G u a CLARMIX®S AF

Oenological Sensitivity

- Ficha Técnica -

Descrigéao:

CLARMIX®S AF é ideal para a colagem de mostos e vi-
nhos onde se pretenda eliminar compostos fendlicos, eli-
minar proteinas e melhorar sensorialmente. Devido a re-
ducdo da atividade das polifenoloxidases contribui para
reducéo da tendéncia oxidativa do mosto e vinho, aumen-
tando a sua longevidade e estabilidade cromatica.

Adicionalmente, CLARMIX®S AF atua seletivamente nos
compostos responsaveis pelo amargor dos vinhos, devol-
vendo equilibrio e redondez ao vinho. Atenua também
notas de secura e rugosidade de boca.

Devido & sua composicido CLARMIX®S AF apresenta boa
capacidade clarificante o que melhora significativamente a
filtrabilidade do vinho.

CLARMIX®S AF é um clarificante de nova geragao, isen-
to de alérgenos, pelo que n&o precisa de ser menciona-
da a sua utilizagao na rotulagem dos vinhos.

Embalagens:

CLARMIX®S AF esta disponivel em embalagens de 1kg e
10kg.

Seguranga Alimentar:

Produto isento de OGM.

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo Il do
Regulamento (UE) N°1169/2011.

Produto em conformidade com o Cdédex Enolégico e o
Regulamento Delegado (UE) n°® 934/2019.

Produto ndo sujeito a radiagdo ionizante.

Composigéao:

PVPP, gelatina e bentonite

Aplicagao:

Dissolver CLARMIX®S AF numa proporgéo de 1:10
em agua e deixar repousar durante cerca de 1 hora,
agitar 10 minutos e aplicar sob remontagem ou por
tubo venturi.

Dosagem:
Mostos e vinhos: 10-100 g/hL

Recomenda-se a realizacdo de ensaios laboratoriais
de modo a determinar a dosagem mais adequada
para obter o efeito pretendido.

Armazenamento:

Manter o CLARMIX®S AF na sua embalagem origi-
nal, em local fresco e seco afastado da luz direta do

- ~ . . sol.
Nanomateriais - ndo foi produzido com recurso a nanotec-
nologia, ndo contendo nanomateriais, de acordo com o
Regulamento (UE) n°® 1169/2011.
SAl A informagéo contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e experién-
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cia do fabricante pelo que o seu uso deve ser restrito a informagao aqui presente.
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Somente para uso profissional e enolégico.
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