La ricerca di vini bianchi e rosati che mantengano nel tempo I'integrita del colore e dei profumi,
spinge alla ricerca di sempre nuove soluzioni.

Grazie alla sua capacita di ridurre il contenuto in catechine e chinoni, il PVPP (p.e. )
€ uno dei coadiuvanti piu apprezzati e impiegati, sia nei mosti sia nei vini; ha spesso sostituito il
caseinato nelle produzioni vegan.

E tuttavia possibile, laddove si voglia lavorare in regime biologico, ottenere oftimi risultati in
termini di freschezza e longevitd anche con le proteine vegetali, il chitosano e policomposti
attentamente formulati.

Grazie al reparto Supporto Tecnico di Dal Cin, sono state condofte numerose prove per valutare
la capacita chiarificante, di rimozione dei polifenoli e di riduzione dell’ossidabilita di prodotti con
e senza PVPP.

OSSIDABILITA .
(proteina
0.18 di pisello): grazie all'azione
sulle catechine, permette un
0.17 abbassamento dell’indice di
ossidabilita (valutato con H,0, e
0.16 a caldo) paragonabile a quello
ottenuto con DC-POL G. Vino Greco
015 di Tufo.
0.14 . Test PHYTOKOLL VIP
013 = DC-POLG
H,0 A caldo

VARIAZIONE DEL COLORE GIALLO

E DELL'OSSIDABILITA . 3
(chitosano attivato):

0.3 l'abbassamento della D.O. 420 nm
0.25 & dovuta all'azione antiossidante
sui chinoni e questo permette
0.2 di rendere il vino piti resistente
all'ossidazione (valutata con H,0,
015 e a caldo). Vino Pecorino.
0.1
. Test KitoClear
0.05
o DC-POLG
420nm H,0, A caldo

VARIAZIONE DEL COLORE GIALLO E DELL'OSSIDABILITA
Kolirex Go fresh (formulato con
0.2 PVPP) e

(formulato con proteina di pisello)

hanno permesso un uguale
0.15 abbassamento della D.O. a 420 nm
(giallo) e dell’indice di ossidabilita
01 (valutato con H,0, e a caldo). Vino
: Greco di Tufo.
0.05 . Test Kolirex Go fresh G
0

Kolirex Go fresh
420nm H,0, A caldo




