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Inspiring innovation.

CLARIFICANTES

ATOCLAR M

Gelatina en polvo soluble en frio.

COMPOSICION
Gelatina alimentaria micronizada.

CARACTERISTICAS GENERALES

Atoclar M es una gelatina en polvo, blanca, inodora, insipida y soluble en frio. Gracias a su elevado
grado de hidrélisis desempena un importante efecto destanizante, suavizando asi, los vinos tintos muy
astringentes y vinos prensa.

APLICACIONES

*  Eliminacién de la astringencia marcada en vinos jévenes.

»  Clarificacidén de mostos obtenidos por prensado o por maceracion.
»  Clarificacion de vinos de prensa.

*  Flotacién de mostos blancos.

DOSIS

=  Mostos: 5-15g/100 L

= Vino blanco:2-10g/100 L
* Vinotinto:8-15g/100 L

MODO DE EMPLEO

Anadir lentamente Atoclar M en agua a temperatura ambiente, en una proporcién 1:10, agitando
constantemente. La solucién obtenida debe ser utilizada inmediatamente, no se puede conservar.
Para establecer la dosis 6ptima y evitar fendmenos de sobre-encolado, se recomienda realizar ensayos
previos en laboratorio de clarificacién con diferentes dosis de gelatina, ya bien sea sola o combinada
con ofros clarificantes.

Para mejorar el efecto clarificante, agregar la gelatina al vino o mosto de forma gradual y homogénea
durante un remontado, preferiblemente mediante tubo Venturi.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
20 kg

Envase cerrado: conservar en un lugar fresco, seco y ventilado.
Envase abierto: cerrar cuidadosamente y conservar como se indica arriba.

CONFORMIDAD
Producto conforme a:
Codex Oenologique Internacional
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Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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