
Natur’Fine® Prestige es un producto de clarificación 100% 
natural para los vinos tintos y blancos de gran calidad. 

 Formulación: preparación específica de levaduras inactivadas y de enzimas pectolíticas purificadas (obtenidas a partir de 
Aspergillus niger).

Interés enológico: Natur’Fine® Prestige, es un derivado de la levadura, permite la clarificación y mejora de las características 
organolépticas de los vinos blancos y tintos eliminando taninos desagradables y aportando redondez a la boca. Utilizado en 
tinto, el encolado con Natur’Fine® Prestige permite una buena estabilización de la materia colorante.

CARACTERÍSTICAS DEL PRODUCTO

Natur’Fine® Prestige

Disolver Natur’Fine® Prestige en 5 a 10 veces su peso en agua. Depués de incorporarlo, homogeneizar con un remontado en 
los depósitos o con un bâtonnage para las barricas.

Dosis de empleo: 5 a 40 g/hL.
Dosis a título indicativo. La dosis óptima se determinará mediante una prueba de laboratorio o siguiendo el consejo de su enólogo.

MODO DE EMPLEO

RÉSULTADOS DEL ENSAYO

1. TURBIDEZ VINO BLANCO (NTU)
Sauvignon, Sancerre 2007
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Albúmina Ovaline 
4 cL/hL

2. ESTABILIDAD DE LA MATERIA COLORANTE (ΔNTU)
Vino tinto de Gers

CLARIFICANTES



Bolsas de 1 kg (cajas de 10 kg).

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 rápidamente una vez abierto.

ACONDICIONAMIENTO & CONSERVACIÓN

ESPECIFICACIONES

FÍSICAS

• Aspecto y color: polvo beige claro

LÍMITES

• Arsénico: < 3 mg/kg
• Plomo: < 3 mg/kg
• Mercurio: < 1 mg/kg
• Cadmio: < 1 mg/kg

QUÍMICAS

• Humedad: < 8 %
• Nitrógeno total en N : < 10 %

MICROBIOLÓGICAS

• Coliformes: <102 UFC/g
• Escherichia coli: ausencia/g
• Estafilococos: ausencia/g
• Salmonelas: ausencia/25g
• Levaduras: < 102 UFC / g
• Bacterias láctica: < 103 UFC / g
• Bacterias acéticas: < 103 UFC / g
• Moho: < 103 UFC / g

GD/24-11-2021. Para uso enológico. Informaciones proporcionadas a título indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantías.
Las condiciones de utilización del producto respetan la legislación vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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