4T ENOROMsd EXTRAGEL FISH

g,f&‘;\-* masini, utilaje, unelte pentru sectorul enologic . -
'9}%' producatori de vinuri si viticultori GELATINA ALIMENTARA DE PESTE

OENO COMPOZITIE

Extragel Fish este o gelatind extrasa din colagen de peste (sturion si/sau somon) standardizata la 210
Bloom, cu specific alimentar.

CARACTERISTICI

; oF Extragel Fish este o gelatina de peste solubila in apa rece fara hidratare sau expandare initiala.

e et e Continutul ridicat de proteine (> 65%) si gradul de hidroliza omogen (20 kDa), face din Extragel Fish un
e nsaitalcom liant proteic deosebit de activ in cleirea vinului, prevenind Tnnegrirea si asigurand eventuala eliminare a
fenolilor responsabili pentru notele amare ale vinurilor.

Este indicatd mai ales in tratamentele precoce ale vinurilor albe si roze obtinute prin tehnici moderne
de hiper reducere si macerare, unde cantitatea abundenta de fenoli oxidabili reziduali, comporta riscuri
de instabilitate cromatica (fenomenul de pinking — transformarea culorii vinului in roz), ce se poate
intalni la vinurile imbuteliate.

APLICATII — UTILIZARI

Extragel Fish este un coloid cu incarcare electrica pozitiva, capabil sa realizeze legaturi si sa creeze
floculi cu coloizii instabili cu incarcare superficial negativa cum ar fi taninurile sau solutiile de siliciu
(daca este folosit ca si co-adjuvant de cleire). Nu prezinta fenomene de cleire excedentara.

Se poate utiliza pentru clarifierea sau cleirea vinurilor albe sau baze pentru spumante, conferind o
stabilitate coloidala si stralucire.

Utilizarea la vinurile rosii permite obtinerea unei limpeziri optime fara a altera tabloul cromatic conferit
de antocianii individuali, reducerea la malvinina (transformarea culorii in rosu-purpuriu), respectiv la
delfinina (coloratie rosu-intens) fiind inferioara celei evidentiate prin clarifieri realizate cu albumina si
gelatina.

Genereaza flocularea polifenolilor instabili cu greutate moleculara scazuta, responsabili pentru
astringenta si gust amar.

DOZAJ

Vinuri albe siroze: 4 - 8 g/hl;

Vinuri rosii: 5 - 10 g/hl;

Sunt recomandate teste prealabile de laborator pentru determinarea dozelor exacte. Se poate utiliza in
combinatie cu alti clarifianti.

MODALITATE DE UTILIZARE

Dizolvati Extragel Fish in apa la temperatura ambiantad in raport de 1:10. Suspensia obtinuta astfel
trebuie adaugata Tn must sau vin in manierd omogena, agitand continuu si utilizadnd un tub Venturi.
Solutia de gelatina de peste diluata nu poate fi pastrata sau conservata ci trebuie folosita imediat.

AMBALARE
Produsul este disponibil la pungi de 1 kg si saci de 10 kg.

PASTRARE

Ambalaj inchis: pastrare in loc racoros (temperatura intre 5 si 25°C), uscat, ventilat si fara mirosuri.
Ambalaj deschis pentru folosire: pachetele deschise trebuiesc inchise cu grija si conservate in loc
racoros (temperatura sub 15°C) uscat si ventilat, fiind recomandata folosirea in timp cat mai scurt.

CLASIFICARE S| DECLARATII
Conformitate cu normele Reg. CE 606/2009




Produs necertificat biologic, dar admis pentru productia vinurilor biologice daca nu este detectabil bio
(Reg. CE 203/2012)

Limite de utilizare =

Clasificare Siguranta  Neclasificat

Clasificare ADR Neclasificat

OGM Nu contine/nu provine din OGM — organisme modificate genetic

Alergeni Nu contine produse conform alineatului Il bis al directivei 2000/13/CE
modificata de directiva 2007/68/CE

PERICOLE

Acest produs trebuie inmagazinat, manipulat si utilizat in acord cu normele sanitare de igiena
industriala si Th conformitate cu legislatia in vigoare. Este un produs pentru uzul exclusiv profesional in
domeniul alimentar si enologic.

Informatiile continute in aceasta fisa tehnica sunt cele disponibile in stadiul actual al cunostintelor
despre acest produs. Utilizatorii trebuie s& opereze conform bunelor practici de lucru si in conformitate
cu legislatia Tn vigoare; este, de asemenea, oportun a se realiza teste preliminare.

Indicatiile si recomandarile prezente in acest document nu garanteaza obtinerea unui anumit rezultat
presupus apriori de catre un utilizator

Fisa tehnica elaborata in 24/06/2013 rev. n° 1



