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Solutions for wine making

Clarflot

Association de PVPP et Bentonite sodique naturelle. Formulation poudre.

Formulation destinée a la flottation des moiits blancs et rosés. Permet la clarification, la prévention de
I'oxydation et la stabilisation protéique des blancs et rosés.

INTERET ENOLOGIQUE

> La flottation est régie par la loi de Stokes :
V: Vitesse de déplacement
V= mxAp .g D le diametre

nx18 Ap : la différence de masse volumique entre particule et liquide
n: la viscosité

L'utilisation de produit de collage permet d’augmenter le diametre des particules et donc d’augmenter la vitesse de flottation des
modts.

> Clarflot a été développée pour sa forte affinité technique avec le principe de flottation.

Clarflot : Bon effet clarifiant

Turbidité apres flottation
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Clarflot : Bon effet sur la réduction de couleur

Analyse de la couleur: D0420

Moiit Sauvignon Blanc
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DOSES D’EMPLOI

> Vendange saine : 20 a 40 g/hL

> Vendange altérée ou traitement curatif : 50 a4 100 g/hL
> Dose maximum légale en Europe: 400 g/hL

MODE D’EMPLOI

> Pour une bonne réussite de la flottation, le mo(t doit étre parfaitement dépectinisé. Nous conseillons I'utilisation de I'enzyme
Vinoclear® Classic (1-3 mL/hL — 1 & 3h de contact). Faire un test pectine pour s’assurer de la bonne dépectinisation.

> Clarflot s'utilise comme adjuvant de collage pour la flottation. Dissoudre le produit dans 10 fois son poids d’eau froide, attendre

1 a 2 heures avant d'incorporer au modt. Pour une meilleure efficacité de la flottation, Clarflot peut étre utilisé en association avec
Flottagel®, gélatine destinée & la flottation.

CONDITIONNEMENT
> Paquet de 5 Kg.

CONSERVATION 5 ““%;
>Conserver le produit dans son emballage d’origine hermétiquement clos, dans un lieu bien ventilé. g f%
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