FICHA TECNICA

CLARPRESS

Solucién de gelatina alimentaria concentrada. Origen exclusivo de porcino.
Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para
la Enologia. Conforme al Reglamento (UE) n°2019/934 y al Food Chemical Codex.

Caracteristicas Fisicas

ASPECLO ..ttt bbbttt liquido
C0LOT et bttt amarillo oro transparente
DENSIAAM. ...ttt ekttt R ket et ne s 1120+ 4

Analisis Quimicos

33g/L+0,3 PH oo
>5%
Nitrégeno total
Hierro ..o
<2% ZINC oo
<2,5g/kg Chromo ...
<1ppm CODBre ..ottt
<15 ppm Pentaclorofenoles
< 0,15 ppm H2Oz e
< 0,5 ppm
Andlisis microbiolégicos
Micro-organismos viables /g ............... <10* UFC Staphylococcus aureus / g.........c.coveucunence. None
Bacterias lacticas totales / g................ < 10° UFC Salmonella / 25 g None
Bacterias acéticas / g......ccccoerecueerenenn. < 10° UFC Microorganismos anaerobia
Coliformes/ g...cccccovvueune. sulfo-reductores / g......cccoevvvvevvvvrvcnrcnnne None
Escherichia coli | g Levaduras/ g....
Esporas de Clostridium perfringens / g.......None MONOS / oo

Empleo en Enologia

Propiedades: agente de clarificacidén concentrada, especifica para los vinos de prensa y de los vinos astringentes.
Dosis de empleo: 30 a 60 mL/hL.

Reglamentacién: Contiene sulfitos. Para la UE y ciertos paises, el empleo sulfitos implica un etiquetado especifico.
Es conforme a la reglamentacion en vigor.

Preparacion: diluir 4 o 5 veces su volumen en agua antes del empleo (ver etiqueta)
e  Utilizar un recipiente limpio e inerte.

e No mezclar con otro producto.

e  Utilizar el producto en las 4 horas siguientes a su preparacion.

Recomendacion de conservacion

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 consumo preferente: 2 afios

Envases

Bombona de plastico de 22 kg
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