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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

D'UPXC
ENCOLADO DE LOS VINOS

Para la flotacion de mostos blancos, rosados y tintos.
Adyuvante de flotacion realmente innovador: natural, biodegradable, no alérgeno vy
gue no contiene ningdn producto de origen animal.

N APLICACIONES ENOLOGICAS

La flotacién consiste en arrastrar y separar, inyectando burbujas de gas a las que se fijaran, las particulas en
suspension en un mosto. Este proceso requiere el empleo de de un adyuvante que permitira la formacién de copos
mediante la aglomeracion de las particulas y de las pectinas entre ellas. También es indispensable afiadir enzimas
que, al romper la cadena péctica del mosto, disminuiran su viscosidad favoreciendo asi el ascenso de las particulas.

Qi'UP XC es una formulacién a base de biopolimeros de origen vegetal, entre los cuales particularmente los
derivados de quitina que presentan una densidad de carga muy elevada al pH del vino, que permite la formacién de
copos. Estos aumentan la velocidad y la eficacia de la separacion de las particulas en suspension,
independientemente de la naturaleza del mosto y del tipo de flotador utilizado.

Qi’UP XC es una alternativa real a la utilizacion de adyuvantes de origen animal como la gelatina.

Qi’'UP XC puede ser utilizado con una bentonita especial BENT'UP para una mejor clarificacién.

N MODO DE EMPLEO

Dispersar Qi'lUP XC en 10 veces su peso en agua, para obtener una suspension homogénea.

Durante la utilizacion, la mezcla debe estar siempre en constante agitacion. Se recomienda encarecidamente la
utilizacion de una bomba dosificadora o de un racor de encolado.

N DOSIS DE EMPLEO

* En mosto blanco y rosado: 2a 10 g/hL
* En mosto tinto procedente de termovinificacion: de 5a 15 g/hL

N PRESENTACION Y CONSERVACION

e 1 kg, 15kg

Una vez preparada, la formulacién se utiliza en el dia.
Conservar en un local seco, libre de olores, a temperatura comprendida entre 10 y 25°C, protegida del aire y de la luz.
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