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Para el pegado de los mostos y de los vinos.
Solucion verdaderamente innovadora: natural, biodegradable, hipoalergénica y que no
contiene ningun producto de origen animal.

Qi FINE ™ es la combinacién de quitosano, un derivado de la quitina que presenta una alta densidad de carga y una
rapidez de floculacién y sedimentacion inigualables, y una proteina de guisante, especificamente seleccionada por
su alta reactividad frente a los compuestos fendlicos.

Utilizado para el encolado de vinos y mostos, durante el desfangado o la fermentacidn alcohdlica, Qi FINE™ es muy
eficaz para la adsorcién de compuestos polifendlicos implicados en la cadena de oxidacién. Permite corregir los
defectos ligados al amargor y la astringencia de los vinos.

Disolver Qi FINE ™ en 10 veces su peso de agua para obtener una suspension homogénea.
La preparacion se puede introducir en el mosto antes o durante la fermentacion, o en el vino.
Trasegar los dias siguientes a la sedimentacion completa de las lias.

Qi FINE ™ también es compatible con el uso de flotacién.

* En mosto blanco y rosado: e Enelvino: 10a 30 g/hL
Mosto flor: 10a 30 g/hL
Mosto de prensa: 20 a 50 g/hL

Dosis maxima recomendada: 50 g/hL.

* Quitosano procedente del hongo Aspergillus Niger.
* Proteina de guisante seleccionada.

e 1kg, 15kg

Conservar en un sitio seco, exento de olores, a una temperatura comprendida entre 5 y 25°C y protegido del aire y
de la luz directa. Una vez abierto el producto, consumir de inmediato. Una vez preparada, la formulacién se utiliza
durante el dia.

7 La informacién contenida en este folleto corresponde a la
10C Tél. +33 [0]3 26519600 que disponemos en el estado actual de nuestros

71 de Mardeuil - Allée de Cumiéres Fax +33 [0]3 265102 20 conocimientos.Noimpide alos usuarios tomar sus propias
precauciones y realizar sus propios ensayos. Se debe

BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.ioc.eu.com minuciosamente respetar toda reglementacién vigente.

VERSION 06.01.2023



o N N

Turbidez (NTU)

Qi FINE ™, preparacién compleja a
base de quitosano y proteina de
guisante posee una alta densidad
de carga, por lo que presenta una
muy alta capacidad para
aglomerar particulas y asi formar
fléculos.

Densidad de carga (ueg/mL)

Quitosano
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