DENFIAI\JCE

Solugdo a 10% de gelatina alimentar, hidrolisada por protedlise enzimatica
Eliminagdo suave da estrutura tanica
Flotagao

GELATINE N deriva de uma cuidadosa hidrélise de colagénio de porco.

Esta hidrdlise confere & GELATINE N uma elevada carga de superficie favordvel & clarificacdo
profunda e a uma acdo suave sobre os taninos.

Solucdo fransparente a translUcida de cor amarela, odor a SO2.

Dgronfe a colagem, GELATINE N permite a eliminacdo suave da estrutura tanica.
GELATINE N também é utilizada para "flotar" mostos brancos, rosés ou fintos.

e Colagem: a cuidadosa hidrdlise da GELATINE N permite a eliminacdo suave dos

taninos, preservando ao mesmo fempo a sua estrutura inicial: utiliza menos taninos do que
a COLLE H para precipitar.
e Flotacdo: fécil de usar e particularmente reativa com cargas baixas em polifendis, GELATINE
N ¢é utilizada para a flotacdo de mostos brancos e rosés.
E também muito eficaz para "flotar' mostos tintos de colheitas aquecidas e depois
prensadas, antes da fermentacdo em fase liquida.

Colagem: geralmente 10cL/hL para vinhos de prensa

5cL/hL para vinhos de lagrima.
Os vinhos leves em compostos tanicos receberdo previomente 5g/hL a 10g/hL de OENOTANNIN
MIXTE MG.

Flotagao: entre 3cL/hL e 10cL/hL dependendo da cor do mosto, da sua carga e do seu estado
sanitdrio.

Colagem: Introduzir a solugcdo num fluxo fino no vinho em movimento ou apds diluicdo de 2 em
dgua, homogeneizando a massa o mais rapidamente possivel (utilizacdo de bomba doseadora
ou sistema de Venturi).

Precaucgoes de utilizagao:

Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.

Utilizar de acordo com a regulamentacdo em vigor.

Frascos de 1L, jerrycans de 5L e 20L, cubas de 1000L sob encomenda.

Embalagem completa e fechada de origem: proteger da luz e conservar num local seco e
isento de odores. Protecdo anti-congelamento.
Embalagem aberta: utilizar rapidamente.

As informagdes apresentadas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Sdo facultadas sem compromisso ou garantia, na medida em que as condi¢ées de
utilizagéo estdo fora do nosso controlo. NGo dispensam o utilizador de respeitar a legislagdo e normas de seguranca em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e néo
pode ser modificado sem o seu consentimento.
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