
oenoF I SH
COLLA DI  PESCE IN SOLUZIONE PRONTA ALL’USO

 

COMPOSIZIONE
Oenofish è una colla di pesce ottenuta dalla vescica natatoria di pesci di specie diverse con un sempli-
ce processo di lavorazione che ne mantiene inalterate le caratteristiche chimiche e la struttura spazia-
le terziaria del collagene. E’ ottenuta dalla lavorazione del tessuto connettivo (collagene) di pesce (in 
particolare salmone e storione) e preparata in soluzione pronta all‘uso, formulazione che permette di 
evitare il processo di dissoluzione dei flocculi che risulta essere lento e di�icoltoso. 

CARATTERISTICHE
Caratterizzata dalle sue spiccate proprietà flocculanti nei confronti dei tannini più aggressivi (Dmp 
elevato), garantisce dei collaggi mirati all’asportazione delle note aggressive e vegetali che alcuni vini 
possono presentare in annate poco favorevoli. Oenofish è indicata per un collaggio “morbido”, dove la 
chiarifica non implica l’eliminazione dei  tannini in eccesso, ma bensì un illimpidimento importante del 
vino con una leggera smussatura delle spigolosità, senza impoverire troppo il vino dal punto di vista 
della struttura e del corpo. La flocculazione è lenta e può lasciare dei flocculi in sospensione; per facili-
tare la sedimentazione dei flocculi è opportuna un’aggiunta di tannini o di sol di silice. L’utilizzo di 
colla di pesce rende il colore dei vini particolarmente brillante.

IMPIEGHI
Oenofish  è un colloide con carica positiva in grado di legarsi e di flocculare con colloidi instabili con 
carica superficiale negativa come tannini oppure sol di silice (utilizzato come coadiuvante di collag-
gio). Non presenta fenomeni di surcollaggio. Può essere utilizzata per la chiarifica o il collaggio di vini 
bianchi e rosè, così come di basi spumanti, conferendo stabilità colloidale e brillantezza. 
Genera la flocculazione di polifenoli instabili a basso peso molecolare, responsabili dell’astringenza e 
dell’amaro, illimpidendo ed ammorbidendo il vino. 

DOSI
Vini Bianchi: 100 - 120 ml/hl
Vini Rosè: 100 - 140 ml/hl
Sono consigliabili test preventivi in laboratorio per determinare la dose esatta. 
Oenofish può essere utilizzata con altri chiarificanti.

MODALITA’ D’USO
Diluire Oenofish in 2 - 3 parti di acqua fredda ed incorporare alla massa da trattare mediante un tubo 
Venturi, omogeneizzare mediante rimontaggio. 

CONFEZIONI
Oenofish è disponibile in flaconi da 1 lt e su richiesta in taniche da 10 lt.

CONSERVAZIONE
Confezione chiusa: conservare in luogo fresco, asciutto, ventilato e privo di odori. 
Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 
20°C), asciutto e ventilato, utilizzare il prodotto in tempi brevi.

Prodotto per uso enologico, conforme Regolamento (CE) N. 606/2009.
Non contiene OGM e non deriva da OGM. Non contiene allergeni.
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