CORRETORES DE ACIDEZ PURACVIN

A MELHOR ESCOLHA PARA ACIDIFICACAOQ DE MOSTOS E VINHOS

05 ACIDOS ORGANICOS AUMENTAM DE FORMA SIGNIFICATIVA A COMPOSICAO, A ESTABILIDADE E TODAS AS QUALIDADES ORGANOLEPTICAS DO
VINHO. 0S ACIDOS TARTARICO, MALICO E CiTRICO ESTAO PRESENTES NATURALMENTE NAS UVAS. 0S ACIDOS SUCCINICO, LACTICO E ACETICO SAO
RESULTA DO DA FERMENTACAO ALCOOLICA E ATIVIDADE BACTERIANA.

0S ACIDOS CONTRIBUEM SIGNIFICATIVAMENTE PARA 0 EQUILIBRIO E PERFIL DO VINHO. SE A ACIDEZ E MUITO BAIXA; O VINHO TORNA-SE “CHATO”
E COM FALTA DE FRESCURA E PERSISTENCIA. SE A ACIDEZ E MUITO ALTA; 0 VINHO PODE SER AGRESSIVO, ASPERO NO PALATO E AMARGO. ISTO
FAZ COM QUE A CORRECAO DA ACIDEZ SEJA UMA ETAPA CRITICA NA ARTE DE VINIFICACAO.

Solucdo de acido lactico a 88%, com elevada purificagdo relativamente a alguns subprodutos como os 4cidos butirico, valérico,
isovalérico e succinico entre outros compostos que poderdo interferir negativamente nas caracteristicas organolépticas do vinho.

BENEFiCIOS:

» Aumento daacidez total.

» Diminuigdo do pH.

» FEstabilidade: Quimica e microbiologica.

» Melhoria sensorial.

» Custo efetivo.

A grande vantagem da utilizagdo do PURAC VIN é o aumento previsivel da acidez total com uma ligeira queda do pH. O PURAC VIN é

microbiologicamente estavel, os pre¢os ndo variam anualmente e o acido lactico promove um resultado gustativo mais suave do que o
acido tartarico.

PURAC VIN é um acidificante de elevada qualidade e é um produto especificamente desenvolvido para o sector Enologico. Através da
investigagdo de processos inovadores este produto foi desenvolvido para responder aos padrdes de elevada qualidade dos Endlogos.

APLICACAO E RESULTADOS
EFEITO NA ACIDEZ TOTAL (AT), PH E POTASSIO

Foram realizados ensaios em diferentes instituicdes em Espanha, Franca, Portugal e Italia, com adigdo de PURAC VIN e/ou acido
tartarico em mosto antes da FA ouvinho ap6s a FA. A AT e o pH foram analisados antes e apos a FA.
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A adicdo de PURACVIN resultou num maior aumento da AT em relagdo a adicdo A diminui¢do do pH com 4cido tartarico é superior do que com purac vin porque o
de dcido tartdrico. Este resultado foi observado em vinho e mosto e a sua causa acido tartarico é um acido mais forte do que o acido lactico. Se é utilizado o 4cido
esta relacionada com o pKa do acido lactico (3,86) que é superior ao pKa do acido tartarico para a correc¢do da acidez, a diminuicdo do pH é imprevisivel devido a
tartarico (3,01). Além disso, o potassio e os sais de calcio do acido lactico sdo precipitacdo de bitartarato de potassio. 0 PURAC VIN tem sais soldveis e por isso
soldveis enquanto que os do acido tartarico sao insollveis. adiminuicdo do pH é mais previsive do que com dcido tartarico.
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POTASSIO NO VINHO
0 contetdo mineral no mosto/vinho é superior quando é utilizado o
PURAC VIN para acidificagdo em vez de cido tartarico devido a elevada
solubilidade dos sais de potassio e calcio do acido lactico. Quando
é utilizado o acido tartarico o bitartarato de potassio precipita. Um
elevado contetido mineral no mosto/ vinho beneficia as suas qualidades
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MELHORIA SENSORIAL
0 PURAC VIN contribui para a obtencdo de vinhos mais redondos
e macios e para um bom equilibrio entre as notas doces e salgadas
presentes no vinho. 0 PURAC VIN também promave a formacdo de
esteres de lactato tal como o lactato de etilo e lactato de isoamilo que
contribuem para o perfil aromético do vinho.

PURACVIN

organolépticas.0s resultados de ensaios realizados em Portugal
(Estacdo Vinicola Nacional) e Franga (Instituto Enologico de Champagne)
confirmam que a acidificacdo de mosto/ vinho com acido lactico origina
vinhas com mais potassio do que a acidificagdo com acido tartarica.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO
0,2a1mL/L

1,13ml/L de PURACVIN aumenta a acidez do mosto/ vinho 1 g/L expresso em acido tartarico.
Aplicar diretamente ao mosto ou vinho. Utilizar de acordo com a legislagdo em vigor.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

1,5e25Kg
Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco e seco.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condigdes de armazenamento. A informagdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicao para venda deste produto.
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