DENRANCE

Soluzione al 10% di gelatina alimentare, idrolizzata per proteolisi enzimatica
Soffice riduzione della struttura tannica
Flottazione

La GELATINE N proviene da una moderata idrolisi di collagene di maiale.

Questidrolisi conferisce alla GELATINE N elevati carichi di superficie propizi ad un'accurata
chiarifica e ad una delicata azione sui tannini.

Soluzione da trasparente a traslucida di colore giallo, odore di SOo.

Durante la chiarifica, la GELATINE N permette una soffice riduzione della struttura tannica.
La GELATINE N € anche utilizzata per “flottare” i mosti bianchi, rosati o rossi.

e Chiarifica: la moderata idrolisi della GELATINE N permette di operare una soffice riduzione dei
tannini pur mantenendo la loro iniziale struttura: utilizza meno tannini di COLLE H per
precipitare.

e Flottazione: facile da usare e particolarmente reattiva con basse concentrazioni in polifenali,
la GELATINE N & utilizzata per la flottazione dei mosti bianchi e rosati.

E anche molto efficace per “flottare” i mosti rossi provenienti di uve riscaldate quindi
pressate, prima della fermentazione in fase liquida.

Chiarifica: generalmente 10 cl/hl peri vini di pressa, 5 cl/hl per i vini di sgrondo.
| vini leggeri in composti tannici riceveranno preventivamente da 5 a 10 g/hl di OENOTANNIN
MIXTE MG.

Floftazione: da 3 a 10 cl/hl in funzione del colore del mosto, del suo carico e del suo stato
sanitario.

Chiarifica: Versare la soluzione a filo sottile nel vino in movimento o dopo diluizione a ' in
acqua, omogeneizzando la massa non appena possibile (utilizzare una pompa dosatrice o un
sistema Venturi).

Precauzioni d'uso:

Prodotto per uso enologico ed esclusivamente professionale.

Utilizzare conformemente alla vigente regolamentazione.

Bottiglie da 1 litro, taniche da 51 e 20, cisterna da 1000 litri su richiesta.

Confezione piena, ancora sigillata, al riparo della luce in un ambiente secco ed esente da
odori. Teme il gelo. Confezione aperta: da utilizzare rapidamente.

Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze. Sono fornite senza impegno né garanzia dal momento che le condizioni
di utilizzo sono fuori dal nostro controllo. Non esentano I'utilizzatore dal rispettare la legislazione e le norme di sicurezza in vigore. Questo documento é di
proprieta della SOFRALAB e non puo essere modificato senza il suo consenso.
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