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GOMMEFF®

Mikrofiltriertes und teilweise hydrolisiertes Gummi arabicum aus der Seyal Akazie,

ideal zur Verbesserung der Schaumaqualitat.
CHARAKTERISTIKA

Gummi arabicum ist flr die Kolloidstabilisierung von grundlegender Bedeutung.

Bei Schaumweinen verbessert es die Bestandigkeit und Stabilitat des Schaums, macht ihn feiner und
eleganter. GOMMEFF® ist eine vollstandig gereinigte, mikrofiltrierte und pasteurisierte Lésung von
Gummi arabicum aus der Seyal-Akazie.

ONOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

GOMMEFF®
e verbessert die Kolloidstabilitat aller Schaumweine und beglnstigt dadurch eine gute
Schaumqualitat,
e verleiht Ausgewogenheit und geschmackliche Harmonie, vor allem bei ausgepragter Saure,
e st auf den flllfertigen klaren Wein zu geben, und zwar auf Weine nach der Cuve-close- oder der
Methode Flaschengarung.
e verblockt nicht und erhéht den Verblockungsindex nicht.

ANWENDUNG

Das Gummi arabicum wurde speziell fliir Schaumweine (Cuve-close- und Methode Flaschengarung)
entwickelt, verbessert die Schaumqualitét und verhilft insbesondere bei ausgepragter Saure zu
ausgewogeneren Geschmackseindriicken.

DOSAGE

Durchschnittliche Dosage: 10 bis 15 cL/hL.
ZulassigeHdchstdosage: 15 cL/hL.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Cuve-close: Vor der Abflillung zum klaren Wein geben und mittels eines elektrischen Rihrwerks
durchmischen.
Methode Flaschengarung: In die Zubereitung der Versanddosage dosieren.

Warnhinweis:
Produkt fir 6énologische und ausschlieBlich gewerbliche Zwecke.
GemaB den geltenden gesetzlichen Vorschriften anwenden.

VERPACKUNG

Kanister a 20 L
1000L auf Nachfrage

LAGERUNG

Nicht angebrochene, original verschlossene Packungen lichtgeschiitzt an einem trockenen Ort
aufbewahren, der frei von Geriichen ist.

Angebrochene Packungen rasch aufbrauchen.

Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewéhr oder Haftung erteilt, da sich die
Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der geltenden Gesetzgebung und
n geltenden Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne dessen Zustimmung nicht verdndert werden.
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