
PROCLAR PINK é uma combinação de proteína vegetal, caseína solúvel e gelatina.

PROCLAR PINK é um produto complexo dotado de um largo espectro de ação:
 5 Eliminação de polifenóis oxidados.
 5 Redução das tonalidades de amarelos/ alaranjados do vinho (associados a cores tipo casca de cebola).
 5 Realce dos tons rosados mais diretos do vinho.
 5 A caseína tem um papel fundamental quando as prensagens são mais fortes.
 5 A sinergia entre a proteína vegetal e a gelatina permitem a redução das notas amargas e adstringentes presentes no final de 
boca e resultantes de maturações deficientes.

 5 A proteína vegetal promove um volume de borras reduzido assim como uma excelente preparação para as filtrações seguintes.

PROCLAR PINKAGENTES DE COLAGEM

QUALIDADE E SEGURANÇA ALIMENTAR
 5 Alergénicos – Caseína. Ausência das restantes substâncias ou 

produtos que causam alergias ou intolerâncias, referidos no anexo II do 
Regulamento CE 1169/2011.

 5 OGM – Ausência de Organismos Geneticamente Modificados, não foi 
produzido a partir dos mesmos e não inclui substâncias com origem 
nos referidos organismos. 

 5 Ionização - Não tratado por radiação.
 5 Nanomateriais - Não foi produzido utilizando nanotecnologia e 

portanto não contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE 
1169/2011. 

 5 Codex Enológico Internacional (COEI) e Legislação Europeia: Está 
conforme o COEI versão em vigor e Regulamento Delegado (UE) 
934/2019.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZAÇÃO
Recomendada: 20 a 60 g/hL

60 a 100 g/hL em vinhos oxidados

Reidratar o PROCLAR PINK em água na proporção de 1Kg para 
10Lt em água morna (35 a 40oC) e mexer vigorosamente para 
homogeneizar.

Atenção: Utilizar a suspensão no próprio dia da preparação.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
1 e 20 Kg
Embalagem fechada e selada de origem: Ao abrigo da luz num local seco e isento de odores. 
Após abertura, utilizar rapidamente.
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EFICAZ CONTRA A OXIDAÇÃO E A EVOLUÇÃO PRECOCE DA COR 
EM VINHOS ROSÉS. REDUÇÃO DE AMARGOS E ADSTRINGÊNCIA. 
EXCELENTE CLARIFICAÇÃO.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condições de armazenamento. A informação presente neste documento é 
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto não deverá ser considerada como uma garantia expressa ou uma condição para venda deste produto.
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