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solutia naturala pentru stabilizarea tartrica \ ’,

-
OH OH OH O OH O Sedimentul format se prezinta sub forma de placi sticloase sau pudra cristalina ‘
o — > O o stralucitoare. Aceste formatiuni cristaline sunt constituite din saruri insolubile ale
0 0 o 0 acidului tartric (bitartratul de potasiu si tartratul de calciu). Formatiunile cristaline ale
OH OH OH OH O OH celor doua saruri adera energic pe peretii recipientelor din lemn si beton, forménd -
ceea ce podgorenii numesc firighie*. Separarea prin cristalizare a sarurilor tartrice
H,T HT- ™ implica o succesiune de fenomene delimitate prin trei faze: faza de suprasaturatie,
TARTRATI faza de nucleatie si faza de crestere (fig. 2).
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SARURILE TARTRICE. Una dintre principalele cauze care determina acci- :EE: ) ugeata | / (] ..
dente si defecte in vinuri o reprezinta iesirea din solutie a sarurilor acidului tartric si \\J
a altor acizi organici (fig. 1). in practica vinicola s-a constatat ca la temperaturi nucleatia cresterea
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scazute apar cristale de diferite marimi in masa vinurilor (mai ales in cele tinere), P o1z saptamni sau lul

cristale care se depun destul de repede.
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Fig. 2. Cristalizarea tartratilor in vin

METODELE TRADITIONALE DE STABILIZARE TARTRICA UTILIZATE iN PREZENT iN CRAME IMPLICA O SERIE DE DEZAVANTAJE:

Stabilizarea la rece: 0 metoda costisitoare si foarte laborioasa, cu impact negativ asupra aromei, aciditatii si culorii vinurilor; in plus necesita o cantitate
mare de energie si apa si creaza emisii de COz;

Electrodializa: este foarte costisitoare (necesita investitii mari in ceea ce priveste costurile initiale dar si de mentenanta), are efect de scadere a
aciditatii naturale a vinului; in plus, necesita un consum ridicat de apa;

Acidul metatartric: este o metoda cu efecte de scurta durata (mai putin de 6 luni).

INOVATIE. Dupa 10 ani de studiu asupra mecanismului de nucleatie si crestere a cristalelor de tartrati, DSM a reusit sa selectioneze acele fractiuni
specifice de manoproteine care previn aglomerarile de natura tartrica formate in urma cristalizarii tartratilor de potasiu. Manoproteinele sunt o familie mare
de molecule prezente in drojdie. Ele sunt componente naturale ale vinurilor, eliberate in timpul fermentatiei si a fnvechirii pe sediment.

Conserva calitatea vinurilor

Se gaseste in mod natural in vin Beneficii

Conserva aciditatea pentru mediu

Mentine culoarea

Pastreaza aroma specifica soiului Economie de apa

Minimizeaza oxidarea Reduce cantitatea de ape reziduale
Ofera stabilitate pe termen lung Reduce emisiile de CO2

(minim 24 de luni)

ges gdraggeé léltrle!g?r: vin Beneficii

Este un lichid usor utilizat economlrfe ;

Castig de timp Reducerea timpului de lucru
Fara filtrare Fara plerderi ale randamentului
Ofera flexibilitate in ceea priveste Nu necesita investiti de capital
cantitatile de vin tratate Economie de energie

Fig. 3. CLARISTAR™ - Avantaje si beneficii
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Importator si distribuitor de ingrediente alimentare, aditivi, enzime si drojdii
pentru industria alimentara.
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