GECOLL® FLOTTATION

Gelatina liquida de gran reactividad para flotacion.

Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme al Reglamento (CE) n° 2019/934 y al Food Chemical Codex.

ESPECIFICACIONES

GECOLL® FLOTTATION es obtenido por hidrdlisis enzimatica controlada. GECOLL® FLOTTATION gracias a su estado
liquido y a su contenido proteico de alto peso molecular y de carga superficial elevada, permite una floculacion rapida de
mostos.

GECOLL® FLOTTATION es una gelatina especificamente desarrollada para obtener una mejor floculacién de las particulas
en suspension que luego seran impulsadas hacia arriba por el gas inyectado.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

GECOLL® FLOTTATION es recomendado para la clarificacion de mostos para flotacién.

Producido a partir de gelatinas con un alto grado de Bloom y gracias a una hidrdlisis enzimatica suave, GECOLL® FLOTTATION
se caracteriza por una densidad de carga muy alta, al pH del vino, lo que le da una alta reactividad con las particulas en
disolucion.

GECOLL® FLOTTATION promueve la formacion de floculados, aumentando asi la velocidad y la eficiencia de la separacion de
particulas solidas, independientemente del flotador utilizado.

La enzima (LAFAZYM® CL a 0.5 - 1.5 g/hL) del mosto antes de la flotacion es esencial para optimizar la floculacién y reducir la
viscosidad del mosto que dificulta la clarificacion.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

................................................................................. liquido  Pruebade gel®......ccoovviinnisnncrencrcienen 1 @ 8°C £ 2
ligeramente ambar

*(Segun el periodo del afio - solucién no gelificada y todavia manejable).

D

LAFFORT

l'cenologie par nature

z
‘O
9]
<
J
™
2
<
-
O




ANALISIS QUIMICOS

YOI 7/ 3303
PH e 55+0,4
Sobre producto seco:

EXEracto SECO (%) .uvvvmrrererieeeiieeeisseeiseee s >5
CENIZAS (%) cvvvvveerveereeeeeseee i

Urée (g/kg)
Arsénico (ppm)
PLOMO (PPM) oot

METCUFIO (PPIM) rvereriernrieieieseeeiseesieeeees e < 0,15

ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Cadmio (PPM) oo
Nitrogeno total (%) ...veeereverereereeeeiiseeeseeseseseseeeeens
HIEITO(PPIM) covvvtveiorereteie e
ZINC (PPIM) rrvtrtrereeiieeeese et
CrOMO (PPM).uivevirmereeiseseeeeeesessesessees s
Cobre (ppm)

Pentaclorofenoles (ppm)
HLO, (PPM) oo

Micro-organismos viables (UFC/g) .........omrrrvmnrrrvinnnnnnes <104
Bacterias lacticas totales (UFC/g)...ccoovvvorrveorrreonrrinnnns <103
Bactéries acétiques (UFC/E) ... v <103
ColifOrmes (/) ..verrverreeeeeieeriseeeeseeeee e ausencia
Spores de Clostridium perfringens (/) .........cccc.ccon.. ausencia
E.COLI (/) wrvvvoereeeeiineeiiieeeeeeeeeese s ausencia

PROTOCOLO DE UTILIZACION

StaphylOCOCCUS (/8)..euurveverereeireereiinsssseiissereeisssseeees ausencia
SalMONEUa (/25 ) covvvooeevveeeeeveeeeeoeee s ausencia
Micro-organismos anaerobios

SULfO-redUCtOres (/8) w.vreeereeerrieeeiereeisere s ausencia
Levaduras (UFC/E).....coorirrenseeeseeeesseeessseesseeesseneenns <10°
MONOS (UFC/E) voorveerriieriiiseeeeeieseeeisseeessees s <10°

CONDICIONES ENOLOGICAS

Temperatura: No hay contraindicaciones particulares en las
condiciones normales de conservacion del vino. La accion
de GECOLL® FLOTTATION esta adaptada al pH del vino. El
uso de GECOLL® FLOTATION debe estar asociado durante
la flotacion con el de los coadyuvantes, como la enzima de
clarificacion (LAFAZYM® CL), el gel de silice (SILIGEL®) y la
bentonita (MICROCOL®).

RECOMENDACION DE CONSERVACION

DOSIS DE EMPLEO

Se recomienda realizar ensayos previos en el laboratorio para
obtener el nivel de clarificacion deseado.

Dosis media: 30 - 70 mL/hL (dependiendo del tipo de mosto,
su carga y condicién sanitaria).

Para los vinos resultantes del tratamiento térmico, la dosis
puede aumentarse alrededor de 100 - 120 mL/hL.

Como GECOLL® FLOTTATION es un producto liquido,
puede aplicarse directa y facilmente en el mosto. Para facilitar
su homogeneizacién en la masa del mosto, se recomienda
diluir el producto antes de su adicion (1L de GECOLL®
FLOTTATION en 5L de agua fria).

+ Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, sin
abrir a temperatura moderada (sin congelacién) en
locales secos no susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacién éptima: 30 meses.

+ Una vez abierto, el producto debe usarse rdpidamente
(antes de 1 mes).

ENVASE

Bidon de 10,5 kg.

+ Debido a sus caracteristicas fisicoquimicas, GECOLL®
FLOTTATION puede presentar un riesgo de gelificacion
a una temperatura ambiente inferior a 6 - 7 ° C. En este
caso, el producto en su embalaje debe sumergirse en un
bafio de agua caliente o colocarse en una habitacion con
calefaccion para recuperar su fluidez inicial.
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SY - AS - 07.01.20 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro

control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



