BI OARAB'C P LUS ESTABILIZANTES

ESIABILIDAD COLOIDAL

Bioarabic Plus es una goma arabiga que PRESENTACION
favorece la  proteccibn frente a

inestabilidades en vino embotellado. Liquido ligeramente viscoso de color amarillo

opalescente.
PROPIEDADES ENOLOGICAS

e Recomendada en vinos susceptibles de sufrir
inestabilidades o precipitaciones.

e Su naturaleza hidréfila preserva la limpidez del CONSERVACION
vino evitando la precipitacion en el vino  conservar en el envase de origen, en lugar
embotellado, favoreciendo la estabilidad de la fresco y seco.
materia colorante y protegiendo al vino frente a
precipitaciones cupricas, férricas y proteicas.

e Respeta el perfil aromatico del vino y aumenta
ligeramente la untuosidad en boca.

Envases de 22 kg.

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y
el Reglamento UE 2022/68 // Producto para uso alimentario //
Producto no modificado genéticamente // Producto alérgeno.

COMPOSICION Revision 5// 11/04/2024

Goma arabiga de Acacia senegal (E-414) en
disolucién al 30%, anhidrido sulfuroso (E-220) y
acido citrico monohidratado (E-330).

DOSIS Y MODO DE EMPLEO

70 - 200 ml/hl de vino terminado.

Se recomienda realizar ensayos de laboratorio
para determinar la dosis de empleo 6ptima.

e Afadir directamente en vino clarificado y filtrado,
asegurando una distribucion homogénea.

e Debido a su naturaleza coloidal, se recomienda
adicionarse inmediatamente antes del
embotellado, y después de la ultima filtracion,
para evitar pérdida de producto y colmatacion de
los filtros.

Alérgenps:
contiens sulfitos
[2-4 L]
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