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GOMMEFF®

Goma de Acacia Seyal microfiltrada y parcialmente hidrolizada,
ideal para mejorar la calidad de la espuma

CARACTERISTICAS

La goma arabiga es un producto crucial para la estabilidad coloidal.

En los vinos espumosos permite mejorar la persistencia y la estabilidad de la espuma, haciéndola mas
fina y elegante. GOMMEFF® es una solucion de goma de Acacia Seyal completamente purificada,
microfiltrada y pasteurizada.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

GOMMEFF®
e Mejora la estabilidad coloidal en todos los tipos de vinos espumosos, por lo que GOMMEFF®
favorece una buena calidad de la espuma.
e Aporta redondez y armonia gustativa, especialmente en caso de una acidez marcada.
e Debe anadirse al vino limpido, listo para embotellar, tanto en los vinos elaborados por el Método
de Cuve Close como en los elaborados por el Método Tradicional.
¢ No colmata los filtros y no aumenta el indice de filtrabilidad del vino.

APLICACIONES

La goma arabiga concebida especificamente para los vinos espumosos, tanto en el Método de Cuve
Close como en el Método Tradicional, permite mejorar la calidad de la espuma y contribuye a
equilibrar las sensaciones gustativas, especialmente en caso de una acidez marcada.

DOSIS

Dosis promedio: 10 a 15 cL/hL.
Dosis maxima legal : 15 cL/hL.

MODO DE EMPLEO

En el Método de Cuve Close, afiadir al vino y homogeneizar con un agitador eléctrico para vino
limpido antes del embotellado.
En el Método Tradicional, afiadir a la preparacion del licor de expedicion.

Precauciones de uso:
Producto para uso enoldgico y exclusivamente profesional.
Utilizar conforme a la reglamentacion vigente.

PRESENTACION

Bidon de 20 L.
1000L bajo pedido.

CONSERVACION

Envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y sin olores.
Una vez abierto el envase, utilizar rapidamente.

La informacidén proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga ningun tipo de
compromiso o garantia, en la medida en que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del
espeto de la legislacion y de la informacion de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser
ificado sin su consentimiento.
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