








Prodotti Tabs

PVPP Tabs

PVPP in compresse per prevenire e correggere ossida-
zioni in bianchi e rosati. Adsorbe selettivamente polife-
noli, migliorando stabilita e profilo sensoriale.

Tipologia vino Certificati

L 7
- Facilita di utilizzo
- Riduce imbrunimento e astringenza
- Compresse: dosaggio pulito e rapida disgregazione

O 1kal10kg

CHIARIFICANTI

La produzione di compresse € una tecnica consoli-
data nell'industria farmaceutica, che consente di tra-
sformare le polveri in forme compatte, piu facili da
dosare e utilizzare, senza necessita di leganti o addi-
tivi, preservando cosi la purezza del prodotto.

Abbiamo adattato questa tecnologia al settore eno-
logico, sviluppando compresse pratiche e ad alte
prestazioni per semplificare le operazioni in cantina
e garantire elevati standard qualitativi. La produzio-
ne interna assicura un controllo completo del pro-
cesso e prodotti costanti, affidabili ed efficaci.

Perché scegliere le nostre tabs:

- Dosaggio sempilificato: la forma in compresse con-
sente un'applicazione precisa e facilmente gestibi-
le:

- Maggiore sicurezza: riduce la dispersione di polveri;

- Qualita garantita: il controllo diretto della produ-
zione assicura il rispetto dei piu alti standard quali-
tativi in ogni fase del processo.

Superclar

Agente chiarificante in compresse a base di PVPP, pro-
teine vegetali, bentonite e cellulosa, sviluppato per una
chiarifica completa e sinergica di mosti e vini. Agisce su
proteine instabili, colloidi e polifenoli ossidabili, miglio-
rando limpidezza, stabilita e pulizia sensoriale.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Chiarifica sinergica su proteine instabili e colloidi del vino
- Riduce polifenoli ossidati migliorando freschezza e stabilita aromatica
- Formulazione in tabs per impiego pratico, pulito e senza polveri

O 1xgl10kg
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Bentoniti

Begran

Bentonite sodico-attivata granulare a struttura micro-
porosa, ottenuta per riagglomerazione controllata. Ga-
rantisce elevata capacita chiarificante e una gestione
piu semplice grazie alla ridotta formazione di polveri.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Rimuove proteine instabili e impurita
- Riduce il rischio di ossidazioni enzimatiche
- Idrata rapidamente senza formazione di grumi

O 1xgl25kg

Bentstar

Argilla montmorillonitica sodico-attivata ad alta purez-
za, caratterizzata da elevata capacita di rigonfiamento e
formazione di gel stabile. Indicata per chiarifica e stabi-
lizzazione proteica di mosti e vini, assicura azione seletti-
va e costanza di performance.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Elevata azione deproteinizzante e stabilizzazione colloidale
- Rapido rigonfiamento con formazione di gel omogeneo
- Azione adsorbente su polifenoli e riduzione dell'ossidazione enzimatica

025 kg

Kompact 120

Bentonite sodico-attivata granulare per chiarifica e sta-
bilizzazione proteica di mosti e vini. Caratterizzata da
rapida idratazione e alta capacita di rigonfiamento, con-
sente un'efficace rimozione delle proteine instabili, mi-
gliorando limpidezza e stabilita nel tempo.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Idratazione rapida con tempi di preparazione ridotti
- Elevata efficienza di chiarifica
- Formazione di fecce compatte e stabilita organolettica

O okgi25kg
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CHIARIFICANTI

Bentgel

Bentonite sodico-attivata ad alta purezza, ottenuta da
materie prime selezionate e attivazione avanzata. Mi-
gliora la chiarifica e la stabilita proteica con elevata effi-
cienza anche a basse dosi.

Tipologia vino Certificati

v V4

- Rimuove proteine instabili e torbidita
- Alta efficacia anche a dosi ridotte
- Facile dispersione e neutralita sensoriale

O 1xgl10kg

Bentstar Flot

Bentonite sodico-attivata specifica per flottazione dei
mosti, con granulometria e proprieta colloidali ottimiz-
zate per favorire l'interazione con microbolle e la risalita
dei flocculi. Garantisce dispersione uniforme e separa-
zione efficace delle frazioni solide.

Certificati

7

Tipologia vino

Top skills

- Ottimizza I'adesione tra microbolle e particelle in sospensione
- Migliora la formazione e la risalita dei flocculi in flottazione
- Dispersione rapida con peso specifico bilanciato e azione controllata

025 kg

FOCUS

Kompact 120: soluzione rapida ed ef-
ficace per la chiarifica del vino

La limpidezza del vino € un parametro chiave della qua-
lita percepita. La chiarifica persegue quattro obiettivi
principali: chiarificazione, miglioramento della filtrabi-
lita, riduzione di amaro e astringenza e stabilizzazione
proteica per prevenire precipitazioni post-imbottiglia-
mento. La stabilita colloidale dipende dall'equilibrio
tra cariche opposte: i chiarificanti agiscono favorendo
l'aggregazione delle proteine instabili responsabili della
casse proteica.

Kompact 120, bentonite sodico-attivata ad alta perfor-
mance, si distingue per una reidratazione rapida (2
ore vs 12-24 ore delle bentoniti tradizionali), migliorando


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/begran/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/bentgel/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/bentstar/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/bentstar-flot/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/kompact-120/

Carbone attivo

Carbone deodorante

Carbone enologico ad elevata capacita adsorbente, spe-
cifico per la rimozione selettiva di composti responsabili
di difetti olfattivi. Utilizzato in caso di deviazioni aromati-
che marcate, contribuisce al recupero della pulizia sen-

soriale e dell'equilibrio del vino.

Tipologia vino Certificati

W 7 AF

Top skills

- Rimuove composti solforati e odori da riduzione (mercaptani, H.S)

- Riduce difetti ossidativi e note fencliche indesiderate
- Migliora la pulizia olfattiva e I'accettabilita sensoriale del vino

O 1xgl20kg

CHIARIFICANTI

Enocarb One

Carbone attivo vegetale ad alta purezza per la correzio-
ne del colore nei vini. Grazie all'’elevata capacita adsor-
bente su composti fenolici e frazioni cromatiche ad alto
peso molecolare, consente di correggere deviazioni cro-
matiche da ossidazione o anomalie di processo.

Tipologia vino Certificati

v 7 AF

- Elevato potere decolorante su frazioni fenoliche e pigmenti instabili
- Azione rapida con risultati evidenti in tempi brevi
- Alta efficienza a bassi dosaggi e in diverse condizioni enologiche

020 kg

Enocarb One PIt

Carbone attivo vegetale pellettizzato per la correzione
del colore neivini. Grazie all'elevata capacita adsorbente
su composti fenolici e frazioni cromatiche, consente di
correggere deviazioni cromatiche da ossidazione o ano-
malie di processo, con gestione operativa semplificata.

Tipologia vino Certificati

7 7 AF
Top skills
- Elevato potere decolorante

- Formulazione in pellet per maggiore sicurezza operativa
- Azione rapida ed efficace anche a bassi dosaggi

O 1xgl20kg

sensibilmente l'efficienza operativa in cantina.

Nel confronto con una bentonite commerciale di riferi-
mento su vino modello sottoposto a stress termico (80
°C per 12-20 minuti, torbidita iniziale ~90 NTU), Kompact
120 ha mostrato una riduzione superiore all'80% delle
proteine instabili entro 24 ore, con torbidita finale di ~20
NTU, deposito piu compatto e minori perdite di vino.

Valore NTU dopo Kompact 120 vs Bento 2

80.00
60.00
40.00
20.00

0.00

Controllo Kompact 120 Bento 2

FOCUS

Enocarb One: decolorazione selet-
tiva e recupero del colore nei vini
bianchi ossidati

Nella gestione dei vini bianchi ossidati, il controllo
del colore & una delle principali sfide enologiche.
Le ossidazioni dei composti fenolici causano imbru-
nimento della matrice con perdita di brillantezza e
freschezza. | carboni enologici selezionati rappresen-
tano strumenti efficaci per rimuovere le frazioni cro-
mofore responsabili della deviazione cromatica.

Enocarb One & sviluppato per un'elevata efficacia
decolorante. La struttura microporosa ottimizzata
favorisce linterazione selettiva con le molecole re-
sponsabili dell'imbrunimento, consentendone la
rimozione dalla matrice vino. La sua selettivita con-
sente di agire sulle frazioni indesiderate preservando
struttura, equilibrio e profilo aromatico.

e prestazioni sono state valutate su vino bianco os-
sidato alla dose massima consentita (100 g/hL), con-
frontando il potere decolorante con un carbone di
riferimento e con il campione non trattato.

Enocarb One

[
Controllo  EEE——

|

]

| ]

]

Carbon E =
0.00 0.05 0.10 0.15 0.20
Fig. 1 - Misurazione spettrofotometrica del potere decolorante su vino

bianco ossidato; confronto tra controllo e due carboni enologici
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https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/carbone-deodorante/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/enocarb-one/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/enocarb-one-plt/

Proteine vegetali

CHIARIFICANTI

Le proteine vegetali di pisello e patata rappresentano una soluzione moderna, efficace e sostenibile per la chiarifica di

mosti e vini. Grazie alla loro elevata capacita di interagire con i composti fenolici responsabili di ossidazione, amarezza e

astringenza, migliorano limpidezza, stabilita e armonia gustativa, preservando l'integrita aromatica del vino. La loro ori-

gine esclusivamente vegetale le rende la scelta ideale per le produzioni vegane e per le cantine che ricercano soluzioni

innovative e rispettose delle moderne esigenze del mercato.

Vege Pt

Coadiuvante di chiarifica di origine vegetale a base di
proteine di patata, indicato per mosti e vini. Agisce su
proteine instabili e frazioni colloidali responsabili di tor-
bidita e ossidazione, migliorando limpidezza, stabilita e

Vege Ps

Coadiuvante di chiarifica di origine vegetale a base di
proteine di pisello ad alta purezza, idoneo anche a pro-
duzioni vegane. Agisce su particelle in sospensione e
frazioni fenoliche ossidate, migliorando limpidezza, sta-

pulizia sensoriale del vino. bilita colloidale ed equilibrio sensoriale del vino.
Tipologia vino Certificati Tipologia vino Certificati
v 7 v 7
- Rimuove proteine instabili e particelle colloidali in sospensione - Rapida rimozione delle particelle instabili
- Riduce rischio di imbrunimento - Stabilizza il sistema colloidale
- Alternativa vegetale per chiarifica - Migliora morbidezza gustativa

O 1xgl10kg O 1xgl10kg
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FOCUS

Proteine vegetali a confronto: Vege Pt e Vege Ps

Le proteine vegetali estratte da pisello e patata rappresentano una soluzione alternativa priva di allergeni di grande
interesse enologico, sempre piu impiegata in sostituzione dei coadiuvanti di origine animale. Grazie alla loro specifica
funzionalita, trovano applicazione mirata nel controllo dei fenomeni ossidativi e nella riduzione dell'astringenza, con-
tribuendo al tempo stesso a una maggiore pulizia sensoriale e a una migliore definizione del profilo olfattivo del vino.
Di seguito viene riportato il confronto tra proteine vegetali da pisello e da patata in relazione alla gestione dell'ossida-
zione e alla riduzione dell'astringenza. Le due matrici mostrano un'efficacia significativa nei due ambiti considerati, con
differenze legate alla natura proteica e alla relativa interazione con le frazioni fenoliche del vino. Il confronto evidenzia
come entrambe le soluzioni contribuiscano alla stabilizzazione del sistema ossidativo e alla modulazione della compo-
nente tannica, con performance variabili in funzione dell'applicazione.

Le proteine vegetali confermano cosi la loro efficacia come alternativa priva di allergeni ai coadiuvanti di origine ani-
male, garantendo una chiarifica efficace e delicata, con un miglioramento della stabilita del vino e un profilo sensoriale
piu pulito ed equilibrato.

Abs (420 nm) Gestione dell'ossidazione % Riduzione dell'astringenza
014 8.00
012
6.00
0.09
0.07 4.00
0.05
2.00
0.02
0.00 0.00
Vege Pt Vege Ps Vege Pt Vege Ps


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/vege-pt/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/vege-ps/

FOCUS

Riduzione dell'intensita dell’astringenza
Vege Pt-L

Soluzione liquida pronta all'uso a base di proteine vege-

L'impiego di PVPP comporta una sostanziale
riduzione dei polifenoli a basso peso molecolare, in
particolare di quelli noti per le loro caratteristiche
astringenti ed amare. Questo intervento mirato
contribuisce ad affinare la qualita del prodotto finale,
mitigando efficacemente i suoi profili sensoriali

tali di patata per chiarifica e stabilizzazione di mosti e
vini. Agisce su colloidi e frazioni fenoliche ossidate, mi-
gliorando limpidezza, stabilita nel tempo e riducendo il
rischio di precipitazioni.

indesiderati.
Tipologia vino Certificati
Intensita astringenza (%)
ve 7 AF 7000
Top skills 60.00
- Elevata stabilita colloidale grazie al potenziale zeta 50.00
- Azione rapida su frazioni fenoliche ossidate 00
- Soluzione vegetale pronta all'uso ’
30.00
20.00
Oskol25kg
10.00
0.00
PVPP Vege PT Gela-S Vege Ps
FOCUS
Vege +

Sinergia tra proteine di pisello e pa-
tata: interazioni macromolecolari

Coadiuvante di chiarifica liquido a base di proteine ve-
getali di patata e pisello, studiato per mosti e vini. Agisce

La stabilita colloidale e il profilo fenolico del vino di- su colloidi instabili e frazioni fenoliche ossidate, miglio-

pendono strettamente dal bilanciamento delle cari- rando stabilita, limpidezza e pulizia del profilo sensoriale

che elettriche in soluzione. Il co-impiego di proteine con intervento sinergico.

di pisello e proteine di patata sfrutta la diversita del

Tipologia vino Certificati

loro punto isoelettrico e del loro peso molecolare per
massimizzare I'efficacia di chiarifica. Questa combi- w 7

Top skills

nazione permette di agire simultaneamente sulle
- Stabilizza i colloidi grazie all'elevato potenziale zeta

- Rimuove composti fenolici ossidati e ossidabili
- Azione rapida in forma liquida pronta all'uso

(i P

particelle responsabili della torbidita e sulle frazioni
polifenoliche instabili, accelerando la cinetica di floc-
culazione.

Complementarita di gamma: due proteine, un
solo obiettivo
La forza di questa sinergia risiede nella specializzazio-

ne chimica e strutturale delle due materie prime sele- estremamente reattiva contro le particelle colloidali

in sospensione (torbidita) e contro le catechine, re-
sponsabili dell'ossidazione cromatica (browning). La
sua cinetica di flocculazione & pressoché istantanea.

zionate per i nostri formulati:

. La frazione pisello (azione su tannini e struttura):
caratterizzata da un peso molecolare medio-alto, &
I'alleato ideale per intercettare i polifenoli piu reatti-

vi e i tannini condensati responsabili dell'astringen-
za e dell'lamaro. “Pulisce” il palato e ammorbidisce la
struttura, specialmente nei mosti di pressa o nei rossi
giovani.

. La frazione patata (potere flottante e chiarifi-
ca rapida): possiede un’altissima densita di cari-
ca elettrica positiva al pH del vino. Questo la rende

Utilizzare un coadiuvante sinergico pisello-patata ¢ la
scelta ottimale sia in flottazione preventiva sui mosti
(dove si cerca la massima velocita di risalita e pulizia),
sia nella rifinitura pre-imbottigliamento dei vini finiti,
dove si vuole eliminare quella leggera nota amara o in-
stabilita cromatica mantenendo il prodotto totalmente
vegan-friendly e libero da allergeni.
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https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/vege-pt-l/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/vegeplus/

PVPP

PVPP

PVPP ad alta attivita per la stabilizzazione dei vini bian-
chi e rosati, con azione selettiva sui polifenoli flavanici
responsabili di ossidazione e maderizzazione. Migliora
stabilita cromatica e pulizia sensoriale senza alterare ['i-
dentita varietale del vino.

Tipologia vino Certificati

v @ AF

- Adsorbimento selettivo di catechine ed epicatechine ossidabili
- Riduce imbrunimento, amaro e sensazioni di astringenza
- Stabilita organolettica elevata, privo di allergeni e neutro sul vino

020 kg

Gelatine

Gela-L

Gelatina liquida al 40% pronta all'uso. Impiegata per
chiarifica e stabilizzazione rapida di mosti e vini, agisce
su frazioni tanniche reattive riducendo torbidita e mi-
gliorando equilibrio gustativo.

Tipologia vino

LA J

- Flocculazione rapida su tannini
- Ammorbidisce la struttura fenolica
- Pronta all'uso, stabilizzata e neutra sul profilo aromatico

O 1<0151025kg 1100 kg

FOCUS

Effetto di alcuni chiarificanti nella
precipitazione dei tannini

La gestione dei tannini rappresenta un passaggio fon-
damentale nei processi di chiarifica e stabilizzazione
del vino, in quanto queste molecole influenzano diret-
tamente struttura, astringenza e qualita sensoriale del
prodotto finito.

Gela-L Flott interagisce con i tannini attraverso un mec-
canismo di complessazione selettiva, che porta alla for-
mazione di aggregati colloidali caratterizzati da carica
complessiva negativa. Questa interazione riduce la sta-
bilita dei tannini in soluzione, favorendone l'aggregazio-

34

CHIARIFICANTI

Divergan F

PVPP ad alta purezza e attivita selettiva, sviluppato per la
gestione dei fenomeni ossidativi in vinificazione e con-
servazione. Agisce sull’adsorbimento delle frazioni poli-
fenoliche ossidabili, contribuendo a stabilita, freschezza
e pulizia sensoriale del vino.

Tipologia vino Certificati

ve @ AF

- Adsorbe catechine ed epicatechine responsabili di ossidazione
- Previene imbrunimento e fenomeni di maderizzazione
- Elevata purezza, privo di allergeni e neutro sul profilo sensoriale

020 kg

CHIARIFICANTI

Gela-L Flott

GCelatina liquida pronta all'uso per flottazione di vini
bianchi e rosati. Agisce come agente flocculante, mi-
gliorando l'aggregazione delle particelle e I'efficienza di
separazione del mosto.

Tipologia vino

v

- Ottimizza la formazione e la risalita dei flocculi
- Migliora la chiarifica riducendo le perdite di mosto
- Soluzione liquida per impiego immediato in cantina

() 25 kg 1240 kg | 1100 kg

ne e la successiva precipitazione. Il risultato € una rimo-
zione efficace delle frazioni tanniche piu reattive, con un
conseguente miglioramento della morbidezza e dell'e-
quilibrio gustativo del vino.

% tannini precipitati

12.00
10.00
8.00
6.00
4.00

2.00

0.00
Ovogold Gela-L

Gela L-Flott


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/pvpp/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/divergan-f/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/gela-l/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/gela-l-flott/

Gela-S

Gelatina in polvere a profilo neutro per chiarifica di mo-
sti. Agisce su frazioni colloidali e polifenoliche instabili,
riducendo astringenza e migliorando limpidezza senza
impatti sul colore nei vini rossi.

Tipologia vino

Top skills
- Elevata capacita flocculante

- Riduce polifenoli astringenti, migliorando equilibrio gustativo
- Mantiene stabilita cromatica e neutralita sensoriale

O 1kgi25Kkg

Blend

Biopoly AF

Coadiuvante di chiarifica di origine vegetale a base di
PVPP, cellulosa e proteine vegetali, privo di allergeni e
adatto a vini vegani. Agisce su frazioni fenoliche instabili
e composti ossidati, migliorando stabilita, pulizia senso-
riale ed equilibrio gustativo.

Certificati

7

Tipologia vino

Top skills

- Rimuove composti ossidati e frazioni fenoliche instabili
- Migliora la stabilita olfattiva e la longevita aromatica
- Riduce percezione di amaro e favorisce pulizia gustativa

O 1xgl10kg

Enopoly

Coadiuvante di chiarifica ad ampio spettro, privo di al-
lergeni e non soggetto a etichettatura, per mosti e vini.
Agisce su proteine instabili e frazioni fenoliche ossidate,
migliorando limpidezza, stabilita e pulizia sensoriale con
intervento sinergico sulle diverse matrici.

Tipologia vino Certificati

w
- Chiarifica rapida con riduzione tempi di decantazione
- Migliora equilibrio gustativo riducendo astringenza dei tannini
- Protegge dall'ossidazione e supporta l'uso gia in fermentazione

OTO kg

Gela-S Flott

Gelatina suina in microgranuli solubili per chiarifica tra-
mite flottazione, caratterizzata da elevata carica superfi-
ciale e peso molecolare medio-alto. Agisce su polifenoli
del mosto favorendo la formazione di flocculi e miglio-
rando l'efficienza di separazione delle frazioni solide.

Tipologia vino

v

- Elevata reattivita sui polifenoli
- Ottimizza la flottazione favorendo flocculi stabili
- Prestazioni costanti nei sistemi in continuo e impianti industriali

025 kg

CHIARIFICANTI

Enobioferm

Coadiuvante di chiarifica multifunzionale per mosti
bianchi e rosati, studiato per intervenire fin dalle fasi
fermentative. Agisce in modo sinergico su frazioni ossi-
date, proteine instabili e composti inibitori, migliorando
stabilita del processo e pulizia sensoriale.

Certificati

7

Tipologia vino

Top skills
- Chiarifica completa del mosto

- Migliora stabilita proteica e riduce rischio di intorbidamenti
- Supporta fermentazione e migliora profilo aromatico

O 1xgl10kg

Lactocel

Coadiuvante enologico multifunzionale per chiarifica e
stabilizzazione di mosti e vini, particolarmente efficace
in condizioni di vendemmia calda. Agisce su frazioni li-
pidiche, proteiche e fenoliche, migliorando la regolarita
fermentativa e la stabilita chimico-sensoriale.

Tipologia vino

v

- Riduce rischio di arresti fermentativi
- Limita precursori ossidabili
- Miglioramento della pulizia aromatica

Ok
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Gestione amaro, astringenza e colore

Aroclear

Soluzione a base di alginato di potassio di origine vege-
tale, ottenuto da alghe brune, utilizzata per la correzione
del profilo aromatico del vino e il miglioramento della
pulizia sensoriale. E indicata anche per applicazioni in
spumantistica.

Tipologia vino Certificati

v 4

- Riduce note erbacee e vegetali
- Esalta il carattere varietale
- Migliora armonia e pulizia sensoriale

025 kg

FOCUS

Azione antiossidante e capacita
decolorante su sistemi fenolici os-
sidati (DO420 nm)

Il suo punto isoelettrico (pl) pari a 6 ne consente
un'efficace interazione con i polifenoli oligomeri-
ci, responsabili della percezione di amaro, anche in
presenza di frazioni parzialmente ossidate, oltre alla
rimozione del ferro trivalente.

Il grafico (Fig. 1) evidenzia chiaramente la sua azione
antiossidante, espressa come assorbanza a 420 nm
(DO420), rispetto a due caseinati commerciali di ri-
ferimento.

Per ottimizzare ulteriormente l'efficacia del tratta-
mento, si consiglia I'abbinamento successivo con
Kompact 120.

@ D420 nm
Controllo

CASEOMASTER

Caseinato 1

Caseinato 2
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CHIARIFICANTI

Free Redox AF

Coadiuvante enologico ad azione antiossidante e chiari-
ficante, formulato per la gestione delle frazioni instabili
responsabili di riduzioni e deviazioni aromatiche. Miglio-
ra stabilita e pulizia sensoriale del vino, agendo in modo
sinergico su composti solforati e colloidi.

Certificati

7

Tipologia vino

Top skills
- Rimuove composti solforati

- Migliora stabilita ossidoriduttiva e tenuta aromatica nel tempo
- Favorisce chiarifica efficace

O 1xgl10kg

Caseomaster 95

Preparato proteico lattiero-caseario ad elevata purezza
(295%), ottenuto per atomizzazione, ad alta solubilita.
Indicato per la chiarifica e la stabilizzazione dei mosti
bianchi, agisce su frazioni fenoliche ossidate e metalli
catalizzatori, migliorando la protezione ossidativa.

Tipologia vino

Top skills
- Rimuove polifenoli ossidati

- Riduce ferro e rame responsabili di fenomeni ossidativi
- Migliora stabilita cromatica e prevenzione dell'imbrunimento

O 1xgl25kg

Itiokol

Colla proteica di origine ittica per chiarifica di vini bian-
chi e rosati. Agisce con flocculazione progressiva su par-
ticelle fini e colloidi instabili, favorendo sedimentazione
e migliorando limpidezza e stabilita del vino.

Tipologia vino Certificati

Top skills

- Flocculazione efficace anche su particelle colloidali molto fini
- Ottima sinergia con sol di silice per chiarifiche piu rapide
- Migliora equilibrio sensoriale

O]kg


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/caseomaster-95/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/itiokol/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/aroclear/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/free-redox-af/

Ovogold

Chiarificante proteico di origine globulare, solubilizzabi-
le in soluzione salina, per la gestione selettiva delle fra-
zioni fenoliche nei vini. Indicato per vini da macerazione,
agisce su tannini e antociani instabili migliorando stabi-
lita del colore ed equilibrio gustativo.

Tipologia vino

v

- Selettivo su polifenoli ossidati e tannini reattivi
- Riduce astringenza e sensazioni amare
- Migliora stabilita cromatica e struttura sensoriale

Olkg

Protocollo vini bianchi

Silisol

Sol di biossido di silicio idratato per la chiarifica di mo-
sti e vini, caratterizzato da elevata reattivita superficiale.
Agisce in sinergia con coadiuvanti proteici favorendo la
coagulazione delle particelle colloidali e la formazione di
flocculi compatti e sedimentabili.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Rimuove particelle colloidali instabili
- Potenzia I'azione dei chiarificanti proteici
- Aumenta stabilita colloidale e filtrabilita senza impatti sensoriali

() 25 kg 1240 kg | 1200 kg

Protezione delle uve
Ossistop

Protegge il mosto dall'ossida-
zione e preserva il potenziale
aromatico.

Prima nutrizione

Stabisoft + Tiamina

Supportano I'avvio della fermen-
tazione e I'attivita dei lieviti.

Stabilizzazione
tartarica

CMC Liquid

Previene le precipitazioni tarta-

riche preservando le caratteristi-
che del vino.

Chiarifica statica

Essezym Clair + Gela-L Flott

Favoriscono una chiarifica effica-
ce e una rapida separazione delle
fecce.

Nutrizione in
fermentazione

DAP-L
Integra l'apporto di azoto per
sostenere la fermentazione.

Filtrazione

Rifinitura del vino e preparazione
all'imbottigliamento.

Fermentazione

Esoticferm

Valorizza la componente aromati-
ca e la tipicita varietale.

Chiarifica proteica
Kompact 120

Favorisce la stabilita proteica e la
limpidezza del vino.

Imbottigliamento

Il vino e pronto per il confeziona-
mento.
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Dettaglio microscopico del tessuto di acacia

Gomma arabica:
una storia lunga 30 anni.

Da oltre trent’'anni ci dedichiamo alla valorizzazione della gomma arabica, trasformando questo dono della natura in

soluzioni enologiche versatili e ad alte prestazioni, nel pieno rispetto della sua essenza originaria. Attraverso l'integra-
zione di esperienza, ricerca e innovazione, abbiamo sviluppato processi in grado di esaltarne al massimo le proprieta

funzionali senza alterarne l'autenticita.

Soluzioni su misura

La profonda conoscenza della materia prima ci consen-
te di sviluppare soluzioni personalizzate, progettate in
stretta collaborazione con il cliente per rispondere in
modo preciso alle diverse esigenze di processo. Ogni
applicazione & studiata per migliorare la stabilita del
vino e ottimizzare le performance enologiche, mante-
nendo al centro la qualita del risultato finale.
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Rispetto della materia prima

L'impiego di tecnologie avanzate ci permette di otti-
mizzare i processi produttivi, riducendo gli sprechi e
garantendo la massima efficienza. Questo approccio
consente di preservare integralmente le proprieta fun-
zionali della gomma arabica, valorizzandone la natu-
rale capacita di interazione con la matrice vino senza
comprometterne l'identita.



Perché la gomma arabica in enologia

La scelta della gomma arabica piu idonea consente di intervenire in modo mirato sui principali parametri di qualita del

vino, migliorandone stabilita, struttura ed equilibrio.

18
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Sezione microscopica del tessuto legnoso di acacia

Le nostre gomme

Classic
Gomme arabiche in forma liquida o in polvere, sia Seyal
che Kordofan. Le tre etichette principali sono:

- Kordofix
- Complex Gum
- Stabigum

o1
Equilibrio colloidale

Limita la formazione di intorbidamenti e precipitazioni,
migliorando la stabilita del vino.

02
Protezione della materia colorante

Stabilizza i colloidi coloranti, preservando intensita e bril-
lantezza del colore.

03
Controllo delle precipitazioni tartariche

Ostacola la crescita dei cristalli di bitartrato di potassio,
contribuendo alla stabilita tartarica.

04
Volume e rotondita al palato

Incrementa volume, rotondita e persistenza, miglioran-
do l'equilibrio sensoriale.

05
Modulazione della percezione tannica

Attenua l'astringenza e valorizza la morbidezza del pro-
filo gustativo.

o6
Qualita e integrita nel tempo

Salvaguarda l'equilibrio fisico-chimico e sensoriale du-
rante affinamento e conservazione.

3.0

Gomme arabiche, sia Seyal che Kordofan, con I'aggiun-
ta di mannoproteine, per dare piu morbidezza e vellu-
tato al vino rispetto alla sola gomma arabica.
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Classic

GOMMA ARABICA

Gomme arabiche in forma liquida o in polvere, disponibili sia da origine Seyal che Kordofan, selezionate per garantire
differenti livelli di performance in funzione delle specifiche esigenze enologiche. Le diverse tipologie consentono un'a-
zione mirata sulla stabilizzazione colloidale e sulla protezione del vino nelle fasi di affinamento e preimbottigliamento.

Le formulazioni della gamma sono caratterizzate da differenti gradi di purificazione e concentrazione, sviluppati per

garantire elevata compatibilita con il vino e un'integrazione ottimale nei diversi protocolli di cantina. Grazie alla varieta

delle soluzioni disponibili, la gamma permette di intervenire in modo preciso nelle diverse fasi della produzione, dalla

stabilizzazione alla preparazione del vino per il confezionamento, mantenendo costanti qualita e affidabilita applicativa.
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FOCUS

L'effetto stabilizzante della gomma
arabica

Complex Gum € una gomma arabica ad alta perfor-
mance, ottenuta attraverso un processo tecnologico
controllato che ne preserva la frazione macromole-
colare attiva, responsabile delle sue proprieta stabi-
lizzanti. La sua struttura consente un'interazione ef-
ficace sia con i sali di bitartrato di potassio sia con i
colloidi instabili presenti nel vino, contribuendo al
miglioramento della stabilita complessiva e della lim-
pidezza nel tempo.

Grazie alla tecnologia di produzione di ultima gene-
razione, Complex Gum garantisce un'efficacia stabi-
lizzante superiore rispetto ad altri agenti coadiuvanti
utilizzati per lo stesso obiettivo.

Controllo Meta40 (10 g/hl)

Aps

200

160

120

80

40

Complex Gum O 19151025k 1100 kg

Gomma arabica di origine Acacia seyal ad elevato pote-
re stabilizzante, sviluppata per prevenire la formazione
di cristalli di bitartrato di potassio e migliorare la stabilita
tartarica del vino. Agisce senza alterare le caratteristiche
sensoriali del prodotto.

Tipologia vino Certificati
ve 7

- Previene le precipitazioni tartariche
- Migliora la stabilita del vino
- Preserva il profilo sensoriale

Stabigum (200 ml/... Complex Gum


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/complex-gum/

Kordofix O 119 151025Kg 1100 kg

Soluzione purificata di gomma arabica Kordofan a cate-
na lunga, utilizzata per la stabilizzazione colloidale dei vini
e la protezione delle componenti piu sensibili durante
I'affinamento. Contribuisce a preservare colore, limpidez-
za ed equiilibrio sensoriale nel tempo.

Tipologia vino Certificati

ve 7

- Protegge dalle instabilita colloidali
- Preserva colore e brillantezza
- Aumenta morbidezza e rotondita

FOCUS

Protezione dalla precipitazione della
materia colorante

LLa scelta di utilizzare una gomma arabica a catena lun-
ga offre una protezione duratura alla materia colorante,
assicurandone la stabilita nel corso del tempo. Questo
effetto si traduce in una maggiore resistenza dei com-
plessi colorati alle condizioni di instabilita tipiche delle
fasi di affinamento e conservazione, riducendo il rischio
di precipitazioni e variazioni cromatiche nel prodotto fi-
nito.

Kordofix Dry O kg 110kg [ 25kg

Gomma arabica Kordofan in polvere ottenuta con pro-
cesso spray drying, caratterizzata da elevata solubilita e
rapida dissoluzione. E utilizzata per migliorare equilibrio
sensoriale, morbidezza e stabilita del vino finito.

Tipologia vino Certificati

ve 7 AF

- Riduce astringenza e spigolosita
- Migliora equilibrio e rotondita
- Protegge la stabilita del colore

Kordofix 30 O o259

Soluzione concentrata di gomma arabica Kordofan a ca-
tena lunga, utilizzata per la stabilizzazione colloidale e la
protezione del colore nei vini rossi. Grazie all'elevata con-
centrazione, garantisce maggiore efficacia nel manteni-
mento della stabilita cromatica.

Tipologia vino Certificati
ve 7
Top skills
- Stabilizza il colore del vino rosso

- Previene precipitazioni dei pigmenti
- Maggiore efficacia a pari dosaggio

. Precipitazione materia colorante . Indice di polifenoli totali

1.80

1.50

120

090

o l

0.30

. I —

Controllo Kordofix Kordofix 30

FOCUS

Stessa origine, obiettivi diversi

Pur essendo entrambe formulate con gomma arabi-
ca di Acacia seyal, Stabigum e Complex Gum rispon-
dono a esigenze enologiche differenti.

» Complex Gum
Stabilita tartarica
Azione sulla cristallizzazione

» Stabigum

Morbidezza ed equilibrio gustativo
Protezione da casse ferrica e rameica
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https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/kordofix-2/
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Stabigum

) 110 151025kg 1100 kg

Soluzione purificata di gomma arabica Seyal a catena

lunga, ottenuta tramite microfiltrazione a 0,1 um per ga-

rantire sterilita e stabilita. Agisce come colloide protettore

neivini, migliorando limpidezza ed equilibrio sensoriale.
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Tipologia vino Certificati

v 7

- Previene torbidita e depositi colloidali

- Protegge da instabilita ferriche e rameiche
- Aumenta morbidezza e stabilita del vino

FOCUS

Stabigum: mantenere la filtrabilita e
la stabilita colloidale nel tempo

La stabilita colloidale del vino rappresenta un parametro
fondamentale per garantire l'efficienza delle operazioni
di filtrazione durante la conservazione e la preparazione
del prodotto alla fase di imbottigliamento. Nel tempo,
infatti, l'evoluzione della componente colloidale e delle
frazioni polifenoliche puo determinare fenomeni di ag-
gregazione tra macromolecole, polisaccaridi e composti
fenolici, con la conseguente formazione di particelle in
grado di interferire con il passaggio del vino attraverso
i mezzi filtranti.

Questi fenomeni possono tradursi in un progressivo au-
mento dell'indice di filtrabilita, con una maggiore ten-
denza all'occlusione delle membrane e una riduzione
dell'efficienza del processo. || mantenimento di un cor-
retto equilibrio colloidale diventa quindi essenziale per
preservare la lavorabilita del vino e garantire condizioni
di filtrazione costanti anche dopo periodi prolungati di
conservazione.

Come evidenziato nel grafico, il vino trattato con Sta-
bigum mantiene un indice di filtrabilita pressoché in-
variato anche dopo 30 giorni di conservazione, dimo-
strando la capacita del prodotto di limitare I'evoluzione
delle particelle colloidali responsabili dell'laumento della
torbidita e dell'intasamento dei sistemi filtranti. Al con-
trario, il campione di controllo mostra un incremento
significativo del parametro, indice di una maggiore in-
stabilita della matrice colloidale e di una progressiva ri-
duzione della filtrabilita.

Stabigum Dry O 1xgl10kg|25Kkg

Gomma arabica Seyal in polvere spray dried, ad alta pu-
rezza e rapida solubilita. Agisce come colloide protettore,

contribuendo alla stabilita del vino e al miglioramento

dell’'equilibrio sensoriale.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Previene torbidita e instabilita tartarica

- Migliora morbidezza e rotondita
- Non interferisce con la filtrazione

'azione di Stabigum contribuisce quindi a preservare
l'equilibrio fisico-chimico del vino, riducendo le intera-
zioni indesiderate tra le diverse componenti colloidali e
favorendo una maggiore stabilita nel tempo. L'utilizzo
del prodotto permette di mantenere elevate prestazioni
di filtrazione, ottimizzando la gestione delle operazioni
di cantina, riducendo il rischio di rallentamenti durante
il processo produttivo e garantendo una maggiore con-
tinuita nelle fasi di chiarifica, filtrazione e preparazione
all'imbottigliamento.

. Vino rosso filtrato Vino rosso filtrato + Stabigum

100
80
60
40

20

]

P

Giorno 1 Giorno 30

Fig.]l Andamento dell'indice di filtrabilita (IF) di un vino
rosso filtrato, confrontato con lo stesso vino addiziona-
to di Stabigum, determinato mediante filtrazione su
membrana da 0,65 pm al tempo iniziale (giorno 1) e
dopo 30 giorni di conservazione.


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/stabigum/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/stabigum-dry/

3.0

GOMMA ARABICA

Gomme arabiche, sia Seyal che Kordofan, arricchite con mannoproteine selezionate, studiate per amplificare l'effetto

di rotondita e morbidezza del vino. Questa combinazione consente di ottenere una sensazione gustativa piu vellutata

e armonica rispetto all'impiego della sola gomma arabica, migliorando al tempo stesso l'equilibrio complessivo del

profilo sensoriale.

Complex Gum 3.0 O 0kgl25kg

Soluzione microfiltrata a base di gomma arabica Acacia
seyal e mannoproteine pure, sviluppata per la stabilizza-
zione di vini bianchi, rosati e spumanti. Contribuisce alla
stabilita tartarica e valorizza il profilo sensoriale, miglio-
rando rotondita, volume e persistenza aromatica.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Previene le precipitazioni tartariche
- Esalta aromi fruttati e varietali
- Aumenta volume e persistenza gustativa

FOCUS

Equilibrio e stabilita nel tempo: la
protezione tartarica delle gomme
arabiche con mannoproteine

La stabilita tartarica rappresenta uno dei principali pa-
rametri di qualita nella gestione del vino, in particolare
nelle fasi di affinamento, pre-imbottigliamento e con-
servazione. La presenza di sali di bitartrato di potassio
puod infatti determinare la formazione di precipitati in-
desiderati, con conseguente perdita di limpidezza e ri-
duzione della percezione qualitativa del prodotto.

In gquesto contesto, I'impiego di gomme arabiche arric-
chite con mannoproteine consente di migliorare la sta-
bilita del sistema colloidale, contribuendo a limitare i fe-
nomeni di cristallizzazione anche in condizioni di stress.

Test di resistenza al calore per la precipitazione tartarica
Il test & stato eseguito a una temperatura controllata di
40 °C per un periodo di 15 giorni, con l'obiettivo di valu-
tare l'efficacia del trattamento nella protezione contro la
formazione di precipitati tartarici in condizioni di stress
accelerato.

Kordofix 3.0 O okgi25kg

Stabilizzante ad ampio spettro a base di mannoproteine
e gomma arabica Kordofan, utilizzato per la stabilizzazio-
ne colloidale e il miglioramento della struttura sensoriale
del vino. Contribuisce a maggiore equilibrio, morbidezza
e stabilita cromatica.

_—

Tipologia vino Certificati

v V4

- Stabilizza il sistema colloidale
- Aumenta volume e morbidezza
- Riduce l'astringenza del vino

180

150

120

N —

60

30 e —

Controllo Kordofix 3.0 (100 mg/hl) . Complex Gum 3.0
(100 mi/hi)
@ Mannoplus (40 g/nl) @ Stabigum 3.0 (100 mi/hi)

L'utilizzo di gomme arabiche arricchite con manno-
proteine consente di verificare la capacita del sistema
di mantenere in soluzione i sali di bitartrato di potassio
anche in condizioni termiche sfavorevoli, simulando fe-
nomeni di instabilita che possono manifestarsi durante
la conservazione e la distribuzione del vino. Il test per-
mette quindi di evidenziare il contributo sinergico tra
frazione polisaccaridica e mannoproteica nella stabiliz-
zazione colloidale e nel mantenimento della limpidezza
nel tempo.
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FOCUS

Stabilita e qualita della schiuma: il
ruolo di gomma arabica e manno-
proteine

La stabilita della schiuma negli spumanti e stretta-
mente correlata alla presenza di colloidi in grado di
stabilizzare l'interfaccia tra fase liquida e fase gassosa.

Gomma arabica e mannoproteine agiscono sinergi-
camente migliorando la formazione e la persistenza
della schiuma, con effetti misurabili sui principali pa-
rametri analitici utilizzati per valutarne la qualita.

| risultati riportati mostrano il confronto tra diverse
formulazioni aggiunte nella ligueur d'expédition, evi-
denziando l'influenza della specie di Acacia sulle pre-
stazioni della schiuma.

Specie
botanica / origine

Additivo

commerciale

Stabigum 3.0 O okgl25kg

Soluzione purificata di gomma arabica Seyal e manno-
proteine, microfiltrata a O,1 um per garantire sterilita e
compatibilita con le fasi di filtrazione. Migliora stabilita e
profilo sensoriale del vino.

Tipologia vino Certificati

ve V4

- Migliora stabilita tartarica e colloidale
- Aumenta intensita aromatica e fruttata
- Dona volume e persistenza gustativa

Prodotto Fase di
aggiunta

Controllo
(nessuna aggiunta)

Gomma arabica + Manno-
proteine

Acacia seyal +
S. cerevisiae

Acacia seyal +

Acido citrico sol. 15% e
S. cerevisiae

Kordofix

Tipologia: Kordofan
Forma: Liquida
Stabilita tartarica: Media

Protezione dalle sostanze polifenoliche:
Elevata

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Elevata

Corpo e volume: Alto
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- - - - 84 65
: Liqueur

Stabigum 3.0 d'expedition TmlL/L 16 85
) Liqueur

Kordofix 3.0 dexpedition 1mL/L 10 80

Kordofix Dry

Tipologia: Kordofan
Forma: Polvere
Stabilita tartarica: Media

Protezione dalle sostanze polifenoliche:
Elevata

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Alta

Corpo e volume: Alto

Kordofix 3.0

Tipologia: Kordofan + mannoproteine pure
Forma: Liquida
Stabilita tartarica: Alta

Protezione dalle sostanze polifenoliche:
Elevata

Casses ferrica, rameica e proteica:
Alta

Morbidezza e vellutato: Elevata

Corpo e volume: Elevato


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/stabigum-3-0/

Guida alla scelta delle gomme arabiche

Ogni formulazione della gamma ¢ stata sviluppata per rispondere a specifiche esigenze enologiche, combinando dif-
ferenti caratteristiche funzionali e prestazioni tecnologiche in grado di accompagnare il vino nelle diverse fasi del suo
affinamento e della sua preparazione alla commercializzazione. La selezione delle materie prime, I'accurata definizione
dei processi produttivi e I'esperienza maturata nello sviluppo delle gomme arabiche permettono di ottenere soluzioni
diversificate, pensate per valorizzare aspetti specifici come la stabilita colloidale, I'equilibrio gustativo, la morbidezza e
la protezione delle caratteristiche sensoriali del vino nel tempo.

La comparativa riassume le principali peculiarita delle nostre gomme arabiche, mettendone in evidenza gli ambiti di
applicazione e i benefici specifici, cosi da facilitare la scelta della soluzione piu adatta in funzione delle caratteristiche
del vino e degli obiettivi di stabilizzazione e valorizzazione qualitativa. Attraverso un confronto immediato tra le diverse
referenze, € possibile individuare il prodotto piu indicato per ogni esigenza tecnica, considerando il profilo del vino, il
livello di protezione richiesto e il risultato enologico desiderato.

Stabigum
Tipologia: Seyal
Forma: Liquida

Stabilita tartarica: Elevata

Protezione dalle sostanze polifenoliche:

Media

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Elevata

Corpo e volume: Alto

m

Kordofix 30

Tipologia: Kordofan piu concentrata
Forma: Liquida
Stabilita tartarica: Media

Protezione dalle sostanze polifenoliche:
Elevata

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Elevata

Corpo e volume: Alto

Stabigum Dry
Tipologia: Seyal
Forma: Polvere

Stabilita tartarica: Alta

Protezione dalle sostanze polifenoliche:

Media

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Elevata

Corpo e volume: Alto

Complex Gum

Tipologia: Seyal
Forma: Liquida

Stabilita tartarica: Elevata

Protezione dalle sostanze polifenoliche:

Media

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Media

Corpo e volume: Medio

Stabigum 3.0
Tipologia: Seyal + mannoproteine
Forma: Liquida

Stabilita tartarica: Elevata

Protezione dalle sostanze polifenoliche:

Media

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Elevata

Corpo e volume: Alto

Complex Gum 3.0

Tipologia: Seyal + mannoproteine pure
Forma: Liquida
Stabilita tartarica: Elevata

Protezione dalle sostanze polifenoliche:
Media

Casses ferrica, rameica e proteica:
Elevata

Morbidezza e vellutato: Alta

Corpo e volume: Alto
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Rappresentazione microscopica della struttura della carbossimetilcellulosa (CMC)

Stabilizzanti

La stabilizzazione del vino € un passaggio fondamentale per garantirne la qualita e la conservabilita nel tempo. | tratta-
menti di stabilizzazione consentono di prevenire fenomeni di instabilita tartarica e colloidale, preservando la limpidez-
za, I'equiilibrio e le caratteristiche organolettiche del prodotto. La nostra gamma comprende stabilizzanti selezionati e
sviluppati per assicurare elevate prestazioni, adattandosi alle diverse esigenze tecnologiche della vinificazione e contri-
buendo alla produzione di vini stabili e di qualita.




Calciostab

Decalcificante a base di tartrato neutro di potassio per
vini con eccesso di calcio. Agisce sullo scambio Ca/K ri-
ducendo il rischio di precipitazioni di tartrato di calcio e
migliorando la stabilita tartarica.

Tipologia vino Certificati

v A

- Riduce il calcio e previene instabilita tartarica
- Efficace anche a pH bassi e vini complessi
- Previene depositi di tartrato di calcio nel tempo

O 1xgl25kg

FOCUS

Brettanomyeces nei vini rossi: come
la scelta del chitosano influenza
I'efficacia del controllo microbiolo-
gico

La presenza di Brettanomyces bruxellensis nei vini
rossi rappresenta una delle principali criticita micro-
biologiche durante I'affinamento, soprattutto nei vini

a lungo invecchiamento o con bassi livelli di solforosa
libera. La sua capacita di sopravvivere in condizioni di
stress e di produrre metaboliti fenolici anche a basse
concentrazioni cellulari rende il suo controllo essen-
ziale per la stabilita aromatica.

L'efficacia del chitosano essedielle non & legata a una
semplice azione antimicrobica, ma a un meccanismo
fisico-chimico basato su interazioni elettrostatiche. In
ambiente acido, il chitosano presenta cariche positive
che interagiscono con la superficie cellulare negativa-
mente carica di Brettanomyces, determinando una
riduzione del potenziale zeta e la successiva aggrega-
zione delle cellule, che diventano facilmente separabili
per sedimentazione.

'efficacia del trattamento e valutata tramite la riduzio-
ne della popolazione microbica (log CFU/mL).

Le prove su vino Montepulciano d’Abruzzo mostrano
una chiara differenza tra i trattamenti: il controllo rag-
giunge circa 5.9 log CFU/mL, il chitosano standard ridu-
ce progressivamente la popolazione fino a circa 2.5 log,
mentre il chitosano essedielle determina una riduzione
piU rapida e marcata, fino a valori prossimi a 1log.

La formulazione essedielle, grazie a una maggiore
densita di gruppi amminici protonati e a una miglio-
re distribuzione delle cariche attive, accelera la desta-
bilizzazione delle sospensioni cellulari, aumentando la
velocita di aggregazione e migliorando l'efficacia di ri-

Cremore di tartaro

Cristallizzante granulare per la stabilizzazione tartarica
del vino, utilizzato per favorire la precipitazione del bi-
tartrato di potassio durante il raffreddamento. Accelera
i processi di cristallizzazione migliorando I'efficacia della
stabilizzazione a freddo.

Tipologia vino Certificati

v 7 AE

- Favorisce la precipitazione del bitartrato di potassio
- Accelera la stabilizzazione tartarica a freddo
- Migliora la formazione di cristalli stabili e facilmente separabili

O 1vgl25kg

Chitosano

Coadiuvante enologico di origine naturale a base di chi-
tosano, ad alta affinita per i microrganismi. Agisce per
aggregazione e rimozione selettiva della flora indeside-
rata, contribuendo al controllo microbiologico e alla sta-
bilita del vino in fase preventiva e correttiva.

Tipologia vino Certificati

v e

- Riduce la carica microbica e limita le alterazioni fermentative
- Migliora la stabilita sensoriale
- Favorisce chiarifica e filtrabilita del vino finito

oskgl20kg

mozione microbica. Questo si traduce in una maggiore
protezione aromatica e stabilita qualitativa del vino.

Log CFU/mI di Brettanomyces bruxellensis

o 25 50 75 10 125 15 175 20

Giorni di contatto

‘ Controllo . Chitosano standard Chitosano essedielle
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CMC Liquid 5

Soluzione al 5% di carbossimetilcellulosa (CMC) a basso

Cuprol

Soluzione a base di solfato di rame stabilizzato per la ri-
grado di polimerizzazione per la stabilizzazione tartarica mozione dell'acido solfidrico nei vini. Interviene in modo

del vino. Inibisce la formazione di cristalli di bitartrato di mirato sul difetto da riduzione, ripristinando la pulizia

potassio, garantendo una protezione efficace anche nel

post-imbottigliamento.

Tipologia vino

Top skills

- Previene la cristallizzazione del bitartrato di potassio
- Stabilita tartarica prolungata nel tempo
- Facile impiego grazie alla forma liquida a bassa viscosita

O kg 125kg11.000 kg
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FOCUS

Ottimizzazione della stabilita tartari-
ca: I'efficacia di CMC Liquid 5

La stabilita tartarica rappresenta uno degli aspetti piu
critici nella gestione della qualita del vino, poiché la for-
mazione di precipitati cristallini di bitartrato di potassio
(KHT) e tartrato di calcio (CaT) pud manifestarsi anche
a distanza di mesi dall'imbottigliamento, compromet-
tendo la limpidezza del prodotto. Questi fenomeni di
instabilita, legati alla sovrasaturazione dei sali tartarici in
soluzione idroalcolica, sono influenzati da numerosi fat-
tori quali il pH, la temperatura, il grado alcolico e la con-
centrazione degli ioni potassio e calcio presenti nel vino.
Per questo motivo, & essenziale impiegare stabilizzanti
efficaci che garantiscano la conservabilita del prodotto
nel tempo, senza alterarne le caratteristiche organolet-
tiche, sensoriali e compositive. Tra le tecniche di stabi-
lizzazione oggi disponibili, I'impiego di colloidi protettivi
rappresenta un'alternativa efficace e meno invasiva ri-
spetto ai trattamenti fisici tradizionali.

CMC Liquid 5 e formulata con una carbossimetilcellu-
losa (CMC) ad elevato grado di sostituzione (DS 0,90).
Questa struttura molecolare le conferisce una spiccata
capacita di interazione con i nuclei cristallini in forma-
zione: agendo come colloide protettivo, la CMC si ad-
sorbe sulla superficie dei microcristalli di bitartrato di
potassio, ostacolandone l'accrescimento e impedendo,
di conseguenza, la precipitazione visibile nel prodotto
finito. L'elevato grado di sostituzione, unitamente a un
basso contenuto residuo di potassio nella formulazione,
rappresenta un parametro qualitativo determinante per
l'efficacia del prodotto, poiché influisce direttamente
sulla disponibilita dei siti attivi coinvolti nel meccanismo
diinibizione.

aromatica.
Tipologia vino Certificati
v 7

Top skills

- Elimina H,S (odore di uova marce)
- Precipita rapidamente il solfuro di rame
- Intervento mirato con dosaggio controllato

O]O kg

Per valutarne l'efficacia & stata condotta una prova spe-
rimentale su un vino bianco Pecorino (annata 2023),
confrontando CMC Liquid 5 con una CMC al 10%, en-
trambe dosate a 100 mL/hL, corrispondente al limite
massimo previsto dall'OlV. La stabilita tartarica e stata
valutata mediante il test di mini contatto, che misura
la variazione della conducibilita elettrica (AuS) del vino
a seguito dell'aggiunta di cristalli di KHT: valori di AuS
inferiori a 30 puS/cm indicano il raggiungimento di una
condizione di stabilita tartarica soddisfacente.

APS
100
80
60
40

20

c CMC1 CMC2

Additivi

Come evidenziato in Figura 1, entrambi i trattamenti
hanno ridotto significativamente il valore di AuS rispet-
to al vino non trattato, portando il vino in condizioni di
piena stabilita (ApS < 30), senza che la CMC al 10% mo-
strasse vantaggi prestazionali rispetto a CMC Liquid 5,
nonostante la differente concentrazione nominale del
principio attivo nelle due formulazioni.

| risultati ottenuti dimostrano quindi che l'efficacia del
trattamento dipende principalmente dalla qualita della
materia prima impiegata e dalle caratteristiche intrinse-
che della CMC piuttosto che dalla sola concentrazione
del principio attivo dichiarata in etichetta.
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Meta 40+

Polimero a base di lattide dell’acido tartarico ad elevata
carica negativa, utilizzato come coadiuvante di stabiliz-
zazione e chiarifica del vino. Agisce sulle frazioni protei-
che e colloidali, migliorando stabilita e limpidezza del

prodotto.
Tipologia vino Certificati
v 7

Top skills
- Stabilizza il sistema colloidale del vino

- Migliora la chiarifica riducendo le particelle in sospensione
- Elevata purezza e solubilita con qualita costante

OTkg

Mannoplus

Mannoproteina purificata da lievito (Saccharomyces
cerevisiae) per la stabilizzazione colloidale e sensoriale
del vino. Migliora equilibrio gustativo, stabilita del colo-
re e persistenza aromatica, intervenendo su polifenoli e
frazioni instabili.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Stabilizza colore e frazione polifenolica
- Migliora aroma e persistenza nel tempo
- Riduce astringenza e aumenta la morbidezza

(O 025 kg richiudibile |1 kg

FOCUS

Attivazione della fermentazione ma-
lolattica: I'effetto di Mannoplus

La fermentazione malolattica (FML) rappresenta una fase
determinante nell'evoluzione del vino, poiché contribui-
sce alla stabilita microbiologica e modifica il profilo sen-
soriale attraverso la conversione dell'acido malico in acido
lattico. In alcune situazioni, tuttavia, puo essere vantag-
gioso rallentarne la cinetica per preservare piu a lungo la
freschezza e consentire una gestione piu controllata del
Processo.

Mannoplus é stato valutato per la sua capacita di influen-
zare I'andamento della fermentazione malolattica me-
diante una prova comparativa tra un vino controllo e un
vino trattato.

Come evidenziato in Figura 1, il campione addizionato
con Mannoplus ha mantenuto concentrazioni di acido
malico superiori rispetto al controllo durante tutta la fer-
mentazione.

Sorbato di potassio

Conservante enologico con azione antifungina e anti-
batterica, utilizzato per garantire la stabilita microbio-
logica del vino e prevenire rifermentazioni e alterazioni.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Inibisce lieviti e batteri indesiderati
- Previene rifermentazioni e difetti microbiologici
- Alta solubilita e facile impiego in cantina

O 1kai25Kkg

Mannoplus Liquid

Mannoproteina liquida da Saccharomyces cerevisiae
ad alta purezza per stabilizzazione colloidale e sensoriale
del vino. Migliora equilibrio gustativo e tenuta aromati-
ca, agendo su polifenoli e frazioni instabili con impiego
pratico in forma pronta all'uso.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Stabilizza colore e complessi polifenalici
- Migliora aroma e persistenza nel tempo
- Riduce astringenza aumentando morbidezza e rotondita

0H<g

Acido Malico (g/l)

4 —

] 2 4 6 8 10 12
Tempo (giorni)

- Controllo

Vino con Mannoplus

The treatment therefore resulted in a slower MLF kineti-
cs, allowing for a more gradual degradation of malic acid.

This behavior can provide valuable support to the wine-
maker in managing malolactic fermentation, offering
greater control over the process and helping to preserve
the wine's freshness for longer.
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Tannini liquidi

Rappresentazione microscopica della struttura fibrosa del legno, fonte naturale dei tannini

| tannini liquidi sono impiegati nelle diverse fasi della vinificazione per proteggere il vino dai fenomeni ossidativi, favori-

re la stabilizzazione del colore e contribuire all'equilibrio della struttura e del profilo sensoriale. La formulazione liquida

garantisce praticita d'impiego, rapidita di utilizzo e precisione nel dosaggio.

essetan+ Liquid

La linea essetan+ Liquid comprende miscele di tannini
di diversa origine botanica, formulate per offrire un'azio-
ne sinergica e adattarsi alle specifiche esigenze enolo-
giche delle diverse tipologie di vino. La selezione accu-
rata delle materie prime e il bilanciamento delle diverse
componenti tanniche permettono di ottenere formula-
zioni altamente performanti, sviluppate per supportare
I'enologo nelle diverse fasi della vinificazione e dell'affi-
namento.

Ogni prodotto e studiato per contribuire alla protezione
del vino, alla stabilizzazione della componente fenolica e
al miglioramento dell'equilibrio e della complessita sen-
soriale.
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Flavour Tan Liquid (j RIS

Preparato enologico liquido a base di tannini ellagici da
rovere americano, utilizzato per arricchire il profilo sen-
soriale del vino con note di vaniglia e cacao, migliorando
struttura, equilibrio e stabilita aromatica e cromatica sen-
Za eccessivo impatto boisé.

Tipologia vino Certificati

v A

- Aumenta corpo e morbidezza del vino

- Migliora la stabilita del colore nel tempo
- Protegge dall'ossidazione aromatica
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Vintage 0O <
Preparato liquido a base di tannino estratto da legno
americano a tostatura media, utilizzato per arricchire il
profilo aromatico del vino e migliorarne struttura, equili-

brio e complessita sensoriale.

Certificati

< 7 AF

Tipologia vino

Top skills

- Aumenta note di vaniglia e cacao
- Migliora morbidezza e struttura
- Garantisce risultati costanti nel tempo

Tanni Fruitzen

01kg

Preparazione liquida a base di tannini condensati e gal-
lici, utilizzata per intensificare il profilo aromatico e gu-
stativo del vino durante vinificazione e affinamento, con-
tribuendo a maggiore ricchezza fruttata, complessita e
protezione ossidativa.

Tipologia vino Certificati

v 7 AF

- Aumenta le note fruttate del vino

- Migliora complessita e armonia gustativa
- Protegge dall'ossidazione nel tempo

Tanni White Lime 0O
Miscela liquida di tannini condensati e proantocianidine,
utilizzata per migliorare il profilo sensoriale di vini bianchi
e rosati, apportando freschezza aromatica e contribuen-

do all'equilibrio tra struttura, morbidezza e stabilita ossi-
dativa.

Certificati

i, V7 AF

Tipologia vino

Top skills

- Aumenta le note di frutta fresca
- Migliora morbidezza e struttura
- Riduce ossidazione e imbrunimento

Tonneau Liquid

01kg

Preparato enologico a base di tannino ellagico da quercia
tostata, utilizzato per valorizzare il profilo sensoriale del
vino con note tipiche dell'affinamento in legno e per mi-
gliorarne struttura, equilibrio e stabilita ossidativa.

Tipologia vino Certificati

ve @ AF

- Aumenta struttura e rotondita del vino
- Apporta note di vaniglia e spezie dolci
- Riduce l'ossidazione aromatica nel tempo

Elevage Bouquet 0O <

Preparazione liquida a base di tannini condensati e pro-
antocianidine, utilizzata per arricchire il profilo sensoriale
del vino con note fruttate di ciliegia, amarena e frutti di
bosco, contribuendo al miglioramento della struttura e
della stabilita aromatica e ossidativa.

Tipologia vino Certificati
ve 7 AF

Top skills
- Interazione rapida con il vino

- Riduce ossidazione e imbrunimento
- Migliora le note fruttate

Premium White

0 1kg
Preparato liquido a base di tannini condensati e idroliz-
zabili da agrumi e quercia a bassa tostatura, utilizzato
per migliorare la stabilita ossidativa e il profilo sensoriale
dei vini bianchi, contribuendo a freschezza, struttura ed
equilibrio aromatico.

Certificati

7 AF

Tipologia vino

Top skills

- Protegge dall'ossidazione del vino
- Riduce il bisogno di SO»
- Limita I'azione dell'ossigeno nel vino
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Tannini essetan+ Liquid a confronto

Ogni tannino presenta
proprieta specifiche che

ne influenzano l'azione

sul vino. .

Vintage
La tabella seguente ne Intensita / freschezza
confronta le principali Fruttato
caratteristiche sensoriali Dolcezza

e tecnologiche, facilitan- Equilibrio gustativo

do l'individuazione della Versialecd asuigenie

soluzione piu idonea Riduzione

alle diverse esigenze di o
Potere antiossidante

cantina »

Note di torrefazione

Tanni Gal Liquid

Preparazione enologica a base di esteri dell'acido gallico,
utilizzata per la stabilizzazione del colore e il migliora-
mento dell’equilibrio sensoriale del vino, contribuendo
alla protezione della frazione polifenolica e alla struttura

gustativa.
Tipologia vino Certificati
v 7 AR

Top skills

- Stabilizza il colore del vino
- Aumenta corpo e sapidita
- Protegge dall'ossidazione dei polifenoli

OZS kg

Tannin-C Liquid

Preparazione liquida a base di tannino di castagno, uti-
lizzata nelle prime fasi di vinificazione per proteggere il
mosto dall'ossidazione e favorire la stabilizzazione di co-
lore, proteine e struttura fenolica.

Tipologia vino Certificati

v 7 AR

- Protegge dall'ossidazione precoce
- Stabilizza proteine e limpidezza
- Migliora colore e struttura del vino

025 kg

52

Tonneau Liquid

Intensita / freschezza
Fruttato

Dolcezza

Equilibrio gustativo
Vegetale ed astringente
Riduzione

Potere antiossidante

Note di torrefazione

Tannino di galla

@ Protezione Redox

Tanni Fruitzen

Intensita / freschezza
Fruttato

Dolcezza

Equilibrio gustativo
Vegetale ed astringente
Riduzione

Potere antiossidante

Note di torrefazione

Stato sanitario delle uve compromesso

o
® Rifinitura
()

Svinatura e affinamento

Stabilizzazione del colore

Estende la shelf-life

Conserva la struttura

Tannino di castagno

Protezione Redox

Rifinitura

Estende la shelf-life

Conserva la struttura

Svinatura e affinamento

Stabilizzazione del colore

Stato sanitario delle uve compromesso
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Elevage Bouquet

Intensita / freschezza
Fruttato
Dolcezza

Equilibrio gustativo

Riduzione

[
(
(
o
Vegetale ed astringente [ ]
[
Potere antiossidante (

(

Note di torrefazione

Tanni White Lime

Protocollo vini rossi

Protezione delle uve
Tannin-C Liquid

Protegge il mosto e contribuisce
alla struttura del vino.

Prima nutrizione

Biostart + Tanni Vin

Sostengono l'avvio fermentativo
e l'equilibrio della struttura.

Stabilizzazione

Complex Gum 3.0
Favorisce la stabilita tartarica
preservando struttura, morbi-
dezza ed equilibrio gustativo.

Premium White

Flavour Tan Liquid

Favorisce l'estrazione del colore e
dei composti fenolici.

Nutrizione in
fermentazione
DAP-L

Integra l'apporto di azoto e so-
stiene I'attivita dei lieviti.

Affinamento

Tonneau Liquid

Completa il profilo del vino prima
della filtrazione e dell'imbottiglia-
mento.

Intensita / freschezza ® Intensita /freschezza ® Intensita / freschezza

Fruttato ® Fruttato ® Fruttato

Dolcezza ® Dolcezza ® Dolcezza

Equilibrio gustativo @ Equilibrio gustativo ® Equilibrio gustativo

Vegetale ed astringente ® \Vegetale ed astringente @® \Vegetale ed astringente

Riduzione ® Riduzione ® Riduzione

Potere antiossidante @ Potere antiossidante @® Potere antiossidante

Note di torrefazione @® Note di torrefazione ® Note di torrefazione

W

Macerazione Fermentazione
Essezym Color Primferm

Supporta una fermentazione re-
golare e valorizza il profilo del vino.

Svinatura e
fermentazione
malolattica

Malolat
Favorisce un regolare svolgimento
della fermentazione malolattica.

Imbottigliamento

Il vino € pronto per essere imbot-
tigliato e commmercializzato.
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Sezione microscopica del legno, che ne rivela la fitta trama di fibre e vasi

Tannini in polvere

I tannini in polvere sono composti fenolici di origine naturale impiegati per modulare la struttura, proteggere il vino dai
fenomeni ossidativi e favorire la stabilita della materia colorante. La disponibilita di diverse tipologie permette di sele-
zionare il tannino piu idoneo in funzione del vitigno, della fase di lavorazione e dell'obiettivo enologico.

Linea essetan+

La linea essetan+ in polvere comprende tannini selezionati per offrire soluzioni specifiche nelle diverse fasi della vinifi-
cazione. 'ampia gamma di formulazioni permette di scegliere il prodotto piu adatto in funzione delle caratteristiche
del vino e degli obiettivi enologici.
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Orange Citrus

Tannino estratto dal legno di arancio a temperatura con-
trollata, per la modulazione del profilo aromatico e la pro-
tezione ossidativa dei vini. Particolarmente indicato per
bianchi e rosati grazie all'arricchimento del bouquet e al

(O 0.25 kg richiudibile

controllo ossidativo.

_——— — —— Tipologia vino Certificati
o 7 AF
- Profilo agrumato

- Protezione ossidativa come oxygen scavenger
- Stabilizzazione della SO, combinata

Red Berry (O 025 kg richiudibile
Formulazione di tannino condensato e proantocianidine
per il miglioramento del profilo sensoriale di vini rossi e
rosati. Interviene sull’espressione aromatica e sull'equili-

brio strutturale nel tempo.

W B ol Tipologia vino Certificati
v w 7 AR
- Sentori di ciliegia e frutti di bosco

- Stabilita aromatica e struttura piu armonica
- Protezione da ossidazione e da imbrunimento

Sweet Oak 0 0,25 kg richiudibile

Tannino ellagico di quercia per aumentare dolcezza per-
cepita, morbidezza e intensita olfattiva nei vini rossi e ro-
sati. Favorisce la protezione ossidativa e I'evoluzione del
profilo aromatico verso maggiore finezza.

_—— — —— Tipologiavino Certificati

Yyw O AF

- Sinergia con la SO per la protezione ossidativa
- Complessazione delle frazioni proteiche
- Eleganza sensoriale ed equilibrio aromatico

Premium Fruit (D 025 kg richiudibile

Miscela di tannini condensati e proantocianidine per il
miglioramento del profilo organolettico di vini bianchi
e rosati. Interviene sulla commponente aromatica e sulla
struttura, migliorando freschezza, rotondita e comples-
sita.

% Tipologia vino Certificati

o] Y, 7 AF

Top skills
- Sentori fruttati e agrumati

- Miglioramento di struttura e morbidezza
- Protezione da ossidazione e da imbrunimento

White Citrus O 025 kg richiudibile
Tannino estratto dall'albedo del limone a temperatura
controllata, ricco di bioflavonoidi per la definizione del
profilo aromatico. Protegge le componenti sensibili all'os-
sidazione in vini bianchi, rosati e spumanti.

il ms EE Tipologia vino Certificati
-
i " AF

Top skills

- Note nette e pulite di agrumi
- Preservazione della freschezza
- Stabilita del bouquet e definizione aromatica

SICIly 00,25 kg richiudibile
Miscela di tannini condensati e proantocianidine da vi-
tigni selezionati, per un'integrazione armonica anche a
dosaggi contenuti. Interviene sull'equilibrio aromatico e
strutturale di vini bianchi e spumanti.

Certificati

,AF

Tipologia vino

- Note di agrumi e frutta gialla

- Miglioramento di struttura e freschezza
- Protezione da ossidazione e da imbrunimento
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Guida alla scelta del tannino: caratteristiche a confronto

La scelta del tannino piu adatto in cantina dipende da diversi fattori, quali I'origine botanica, il potenziale redox, la ca-
pacita di apportare struttura e complessita al vino, l'attitudine alla condensazione e il contributo ai fenomeni di copig-
mentazione, fondamentali per la stabilita del colore nei vini rossi.

La tabella seguente mette a confronto i principali tannini della linea, evidenziandone origine e prestazioni sui parame-
tri chiave: Sweet Oak, di origine idrosolubile/ellagica, si distingue per un elevato potenziale redox e un forte contributo
alla copigmentazione, risultando particolarmente indicato dove sia richiesta una protezione antiossidante marcata. |
restanti tannini della linea, Premium Fruit, White Citrus, Sicily, Orange Citrus e Red Berry, condividono un'origine mista
e offrono un profilo bilanciato, con un'elevata capacita di apportare struttura e complessita al vino, risultando versatili
per diverse esigenze enologiche.

Orange Citrus Premium Fruit Red Berry
Origine Origine Origine
Mix Mix Mix
Potenziale redox Potenziale redox Potenziale redox
[ N J [ N J [ N J
Struttura e complessita Struttura e complessita Struttura e complessita
[ N X J [ X X J [ X X J
Condensazione Condensazione Condensazione
[ N J [ N J [ X J
Copigmentazione Copigmentazione Copigmentazione
[ N ) [ N ) [ X )
White Citrus Sweet Oak
Origine Origine Origine
Mix Idrosolubile / ellagico Mix
Potenziale redox Potenziale redox Potenziale redox
[ N J 00 [ N J
Struttura e complessita Struttura e complessita Struttura e complessita
[ N X J [ N X J [ X X J
Condensazione Condensazione Condensazione
[ N J [ J [ N J
Copigmentazione Copigmentazione Copigmentazione
[ N ) 00 [ X )
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Gran Tanni Gal

Tannino altamente purificato a base di esteri dell'acido
gallico, utile per la stabilizzazione del colore e I'equiilibrio
sensoriale del vino. Interviene sulla frazione polifenolica
e sulla struttura gustativa senza apportare note amare
o astringenti.

Tipologia vino Certificati

Y, V7 AF

Top skills
- Stabilizzazione del colore e della materia colorante
- Arricchimento sensoriale con note di vaniglia e liquirizia
- Equilibrio gustativo e mascheramento delle note erbacee

O ko i125kg

Quercus

Tannino estratto ad acqua da quercia francese (Quercus
petraeq), impiegato nei vini da invecchiamento per la
modulazione del profilo aromatico e strutturale. Appor-
ta composti aromatici che contribuiscono a complessita
ed eleganza sensoriale.

Tipologia vino Certificati

v A

- Arricchimento aromatico con note tipiche del legno
- Standardizzazione e riproducibilita del profilo sensoriale
- Stabilizzazione del colore e maggiore resistenza all'ossidazione

O 1 xg richiudibile

Tanni B

Tannino da buccia d'uva bianca, con struttura da poli-
merizzazione di catechina ed epicatechina. Si integra
armonicamente nel profilo polifenolico, migliorando la

struttura e regolando gli equilibri ossidoriduttivi.
Tipologia vino Certificati

W, ¥ AF
Top skills
- Miglioramento di equilibrio e pienezza gustativa

- Regolazione redox e riduzione dei fenomeni ossidativi
- Integrazione armonica nel profilo polifenolico del vino

() 025 kg richiudibile

Gran Tannin-C

Tannino idrolizzabile ricco di castalagina, estratto da le-
gno di castagno domestico stagionato ed europeo. La
granulazione a letto fluido garantisce elevata solubilita
in acqua e rapida integrazione nelle pratiche enologi-
che.

Tipologia vino Certificati

v 7 AF

- Inattivazione degli enzimi ossidativi (tirosinasi, laccasi)
- Modulazione della struttura fenolica e maggiore morbidezza
- Controllo microbiologico e stabilita del prodotto finito

O 1kai25kg

Lime Tea

Estratto di tannini catechinici da té verde e mesocarpo
di limone, ad alto contenuto polifenolico, per la protezio-
ne ossidativa e la stabilizzazione del vino. Contribuisce
al controllo dei processi ossidativi e alla protezione delle
frazioni aromatiche piu sensibili.

Certificati

]AF

Tipologia vino

Top skills

- Azione antiossidante e scavenger dell'ossigeno
- Regolazione del potenziale redox
- Azione chelante e riduzione del fabbisogno di SO»

O 025 kg richiudibile

Tanni White

Tannino condensato estratto dal legno di mimosa (Aca-
cia mollissima). Si integra nei processi fermentativi e di
affinamento di vini bianchi e spumanti, proteggendone
il profilo aromatico.

Certificati

7 AF

Tipologia vino

Top skills

- Protezione delle note fresche e fruttate
- Stabilita ossidativa e fissaggio degli aromi varietali
- Miglioramento della struttura senza appesantire il vino

O1kg
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Tanni Vin

Tannino estratto dalla cuticola dei vinaccioli di Vitis vini-
fera, che si integra naturalmente nella matrice fenolica
del vino. Contribuisce alla stabilizzazione del colore nei
vini rossi e rosati durante la fermentazione.

Tipologia vino Certificati

ve 7 AF

- Stabilizzazione del colore in fermentazione
- Aumento di corpo, robustezza ed equilibrio
- Maggiore longevita e stabilita evolutiva

Ooxskg

FOCUS

Consumo di ossigeno: un parame-
tro chiave nella scelta del tannino

Un aspetto spesso sottovalutato nella selezione del
tannino piu adatto & la sua capacita di interagire con
l'ossigeno disciolto nel vino, un fattore che incide di-
rettamente sulla protezione dall'ossidazione e sulla
gestione dell'invecchiamento.

Come mostra il grafico, il consumo di ossigeno
(espresso in mg di O, consumato per litro, per gram-
mo di prodotto) varia sensibilmente tra le diverse fa-
miglie e tipologie di tannini analizzate, con valori che
spaziano da un minimo di circa 0,2 mg/L fino a un
massimo di 0,8 mg/L.

Questa variabilita conferma come la scelta del tannino

non debba basarsi solo sul dosaggio, ma anche sulle
caratteristiche chimiche specifiche di ciascuna fami-

Perdita di altezza percentuale (%)

Tannin-C

Tannino estratto ad acqua da legno di castagno dome-
stico, utile in fase di chiarifica e stabilizzazione del vino.
Interagisce con le componenti proteiche e polifenoliche,
proteggendo le caratteristiche sensoriali.

Tipologia vino Certificati

ve @ AF

- Controllo enzimatico e riduzione dell'imbrunimento
- Stabilita del colore e del bouquet nel tempo
- Supporto alla chiarifica in sinergia con altri prodotti

([ PETS

Gran Tanni Protector

Tannino di quebracho per la protezione e stabilizzazione
del colore dei vini rossi, con azione mirata sulle frazioni
polifenoliche responsabili della struttura cromatica. Pro-
tegge inoltre il vino dai fenomeni ossidativi legati a uve
non perfettamente sane.

Tipologia vino Certificati

v 7 AE

- Stabilizzazione del colore durante fermentazione e affinamento
- Protezione del profilo cromatico nel tempo
- Gestione di uve acerbe o botritizzate

O 1xgl25kg

glia, capaci di offrire un diverso grado di protezione an-
tiossidante in funzione delle esigenze di conservazione
e stile del vino.

0.8
0.6
0.4
0.2
(o]
Gallatan, Tanni Vin, Gran Tannin-C Gran Tanni Lime Tea, Quercus,
Gran Tanni Gal Tanni B Protector Extra Thé,Tanni White
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Extra The

Tannino di alta qualita estratto dalle catechine del te
verde, con struttura simile ai tannini d'uva per un impie-
go enologico privo di impatti sensoriali negativi. Agisce
rapidamente sui processi ossidativi ed enzimatici, pro-
teggendo il vino dall'ossidazione e dall'imbrunimento.

Tipologia vino Certificati

v v 4

- Protezione antiossidante dei vini bianchi e rosati
- Inibizione rapida degli enzimi ossidativi
- Miglioramento di stabilita e bouquet aromatico

O 0,5 kg

Protocollo vini rosati

Gallatan

Tannino di galla ad elevata capacita antiossidante, con
marcata reattivita verso le frazioni proteiche e ossidabili
del mosto e del vino. Favorisce la protezione dai fenome-
ni ossidativi e il miglioramento della stabilita colloidale e
proteica.

Tipologia vino Certificati

4

- Azione antiossidante su mosto e vino
- Miglioramento della stabilita proteica
- Gestione efficace di uve sanitarmente compromesse

O 1kg110kg|25kg

Ricezione uve

Aromatan

Protegge le uve e preserva il
potenziale aromatico.

Fermentazione

Roseferm

Esalta la freschezza e la compo-
nente aromatica del rosato.

Stabilizzazione
tartarica
Complex Gum

Garantisce stabilita tartarica pre-
servando il profilo del vino.

Diraspopigiatura
Metabisolfito di potassio +
Essezym Flavor

Favoriscono l'estrazione e la valo-
rizzazione degli aromi.

Nutrizione in
fermentazione

Ali Starter Plus + DAP
Supportano l'awio e la regolarita
della fermentazione.

Filtrazione

Preparazione del vino alla fase
finale di confezionamento.

Chiarifica mosto
Essezym Special Flot-L +
Superclar

Favoriscono una rapida ed effica-
ce chiarifica del mosto.

Gestione post-
fermentativa

Stabisoft + Tanni Vin
Contribuiscono a stabilita, strut-
tura ed equilibrio gustativo.

Imbottigliamento

Il rosato € pronto per essere im-
bottigliato e commmercializzato.
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Struttura cristallina dell'acido ascorbico osservata al microscopio in luce polarizzata

Antiossidanti

| fenomeni ossidativi possono compromettere il colore, il profilo aromatico e la stabilita del vino, influenzandone nega-
tivamente la qualita e la conservabilita.

L'impiego di antiossidanti rappresenta una strategia fondamentale per limitare tali reazioni, proteggendo i composti
piu sensibili e preservando le caratteristiche organolettiche del prodotto.

+Aroma Aromatan
Complesso antiossidante di nuova generazione per la Formulato per prevenire il decadimento delle molecole
gestione dell'ossigeno nelle prime fasi della vinificazio- aromatiche nei mosti e nei vini, grazie alla presenza bi-
ne, applicabile su uve o Mosti appena ottenuti. Rimuo- lanciata di metabisolfito di potassio e tannini gallici. Po-
ve rapidamente l'ossigeno in eccesso, proteggendo le tenzia I'azione dell'acido ascorbico, favorendo la rapida e
componenti aromatiche e il profilo sensoriale del vino. sicura neutralizzazione dei composti ossidabili.
Tipologia vino Certificati Tipologia vino Certificati
b @ = ‘4

- Protezione delle note varietali e fermentative - Protezione delle molecole aromatiche

- Controllo rapido dell'ossidazione precoce - Azione antiossidante sinergica e inibizione degli enzimi ossidativi

- Valorizzazione del profilo aromatico varietale - Tutela della qualita del mosto anche da uve compromesse

O O«
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Dischetti di zolfo

Anidride solforosa (SO3), coadiuvante fondamentale in
enologia per la protezione antimicrobica e antiossidante
di mosti e vini. Garantisce il controllo della stabilita mi-
crobiologica e dell'evoluzione ossidativa durante vinifi-
cazione e affinamento.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Protezione antimicrobica e stabilita microbiologica
- Azione antiossidante e stabilita del colore
- Conservazione del profilo aromatico e longevita del vino

O1kg

Acido L-ascorbico

Antiossidante (vitamina C) ampiamente usato in eno-
logia per il controllo dei processi ossidativi e la stabi-
lizzazione chimico-fisica del vino. Agisce come agente
riducente, da utilizzare in combinazione con l'anidride
solforosa per evitare la formazione di perossido di idro-
geno.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Prevenzione dell'ossidazione e stabilita del colore
- Protezione del profilo aromatico varietale
- Azione antiossidante sinergica con altri sistemi protettivi

O 1xgl25kg

Metabisolfito di potassio

Fondamentale per il controllo dell'ossidazione, della mi-
croflora e delle dinamiche estrattive del mosto. Intervie-
ne sulla stabilita ossidativa, sull'equilibrio microbiologico
e sulla struttura fenolica del vino.

Tipologia vino Certificati

o, V4
- Azione antiossidante e inibizione degli enzimi ossidativi
- Controllo antimicrobico della microflora indigena
- Supporto all'estrazione fenolica durante macerazione

o25ka11kg|5kg |10 kg | 25 kg

Biossido di zolfo

Anidride solforosa (SO.), coadiuvante fondamentale in
enologia per la protezione antimicrobica e antiossidante
di mosti e vini. Garantisce il controllo della stabilita mi-
crobiologica e dell'evoluzione ossidativa durante vinifi-
cazione e affinamento.

Tipologia vino

v

- Protezione antimicrobica e stabilita microbiologica
- Azione antiossidante e stabilita del colore
- Conservazione del profilo aromatico e longevita del vino

05kg\58kg

Ossistop

Prodotto per la protezione dei vini da ossidazioni e al-
terazioni, basato sull’'azione sinergica di acido ascorbico,
acido citrico e anidride solforosa. Riduce l'ossigeno di-
sciolto, previene i complessi ferrici e abbassa il potenzia-
le redox, prolungando la stabilita del sistema riducente.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Protezione dall'ossidazione e riduzione dell'ossigeno disciolto
- Stabilita del sistema redox e prevenzione di alterazioni
- Sicurezza nella fase critica di imbottigliamento

O1kg

Puro 5

Soluzione al 5% di anidride solforosa in acqua per la sol-
fitazione di mosti e vini, che ne garantisce stabilita e
protezione durante la vinificazione. Formulazione pura,
senza ulteriori fonti di solfiti aggiunti, idonea anche per
vini biologici destinati all'export USA (NOP).

Tipologia vino Certificati

v 7

- Azione antiossidante e antimicrobica
- Stabilizzazione del vino e riduzione di torbidita
- Idoneita per vini biologici certificati

O nkol25kg
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Liquisolf

Soluzione acquosa di metabisolfito di potassio per la
protezione e stabilizzazione di mosto e vino. Interviene
su chiarifica, stabilita microbiologica e protezione ossi-
dativa lungo il processo enologico.

Tipologia vino Certificati

v 7

- Chiarifica e miglioramento della limpidezza
- Stabilita fenolica e azione antisettica
- Protezione dall'ossidazione e regolazione del pH

O 1011291 25kg 1100 kg

Superliquisolf 40

Soluzione liquida di anidride solforosa (400 + 10 g/L) e
azoto ammoniacale (82 g/L), per un'azione integrata di
protezione e nutrizione. Supporta il controllo delle fer-
mentazioni e la protezione del mosto e del vino dai fe-
nomeni ossidativi.
Tipologia vino Certificati

v 7
- Nutrizione azotata per fermentazioni regolari

- Protezione antiossidante e gestione integrata del processo
- Dosaggio preciso, anche in linee automatizzate, senza sodio

() 2591240 kg 1100 kg

Antiossidanti a confronto

Superliquisolf 15

Soluzione liquida di anidride solforosa (200 + 10 g/L) e
azoto ammoniacale (42 g/L), per un'azione sinergica di
protezione e nutrizione. Contribuisce alla gestione delle
fermentazioni e al mantenimento della qualita del vino.

Tipologia vino Certificati

o) 7

- Nutrizione azotata per fermentazioni regolari
- Protezione antiossidante e gestione integrata del processo
- Dosaggio preciso, anche in linee automatizzate, senza sodio

O 25101240 kg

Superliquisolf 63

Soluzione liquida di anidride solforosa (630 + 10 g/L) e
azoto ammoniacale (170 g/L), per un'azione sinergica di
protezione e nutrizione. Svolge un ruolo fondamentale
nella gestione delle fermentazioni e nella protezione dai
fenomeni ossidativi.
Tipologia vino Certificati

v 7
- Nutrizione azotata per fermentazioni regolari

- Protezione antiossidante e gestione integrata del processo
- Dosaggio preciso, anche in linee automatizzate, senza sodio

() 25k 1240 kg |1:300 kg

s ol o crees 1t . Risparmio
praticita diuso Facilita di dosagglo

Puro 5 [
Superliquisolf 40 o000
Superliquisolf 63 o000
Superliquisolf 15 o000
Metabisolfito di potassio o0
Liquisolf o000
Dischetti di zolfo (XN
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FOCUS

E per quanto riguarda la SO,?

'anidride solforosa (SO-) rappresenta ancora oggi uno
dei pilastri della moderna tecnologia enologica. E bene
precisare, prima di tutto, una distinzione spesso trascu-
rata: SO, e zolfo (S) non sono la stessa cosa. Il secondo
e impiegato in viticoltura per il controllo delle principali
patologie fungine della vite, mentre la prima & l'anidride
solforosa elementare di cui parliamo in questa sede.
II'suo utilizzo in cantina vanta una storia secolare. Gia
nota nell'antichita, si € progressivamente affermata
come pratica consolidata: prima attraverso la solfitazio-
ne delle botti con stoppini solforati, poi con I'impiego di-
retto del metabisolfito di potassio.

Un composto dalle proprieta uniche
II'successo duraturo della SO, nasce dalla combinazio-
ne di proprieta difficilmente eguagliabili da un singolo
composto. La sua azione & al tempo stesso antiossi-
dante, antiossidasica e antimicrobica, e questo le per-
mette di proteggere mosto e vino lungo tutte le fasi
produttive: dalla raccolta delle uve alla pigiatura, dalla
fermentazione fino all'affinamento e all'imbottiglia-
mento.

Ma la sua funzione va oltre la semplice prevenzione
dell'ossidazione chimica ed enzimatica: la SO, control-
la anche lo sviluppo di microrganismi indesiderati, fa-
vorendo cosl, indirettamente, 'affermazione della mi-
croflora fermentativa piu idonea, in particolare dei ceppi
di Saccharomyces cerevisiae.

Il comportamento chimico nel vino

Una volta aggiunta al vino, la SOz non rimane un'entita
unica e stabile, ma si ripartisce tra una frazione libera
e una frazione combinata. La quota libera comprende
la forma molecolare, il bisolfito e il solfito; tra queste, &
proprio la forma molecolare la specie realmente respon-
sabile dell'attivita antimicrobica.

Il pH gioca qui un ruolo determinante: a valori piu bassi
aumenta la percentuale di SO, molecolare, permetten-
do di ottenere lo stesso effetto protettivo con dosaggi
inferiori. Nel frattempo, una parte della SO; si lega, in
modo reversibile o irreversibile, a numerosi composti del
vino, come acetaldeide, zuccheri, acidi chetonici e pro-
dotti dell'ossidazione. Questo legame riduce progressi-
vamente la quota realmente attiva, rendendo indispen-
sabile un monitoraggio costante della frazione libera
durante tutto l'affinamento.

Un equilibrio da gestire con attenzione

Nonostante la sua efficacia sia ampiamente ricono-
sciuta, I'impiego della SO, resta da tempo al centro di
un acceso dibattito, sia scientifico che commerciale.

Dosaggi elevati possono rallentare o addirittura inibire
['attivita fermentativa, interferire con il metabolismo dei
lieviti e, nei casi piu estremi, generare sentori riduttivi le-
gati a composti solforati volatili.

C'e poi il tema della sicurezza alimentare: la SO, & tra
gli additivi piu monitorati sotto il profilo tossicolo-
gico. L'EFSA e |'Organizzazione Mondiale della Sanita
hanno definito precisi limiti di assunzione giornaliera
accettabile, mentre la normativa europea impone limiti
massimi di impiego differenziati per tipologia di vino e
contenuto zuccherino residuo. Non a caso, lI'obbligo di
indicare in etichetta la dicitura "contiene solfiti" oltre
i 10 mg/L testimonia quanto sia oggi cresciuta l'atten-
zione del consumatore verso questo additivo.

Verso una nuova sensibilita produttiva

Negli ultimi anni la domanda di vini a basso contenuto
di solfiti, o addirittura privi di solforosa aggiunta, & cre-
sciuta sensibilmente. Un'evoluzione che nasce da piu
fattori: esigenze normative, maggiore sensibilita dei
consumatori, e la volonta dei produttori di abbracciare
pratiche piu sostenibili senza rinunciare agli standard
qualitativi e microbiologici.

Ridurre in modo significativo la SO, tuttavia, resta
una sfida tecnologica complessa: ad oggi nessun sin-
golo composto e in grado di replicarne contemporane-
amente l'efficacia antiossidante, antimicrobica e di pro-
tezione aromatica.

La risposta della ricerca enologica

Per questo motivo, la ricerca si € orientata non verso la
sostituzione diretta della SO,, ma verso strategie inte-
grate: la combinazione di piu strumenti capaci di ridur-
ne progressivamente il fabbisogno. Accanto a rigorose
pratiche di gestione dell'ossigeno e dell'igiene di canti-
na, le biotecnologie enologiche giocano oggi un ruolo
sempre piu rilevante.

In questo scenario si inseriscono due soluzioni comple-
mentari.

OxiFree G, derivato di lievito a tenore garantito in
glutatione, & oggi uno degli strumenti piu efficaci per
limitare i fenomeni ossidativi nelle prime fasi della vini-
ficazione e durante I'affinamento: il glutatione intercet-
ta numerosi intermedi dell'ossidazione, proteggendo i
composti aromatici varietali e limitando la formazione
di molecole responsabili dell'imbrunimento e dell'invec-
chiamento precoce.

Stabisoft, specifico lievito inattivo, apporta invece man-
noproteine, peptidi e polisaccaridi in grado di migliorare
la stabilita colloidale, aumentare la protezione nei con-
fronti dell'ossigeno disciolto e contribuire, indiretta-
mente, alla riduzione del fabbisogno complessivo di SO-.
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Cristalli di acido citrico osservati al microscopio i

n luce polarizzata

Regolatori acidita

La gestione dell'acidita & un aspetto fondamentale per garantire l'equilibrio organolettico, la stabilita microbiologica
e la conservabilita del vino. L'impiego di regolatori di acidita permette di intervenire in modo mirato sul profilo acido,
adattando il vino alle diverse esigenze tecnologiche e contribuendo a valorizzarne freschezza, struttura e armonia gu-
stativa. Una corretta gestione dell'acidita favorisce inoltre I'equilibrio complessivo del prodotto, preservandone la quali-
ta e supportandone l'evoluzione nel tempo.

64



Acido citrico anidro

Composto cristallino bianco per la regolazione chimi-
co-fisica del vino, con azione complessante e antiossi-
dante. Contribuisce alla stabilita del prodotto e alla ge-
stione degli equilibri metallici, migliorando limpidezza e
conservazione.

Tipologia vino Certificati

', 7
- Azione antiossidante e stabilita dei complessi metallici
- Supporto alla stabilita tartarica
- Miglioramento di limpidezza e colore

O 1kgi25kg

Acido citrico monoidrato

Composto cristallino bianco per la regolazione chimi-
co-fisica del vino, con azione complessante e antiossi-
dante. Contribuisce alla stabilita del prodotto e alla ge-
stione degli equilibri metallici, migliorando limpidezza e
conservazione.

Tipologia vino Certificati

, 7
- Azione antiossidante e stabilita dei complessi metallici
- Supporto alla stabilita tartarica
- Miglioramento di limpidezza e colore

O 1ko125kg

Cristallo di acido tartarico osservati al microscopio in luce polarizzata
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Compacid MT

Miscela liquida di acido malico e tartarico per incremen-
tare l'acidita totale di mosti e vini. Permette interventi
mirati sulla struttura gustativa senza alterare negativa-
mente la percezione di freschezza.

Tipologia vino Certificati

ve & AF

- Aumento dell'acidita totale
- Equilibrio gustativo e armonia al palato
- Versatilita d'impiego su diverse tipologie di vino

O 25kg11200kg

FOCUS

Compacid: la linea di acidificanti
per ogni esigenza di cantina

Correggere l'acidita del vino in modo mirato ed ef-
ficace & spesso una necessita imprescindibile per
garantire equilibrio gustativo, stabilita e qualita del
prodotto finale. La linea Compacid offre tre soluzioni
distinte, Compacid Ferm, Compacid ML e Compa-
cid MT, formulate con diverse combinazioni di acidi
organici (tartarico, malico e lattico) per rispondere a
esigenze specifiche in termini di impatto sensoriale e
fase di intervento.

La tabella seguente riassume composizione, profilo

di gusto e dosaggio indicativo di ciascun prodotto,
per un utilizzo semplice e mirato in cantina.

Prodotto

Composizione

Acido tartarico
Acido malico
Acido lattico

Compacid Ferm

Acido malico

(R s Acido lattico

Acido tartarico

id MT . )
Compacid Acido malico
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Compacid ML

Regolatore di acidita liquido per correggere e stabiliz-
zare il profilo acido dei vini, efficace su prodotti piatti o
poco espressivi. Migliora freschezza ed equilibrio gusta-
tivo, intervenendo anche sul pH.

Tipologia vino Certificati

ve & AF

- Potente acidificante per equilibrio e freschezza
- Effetto antiossidante indiretto
- Prevenzione delle instabilita tartariche

O 25911200 kg

Compacid Ferm

Regolatore di acidita liquido per correggere e stabilizza-
re il profilo acido dei mosti, con elevata capacita acidifi-
cante. Favorisce condizioni ottimali di pH per la fermen-
tazione, utile in annate con uve molto mature.

Tipologia vino Certificati

ovw ¥ AF
- Potente azione acidificante sul mosto
- Controllo del pH e riduzione del rischio batterico
- Supporto alla stabilita fermentativa

O 251911200 kg

Per aumentare

Sapore ac. fissa di1g/L
SA;;dtz 0,75 g/L
St oeat
G peat
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Tartrato neutro di potassio

Coadiuvante per la gestione della stabilita tartarica, in
equilibrio naturale con il tartrato acido di potassio nel
sistema vino. Favorisce la formazione controllata dei cri-
stalli di bitartrato durante i trattamenti a freddo.

Tipologia vino Certificati

v A

- Controllo della cristallizzazione e riduzione delle precipitazioni
- Stabilita tartarica dei vini finiti
- Ottimizzazione ed efficienza dei trattamenti a freddo

O1kai25kg

Acido L-lattico

Acido organico naturale (E270) da fermentazione latti-
ca, usato come regolatore di acidita e modulatore del
profilo gustativo. Rispetto ad altri acidi organici, apporta
una maggiore morbidezza sensoriale a parita di effetto
acidificante.

Tipologia vino Certificati

v A

- Regolazione dell'acidita e stabilita chimica
- Morbidezza gustativa e maggiore sapidita
- Integrazione armoniosa nel profilo sensoriale

O 1v9125kg

Acido tartarico

Acido organico di origine vinica, naturalmente presente
nell'uva, utilizzato come correttore di acidita in mosti e
vini. Contribuisce alla regolazione dell'equilibrio acido e
al miglioramento delle caratteristiche sensoriali.

Tipologia vino Certificati

v 7 AE

- Correzione dell'acidita e stabilita gustativa
- Sensazione di freschezza e vivacita in bocca
- Esaltazione dell'aroma fruttato

O 1xgl25kg

Bicarbonato di potassio

Agente disacidificante in forma cristallina incolore e ino-
dore, per la regolazione dell’equilibrio acido di mosti e
vini. Migliora la bevibilita e la stabilita del vino senza alte-
rarne le caratteristiche organolettiche.

Tipologia vino Certificati

v 7 AR

- Disacidificazione ed equilibrio gustativo
- Supporto alla fermentazione malolattica
- Neutralita sensoriale e maggiore bevibilita

O1kgi25kg

Acido L-malico

Acido organico naturalmente presente nell’'uva, tra i
principali costituenti dell'equilibrio acido del vino. Im-
piegato per correggere situazioni di scarsa acidita natu-
rale, tipiche di uve molto mature o climi caldi.

Tipologia vino Certificati

v A

- Regolazione dell'acidita e correzione del pH
- Miglioramento della percezione di freschezza
- Supporto alla stabilita e alla qualita nel tempo

O 1kai25kg
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Micrografia del residuo di filtrazione

Filtrazione

La filtrazione rappresenta una delle fasi piu delicate del processo enologico, poiché consente di rimuovere particelle
in sospensione, microrganismi residui e colloidi instabili, garantendo al vino la limpidezza e la stabilita microbiologica
necessarie prima dell'imbottigliamento. La scelta della tecnica piu adatta dipende da numerosi fattori, quali il grado di
torbidita del vino, la tipologia di prodotto e gli obiettivi qualitativi da raggiungere, senza mai compromettere il patrimo-
nio aromatico e strutturale che caratterizza ogni vino.
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Fibromix 7

Coadiuvante di filtrazione, da utilizzare in combinazione
con farine fossili tradizionali, che migliora i rendimenti
grazie a un prepannello uniforme e ad alta capacita di
trattenuta. La struttura elastica assicura resistenza alle
variazioni di pressione durante il processo.

Tipologia vino Certificati

Y, V7 AF
Top skills
- Prepannello ottimizzato per filtrazioni veloci

- Elevato potere adsorbente e resistenza alla pressione
- Facile rimozione a fine ciclo

sk

FOCUS

Prepannelli e cellulose: la soluzione

giusta per ogni stadio di filtrazione
La scelta del coadiuvante filtrante piu adatto rappresen-
ta un passaggio fondamentale per ottenere un'efficace

separazione delle particelle indesiderate, preservando al
contempo le caratteristiche qualitative del prodotto.

La corretta gestione della filtrazione dipende infatti dalle
condizioni iniziali del mosto o del vino, dal livello di torlbi-
dita, dalla quantita e dalla natura delle particelle presenti,
nonché dall'obiettivo enologico della fase di trattamento.
Ogni matrice richiede un approccio specifico: un Mosto
appena chiarificato presenta esigenze differenti rispetto

a unvino gia limpido destinato alla fase finale di prepara-
zione all'imbottigliamento.

['utilizzo di un coadiuvante con il corretto grado di per-
meabilita e capacita di ritenzione permette di ottimizzare

il processo, evitando fenomeni di intasamento precoce e
garantendo una filtrazione piu efficiente e costante.

Mosti

Torbidi Chiarificati Grezzi
Fibromix 7
Fibromix 400
Fibromix 100
Diacel 40

Diacel 100

Fibromix 100

Coadiuvante di filtrazione sterilizzante privo di farine
fossili e cristobalite, con bassa permeabilita e alto potere
assorbente. Garantisce una brillantatura eccezionale e la
rimozione efficace di microrganismi, in particolare lieviti.

Tipologia vino Certificati

v 7 AF

- Sterilizzazione affidabile e sicura
- Brillantatura superiore con limpidezza cristallina
- Formulazione priva di sostanze nocive

012,5 kg

Fibromix 400

Coadiuvante di filtrazione che ottimizza i rendimenti fin
dalla prima fase, grazie alla formazione di un prepannel-
lo uniforme e ad alta capacita di trattenuta. La struttura
elastica resiste alle variazioni di pressione, garantendo
un elevato potere adsorbente.

Tipologia vino Certificati

o] 7 AF

Top skills
- Prepannello uniforme ad alta trattenuta

- Elevato potere adsorbente e resistenza alla pressione
- Facile rimozione a fine ciclo, ideale per filtrazioni strette

012,5 kg

Come illustrato nello schema, i prepannelli e le cellulose
della linea coprono lintero percorso di filtrazione, accom-
pagnando il vino nelle diverse fasi evolutive: dalla gestione
dei mosti piu torbidi e delle prime chiarifiche, fino alla fil-
trazione dei vini brillanti che richiedono elevati livelli di lim-
pidezza e sicurezza microbiologica.)

Vini

Torbidi Velati Chiarificati Brillanti
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Imervin 800

Coadiuvante di filtrazione a base di perlite con perme-
abilita intermedia, sviluppato per la filtrazione di mosti,
succhi e fecce con contenuto solido medio tramite filtri
rotativi sottovuoto. Contribuisce a ottenere vini piu chiari
e prividi impurita.

Tipologia vino Certificati

v A

- Filtrazione efficace di liquidi a contenuto solido moderato
- Ottimizzazione del processo con filtri rotativi sottovuoto
- Miglioramento di chiarezza e qualita del prodotto

O sxg

Europerl 500

Coadiuvante di filtrazione in polvere secca di colore
bianco, con permeabilita di 1,9 darcy e densita di 215 g/L.
Caratteristiche tecniche bilanciate (umidita 1%, corpi
mobili 23,5% in volume) per un impiego enologico affi-
dabile.

Tipologia vino Certificati

v A

- Permeabilita intermedia per filtrazioni versatili
- Bassa umidita per stabilita del prodotto
- Formulazione in polvere di facile impiego

020 kg

Celite 535

Coadiuvante difiltrazione a permeabilita media, indica-
to per liquidi viscosi quali adesivi, alginati, colle, gomme,
oli, cere, esteri e resine sintetiche.

Tipologia vino Certificati

v A

- Permeabilita media per liquidi viscosi
- Ampia versatilita applicativa
- Efficacia su prodotti industriali diversificati

025 kg
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Imervin 1200S

Coadiuvante di filtrazione a base di perlite ad alta per-
meabilita, sviluppato per la filtrazione di mosti, succhi
e fecce con alto contenuto di solidi tramite filtri rotativi
sottovuoto. Facilita la rimozione delle particelle indesi-
derate nei mosti piu densi.

Tipologia vino Certificati

v e

- Filtrazione efficace di liquidi ad alto contenuto solido
- Ottimizzazione del processo con filtri rotativi sottovuoto
- Miglioramento di chiarezza e qualita del prodotto

O

Celite 545

Coadiuvante difiltrazione a permeabilita media, indica-
to per liquidi viscosi quali adesivi, alginati, colle, gomme,
oli, cere, esteri e resine sintetiche.

Tipologia vino Certificati

v 7 aE

- Permeabilita media per liquidi viscosi
- Ampia versatilita applicativa
- Efficacia su prodotti industriali diversificati

O 25k

Celite 560

Coadiuvante di filtrazione ad elevata permeabilita, for-
mulato per la filtrazione di liquidi ad altissima viscosita
come grassi, cere, catrami e oli pesanti.

Tipologia vino Certificati

v 7 AF

- Permeabilita elevata per liquidi molto viscosi
- Efficacia su grassi, cere e oli pesanti
- Formulazione specifica per processi industriali intensivi

025 kg
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Hyflo Supercel

Coadiuvante di filtrazione a permeabilita media, adatto
alla filtrazione di grassi animali, oli da taglio, solventi, oli
vegetali, lacche e saponi liquidi, con eccellenti prestazio-
ni ad alta velocita.

Certificati

\’AF

Tipologia vino

vwe

- Permeabilita media per un ampio spettro di liquidi
- Filtrazione efficace anche a velocita elevate
- Versatilita su flussi di processo acquosi

025 kg

FOCUS

Standard Supercel

Coadiuvante di filtrazione medio-fine, adatto alla filtra-
zione della maggior parte dei flussi di processo, inclusi
sidro, vini, acqua, colle a bassa viscosita e prodotti chimi-
ci organici e farmaceutici.

Certificati

"AF

Tipologia vino

LA
- Granulometria medio-fine per filtrazioni precise
- Ampia compatibilita con diversi flussi di processo
- Efficace anche su prodotti farmaceutici e organici

O 22,7 kg

La scelta del coadiuvante filtrante in funzione della matrice

L'efficacia della filtrazione dipende dalla corretta scelta del coadiuvante in relazione al grado di torbidita del mosto o del
vino. Ogni materiale filtrante possiede caratteristiche specifiche di permeabilita, ritenzione e capacita di carico, che lo
rendono piu adatto a determinate condizioni operative.

Il diagramma seguente rappresenta il campo di impiego delle principali farine fossili e perliti filtranti, offrendo una
guida pratica per individuare il prodotto piu idoneo in funzione dello stato della matrice da trattare, dal mosto torbido

fino al vino brillante.

Mosti Vini

Torbidi Chiarificati Grezzi Torbidi Velati Chiarificati Brillanti
Europerl 500 I
Imervin 800 |
imervin 12005 [
Celite 535 |
Celite 545 |
Celiteseo [
Hyflo Supercel ]
Standard I
Supercel
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Sezione trasversale del legno al microscopio, che ne mostra la trama cellulare radiale

Legni alternativi

L'impiego di legni alternativi rappresenta una soluzione pratica ed efficace per arricchire il profilo sensoriale del vino,
offrendo maggiore flessibilita e tempi piu rapidi rispetto all'affinamento in barrique tradizionale. Sottoposti a specifici
processi di tostatura, questi prodotti permettono di sviluppare un'ampia gamma di note aromatiche, adattabili a diver-

se tipologie di vino e obiettivi enologici.
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Oak Tan R++ Toast

Chips di rovere ad alta tostatura da quercia americana,

Torrefazione
5

impiegati in vinificazione per arricchire il profilo organo- é
lettico del vino. Contribuiscono alla stabilita del colore e ? ,
Dolce J Speziato
a una maggiore pienezza in bocca, riducendo i caratteri
vegetali indesiderati. J 1 .
{0)
Tipologia vino Certificati
] 7 AF AL S »

A Tostat €& Legno
Top skills e :

- Note dilegno delicate e armoniche
- Miglioramento di colore, corpo e struttura
- Utilizzo versatile in fermentazione, barrique e pre-imbottigliamento

Affumicato
QoK
Oak Tan R Medium Toast o

peziato
Chips di quercia americana stagionati 24 mesi e sotto- ?
posti a media tostatura, disinfettati termicamente per
ricreare gli effetti benefici del legno in vinificazione. Agi- %
Caramello Dolce

scono su stabilita del colore, protezione dall'ossidazione
ed equilibrio aromatico, sia su rossi che su bianchi.

Tipologia vino Certificati

< v AF
Top skills Vaniglia Tostato

- Stabilizzazione del colore e protezione dall'ossidazione
- Maggiore volume, rotondita ed effetto anti-riduzione
- Esaltazione del carattere fruttato

Legno
OTO kg
Oak Tan R Medium+ Toast .

peziato
Chips di rovere a tostatura media alta da quercia ameri- :
cana, che arricchiscono il profilo aromatico e organolet- ¥
tico del vino. Migliorano la stabilita del colore e la strut- i

Vaniglia Dolce

tura in bocca, riducendo i caratteri vegetali indesiderati.

1
Tipologia vino Certificati /

v 7 AF
Top skills Torrefazione Tostato

- Note di legno delicate e armoniche
- Miglioramento di colore, corpo e struttura
- Utilizzo versatile in fermentazione, barrique e pre-imbottigliamento

Legno
O 20 kg
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Oak Tan W++ Toast

Chipsdirovere ad alta tostatura da quercia francese, che
introducono nel vino qualita premium e caratteri distin-
tivi del legno. Migliorano colore e sensazione in bocca,
con sentori di legno delicati ed equilibrati.

Tipologia vino Certificati

& ¥ AF

- Miglioramento organolettico e maggiore corpo
- Versatilita in fermentazione, invecchiamento e affinamento
- Flessibilita per correzioni pre-imbottigliamento

QoK

Oak Tan W Medium Toast

Chips di quercia francese stagionati 24 mesi e sottoposti
a media tostatura, disinfettati termicamente per ricrea-
re gli effetti benefici del legno in vinificazione. Agisco-
no su stabilita del colore, protezione dall'ossidazione ed
equiilibrio aromatico, sia su rossi che su bianchi.

Tipologia vino Certificati

v A

- Stabilizzazione del colore e protezione dall'ossidazione
- Maggiore volume, rotondita ed effetto anti-riduzione
- Esaltazione del carattere fruttato

OTO kg

Oak Tan W Medium+ Toast

Chips di rovere a tostatura media da quercia francese,
che apportano al vino i caratteri premium del legno con
un impatto positivo sul colore. Migliorano profondita e
corpo, con note di legno delicate ed armoniche.

Tipologia vino Certificati

v A

- Miglioramento organolettico e maggiore profondita
- Versatilita in tutte le fasi della vinificazione
- Flessibilita per correzioni e potenziamenti pre-imbottigliamento

QoK
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-

e oy
Tostato A/ Legno

Affumicato
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3
2
1
Affumicato Tostato
0
Legno Speziato / legnoso
Speziato

Torrefazione Tostato

Affumicato Legno

Dolce
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Protocollo spumanti

Metodo Classico

Prima fermentazione

Vino base

Preparazione di una base equi-
librata e adatta alla rifermenta-
zione.

Tiraggio
MCR

Definisce la sovrappressione e |l
residuo zuccherino desiderati.

Stabilizzazione della
spuma

Mannoplus + Stabigum /
Stabigum 3.0

Favoriscono struttura, finezza e
persistenza delle bollicine.

Metodo Charmat

Preparazione del lievito

E-Lacti Yeast + Fizzferm
Reidratazione, attivazione e ac-

climatazione della coltura al vino
base.

Presa di spuma
Rifermentazione in bottiglia e
sviluppo della CO..

Remuage e
dégorgement

Concentrazione e rimozione del
deposito.

Nutrizione

Vinomix + Mannomix
Apporto di nutrienti e compo-

nenti utili a sostenere la rifermen-
tazione.

Chiarifica e protezione

Kompact 120 + Chitosano +
Vinovit

Favoriscono limpidezza, stabilita e
protezione microbiologica.

Liqueur d’'expédition e
tappatura

Dosaggio finale e chiusura con
tappo in sughero.

Desideri un protocollo dedicato al Metodo Charmat? Contattaci per sviluppare la soluzione piu adatta al tuo

processo produttivo.
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FIT

Negli ultimianni il settore alimentare ha visto svilupparsi
numerose tecnologie innovative, pensate sia per creare
alimenti funzionali sia per rendere i prodotti piu sicuri
prima di arrivare al consumatore. Tra queste si distingue
la Vacuum Impregnation (VI), una tecnologia non di-
struttiva che permette di introdurre una soluzione liqui-
da all'interno di una matrice porosa, sfruttando i principi
della fisica deifluidi applicati alla struttura cellulare degli
alimenti.

Come funziona

Il processo si basa su cicli controllati di decompressione
e successivo ritorno alla pressione atmosferica, che per-
mettono di riempire gradualmente lo spazio intracellu-
lare dei tessuti, modificandone le proprieta fisico-chi-
miche e sensoriali. Attraverso questo meccanismo &
possibile intervenire su diversi parametri della matrice
trattata: il contenuto di umidita, il pH, il profilo aroma-
tico o, in applicazioni piu avanzate, l'arricchimento con
composti bioattivi.

Il processo si sviluppa in due fasi principali. Nella prima,
la riduzione della pressione provoca la fuoriuscita del gas
naturalmente presente nei capillari del tessuto, mentre
la struttura capillare tende a espandersi leggermente
per effetto della depressione. Man mano che il gas viene
rimosso, il liquido comincia a penetrare negli spazi libe-
rati, riempiendoli progressivamente (Radziejewska et al,
2014).

Nella seconda fase, con il ritorno alla pressione atmo-
sferica, la struttura capillare (che si era espansa) tende
invece a contrarsi, fino a raggiungere una dimensione
inferiore a quella iniziale.

Oak Chips Vanilla

Chips enologici da quercia americana a tostatura me-
dio-alta, che arricchiscono il vino con note di vaniglia e
i caratteri premium del rovere. Migliorano colore, corpo
e sensazione in bocca durante tutte le fasi della vinifica-

zione.
Tipologia vino Certificati
v 7

Top skills

- Note aromatiche di vaniglia persistenti
- Miglioramento di colore e profondita gustativa
- Versatilita in fermentazione, invecchiamento e correzioni

OSkg
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LEGNI ALTERNATIVI

Questo restringimento genera un effetto di richiamo
che favorisce un ulteriore afflusso di liquido verso l'inter-
no del capillare, portando a una significativa riduzione
del volume digas residuo e a un aumento della quantita
di soluzione trattenuta stabilmente nella matrice.
Questi due fenomeni combinati, iI meccanismo idro-
dinamico (HDM), legato all'ingresso del liquido, e i fe-
nomeni di deformazione-rilassamento (DRP), legati ai
cambiamenti di volume della struttura capillare, sono
alla base dell'intero processo di impregnazione.

Applicazioni

Nel mondo del vino, questa tecnologia trova applica-
zione attraverso l'impiego di chips di quercia trattati, in
grado di acquisire un'ampia gamma di profili aromatici:
dal fruttato della ciliegia alle note dolci di vaniglia, fino
a sentori piu freschi come la mela verde o, in alcuni casi,
tocchi speziati che ricordano il pepe nero.

Le sperimentazioni condotte nel nostro laboratorio con-
fermano la buona versatilita di questi chips, impiegabili
con risultati soddisfacenti sia su vini bianchi sia su vini
rossi, in fase di affinamento pre-imbottigliamento. Il
loro utilizzo consente di intervenire in modo mirato sul
bouquet olfattivo e gustativo del prodotto, offrendo ai
produttori un ulteriore strumento di personalizzazione
sensoriale.

In conclusione, la Vacuum Impregnation si conferma
una tecnologia di interesse per il comparto vitivinicolo,
capace di offrire nuovi strumenti per rispondere alle esi-
genze di un mercato che richiede prodotti sempre piu
differenziati e riconoscibili.

Oak Chips Bourbon

Chips enologici da quercia americana a tostatura me-
dio-alta, che arricchiscono il vino con note di bourbon e
i caratteri premium del rovere. Migliorano colore, corpo
e sensazione in bocca in tutte le fasi della vinificazione.

Tipologia vino Certificati

w, 7
- Sentore di bourbon distintivo e persistente
- Miglioramento di colore e profondita gustativa
- Versatilita in fermentazione, invecchiamento e correzioni

OSKQ


https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-bourbon/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-vanilla/

Oak Chips Apple Peel

Chips enologici da quercia americana a tostatura me-
dio-alta, che arricchiscono il vino con note di buccia di
mela e i caratteri premium del rovere. Migliorano colore,
corpo e complessita organolettica del vino.

Certificati

7

Tipologia vino

Top skills

- Sentore fruttato di buccia di mela
- Miglioramento di colore, corpo e profondita
- Versatilita in fermentazione, invecchiamento e correzioni

OSkg

Oak Chips Black Pepper

Chips di rovere a tostatura medium+ da quercia ameri-
cana, che arricchiscono il vino con note di pepe nero e le
qualita premium del legno. Apportano maggiore com-
plessita aromatica e profondita in bocca.

Tipologia vino Certificati

v v 4

- Sentore speziato di pepe nero
- Miglioramento del colore e dell'aspetto visivo
- Versatilita in tutte le fasi della vinificazione

OSkg

Oak Chips Tobacco

Chips di rovere a tostatura medium plus da quercia
americana, che arricchiscono il vino con note di tabacco
e le qualita premium del legno. Introducono una sen-
sazione aromatica complessa e maggiore struttura in

bocca.
Tipologia vino Certificati
v 7

Top skills

- Sentore speziato di tabacco
- Miglioramento del colore e presentazione visiva
- Versatilita in fermentazione, invecchiamento e correzioni

O5kg

Oak Chips Bing Cherry

Chips enologici da quercia americana a tostatura me-
dio-alta, che arricchiscono il vino con note di ciliegia
Bing e i caratteri premium del rovere. Migliorano colore,
corpo e complessita organolettica del vino.

Certificati

7

Tipologia vino

Top skills

- Sentore fruttato di ciliegia Bing
- Miglioramento di colore, corpo e profondita
- Versatilita in fermentazione, invecchiamento e correzioni

OSkg

Oak Chips Anise

Chips di rovere a tostatura medium plus da quercia
americana, che arricchiscono il vino con note di anice e
le qualita premium del legno. Contribuiscono a maggio-
re profondita e complessita aromatica.

Tipologia vino Certificati

v 7z

- Sentore speziato di anice
- Miglioramento del colore e dell'aspetto visivo
- Versatilita in tutte le fasi della vinificazione

05kg
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https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-tobacco/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-apple-peel/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-bing-cherry/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-black-pepper/
https://www.essedielleenologia.com/prodotto/enologia/oak-chips-anise/
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