Reduktion der Phenole (%)

ClearUp™ BIO — unser Multitalent

Die Anwendnungsgebiete von ClearUp™ BIO sind
Uberraschend vielféltig. In diversen unabhéngigen
Forschungsarbeiten haben sich zwei Gruppen von
Anwendungen herausgestellt:

Die Hauptanwendung ist der Ersatz von Mikroplas-
tik, tierischen und silikathaltigen Schénungsmitteln
zur Entfernung von unerwiinschten Phenolen in Most
und Wein.

Zu den neu erforschten Anwendungen gehdren
spezielle Schénungen zur selektiven Entfernung von
unerwinschten Storstoffen, die bislang nur schwer
oder gar nicht aus Most und Wein zu entfernen
waren.

Darlber hinaus dient ClearUp™ BIO auch als
hocheffiziente Absorbanz von géarhemenden Sub-
stanzen im Most und Wein.

Fir die fachlich korrekte und erfolgreiche Durch-
fihrung der Schénungen mit ClearUp™ BIO gibt es
bei Inrem 2B Fachberater spezifische Anwendungs-
empfehlungen fur die zwei verschiedenen Anwen-
dungsgebiete.

Besonders die Reihenfolge der Zugabe als auch die
Kontaktzeiten wirken sich positiv auf das gewtinschte
Ergebnis aus.

Beim Einsatz von ClearUp™ BIO gibt es keinerlei
negative Gegenanzeigen mit oenologischen Enzy-
men. Es setzt sich zudem rasch ab und ist senso-
risch absolut neutral.

Verweis: Zusammenfassung Diplomarbeit Simone Maurer (M.Sc.) 2013.
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Haupteigenschaften von ClearUp™ BIO

>

Entfernung von unerwiinschten Phenolen
im Most oder Wein

Ersetzt Gelatine, Casein, Albumin und
silikathaltige Schénungsprodukte voll-
sténdig

Frei von Mikroplastik, z.B. PVPP
Absolut allergenfrei

Verbessert die Sensorik von Weinen aus
gestressten Girungen

Zusatzliche Eigenschaften
von ClearUp™ BIO

>

Reduktion der Fettsauren (%)

100,0

Erstes biologisches und veganes
Schoénungsmittel

Verringert oder beseitigt Thiol-Bockser aus
dem frihen Jungwein

Senkt spurbar den Gehalt an fllichtigen
Phenolen (z.B. durch Brettanomyces)

Bindet eine Reihe von gérhemmenden
Spritzmittelrickstdnden und Mycotoxinen

Ideal fur die Erhéhung der inneren Oberflache
bei stark vorgeklarten Mosten, beispielsweise
nach der Flotation
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Darstellung aus der Bachelorstudie der Hochschule Albstadt-Sigmaringen - 2013: B.Sc. S. Maurer, Prof. Dr. R. Kimmich, Dr. B. Bohrer, Dipl.-Ing. Oen. (FH) C. Heinemeyer



