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SOUPER GUM DRY

Goma arabiga en polvo de la acacia-senegal soluble en frio.

INTERES ENOLOGICO:

Microgranulos de color blanco, sin impurezas y con un escasisimo contenido de calcio, cuyo irrelevante efecto
rellenante en las membranas, no invalida las capacidades protectoras y de estabilizacion de los vinos con respecto
a las precipitaciones coloidales. Mejora ademas el equilibrio gustativo v la redondez de los vinos. Su escaso poder
de colmatacion, la ausencia de iImpurezas y su estabilidad microbiologica permite afiadir SOUPER GUM DRY a los
vinos en todas las fases, previniendo las precipitaciones de las sustancias proteicas termolabiles.

APLICACIONES:

SOUPER GUM DRY ayuda a la estabilizacion fisica y quimica de los vinos acabados, para prevenir los
enturblamientos o las precipitaciones de los coloides v de las sustancias colorantes. Ademas, completa de manera
natural el tenor coloidal del vino, mejorando su equilibrio v sus caracteristicas organolépticas, en particular por lo
que se reflere a los caracteres de suavidad y redondez al gusto, se aconseja, para este proposito, efectuar pruebas
de laboratorio para evaluar las dosis Optimas. SOUPER GUM DRY contribuye ademas en modo determinante a la
estabilizacion tartarica de los vinos, reduciendo considerablemente los tiempos de la estabilizacion en frio.

DOSIS:

Para vinos tranquilos, hasta 20 g/hl como prevencion de las precipitaciones. De 20 a 100 g/hl para lograr un
importante efecto organoléptico. Para vinos espumosos, entre 12y 20 g/hl en fase de tirgje.

MODO DE EMPLEO:

Disolver en agua o vino en relacion 1/5 (20%), hasta 1/10 (10%) y afladir a la masa a tratar con ayuda de una boma
dosificadora o de un tubo Ventura. Emplear la solucion preparada durante el dia. Si el producto esta disuelto en
agua se aconseja aumentar la concentracion en mas de un 20%. Afiadir a los vinos limpios, preferentemente
filtrados antes del embotellado. Si se afiade al vino todavia en depdsitos, prestar atencion de homogeneizar muy
bien la masa.

A dosis mas elevadas, se aconseja la adicion después de la microfiltracion, por medio de una dosifisificadora
automatica.

PRESENTACION:

Bolsa por 25 kgs. Consérvese el producto en lugar seco, fresco y ventilado.
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