Solutions for winemaking

LAMOTHE-ABIET

FICHA TECNICA :
GELATINE SPECIALE VINS FINS

FORMULACION

Gelatina alimenticia liquida de origen exclusivamente porcino concentrada a 100g/L. Contiene sulfitos (E 220).

CAMPO DE APLICACION

Clarificacion de los vinos tintos, blancos y rosados.

DOSIS RECOMENDADOS

Las dosis siguientes estan mencionadas a titulo enunciativo, la dosis 6ptima sera determinada con una prueba al laboratorio 0 sobre
consejo de su endlogo:

- Vino tinto estructurado: 6 a 10 cL/hL, Vino tinto ligero: 4 a 8 cL/hL,
- Vino rosado: 3 a 7 cL/hL, Vino blanco: 2 a 5 cL/hL.
MODO DE EMPLEO

Introducir poco a poco en el vino asegurandose una buena homogeneizacion.
Se usa puro 0 en asociacion con taninos enoldgicos, gel de silice o bentonita.

ESPECIFICACIONES
FISICAS QUIMICAS
Liquido palido 3-4
1032+ 2 3.3+-03
MICROBIOLOGICAS <2.5glkg
<104 UFC/g <2%
<108 UFC/g > 14%
<108 UFClg LIMITES
Ausencialg <10 mg/kg
Ausencialg <30 mg/kg
Ausencialg <50 mg/kg
Ausencialg <5mglkg
Ausencia/25g <0.15 mg/kg
Ausencialg <1 mglkg
<103 UFClg < 0.5 mglkg
1 <103 UFClg < 50 mglkg
CONSERVACION

Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y libre de olores.
Respectar la DLUO (Fecha limite de utilizacion 6ptima) marcada en el envase. Utilizar rapidamente una vez abierto.

ACONDICIONAMIENTO
Bidones de 1,05 kg (1 L) (cartdn de 10 kg), de 5,25 kg (5 L) carton de 21 kg) y de 21 kg (20 L).
Contenedores de 1 050 kg (1000 L).
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