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Quitosano de Aspergillus Niger, levedura inativada com o processo inovador X-PRO® e
proteina de batata.

X-PRO® BACTOCLEAN é um clarificante para reducao dos microrganismos indeseja-
dos e caracterizado pelo elevado poder estabilizante das substancias fenolicas.
Apresenta-se de cor creme, com um cheiro caracteristico € soluvel em agua morna.
Nao contem conservantes.

Pela sua acao especifica, aconselha-se a utilizacao de X-PRO® BACTOCLEAN em
todos os processos nos quais se deseja conter, por um tempo limitado, a evolucao de
microrganismos indesejados (Brettanomyces, bactérias acéticas, bactérias lacticas) e
ao mesmo tempo efetuar uma operacao de clarificacao delicada prevenindo os
fenomenos oxidativos.

A aplicacao de X-PRO® BACTOCLEAN permite reduzir a quantidade de anidrido sulfu-
roso em todas as fases criticas do processo de vinificacao (ex: antes da segunda
fermentacao de espumantes, batonnage sobre borras, engarrafamento, etc).

Nos vinhos tintos X-PRO® BACTOCLEAN consegue restabelecer e prolongar a juven-
tude do vinho quer a nivel cromatico quer a nivel sensorial.

Apos tratamento com X-PRO® BACTOCLEAN é aconselhado a separacao do sedimen-
to de colagem atraves de processos fisicos. Quando se deseja obter a estabilidade
proteica dos vinhos aconselha-se a aplicacao de uma bentonite com elevado poder
desproteinizante (PLUSGRAN® GEL) apos o tratamento.

O uso de X-PRO® BACTOCLEAN respeitar as Normas nacionais e legais em vigor.
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Dissolver a quantidade desejada de X-PRO® BACTOCLEAN em 10 partes de agua
mornga, adicionar ao vinho e homogeneizar cuidadosamente.

De 5 (de forma fraccionada) até 25 g/hL.
Atencao: 25 g/hL de X-PRO® BACTOCLEAN cedem ao vinho 10 g/hL de quitosano.

Sacos 500 g.

Conservar em local fresco e seco. Fechar cuidadosamente a embalagem depois de
aberta.

De acordo com a Norma Europeia em vigor, o preparado é classificado: hao perigoso.

Esta conforme o Codex Enolégico Internacional, versao em vigor.
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