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Stabilizovana kvapalna zelatina
Klarifikant - stabilizator

VLASTNOSTI

COLLAGEL je Specialna stabilizovana Zelatina ziskana parciadlnou hydrolyzou
spojivovych tkaniv prasacieho pévodu.

Stabilny roztok produktu COLLAGEL umozni zredukovat dobu pripravy,
poskytuje maximalnu garanciu cieleného a uc¢inného davkovania, vyhyba sa
rizikdam mikrobiologickej kontaminacie.

POUZITIE

COLLAGEL nachéadza pouzitie pri klarifikacii mustov, vin a octov, v spojeni s
oxidom kremicitym/silica sol alebo bentonitom.

Pridanie hydrolyzovatelného taninu moézZe synergicky pdsobit v procese
klarifikacie.

Stredny stupenn hydrolyzy produktu COLLAGEL <¢ini tento proteinovy
klarifikant G¢innym aj ako detaninizator. V bielych vinach je uc¢inny na
adsorbciu katechinov.

DAVKOVANIE A SPOSOB POUZITIA

Pridat produkt COLLAGEL tenkym priadom priamo alebo po predoslom
rozpusteni vo vode do produktu na klarifikaciu a homogenizovat.

10-25 g/hl - pre biely must;

10-20 g/hl - pre biele vino;

20-40 g/hl - pre ¢ervené vino.

ZLOZENIE
Potravinarska Zelatina, SO2, kyselina citronova, demineralizovana voda.

BALENIA

Big bag po 1200 kg.
Bandasky po 10 kg a 20 kg.
Flakény po 1 kg.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, a teda sa nevyzaduje bezpecénostny list.
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Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008
certifikat N. ITO6/0451.
Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a
napoje. Sektor EA: 03.
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