Proteinas vegetais para clarificar mostos e vinhos

-» DESCRICAO TECNICA

Nos ultimos anos tem aumentado a procura por produtos alternativos as proteinas de origem
animal para a clarificacdo demostos e vinhos. Apds dois anos de investigagao, AEB apresenta Ve-
Gel, um composto a base de proteinas vegetais e leveduras.

A acdo sinérgica destes dois compostos torna o produto ideal para a clarificacdo de mostos e vinhos
dificeis de clarificar, sobretudo quando aplicado em conjunto com clarificantes inorganicos (Spindasol,
Bentogran).

A elevada reatividade deste complexo proteico com a bentonite e o sol de silica permite obter clarificacdes
rapidas com borras compactas.

Nas decantacbes estaticas dos mostos de uva, Ve-Gel permite obter melhores resultados tecnoldgicos
e também parédmetros mais favoraveis.

O grau de clarificagdo é superior a aquele que se obtém com as proteinas vegetais comuns, as
borras sdao mais compactas e a clarificagdo € obtida em tempos sensivelmente mais curtos.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Proteinas vegetais (proteinas de ervilha), leveduras inativadas.

-> DOSES A USAR

De 10 e 50 g/hL.

-> MODO DE APLICAR

Dissolver Ve-Gel em agua, na proporgdo de 1:15, e adicionar em remontagem.

-> CONSERVAGAO E EMBALAGENS

Conservar num local fresco e seco, protegido da luz e do calor diretos.

Pacotes com 1 kg em caixas com 15 kg.
Sacos com 20 kg.
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