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MANUAL DE USO

COlle 2 P EXpOl't “Método tradicional” clarificacion rapida y efectiva en botella

Coadyuvante de clarificacion en botella para vino espumoso elaborado por método
tradicional. Desarrollado con clarificantes orgdmnicos y bentonitas puras especificamente
seleccionados.

Mezcla de bentonitas montmorillonitas sodicas y de alginatos.

e Color: blanco-crema
e SiOy: 50 %

o A|203 18.5%
« Acido alginico 8 %

Colle 2P recoge, fija y engloba la levadura de tal modo que evita su adhesion a las paredes
de la botella cuando precipita. La compacidad que adquieren las madres, facilita
posteriormente su deslizamiento hasta el gollete de la botella para su extraccion en el
deguelle. Su utilizacién se traduce en una reduccién radical del tiempo de removido.

Colle 2P es una Formulacion equilibrada de una seleccion de bentonitas de alta tecnologia y
clarificantes orgénicos seleccionados, que ofrecen:

Una recuperacion total de particulas en suspensioén.

Facil deslizamiento del precipitado sobre el vidrio de la botella

Obtencién de un poso compacto y elastico facilmente extraible y no adherente.
Clarificacion perfecta del vino espumoso.

Ninguna influencia a nivel organoléptico.

La excepcional rapidez de recogido y compactacién del poso y la remarcable limpidez
conseguida con Colle 2P hacen de él un coadyuvante particularmente bien adaptado a
sistemas automatizados de clarificacién y “remuage” de botellas (giropalet, pupimatic, packs,
peonzas, girasoles, balancines, etc.). Su asociacion con Levuline CHP (buen
comportamiento floculante) ofrece un perfecto equilibrio de resultados. Con Levuline

AGGLO la reduccion del tiempo de removido es espectacular.
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Levantamiento de las botellas en rima (situacién de fermentacion) a punta (situacion de
deguielle) en horas.

Aseguramos un completo control de las propiedades reoldgicas de Colle 2P, principalmente
: indice de hinchamiento especifico, superficie desarrollada y viscosidad; garantizando una
perfecta regularidad en la calidad del producto, que se traduce en resultados fiables y
constantes.

Autolizado de levadura en polvo-spray muy higroscopico.
Origen: cepa Saccharomyces cerevisiae var. bayanus muy proteolitica.

Nitrégeno total: 7-13%
Nitrégeno aminado: 20 a 40% del nitrogeno total.

Preparar una solucién al 5% (1 kg en 20 L).

e Verter 1 kg de Colle 2 Poudre en forma de lluvia fina en 15 L de agua agitando
enérgicamente, mantener la agitacion durante 30 minutos y dejar en reposo 2 horas,

e completar hasta los 20 L agitando durante 15 minutos,

¢ el agua utilizada debe presentar una dureza media (°F < 30).

e Utilizar la suspensién antes de las doce horas.

Incorporacion:

Utilizar de 6 a 10 cL de la solucion al 5% por hL de vino de tiraje.

Después de agitar, diluir la suspension de Colle 2 a la mitad o a un tercio con agua a
temperatura ambiente, homogeneizar bien.

Incorporar la cuba de tiraje por sistema venturi y con el agitador en funcionamiento.

Orden de adicion al vino base + azucar:

1°) Levadura

2°) Boltane

3°) Colle 2P

Una adicion previa de 2 a 4 cL/hL de Boltane Tirage mejora la compactacion y el remuage.
Recordar: un coadyuvante de tiraje debe flocular en el vino en botella, la calidad del poso
depende en gran medida del método de incorporacidn al volumen de vino de tiraje.

La adicion del Colle 2 debe ser la Gltima etapa del proceso de tiraje.

Bolsa de 1y 5kag.
Sin abrir, en un lugar seco, oscuro y sin olores entre 15y 20° C
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