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a )
A estabilizacao coloidal € uma etapa fundamental para garantir
a limpidez e a estabilidade do vinho ao longo do tempo.

Este processo tem por objetivo evitar a formacao de agregados coloidais Remover as proteinas que
gue podem vir a precipitar, causando turvacao e sedimentos na garrafa. causam turvacao e instabilidade
Este fendmeno conduz a uma perda da qualidade aromatica do vinho da cor através de uma clarificagdo

adequada. A utilizagdo
de CLARIL ZR nos vinhos tintos
e de CLARIL ZW nos vinhos

e tem também um impacto negativo no consumidor.

ESta bi I iza ?50 em Iin h a. brancos permite preparar o vinho

o ~ para a posterior estabilizacdo
precisao € seguranca para L com ZENITH. y
a estabilizacao do seu vinho
A utilizagdo de colbides
protectores (ZENITH a base 9
de KPA e gomas) representa uma
estratégia cada vez mais difundida
e sustentavel para alcancar e garantir a ) a )
a estabilidade do vinho ao longo do 6
tempo, respeitando as carateristicas k““““l
organolépticas do produto. No vinho, 8

para garantir uma dosagem precisa
e a homogeneizacao dos col6ides
estabilizantes o nosso departamento o e e e
de Engineering desenvolveu o prévio a estabilizagdo em linha,
COLOIDAL DOSING SYSTEM O doseador EE CDS01 adiciona garantimos a maxima protecéo
(EE CDS01), um sistema de dosificacdo automaticamente a quantidade microbiologica do vinhos que séo

i ' exata de estabilizante necessaria conduzidos ao engarrafamento
integrado ?a linha de engarrafamento eXinjeCta-a direltgmente - flux:) Airaves da microfitacio que
gue gf rt?'? eum protc,esso de vinho, garantindo um doseamento maximizaréo a performance

sl e denilinibie, preciso e constante, mesmo em caso e a segurangca das suas Ilzhas
Seguro e preciso. \_ de variacdes do fluxo. ) \_ de engarrafamento. y
Em cada etapa do
processo de vinificacao,
é importante agir
de forma selectiva. G

a )
Parametros de
estabilidade do vinho CHICMO
Antes da estabilizacao coloidal, deve-se proceder a
realizacao de testes de estabilidade preventivos e, se O vinho, perfeitamente
necessario, remover as proteinas e a cor instavel por microfiltrado e estabilizado,
clarificacdo seletiva. é transferido diretamente
para a enchedora sem
A A /4 N intgrrupg.éo, minim.izanfio
VINHOS BRANCOS  VINHOS TINTOS assim o fisco de oxidagdo.
E ROSADOS + Estabilidade
v Estabilidade corante \_ Y,
das proteinas  Estabilidade
+ Estabilidade tartarica KHT
tartarica KHT * Consulte o seu Account Manager zn |-. r t iS

v Estabilidade ou o departamento de Engineering na
coloidal Enartis e obtenha a proposta de filtracdo. Inspiring innovation.




A utilizagdo de coloides estabilizantes reduz drasticamente o consumo de energia
e 0 impacto ambiental do processo de estabilizacdo, tornando a sua gestao deste
processo mais facil e econdmica.

ZENITH (KPA) GOMA ARABICA

v Reducdo do consumo de energia, v Estabilizacdo da matéria corante

agua potavel e emissdes de CO, v Melhoria do equilibrio sensorial

v Respeito pelas carateristicas
sensoriais, mantendo a acidez
e a estrutura

A bomba doseadora EE CDS01 permite uma dosagem segura e precisa, reduzindo
o risco de erro humano e os custos de mao de obra.

A estabilizacdo em linha é a estratégia vencedora para um processo agil,

preciso e sustentavel.

Estabilizacao
de coldides
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RECOMENDACAO DA ENARTIS OBJETIVO

AU At Melhoria sensorial e estabilizacdo

gom aZ(;ggiscpaa\r/t:rt:kd: rﬁ(a);asslr%’tein e tartarica de vinhos tintos muito instaveis HE T AL
Estabilizacdo tartarica de vinhos

Z.ENITH WHITE NF brancos e rosados muito instaveis

Poliaspartato de potassio, e melhoramento do processo Até 140 mL/hL
CMC e goma arabica Seyal de estabilizacdo tartdrica
de equilibrio sensorial
Estabilizacdo das matérias corantes
MAXIGUM PL prizacd 2 .
CaE aGr}ajbica Velrjesk dos vinhos tintos e rosados e reducdo Até 150 mL/hL
do amargor
CITROGUM PLUS Aumento da sensacdo de dogura e do volume Até 150 mL/hL
Goma Seyal e manoproteinas e diminuicdo de adstringéncia

enarkis

Inspiring innovation.



