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Nuestro equipo

Natalia Brossard Edmundo Bordeu
Endloga y académica Endlogo y académico
Pontificia Universidad Catolica Pontificia Universidad Catolica
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I Desafio de la industria

Optimizar procesos sin perder la calidad del vino.

 Embotellado tinto joven

« Clarificacion y filtracion son limitantes

No existen clarificantes que nos ayuden en
este desafio
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El uso de clarificantes esta experimentando un cambio de tendencia...

Productores utilizaban clarificante de origen animal
Resultado: Muy buenos efectos sensoriales

>f=1.

Pero HOY tiene como barrera su potencial alergénico

Lo que limita el acceso a importantes mercados internacionales
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Surgen los clarificantes de origen vegetal

No siempre cumplen con nuestras expectativas sensoriales
No permiten optimizar procesos
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Alternativas para optimizar procesos

Equipamiento sofisticado y caro.

Es una solucidn que no esta al alcance de todos.

“Los clarificantes actuales no estan enfocados en
optimizacion de procesos”
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Potenciales desventajas de los
Clarificantes

* Riesgos sobreencolado y disminucion el color de vinos tintos

* Notas verdes/ alto precio
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Propuesta de valor

Ofrecer un producto:

e Libre de alérgenos.

e Con resultados sensoriales tan buenos como lg
gold standard de la industria. '

i

e Con claras mejoras en términos de filtracio

e Y con resultados de turbidez iguales o0 mejc
los productos actuales.
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rProduc’co 3ﬁ390|\@

Validacion en la industria

SAN PEDRO

Wine of Chile

L/W/Clédi




B3CO0

clarificante de vinos

Producto

Resultados: Cabernet Sauvignon - Dosis baja (0.25 g/hL)
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Volumen maximo de filtracién (ml)
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Producto

Resultados: Cabernet Sauvignon - Dosis baja (0.25 g/hL)
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Resultados: Cabernet Sauvignon - Dosis 8 g/hL
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Resultados: Cabernet Sauvignon - Dosis 8 g/hL
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rProducto BBCO

clarificante de vinos L‘,)

Resultados: Pinot Noir- Dosis 8 g/hL
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' Producto BBCo!l

Resultados: Pinot Noir- Dosis 8 g/hL
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Volumen maximo de filtracién (ml)
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Producto

Resultados: Sauvignon Blanc — Bentonita (50 g/hL) + producto (
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Resultados: Sauvignon Blanc — Bentonita (50 g/hL) + producto (
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clarificante de vinos

. o
-

Clarificante en base a proteinas de:

rBBCO & h-'g
¥/ N

e Origen fungico/levaduras. / «

e Sin potencial alergénico. :

e Alta eficiencia en filtracion y limpidez.

e Similar o superior: astringencia y

sensaciones en boca.

e No afecta otros parametros como color y
aromas.
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Hoy estamos aca

Pruebas
Industriales

MAYO 2024
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