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COLAGEM DE VINHO

que antecede a estabilizacao tartarica

com coldides

REQUISITOS

DO VINHO PARA
A ESTABILIZACAO
COM COLOIDES

01

Estabilidade proteica
VINHOS BRANCOS E ROSES

O &cido metatartdrico, a carboximetilce-
lulose (CMC) e o poliaspartato de
potassio (KPA) reagem com as proteinas
instaveis do vinho. Antes da utilizagdo
de um destes coldides, é imperativo
verificar a estabilidade das proteinas do
vinho e garantir que o vinho se encontra
claramente abaixo do limite maximo de
estabilidade, independentemente  do
método analitico utilizado.

02

Estabilidade corante
VINHO TINTO

Os coldides estabilizadores de tartaratos
ndo tém efeito estabilizante na cor. A
matéria corante instavel deve ser eliminada
com uma clarificagcdo ou estabilizada com a
adicdo de goma arabica.

03

Filtrabilidade
VINHO BRANCO, TINTO E ROSE

O acido metatartarico e o KPA ndo alteram
a filtrabilidade do vinho, enquanto as
manoproteinas e a CMC podem diminuir
esta filtrabilidade. Também a goma
arabica utilizada para a estabilizacdo da
cor pode ter impacto. Uma boa colagem
permite eliminar sdlidos e compostos
que prejudicam a filtrabilidade do vinho,
tornando o vinho adequado para a
utilizagdo de coldides estabilizadores.

Antes da utilizacdo de coldides para a estabilizagdo tartarica, as estabilidades proteica
e corante devem ser asseguradas através de uma estratégia de colagem adequada.
A remocgdo destes compostos de carga positiva impede a sua reagdo com os coldides
que estabilizam os tartaratos, carregados negativamente, e a consequente turvacao e
diminuicdo da filtrabilidade.

CLARIL ZW

Clarificante apto a vinhos veganos, sem alergénios,
composto por uma bentonite desproteinizante altamente
eficaz e proteina vegetal ativada com quitosano.

EFEITO NA ESTABILIDADE PROTEICA

A dosagem de CLARIL ZW pode ser até 40% inferior a de uma bentonite padrao.
Melhora rapidamente a limpidez do vinho e origina borras compactas.

*TESTE TESTE
DE ESTABILIDADE PRODUTO  DOSAGEM  DE ESTABILIDADE
PROTEICA ANTES (g/hL) PROTEICA APOS
DA COLAGEM ANTU COLAGEM ANTU
BENTONITE
VINHO ~ODICA 140 0.29
A 139
CLARIL ZW 90 0.27
BENTONITE
VINHO S ODICA 50 0.26
B 7.7
CLARIL ZW 30 0.25
BENTONITE
VINHO S OOICA 80 0.34
C 17
CLARIL ZW 60 0.37

* Neste ensaio as amostras foram aquecidas a 80°C durante 2 horas. Os vinhos consideraram-se proteica-
mente estdveis se ANTU <2.

EFEITO SENSORIAL

CLARIL ZW preserva os aromas do vinho, melhora a limpidez aromatica diminuindo
a percecdo de compostos sulfurados e respeita o equilibrio e a estrutura do vinho.

Intensidade aromatica
8

Persisténcia Limpidez aromatica

@ CONtrolo

Bentonite sodica (30 g/hL)
+Cola de Peixe (1.5g/hL)

@ CLARILZW (30 g/hL)

Amargor Suavidade



COLAGEM DE VINHO

que antecede a estabilizacao tartarica
com coldides

CLARIL ZR W

Clarificante apto a vinhos veganos, sem alergénios, constituido
por uma bentonite altamente eficaz na eliminacdao de compostos
corantes instaveis e proteina vegetal ativada com quitosano.

B EFEITO NA ESTABILIDADE DA COR

CLARIL ZR pode ser utilizado para reduzir a instabilidade corante dos vinhos instaveis e pre-
para-los para uma completa e duradoura estabilizacao com a gama ZENITH, solu¢es liquidas
de poliaspartato de potassio para a estabilizacdo dos tartaratos de vinho.

Figuras 1 e 2: Teste de estabilidade da cor (24 horas a -4°C): o vinho tratado com 20 g/hL de Figura 1 Figura 2
CLARIL ZR é totalmente estavel na cor, enquanto o vinho tratado com 20 g/hL de bentonite 20 g/hL 20 g/hL
Bentonite CLARIL ZR

ainda contém compostos de cor instaveis.

B EFEITO NA CLARIFICAGAO

DO VINHO NTU
CLARIL ZR elimina coléides e sélidos em 38
suspensdo, resultando na redugdo da E I —
turbidez. Em comparacdo com a utili- 30 —
zacdo de bentonite, CLARIL ZR garante %8
uma clarificacdo mais rapida e eficaz, 15
obtendo um vinho mais limpo. 10 —
— — A s
0 — 1
Controlo 20 g/hL Bentonite 20g/hL CLARILZR

B EFEITO SENSORIAL (REDUGAO DE DEFEITOS)

O tratamento com CLARIL ZR reduz a percecdo de defeitos do vinho, como compostos sulfurados e fendis volateis, e melhora a limpidez
aromatica.

Intensidade aromatica

Notas de reducao* Limpidez aromatica e Controlo

Gelatina sdlida (6 g/hL)
+ bentonite sodica (20 g/hL)

@ (LARILZR (20 g/hL)

Adstringéncia Persisténcia aromatica

* ovo podre, borracha queimada, fésforo queimado, espargos, cebola ou alho. z n r t iS
.v.
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