BIOGEL FLOTATTION g

GELATINA PARA LA CLARIFICACION DINAMICA

Biogel Flotattion es la gelatina recomendada en procesos
de desfangado dinamico por flotacion.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

* Biogel Flotattion es una gelatina especial hidrosolubilizada di-
sefiada para la clarificacion de mostos mediante sistemas de
flotacion de fangos. Su presentacion liquida facilita el empleo y
su bajo grado de hidrdlisis evita sobreencolado.

* En la flotacion de los mostos permite obtener en poco tiempo
una perfecta separacion de los solidos suspendidos, permitiendo
al mismo tiempo la reduccion de los niveles de turbidez.

* El empleo al mismo tiempo de Biogel Flotattion y Biosol permite
una formacion del floculo mas rapida, un mayor poder clarifican-
te, la obtencion de residuos mas compactos y una reduccion del
empleo de filtros de vacio.

* Biogel Flotattion elimina las catequinas que aceleran los feno-
menos oxidantes. Los vinos elaborados con este coadyuvante son
mas frescos y estables.

* Biogel Flotattion respeta la naturaleza aromatica y gustativa de
mostos y vinos y su combinacion con taninos, es superior a las
normales gelatinas liquidas.

COMPOSICION

Proteina de origen porcino poco hidrolizada y de alto peso
molecular.

DOSIS Y MODO DE EMPLEOQ

40 - 100 mi/nl

© Se recomienda realizar ensayos de laboratorio para determinar
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Alérgenos:

la dosis de empleo dptima.

1. Puede ser aplicado directamente sobre el mosto a tratar. Para
facilitar la homogeneizacion se recomienda diluir el producto en
2-4 veces su volumen.

2. Afadir al volumen total y asegurar la homogeneizacion.

PRESENTACION

Liquido transparente ligeramente viscoso.

Garrafa de 25 kg.

CONSERVACION

Conservar en el envase de origen, en lugar fresco y seco Una vez
abierto consumir rapidamente.

Por las caracteristicas intrinsecas del producto puede gelificar a
temperatura inferior a 8°C calentar en bafio de agua ¢ atemperar
en ambiente calido hasta que el liquido recupere su estado fluido
inicial.

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el Reglamento
CE606/2009 // Producto para uso alimentario // Producto no modificado genéti-
camente // Producto alérgeno // Procedente de la U.E.

Revision 3 /7 07/06/2016.

NP ESO78134 L1



