“Albumina de huevo”
PARA VINOS TINTOS Y JOVENES

CLARIFICANTE

CARACTERISTICAS

Albumin es un clarificante y estabilizante a base de
100% albumina de huevo, empleado para suavizar
vinos tintos y jovenes.

APLICACION

Clarificacion de vinos tintos. Facilita la estabilidad
tanica y fendlica del vino. Resulta util para eliminar
los polifenoles oxidables de vinos nuevos y jovenes.
Contribuye a redondear la estructura tanica del vino,
arrastrando y eliminando los taninos mas astringentes
para lograr vinos limpidos. Vinos que han sido objeto
de una maduracion excesiva con variedades ricas

naturalmente en polifenoles tanicos, y cuando se

quiere anticipar la maduracion de un vino originaria-

mente preparado para un envejecimiento mas largo.

MECANISMOS DE ACCION

Se combina con las sustancias polifendlicas antocia-
nicas del vino, eliminando fracciones inestables en

estado coloidal o ya oxidadas que generarian posterio-

res precipitados.
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MODO DE EMPLEOQ

Disolver la dosis de Albumin en agua fria en relacion
de 1:7 (1.000 gr de Albumin en 71 de agua). Agitar
la solucion evitando en lo posible, la formacion de
espuma, ya que permanecera en superficie.
Remontar la solucion de albimina formada luego de
ser introducida en la vasija para lograr una perfecta
distribucion de sus partes. Dejar actuar durante 96hs
a fin de tener una perfecta caida y arrastre del material
no deseado. Se observa la formacion inmediata de

coagulos que limpian al vino en un breve tiempo.

DOSIS A UTILIZAR
De 2,5 a 15 g/Hl segun el efecto clarificante y destani-
zante deseado.

PRESENTACION Y CONSERVACION
Albumin se comercializa en bolsas de 25 kg.

Conservar en el envase original, en lugar fresco y seco.

Teléfonos.: +54 (263) 442-4274 / 442-8863

PRODUCTOS AGRO ENOLOGICOS

DISTRIBUIDOR EN ARGENTINA
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