
CLARIFICANTES

P. I. Alces 2ª Fase • Airén, 4 • 13600 Alcázar de San Juan (CR) • Tlf. (+34) 926 55 00 72 • Fax. (+34) 926 55 06 76 • atencionalcliente@biocor.es • www.biocor.es

SUAVIDAD Y REDONDEZ EN BOCA

BIOGEL FINISH

Biogel Finish es una gelatina líquida purifi cada cuya ac-
ción clarifi cante, respeta del carácter varietal y dá suavidad 
tánica en boca.

PROPIEDADES ENOLÓGICAS

• Excelente acción clarifi cante, elimina la astringencia, aportando
suavidad en boca sin perder intensidad ni calidad aromática. 

• Elimina taninos verdes y astringentes sin detrimento de la frac-
ción aromática, consiguiendo vinos más redondos.

• Se recomienda en vinos tintos estructurados, vinos tintos jó-
venes, vinos con paso por madera y vinos blancos y rosados.

• Su presentación liquida facilita el empleo.

COMPOSICIÓN 

Proteína de origen porcino en solución acuosa con un grado me-
dio de hidrólisis y de peso molecular medio.

DOSIS Y MODO DE EMPLEO

30-80 ml/hl de vino. 

• Se recomienda realizar ensayos de laboratorio para determinar
la dosis de empleo óptima.

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

2. Añadir al volumen total de vino preferentemente con bomba
dosifi cadora. Asegurar la homogeneización.

El empleo de Biogel Finish en vinos blancos y rosados debe ir 
asociada con sol de sílice, Biosol, o bentonita de calidad Bento-
dex. Para ello añadir primero Biogel Finish y dejar actuar mínimo 
4 horas antes de la adición de sol de sílice o bentonita.

PRESENTACIÓN

Líquido transparente ligeramente viscoso.

Envase de 22 y 1000 kg.

CONSERVACIÓN

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

Por las características intrínsecas del producto puede gelifi car a 
temperatura inferior a 12ºC calentar en baño de agua ó atempe-
rar en ambiente cálido hasta que el líquido recupere su estado 
fl uido inicial.
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Alérgenos: 
contiene sulfitos:
2      -    4 g/L

Origen porcino.


