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OENOLOGIE

L.O. SOL DE SILICE FLOTACION

ENCOLADO DE LOS VINOS

| APLICACIONES ENOLOGICAS

SOL DE SILICE es una suspension acuosa de particulas esféricas de dioxio de silice.

SOL DE SILICE esta particularmente adaptado a la clarificacion rapida de vinos, en asociacion con
gelatina o cola de pescado.

Las particulas de silice de SOL DE SILICE reaccionan con las proteinas contenidas en gelatina o cola de
pescado y floculan. Durante la floculacion, se arrastran las particulas en suspension que enturbian el
vino.

Las propiedades de SOL DE SILICE son:

e acelerar el proceso de clarificacion.

e clarificacion optima y sedimentacion acentuada de las lias de encolado, con menos pérdidas de vino y
un trasiego facil.

e coagulacion de toda la cola sin fendmenos de sobreencolado.

* mejora sensible de la filtrabilidad del vino encolado

MODO DE EMPLEO

SOL DE SILICE se incorpora directamente al vino durante un trasiego (al menos 1/3 del depdsito) o
preferentemente mediante une bomba dosificadora.

De una manera general, la adicion de SOL DE SILICE debera hacerse 1 hora antes del encolado con
gelatina o cola de pescado.

Se efectuara un trasiego después de la sedimentacion completa.

DOSIS DE EMPLEO
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en asociacion con gelatina o cola de pescado.
Dosis indicativas, es necesario efectuar ensayos previos en laboratorio.

PRESENTACION Y CONSERVACION

Proteger SOL DE SILICE del frio, < 0°C pierde de manera irreversible sus caracteristicas.

Conservar en lugar seco, sin olores, a temperatura entre1o y 20°C.

Una vez el envase abierto SOL DE SILICE debera ser utilizado rapidamente.

La fecha optima de utilizacion de SOL DE SILICE en su embalaje de origen esta indicada en la etiqueta
del producto.
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