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-» DESCRICAO TECNICA

E um clarificante proteico obtido a partir da hidrélise do colagénio contido na pele de peixe. A cuidadosa
selecdo da matéria-prima e os procedimentos de purificagdo permitem obter um preparado sollvel
capaz de tornar brilhantes os vinhos tratados, particularmente os brancos. Também pode ser aplicado
em vinhos tintos.

A acdo de Ittiogel é delicada e eficaz. Elimina os tragos de sabor amargo, restitui frescura e vivacidade ao
gosto e valoriza a qualidade aromatica. Em conjunto com sol de silica, clarifica vinhos dificeis. Depois de

tratamentos com carvdes, absorve e remove as particulas mais finas que ficam em suspenséao reduzindo
o tempo de contacto vinho-carvdo, proporcionando evidentes vantagens organolépticas.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Gelatina de peixe.

~> DOSES RECOMENDADAS

Clarificagdo de mostos e de vinhos: de 2 a 20 g/hL.

~-> MODO DE APLICAR

Dissolver em pelo menos 10 partes de agua fria (ndo usar agua quente).

->INFORMAGCOES ADICIONAIS

Aspecto fisico: P6 fino branco

Odor: Caracteristico a gelatina
Densidade: 0,4-0,5

Solubilidade (sol. 10%) Max. 10 minutos

Conteldo em metais:
Arsénico < 1 ppm
Chumbo < 5 ppm
Mercurio < 0,15 ppm
Céadmio < 0,5 ppm
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-» A CONSERVACAO E EMBALAGENS

Proteger da humidade.
Sacos de 5 kg.

Sacos de 20 kg.

_ gal

ITTIOGEL_TDS_PT_0040316_OENO_Portu

Referéncia:

GAEB

AEB BIOQUIMICA PORTUGUESA S.A. o Parque Industrial de Coimbroes, Lote 123/124 , Fragosela, 3500-618 Viseu (PT)
+351 232470350 e aeb.bioquimica@mail.telepac.pt ¢ www.aeb-group.com




