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PRO NATURLDOLMAR

Clarificante en base a proteina de origen vegetal liquida.

CARACTERISTICAS

Dentro de la gama NATUR Dolmar pone en el mercado

. . . DOSIS DE EMPLEO
distintos clarificantes en base a proteinas vegetales, capaces
de dar solucidn a la clarificacién de los vinos sin la presencia

d teriad i imal.
€ materia de origen anima e Envino blanco de 50 a 150 cc/hl.

e Envino tinto joven de 50 a 150 cc/hl.
e En vinos tintos con crianza 50 a 100

PRO NATUR L es una mezcla de proteinas vegetales de
guisante, formulada para la clarificacidn de vinos.

cc/hl.
Su naturaleza asi como su formulacién permite una
clarificacion efectiva a dosis bajas, consiguiendo de esta
manera una 6ptima limpidez, sin desgranar las caracteristicas MODO DE EMPLEO

de los vinos. Dada su naturaleza, sale al mercado como una

alternativa no alérgena, que no contiene gluten y estd exenta Agitar el envase antes de su uso.

de OGM o~ . .
Afadir al depdsito asegurandonos de una buena
Con PRO NATUR L conseguimos, en cualquier tipo de vino, homogeneizacion.
asemejar esta clarificacion a los resultados obtenidos en i
clarificaciones estandar con la utilizacién de clarificantes CONDICIONES DE CONSERVACION

habituales hasta ahora, como gelatinas, albuminas. Si cabe

destacar en la clarificacion con estas proteinas vegetales el
volumen inferior de lias formado tras su uso. del alcance de la luz, en un lugar seco y sin olores.

Embalaje lleno, sin abrir en perfecto estado, fuera

En el caso de clarificacién de vinos tintos, un parametro )
importante a analizar es el comportamiento de PRO NATUR L PRESENTACION
con los parametros de color, viendo que este es similar o
) ) . . Envases de 5y 22kg.
incluso mejor que alguno de los clarificantes estandar

utilizados.

Su formato liquido facilita el uso y la incorporacién del
mismo.
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PRODUCTO ALIMENTARIO: Este producto es conforme a los reglamentos CE 479/2008 y 606/2009 por lo que cumple todas las garantias de
pureza para ser adicionado a un producto alimentario como el vino.

CODEX ENOLOGICO: Producto conforme al CODEX ENOLOGICO INTERNACIONAL segUin version en vigor. Responde a las normas y
recomendaciones del CODEX ALIMENTARIO y a sus reglas de higiene siendo conforme a las normas europeas a nivel alimentario como
aditivos o auxiliares agroalimentarios.

AUSENCIA DE OGM: Este producto no procede de organismos modificados genéticamente ni los contiene.

NO-IONIZACION: Este producto no ha sido sometido a tratamiento ionizante.
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Las indicaciones anteriormente expuestas corresponden a nuestros conocimientos actuales.
Se facilitan sin compromiso ni garantia por nuestra parte, en la medida que su utilizacién queda fuera de nuestro control.
Estas informaciones no liberan al usuario del cumplimiento de la legislacion y medidas de seguridad vigentes.




