
QUAIS AS 
VANTAGENS DE 

UMA CLARIFICAÇÃO 
SELETIVA?

ESTABILIDADE PROTEICA  
 CLARIL AF é indicado para vinhos brancos e rosados, onde a prioridade é 

manter o brilho e a limpeza aromática. Atua no mosto ou no vinho, removendo 
proteínas instáveis, muito eficaz durante a fermentação alcoólica e, nos vinhos, 
elimina polifenóis oxidados, previne alterações indesejadas de cor e melhora a 
estabilidade final.

REDUÇÃO DE METAIS
 CLARIL HM (heavy metals) oferece proteção antioxidante graças à remoção de 

metais envolvidos em reações de oxidação, como o cobre (Cu) e o ferro (Fe). Contribui 
para prolongar a longevidade dos vinhos, eliminando ácidos hidroxicinâmicos e 
catequinas de baixo peso molecular.

PREVENÇÃO E TRATAMENTO DE OXIDAÇÕES  
 CLARIL OX é um clarificante seletivo para prevenir e reduzir eficazmente 

compostos potencialmente oxidáveis em mostos brancos e rosados. Alternativa natural 
ao PVPP, apresenta ação altamente seletiva na remoção de flavonoides, ácidos fenólicos 
e antocianinas responsáveis pelo acastanhamento (browning) e pinking. A sua utilização 
durante a fermentação, contribui para prolongar a longevidade do vinho, preservando a 
cor, a frescura e a riqueza aromática.

Controlo   PVPP CLARIL OX

Catequinas mg/L 23,8 2,7 10,7

IPT 13,1 10,5 9

Suscetibilidade ao 
PINKING Sensível Não sensível Não sensível 

Cada vinho é único e cada objetivo enológico exige precisão e fiabilidade.
CLARIL representa a linha de clarificantes mais completa para garantir limpidez, 
estabilidade e respeito pelo perfil sensorial, qualquer que seja o desafio do enólogo.

Valorize a autenticidade 
dos seus vinhos  

com clarificantes seletivos
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REMOÇÃO DE 
OFF‑FLAVOURS  

ESTABILIZAÇÃO 
PROTEICA

REDUÇÃO DE COMPOSTOS 
OXIDÁVEIS  

MELHORIA 
SENSORIAL 

A clarificação ou colagem seletiva foi o fio 
condutor do desenvolvimento da gama 

CLARIL. Baseia‑se em ações simples  
e direcionadas que conduzem  

a objetivos específicos.

Os clarificantes seletivos, além de 
garantirem limpidez e estabilidade, 

atuam apenas sobre os compostos do 
vinho que promovem instabilidade, 

preservando aqueles que contribuem 
para a estrutura e a frescura aromática.

Com a gama CLARIL, a colagem  
torna‑se uma intervenção de precisão, 

capaz de enaltecer a qualidade,  
nunca a comprometendo. 

 
Alcance os seus objetivos 
com a gama CLARIL



 
Alcance os seus objetivos  
com a gama CLARIL

REMOÇÃO DO “GOSTO DE LUZ”  
 CLARIL RF foi desenvolvido para remover a riboflavina, um 

composto fotossensível que pode originar o defeito conhecido 
como “gosto de luz” nos vinhos brancos e rosados. Reduz 
seletivamente essa esta molécula sem alterar o perfil sensorial 
dos vinhos. Preserva a frescura e a complexidade aromática, 
sendo especialmente indicado para espumantes produzidos pelo 
método Charmat.

ESTABILIDADE CORANTE   
 CLARIL QY, reduz significativamente os pigmentos 

instáveis, respeitando a intensidade e o brilho. Graças à presença 
de levedura inativada, reduz a adstringência e sensação de secura, 
mantendo o equilíbrio e a estrutura dos vinhos.

PREPARAÇÃO DOS VINHOS PARA A 
ESTABILIZAÇÃO TARTÁRICA
Na fase final de estabilização dos vinhos que precede o 
engarrafamento, são necessários aliados de confiança:  CLARIL 
ZW e CLARIL ZR.

 CLARIL ZW garante uma rápida clarificação com elevado 
efeito desproteinizante, reduzindo a quantidade de bentonite 
necessária na fase final de estabilização.

LIMPEZA AROMÁTICA E CORREÇÃO DO  
“SMOKE‑TAINT” 

 CLARIL SMK foi desenvolvido para eliminar defeitos 
aromáticos relacionados com fumo e outros odores indesejados. 
Restabelece a limpeza aromática e a componente frutada, preserva 
a frescura e as características varietais. Garante impacto mínimo 
na cor e nos polifenóis, mesmo em doses elevadas. Para além de 
reduzir o smoke‑taint, é muito eficaz na eliminação de aromas 
reduzidos e outros off‑flavours. 

Controlo sem tratamento e vinho tratado com CLARIL RF.
Após 72 horas de exposição à luz, o vinho controlo apresentava
"gosto de luz", enquanto que o vinho tratado com CLARIL RF, 

apresentava aroma limpo e fresco.
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Controlo 40 g/hL CLARIL RF

Comparação da redução da instabilidade proteica
entre CLARIL ZW e bentonite sódica.
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Bentonite sódica CLARIL ZW

Remoção de fenóis voláteis
4-etilguaiacol (4-EG) e 4-etilfenol (4-EP).

CLARIL SMK 100 g/hL

CLARIL SMK 50 g/hL

CLARIL SMK 25 g/hL

Controlo
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 CLARIL ZR reduz adstringência, a sensação de secura e a 
instabilidade e da cor nos vinhos tintos, promovendo a limpeza 
aromática em vinhos brancos e rosados. Otimiza a filtrabilidade e 
a estabilidade coloidal.

20 g/hL 
CLARIL ZR

20 g/hL
Bentonite 


