-» DESCRIPCION TECNICA

El centro de investigacién de AEB ha seleccionado especificas proteinas de guisante, cuyas propiedades
fisico-quimicas permiten actuar de forma concreta sobre los polifenoles mas astringentes.

La nueva formulacion es particularmente adecuada para la flotacidon, garantizando fléculos de grandes
dimensiones capaces de llevar a cabo el proceso satisfactoriamente.

Su capacidad de adsorber las quinonas y formar fléculos de alta densidad permite que el producto sea
un excelente coadyuvante para la flotacion.

La estructura helicoidal (figura 1) confiere a la proteina de guisante su caracter hidréfobo y permite al
inicio asociar los polifenoles mas condensados. Los complejos asi formados forman la parte hidréfila y
adsorben los pequefios taninos, amargos y astringentes. Se mantendra una reacciéon en cadena que
permitira la eliminacién especifica de los taninos no deseados que dan origen al amargor y la dureza de
los vinos. La formulacién microgranulada de VG-Pur permite un uso facil por parte del técnico. Su rapida
disolucién en agua permite una simple y efectiva manipulacion.

Figura 1: estructura helicoidal de la proteina de guisante.

-» COMPOSICION Y CARACTERISTICAS TECNICAS

Proteinas vegetales (proteina de guisante).

-> DOSIS DE EMPLEO

10-50 g/hL.

-> FORMA DE EMPLEO

Diluir en 10 veces su volumen de agua fria, reincorporar con tubo Venturi y homogenizar en depdsito.

->» INFORMACION ADICIONAL

VG-Pur puede ser utilizado para la clarificacion de liquidos alimentarios.

-» CONSERVACION Y CONFECCION

Conservar en lugar fresco y seco al abrigo de la luz y el calor directo.
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Sacos de 20 kg netos.
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