OENOGOM® BIO®

Goma arabiga pura bajo forma micro-granulada de disolucion instantanea (100 % Verek).

Goma arabiga certificada bioldgica seguin los métodos bioldgicos de produccidn de los reglamentos europeos CE
834/2007 y 889/2008 y conforme con el reglamento americano (NOP) para la produccion bioldgica. Apto para la
elaboracion de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la enologia.

Conforme al reglamento (UE) 2019/934 y al Food Chemical Codex.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

OENOGOM® BIO deriva de las mejores selecciones de gomas arabigas. Proveniente de especies boténicas particulares de
Acacia (Acacia Verek) la goma arabiga es un exudado gomoso seco. El origen geografico especifico y la seleccién natural o
la reproduccion de las plantas mas cualitativas ofrecen un producto de alta calidad.

OENOGOM® BIO es una goma arabiga estabilizante de nueva generacion presentada en forma instantanea para una
disolucién rapita y total en agua o vino. El tratamiento fisico de instantaneidad sin aditivo en el momento del secado hace
de OENOGOM® BIO un producto de una gran pureza fisicoquimica. Puede ser utilizado sin ninguna filtracién posterior.

OENOGOM® BIO no contiene aditivos ni conservantes (ausencia de SO,).

PROPIEDADES ENOLOGICAS
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OENOGOM®BIO por su composicion y su elevado contenido de polisacaridos no fermentativos, contribuye a:

+ A la estabilizacion de la materia colorante de los vinos tintos jovenes. La goma arabiga disminuye los fendmenos de
polimerizacion y los riesgos de precipitacion en botella.

+ A la proteccion coloidal oponiéndose eficazmente a la adicion de coloides hidréfobos amorfos originados de las
transformaciones fisicoquimicas (quiebra férrica, quiebra ctprica...).

+ A la estabilizacion respecto a las precipitaciones tartaricas por consolidacién de la accién del acido métatartrico,
prolongando la duracién de la proteccién.

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oot Eranulado  OLOT ... ninguno

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAd (%) covooooovcvvvvvvvnnnreresssssssnes s <10 HIEIMO (PPM) oeieesesesessssssssssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssess <60
Cenizas (sobre producto Seco) (%) .....cooucveeerrereerrerreeernane. <4 PLOMO (PPM) oo <2
PH (SOL 25%) vovoevvriirnsirnsirnsineniecnssinssines ATSENICO (PPIM) v <3
ol (- Qe— MErCUIIO (PPIM) eovvvverrereeeermereeessssesessessessssessssssessessssesseseons <1
Salmonella (/g) CadMIO (PPM) wvvvvvverereriieeeeeeneeees s <1
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

OENOGOM® BIO debe ser incorporado al vino
perfectamente limpio antes o después de la ultima filtracion.
OENOGOM®BIO puede ser afiadido directamente al vino o
previa disolucion en agua. Se recomienda afiadir el producto
24h-72h antes de la filtracion pre-embotellado.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO
+ 20230 g/hL.

Disolver de 5 a 6 veces su peso de agua para una incorporacion en solucion. Es recomendado el uso de un OENODOSEUR

para la incorporacion.

« Para una incorporacién directa al vino, remontar enérgicamente para una perfecta homogeneizacion.

+ Ninguna operacién de clarificacion sera efectuada después de la adicidn de OENOGOM®@BIO.

+ No mezclar con otros productos.

« Emplear el producto en las 3 horas siguientes a su preparacion en solucién de agua.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

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

+ Fecha de utilizacion optima: 3 afios.

Bolsa de 2,5 kg.
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