FLOWPURE®

Fibras vegetales selectivas. Reduccidn de los contenidos en residuos de pesticidas y de la ocratoxina A en el vino y en los
mostos.
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Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la

Enologia. Conforme al Reglamento (UE) 20719/934.

ESPECIFICACIONES

FLOWPURE® es un auxiliar tecnoldgico a base de fibras vegetales purificadas y micronizadas. La especificidad de la fibra
permite reducir el nimero y el contenido de sustancias indeseables presentes en el vino, tales como residuos de pesticidas
y la ocratoxina A. Simple de aplicar, FLOWPURE® se utiliza durante una filtracion por aluvionado.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

+ Seleccion de materia prima asociada a un proceso de purificacién y micronizacion que aporta a la fibra vegetal
FLOWPURE® propiedades de adsorcidn especificas para los residuos de pesticidas y la ocratoxina A.

+ Polvo insoluble en el vino con una distribucién granulométrica de entre 5y 150 pm.

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO ... polvo COLOT e marrén
Densidad htimeda (/L) ....vvvverereeercreeiecreeisereeee 800 Permeabilidad (Darcy) ... 1

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAA (%) ..o <8 PLOMO (PPMM) cooorvverieiereeiesecese e <5
CENIZAS (%) wevvrrvverrevereiieereees e <1 ATSENICO (PPM) ervvvvirveoericeeeieseises s <1
Micro-organismos viables (UFC/g) ......cccoovvrirrrvn <310%  Cobre. (PPM) .o <25
Levaduras (UFC/E) ..o, <103 METCUFIO (PPIM) wovoververeriieseieseiesseses s <1
HONZOS (UFC/E) oo <103 HIEITO (PPM) cvvvorvirieeiieseieseieseisesiss s

E. coli (/g) Cadmio (ppm)

Salmonella (/25) ....coovvvvvommeeeeireeeiisseeseese ausencia
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

MODO DE EMPLEO
FLOWPURE® se utiliza en vinos/mostos preparados para la filtracién para limitar el riesgo de colmatado.
En una filtracion de aluvionado continuo:

1. Depositar la primera capa de kieselguhr blanca de 500 a 700 g/m?.

2. Depositar FLOWPURE®. La dosis se define en funcion del volumen filtrable y no debe superar 1,5 kg/m? de la dosis
de la superficie filtrante y 200 g/ hL de vino.

3. Completar la precapadepositando sobre FLOWPURE® una capade kieselguhrde 500 a700 g/m?, cuya permeabilidad
sea al menos igual a la de FLOWPURE® (evitar asi un colmatado rapido).

4. Enjuagar la precapa.
5. Filtrar el vino en las condiciones clasicas de aluvionado.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASE

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, < Bolsadeb5 kg.
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

« Fecha de utilizacion éptima: 2 afios.
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estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



