CHIARIFICANTE-REGOLATORE DI FERMENTAZIONE

Conforme al Codice Enologico Internazionale. Non deriva da organismi geneticamente modificati.

Chiarificante policomposto ideato appositamente per essere utilizzato
in fermentazione. La formulazione prevede la simultanea presenza di
caseinato di potassio, montmorilloniti e fiocchi di a-cellulosa. Il rappor-
to ottimale tra i tre principi attivi, rende Caseo Cell un ottimo chiarifi-
cante e, contemporaneamente, un valido regolatore di fermentazione.

La chiarifica del mosto e la conseguente stabilizzazione del prodotto
finito, sono garantite dal caseinato di potassio e dai montmorilloniti. I
primo svolge la propria azione sottraendo dal mezzo le sostanze poli-
fenoliche e i metalli, particolarmente ferro e rame; i secondi esplicano
una marcata deproteinizzazione.

Lazione chiarificante di Caseo Cell & quindi netta ed atta a scongiurare
futuri fenomeni ossidativi, decadimenti del colore, casses metalliche e
intorbidamenti proteici.

I momento migliore per I'impiego di Caseo Cell & durante la fermenta-
zione, in questo modo e infatti possibile sfruttare al meglio la presenza
dei fiocchi di a-cellulosa che funzionano sia come supporto per le cel-
lule di lievito, sia quale adsorbente di sostanze, inibenti il metabolismo
dei lieviti, eventualmente presenti nel mosto.

Caseo Cell presenta un'ottima solubilita e non cede odori o sapori estra-
nei al prodotto. Infine, flocculando per solo effetto del pH acido, ¢ effi-
ciente anche in assenza di tannini e non da problemi di surcollaggio.
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55% bentonite (E 558), 30% caseinato di potassio, 15%
a-cellulosa (E 460).

Aspetto: polvere fioccosa

(probabile presenza di piccoli agglomerati di cellulosa
di diametro <1 cm).

Odore: tipico.

Colore: grigio-beige.

50-120 g/hl secondo i casi e le condizioni operative.

Disperdere il Caseo Cell in acqua (rapporto 1:10),
immettere in filo sottile nella massa da trattare.

Conservare in ambiente fresco ed asciutto.

La confezione una volta aperta deve essere richiusa
accuratamente e conservata in ambiente fresco ed
asciutto.

Cod. 109501 - sacchi da 15 kg
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Stabilimento di produzione di San Martino Buon Albergo (VR). Azienda con Sistema di Gestione Qualita, "Ambiente e la Sicurezza Alimentare certificato da Certiquality secondo le
norme UNIEN ISO 9001, UNIEN IS0 14001 e FSSC 22000. Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze e sono fornite senza garanzia in
quanto le condizioni di utilizzo sono a carico del cliente. L'utilizzatore & sempre tenuto a rispettare la legislazione nazionale ed internazionale vigente.
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