DENRANGE

ESTABILIZANTES

KYLMA® INTENSE

Nova geragdo de estabilizante tartdarico face as precipitagoes de bitartarato de potdassio

CARACTERISTICAS

KYLMA® INTENSE é uma solucdo concentrada a 5% de Poliaspartato de potdssio que contém
um grupamento (pool) de polissacarideos. Tripla garantia para o tratamento de vinhos fintos:
estabilizacao tartdrica, uma forte melhoria na estabilizagdo da matéria corante e contribui as
qualidades organolépticas dos componentes de: redondez, volume e frutado.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

KYLMA® INTENSE é um coloide protetor, que age tanto na formac&o de cristais (nucleacdo),
qguanto no crescimento de microcristais de bitartarato de potdssio presentes no vinho.

Exemplos de resultados obtidos apds o tratamento com KYLMA® INTENSE

L. Kylma® X
Amostra Metatartdrico Unidade
Intense
Mini-contacto
Gamay MPC 201g| Teste mini-contacto 75 45 42 Tj‘g"d“""id“de em
Beaujolais
Apos teste a
Engarrafado Cristais P 0 0 e
Merlot Mini-contacto
Maceracao Teste mini-contacto 121 44 43 Condutividade em
Tradicional ps
(3 semanas) . Apos teste a
Cristais +++++ + 0
Bordeaux Frio 6 d a -4°C

Tabl: A estabilidade tartdrica dos diferentes vinhos foi testada através de um teste a frio: -4°C durante 6
dias e de um mini-contacto

KYLMA® INTENSE, gracas & sinergia de sua formulacdo, favorece a estabilizacdo da matéria
corante.

Metatartarico

Turbidez em NTU

Kylma® intense

Gamay MPC 2018 [Antes do frio 1,8 5,5
Beaujolais Ap6s a diminuigdo
Engarrafado precoce 14,5 6,3
da temperatura
diferenca 12,7 0,8

Tab 2: A estabilidade da matéria corante foi testada atfravés de um teste a frio 3 dias a 4°C.
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DENRANCE ESTABILIZANTES

KYLMA® INTENSE pode causar o aumento do indice de colmatagem, ligado & presenca de
certos polissacarideos de origem vegetal. No entanto, durante os testes de validacdo, apenas
os vinhos ndo tratados apresentaram indices elevados (IC> 30) que podem potencialmente
causar problemas de filtracdo apds o tratamento.

KYLMA® INTENSE causa um impacto positivo no vinho, no que concerne as qualidades
organolépticas do vinho, acentua a percepcdo dos componentes frutados dos aromas e
acentua a maciez em boca.

Degustacdo Syrah jovem (primeur) Languedoc - engarrafamento precoce

Intensidade aromdtica
3.0~ T Amilico

Equilfbric')ﬂ___..-

Adsfringéncio__«\’/ \“;,._Frquas vermelhas®

Amargor __\ Especiarias

Acidez /7 Vegetal

Perolado - ligeiramente

~ _Frutas cozidas
gasoso

Redu (;c”l\d‘:'"--- ___——Empireumdtico
Oxidagdo

—— NMetatartdrico  —8—Kylma intense

Degustagcdo Gamay maceracdo tradicional Beavjolais - comercializagcdo precoce

Frutas frescas®

Avdliagdo® — _Frutas cozidas

Amargor (.

Adstringéncia ‘-* N

Acidez

*, \‘. /
Acescéncia — Animal*

Oxida (;élg ‘Redu ¢dao®

—— Netatartarico —m—Kylmd intense
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DENRANCE ESTABILIZANTES

APLICACOES

KYLMA® INTENSE é recomendado para ser utilizado em vinhos tintos

KYLMA® INTENSE nao estabiliza o tartarato de cc'x.!cio.
Como o acido metatartdrico e a CMC, o KYLMA® INTENSE pode reagir com a lisozima.

Pode também ser utilizado em vinhos brancos e rosés, tranquilos e proteicamente estdaveis.
Pedir conselho ao seu endlogo.
Adicionar o produto quando o vinho estiver, imperativamente, com uma temperatura superior

a 12°C.

DOSAGEM

Doses de utilizagcdo: De 10 a 20 cL/hL
Dose mdxima legal de acordo com a regulamentacdo europeia em vigor: 20 cL/hL

INSTRUCOES DE USO

Em vinhos tintos tranquilos:

Gracas a sua grande qualidade de miscibilidade e a acdo quase imediata do Poliaspartato de
potdssio, a adicdo do KYLMA® INTENSE se faz direfamente no vinho pronto para ser
engarrafado, justo antes da palete de filtracdo ou na linha de engarrafamento utilizando uma
Micro Bomba Doseadora de alta qualidade.

8; Este produto pode ser adicionado directamente sem reidratagcdo prévia: é
G(/ DROP&GO!

Precaucgoes de utilizagao:

Nao utilizar antes de uma filtragao tangencial.

Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar conforme a regulamentacdo em vigor.

EMBALAGEM

Biddo de 1L, 5L, 20L, 1000 L

CONSERVAGCAO

Embalagem fechada e selada de origem, guardar ao abrigo da luz em lugar seco e isento de
odores. Guardar fora do gelo o produto em solucdo.
Embalagem aberta: utilizar dentro de 1 semana.

Considerando que nds ndo temos o controle das condicdes de utilizacdo e de aplicacdo dos
produtos, SOFRALAB ndo pode ser responsabilizada no caso de falha do fratfamento, como a
presenca de cristais nas garrafas e de precipitacdes da matéria corante.

As informagées contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Sdo indicadas sem compromisso ou garantia na medida em que as
condigbes de utilizagdo estdo fora do nosso controle. Elas néo isentam o usudrio do respeito da legislagéo e das normas de seguranca em vigor. Este
documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser alterado sem o seu consentimento.
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