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Clarificante para mostos oxidativos, procedentes de vendimias alteradas,
mostos de prensa, ricos en polifenoles, mostos de segundas prensadas (tailles),
vendimias mecdnicas, vinos. Flotacion.

OENOCLAR es un adyuvante de preparacion de mostos y vinos, formado por diferentes
gelatinas y PVPP. Es el producto ideal para clarificar los mostos blancos y rosados procedentes
de uvas con botrytis, las vendimias mecdnicas y los mostos de prensa, ricos en polifenoles.
OENOCLAR es fambién muy eficaz en flotacion.

OENOCLAR reUne varias propiedades:
e La PVPP elimina los compuestos susceptibles de oxidarse y disminuye el amargor.
e La asociacion de diferentes gelatinas permite una muy buena clarificacién del mosto,
disimulando al mismo tiempo el verdor de determinados polifenoles.
OENOCLAR permite también una buena compactacion de los fangos.

Clarificacion estdtica:

OENOCILAR se utiliza preferentemente en el mosto, pero también en el vino. La adicién previa
de OENOGEL 30 (sol de silice) o taninos mejora la calidad de la clarificacién y evita
sobreencolados en el vino.

OENOCLAR también puede utilizarse conjuntamente con FORMULE 1-CF, ya que los dos
productos son complementarios.

Flotacion:
OENOCLAR es facil de utilizar y es particularmente reactivo cuando la concentracién de
polifenoles es baja. OENOCLAR se utiliza en la flotacion de mostos blancos.

Clarificacién estatica:
Mostos: 10 a 20 cL/hL
Vinos: 5a 10 cL/hL
Flotacion:

5a 10 cL/nL

Agitar enérgicamente antes de utilizar.

Precauciones de uso:

Producto para uso enoldégico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.
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20Ly 1000 L.

Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y sin
olores, alejado del hielo.
Una vez abierto el envase, ufilizar rapidamente.

La informacion proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga un compromiso o garantia, en la
medida que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacion y de la informacién de seguridad
en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento.
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