GECOLL® SUPRA

Gelatina liquida elaborada a partir de una seleccién de materia prima muy pura, exclusivamente de origen porcino.

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 (FCC).

ESPECIFICACIONES

GECOLL® SUPRA se caracteriza por una densidad de carga superficial elevada y estable en funcién del pH.

GECOLL® SUPRA es un agente de clarificacion destinado a:

+ La mejora del potencial organoléptico de los vinos. GECOLL® SUPRA elimina los taninos responsables del caracter
agresivo o astringente, y estos recuperan la redondez y suavidad en boca, sin modificar la expresiéon aromatica.

+ La estabilizacion del estado coloidal (Estabilizacion de la materia colorante).

« En la clarificacién de vinos y mostos, eliminando las particulas del turbio.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

Se recomienda GECOLL® SUPRA para el tratamiento:
+ De los vinos tintos de guarda (crianza o reserva).

+ De los vinos rosados (y de los vinos blancos secos o licorosos).
GECOLL® SUPRA favorece la clarificacién de mostos durante el desfangado y contribuye al afinamiento de prensas finales.

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECEO oo e liquido  Densidad (/L) ..o 1032 £2
COLOM e claro, ligeramente ambar

ANALISIS QUIMICOS

SO, (8/L) oo 3,3£0,3  ZINC (PPM) rrrirrrrrirereineeeseeeisesessessssesessssssssssssesesesssssens <50
PH e 3,4£0,4  Cromo (PPM).cuccceeerieeeeeseeresseeesseeessesssssse e sesessesons <10
EXEracto SECO (%) .uvvvmmeererieeeiieeeiseeeiseee s > 5 CODre (PPM) oo <30
Sobre producto seco: Pentaclorofenoles (PPM) ........coooeveveeereenerreeeseeeeinnnees <03
Cenizas (%) ..coovverrrennnes Mercurio (ppm)

Nitrégeno total (%) Cadmio (PPM) ..vveeeveereveeriieereee s

UFEA (B/KE) vvvverrerveeereereieereeiseeeseissessssssesssssessssesssenes < 2,5 Arsénico (ppm)

PLOMO (PPM) oot <15 HO,(PPM) oo
HIBITO (PPM)-rvvtrrriireiereeieeseiieeiiseesises s <50
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ANALISIS MICROBIOLOGICOS

Micro-organismos viables (UFC/g) ..oovvrrvverrvorrrinnns <104
Bacterias lacticas totales (UFC/g)
Bacterias acéticas (UFC/E) ..oorrrenrrineeieeriiineens
COlIfOrMES (/) wovvvvermerreeiereeieseeeeeieeeeeiieesesiseseeenne

E. COLI (/8) oo ausencia
Esporas de Clostridium perfringens (/g) .................. ausencia

PROTOCOLO DE UTILIZACION

StaphylOCOCCUS (/8) wvvvvveerereeerereeisseeei e ausencia
Salmonella (/25 g) ausencia
Esporas de microorganismos

anaerobios sulfo-reductores (/g) ......cccourvcrmnrrennnc. ausencia
Levaduras (UFC/E) ...vewrreeieeeeeieeeesesessessssesssseenes <10®
MONOS (UFC/E) rvvverreeeeieerieineeeeeiisesesisessessesesssesenes <10°

CONDICIONES ENOLOGICAS

Temperatura: No hay contraindicaciones particulares en las
condiciones normales de conservacién del vino. La accion de
GECOLL® SUPRA est4 adaptada al pH del vino.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO

« Se recomienda realizar ensayos previos en el laboratorio,
el éxito de la clarificacion depende de la preparacion de la
gelatina, de su adicién, del seguimiento de la clarificacion
y de la eliminacion de la cola (trasiego).

+ Dosis media: de 40 a 100 mL/hL.

Homogeneizar perfectamente en el vino. La gelatina debe ser adicionada progresivamente con un remontado, afiadiendo
el producto en pequefios volumenes, para asegurar una buena homogeneizacién del vino. El remontado de un tercio del
depdsito es en general suficiente. La adicion debe acompanarse de una agitacion enérgica.

Se recomienda la utilizacion de un ENODOSIFICADOR.

Para el tratamiento en barrica es aconsejable diluir el GECOLL® SUPRA en un poco de agua (al 25%).

Segun el tipo de vino tratado y su nivel de turbidez, se recomienda la adicién de SILIGEL® o de MICROCOL® para optimizar
la floculacion y la clarificacion (sedimentacidn, compactacion de las lias):

La adicion de la bentonita se hara generalmente después de la gelatina. La adicion de SILIGEL® y/o de tanino se hara antes

de la gelatina.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

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

Fecha de utilizacion optima:

- 2 aflos para 1,05 kg.

- 30 meses para 5,25 kg, 21 kgy 125 kg.

ENVASES

Bidon de 1,05 kg — caja de 15 x 1,05 kg.
Bidon de 5,25 kg - caja de 4 x 5,25 kg.
Jerrycan de 21 kg.
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SY - NB - 25.09.20 - La informacién 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.



