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CLAIRBOUTEILLE P

Cddigo da Ficha: ClairbouteilleP/pt
Revisdo: n°1 junho 2016

Formulagéo soélida de bentonites selecionadas

COADJUVANTE DE REMUAGE

Caracteristicas Gerais

CLAIRBOUTEILLE P é um agente de colagem
especifico para a clarificagcdo de vinhos espumantes
produzidos segundo o método classico (segunda
fermentacdo em garrafa).

A matriz mineral favorece a sedimentacdo e
compactacgdo dos fléculos formados.

A ag8o sinérgica entre as diferentes bentonites presentes
nesta formulacdo faz de CLAIRBOUTEILLE P um
produto com excelente performance, capaz de reduzir os
tempos de remuage, tanto em processos manuais ou
automaticos.

CLAIRBOUTEILLE P assegura a formagdo de um
depésito facliemente deslizavel, garantindo uma boa
coesdo entre as bentonites e as leveduras, favorece a
floculacdo e previne a adesdo a parede da garrafa
durante o estagio.

Permite a ressuspenséo das borras durante o processo
de estagio.

Durante a remuage, as borras deslizam rapidamente em
direcdo ao bidule (obturador plastico) sem que fiqguem
residuos no vidro.

Produz borras compactas e reduz a perda de vinho no
dégorgement.

Aplicacoes
Clarificacdo de vinhos espumantes durante a remuage
manual (em pupitre) ou automética (giropalete).

Doses
3 -5 g/hL de vinho base
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Instrucdes de utilizacao

Durante a tirage
Hidratar CLAIRBOUTEILLE P em agua fria (30 g de

produto em 1 litro de agua), durante 24-48 horas.
Dissolver novamente em 3-4 partes de agua,
homogeneizar e aplicar ao pé de cuba de forma
homogénea, mantendo o produto em contacto com a
levedura no minimo durante 30 minutos e incorporar a
solucdo de CLAIRBOUTEILLE P + levedura ao depésito
de vinho base para a tirage. Pode ser usada uma bomba
dosificadora. Manter o vinho em agitacdo durante a
adicdo do produto e engarrafamento.

Atencéo:
¢ N&o aplicar diretamente no depdsito.
e No caso de utilizacdo de outros coadjuvantes de remuage,
deverdo ser adicionados previamente a aplicacdo de
CLAIRBOUTEILLE P.

Durante a remuage

N&o agitar as garrafas antes de estarem com as pontas
para baixo ou antes da remuage automatica. Sedimentos
em suspensdo podem dificultar a clarificacdo devido a
desintegracao do floculo apds a lise das leveduras.

Embalagem
0,250 Kg

Armazenamento

Embalagem fechada: manter em local fresco, seco e
bem ventilado.

Embalagem aberta: selar cuidadosamente e armazenar
como indicado acima.

O produto estd de acordo com as seguintes

especificagbes:
Codex Oenologique International

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de
acordo com:
Regulamento CE 606/2009

4
e“a“"‘s ESSECO srl - San Martino - Trecate (NO) Italy - Tel. +39-0321-790.300 - Fax +39-0321-790.347 - vino@enartis.it - www.enartis.com

As indicagdes fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de adotar as precaugdes de seguranga necessarias ou da

responsabilidade pelo seu uso adequado.
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