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— Accelereaza limpezirea musturilor din
struguri pentru elaborarea vinului

VinoClear Classic accelereaza limpezirea
musturilor din struguri Tnaintea fermentatiei
alcoolice. Tn acelasi timp reduce volumul
burbelor, permitand reducerea costurilor si
majorarea profitului.

Avantaje

¢ O limpezire rapida
Accelerati limpezirea musturilor din toate varietatile si
calitatile de struguri si mariti de 2-5 ori randamentul si

eficacitatea echipamentului vostru de limpezire.

Cu aceleasi vase (cuve), veti putea limpezi de cel putin 2 ori
mai mult must pe toata durata recoltarii. In plus, mustul
vostru limpede este gata in mai putin timp si voi puteti porni
fermentatia cu mult mai devreme, pastrand in acelasi timp

toata aroma mustului.

* Cresterea randamentului si a profitului
Reducerea volumului burbelor cuprinsa intre 30-50% se

transforma intr-o crestere a randamentului in suc.

Un hectolitru de must produce avantaje in suc limpede;
astfel voi micsoratii pierderile datorate volumului burbelor si

mariti profitul cramei.




Novozymes este numarul unu mondial in

bioinovatie. Impreuna cu clientii nostri care

activeaza intr-o larga paleta de industrii, noi
cream solutii bio pentru industria viitorului,
sprijinim dezvoltarea clientilor nostri si ajutam
utilizarea mai rationala a resurselor planetei.

VinoClear Classic

— O limpezire mai rapida, care permite demararea

rapida a fermentatiei mustului limpede.
inbunatatirea puterii de limpezire

Chardonnay (pH 3,4; temp.10°C) — Africa de Sud 2009.

incercari de vinificare la scara mare

Fara enzime 2mL/hL VinoClear®Classic @ Aiti enzima etalon 2ml/hl
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VinoClear Classic prezinté o putere de limpezire mai mare decét altd enziméa
etalon, la aceeasi doza.

*Testul de pectina este o metoda brevetata de Novozymes care permite urmérirea
degradarii pectinei. Pentru mai multe informatii, contactati distribuitorul local
Novozymes.

Paramétres techniques

VinoClear Classic se adauga pe fundul vasului in timpul umplerii dupa
presare. Omogenizarea se efectueaza in timpul umplerii. Cu cat este
adaugata mai devreme cu atéat rezultatul va fi mai bun. Eficacitatea
tratamentului poate fi urmarita cu testul Novo Pectin*, util in evaluarea
degradarii pectinelor.

Durata de contact

VinoClear Classic este activ din momentul introducerii sale in must. La
temperaturi scazute (5-10°C), recomandam o durata de contact de minim
trei ore pentru limpezire. Nu este recomandata folosirea simultana a

bentonitei.
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Must de Chardonnay (pH 3,3; temp.16°C) — Chile 2009.

incerciri efectuate pe must industrial

Fara enzime VinoClear® Classic: 2mL/hL
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Mustul tratat cu VinoClear Classic este limpezit rapid, ajungand la o turbiditate
<100 NTU in mai putin de cinci ore. O depectinizare eficace este importanta
pentru obtinerea unei limpeziri rapide, care poate fi statica sau fortata
(centrifugare, flotatie). Fermentatia mustului limpede permite conservarea unei
arome mult mai proaspéta si fructata.

Fara enzime VinoClear® Classic
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Dupé 24 ore, mustul tratat cu VinoClear Classic prezinté o turbiditate
foarte scdzuta. Volumul sedimentului este de 4% (8 % dupé 12 ore).

Dozaj

Doza recomandata este de 2-3mL/hL. O doza mai mica se aplica
varietatilor mai sarace in pectine (de ex.Chardonnay), si o doza mai mare
la varietatile bogate in pectine (de ex.Sémillon, Muscat, Sauvignon blanc)
sau la struguri cu maturitate scazuta.

Temperatura

VinoClear Classic este activ intre 5-60°C. Pentru temperaturi mai scazute
va recomandam marirea dozei cu 30% sau de prelungire a duratei de
contact.

pH

VinoClear Classic este activ la pH-ul mustului (pH 2,9-4,0).
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Pentru mai multe informatii sau pentru a cunoaste diferitele noastre birouri, consultati site-ul www.novozymes.com
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Il est possible que la législation, les dispositions et/ou les droits de tiers empéchent d’une facon ou une autre les clients d’importer, d'utiliser, de traiter et /ou de revendre

les produits décrits dans ce document. Sans accord écrit distinct entre le client et Novozymes, le présent document ne présente aucun caractére légal, ne constitue aucune

garantie de quelque nature que ce soit et peut étre modifié sans avertissement préalable.
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