: 15 ml/L/zi
Soiuri de vin rosu structurat: 25 ml/L/zi

IPT>70: 25-40 ml/L/luna Pana la 50% acid

IPT 50-70: 25-40 ml/L/ malic
luna

Final de FA sau ridicare ORP IPT 30-50: 5-15 ml/L/
luna

Variabil
15 zile sau pana la

2-4 mL/L (4-8h) 1080 g/cm3 inceperea FML

5-7 mL/L (4-8h) 1050 g/cm?

|
|
|
[
[
|
|
[
[
[
|
|
[
[
[
|
|
1-3 mL/L (4-8h) 1020 g/cm3 |
[

[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
: 24-48 h dupd introducere In LSA : :
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [
[ [ [

a De la finalizarea fermentatiei alcoolice pana la inceperea fermentatiei malolactice

Sunt favorizate procesele de polimerizare si stabilizare a materiei colorante inainte de initierea FML, pentru a reusi sa se mentina
nivelul de culoare.

e Dupa fermentatia malolactica

— Structurare si pre-crestere. — Cresterea complexitatii aromatice.
— Stabilitate coloranta. — Restabilirea potentialului electrochimic.
— Finetea taninurilor agresive. —— Curatarea mirosurilor erbacee.

— Eliminarea aromelor reductoare.
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Rezumat
al produselor

ASTRINGENTA

MannoPLUS

Gomasol
OPTIMA

UM Reactive

M reactive

MannoPLUS ND

Tanicol RED VINTAGE

4
o EIRIT Smoothie

FINILZLY

NOTE CENTRA; £

Tanicol BLANC
EXCELLENCE

2
S PIRIT

Tanicol
RED VINTAGE

Nuance

Gomasol
SEDA

Robletan
OAKBLEND

GUSTUL

Robletan Robletan ICONE

SOFT TOUCH

22
1= Nuance

Tanicol BLANC
EXCELLENCE

Robletan COEUR

MannoCUP

] oy o

2
s PIRIT Smoothie

Tanicol

RED VINTAGE Robletan OAKBLEND

SuperBouquet
EVOLUTION

2 . 2 oandy
s PIRIT Smoothie rPIRIT Qanrdy

Robletan
OAKBLEND

ELECTROWINE
DosiOx

—_— R

POTENTIAL REDOX

CONTROL MICROBIOLOGIC
MICRESTAE ML MICRESTAB PROTECT




Alternative de stejar. Formatul de topping

Clarificatori

Spirit Candy P Profil de vanilie definit, intensifica notele mai dulci. P. 14
Spirit Nuance \Z Acesta sporeste nuantele de prajit ale vinului si protejeaza fructele proaspete. P. 14
Spirit Smoothie \ Creste onctuozitatea si completeaza senzatiile din centru si de la capatul gurii. P. 14

Control microbiologic

Microstab ML .

mazare.

Stabilizator pe baza de chitosan fungic si acid fumaric, eficient impotriva
bacteriilor lactice.

Proveget Premium 3 Agent de limpezire vegetal pe baza de proteinad de mazare cu spectru larg. P. 32
Clarifine Proyeast 2 Limpezire prietenoasd cu vinul pe baza de extract de proteine de drojdie. P. 33
Clarifine Vegan ¢ Clarificare cu actiune sinergica intre extractul proteic de drojdie si proteina de P 34

Microstab Protect P

Gume arabice

Gomasol Optima vy @

Preparat specific cu chitosan fungic, care combina proprietétile antimicrobiene,
antioxidante si antioxidante.

Reducerea astringentei, respectand in acelasi timp caracteristicile aromatice ale
vinului.

Gomasol Seda vy @

Polizaharide si manoproteine

Combinatie de polizaharide care sporeste senzatia de corp si dulceata.

Taninuri

Perfectioneaza caracteristicile aromatice ale soiului prin addugarea unor note de

MannoCup 2 Indepéartarea compusilor de sulf cu un impact minim asupra aromei. P.19
MannoPlus ND ' . Toate proprietatile manoproteinei purificate sub forma lichida. P. 25
MannoPlus P ‘ Manoproteina purificata Oferd densitate, onctuozitate si corpolenta. P. 35
SuperBougquet ¢ CDrl’sé'(iiéeni(;\aCcC)tri\éiLc;rsolt:srtmrjli?r?tgutrzaér-ﬂnurile agresive, reducand astringenta si P 35
SuperBouquet Evolution \ Efectul antioxidant pentru protectia aromatica si intarzie evolutia vinurilor. P17
SuperBouquet MN P Pereti celulari de drojdie: Eliberarea rapida de polizaharide si manoproteine. P. 35

FiniTan \P . o P. 27
stejar usor prajit.

Robletan Coeur P Structura si complexitate crescute, cu note dulci (caramel, dulce de leche). P. 15

Robletan Icone ¥ Intenmtape aromatica ridicata, oferd amplitudine si nuante préjite de mare P15
complexitate.

Robletan Oakblend \P Creste complexitatea aromatica prin transferarea notelor dulci de vanilie. P.15

Robletan Soft Touch White ¢ Adguga un‘plusAde onctuozitate si volum n palat, imbunatatind echilibrul acid si P19
taninic al vinului.

Tanicol Blanc Excellence P Intensifica notele de citrice, iarba proaspata si thiol. P.12

Tanicol Red Vintage \P Intensifica potentialul fructat al vinurilor. P.13

Tansutil ¢ f%cestg acAcentuAeaza aroma fructata si sporeste caracterul varietal al vinurilor P13
invechite in stejar.

TanReactive \P Reducerea astringentei prin cresterea structurii. p. 27

Tehnologie

Electrowine DosiOx Sistem de masurare a potentialului RedOx si de dozare a oxigenului. P.19

DosiOx Sistem pentru Macro/Microoxigenare si “Cliqueur”. P. 41

Produs ecologic

Y Produs vegan

@ Aditiv
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Kitul perfect pentru
finisarea vinului

La Agrovin am dezvoltat un kit de finisare cu cele mai
remarcabile produse ale noastre, pentru a facilita ghidarea @ Cum functioneazi?
in etapele finale ale vinificatiei.

Kitul contine guma arabicd, mannoproteine si taninuri

pentru finisare, toate in format lichid, gata de a fi aplicate 0 e

direct in vin, iar efectele sunt imediate. 5 =
~ v - . . . .. 100 ml f S
In acest fel, va puteti juca cu diferite combinatii pentru a A~
corecta, adduga sau spori senzatiile tactile si aromatice ale /S

vinurilor dumneavoastra cu o precizie totala.

Este la fel de simplu ca si cum ati adduga doza
indicata, ati amesteca paharul si ati observa rezultatul
final.



Account

Configurare

Calculator enologic
lcula

Harta senzatiilor
I

Produse de finisare

©)

Noi ducem

la un alt nivel

Descoperiti noua aplicatie oenologica a Grupului Agrovin
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Harta Senzatiilor Vinului
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» Google Play
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Produse de finisare
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Note



Contactati

Spania

Nord

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

Levante

C/ Manises, 3,

P.I. Ciudad de Mudeco

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

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

Nord-est

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

Extremadura

Pl-Las Picadas Il

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

Cataluna

Av. Vilafranca, 25,

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

Andalucia

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

Centru

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

Franta

ZA Via Europa, 1,

Avenue de Bruxelles

34350 (Vendres)

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

Portugalia

Norte-Centro

Tel. +351 934 441 352
portugalnorte@agrovin.com
Centro-Sur

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

Italia

Via Ortigara, 55,

37069 Villafranca di Verona
(Verona)

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

Romania

Str/ Spiru Haret, 38,

075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

International

SUA

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

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



Str/ Spiru Haret, 38,
075100 Otopeni (Ilfov)

Tel. 021/7954576
agrovinromania@agrovin.com

agrovin.com

Grupul Agrovin

BUREAU VERITAS
Certification

FSSC 22000
BUREAU VERITAS

Certification

RO1024



