EXTRACLEAR®

Formularea de enzime pectolitice cu activitate secundara puternicd, pentru clarificarea vinurilor si pregatirea pentru
imbuteliere.

Adecvat pentru prepararea produselor destinate consumului uman direct, in cadrul domeniului de utilizare reglementatd in
oenologie. Produs natural fdréd OMG. Conform cu Regulamentul (UE) 2019/934 al Comisiei, cu Codexul produselor chimice
alimentare si cu JECFA.

CARACTERISTICI SPECIFICE S| PROPRIETATI OENOLOGICE

EXTRACLEAR® este o formula lichida (din Aspergillus niger) special conceputa pentru a optimiza invechirea si pentru a
pregati vinurile pentru Tmbuteliere.

EXTRACLEAR® accelereaza mecanismele legate de clarificarea naturala a vinului.
Diversitatea si abundenta activitatii sale secundare fac din EXTRACLEAR® o solutie deosebit de potrivita pentru:

¢ Clarificarea vinurilor cu o incarcatura mare de coloizi colmatatori, cum ar fi vinurile de presa si vinurile rezultate din
termovinificare.

+ Imbunatiteste in mod semnificativ filtrabilitatea vinurilor.

+ Reduce Tncarcatura microbiologica prin promovarea sedimentarii microorganismelor in suspensie.

REZULTATE EXPERIMENTALE

Evaluarea filtrabilitatii unui vin rosu la
inceputul perioadei de Tnvechire dupa un
tratament enzimatic timpuriu
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Analiza vinului prelevat din mijlocul vasului. Turbiditatea (NTU) pentru diferitele protocoale: martor = 86, macerare = 29,
EXTRACLEAR® = 16 Addugarea de EXTRACLEAR (6 mi/hL) in ultima treime din AF. Enzima de macerare addugatd la 4 g/hL
la umplerea cuvei. Clarificare naturald la 15°C timp de 6 sGptdmani.

Grila de interpretare a indicelui de filtrabilitate
(TF)

‘ TF<4 Vin care poate fi filtrat pentru imbuteliere Tratamentul enzimatic timpuriu cu o formula specifica

4<TF<8 | Vinuri colmatate care trebuie filtrate reduce si mai mult turbiditatea si incarcatura microbiana

] o si imbunatateste filtrabilitatea inca de la inceputul imbatranirii.
8 <TF<30 Vinul cu grad ridicat de colmatare

care trebuie tratat

‘ TF > 30 Vin care va fi foarte greu de filtrat
# 1: Vallet-Courbin, A., Lacampagne, S., Canal-Llauberes, R. M., Malzieu, S. M., Kanev, T., ()
Mietton-Peuchot, M., & Ghidossi, R. (2021). Un nou test de filtrabilitate pentru vinurile

neprocesate Evaluarea eficientei enzimatice.
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CARACTERISTICI FIZICE

ASPECT it lichid
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Materie insolubild .............ccoovveeiiiiieeeceeceee, nu exista
ANALIZE CHIMICE SI MICROBIOLOGICE

Toxine si MICOTOXINE .....cevvveeeeiieeeciiee e, nedetectabile
Coliforme (CFU/E).c.eooveeeeieeeeeeieeie et <30
E.COlIi (/25 8) vvveireereeeitie ettt nu exista
Salmonella (/25 8) coveevveeeeeeeceececeeeeeeee e, nu exista

PROTOCOL DE UTILIZARE

Stabilizatori...c.cvee i glicerol

Activitatea de standardizare (PGU/mL) ......ccoceevvvveeuernnee. 420
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MEICUF (PPM).eeteeeeeiiieecitee et e e e e e e e e e sare e e <0,5
CadMiU (PPM)-eteriiriieeiierie et <0,5

CONDITII OENOLOGICE

¢+ Utilizati EXTRACLEAR® incepand cu ultima treime a fermentatiei (profitdnd de temperatura moderata pentru o

eficienta sporita) si pe parcursul invechirii.

¢+ Bentonita : Enzimele sunt inactivate ireversibil de bentonita. Orice tratament cu bentonita trebuie sa aiba loc
intotdeauna dupa ce enzimele au actionat, sau enzimele trebuie addugate dupa ce bentonita a fost indepartata.

¢+ SO, : Enzimele nu sunt sensibile la dozele obisnuite de SO, (<300 mg/L), dar nu se recomanda punerea enzimelor in

contact direct cu solutii de sulfit.

+ Preparatele sunt in general active la temperaturi cuprinse intre 5°C si 60°C si la un pH al vinului cuprins intre 2,9 si 4.

DOZARE

Toate tipurile de vin: Rosu, alb, rosé.

Pentru o clarificare rapida si o actiune semnificativa asupra filtrabilitatii:

+ Sfarsitul fermentarii > 15°C: 3 - 6 ml/hL
+ Tnvechire < 12°C: 5 - 6 ml/hL

Ajustati doza in functie de conditiile de recolta, de soiul de struguri, de timpul de contact, de temperatura si de pH.

ADAUGARE

Diluati EXTRACLEAR® in de 10 ori volumul sdu de apa sau vin inainte de adaugare.

Practicd sigurd: consultati fisa de sigurantd a produsului.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE

AMBALARE

¢+ Depozitati-l in ambalajul original nedeschis, intr-un loc
racoros (2 - 10°C) si uscat, care sa nu raspandeasca

mirosuri.

¢+ Data optima de utilizare: 3 ani.

Bidonde1L/1,13 kg.
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LAFFORT

SY - MB - 09/05/23 - Informatiile prezentate mai sus reflecta stadiul actual al cunostintelor noastre. Ele sunt oferite fara niciun angajament sau garantie, deoarece conditiile de utilizare sunt in afara controlului nostru. Ele nu il
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