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FICHA TECHNICA

VINOFINE ROUGE ™

ENCOLADO DE LOS VINOS

Formulacion compleja innovadora alternativa a las colas de origen animal para la
clarificacion y afinamiento de vinos tintos

APLICACIONES ENOLOGICAS

VINOFINE ROUGE ™ es una alternativa innovadora a las colas animales tradicionales (gelatinas, albuminas)
formulada a base de proteinas vegetales especificas. Es fruto de la investigacion de 10C y ha sido validado en el
marco de un proyecto de investigacion dirigido por SudVinBio, [FV y 10C, cofinanciado por la regién de Occitanie, cuyo
objetivo es probar soluciones de clarificacion no animal para los vinos tintos organicos. Ha sido objeto de un
riguroso proceso de seleccion de materias primas y de una validacién multifactorial: momento de adicién, dosis,
escala de implementacion y diversidad de matrices.

Este trabajo preciso y exitoso ha permitido desarrollar una solucién vegana concreta para dar respuesta a los
problemas de muchos vitivinicultores.

VINOFINE ROUGE ™ permite mejorar la turbidez y filtrabilidad de los vinos, asi como las caracteristicas
organolépticas al reducir los finales astringentes y vegetales.

CARACTERISTICAS

Composicion:
* Proteinas vegetales (patata y guisante)
* Bentonita

VINOFINE ROUGE ™es compatible con vinificacion BIO, VEGAN y libre de alérgenos garantizada.

MODO DE EMPLEO

El momento del tratamiento con VINOFINE ROUGE ™ depende del objetivo buscado:
* Objetivo de clarificacién, mejora de la filtrabilidad y la estabilidad del vino
->encolado en fase temprana, tras la fermentacion alcohdlica y malolactica del vino.
* Objetivo sensorial, afinamiento de las caracteristicas organolépticas del vino:
— encolado en la fase tardia, antes del embotellado.

Disolver VINOFINE ROUGE ™ en 10 veces su peso de agua. La suspensién debe ser homogénea, sin grumos. Dejar
hinchar durante 4 horas, a continuacién homogeneizar la preparacion antes de la incorporacion al vino con ayuda
de unracor de encolado. Efectuar un remontado para una buena homogeneizacion del producto (aproximadamente
1/3 del volumen de la cuba).Trasegar después de la sedimentacion completa del producto.

DOSIS DE EMPLEO

* Encolado precoz: 8a 15 g/hL
* Encolado tardio: 2a 8 g/hL

PRESENTACION Y CONSERVACION

* 1kg, 15kg

Conservar en un sitio seco, exento de olores, a una temperatura comprendida entre 5y 25°C y protegido del aire y
de la luz directa. Una vez abierto el producto, consumir rdpidamente. Una vez en solucidn, la preparacion debe
utilizarse durante el dia.
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N Clarificacion del vino en fase temprana

Evolucién de la turbidez antes del tratamiento y después de la retirada de la cola
Ensayo de encolado precoz — Cotes du Rhéne 2021
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Utilizado en encolado precoz VINOFINE ROUGE ™ desempefia un papel clarificante: permite reducir la turbidez y
mejorar la filtrabilidad de los vinos. También asegura una mejor estabilidad de la materia colorante gracias a la
eliminacidn de los polifenoles susceptibles de precipitarla.

N Afinamiento de las caracteristicas organolépticas en fase tardia

Analisis sensorial (18 catadores)
Ensayo de encolado tardio — AOP Languedoc 2021

e Gelatina 3 cL/hL e VINOFINE ROUGE ™ 2 g/hL

¥ IFV

Afrutado **
6

Calidad global Vegetal *

Persistencia en boca Animal *

Volumen/Redondez ** Acidez

Sequedad de los taninos Amargor

** Significativo al 5%
*Significativo al 10%

Astringencia

En tratamiento tardio VINOFINE ROUGE ™ mejora la calidad sensorial de los vinos gracias a la atenuacién de las
sensaciones de amargor y astringencia, y a la disminucion de las notas vegetales. Los resultados demuestran una
eficacia comparable a la gelatina.
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