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CLARIL AF e

CLARIFICANTE — ESTABILIZANTE COMPLEXO

COMPOSICA

Bentonite, PVPP, proteina vegetal, silica.

CARACTERISTICAS GERAIS

CLARIL AF é o produto da Enartis para a clarificacdo e estabilizacdo de mostos e de vinhos. A
sua composicdo particular a base de PVPP (polivinilpolipirrolidona), proteina vegetal, silica
activa de elevada superficie especifica e bentonite com elevado poder clarificante, permite
obter uma accéo polifuncional sobre o mosto e vinho. De facto, nos mostos e vinhos tratados
com o CLARIL AF observam-se os seguintes fenémenos:

e Remocao selectiva dos compostos fendlicas oxidados (catequinas e
leucoantocianinas) e dos polifendis parcialmente condensados que causam a
adstringéncia no vinho;

e Estabilidade proteica

¢ Sedimentacao de coloides e sélidos em suspenséo, reduzindo, assim, a turbidez.

Estas accOes traduzem-se em inudmeros beneficios que vao desde uma maior longevidade
do vinho a uma menor adstringéncia, auséncia de sobre-colagens e uma melhoria global
das caracteristicas organolépticas do vinho.

CLARIL AF é um produto isento de compostos alergéneos e ndo requer sua mengao no
rétulo. Além disso, é adequado para a producgdo de vinhos para os mercados vegetarianos e
vegan.

APLICACOES

O CLARIL AF é adequado para a clarificacdo e estabilizacdo de mostos e vinhos brancos
e tintos e na preparacdo de vinhos rosados.

DOSE

Mosto Branco: 50 — 90 g/hL

Vinhos brancos e tintos: 30 — 80 g/hL

Mostos e vinhos ricos em polifenois e proteinas instaveis: 100 — 150 g/hL

Para escolher as doses adequadas, o produto devera ser testado primeiro no laboratério
usando doses crescentes de CLARIL AF.

INSTRUCCOES DE UTILIZACAO

Dissolver a quantidade adequada de CLARIL AF em agua, na razao 1:10, agitando bem e
deixando repousar durante 3 - 6 horas, adicionando de seguida ao mosto ou vinho
garantido uma boa homogeneizacdo, mediante agitacdo ou com recurso a varias
remontagens. Para resultados 6ptimos, o produto deve ser adicionado a pelo menos
metade do volume a ser tratado.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Sacos de 10 Kg

Embalagem fechada: Conservar o produto num local seco, fresco e bem ventilado.
Embalagem aberta: Fechar cuidadosamente a embalagem e conservar como indicado
anteriormente.

O produto esta aprovado para uso enolégico de acordo com:
Regulamento CE 1493/99;

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



