CLARIL QY

Bezalergenni, vegansky ¢ifici prostfedek

SloZeni: inaktivované kvasinky, pfipravek na bdézi chitosanu ziskany z Aspergillus niger a
organickych kyselin (kyselina citronova E330, kyselina L-askorbova E300, kyselina mlécna
E270 L (+).

Vlastnosti:

Claril QY je komplexni cifidlo, které reaguje na soucasny trend, vyhybat se pouZivani
potencidlnich alergenl a slozek Zivo€isného pulvodu. Nékteré proteiny uvolfiované
Saccharomyces cerevisioe maiji G€innou ¢ifici schopnost a mohou snizit sviravost a zlepsit
senzorické vlastnosti. Chitosan také zlepSuje Cifeni. Claril QY neobsahuje zddné alergenni
slouceniny, proto nemusi byt uveden na etiketdch vin. Navic diky absenci sloZek Zivocisného

pUvodu je vhodny pro vyrobu vin pro vegetaridnské a veganské spotiebitele.

Aplikace:

Cifeni vin

*Mladé €ervené vino: sniZuje sviravost, horkost a eliminuje nestalé barevné slozky.

» Vyzrdlé Cervené vino: zlepsSuje Cirost, snizuje suchost a hotkost a zlepSuje pocity sladkosti.
= Bilé vino: zlepsSuje Cirost a rovnovdhu, snizuje horké pocity a respektuje strukturu.

Déavkosvani:
5-40 g/hl

Navod k pouziti:

Rozpustte Claril QY v 10 dilech vody nebo vina za stdlého michdani, aby se zabrdnilo hrudkédm.
Pridejte do objemu, ktery md byt oSetfen, pomoci ddvkovaci pumpy nebo Venturiho trubice
béhem precerpdavani. Udrzujte v suspenzi po dobu nejméné 30 minut, aby se zaijistilo, Ze se
pfipravek dostane do kontaktu s celym oSetfovanym objemem. Po 48 hodindch kontaktu
vino stocte nebo prefiltrujte.

Baleni:

1kg, 10 kg

Uzavieny obal: skladujte na chladném, suchém a dobfe vétraném misté. Otevieny obal:
peclivé znovu uzaviete a uloZte, jak je uvedeno vyse.

Vyrobek vyrobeny ze surovin, které jsou schvdleny pro vyrobu vina v souladu s: Codex

OEnologique International Reg. (EU) 2019/934 a néaslednymi zménami. Vyrobek schvaleny TTB
pro vyrobu vina v souladu s 27 CFR 24.246.
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