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excelencia e innovacién

INOGUM MF

ESTABILIZACION

Goma ardbiga estabilizante microfilfrada compatible con las etapas de filtfracion

N APLICACIONES ENOLOGICAS

Goma arabiga con efecto levogiro obtenida de Acacia Senegal, INOGUM MF actia como un coloide protector frente a
diferentes formas de inestabilidad fisica o quimica: precipitaciones de sustancias colorantes, de particulas
coloidales inestables, precipitaciones metélicas (hierro y cobre]). INOGUM MF impide que las particulas inestables
formen enlaces y, por tanto, se agrupen en coloides mas importantes susceptibles de provocar problemas de
inestabilidad.

INOGUM MF se adapta especialmente bien al tratamiento de vinos blancos, tintos, rosados y licorosos a fin de evitar
la floculacidn y la precipitacion de materia colorante tras el embotellado.

INOGUM MF no tiene un efecto colmatante importante y es compatible con las etapas de filtracion.

N MODO DE EMPLEO

Anada INOGUM MF directamente al vino listo para embotellar, antes o después del filtrado final.

Asegurese de que el producto se mezcle de manera uniforme en el vino tratado.

N DOSIS DE EMPLEO

* 15240 cL/hL para evitar la precipitacion de la materia colorante.
e 20 a 50 cL/hL para conseguir las caracteristicas sensoriales deseadas.

e Para dosis superiores a 50 cL/hL, se recomienda realizar pruebas preliminares en laboratorio.

N PRESENTACION Y CONSERVACION

e 1L, 5L, 22kg, 1000L
Almacenar en lugar seco y libre de olores, entre 5 y 25°C.

Una vez abierto, el producto debe ser utilizado rapidamente.
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Révélons votre différence : FlCHA TECN |CA

INOGUM MF

AN Compatible con la filtracion

Gracias a un proceso de filtracion I'ndice de colmatado

innovador durante su preparacion, Gomas estabilizantes

INOGUM MF no tiene un efecto colmatante 20

importante y se puede utilizar incluso 18 A u Testigo
cuando se hace necesaria una filtracion. El 16 no tratado
ejemplo que se indica muestra una 14 1 100 g/hL
comparacion de los indices de colmatado 12 1 =200 g/hL
de INOGUM MF y de 3 gomas de la 10 A

competencia. Revela la baja capacidad de
INOGUM MF para incrementar el poder
colmatante de los vinos, aunque se utilice

en dosis elevadas. ] ‘7

Témoin Gum A Gum B Gum C Inogum MF
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AV Para un vino estable Y equilibrado

Los polisacaridos de INOGUM MF

Bourgogne aligoté confieren a los vinos redondez,
suavidad y dulzor.

Aromas florales

Enlosvinos jévenes, marcados por
una astringencia excesiva,
INOGUM MF enmascara los taninos
sobrantes y restablece un buen
equilibrio en boca. En los vinos
Aromas con equilibrados pero ligeros, aporta
ntensidad aromatica cuerpoy dulzor.

Aromas afrutados

Redondez/volumen
enboca

e Testigo

== |nogum MF

Notas vegetales Acidez en boca s GA SD

enboca
Amargor en boca . .
g Astringencia en boca
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