ALBUMINA
DE HUEVO

CLARIFICANTE NATURAL

La albumina de huevo es un clarificante natural
especialmente indicado para la clarificacion de vinos
tintos.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

* En la clarificacion de vinos tintos facilita la estabilidad tanica
y polifendlica del vino arrastrando y eliminando los taninos mas
astringentes, verdes procedentes de la uva.

* Para la clarificacion de vinos blancos conviene adicionar pre-
viamente tanino enoldgico Biorouge White para conseguir un
mejor resultado de clarificacion manteniendo su tipicidad.

 No interfiere en las caracteristicas aromaticas del vino, respe-
tando la tipicidad varietal tanto en nariz como en boca y color.

COMPOSICION

Albumina de clara de huevo de gallina obtenida por desecacion
en torre de atomizacion tratada enzimaticamente con glucosa
oxidasa con catalasa y perdxido de hidrégeno para eliminar la
glucosa.

DOSIS Y MODO DE EMPLEOQ

5-15g/l

Atencion: Se recomienda realizar ensayos de laboratorio para
determinar la dosis de empleo dptima. La temperatura del vino
puede condicionar la dosis. A menor temperatura, mayor dosis.

* Disolver la alblimina de huevo en 10 veces su peso en agua fria.
* Agitar evitando la formacion de espuma.

* Incorporar al volumen total de vino y homogeneizar.

CLARIFICANTES

PRESENTACION

Polvo color cremoso.

Envase de 1 kg.

CONSERVACION

Conservar en el envase de origen, en lugar fresco y seco,
ausente de olores. Una vez abierto es recomendable su utilizacion
inmediata.
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Alérgenos:
contiene derivados
de huevo.
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