CLARIFICANTES

GreenFine® Must

Preparacion a base de proteina de guisante pura de gran
calidad destinada a la clarificacion de los mostos y de los
vinos (blances, rosados y tintes). Permite la clarificacion, la
estabilizacion y la mejora de las propiedades organolépticas.

CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

¢ Formulacién: Preparacion en polvo a base de proteinas vegetales 100% extraidas de guisantes (Pisium Sativum).

¢ Interés enoldgico: GreenFine® Must clarifica, estabiliza y mejora las propiedades organolépticas. GreenFine® Must permite una
rapida sedimentacién y asentamiento de las burbas o fangos.

También tiene un impacto contra la oxidacién, disminuyendo los compuestos fendlicos y el color amarillo de los mostos.
Greenfine® Must es una herramienta versatil y alternativa a la caseina y el PVPP.

GreenFine® Must disminuye el amargor, el caracter vegetal, ciertos defectos tipo «champifion» y, por consiguiente, previene
los defectos organolépticos.

MODO DE EMPLEO

¢ Disolver en 10 veces su peso de agua tibiay afiadir al tanque durante un remontado para obtener una perfecta homogeneizacion.
GreenFine® Must es sencillo de usar, se disuelve facilemente y puede utilizarse en flotacion.

¢ Dosis de empleo: £n flotacion: 10 a 50 g/hL. Tratamiento de jugos de prensa: 30 a 50g/hL. Clarificacion de los vinos: 10 a 20 g/hL.
Dosis maxima (recomendacién 0IV) : 50 g/hL.

Las dosis se dan a titulo indicativo. La dosis 6ptima se determinara mediante una prueba de laboratorio o segtin el consejo de su enélogo.

RESULTADOS DEL ENSAYO

1. CINETICA DE CLARIFICACION: COMPARATIVO DE 3 PROTEINAS DE GUISANTE
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2. ENSAYO DE ENCOLADO EN MOSTO DE PRENSA

@ Testigo 6 Greenfine® Must 50 g/hL
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A420 : compuestos fendlicos oxidados
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ESPECIFICACIONES
FiSICAS QuiMICAS
* Aspecto y color: polvo beige * Perdida a la desecacion: < 12 %

» Cenizas: < 8 %
LIMITES

« Cromo: < 10 mgkg (MICROBIOLOGICAS .
 Sobre: < 3o meke « Coliformes: < 10? UFC/g
. Pllnc. < 5 m% g e Escherichia coli: ausencia/g
. H_omo: < 3O%g g/k * Microorganismos viables: < 5.10* UFC/g
lerro: < SUL mg/kg - Salmonellas: ausencia/25g

: :\\n;:';l:;i:.: << 31 rr:gg//:gg e Levaduras: < 10° UFC/g
: ° . 3
e Cadmio: < 1 mg/kg Mohos: < 10° UFC/g

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACION

6 Bolsa de 1 kg (caja de 10 kg) y saco de 15 kg

6 Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores. Respectar la DLUO (fecha

preferente de consumo) marcada en el envase. Utilizar rapidamente una vez abierto.

GD/03-01-2023. Para uso enoldgico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantias.
Las condiciones de utilizacion del producto respetan la legislacion vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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