A. FREITAS VILAR

GELATINA DE FLOTAGAO
GEL FLOT

Caracteristicas:

GEL FLOT é uma gelatina de origem animal completamente soluvel
em agua, dando uma solucdo limpida e homogénea. Devido ao seu
elevado Bloom entre 180-200 garante uma fdcil e rapida floculacdo o
gue a torna ideal na flotacdo dos mostos.

Para garantir uma 6tima flotacdo os mostos brancos e rosés a flotar
devem estar completamente despectinizados, isto é possivel com o
uso de enzimas com atividade Pectinase (Rapidase: Clear, Clear
Extreme, Expression Aroma, Extra Press, Flotation, Extra Fruit) e
enzimas com atividade fi-glucanase (Rapidase Filtration e
Batonnage) no caso de uvas contaminadas por Botrytis.

CLARIFICANTES

Dose de utilizacao:

5-7g/hL Clarificagdo de vinhos
7 —10 g/hl Mostos faceis / flotagdo
15 g/hl Dose maxima

Instrucdes de utilizacao:

Dissolver lentamente a gelatina de flotagao GEL
FLOT em 4gua fria na relagdo 1:5 em agitacdo
constante. Deixar repousar durante 15
minutos. Adicionar dgua quente (45 °C - 55 °C)

de modo a conseguir ter uma solugdo morna
. . P L L (35°C-40°C).
Em vinhos tintos GEL FLOT é utilizado com o objetivo de diminuir e

suavizar os taninos agressivos responsaveis pela adstringéncia e
secura, melhorando as caracteristicas organoléticas.

A solugdo assim obtida ndo deverd apresentar
grumos e devera ser utilizada imediatamente.
A gelificagdo ocorre a 35 °C.

Recomenda-se fazer testes de pectina e de

O uso de GEL FLOT permite uma redugdo no uso de outros agentes glucanos para verificar se estes ainda se

de clarificagdo como é o caso de bentonite e de sol. silica, podendo encontram presentes ou n3o.
até funcionar como substituto de alguns agentes na clarificagdo em
vinhos tintos. Apresentacgao:

Embalagem de 25 Kg

Certificado de Qualidade:

Os produtos que comercializamos sdo para o uso em enologia e estdo listados na OIV pera Conservagao'
diretiva 2008/84/CE conforme o Cédex Enolégico Internacional pelo Reg. CE 606/2009. Embalagem selada: armazenar em temperaturas

. N .
Os materiais usados para a produg¢do do produto final ndo contém Organismos Geneticamente superiores a 10 °C, longe da luz solar em areas

Modificados (OGM’s) nem sujeito a radiagdo ionizante. secas e ventiladas.
O produto comercializado ndo foi produzido com alimentos ou seus derivados que Embalagem aberta: volte a fechar logo apés usar
representam a maioria das rea¢des alérgicas e intolerancias nos seres humanos conforme e armazenar como ja foi indicado.

listado no Reg. 1169/2011.
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