con Zenith

REQUISITOS

DEL VINO ]
PREVIOS A LA ESTABILIZACION
CON COLOIDES

01

Estabilidad proteica
VINOS BLANCOS Y ROSADOS

El dcido metatartarico, la carboximetilcelulosa
(CMQ) y el poliaspartato de potasio (KPA) pue-
den reaccionar con las protefnas inestables
del vino. Antes de usar cualquiera de estos
coloides, es imprescindible verificar la estabili-
dad proteica del vino y asegurarse de que esté
muy por debajo del limite de estabilidad, sea
cual sea el método analitico utilizado.

02

Estabilidad coloidal
VINOS TINTOS

Los coloides estabilizantes de los tartratos
no tienen ningun efecto estabilizador sobre
la materia coloidal inestable. Esta debe elimi-
narse con una clarificacién o estabilizarse con
goma arabiga.

03

Filtrabilidad
VINOS BLANCOS, ROSADOS Y TINTOS

El Zenith y el dcido metatartarico no modifican
la filtrabilidad del vino, mientras que las mano-
proteinas y la CMC pueden disminuirla. Tam-
bién la goma arabiga utilizada para la estabili-
zacion del color puede tener un cierto efecto,
que siempre va a depender de la filtrabilidad
del vino en el que se aplique. Una buena cla-
rificacion permite la eliminacién de sdlidos en
suspensiony compuestos, que pueden afectar
a la filtrabilidad del vino. Asi se conseguira un
vino apto para la estabilizacion tartarica con
coloides.

. enartis
CLARIFICACION DEL VINO

previa a la estabilizacion

Antes de usar coloides para la estabilizacion tartarica, es necesario asegurar la
estabilidad proteica y de color a través de una estrategia de clarificacion adecuada.
La eliminacion de estas proteinas y antocianos cargados positivamente, evitara que
reaccionen con los coloides estabilizantes de los tartratos cargados negativamente, lo
que podria causar un aumento de turbidez y afectar a la filtrabilidad del vino.

CLARIL ZW

Agente clarificante vegano, libre de alérgenos,

con alta capacidad de eliminacién de proteinas y coloides
inestables*.

* Producto conforme al Reg. UE 2018/1584

EFECTO SOBRE LA ESTABILIDAD PROTEICA

La dosis de CLARIL ZW puede ser hasta un 40% mas baja que la de bentonita estandar.
Mejora rapidamente la limpidez del vino y produce lias compactas.

PRUEBA PRUEBA
DE ESTABILIDAD DOSIS  DE ESTABILIDAD
PROTEICA*: selptE el i PROTEICA:
ANTU INICIAL ANTU FINAL
BENTONITA
- NTONT 140 0.29
I 139
CLARIL ZW 920 0.27
BENTONITA
VINO SODICA 50 0.26
B 7.7
CLARIL ZW 30 0.25
BENTONITA
Yo NTONT 80 0.34
C 17
CLARIL ZW 60 0.37

*Prueba de estabilidad proteica: muestra de vino calentada a 80°C durante 2 horas. El vino se considera
estable cuando ANTU es inferior a 2.

EFECTO SENSORIAL

CLARIL ZW respeta las caracteristicas organolépticas del vino, mejora la limpieza
aromatica al disminuir la percepcién de off-flavors debidos a los compuestos azufrados
y respeta el equilibrio y la estructura del vino.

Intensidsad aromatica

Persistencia Limpieza aromatica

e Testigo

Bentonita sddica (30 g/hL)
+cola de pescado (1.5 g/hL)

am (LARIL ZW (30 g/hL)




CLARIFICACION DEL VINO

previa a la estabilizacion
con Zenith

CLARIL ZR W

Agente clarificante vegano, libre de alérgenos, con alta capacidad
para la eliminacién de coloides inestables, manteniendo el color
y aromas del vino*.

* Producto conforme al Reg. UE 2018/1584

B EFECTO SOBRE LA ESTABILIDAD DE LOS COLOIDES INESTABLES

CLARIL ZR se puede utilizar para reducir la inestabilidad coloidal de los vinos, y prepararlos para
una estabilizacion completa y duradera con la gama de ZENITH.

Figura 1 - Figura 2: Prueba de estabilidad de coloides responsables del color (24 horas a -4 °C):

S
el vino tratado con 20 g/hL de CLARIL ZR es completamente estable, mientras que el vino trata- Figura 1 Figura 2
do con 20 g/hL de bentonita todavia contiene una fraccion coloidal inestable. 20 g/hL 20 g/hL
Bentonita CLARIL ZR

B EFECTO SOBRE LA CLARIFICACION

DEL VINO NTU

CLARIL ZR elimina coloides inestables y 38 -

sélidos en suspensién con la consiguien- fq—

te reduccion de la turbidez. En compa- 30 —

racién con el uso de bentonita, CLARIL 25—

ZR asegura una clarificacion mas rapida %g |

y eficaz, obteniendo un vino mas limpio. 10 —
— — A s
0 — 1

Testigo 20 g/hL Bentonita 20g/hL CLARILZR

I EFECTO SENSORIAL (DISMINUCION DE OFF-FLAVORS)

El tratamiento con CLARIL ZR reduce la percepcion de off-flavors en el vino, tales como compuestos azufrados y fenoles volatiles, al mismo
tiempo que mejora la limpieza aromatica.

Intensidad aromatica

Notas reductoras* Limpieza aromatica s Testigo

Gelatina (6 g/hL)
+ Bentonita sédica (20 g/hL)

@ (LARILZR (20 g/hL)

Astringencia Persistencia aromatica

* huevo podrido, goma quemada, fésforo quemacdo, espdrragos, cebolla o ajo. e n r t i S
‘v.
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