E una soluzione ideata per preve-
nire e curare la formazione i odori
diidoMto nei vini. DESULFIN® impe-
disce allacido soffdrico di produrre
composti solforati maleodoranti. | |-
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Origine dell’H2S nei vini

Come prevenire o eliminare I'H2S nei vini

Lacido solfidrico o idrogeno solforato (H2S) dal
caratteristico odore di uova guaste, si forma nel corso
della fermentazione in seguito all’azione riduttrice
dei lieviti su composti contenenti zolfo. UH2S viene
poi utilizzato nella sintesi degli aminoacidi solforati
(cisteina e metionina). Ma se 'H2S ¢ prodotto in
eccesso viene escreto nel mezzo. La formazione di
H3S dipende anche da mosti poveri in azoto facilmente
assimilabile, per cui i lieviti sono costretti a degradare
le proteine: I'H2S sarebbe formato per attivita
enzimatica (cistein-desulfitasi).

Per eliminare tale difetto &€ opportuno intervenire
nel pit1 breve tempo possibile con opportune aggiunte
di una soluzione cuprica come quella proposta da
AEB nel formulato &sulﬁn@. La reazione ¢ immediata
e di piena soddisfazione per il tecnico: il solfato di
rame e 'H2S, formano solfuro di rame (che precipita).
Si tenga presente che la sola aerazione del vino, spesso
consigliata, non solo non ¢ sufficiente, ma puo
risultare controproducente, perché puo indurre la
formazione di dietilsolfuro fortemente maleodorante.

Nei vini con lievi problemi di ridotto, 'apporto di 5-
10 mL/hL di Desulfin® permette di prevenire la
formazione di odori anomali e di evitare che 'acido
solfidrico reagisca con altri componenti del vino con
formazione di composti solforati maleodoranti come
mercaptani e disolfuri, la cui rimozione necessita di
interventi pit complessi.

Se il vino presenta odori inconsueti, ¢ opportuno
verificare preventivamente che 'acido solfidrico sia la
vera causa dell’anomalia riscontrata. Se i difetti vengono
rimossi con I'aggiunta di una goccia di Desulfine ad
un campione del vino che presenta l'alterazione, si ha
la certezza che una dose di 10 mL/hL del preparato
restituira al vino la sua fragranza aromatica.

Quando l'idrogeno solforato ¢ presente solamente in
tracce, non si percepiscono odori anomali, ma l'intensita
e la complessita aromatica del vino vengono fortemente
limitate. Per questo motivo ¢& utile verificare
sistematicamente, prima dell'imbottigliamento, se
laggiunta di Desuﬁ’i ° rende il profumo del vino pitt
pulito. In questo caso effettuare I'aggiunta in uscita
dalla refrigerazione o comunque una settimana prima
dell'imbottigliamento.

E bene non confondere
lodore sgradevole dovuto
all’H2S formato dai lieviti
da quello sotto forma di
mercaptani presente nei vini
abbandonati sulle loro fecce
dopo fermentazione, dal
caratteristico odore agliaceo.
E possibile che Uacido
solfidrico in ambiente a
potenziale redox basso, si
leghi con una molecola di
alcol per dare origine ad un
mercaptano (etil
mercaptano).

E stato dimostrato da Ribéreau-Gayon et al., che la
presenza nei vini rossi e bianchi di tracce di ioni rame,
dell'ordine di qualche decimo di mg/L, svolge un ruolo
utile nei riguardi dello sviluppo dei loro bouquet in
bottiglia.

1 vini che presentano odori
di ridotto hanno,
generalmente, bassi tenori
di rame. Laggiunta di 10
mL/hL di Desulfine, che
apportano 0,25 mg/L di
rame, permette di risolvere
i problemi senza il rischio
di oltrepassare il limite di
legge che é di 1 mg/L di

rame.

Limiti di Legge CE

10 mL/hL di ® apportano 0,25
mg/L di rame.
1l limite di legge CE é di 1 mg/L di

rame.

Dosi e modalita d’impiego

10-20 mL/hL in vinificazione per prevenire
Uinsorgere di odori di ridotto.

10 mL/bL di vino o maggiori fino alla
scomparsa di H2S

Aggiungere ® direttamente al vino
durante un rimontaggio all'aria.

Composizione

Solfato di rame puro (titolo 99.5%) 1%
in acqua distillata, stabilizzato con E 330
acido citrico 1% . Per uso enologico.
Conforme norme CE.

Confezioni

Flaconi monodose da kg 1 in scatole da 15
pezzi.

Taniche da kg 5 in cartoni da kg 20.




