10C
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FICHA TECNICA

\ Z
ENCOLADO DE LOS VINOS

Para la flotacion de mostos blancos, rosados y tintos.

Adyuvante de flotacion realmente innovador: natural, biodegradable, no alérgeno vy

gue no contiene ningdn producto de origen animal.

APLICACIONES ENOLOGICAS

La flotacion consiste en arrastrar y separar, inyectando burbujas de gas a las
que se fijaran, las particulas en suspensién en un mosto. Este proceso
requiere el empleo de de un adyuvante que permitira la formacién de copos
mediante la aglomeracion de las particulas y de las pectinas entre ellas.
También es indispensable afadir enzimas que, al romper la cadena péctica del
mosto, disminuirdn su viscosidad favoreciendo asi el ascenso de las
particulas.

Qi’UP es una formulacién a base de biopolimeros de origen vegetal, entre los
cuales particularmente los derivados de quitina que presentan una densidad
de carga muy elevada al pH del vino, que permite la formacién de copos. Estos
aumentan la velocidad y la eficacia de la separacion de las particulas en
suspension, independientemente de la naturaleza del mosto y del tipo de
flotador utilizado.

0i’'UP es una alternativa real a la utilizacién de adyuvantes de origen animal
como la gelatina.

MODO DE EMPLEO

Aglomerados formado!

que a continuacién

son arrastrados por *

las mlcroburbujasdegas
Adhesiones

superficiales ’ .
de m\croburbujas .

Adyuvante de encolado ‘
Floculado N :

0,0
Mlcroburbups/v . .
. .

de gas

Dispersar Qi’'UP en 10 veces su peso en agua, para obtener una suspension homogénea.

Durante la utilizacion, la mezcla debe estar siempre en constante agitacion. Se recomienda encarecidamente la

utilizacién de una bomba dosificadora o de un racor de encolado.

DOSIS DE EMPLEO

* En mosto blanco y rosado: 5a 10 g/hL
* En mosto tinto procedente de termovinificacion: de 10a 15 g/hL

PRESENTACION Y CONSERVACION

* 1 kg, 5kg

Una vez preparada, la formulacién se utiliza en el dia.

Conservar en un local seco, libre de olores, a temperatura comprendida entre 10 y 25°C, protegida del aire y de la luz.

Tél+33 (0)3 26 51 96 00
Fax +33 (0)3 26 51 02 20
www.ioc.eu.com

Institut Enologique de Champagne
Z1 de Mardeuil - Allée de Cumieres
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France

La informacién contenida en este folleto corresponde a la
que disponemos en el estado actual de nuestros
conocimientos.No impide a los usuarios tomar sus propias
precauciones y realizar sus propios ensayos. Se debe
minuciosamente respetar toda reglementacion vigente.
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Empleo de Qi’UP a 10 g/hL en un mosto
tinto procedente de termovinificacion

Torta compacta

Qup

Tome altura
flotando al natural

Formacion y arrastre
de los copos

Mosto que presenta una
turbidez reducida

A

il S

N RESULTADOS EXPERIMENTALES

Demandaidnica de un derivado de quitina comparado 250
con dos gelatinas utilizadas para flotacion. El M Ensayo 1 M Ensayo2 [l Ensayo 3
principio de esta medicidn es la cuantificacion de las
cargas en la superficie de los coloides en una matriz
dada. Se observa que los derivados de quitina estan
fuertemente cargados con respecto a la gelatina.
Estos presentan, por lo tanto, una capacidad muy
grande de aglomerar particulas y formar, de este
modo, fléculos.

Es por esta razon que la formulacion de Qi up es una
auténtica alternativa a la utilizacién de un adyuvante . e
de origen animal tal como gelatina. Derivados de quitin: Gelatina 1 Gelatina 2

Intensidad aromética en nariz

0,3956 NS
Nota /
Preferencia - Calidad olfativa
0,1178NS

7\ 0.0647NS Comparacion de un vino rosado flotado con gelatina (6

cl/hl de una gelatina a 100g/1) y Oi'UP (10 g/hl) — Syrah -
Garnacha.
. Intensidad La modalidad Qi up se diferencia de forma significativa
Equilibrio boca ) aromatica en boca i i At
0,0881 NS / 0,0077 ** por su mayor intensidad aromatica en boca Yy Su mayor
frescor.
N Andlisis de la varianza segun las medias de los descriptores organolépti-
SRy N kkKN) 10 KKy kLo PP Sy
Astringencia = Frescor _ cos significativos & ***0,1% - **1% - *5% - NS no significativo
0.3454 NS / Aciditez ¢ gelatina
’ 1 0,0002 ** A ~
5 iu
Volumen Redondez 0 P i
<
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