
EXTRACLEAR® 
Formulación de enzimas pectolíticas ricas en actividades secundarias para la clarificación 

 y preparación de vinos al embotellado.
Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para su empleo en 

enología. Producto natural no OGM. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934, al Food Chemical Codex y al JECFA. 

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLÓGICAS

EXTRACLEAR® es una formulación líquida (origen Aspergillus niger) específicamente diseñada para la optimización de la 
crianza y la preparación de los vinos al embotellado. 

EXTRACLEAR® acelera los mecanismos relacionados con la clarificación natural de los vinos. 

La diversidad y riqueza en actividades secundarias de EXTRACLEAR® lo convierte en una solución especialmente adecuada para:

• Clarificar vinos muy cargados de coloides colmatantes, como los vinos de prensa y los vinos de termovinificación. 

• Mejora significativamente la filtrabilidad de los vinos. 

• Reduce la carga microbiológica favoreciendo la sedimentación de los microorganismos en suspensión. 

RESULTADOS EXPERIMENTALES
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El tratamiento enzimático precoz con una formulación específica 
permite una mayor disminución de la turbidez, de la carga 
microbiana y una mejora de la filtrabilidad desde el inicio de la 
crianza. 

Análisis de vino, en medio del depósito. Turbidez (NTU) de las modalidades: control = 86, maceración = 29, EXTRACLEAR® = 16. 
Adición de EXTRACLEAR® (6 mL/hL) al último tercio de la FA. Enzima de maceración añadida al encubado 4 g/hL.  

Clarificación natural a 15°C durante 6 semanas. 
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Tabla de interpretación del índice de filtración (TF*)

TF < 4 Vino filtrable para el embotellado

4 < TF < 8 Vino colmatante para filtrar  

8 < TF < 30 Vino muy colmatante para tratar 

TF > 30 Vino muy difícilmente filtrable

* : Vallet-Courbin, A., Lacampagne, S., Canal-Llauberes, R. M., Malzieu, S. M., 
Kanev, T., Mietton-Peuchot, M., & Ghidossi, R. (2021). A New Test of Filterability 
for Unprocessed Wines Evaluation of the Enzyme Efficiency. Journal of Food 
Engineering and Technology, 10(2), 55–66

Levaduras totales al inicio de la crianza Evaluación de la filtrabilidad de un vino tinto al comienzo 
de la crianza tras un tratamiento enzimático precoz (TF*)
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PROTOCOLO DE UTILIZACIÓN

CONDICIONES ENOLÓGICAS

•  Utilizar EXTRACLEAR® desde el último tercio de la fermentación (beneficio de la temperatura suave para una mayor 
eficiencia) y durante todo el proceso de la crianza.

•  Bentonita: Las enzimas son inactivadas irreversiblemente por la bentonita. El tratamiento con bentonita siempre debe 
realizarse después de la acción de las enzimas, o la adición de enzimas debe hacerse después de la eliminación de la 
bentonita.

•  SO2: Las enzimas no son sensibles a las dosis usuales de SO2 (<300 mg/L) pero se recomienda no poner en contacto 
directo las enzimas y las soluciones sulfurosas.

• Las preparaciones son generalmente activas a temperaturas de 5°C a 60°C y a pH del vino de 2,9 a 4.

DOSIS DE EMPLEO

Todo tipo de vinos: blancos, rosados y tintos. 

Para una clarificación rápida y una acción significativa sobre la filtrabilidad:

• Al final de las fermentación > 15°C: 3 - 6 mL/hL. 

• Crianza < 12°C: 5 - 6 mL/hL. 

Ajustar a dosis en función de las condiciones de cosecha, uva, tiempo de contacto, temperatura y pH.

MODO DE EMPLEO

Disolver EXTRACLEAR® en 10 veces su volumen en agua o de mosto antes de su incorporación. 
Precauciones de utilización: referirse a la ficha de seguridad del producto.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACIÓN

•  Consevar fuera del suelo en el embalaje de origen, sin 
abrir, en un lugar fresco (2 - 10°C) en locales secos que 
no puedan transmitir olores. 

• DLUO: 3 años.

ENVASES

Bidón de 1 L / 1,14 kg.
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CARACTERÍSTICAS FÍSICAS

Aspecto  ............................................................................... liquido

Color  .................................................................................. marrón

Materia insoluble  ............................................................ ninguna

Estabilizantes  ....................................................................  glicerol

Actividad de estandarización (PGU/mL)  ..........................  420

Densidad aproximada (g/L)  ...............................................  1130 

ANÁLISIS QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS

Toxinas y micotoxinas  ........................................  no detectable 

Coliformes (UFC/g )  ............................................................  < 30

E.coli (/25 g)  ...................................................................  ausencia

Salmonela (/25 g)  .........................................................  ausencia 

Plomo (ppm)  ...........................................................................  < 5 

Arsénico (ppm)  .......................................................................  < 3

Mercurio (ppm)  .................................................................... < 0,5 

Cadmio (ppm)  ...................................................................... < 0,5 


