CLARIFICANTES

SOLOGEL

Gelatina liquida especial para clarificar mostos y vinos

CARACTERISTICAS

Sologel es una particular gelatina liquida de color amarillo dorado brillante, estabilizada y
de elevada concentraciéon (>50%). Es de facil empleo y facil solubilidad en agua o mosto.

APLICACIONES

Sologel es el resultado de experiencias y busquedas efectuadas en laboratorio con mostos
de distintas cosechas: la particularidad de esta gelating, , es su reaccion espontdnea con
mdxima eficacia en presencia de gel de silice (SIL-30), uniéndose a las micro-particulas
siiceas en suspension y obteniendo una floculacion imponente y completa, ofreciendo
una limpidez del mosto muy rdpida, dejando sedimentos decisivamente limitados.
Experiencias de bodegas hechas en varias zonas vitivinicolas confirman la validez de este
tipo de tratamiento, en distintas cosechas.

Estd a disposicion también Gelatina Liquida de concentracion 40%.

DOSIS y MODO DE EMPLEO

En flotacién: hasta 80-120 mi/hl conjuntamente con una bentonita especifica (Bentoflot) o
SIL-30.

Mostos provenientes de prensas neumdticas o desvinadores ligeros: 10-15 mi/hl junto a 50-
100 g/hl de SIL-30.

Mostos provenientes de prensas continuas: 20-25 mi/hl siempre conjuntamente con SIL-30.
Vinos: 5-40 ml/hl, dependiendo del contenido tanico del vino.

Es importante hacer pruebas previas en laboratorio para optimizar las dosis necesarias de
los dos componentes.

ENVASES

Sologel: Garrafas de 25 kg y IBC de 1200 kg.
Gelatina 40%: Botellas de 1 kg, garrafas de 25 kg y IBC de 1150 kg.
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