OENRANCE ESTABILIZANTES
KYLMA® SR

Estabilizante tartarico de nueva generacion
) para las precipitaciones de bitartrato de potasio
CARACTERISTICAS

KYLMA® SR es un nuevo producto fruto del saber hacer histérico de OENOFRANCE® en la
elaboracion de vinos rosados. Se trata de una solucion especialmente indicada para la
estabilizacion tartdrica de dichos vinos. KYLMA® SR estd compuesto por poliaspartato de potasio
al 5% y un equilibrio seleccionado de polisacdridos vegetales. Permite un tratamiento eficaz del
vino, independientemente de su grado de inestabilidad, lo que posibilita un embotellado mas
precoz resaltando el potencial organoléptico del vino.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

KYLMA® SR es un producto formulado a partir de coloides protectores. ActUa al mismo tiempo
sobre la formaciéon de los cristales (nucleacion) y sobre el crecimiento de los microcristales de
bitartrato de potasio presentes en el vino.

Eiemplos de resultados obtenidos con un tratamiento con KYLMA® SR

Rosado del Languedoc 2018
Minicontacto Relativo

15,0
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Stable
@ vino control

Warning
4 e00 ® CMC 20 cL/hL
® Kylm3® SR 20 cL/hL
minicontacto (uS)
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e CMC@20 cL/hL 40,6

) IH ) KYLMA ® SR @ 20 cL/hL 23,2

Chardonnay de la Borgoia 2018
Minicontacto Relativo
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KYLMA® SR @ 20 cL/hL 17,5

054/2024 - 1/3
SAS SOFRALAB - 79, av. A.A. Thévenet - CS 11031 - 51530 MAGENTA - France
Tél. : + 33326 51 29 30 - Fax : + 33 326 51 87 60 - www.oenofrance.com



DENRANGE ESTABILIZANTES

KYLMA® SR tiene un efecto positivo en el vino desde el punto de vista organoléptico: los vinos son
valorados como mds frescos, mds finos y mds redondos.
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KYLMA® SR puede provocar un aumento del indice de colmatacidn, debido a la presencia de determinados
polisacdridos de origen vegetal. No obstante, en los tests de validacién, Unicamente los vinos no tratados y que
presentaban un indice elevado (IC>30) fueron los que podian potencialmente dar lugar a problemas de filtracion
tras el tfratamiento.

APLICACIONES

El uso de KYLMA® SR estd recomendado en vinos rosados y blancos tranquilos,
independientemente de su grado de inestabilidad.

KYLMA® SR no estabiliza el tartrato de calcio.

Al igual que el dcido metatartdrico y la CMC, KYLMA® SR puede reaccionar con la lisozima.

Los vinos deben ser estables desde el punto de vista proteico.

Aunque también puede utilizarse en vinos tintos franquilos, para estos vinos recomendamos el
uso de KYLMA® INTENSE.

Pida consejo a su endlogo.

DOSIS

Dosis de empleo: 10 a 20 cL/hL
Dosis méxima legal segun la reglamentacion europea vigente: 20 cL/hL

MODO DE EMPLEO

Vinos rosados y blancos tranquilos:

Gracias a su gran miscibilidad y a la accion casi inmediata del poliaspartato de potasio,
KYLMA® SR se aflade directamente al vino a punto para embotellar, justo antes de los cartuchos
de filtracion o en la misma linea de embotellado, utilizando una bomba microdosificadora de
calidad.

G d Este producto puede anadirse directamente sin rehidratacion previa: jes DROP&GO!

Precauciones de uso:

No utilizar antes de una filtracién tangencial.

Producto para uso enoldgico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.
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DENF{ANCE ESTABILIZANTES

PRESENTACION

Envasesde 5Ly 20 L

CONSERVACION

Envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y sin olores. No congelar.
Una vez abierto el envase, utilizar en el plazo mdximo de 1 semana.

SOFRALAB no puede controlar las condiciones de uso y aplicacion de sus productos, por lo que no podrd
ser considerado responsable en caso de que el fratamiento no funcione y aparezcan cristales en las
botellas o haya precipitacion de la materia colorante.

La informacidn proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga ningun tipo de compromiso o

garantia, en la medida en que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacion y de la
informacion de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento
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