C)ENF%ANCE

Gelatina em pé instantaneamente solUvel
Forte reatividade a taninos amargos e adstringentes

IS 15 destina-se a clarificacdo de vinhos tintos tanicos. Composto por proteinas de peso
molecular médio (80% das proteinas de PM a 15.000 Da), permite obter, em vinhos ricos em
taninos, uma colagem rapida com um minimo de borras.

Gracas ao peso molecular das proteinas na sua composicdo, IS 15 € uma gelatina altamente
reafiva com taninos amargos e adstringentes. Reage muito rapidamente e ndo causa
sobrecolagem. Assegura uma limpidez irrepreensivel, respeitando cao mesmo tempo as
qualidades organoléticas dos vinhos.

6 a 12 g/hl de vinho.
Dose mdxima legal de acordo com a regulamentacdo europeia em vigor: 900 g/hL.

Preparar uma solucdo com um maximo de 5 a 10 vezes o seu volume de agua fria, dispersando
o IS 15 na dgua sob agitacdo. Incorporar a solucdo no vinho por simples brassagem. Deixar
atuar durante 24 a 48 horas e, em seguida, filtrar ou trasfegar para clarificar.

Precaucgoes de utilizagao:
Produto para uso enoldgico e exclusivamente profissional.
Utilizar de acordo com a regulamentacdo em vigor.

1 kg

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

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