EXTRACLEAR®

Formulazione di enzimi pectolitici ricchi di attivita secondarie per la chiarifica e la preparazione
dei vini all'imbottigliamento.

ENZIMI

Atto all’elaborazione di prodotti destinati al consumo umano diretto, nel quadro di un uso enologico
regolamentato. Prodotto naturale non OGM. Conforme al Reg. (UE) 2019/934, al Food Chemical Codex e al
JECFA.

SPECIFICITA E PROPRIETA’ ENOLOGICHE

EXTRACLEAR® ¢ una preparazione enzimatica (100% da Aspergillus niger) specificatamente formulata per la chiarifica dei
vini finiti e per 'ottimizzazione di tutte le fasi di affinamento e preparazione dei vini all'imbottigliamento.

EXTRACLEAR® accelera qualitativamente la naturale chiarifica dei vini.

La diversita e la ricchezza di attivita secondarie di EXTRACLEAR® lo rende una soluzione particolarmente adatta per:
+ Chiarificare i vini pit difficili (vini di pressa, da termovinificazione) fortemente carichi di colloidi colmatanti.

« Migliorare notevolmente la filtrabilita dei vini.

« Ridurre la carica microbiologica favorendo la sedimentazione dei microrganismi in sospensione.

RISULTATI SPERIMENTALI

Valutazione della filtrabilita di un vino rosso all’inizio
dell’affinamento dopo un trattamento enzimatico precoce
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Analisi del vino prelevato dalla meta del contenitore. Torbidita (NTU) delle modalita: testimone= 86,
macerazione=29, EXTRACLEAR® =16 aggiunta di EXTRACLEAR® (6 mL/hL) al primo terzo della FA.
Enzima di macerazione aggiunto durante la vinificazione 4 g/hL. Chiarifica naturale a 15°C durante 6 settimane.

Il trattamento enzimatico precoce con una formulazione specifica
consente una maggiore riduzione della torbidita, della carica
TF< 4 Vino filtrabile per 'imbottigliamento ‘ microbica e una migliore filtrabilita dall'inizio dell'affinamento.

4 <TF <8 | Vino colmatante da filtrare

8 <TF <30 Vino molto colmatante da trattare ‘

Griglia d'interpretazione dell'indice di filtrabilita (TF*) ‘

TF > 30 Vino estremamente difficile da trattare ‘
# : 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




CARATTERISTICHE FISICHE

ASPELLO oo liquido  Stabilizzanti........cccoeeiriieereeecce e glicerolo
COLOME oo marrone  Attivita di standardizzazione (PGU/ML) ....cccc.ccoevvvrerrrnnnn. 420
Materiale inSOlUDIle .........ccooovervveerrieeriener e abs.  Densita approssimativa (8/L) .....ccc.ccoovvvorrveenrreerriennonns 1130
ANALISI CHIMICHE E MICROBIOLOGICHE

ToSSiNE € MICOTOSSING w.ovvvveriirrireirieeeieeies non rilevabili  Piombo (PPM) ..ccurveeieeriesee s <5
Coliformi (UFC/E) oo <30 Arsenico (PPM) coeeeeveereerreeeeeeeieeeessesesessessse s <3
E. COLI (/25 ) covvoeeeieeeeeeiieeeeeeeeeese s abs.  MErcurio (PPM).....cccereeeeereesneeesseseessesssseseseeseseenenes <05
Salmonella (125 ) .cvovvvveeeeeeeeeeeeee e abs.  Cadmio (PPM) e seseesesenenan <05

PROTOCOLLO DI UTILIZZO

CONDIZIONI ENOLOGICHE

+ Utilizzare EXTRACLEAR® dall’ultimo terzo della fermentazione (beneficio della temperatura favorevole per una maggiore

efficacia) e durante l'affinamento.

+ Bentonite: le attivita enzimatiche sono irreversibilmente inattivate dalla bentonite. Un eventuale trattamento di questo
tipo va quindi effettuato dopo che l'azione dell’enzima sia stata portata a termine, oppure l'aggiunta dello stesso deve

essere successiva alla rimozione della bentonite.

+ SO,: gli enzimi non sono sensibili alle dosi di SO, usuali in enologia (<300 mg/L) ma si raccomanda in ogni caso di non
mettere direttamente in contatto le preparazioni enzimatiche con le soluzioni solforose concentrate.

« Le preparazioni enzimatiche esplicano la loro attivita trai 5° e 60°C e ad un pH del vino tra 2.9 e 4.

DOSI D’'IMPIEGO

Tutti i tipi di vini: bianchi, rosati, rossi.

Per una chiarifica rapida ed un’azione significativa sulla filtrabilita:

» Fine fermentazione > 15°C: 3 - 6 mL/hL.
» Affinamento < 12°C: 5 - 6 mL/hL.

Aggiustare il dosaggio in funzione delle condizioni dell’annata, del vitigno, del tempo di contatto previsto, della temperatura

e del pH.

APPLICAZIONE

Diluire, prima di incorporarlo alla massa, EXTRACLEAR® in 10 volte il suo volume in acqua, onde facilitarne la omogenea e

completa dispersione.
Sicurezza: fare riferimento alla scheda di sicurezza del prodotto.

INDICAZIONI DI CONSERVAZIONE

CONFEZIONAMENTO

+ Conservare in ambiente fresco, nella confezione orig
integra, non a diretto contatto con il suolo, in |
asciutti e privi di odori.

+ D.L.U.O. (Data Limite di Utilizzazione Ottimale): 3 an

inale
ocali

ni.

Tanichettada 1L/ 114 kg.
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