ICHTYOCOLLE

Cola de pescado adecuada para el encolado y la clarificacién de los vinos blancos y rosados de gama alta. Devuelve a los
vinos tratados una gran nitidez organoléptica y una notable luminosidad.
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Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme al Reglamento (CE) n®2079/934.

ESPECIFICACIONES

ICHTYOCOLLE es un polvo, de elevada pureza, deshidratado por liofilizacién respetando las caracteristicas de las colas
naturales de pescado.

ICHTYOCOLLE es un preparado que contiene acido citrico que facilita su disolucién en agua durante la aplicacion.

ICHTYOCOLLE es adecuado para el tratamiento de otras bebidas (cervezas, sidras...).

PROPIEDADES ENOLOGICAS

+ En los vinos que presentan amargor, ICHTYOCOLLE permite eliminar, por floculacion, los polifenoles responsables de
esta nota al mismo tiempo que respeta las cualidades organolépticas.

* En el caso de vinos colmatantes (del tipo vinos blancos de licor procedentes de vendimias botritizadas), ICHTYOCOLLE
mejora la filtrabilidad al actuar sobre las gomas y mucilagos.

+ ICHTYOCOLLE limita los riesgos de pardeamiento de los vinos.

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oo polvo cOpo  OlOr ..o, caracteristico a cola de pescado
COLOT e blanco-crema  Solubilidad ....se hincha en agua formando un gel traslucido

ANALISIS QUIMICOS

Cola de pescado: HIEITO (PPIM).vvtriviirerrieieeeeiie s <100
HUMEAAA (%) .evvvvverveeireieseieesessess s <18 PLOMO (PPIM) covoorveeiieeiises e <5
PH oo 3,524  MErcurio (PPM) ..evcveereeeseeesessessesessssss oo <1
Nitrdgeno total (%) ...veeereeerreeeeeeeeeiseeeeiseeeseeeeseeeenns > 74 AISENICO (PPM) wourrerrriirriesreresseeesseseseseesessesssssssessesssesnenens <3
CENIZAS (%6) cvvvverveeevereveseeeeseee s <2
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

+ ICHTYOCOLLE da lugar a una floculacién con elementos
muy finos que forman « vortices » cuya sedimentacion
es lenta. Se recomienda respetar un plazo minimo de 2
a 3 semanas antes del trasiego para limitar los efectos
colmatantes.

+ No provoca sobreencolado.

+ En combinacién con SILIGEL® favorece la sedimentacion
y mejora la compactacion de las lias.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO

+ Definir previamente la dosis de tratamiento mediante una
prueba de laboratorio.

Las dosis recomendadas de ICHTYOCOLLE son:

de 0,5 a 1,5 g/hL como materia seca (de 50 a 150 mL/hL de

la solucion preparada).

Disolver ICHTYOCOLLE a razén de 10 g/L (100 litros por 1kg) agitando con la ayuda de un mezclador.

Dejar hinchar durante alrededor de 2 horas, luego agitar enérgicamente para dividir las particulas y obtener la mejor
dispersion posible. Si la transformacidn en gel tiene lugar demasiado rapidamente, se recomienda diluir la solucion con
un volumen de agua suplementario (alrededor del 10%). La solucion asi preparada debe ser empleada antes de 24 horas.
Introducir la solucion rapido dentro de la masa de vino y homogeneizar mediante un remontado.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

+ Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen,
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion optima: 3 afios.

+ No utilizar envases abiertos.

Bolsas de 250 g (cajas de 5 kg).
Bolsas de 500 g (cajas de 7,5 kg).
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GM - AS -18.07.22 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro control.

Ello no libera al usuario de respetar la legislacién y los datos de seguridad en vigor.



