CORRETORES DE ACIDEZ

PURACVIN

A MELHOR ESCOLHA PARA ACIDIFICACAO DE MQOSTOS E VINHOS

Beneficios:

Aumento da acidez total.

Diminuicao do pH.

Estabilidade: Quimica e microbiolégica.
Melhoria sensorial.

Custo efetivo.

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

Os acidos organicos aumentam de forma significativa a composicao, a estabilidade e todas as qualidades organolépticas do
vinho. Os acidos tartarico, malico e citrico estdo presentes naturalmente nas uvas. Os acidos succinico, lactico e acético sdo
resultado da fermentacdo alcoélica e atividade bacteriana.

Os acidos contribuem significativamente para o equilibrio e perfil do vinho. Se a acidez é muito baixa; o vinho torna-se “chato”
e com falta de frescura e persisténcia. Se a acidez é muito alta; o vinho pode ser agressivo, aspero no palato e amargo. Isto faz
com que a corregdo da acidez seja uma etapa critica na arte de vinificacao.

Atualmente o acido mais utilizado para corre¢des acidas é o tartarico, contudo este acido apresenta trés inconvenientes: é
dificil garantir o aumento da acidez total, a acidificacdo pode ser facilmente identificada na prova, e o preco deste produto varia
anualmente. Estas desvantagens do acido tartarico podem ser ultrapassadas com a utilizagdo do PURAC VIN, um acido lactico
natural de elevada qualidade.

A grande vantagem da utilizacdo do PURAC VIN é o aumento previsivel da acidez total com uma ligeira queda do pH. 0 PURAC
VIN é microbiologicamente estavel, os precos 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 € um produto especificamente desenvolvido para o sector Enoldgico.
Através da investigacao de processos inovadores este produto foi desenvolvido para responder aos padrdes de elevada

qualidade dos Enélogos.

APLICACAO E RESULTADOS
Efeito na acidez total (AT), pH e potassio

Foram realizados ensaios em diferentes instituicdes em Espanha, Franca, Portugal e Italia, com adigcdo de PURAC VIN e/ou acido
tartarico em mosto antes da FA ou vinho apés a FA. A AT e o pH foram analisados antes e ap6s a FA.
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ACIDEZ TOTAL (AT)

A adicdo de PURAC VIN resultou num maior aumento da AT
em relacdo a adicdo de acido tartarico. Este resultado foi
observado em vinho e mosto e a sua causa esta relacionada
com o pKa do acido lactico (3,86) que é superior ao pKa do
acido tartarico (3,01). Além disso, o potassio e os sais de
calcio do acido lactico sao soliveis enquanto que os do acido
tartarico sao insolaveis.
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Efeito do acido tartarico e latico no pH
Estacao Enologica de Almendralejo (Espanha)
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pH

A diminuicao do pH com acido tartarico é superior do que
com purac vin porque o acido tartarico é um acido mais forte
do que o acido lactico. Se é utilizado o acido tartarico para a
correcgao da acidez, a diminuicdo do pH é imprevisivel devido
a precipitacao de bitartarato de potassio. 0 PURAC VIN tem
sais sollveis e porisso a diminuicao do pH é mais previsive
do que com acido tartarico.
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POTASSIO NO VINHO

0 conteddo mineral no mosto/vinho é superior quando é
utilizado o PURAC VIN para acidificagdo em vez de acido
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 conteddo
mineral no mosto/ vinho beneficia as suas qualidades
organolépticas.Os resultados de ensaios realizados em
Portugal (Estagao Vinicola Nacional) e Franca (Instituto
Enolégico de Champagne) confirmam que a acidificagao de
mosto/ vinho com acido lactico origina vinhos com mais
potassio do que a acidificagdo com acido tartarico.

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» lonizacdo - Nao tratado por radiacao.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto ndo contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1163/2011.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagao Europeia: Esta
conforme o COEI versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

0,2a1mL /L

1,713ml/L de PURAC VIN aumenta a acidez do mosto/ vinho 1g/L
expresso em acido tartarico.

Aplicar diretamente ao mosto ou vinho.

Utilizar de acordo com a legislacao em vigor.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condicdes de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
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MELHORIA SENSORIAL

0 PURAC VIN contribui para a obtencao de vinhos mais
redondos e macios e para um bom equilibrio entre as notas
doces e salgadas presentes no vinho. 0 PURAC VIN também
promove a formacao de esteres de lactato tal como o lactato
de etilo e lactato de isoamilo que contribuem para o perfil
aromatico do vinho.

ESPECIFICACOES

Cor: méx. 25 Apha; Cheiro: aprovado no teste; Limpidez da solugdo: Limpido;
Solubilidade: soliivel em agua e etanol;Analises tipicas: 87.5 a 88,5% (m/m); Densidade
(20°0):1.2a1.22 g/mL;

Pureza: Cloretos < 0,1% m/m; Metanol/ Esteres metilicos < 0,05% m/m; Cinzas
sulfatadas/ residuos na ignicdo < 0,05% m/m; Sulfatos < 0,1% m/m; Ferro < 10mg/
Kg; Arsénio (emAS) < 1mg/Kg; Cadmio < Tmg/Kg; Cianetos < Tmg/Kg; Acido citrico;
aprovado no teste; Acido citrico, oxalico, fosfrico e tartarico: aprovado no teste;
Insoldveis em éter: aprovado no teste; Teste positivo para acido: 1em 10 mL de agua
papel litmus; Teste positivo para lactato: aprovado no teste; Substancias carbonizaveis:
aprovado no teste; Acucares e outras substancias redutoras: aprovado no teste; Acidos
gordos volateis: aprovado no teste; Metais pesados < 5mg/Kg; Mercirio < Tmg/Kg;
Chumbo < 0,5mg/Kg;

Propriedades fisico-quimicas: Rotagdo optica especifica [or] p22; +2,6°

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1,5 e 25Kg

Embalagem fechada e selada de origem:

Local fresco e seco.

verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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