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ATOCLAR M — Gelatina em pdé soluvel a frio

CARACTERISTICAS GERAIS
Gelatina alimentar micronizada, purissima, inodora, sem sabor, sem conservantes.
Pelo seu elevado grau de hidrélise, é soltvel em agua fria.

APLICACOES

ATOCLAR M apresenta um elevado efeito destanizante. E, por tanto, recomendada
para suavizar os vinhos de prensa e vinhos tintos ricos em taninos e adstringentes,
obtidos por prensagens enérgicas.

DOSE
2 - 4 g/hL em vinho branco
8 - 15 g/hL em vinho tinto

INSTRUCCOES DE UTILIZAGCAO

Dispersar lentamente ATOCLAR M em agua a temperatura ambiente, numa proporcao
de 1:10, agitando constantemente. A solucdo resultante deve ser utilizada
imediatamente apds a sua preparacao.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Saco de 20 kg

Embalagem fechada: conservar o produto num local seco, fresco e ventilado.
Embalagem aberta: fechar cuidadosamente, e conservar como indicado anteriormente.

PULVICLAR S - gelatina granulada soluvel a quente

CARACTERISTICAS GERAIS

Gelatina alimentar granulada, purissima, inodora e sem sabor, sem conservantes.
Soluvel em agua quente, PULVICLAR S caracteriza-se pelo seu baixo grau de hidrdélise
e pela sua elevada densidade de carga.

APLICACOES

PULVICLAR S apresenta uma excelente accéo clarificante e estabilizante. E indicada
para a clarificacdo de mostos e vinhos brancos combinada com SIL FLOC,
PLUXBENTON, BENTOLIT SUPER ou TANENOL CLAR.

Além disso, em vinhos de qualidade, permite optimizar o equilibrio polifendlico,
eliminando os taninos adstringentes sem prejudicar a estrutura.

DOSE
4 — 10 g/hL em mosto e vinho branco
8 — 15 g/hL em vinho tinto

INSTRUCCOES DE UTILIZACAO

Dispersar lentamente PULVICLAR S em &agua quente (40 — 45 °C), numa proporgéao
de 1:20, agitando constantemente. A solucdo resultante deve ser utilizada
imediatamente apds a sua preparacéo.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Saco de 1 kg

Saco de 20 kg

Embalagem fechada: conservar o produto num local seco, fresco e ventilado.
Embalagem aberta: fechar cuidadosamente, e conservar como indicado anteriormente.

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



2“4

o

ESSECO srl

San Martino

Trecate (NO) ltaly

Tel. +39-0321-790.300
Fax +39-0321-790.347
vino@enartis.it

www.enartis.com

Clarificac}éo Codigo da Ficha: Atoclar M /pt

Revisdo n.°4, Novembro 2004

ATOCLAR M Pag. 213

PRINCIPAIS CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DAS GELATINAS EM PO

PULVICLAR S ATOCLAR M
Aspecto Limpido ou ligeiramente Limpido ou ligeiramente
opalescente opalescente
Turbidez (NTU) < 40 < 40
Cor Amarelo-alaranjado Amarelo-alaranjado
Cheiro a 40 °C Caracteristico Caracteristico
pH Entre4e7 Entre4e7

Os valores apresentados referem-se a uma solucdo a 20%

HYDROCLAR - gelatina liquida

CARACTERISTICAS GERAIS

Gelatina alimentar pura em solucdo a 30 ou 45%, segundo o grau de hidrdlise.
HYDROCLAR ¢é wuma solucdo Ilimpida de cor amarelo-ambar, estabilizada
microbiologicamente com anidrido sulfuroso. O processo industrial da ESSECO de
processamento e purificagdo permite conseguir gelatinas com um grau de hidrolise
controlado.

HYDROCLAR 30 é uma gelatina medianamente hidrolisada e com uma boa densidade
de carga, enquanto que a HYDROCLAR 45 apresenta um grau de hidrélise mais
elevado e uma densidade de carga inferior.

APLICACOES
HYDROCLAR 45 é adequada para o tratamento de vinhos obtidos por prensagens

enérgicas, para além dos vinhos e mostos normais, onde desempenha um importante
efeito destanizante, juntamente com uma discreta accéo clarificante.

HYDROCLAR 30 ¢é recomendada para a clarificacdo estatica ou flotacdo de mostos,
assim como para a clarificagdo de vinhos brancos., combinada com SIL FLOC,
TANIXEL, PLUXBENTON N ou BENTOLIT SUPER.

HYDROCLAR 30 é também uma excelente gelatina para vinhos tintos, clarificando de
uma forma rapida e completa, acompanhada de uma boa accdo destanizante,
melhorando as caracteristicas gustativas do vinho.

O aporte feito pela utilizagdo das gelatinas liquidas é insignificante (10 mL/hL de
HYDROCLAR aportam menos de 1 mg/L de SO2)

DOSE

HYDROCLAR 30 HYDROCLAR 45
Mosto 15 — 40 mL/hL 10 — 25 mL/hL
Vinho Branco 10 — 20 mL/hL 7 — 15 mL/hL
Vinho Tinto 30 — 60 mL/hL 20 — 40 mL/hL

INSTRUCCOES DE UTILIZACAO
Adicionar o HYDROCLAR directamente ao vinho usando um tubo de Venturi.

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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HYDROCLAR 30 HYDROCLAR 45
Cheiro Débil, a SO2 Débil, a SO2
Turbidez (NTU) <5 <5
Contelido em SO2 (%) 0,8 0,8
Temperatura de gelificacdo <10 < 10
EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Bidao de 25 Kg
Contentores de 1000 Kg
Embalagem fechada: conservar o produto num local seco, fresco e ventilado.

Embalagem aberta: fechar cuidadosamente, e conservar como indicado anteriormente.

RECOMENDACOES PARA O USO DAS GELATINAS

Para determinar a dose 6ptima e evitar fendmenos de sobre-colagem, recomenda-se a
realizacdo, em laboratério, de ensaios de colagem prévios, com doses graduais de

gelatina, s6 ou combinada com outros clarificantes.

Para conseguir a maxima eficacia de clarificacdo, recomenda-se

incorporar o0s

clarificantes no vinho a tratar de maneira gradual ou continua, através de um tubo de
Venturi ou de uma bomba doseadora, incorporando em pelo menos metade do volume

a tratar.

Os produtos estdo de acordo com as seguintes especificacdes:
Codex Oenologique International (Resolugdo Oeno 13/2003)

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com:
Regulamento CE 1493/99.

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de

adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.




