fIltra = joc

DE CHAMPAGNE

Filtragel 100

Hydrolysierte Speisegelatine

PRODUKTBESCHREIBUNG
Hydrolysierte Speisegelatine, hydrolisiert aus Schweinehaut. Weil3gelbe Granulate mit bouillonartigem
Geruch und Geschmack.

Im Saft, im Wein und anderen Getranken zur Gerbstoff- und/oder Polyphenolminderung.
FILTRAGEL 100 kann sowohl als Einzelprodukt oder in Kombination mit Filtra Blank 1 verwendet werden.

ANWENDUNG

FILTRAGEL 100 im kalten Wasser (flinffache Menge) 20-30 Minuten vorquellen, danach mit gleicher
Menge Heildwasser (90°C) I6sen und anschlieRend sofort verarbeiten. Vermischung im Gebinde mit
Ruhrwerk oder Ruhrwelle, umpumpen zum Mischen nicht geeignet.

Anwendungstemperatur: 12-15°C, eine Temperatur von 10°C darf nicht unterschritten werden. Bei
prophylaktischen Anwendungen kann es zu Uberschénungen kommen, die man mit Zugabe von Filtra
Blank 1 als zweiten Behandlungsschritt verhindern kann.

DOSIERUNG
Die Dosagemengen sind im Vorversuch zu ermitteln oder ergeben sich durch Erfahrungswerte.

Bei Soloanwendungen

(Gerbstoff- und/oder Polyphenolminderung) liegen die Standarddosagen

zwischen 5 und 20 g/hl FILTRAGEL 100, es gibt aber auch Dosagen bis 100 g/hl und mehr (z.B. bei
Mostbirnen)

Bei Klarschdénung
50 ml Filtra Blank 1 und 10 g/hl FILTRAGEL 100 flocken direkt.
Verhaltnis Filtra Blank 1 : FILTRAGEL 100 betragt5: 1

Sollte zusatzlich zur Klarschénung eine Gerbstoff- oder Polyphenolminderung erzielt werden, so ist dies
im Verhaltnis 5:1 zu bericksichtigen (d.h. die Dosagemengen von FILTRAGEL 100 sind
dementsprechend zu erhdhen)

LIEFERFORM
1 kg und 20 kg

AUFBEWAHRUNG
Kahl und trocken lagern. Angebrochene Packungen sofort wieder dicht verschliel3en.

Nach dem Offnen rasch verbrauchen.

Unsere Produkte sind frei von GVO.

Alle Angaben basieren auf den aktuellen verfiigbaren Daten und dem derzeitigen Version 01/2018
Stand des Wissens. Sie dienen Ihrer generellen Information. Wir schlieen jedwede
Gewabhrleistung und Haftungsfolgen fiir die Anwendung unserer Produkte aus.

Fir die ordnungsgemafie Anwendung ist alleinig der Anwender verantwortlich.
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