
Antes da estabilização coloidal, deve-se proceder à 
realização de testes de estabilidade preventivos e, se 
necessário, remover as proteínas e a cor instável por 
clarificação seletiva. 

Parâmetros de 
estabilidade do vinho

VINHOS BRANCOS 
E ROSADOS

	Estabilidade 
das proteínas

	Estabilidade 
tartárica KHT 

	Estabilidade 
coloidal

VINHOS TINTOS
	Estabilidade 
corante

	Estabilidade 
tartárica KHT 

A estabilização coloidal é uma etapa fundamental para garantir 
a limpidez e a estabilidade do vinho ao longo do tempo. 
Este processo tem por objetivo evitar a formação de agregados coloidais 
que podem vir a precipitar, causando turvação e sedimentos na garrafa. 
Este fenómeno conduz a uma perda da qualidade aromática do vinho 
e tem também um impacto negativo no consumidor.

FERRAMENTAS E DICAS  
PARA MELHORAR A  

ESTABILIZAÇÃO 
COLOIDAL

A utilização de colóides
protectores (ZENITH à base 
de KPA e gomas) representa uma
estratégia cada vez mais difundida
e sustentável para alcançar e garantir 
a estabilidade do vinho ao longo do 
tempo, respeitando as caraterísticas 
organolépticas do produto. No vinho, 
para garantir uma dosagem precisa 
e a homogeneização dos colóides 
estabilizantes o nosso departamento 
de Engineering desenvolveu o 
COLOIDAL DOSING SYSTEM 
(EE CDS01), um sistema de dosificação 
integrado na linha de engarrafamento 
que garante um processo 
de estabilização contínuo, 
seguro e preciso.
Em cada etapa do
processo de vinificação, 
é importante agir 
de forma selectiva.

Estabilização em linha: 
precisão e segurança para  
a estabilização do seu vinho

1
Clarificação

Remover as proteínas que
causam turvação e instabilidade 

da cor através de uma clarificação 
adequada. A utilização 

de CLARIL ZR nos vinhos tintos 
e de CLARIL ZW nos vinhos 

brancos permite preparar o vinho 
para a posterior estabilização 

com ZENITH.

2
Microfiltração

No momento imediatamente 
prévio à estabilização em linha, 
garantimos a máxima proteção 

microbiológica do vinhos que são 
conduzidos ao engarrafamento 
através da microfiltração que 
maximizarão a performance 
e a segurança das suas linhas 

de engarrafamento. *

4
Engarrafamento

O vinho, perfeitamente 
microfiltrado e estabilizado, 
é transferido diretamente 

para a enchedora sem 
interrupção, minimizando 
assim o risco de oxidação.

3
Estabilização

O doseador EE CDS01 adiciona
automaticamente a quantidade
exata de estabilizante necessária
e injecta-a diretamente no fluxo

de vinho, garantindo um doseamento 
preciso e constante, mesmo em caso 

de variações do fluxo.

* Consulte o seu Account Manager 
ou o departamento de Engineering na 
Enartis e obtenha a proposta de filtração.



A utilização de colóides estabilizantes reduz drasticamente o consumo de energia 
e o impacto ambiental do processo de estabilização, tornando a sua gestão deste 
processo mais fácil e económica.

A bomba doseadora EE CDS01 permite uma dosagem segura e precisa, reduzindo 
o risco de erro humano e os custos de mão de obra. 
A estabilização em linha é a estratégia vencedora para um processo ágil, 
preciso e sustentável.

Porquê optar pela estabilização em linha
com colóides protetores?

Estabilização  
de colóides

RECOMENDAÇÃO DA ENARTIS OBJETIVO DOSES

ZENITH MEGA
Poliaspartato de potássio, 

goma arábica Verek e manoproteínas
Melhoria sensorial e estabilização

tartárica de vinhos tintos muito instáveis Até 150 mL/hL

ZENITH WHITE NF
Poliaspartato de potássio, 
CMC e goma arábica Seyal

Estabilização tartárica de vinhos
brancos e rosados muito instáveis 

e melhoramento do processo 
de estabilização tartárica

de equilíbrio sensorial

Até 140 mL/hL

MAXIGUM PLUS
Goma arábica Verek

Estabilização das matérias corantes
dos vinhos tintos e rosados e redução 

do amargor
Até 150 mL/hL

CITROGUM PLUS
Goma Seyal e manoproteínas

Aumento da sensação de doçura e do volume
e diminuição de adstringência Até 150 mL/hL

?

ZENITH (KPA)
	Redução do consumo de energia, 
água potável e emissões de CO2

	Respeito pelas caraterísticas  
sensoriais, mantendo a acidez 
e a estrutura

GOMA ARÁBICA
	Estabilização da matéria corante
	Melhoria do equilíbrio sensorial


