BIOGEL A/C

GELATINA AL AGUA CALIENTE PARA LA
CLARIFICACION

Biogel A/C es una gelatina purificada y poco
hidrolizada obtenida a partir de sustancias
colagenas. Excelente accion clarificante, equilibra
la estructura polifendlica de forma eficaz, cuidando
la estructura del vino. El vino mantiene su potencial
de envejecimiento y sus cualidades aromaticas.

Biogel A/C esta indicado para la clarificacion de
vinos tintos estructurados con alta carga
polifendlica. Vinos tintos de crianza.

Su aplicacién es apropiada en vinos de alta gama,
donde el respeto por la expresion varietal es
fundamental durante los tratamientos de
clarificacion.

Respeta la expresidon aromdtica y la estructura
tanica del vino.

Contribuye a pulir la agresividad de un exceso de
madera.

También es adecuada en la flotacién de mostos.

Proteina de origen porcino poco hidrolizada de alto
peso molecular.

5-10 g/hl de mosto o vino.

Se recomienda realizar ensayos de laboratorio para
determinar la dosis de empleo dptima, pues la
efectividad de la dosis depende de las caracteristicas
de cada vino.

Diluir la dosis establecida en proporcién 1/20
en agua caliente (35°C) y homogeneizar.

Una vez disuelta, incorporar al volumen total
de vino a tratar y homogeneizar.

No utilizar la disolucién de Biogel A/C si han
transcurrido 24 horas tras su preparacion.

Granulado de color amarillo ambar.
Envase de 20 y 25 kg.

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

Alérgenos:
contiene sulfitos Origen porcino.
[2-4 g/L].



