EXTRACLEAR®

Formulacion de enzimas pectoliticas ricas en actividades secundarias para la clarificacion
y preparacion de vinos al embotellado.

Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para su empleo en
enologia. Producto natural no OGM. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934, al Food Chemical Codex y al JECFA.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

EXTRACLEAR® es una formulacién liquida (origen Aspergillus niger) especificamente disefiada para la optimizacion de la
crianza y la preparacion de los vinos al embotellado.

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

La diversidad y riqueza en actividades secundarias de EXTRACLEAR® lo convierte en una solucién especialmente adecuada para:
« Clarificar vinos muy cargados de coloides colmatantes, como los vinos de prensa y los vinos de termovinificacion.

+ Mejora significativamente la filtrabilidad de los vinos.

+ Reduce la carga microbioldgica favoreciendo la sedimentacion de los microorganismos en suspension.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

Evaluacion de la filtrabilidad de un vino tinto al comienzo
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Analisis de vino, en medio del depdsito. Turbidez (NTU) de las modalidades: control = 86, maceracion =29, EXTRACLEAR®=16.
Adicién de EXTRACLEAR® (6 mL/hL) al ultimo tercio de la FA. Enzima de maceracion afiadida al encubado 4 g/hL.
Clarificacidn natural a 15°C durante 6 semanas.

Tabla de interpretacion del indice de filtracion (TF*) ‘
TE<4 VinG hlirable para elembotellads ‘ EL trajcamlento ennmat{co precoz con una form‘ulaC|on especifica
permite una mayor disminucion de la turbidez, de la carga

4 <TF <8 | Vino colmatante para filtrar microbiana y una mejora de la filtrabilidad desde el inicio de la

. crianza.
8 <TF <30 Vino muy colmatante para tratar ‘

TF > 30 Vino muy dificilmente 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

ENZYMAS




CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECEO oot liquido  EStabilizantes ... glicerol
COLOT e marrén  Actividad de estandarizacion (PGU/ML) .....ooovvvveerrvennne 420
Materia inSolubLe ........ccccovviii s ninguna  Densidad aproximada (/L) ......cccoevrervvrerrveonrreinrrienennns 1130

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

TOXIN@s Y MICOTOXINAS ..vvevurvernrierneeirereissneeens no detectable  PLOMO (PPM) ovoourverrriririiei e seseseseeenen <5
Coliformes (UFC/E ) wovvveereeeeeneerieeeeieeeisee s <30 ArSENICO (PPM) ooourvermrieieeiieeeesseeessesesessesee e <3
E.COLI (/25 8) ovvveeeveeerieeeeisseiseeiesee e ausencia  Mercurio (PPM) eeeeeeeeereerreeneeeseeeesneeessessesse s <0,5
Salmonela (/25 ) ..ovvveeeeeeneeeeerieeeeseeee e ausencia  Cadmio (PPM) wucveerreerrereeeeeeeeseseesseeessss s <0,5

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

« Utilizar EXTRACLEAR® desde el ultimo tercio de la fermentacion (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 accion de las enzimas, o la adicién de enzimas debe hacerse después de la eliminacién de la
bentonita.

+ SO, Las enzimas no son sensibles a las dosis usuales de SO, (<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°Cy a pH del vinode 2,9 a 4.

DOSIS DE EMPLEO

Todo tipo de vinos: blancos, rosados y tintos.

Para una clarificacién rapida y una accién significativa sobre la filtrabilidad:
+ Alfinal de las fermentacién > 15°C: 3 - 6 mL/hL.

+ Crianza < 12°C: 5 - 6 mL/hL.

Ajustar a dosis en funcion 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 incorporacion.
Precauciones de utilizacion: referirse a la ficha de sequridad del producto.

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION ENVASES

+ Consevar fuera del suelo en el embalaje de origen, sin  Bidénde 1L/ 1,14 kg.
abrir, en un lugar fresco (2 - 10°C) en locales secos que
no puedan transmitir olores.

+ DLUO: 3 afios.
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