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Mistura de diferentes gelatinas de peixe selecionadas.
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Pureza e grau de

@ OBJETIVOS ENOLOGICOS

Suavizar a estrutura sem a
desequilibrar

Respeitar as carateristicas
organoléticas

Limitar a secura na boca

Melhorar a estabilidade da matéria
corante e coloidal dos vinhos
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hidrélise Afinagem dos vinhos
selecionados :

) DOSAGEM

3abclL/hL

) ACONDICIONAMENTO

) CONSERVAGAO

Embalagem completa e fechada de origem:
proteger da luz e conservar num local seco e
isento de odores. Nao congelar. Embalagem
aberta: utilizar rapidamente.

Precaucgoes de utilizagao:

Produto para uso enolégico e exclusivamente
profissional.

Utilizar de acordo com a requlamentagdo em vigor.
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) INSTRUGCOES DE UTILIZAGAO
Diluicdo prévia e homogeneizagéao
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Preparagao

Agitar o frasco antes de o abrir. Dispersar em
10 vezes o seu peso em agua. Misturar a
suspensao para obter uma solugao
homogénea.
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RESULTADOS DE TESTES

QALISOL respeita a qualidade dos
taninos e suaviza a estrutura.

Perfil sensorial de vinhos tintos (Bordéus)
envelhecidos durante 12 meses em barricas
de carvalho apds colagem com QALISOL
na dose de 4 cL/hL.

As informagbes aqui apresentadas correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. Séo facultadas sem compromisso ou garantia,
na medida em que as condigbes de utilizagdo estao fora do nosso controlo. Ndo dispensam o utilizador de respeitar a legislagdo e as
normas de seguranga em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e ndo pode ser modificado sem o seu consentimento.
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Incorporagao
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Incorporar no volume a tratar. Homogeneizar
bem.
Recomenda-se vivamente a utilizagao de
uma bomba doseadora ou Dosacol.

Complexidade Testemunha
aromdtica
8
Pontuacgdo global / Frutado
Qualidade dos taninos / Redondez

lIntensidade tanica
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