PARA USO ENOLOGICO

TEST DE CRISTALIZACION:
«b DIAS - 4°C»

| acido tartarico es sin duda el mas « noble » y caracteristico de la uva y del vino. Sin

embargo, el estado natural de sobresaturacion de los mostos en sales de hidrogenotartrato
de potasio origina precipitaciones tartaricas que pueden producirse a lo largo de la vida del
vino, en funcion de las variaciones de las condiciones del medio (alcohol, pH, temperatura y
estado coloidal).
Estas precipitaciones no tienen impacto organoléptico, pero son especialmente perjudiciales
para el aspecto visual del vino, factor determinante en la decision de compra del consumidor
final. Por lo tanto, deben llevarse a caho tratamientos de estabilizacion tartarica para evitar
la aparicion de cristales en la botella.

PROTOCOLO

Numerosos test existen para medir el nivel de inestabilidad tartarica en el vino, el « test de cristalizacion » sigue
siendo el test de referencia, es un test simple y representativo a los fenémenos naturales. En los vinos tintos,
permite de tener en cuenta la interaccion entre la inestabilidad tartarica y la de la materia colorante.

REALIZAR EL TEST DE CRISTALIZACION: 6 DIAS - 4°C

Después del embotellado y durante la conservacion del vino, el frio es el principal factor responsable de las precipitaciones tartaricas:
si durante la conservacion del vino la temperatura desciende por debajo del umbral de cristalizacion (especifico para cada vino), pueden
producirse precipitaciones.

El test de cristalizacion consiste en almacenar una muestra de vino expuesta al frio durante 6 dias a una temperatura de -4°C,
modelizando asi |a situacion de almacenamiento «critico» favorables a la aparicion de precipitaciones tartaricas (frio invernal en una
bodega mal aislada, conservacion en la parte inferior del refrigerador).

a Préparacion de la muestra:
Homogeneizar la muestra y efectuar una filtracién « gruesa » a +/- 10pm (ej: prefiltro tipo
AP25) que permita de eliminar eventuales particulas grandes que podrian perturbar la
lectura visual del test, sin impactar la estructura coloidal de la muestras.

e Realizacion:

La muestra debe mantenerse a - 4°C durante 6 dias (si el uso de una camara frigorifica
regulada es una garantia de reproducibilidad de los resultados, el compartimento
congelador de algunos frigorificos domésticos puede ser perfectamente adecuado). El
resultado de la prueba se podra interpretar al cabo de 6 dias.



INTERPRETACION DE LOS RESULTADOS

La interpretacidn de los resultados del test es cualitativa y se hasa en la observacion de la presencia o ausencia de cristales de
tartarico en las muestras (un operador experimentado obtendra una informacion semi-cuantitativa).

En los vinos blancos, la observacién puede efectuarse con sélo voltear la muestra.

En los vinos tintos, es necesario homogeneizar y filtrar la muestra: la observacion minuciosa de la membrana permitira detectar la
presencia de cristales (que aparecen coloreados), pero también de depésitos de materia colorante.

Interpretacion del test de cristalizacion en el vino blanco
Observacion directa

Ausencia de cristales Presencia de cristales
(test negativo) (test positivo)

Interpretacion del test de cristalizacién en el vino tinto
Observacion del pre-filtro

Ausencia de cristales Ausencia de cristales Presencia de cristales
(test negativo) (test negativo) (test positivo)
+ + +
Depésito de Ausencia de Ausencia de
materia colorante materia colorante materia colorante
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