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« La Agrovin ne straduim sa& oferim cele mai bune solutii in functie de nevoile

cramei si ale oenologilor, tindnd cont de cele mai recente tendinte si progrese
din acest sector ».



Grupul Agrovin. Mai mult de 65 de ani de istorie
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01. Drojdii Non-Saccharomyces

P.6

02. Drojdie CU aditie directa P.12

In ultimii ani, s-a demonstrat c& anumite specii Non-Saccharomyces aduc
Tmbunatatiri importante vinurilor. La Grupul Agrovin am dezvoltat gama
noastra de drojdii non-Sacharomyces,Viniferm NS, pentru a aduce toate
beneficiile pe care aceste drojdii le produc in crame.

Viniferm Direct este o drojdie special selectatd pentru o aplicare usoard in
crama, cu o buna adaptabilitate la conditiile limita ale mustului.

Procesul de productie si caracteristicile intrinseci ale tulpinii de drojdie
favorizeaza punerea in aplicare a Viniferm Direct fara hidratarea traditio-
nald a drojdiei.
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03. Limpezirea naturala a vinului P14 04. Analiza nutritionala a vinurilor P.16
Grupul Agrovin, cu scopul de a extinde gama de produse alternative la La 8 decembrie 2023 va intra in vigoare noul Regulament (UE) 2021/2117,
proteinele animale, a selectat un agent de limpezire pe baza de proteine care modificd normele de etichetare pentru vinuri si bauturi spirtoase.
de drojdie pentru rafinarea vinului. Incepand cu aceastd daté, producatorii vor fi obligati s& comunice lista
de ingrediente si declaratia nutritionald pentru toate vinurile produse si
etichetate.

Laboratorul nostru a dezvoltat o metodologie pentru analiza valorilor nu-
tritionale ale vinului, cu scopul de a ajuta cramele sa implementeze noul
regulament intr-un mod simplu.
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Drojdii

Non-Saccharomyces

in timpul procesului de elaborare a vinului, existd o mare diversitate de specii de
microorganisme care se dezvoltd In functie de schimbarile de mediu. In ceea ce
priveste faza de fermentatie, speciile predominante sunt drojdiile atat din genul Sac-
charomyces ,céat si non-Saccharomyces.

in primele etape ale fermentatiei, populatiile predominante apartin speciilor non-Sac-
charomyces. Acestea sunt primele care au fost introduse, deoarece sunt mai bine
adaptate la conditiile mustului. in mod traditional, scopul a fost acela de a incerca
sa se inhibe dezvoltarea populatiilor non- Saccharomyces pentru a evita deviatiile
organoleptice.

In ultimii ani, s-a demonstrat c& anumite specii Non-Saccharomyces aduc imbu-
natatiri importante vinurilor. La Grupul Agrovin am dezvoltat gama noastra de droj-
dii non-Sacharomyces,Viniferm NS, pentru a aduce toate beneficiile pe care aceste
drojdii le produc in crame.

In cadrul acestei game de produse oferim:

viniferm ~sTD

Bio-protectie si imbunatatire senzoriala

Sporeste caracterul varietal si are o capacitate ridicata de bio-protectie, datorita
implantarii sale rapide si perioadei de repaus scazut.

viniferm ns CHANCE

Biotehnologia in fata schimbarilor climatice

Putere mare de acidificare, permite controlul pH-ului si creste complexitatea
vinurilor.




Bio-protectie si imbunatatire senzoriala

Expresia aromatica varietald este legatda de prezenta tiolilor varietali, dincolo de
asa-numitele soiuri tiolice (Sauvignon Blanc, Verdejo), care contribuie la caracterul
varietal al vinurilor din toate soiurile de struguri, atat al celor albe, cat si al celor rosii.

Tiolii varietali 4AMMP, 3MH si 3MHA (numiti in prezent 4MSP, 3SH si 3SHA) sunt arome
determinante n vinurile albe si rosii, deoarece, in ciuda concentratiei lor reduse in
vin, au un prag scazut de perceptie senzoriald. in struguri, acesti tioli exist4 conju-
gati cu aminoacizi, intr-o forma fara miros. Viniferm NSTD este capabild sa scindeze
acesti precursori datoritd activitdtii sale de B-lipaza si sé elibereze tiolii volatili co-
respunzatori.

in plus, datoritd implantarii sale rapide si a perioadei de latenté redusd, Viniferm
NSTD este consideratd o drojdie cu o capacitate ridicata de bio-protectie.

viniferm ~sTD

Drojdie Non-Saccharomyces din specia Torulaspora delbrueckii selectatd pentru
activitatea sa ridicatd de B-liaza si pentru caracterul sdu bio-protector.

Beneficii oenologice
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Imbunatateste caracterul varietal si
complexitatea vinurilor.

Reduce gradul alcoolic.

Reduce riscul de abateri organoleptice
in primele etape ale fermentatiel,
datorita caracterului sdu bio-protector.

Imbunatateste senzatiile gustative ale
vinurilor.

Selectia de Viniferm NSTD

Dupa ce a studiat diferite specii de tulpini de drojdii, Non-Saccharomyces, departa-
mentul tehnic al Grupului Agrovin a identificat ca Torulaspora delbrueckii si, in spe-
cial, tulpina Viniferm NSTD are o activitate ridicata de B-liaza, dar nu a fost selectata
doar din acest motiv, ci si pentru ca imbunatateste senzatiile gustative ale vinurilor
- prin formarea de glicerol si eliberarea de manoproteine -, reduce continutul de
alcool al vinurilor si produce cantitati semnificativ mai mici de acid acetic decat S.
cerevisiae, datoritd capacitatii sale de a fermenta lent zaharurile.
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L. thermotolerans NSEM-56

H. uvarum NSPDC-110
A. pullulans NSO-82
Rh. toruloides NSG-61
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D. hansenii CYC 1244
P. anomala NGS-57
M. guillermondii NSG-57
P. kluyeveri CYC 2451
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M. pulcherima NSPDC-81
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Activitatea [3-liaza a diferitelor drojdii non-Saccharomyces. Diferite tulpini ale aceleiasi specii
prezintd o activitate diferitd a enzimei B-liaza. Se remarca activitatea de B-liaza a tulpinii Viniferm NSTD.




Viniferm NSTD are un bun caracter bio-protector, deoarece are o capacitate mare Rezultatele Viniferm NSTD
de implantare chiar si la temperaturi scazute.

imbunatitirea caracterului si complexititii soiurilor

Fermentare spontana Viniferm NSTD
3SH/3SHA (ng/L) 4MSP (ng/L)
u.f.c/ml u.f.c/ml
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Timp (zile) Timp (zile)
3SHA @ 4MsP
Numarul total de drojdii @ Numair total de T. delbrueckii NSTD

Viniferm Diana Viniferm Revelacion
+ +
Viniferm NSTD Viniferm NSTD
@® 3sH

Concentratia de tioli, 3MH si 4MMP (ng/L), dupa fermentarea unui must de Sauvignon Blanc folosind S.

Comparatie intre populatia de drojdii in fermentatiile spontane si utilizarea
Viniferm NSTD

Se observa ca Viniferm NSTD se implanteaza rapid, Impiedicand astfel inmultirea mg/L +42% +49%
altor drojdii, datorita efectului sdu bio-protector puternic. Putem observa cum 70
timpul de fermentare se prelungeste la 22 de zile. 60 N
50 —
40 —— —
— Puterea fermentativa — Randament alcool 30 | |
Medie (<12% vol.) Scazuta 20
— Temperatura de lucru — Rezistenta la sulf o
16-25°C Moderata (<30 ppm) 0
Viniferm Viniferm Viniferm Viniferm
Di R lacio Di R lacio
— Necesar nutritional — Formarea aciditatii volatile o e e e
Medii (azot organic) Foarte scazuti V‘Qg%m V‘Sg‘?g“

cerevisiae si in combinatie cu tulpina NSTD.

Esteri totali

Formarea esterilor dupd fermentarea
unui must de Sauvignon Blanc folosind
S. cerevisiae si in combinatie cu tulpina
NSTD




imbunatitirea senzatiilor gustative

g/L
7

+20% +16%

@ Glicerol
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] unui must de Sauvignon Blanc folosind
0 NSTD

Formarea glicerolului dupa fermentarea
S. cerevisiae si in combinatie cu tulpina

Viniferm Viniferm V. Diana V. Revelacion
Diana Revelacion + +
V. NSTD V. NSTD
25
+54% +55%
20
@ ndice de etanol
15
10 Indice de etanol (araté cantitatea de
taninuri condensate cu polizaharidele)
5 dupé fermentarea unui must de
sauvignon blanc folosind S. cerevisiae si
n combinatie cu tulpina NSTD.
0
Viniferm Viniferm V. Diana V. Revelacion
Diana Revelacion + +
V. NSTD V. NSTD

Reducerea continutului de alcool si producerea de acid acetic

% viv
13,2
13—
12,8 ——
126 — Alcool
124 —— . - A lew
Concentratie alcoolicd dobandita prin
Y p— | fermentarea unui must de Sauvignon
Blanc folosind S. cerevisiae si in
12 combinatie cu tulpina NSTD
Viniferm Viniferm V. Diana V. Revelacion
Diana Revelacion + +

V. NSTD V. NSTD

g/L
0,35
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@ Acid acetic

0,25
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0,05 TR o X
S. cerevisige si in combinatie cu tulpina
0 NSTD

Acid acetic produs dupd fermentarea
unui must de Sauvignon Blanc folosind

Viniferm Viniferm V. Diana V. Revelacion
Diana Revelacion + +
V. NSTD V. NSTD
Concluzii

Utilizarea Viniferm NS TD 1n timpul procesului de vinificatie nu numai ca duce la
obtinerea unor vinuri mai complexe, cu un puternic caracter varietal, dar Viniferm
NS TD va exercita un important caracter bio-protector care va reduce riscul de
deviatii organoleptice in timpul fermentatiei.

Doze si mod de lucru

Utilizarea de Viniferm NSTD cu caracter bi-protector

Se aplicé prin pulverizare in tanc la o doza de: 20-30g/hl.
Utilizarea Viniferm NSTD pentru imbunatatirea senzoriala in
fermentatiile la temperaturi sub 18°C

Se aplicd in rezervor dupa rehidratare la o doza de 20-30g/hl.
Se inoculeaza Sacharomyces cerevisae Tn co-inoculare.
Utilizarea Viniferm NSTD pentru imbunatatirea senzoriala in
fermentatiile la temperaturi mai mari de 18°C

Se aplicé in rezervor dupa rehidratare la o doza de 20-30g/hl.

Se inoculeaza Sacharomyces cerevisae cand mustul a ajuns la
aproximativ 4° Alc.




Biotehnologia in fata schimbarilor
climatice

Grupul Agrovin a dezvoltat o strategie noud, naturald, durabild si ecologica pentru
a Incerca sa combata cresterea pH-ului vinurilor cauzatd de schimbarile climatice.
Lachancea thermotolerans este o drojdie non-Saccharomyces de mare interes oe-
nologic datorita capacitatii sale de a produce acid lactic, de a controla pH-ul vinului/
mustului si de a creste complexitatea vinului prin producerea unor cantitati relevante
de glicerol si 2-fenil-etanol.

viniferm ns CHANCE

Drojdie non-Saccharomyces din specia Lachancea thermotolerans selectata
pentru capacitatea sa ridicatd de sinteza a acidului lactic. Viniferm NS CHANCE s-a
nascut dupa mai multi ani de cercetare impreund cu Universitatea Complutense din
Madrid, in cadrul proiectului de cercetare LOWpHWINE.

[N Centro para el
% MNsTERIO Desarrollo
E o] %ﬁ}‘ oo v Teenlogeo

Industrial

LOWHAINE

UNION EUROPEA

Fondo Europeo de
Desarrollo Regional (FEDER)

Una manera de hacer Europa

Beneficii oenologice

Selectia de Viniferm NS CHANCE
Tulpini de Lachancea thermotolerans

Pentru a selecta Viniferm NS CHANCE, au fost studiate
peste 30 de tulpini diferite pentru a o selecta pe cea cu
o putere mare de acidificare si o bund adecvare pentru
pI’OCGSU[ de vinificatie. Lachancea thermotolerans

Conditii de fermentare

Fermentatiile au fost efectuate pe musturi albe si ro-
sii cu GAP-uri diferite si la temperaturi diferite (14, 18,
22°C).

Criterii de selectie ¢

Alte drojdii

— Implementare rapida si buna.

— Productie ridicata de acid lactic.

— Formarea unei aciditati volatile scazute.
— Rezistenta la sulf.

Cresterea coloniilor de
Lachancea pe mediul YMA-
bromocresol verde

Putere acidifianta ridicata

ooo

Complexitatea crescutd a vinului

©

Favorizeaza catifelarea, formarea
glicerolului

Producerea unei aciditati volatile
scazute

ufc/mL
1,00E+08
# 0 ppm SO2

1,00E+07
@® 20 ppm SO2

1,00E+06
@ 50 ppm SO2

1,00E+05 ) o
Evolutia populatiei Viniferm NS
CHANCE la diferite doze de SOa.

1,00E+04

0 1 2 3 4 7 8

Timp (zile)

— Puterea fermentativa
Medie (<10% vol.)

— Temperatura de lucru
16-25°C

— Necesar nutritional
Medii (azot organic)

— Randament alcool
Scazuta

— Rezistenta la sulf
Moderata (<30 ppm)

— Formarea aciditatii volatile
Scazuta
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Rezultatele Viniferm NS CHANCE
Med de lucru Incercare comparativd a fermentarii secventiale cu Viniferm NS CHANCE si Sac-
charomyces cerevisiae din gama Viniferm fatd de un martor fermentat numai cu
Saccharomyces cerevisiae din gama Viniferm.
Specia Lachancea thermotolerans are o putere fermentativd moderat3,
astfel incat, atunci cand se face vin cu aceasta drojdie, trebuie sa se

efectueze o fermentatie secventiald cu Saccharomyces cerevisiae. Martor Inocularea cu S. Cerevisiae (24 ore)
Doza de inoculum de Viniferm NS CHANCE si momentul adaugarii droj- Doza de Viniferm } 108/hl 20g/hl
diei Saccharomyces cerevisiae vor fi esentiale pentru formarea acidului NS CHANCE
lactic.
13 12,87 12,77
Acid lactic (g/L) Acetaldehida (g/1) 36 33 23
6
5 Glicerol (g/1) 6,88 773 7,88
4
3 S0, liber (mg/l) 3 2 3
2
, S0, total (mg/l) 28 23 18
o
oh oh 24 h 24 h 48 h 48 h 72h 72h 337 3924 319
10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl 10 g/hl 20 g/hl ’ ’ ’
Aciditatea totala
Continutul de acid lactic in vinurile obtinute cu diferite doze de adaos de Viniferm NS (g/l) 6,62 733 778
CHANCE si inoculare cu S. cerevisiae n diferite momente. Momentul in care drojdia
Saccharomyces cerevisiae este inoculatd este indicat in grafic
G+F (g/l) 0,25 0,31 017
Lactic (g/L 0,59 1,38 2,68
Productia de Doza de Viniferm ':’LZT:&::I (e/L)
acid lactic NS CHANCE . .
S. Cerevisiae )
Acetic (g/L) 0,36 0,32 0,30
0-15¢g/l 10 g/hl 24 ore
1,56 -3¢/l 20 g/hl 24 ore

*Concentratiile de acid lactic de peste 2 g/l pot inhiba fermentatia

malolactica.

Concluzii

Utilizarea Viniferm NS CHANCE ajuta la rezolvarea problemei pierderii de aciditate
in vinuri, cauzata de schimbarile climatice. Favorizeaza producerea de vinuri mai
persistente, complexe si onctuoase, datorita formarii de glicerol.

1
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Drojdie cu
aditie directa

Direct

Viniferm Direct este o drojdie cu actiune rapida, cu un profil varietal puternic.
Eliberarea sa mare de polizaharide imbunatateste finetea in gura in cazul vinurilor
structurate cu o componenta polifenolica ridicata.

De asemenea, ajuta la reechilibrarea vinurilor obtinute din struguri cu o maturare
mai putin echilibrata.

Caracteristici / Beneficii oenologice

— Drojdie cu aditie directa. — Producerea unei aciditati volatile

) . scazute.
— Grosime mare a membranei

fosfolipidice. — Gama de temperaturi de lucru

idicata (16-28°C).
— Faza scurta de latenta. ridicata (16-28°C)

. S s — Persistenta varietala.
— Rezistenta ridicata la stresul ’

osmotic. — Toleranta la etanol 15%.

Avantajele solutiilor de aditie directa Agrovin

Aplicarea directd in must

©

Simplificarea operatiunilor de
depozitare

Usurinta in utilizare

Economisirea consumului de energie
si apa

Economisirea timpului

Siguranta in aplicare

12




Profil organoleptic

Potrivita pentru vinurile rosii in cazul in
care profilul varietal trebuie pus Tn va-
loare.

. O

Cinetica de fermentare

Implantarea Viniferm Direct este de 100 % la o densitate de sub 1040.

1m0

1090 \
1070

[0
5 AN
£ 1080
T 1030 \
= \ Studiul pe un must prin aditie

1010 \ de Viniferm Direct la o temperatura

990 de 20°C.

0 1 2 3 4 5 6 7 8
Zile

Populatia de drojdii

Sunt atinse populatiile optime de drojdii pentru fermentare.

—

1,00E+09

_  100E+08

S

=

L

2 100407 ) o

/ Studiul pe un must prin aditie
de Viniferm Direct la o temperatura
1,00E+06 de 20°C.
6 24 30 48

ore

Doze si mod de lucru

01 Se pulverizeaza drojdia in doza de 30 g/hl

a- Pe caciuld in timpul unui ciclu de remontare.
b- Pe o fractiune de must si se adauga in rezervor (20").

02 A se realiza o remontare deschisa timp de 20-30’ pentru a
permite omogenizarea

03 Efectuati un protocol nutritional adecvat

NFA <180 mg/l » Reglati NFA la o valoare de 180 mg/l cu Actimax
Varietal sau Actimax Natura in timpul addaugariiViniferm Direct.

NFA =180 mg/l - Addugati 30 g/hl de Actimax Regrowth la 48 de
ore de la addugarea Viniferm Direct.

Rezultate mai bune combinate cu:

Actimax Zegrowih

Siguranta si viabilitatea in timpul
multiplicarii drojdiilor

Nutrient complex care combina surse de

azot cu factori de crestere si chitosan fungic
pentru a reduce populatiile de microorganisme
contaminante.
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Limpezirea
naturala a vinurilor ‘

In ultimii ani, tendinta pietei s-a indreptat catre utilizarea de solutii oenologice dura- Beneficii oenologice
bile si naturale. In cazul agentilor de limpezire oenologicd, au fost dezvoltate diferite

alternative pentru a reduce utilizarea proteinelor animale, astfel incat au fost dezvol-
tati agenti de limpezire din mazare si cartof. @

Grupul Agrovin, cu scopul de a extinde gama de produse alternative la proteinele NI . : ) o < o
; ) ) - ! - Promoveaza eliminarea polifenolilor oxi- O finisare respectuoasd, care eliminad
animale, a selectat un agent de limpezire pe bazad de proteine de drojdie pentru S A ; . L ; ; N
- ) : dati si oxidabili, protejand vinul de oxi- taninurile cele mai astringente, Tmbu-
finisarea vinului. dare si ; o o s . . N
are si prevenind brunificarea si pierde- natatind finetea si respectand structura
rea aromelor. vinului.
Clarifine Proyeadst @
Clarifine ProYeast este un clarificator pe baza de extract proteic de drojdie Sac- Caracteristici senzoriale Tmbunatatite, Capacitatea sa excelentda de calibra-

charomyces cerevisiae. Procesul sau delicat de extractie produce o proteind de dupd limpezirea cu Clarifine ProYeast, re favorizeaza claritatea vinurilor si, de
drojdie cu o greutate moleculard mai mare de 15 KDa si o capacitate de calibrare se obtin vinuri cu o franchete aromatica ~ asemenea, le sporeste stralucirea.
excelentd, potrivitd pentru un limpezire subtild a vinurilor albe, rose si rosii. mai mare.

14




Finisare respectuoasa

Rezultate in cazul vinului alb

Utilizarea Clarifine ProYeast in limpezirea vinului alb are ca rezultat vinuri curate si
stralucitoare, cu parametri de culoare Tmbunatatiti (DO 420 nm si DO 440 nm).

NTU

80 0,2

70

60 015

50 Parametrii de

20 o1 turbiditate si
culoare dupa

30 limpezirea unui vin

20 005 alb Clhardonhgy
folosind Clarifine

10 F ProYeast

0 0

Gradul de DO 420 nm DO 440 nm

Martor @ Clarifine ProYeast

Rezultate in cazul vinului rosu

Clarifine ProYeast este un agent de limpezire foarte respectuos datorita selectivitatii
sale ridicate. La limpezirea vinurilor rosii, ProYeast determina o curatare rapida, res-
pectand culoarea (IC) si structura (IPT) vinurilor, eliminand doar taninurile cele mai
astringente.

NTU
100 70
60
80
50
60 Turbiditatea,
40 ) )
intensitatea
30 culorii si IPT dupa
40 limpezirea unui vin
20 rosu Tempranillo
20 folosind Clarifine
- 0 . ProYeast
0 0
Turbiditate (NTU) IC IPT
Martor @ Clarifine ProYeast

Mod de lucru

01 Se dilueaza cantitatea necesara de Clarifine ProYeast cu
apa n proportie de 1:10 si se omogenizeaza.

02 Dupa dizolvare, se adauga la volumul total si se
omogenizeaza prin pompare.

*In cazul vinurilor albe si rosé, se recomand4 ad3ugarea de
adjuvanti de limpezire, cum ar fi bentonita, solul de siliciu sau
taninul, pentru a Tmbunatati flocularea.

Concluzii

Clarifine ProYeast este o proteind orga-
nica, vegana si lipsita de alergeni, po-
trivitd pentru a fi utilizatd la limpezirea
subtild a vinurilor albe, rosé si rosii. Da-
torita selectivitatii sale ridicate, respecta
la maximum caracteristicile organolep-
tice ale vinului.

FARA
RECSN ALERGENI

ECOLOGIC
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Noi horme de
etichetare a vinului

Regulamentul (UE) 2021/2117 din 2 decembrie 2021 modifica normele de etichetare
pentru vinuri si bauturi alcoolice si face obligatorie comunicarea listei de ingredi-
ente si a declaratiei nutritionale pentru toate vinurile produse si etichetate dupa
8 decembrie 2023.

* Se aplica tuturor vinurilor comercializate in UE.

Filozofia Grupului Agrovin este de a insoti cramele pe tot parcursul procesului de
vinificatie, motiv pentru care am dezvoltat metodologia de analiza a valorilor nutriti-
onale ale vinului, ajutand astfel cramele sa implementeze noile reglementari intr-un
mod simplu.

Metodologia noastra se bazeaza pe recomandarile OIV si pe reglementarile europene
actuale.

Serviciile pe care le oferim pentru a ne conforma noilor reglementari includ:

— Analiza compozitiei vinului: efectuam analize chimice pentru a determina can-
titatea de alcool, zaharuri, acid tartric, acid malic, acid acetic si alti compusi
prezenti In vin.

— Analiza prezentei alergenilor: efectuam analize pentru a detecta prezenta sulfi-
tilor, a glutenului si a altor alergeni in vin.

— Analiza informatiilor nutritionale: efectuam analize pentru a determina cantita-
tea de calorii, carbohidrati, grasimi si proteine prezente in vin.

in plus faté de aceste servicii, oferim, de asemenea, consultanta si asistentd tehnica
pentru a-i ajuta pe clientii nostri sa se conformeze noilor reglementari si sa se asigu-

re ca etichetele lor indeplinesc cerintele legale.

Nu ezitati sa ne contactati pentru mai multe informatii despre cum va putem ajuta
sa va conformati cu noile reglementari privind etichetarea vinului.
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Pachet de analiza nutritionala

Parametru Metoda

Valoare energetica (kcal/100 ml) Calcul

Grasimi (g/100 ml ) Gravimetrie
Acizi grasi saturati (/100 ml) Cromatografie
Carbohidrati (g/100 ml) Calcul
Zaharuri totale (g/100 ml) Structura enzimatica
Proteine (g/100 ml) Kjeldahl

Sare (g/100 ml) Spectroscopie atomica

Calitate si precizie in analiza oenologica

La Agrovin avem cel mai mare laborator oenologic din Spania, cu o suprafata de
peste 500 m2, unde oferim o gama larga de servicii de inalta calitate si precizie
clientilor nostri din sectorul vitivinicol, de la crame si cooperative pana la micii
producatori.

Mai mult de 40 de ani si peste 35.000 de analize pe an, intotdeauna adaptate la
nevoile fiecadrei crame.

— Tehnologie si echipamente de
ultima generatie.

— Controlul maxim al calitatii.

— Rezultate extrem de exacte si
— Tehnici si determinari in serviciul precise.
inovarii in dezvoltarea de noi

produse.

©

Experienta si know-how

Dispunem de o echipa de Tnalta calificare, cu o experienta vasta in domeniul
analizelor oenologice. Personalul nostru este alcatuit din enologi, chimisti si
microbiologi specializati in sectorul vitivinicol.

®

Tehnologie de ultima generatie

Dispunem de echipamente de ultima generatie pentru a garanta calitatea si
acuratetea analizelor noastre. Tehnologia noastra include spectroscopia in infrarosu,
cromatografia de gaze si lichide si analiza senzoriala.

Adaptabilitate si flexibilitate

Oferim o gama larga de servicii de analiza oenologicd, adaptate la nevoile specifice
ale clientilor nostri. Putem efectua analize ale strugurilor, musturilor si vinurilor,
precum si analize de control al calitatii si evaluari senzoriale.

-3-2-4

Angajamentul fata de satisfactia clientilor

Ne straduim sa satisfacem nevoile clientilor nostri si sa oferim solutii personalizate
pentru fiecare dintre ei. Ne concentram pe calitatea vinului si oferim consultanta
tehnica pentru a imbunatati procesul de productie al clientilor nostri.

S, %
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N4 laboratorio@agrovin.com . +34 926 55 02 00 - Ext. 1147
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Date de contact

Spania

Nord

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

Nord-Vest

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

Andalucia

P.I. Llano de Jarata, Parc. 43-44,

14550 Montilla (Cérdoba)
Tel.+34 957 65 07 43
andalucia@agrovin.com

Cataluna

Av. Vilafranca, 25,

Pl. Sant Pere Molanta
08734 Olérdola (Barcelona)
Tel.+34 938 92 39 67
catalunya@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 (Valencia)
Tel.+34 961 92 05 30
levante@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

Centru-Sud
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

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