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CLARIFICANTES

CLARIL OX

Clarificante selectivo para la eliminacién de compuestos potencialmente oxidables

COMPOSICION

Bentonita, proteina vegetal (Pisum sativum y Solanum tuberosum), quitosano procedente de Aspergillus
niger.

CARACTERISTICAS GENERALES

CLARIL OX es un coadyuvante de clarificacién para mostos y vinos blancos, rosados y vinos base
espumoso.

Su composicidon especial a base de proteinas vegetales con alta efectividad en la eliminacién de
compuestos potencialmente oxidables y una mezcla de bentonitas para conseguir la limpieza vy
estabilidad proteica, le permite realizar una accidén multifuncional, de prevencion de oxidacién, limpieza
del mosto y estabilizacidon proteica, respetando las cualidades organolépticas del vino final.

@ Puede ser aplicado en cualguier momento de la vinificacién, tanto mosto como vino, siendo muy
efectivo en:
* Eliminacién selectiva de compuestos fendlicos oxidados y fdacimente oxidables, principales
responsables del pardeamiento del color y del gusto amargo.
* Reduccién del contenido de proteinas.

El resultado son vinos mds limpios, frescos aromdticamente y con mayor shelf life gracias a la eliminaciéon
selectiva de los polifenoles realmente causantes de las reacciones de oxidacion, que desvirtUan las
cualidades organolépticas de los vinos.

APLICACIONES

En desfangado y flotacion:

= Tratamiento preventivo de oxidaciones y pardeamientos en vinos con alto contenido de polifenoles
faciimente oxidables.

= Tratamiento de mostos oxidados.

En fermentacion:
* Eliminacion de polifenoles fadciimente oxidables.
* Eliminacion de proteinas que puedan causar inestabilidad en el vino.

S

CLARIL OX puede ser utilizado en la produccién de vinos aptos para consumidores vegetarianos y
veganos al no confener sustancias de origen animal.

DOSIS
Mostos blancos, rosados, vinos base espumoso con alto confenido de polifenoles potencialimente

oxidables:
/@ *  Mostos poco fendlicos: 30 — 50 g/hL
(=] *  Mostos muy fendlicos: 40 — 80 g/hL

En el caso de su aplicacién en vinos, no superar la dosis de 50 g/hL.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccion o del uso inadecuado del producto.
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MODO DE EMPLEO

Disolver CLARIL OX en una proporcion de 1:20 en agua a temperatura ambiente, homogenizar y dejar
reposar durante 1 hora. Agregar a la masa a fratar durante un remontado, mediante una bomba
dosificadora o un tubo un Venturi de modo que favorezca el contacto del clarificante con la mayor parte
del volumen a clarificar.

En mostos antes de fermentacién y vinos homogeneizar durante unos 20 a 40 minutos segun el volumen.
En mostos muy fendlicos o prensas se recomienda aplicar en dos veces, la primera antes de la flotacion
o desfangado y la segunda durante la fermentacion.

La solucién preparada no se puede conservar y debe ser utilizada inmediatamente.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
2.5kg -10kg

Envase cerrado: conservar en lugar seco, fresco y ventilado.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como estd indicado arriba.
ATENCION: Las bentonitas tienden a absorber fadciimente la humedad vy los olores extranos.

NORMATIVA
Producto a base de materias primas que cumplen con:
@\ Codex Oenologique International

Producto para uso enolégico, con arreglo a lo marcado por:
Reglamento (UE) 2019/934 y sus sucesivas modificaciones

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccion o del uso inadecuado del producto.
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