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CLARIFICANTES

CLARITO®

SUPERFLOW
CLARIFICANTE POLICOMPUESTO HIPOALERGÉNICO, 
DE EFECTO ACLARADO

COMPOSICIÓN

Proteínas vegetales de alta carga eléctrica superficial 25 %,
Bentonita en polvo activada 70 %, ácido cítrico (E330) 5 %. 

CARACTERÍSTICAS

CLARITO® SUPERFLOW es un clarificante de limitado efecto sobreencolante, estudia-
do para responder a la exigencia de clarificas rápidas y eficaces. 
CLARITO® SUPERFLOW viene de la selección de las materias primas según sus cargas 
eléctricas superficiales. Esta tipología de control permite comprender la interacción 
que los coadyuvantes pueden revelar en relación al vino y al mosto y así, al momento 
de añadirlo, certificar la acción clarificante. 
El instrumento se llama S.C.D. (Streaming Current Detector) y se aplica también para el 
control calidad de los formulados: la marca SCD – TESTED representa esta calidad 
tecnológica del producto, que se concretiza en una garantía más completa para el 
cliente final.
En la formulación de CLARITO® SUPERFLOW se han incluido algunas substancias 
proteicas vegetales seleccionadas por sus aptitudes aclaratorias y una óptima bento-
nita en polvo por el notable poder desproteinizante. 
La propiedad esencial de CLARITO® SUPERFLOW es de interactuar de manera funcio-
nal con las componentes coloidales responsables de las colmataciones de los medios 
filtrantes, y de determinar así clarificas eficaces y compactas. La presencia balanceada 
de proteínas vegetales respetosas de las substancias colorantes y de bentonita de 
acción instantánea, hace CLARITO® SUPERFLOW un óptimo clarificante también para 
vinos tintos difíciles.
CLARITO® SUPERFLOW no contiene productos considerados “alérgenos alimentarios” 
según lo establecido por la normativa vigente. Además, las materias primas no derivan 
de organismos genéticamente modificados (es un producto libre de OGM).

APLICACIONES

CLARITO® SUPERFLOW se indica en el tratamiento de los vinos y vinagres particular-
mente difíciles de clarificar, es aplicable en los productos en los que se quiere respetar 
el color y la estructura. Su acción se ejerce con eficacia sobre el estado coloidal que 
se modifica positivamente con una mejora de la filtrabilidad del producto.
Sin embargo, la acción de absorbimiento de CLARITO® SUPERFLOW es limitada en 
relación a las fracciones fenólicas, de las que los efectos decolorantes y de empobre-
cimiento del producto tratado se limitan al mínimo, esta característica lo hace adecua-
do para su uso incluso en las fases de pre-embotellamiento.   

Para el uso de CLARITO® SUPERFLOW atenerse a las normas de ley vigen-
tes.
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CLARIFICANTES

USO

Diluir CLARITO® SUPERFLOW en agua en proporción 1:10, dejar reposar agitando por 
algunas horas y añadir al producto, homogeneizando cuidadosamente. 
Mejor si dosificado a través de DOSACOM®, el sistema JU.CLA.S. para dosis proporcio-
nales.

DOSIS

Para identificar la correcta dosis se recomienda hacer las oportunas pruebas de laboratorio. 
De 10 a 60 g/hL para vinos blancos;
de 20 a 80 g/hL para vinos tintos;
de 50 a 150 para vinagre y productos difíciles de clarificar. 

ENVASES

Bolsas de 15 kg.

CONSERVACIÓN

Conservar en lugar fresco y seco. Cerrar cuidadosamente los envases abiertos.

PELIGROSIDAD

En base a la normativa europea vigente, el preparado está clasificado como: no 
peligroso.
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