Technicka informace

Cefeni a krasleni
SIHA Gelatine jemnozrnna
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(80 — 100 Bloom, kysele rozlozena)

SIHA Gelatine jemnozrnna je vysoce Cista,
jemnozrnna potravinarska zelatina ke krasleni
napoju. Je zvlasté vhodna k osetfeni hroznového
mostu a vina a také ovocnych st'av. Ma vysoky
kladny naboj, ktery intenzivné reaguje s negativné
nabitymi napojovymi koloidy, napf. s tfislovinami a
zbytky pektinu, a spoleéné s nimi se usazuje.

Specifické vyhody SIHA Gelatine jemnozrnna:

» Vysoka kladna adsorpéni schopnost vici negativné
nabitym tfislovinam a zbytkdm pektinu.

» Dobra rozpustnost pii 45 — 55 °C.

» Pfirozena bilkovina o vysoce Gisté potravinarské
kvalité s vysokou schopnosti gelovaténi.

Pouziti

SIHA Gelatine jemnozrnna je nutno pfed pouzitim
rozpustit. Rozpousténi provedte v malém mnozstvi vody.
Tim zabranite vysrazeni zelatiny a zachovate jeji piny
kréslici uc¢inek. Z dGivodu jeji velké schopnosti gelovaténi
a vysoké hodnoty Bloom rozpustte a zpracujte tuto
Zelatinu vzdy za tepla.

K zjisténi pfesnéjsi potfeby SIHA Gelatine jemnozrnna
provedte pfedbé&zné pokusy v méfitku 100 ml. Abyste
urcili pfesnou hodnotu pro praxi, udrZujte vzorek béhem
celého predbézného pokusu na stejné teploté, jaka bude
pfi aplikaci v praxi. Jako orienta¢ni hodnoty pro krasleni
slouzi tyto udaje:

Ucel pouziti Aplikaéni mnozstvi
g/hl

Krasleni rmutu ze:

zdravych hrozn( 5-10

Gastecné shnilych hroznu 10-20

silné shnilych hroznu, z 10-30

hroznd proslych mrazem

Krasleni vina k odstranéni 2-10

tfislovin

Krasleni mostu, hroznového 5-20

koncentratu

Krasleni ovocného mostu 5-20

Priprava a provedeni krasleni:

Nejlepsi u€inek Zelatiny docilite, kdyzZ ji nechate nejdfive
15 — 30 minut nabobtnat v 5-ndsobném mnozstvi
studené vody. SIHA Gelatine jemnozrnna vpravujte do
vody tak, aby byla ze vSech stran smacena a
nedochazelo k tvorbé hrudek. Po bobtnani za
intenzivniho michani rozpustte Zelatinu ohfivanim nebo
pfidanim horké vody. Teplota roztoku by méla &init

45 - 55 °C.

Takto vyrobeny roztok Ize pfimo pouzivat ke krasleni.
Zpracovani musi probihat za tepla, protoze pfi ochlazeni
pod 35 °C dojde ke gelovaténi.

Pfi krasleni mostu, $tavy nebo vina uvedte vhodnym
michadlem zpracovanou tekutinu pfed pfidanim zelatiny
do intenzivniho pohybu. Nasledné pomalu pfidavejte
rozpousténou teplou Zelatinu, abyste docilili rovhomér-
ného rozlozeni. Poté michejte dal po dobu 5 — 10 minut.
Pfi spravném davkovani se odpad z krasleni vétSinou
usadi béhem jednoho dne.

Vlastnosti vyrobku

SIHA Gelatine jemnozrnna je Cista potravinarska
zelatina s vysokou schopnosti gelovaténi. Ziska se tak
jako vSechny druhy Zelatiny Setrnou hydrolyzou
kolagenu (proteinu z kosti a kiize). Chemickymi a
termickymi vlivy dojde k rozlozeni pavodné
komplikované vlaknité struktury na jednodus$si nitovité
koloidy. Ty se Setrné suSi a rozemelou. Spravné zvolené
Bloomovo ¢€islo 80 — 100 Bloom zarucuje dobrou
schopnost vysrazeni tfislovin a intenzivni tvorbu vio¢ek
pfi krasleni.



SIHA Gelatine jemnozrnna je pfirodni bilkovina a
fyziologicky naprosto nezavadna a pfi hodnotach pH
mostu, vina nebo ovocné stavy ma kladny naboj. Proto
intenzivné reaguje s negativné nabitymi koloidy
vyskytujicimi se v napoji, napf. s tfislovinami nebo
zbytky pektinu, ale rovnéz s pfidanym negativné nabitym
flokulaénim Cinidlem, napf. s kyselinou kifemicitou,
bentonitem a taninem. SIHA Gelatine jemnozrnna se pfi
spravneé Cefici kombinaci opét zcela vysrazi.

Bezpecnost

Pfi pouziti v souladu s ur€enim a pfi odborné aplikaci
nejsou znamé zadné negativni ucinky.

DalSi udaje o bezpecnosti viz bezpecnostni list EU, ktery
Vam na pozadani radi zaSleme.

Skladovani

SIHA Gelatine jemnozrnna se vyrabi, bali a skladuje az
do doby expedice s nejvétsi peclivosti. Jako pfFirodni
bilkovina je to vysoce ucinny adsorpéni prostfedek, ktery
pfi nespravném skladovani muze pfijimat cizi zapachy.
Proto ji skladujte vzdy v dobfe uzavfeném obalu na
chladném, pachové neutralnim, suchém a dobfe
vétraném misté.

Druhy baleni

SIHA Gelatine jemnozrnna ma &islo zbozi 97.102 a
dodava se v téchto druzich baleni:

1 kg polyetylénovy sacek

12 x1kg polyetylénovy sacek v kartonu

25 kg v polyetylénovo-papirovém pytli

Cislo celniho sazebniku: 3503 00 10

Ovérovana jakost

U SIHA Gelatine jemnozrnna se béhem procesu vyroby
stéle kontroluje rovhomérné vysoka jakost vyrobku. Tyto
zkousky zahrnuji jak technicka kritéria funkénosti, tak i
potravinafskou nezavadnost. PFisné kontroly se dale
provadéji pfimo pfed kone€¢nym balenim a béhem ného.

Zelatina odpovida kritériim gistoty Mezinarodniho
kodexu vinafskych prostfedku a pfedpisim vinarské
vyhlasky.



