9.510D

CLAR T SPECIAL TIRAGE

AKTIVER BEITRAG ZUR SCHONUNG IN DER FLASCHE
VERSTARKUNG DER STRUKTUR DER WEINE
VORBEUGUNG GEGEN REDUKTIVEN TON

EIGENSCHAFTEN

¢ Kombination von Gallapfeltannin — Kastanientannin Kupferzusatz.

+ Die Tannine des Weins haben folgende Haupteigenschaften:
- durch sie kann die Schénung bei WeilRweinen und bei bestimmten Rotweinen
stattfinden,
- sie verstarken die Ausgewogenheit des Weins und haben Einfluss auf sein
Altern,
- sie schiutzen den Farbstoff bei der Weinbereitung von Rotweinen,

¢ TANNIN ist ein wichtiges Geschmackselement beim Wein.

¢ CLAR T SPECIAL TIRAGE ist eine Ldésung mit einer Kombination von
GALLAPFELTANNIN in 95% Reinheit - Alkoholextrakt zu 80 % und
KASTANIENTANNIN zu 20 %.

¢ Das CLAR T SPECIAL TIRAGE lost automatisch eine leichte Schénung in der Flasche
aus, hat aber keinen Einfluss auf die Textur der Ablagerung.

¢ Das CLAR T SPECIAL TIRAGE schiitzt, wenn es beim Flaschenabzug zugesetzt wird,
die Struktur und die Ausgewogenheit des Weins, was ein gutes Altern gewahrleistet.

¢ Das KASTANIENTANNIN in reiner Losung sorgt fur einen weil3en, feinen und auf3erst
lang anhaltenden Schaum.

¢ Tannin hat eine hohe Kombinierfahigkeit gegenuber reduzierten
Verbindungen (Molekille mit HS-Radikal), wobei das nicht immer ausreichend ist.

¢ Dem CLAR T SPECIAL TIRAGE wurden Kupferionen zugesetzt, um die speziellen
Eigenschaften des Tannins zu verstarken. Ein aul3erst schwacher Kupferzusatz bei der
einzusetzenden Dosis (6 cL/hL) ist jedoch ausreichend, um die Bildung von
unerwinschten Verbindungen, die manchmal durch die Hefen und insbesondere durch
die SICH VERKLUMPENDEN Hefen hervorgerufen werden, zu neutralisieren.
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9.510D

| EINZUSETZENDE DOSIS

¢ 6 cL auf 1 hL abzufullenden Wein.

| GEBRAUCHSANWEISUNG |

¢ Beim Flaschenabzug lassen sich unsere Empfehlungen fur einen trockenen Wein, die
in der Mehrheit der Falle zu treffen, folgendermafien zusammenfassen:

¢ Je hl abzufullenden Wein folgende Mengen zusetzen:
- 2,2 kg Zucker, um einen abschlieBenden Druck von 5,5 Atmospharen zu
erhalten,
- 3 L Ferment (mit héchstens 40 bis 50 Millionen Zellen /mL) (AGGLO-Hefen).
- 6 cL ADJUVANT
-6 cL CLAR T SPECIAL TIRAGE
-5 g PHOSPHATE COMPOSE
- 2 cL COMPLEXE AN je nach dem benutzen Hilfsstoff und je hach Empfehlung
des Onologen

¢ FUr ausreichende Luftung sorgen. Den Wein beim Flaschenabzug bestandig umrthren.

¢ Die Schaumbildung von unserem Labor regelmé&fig Gberprifen lassen.

| VERPACKUNG

¢ Kanister1L,5L, 10 L.

| LAGERUNG |

¢ Ganze Verpackung, originalverschweildt, lichtgeschiitzt an einem trockenen und
geruchsfreien Ort lagern. Frost vermeiden!
¢ Nach Offnung der Verpackung schnell auforauchen.

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfligung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen aul3erhalb
unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und diirfen ohne seine Zustimmung nicht geandert werden.
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