> DAL CIN

Gelatina ecoldlogica para la clarificacién de los vinos

Producto autorizado para la produccion de
Vinos ecolbgicos, Reg. 202/12.

El proceso de fdbricacion aplicado permite
mantener la maxima infegridad de la
molécula de proteina.

se caracteriza por un eficaz
poder clarificante, tanto en vinos blancos
como en tintos, con una floculacion
impresionante y una clarificacidéin completa y
rapida del mosto o vino tratado.

En la vinificacidn en blanco se utiliza tanto
para la clarificacion estatica como para la
flotacion, clasica o discontinua.

En la clarificacion de los vinos fintos,

permite eliminar el exceso de
fanicidad, y estd indicado sobre todo para el
acdbado de los vinos ya afinados.

Disolver el producto en agua caliente (40°-
50°C) teniendo cuidado de no superar
concentraciones de 2-3%. Pemover hasta su
completa disolucion g anadir en el vino
mediante remontado, homogeneizando bien
la masa. Esperar 2448 horas para permitir
la sedimentacidn completa.

120 ¢/, segin la necesidad; se puede seguir
la clarificacidn con un tratamiento con 20-
100 ¢/l de Bentowhite Gran si es necesario
pard garantizar la estabilizacion proteica en
el vino tratado.

5-20 g/l para la clarificacidn estdtica de los
mostos; 60 g/l © Mas en flotacion.

Bolsas de 500 g.
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