A acao coloidal de PESCECOL PLUS melhora a estabilidade e a filtrabilidade dos vinhos e permite obter um brilho e

limpidez incomparaveis.

PESCECOL PLUS promove o arredondamento de vinhos adstringentes ou com forte estrutura, e é bastante eficaz na

eliminacdao de notas amargas e herbaceas.

» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1169/2011. Nota: A cola de peixe utilizada como clarificante na cerveja e
no vinho ndo é considerado um produto alergénico.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» Irradiacao - Nao tratado por radiacdo ionizante ndo incorpora
ingredientes irradiados.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e,
portanto, ndo contém nanomateriais de acordo com o definido no
Regulamento UE 2015/2283.

» Codex Enoldgico Internacional (COEI) e Legislagao relativa a produtos
enolégicos - Esta conforme com o COEl e Regulamento UE 934/2018,
alterado pelo Regulamento UE 2022/68.

100g e 1Kg

Embalagem fechada e selada de origem: Local seco, isento de
odores e com temperatura inferior a 25°C.

Ap6s abertura utilizar rapidamente.

Composicao: Cola de peixe, silica e acido citrico.

Recomendada: 0,5a4 g/hL
A gama de dosagem apresentada é indicativa.
Em vinhos brancos e rosés é aconselhada a associagdo com
outra cola ou tanino em doses superiores a 2g/hL de modo a
evitar fenémenos de sobrecolagem.
E aconselhada a realizacao de ensaios laboratoriais prévios para
determinacao da dose adequada.
1. Dissolver o PESCECOL PLUS em agua na proporcao de 1 para
10 (1Kg em 10Lt) e homogeneizar.
2. Aguardar 3 a 4 horas.
3. Misturar e adicionar a solugdo ao mosto/ vinho através de
uma remontagem.
Apos a aplicacdo é recomendado o arejamento do vinho.
Apés sedimentacao retirar do vinho.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condig6es de armazenamento. A informagao presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condi¢do para venda deste produto.
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