
Avantaje

•• O limpezire rapidă

Acceleraţi limpezirea musturilor din toate varietăţile şi 

calităţile de struguri şi măriţi de 2-5 ori randamentul şi 

eficacitatea echipamentului vostru de limpezire.

Cu aceleaşi vase (cuve), veţi putea limpezi de cel puţin 2 ori 

mai mult must pe toată durata recoltării. În plus, mustul 

vostru limpede este gata în mai puţin timp şi voi puteţi porni 

fermentaţia cu mult mai devreme, păstrând în acelaşi timp 

toată aroma mustului.

•• Creşterea randamentului şi a profitului

Reducerea volumului burbelor cuprinsă între 30-50% se

transformă într-o creştere a randamentului în suc.

Un hectolitru de must produce avantaje în suc limpede; 

astfel voi micşoraţi pierderile datorate volumului burbelor şi 

măriţi profitul cramei.

VinoClear® Classic
– Accelerează limpezirea musturilor din

struguri pentru elaborarea vinului

VinoClear Classic accelerează limpezirea 
musturilor din struguri înaintea fermentaţiei 
alcoolice. În acelaşi timp reduce volumul 
burbelor, permiţând reducerea costurilor şi 
majorarea profitului.

vin
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– O limpezire mai rapidă, care permite demararea

rapidă a fermentaţiei mustului limpede.

Paramètres techniques

VinoClear Classic se adaugă pe fundul vasului în timpul umplerii după 

presare. Omogenizarea se efectuează în timpul umplerii. Cu cât este 

adăugată mai devreme cu atât rezultatul va fi mai bun. Eficacitatea 

tratamentului poate fi urmărită cu testul Novo Pectin*, util în evaluarea 

degradării pectinelor. 

Durata de contact

VinoClear Classic este activ din momentul introducerii sale în must. La 

temperaturi scăzute (5-10°C), recomandăm o durată de contact de minim 

trei ore pentru limpezire. Nu este recomandata folosirea simultană a 

bentonitei. 

VinoClear Classic

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

Încercări efectuate pe must industrial

Înbunătăţirea puterii de limpezire 

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

Încercări de vinificare la scară mare
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Durata limpezirii în ore
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Durată în ore

Mustul tratat cu VinoClear Classic este limpezit rapid, ajungând la o turbiditate 
<100 NTU în mai puţin de cinci ore. O depectinizare eficace este importantă 
pentru obţinerea unei limpeziri rapide, care poate fi statică sau forţată 
(centrifugare, flotaţie). Fermentaţia mustului limpede permite conservarea unei 
arome mult mai proaspătă şi fructată.

După 24 ore, mustul tratat cu VinoClear Classic prezintă o turbiditate 
foarte scăzută. Volumul sedimentului este de 4% (8 % după 12 ore).

* Testul de pectină este o metodă brevetată de Novozymes care permite urmărirea 
 degradării pectinei. Pentru mai multe informaţii, contactaţi distribuitorul local 
Novozymes.

VinoClear Classic prezintă o putere de limpezire mai mare decât altă enzimă 
etalon, la aceeaşi doză. 

Dozaj

Doza recomandată este de 2–3mL/hL. O doză mai mică se aplică 

varietăţilor mai sărace în pectine (de ex.Chardonnay), şi o doză mai mare 

la varietăţile bogate în pectine (de ex.Sémillon, Muscat, Sauvignon blanc) 

sau la struguri cu maturitate scăzută.   

Temperatura

VinoClear Classic este activ între 5-60°C. Pentru temperaturi mai scăzute 

vă recomandăm mărirea 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 informaţii sau pentru a cunoaşte diferitele noastre birouri, consultaţi site-ul www.novozymes.com
Novozymes Switzerland AG · Neumattweg 16 · 4243 Dittingen · Suisse · Tél. +41 61 765 6111 · Fax +41 61 765 6333
Novozymes A/S · Krogshoejvej 36 · 2880 Bagsvaerd · Danemark · Tél. +45 4446 0000 · Fax +45 4446 9999 · wineprocessing@novozymes.com · www.novozymes.com

Novozymes este numărul unu mondial în 

bioinovaţie. Împreună cu clienţii noştri care 

activează într-o largă paletă de industrii, noi 

creăm soluţii bio pentru industria viitorului, 

sprijinim dezvoltarea clienţilor noştri şi ajutăm  

utilizarea mai raţională a resurselor planetei.

in România prin GAMA SERV srl, 0214505270; 0720113311; 0723621099
e-mail: office@gama-serv.ro; www.gama-serv.ro 




