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ADJUVANT 83 LIQUIDE

Auf der Grundlage duBerst reinen Bentonits
Klarung des weines in der flasche nach der zweiten garung

MERKMALE

Mit ADJUVANT 83 kann der Wein in Flaschen nach der zweiten Garung geklart werden. Das
Produkt fihrt die Ablagerungen vor dem Rutteln mithilfe des Rittelpults und Gber das GYROPALETTE-
System zusammen.

ADJUVANT 83 ist eine ausgewogene und hochentwickelte Verbindung von Bentoniten und
Mineralkolloiden.

Durch die Verwendung von Bentoniten unterschiedlicher Herkunft kénnen UngleichmaBigkeiten bei
den Chargen verringert und vor allem die wertvollsten Eigenschaften der amerikanischen und
kontinentalen Bentonite zusammengeflihrt werden.

Die eingehenden Bentonite werden mithilfe von Tests sorgfaltig gepriift.

Sobald ADJUVANT 83 in den Wein injiziert wird, flockt es aus und fihrt alle Bestandteile des Trubs
zusammen. Die Hefen werden wirksam in den Flocken zuriickgehalten.

Wenn die Flachen auf Latten gelegt werden, schmiegt sich ADJUVANT 83 an das Glas, ohne an ihm
zu haften, und bildet eine isolierende Schicht. Die Hefen gleiten in Richtung Flaschenhals, ohne dass
der Film reiBt und Spuren auf dem Glas hinterlasst. Das Produkt ist zwar sehr wirksam bei Einsatz
eines Rittelpults, seine Formel wurde jedoch in Hinblick auf ultraschnelles Ritteln, das mit der
GYROPALETTE-Methode erreicht wird, entwickelt.

DOSAGE

6 cL ADJUVANT 83 pro hL abzuflillenden Weins beim anfanglichen Zusetzen zwischen 1 und 2
Millionen Hefezellen pro ml im abzufiillenden Wein.
Die Klarung durch Zusatz von 6 cL/hL TANIN-TIRAGE erganzen.

ANWENDUNG

Bitte genauestens beachten!

ADJUVANT 83 muss dem Garansatz zugesetzt werden.

Den benétigten Garansatz abtrennen.

Die benétigte Menge an Zusatzstoff abmessen und erneut verdinnen, und zwar mit der gleichen
Menge kalten Wassers (niemals in Wein).

Dem Garbehalter mithilfe einer mit einem Zuflihrhahn ausgestatteten Zentrifugalpumpe zugeben.
Einen Umpumpvorgang vornehmen.

Zufihrhahn langsam 6ffnen, um den Zusatzstoff anzusaugen und dem gesamten Garbehalterinhalt
zuzufthren.

Den Wein beim Zusetzen der Stoffe und wahrend der Abflillung sehr kraftig in Bewegung halten.

Bitte vorzugsweise Rihrwerk mit Hohlwelle benutzen, das an einem Klappenverschluss angeschlossen
ist.

Sicherheitsvorkehrungen:

Fir den 6nologischen und ausschlieBlich professionellen Gebrauch.

Geltende Vorschriften bei Gebrauch beachten.
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VERPACKUNG

Flasche 1L - Karton 15 x 1 L
Kanister 5L - Karton4 x5L
Kanister 10 L

LAGERUNG

Die volle Verpackung originalversiegelt an einem trockenen, lichtgeschitzten und geruchsfreien Ort
aufbewahren. Vor frost schiutzen.

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich zur Verfiigung gestellt und ohne
Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen auBerhalb unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den

Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen. Diese Unterlagen sind Eigentum

von SOFRALAB und diirfen ohne seine Zustimmung nicht gedndert werden.
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