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Logra tus objetivos

con la gama CLARIL

Realza la autenticidad
de tus vinos
con la clarificacion selectiva

Cada vino es Unico y cada necesidad productiva requiere precision y fiabilidad.

¢(CUALES SON LAS
VENTAJAS
DE LA CLARIFICACION
SELECTIVA?

La clarificacién selectiva
es el principio fundamental sobre el que
se desarroll6 la gama CLARIL.

Se basa en acciones simples y especificas
para alcanzar objetivos concretos.

Los clarificantes selectivos,
ademas de garantizar limpidez
y estabilidad, actian solo sobre los
compuestos del vino que pueden generar
inestabilidad, preservando aquellos que
contribuyen a la estructura y frescura
aromatica.

Con la gama CLARIL, la clarificacion
se convierte en una herramienta
de precision capaz de realzar la calidad
sin compromisos.
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MEJORA ELIMINACION
SENSORIAL DE OFF-FLAVOURS
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REDUCCION DE ESTABILIZACION
COMPUESTOS OXIDABLES PROTEICA

CLARIL representa la gama mas completa para garantizar limpidez, estabilidad y respeto
por el perfil sensorial, sea cual sea el desafio del enélogo.

PREVENCION Y TRATAMIENTO DE OXIDACIONES

m CLARIL OX es un clarificante selectivo para prevenir y reducir eficazmente
compuestos potencialmente oxidables en mostos blancos y rosados.

Alternativa natural al PVPP, presenta una accion altamente selectiva sobre la eliminacién
de flavanoles, acidos fendlicos y antocianidinas responsables del pardeamiento y el
pinking. Su uso durante la fermentacion contribuye a aumentar la vida Util preservando
el color, la frescura y la riqueza aromatica.

Catequinas mg/L 238 27 10,7
IPT 131 105 9
Tendencia al pinking Sensible No sensible No sensible

ESTABILIDAD PROTEICA

m CLARIL AF esta disefiado para vinos blancos y rosados, donde la prioridad es
mantener el brillo y la pureza aromatica.

Actlia en el mosto eliminando proteinas inestables con efecto 6ptimo durante la
fermentaciéon alcohdlica y, en los vinos, elimina polifenoles oxidados, previene
alteraciones indeseadas del color y mejora la estabilidad final.

REDUCCION DE LA CONCENTRACION DE METALES

m CLARIL HM ofrece proteccién antioxidante gracias a la eliminacién de metales
involucrados en reacciones de oxidacién, como cobre (Cu) y hierro (Fe).

Contribuye a prolongar la longevidad del vino eliminado acidos hidroxicinamicos y
catequinas de bajo peso molecular.
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Logra tus objetivos

con la gama CLARIL

ELIMINACION
DEL “GUSTO DE LUZ"

m CLARIL RF esta disefiado para eliminar la riboflavina, un
compuesto fotosensible que puede causar el defecto conocido
como “gusto de [uz" en los vinos. Su accién reduce selectivamente
esta molécula sin alterar el perfil sensorial. Preserva la frescura y la
complejidad aromatica, siendo especialmente indicado para vinos
espumosos elaborados por el método Charmat.
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Concentracién de Riboflavina (pg)

Control 40g/hL CLARILRF

El vino control presenté “gusto de luz” tras 24 horas a la luz;
el vino tratado con CLARIL RF resulté limpio y fresco en nariz.

LIMPIEZA AROMATICA Y CORRECCION DEL
DEFECTO “SMOKE-TAINT"

m CLARIL SMK fue desarrollado para eliminar defectos
aromaticos relacionados con humo y otros olores indeseados.
Restaura la limpieza aromatica y la intensidad frutal, preservando
frescura y caracteristicas varietales. Garantiza un impacto minimo
en colory polifenoles, incluso a dosis elevadas. Ademas de reducir
el smoke-taint, es muy eficaz en la eliminacién de aromas reductivos
y otros off-flavours.

CLARIL SMK 100 g/hL
CLARIL SMK 50 g/hL
CLARIL SMK 25 g/hL
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Eliminacién de fenoles volatiles
4-etilguaiacol (4-EG) y 4-etilfenol (4-EP).

ESTABILIDAD DEL COLOR

m CLARIL QY, especifico para vinos tintos, reduce
significativamente el color inestable respetando la intensidad
colorante. Gracias a la presencia de levadura inactiva, reduce
astringencia y sequedad, manteniendo el equilibrio y la estructura.
PREPARACION DEL VINO PARA LA
ESTABILIZACION TARTARICA

Para preparar el vino para la fase final de la estabilizacion, se
necesitan aliados fiables: CLARIL ZW'y CLARIL ZR.

m CLARIL ZW garantiza una clarificaciéon rapida con un
potente efecto desproteinizante, ayudando a reducir la cantidad
de bentonita necesaria en la estabilizacion final.
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Resultado del test de inestabilidad
proteica con tanino (ANTU)

— Bentonitasédica ~ —— CLARILZW

Reduccién de la inestabilidad protecia
entre CLARIL ZW y bentonita sédica

m CLARIL ZR reduce astringencia, sequedad e inestabilidad
del color en vinos tintos, mejorando también la limpieza aromatica
en blancos y rosados. Optimiza la filtrabilidad y la estabilidad
coloidal.
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Inspiring innovation.



