Prueba de clarificacion

Muestreo 200 ml

s\/ino tinto <600 mg/I CO2
eSulfitado 20 ppm libre

Preparacion
clarificante

*Dilucion
*Reaccion / LS|

eCentrifuga
(4000/5 mn)

sDosificacion
producto

*Contacto4-24
horas

Prueba

oCata

*Espectrofotometria
(280/320/420/520)




Clarificantes del vino blanco

LS| : adsorcion

Bentonita
calcica: lias
compactas

Sodica : poder
estabilisante

Carbon :
adsorcion

Caseina :
pigmentos
oxidados

PVPP:
adsorcion
flavanoles

AROMAS
Cola de
COLOR pescado :
FLAVANOLES brillantez

Gelatina:

Adsorcion
flavanoles

adsorcion




Clarificantes del vino tinto

Albumina:

Vinos crianza

Bentonitas :
adsorciony
precipitacion

Gelatinas / peso
molecular

AROMAS
POLIFENOLES
COLOR

PVPP:
flavanoles,
adsorciony

precipitacion

Carbon
mesoporoso :
desodorizacion

LSI: adsorcion y
precipitacion




