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KLARIFIKANT NA BAZE EPL, BEZ ZIVOCISNYCH PROTEINOV,
KOMPATIBILNY ) )

S PRODUKCIOU BIOLOGICKEHO VINA

Klarifikanty linie produktov CYTO sa zrodili z vyskumu firmy EVER vdaka

skusenostiam, ku ktorym

sa dospelo pri pouziti réznych proteinovych extraktov z kvasiniek (EPL).

Pouzitie na klarifikaciu mustov a vin bolo schvalené v roku 2011 organom
OIV a nasledne prijaté

Nariadenim EU 144/2013.

Proteinové extrakty z kvasiniek (EPL), na rozdiel od mnohych rastlinnych
proteinov, maju vyhodu

v zlepSeni organoleptického obrazu bez prinosu negativnych cudzich arém.

Linia produktov CYTO je k dispozicii v réznych formulaciach, na pokrytie
vsetkych enologickych

poziadaviek a aby sa poskytla odpoved, ktora je udrzatelna a adekvatna
modernému zivotnému Stylu.

TECHNICKE VLASTNOSTI
CYTO CLAR je formulovany na klarifikaciu bielych alebo ruZzovych mustov

a okrem toho aj bielych vin, ktorda sa udeje rychlou a kompaktnou
separaciou zakalenia.

Synergia medzi proteinovymi extraktami 2z kvasiniek a aktivneho
rastlinného uhlia zlepSuje fenolovi stabilitu, pricom odstranuje
najintenzivnejSie a oranZové odtiene, zatial ¢o bentonity, ktoré boli
vyselektované pre svoj maximalny deproteinizac¢ny efekt, zrychluju ¢irenie
a zlepsuju proteinovu stabilitu. Musty a vina, takto klarifikované, su okrem
toho chranené proti efektu “chut zo svetla”.

CYTO CLAR zlepSuje dizku zivotnosti a senzoricky obraz vin, pricom
zasahuje do cuchovej, chromatickej a chutovaje cistoty, s prinosom
okrahlosti a objemu.
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CYTO CLAR

Klarifikant na selektivne odstranenie farby

a nestabilnych proteinov

CYTO CLAR neobsahuje alergény, podla predpokladaného v Nariadeni EU
1169/2001, priloha II, neobsahuje produkty Zzivoc¢isSneho pdvodu a je
pouzitelny pri vyrobe biologickych vin podla eurdpskych noriem.

POUZITIE

e Pri bielych a ruzovych mustoch: ako pri klarifikacii, tak aj pri flotacii,
vdaka svojej vysokej flokulac¢nej kapacite garantuje rychlu separaciu. Je

aktivny voci oxidazickym enzymom.

e Pri bielych vinach: kde ulahcuje Cirenie a zoslabuje zelené alebo
rastlinné znaky a okrem toho prispieva k proteinovej stabilite a

zabezpecuje dlhu Zivotnost.
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Graf 1: redukcia zakalenosti (NTU)
pomocou klarifikacie s produktom CYTO
CLAR na vine PINOT GRIGIO 2020

Graf 2: redukcia % D.O. 420 nm pomocou
klarifikacie s produktom CYTO CLAR na
vine PINOT GRIGIO 2020

DAVKOVANIE A SPOSOB POUZITIA

Dispergovat produkt CYTO CLAR v objeme rovnajuicom sa jeho 10-nasobku,
lepsie ak je vlazna. Poc¢kat aspon 30 minut, lepsie niekolko hodin, opatovne
premiesat roztok pred jeho pridanim do oSetrovanej masy, aby sa dosiahla

lepsia homogenizacia.

Davky:
10 - 20 g/hl

(95 g/hl je max. davka pre musty a biele vina podla Nariadenia EU 934/2019)
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ZLOZENIE
Proteinové extrakty z kvasiniek (EPL) rafinované, farmaceutické bentonity
spolu s aktivnym rastlinnym uhlim.

EPL VYSELEKTOVANY BENTONIT
e TUlahcuje odkalenie e Ulahcuje klarifikaciu
e Redukuje zakalenost e Adsorbuje oxidazické enzymy
e Redukuje prebytocné taniny e Stabilizuje vino
e ZlepSuje filtrovatelnost e Predchadza proteinovym
e Zachovava organolepticka “kalom”

vyvazenost e Ulahcuje filtraciu
AKTIVNE UHLIE

e Predchadza “pinkingu”

e Eliminuje oxidované polyfenoly

e Redukuje prebytocnu farbu a
D.O. 420 nm

BALENIA
Vrecka po 1 kg; vrecia po 10 kg.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecény, a teda sa nevyzaduje bezpecénostny list.
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