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g,f&‘;\-* masini, utilaje, unelte pentru sectorul enologic R .
'9}%' producatori de vinuri si viticultori CLEI DE PE$TE IN SOLUT' E PREGATITA

PENTRU UTILIZARE

OENO COMPOZITIE

Oenofish este un clei de peste obtinut din oase de peste de diverse specii printr-un proces simplu care
OEND T.R.L. mentine nealterate caracteristicile chimice si structura spatiala tertiara a colagenului.
v dellinductia, Este obtinuta prin prelucrarea tesututui conjunctiv (colagenul) de peste (in special sturion si somon) si
este pregatita in solutie pentru a fi utilizata direct, formula ce permite evitarea procesului de dilutie a
floculilor care rezulta a fi lent si dificil.

ffon coenoitalia cor

—— CARACTERISTICI

Caracterizat prin puternicile sale proprietati floculante in raport cu taninii cei mai agresivi, Oenofish
garanteaza o cleiere focalizata pe eliminarea notelor agresive vegetale care pot fi prezente in anumite
vinuri in anumiti ani cu potential defavorabil.

Oenofish este indicat pentru realizarea unui proces de cleiere usor, unde limpezirea nu implica
eliminarea taninilor in exces, dar este importanta pentru a da vinului o usoara netezire, fara a saraci
structura acestuia si corpolenta.

Procesul de floculare este lent si poate lasa floculi in suspensie; pentru a facilita sedimentarea
acestora este oportund adaugarea de taninuri sau solutie de siliciu. Utilizarea de clei de peste reda
vinurilor culoarea si un aspect specific, stralucitor.

APLICATII — UTILIZARI

Oenofish este un clei cu incarcare electrica pozitiva capabil de a se lega si a flocula cu coloizii instabili
cu incarcare electrica negativa superficiald cum ar fi taninurile sau solutia de siliciu (utilizat ca si co-
adjuvant de cleiere). Nu prezinta fenomene de cleiere excedentara.

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

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

Oenofish este indicat mai ales pentru clarifierea vinurilor albe si roze de calitate.

Pentru utilizarea produsului este necesara respectarea normativelor legale in vigoare.

DOZAJ

Vinurii albe: 100 — 120 ml/hl;

Vinuri roze: 100 — 140 ml/hl;

Vinuri rosii: 120 — 160 ml/hl.

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

MODALITATE DE UTILIZARE

Diluati Oenofish in 2 — 3 parti de apa rece si incorporati in masa de tratat prin intermediul unui tub
Venturi, omogenizand pe parcursul remontajului.

AMBALARE

Produsul este disponibil la sticle de 1 | si bidoane de 10 I.

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 SI 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 =

Termen minim de pastrare

indicat pe ambalaj

Clasificare Siguranta Neclasificat

Clasificare ADR Neclasificat

OGM Nu contine/nu provine din OGM — organisme modificate genetic
Alergeni Contine sulfiti

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



