ALCOMAT « KLAROWANIE | STABILIZACJA

GELATINE Clear

KARTA PRODUKTU

Wysokiej jakosci zelatyna enologiczna w postaci delikatnego, bezwonnego proszku.
tatwo rozpuszcza sie nawet w zimnej wodzie i skutecznie wigze cierpkie taniny.

Najwazniejsze parametry

Numer produktu
Rodzaj
Dawkowanie
Stezenie roztworu
Czas klarowania

Sktad

Dla kogo?

122067

zelatyna enologiczna do klarowania

zwykle 5-20 g na 100 |

5-10%, czyli 5-10 g na 100 ml wody
24-48 godzin, zaleznie od warunkéw

zelatyna enologiczna w proszku

Dla uzytkownikéw domowych, matych przetwérni oraz odbiorcéw profesjonalnych poszukujacych
sprawdzonych rozwigzan do kontrolowanego prowadzenia procesu.

Wazna informacja

Materiat ma charakter informacyjny. Przed uzyciem nalezy zapoznac sie z etykietg, instrukcjg na opakowaniu oraz
aktualng dokumentacjg produktu. W sprawie zastosowania lub wspétpracy handlowej skontaktuj sie z BREWA.EU.
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