PARA USO ENOLOGICO

Ficha de la gama

A bhase de proteinas vegetales de guisante y sin alérgenos*

poyandonos en las hondades de la proteina de arvejas o guisantes, Lamothe-Abiet propone una gama
de productos para el encolado de mostos y vinos, in alérgenos ni proteinas animales, compatible en
vinificacion bioldgica (segin reglamento UE 203/2012).

INTERES ENOLOGICO

Los productos de la Gama Greenfine® son formulaciones complejas a base de proteinas de guisante desarrolladas para responder

con precision a diferentes objetivos:

Clarificacion de mostos y reduccién de la turbidez
Gestion de la intensidad colorante
Mejora de la intensidad y nitidez aromatica de los vinos

GAMA GREENFINE SOBRE EL MOSTO

GreenFine®

Impacto clarificante, reduccién de compuestos fendlicos
oxidados y oxidables y mejora de las cualidades organolépticas.

GreenFine®
Efectos similares al GreenFine® Must, en formulacion liquida.

GreenFine®
Tratamiento especifico de la intensidad colorante.

Efectos sobre el color de los diferentes productos de la
gama GreenFine® para el tratamiento de los mostos.

GreenFine®

Tratamiento especifico del color amarillo, de la oxidacion
potencial y del amargor.

GreenFine®
Tratamiento completo, que consigue impacto sobre el color, las
caracteristicas organolépticas , y sobre el nivel de clarificacién y

de compactacion de las burbas.

GAMA GREENFINE SOBRE EL VINO

GreenFine®

Impacto clarificante, reduccién de compuestos fendlicos
oxidados y oxidables y mejora de las cualidades organolépticas.

GreenFine®

Impacto clarificante, reduccién de compuestos fendlicos
oxidados y oxidables y mejora de las cualidades organolépticas.

* Excepto GreenFine® Must L, que esta estabilizado con didxido de azufre (E220).



GreenFine® Must L 10-50 Garrafa de 21 kg

(Proteina de guisante, cU/hL Contenedor de
formulacion liquida) ‘ Mosto / Fltacién 1050 kg
GreenFine® Must 10-50 Paquete de 1 kg
(Proteina de guisante) g/hL Bolsa de 10 kg
GreenFine® Mix 10-80 Paquete de 1 kg
(Proteina de guisante, PVPP) g/hL Bolsa de 10 kg
GreenFine® XL
. : 10-100 Paquete de 1 kg
s deguane BT Mosto/Flotacion ~ g/hL Bolsa de 10 kg
entonita célcica, gelatina)
GreenFine® Intense
(Proteina de guisante, carbén activo 10;;%0 P;g}ggtgedleolkkg
decolorante, PVPP, bentonita célcica) 8 g
GreenFine® Wine
(Proteina de guisante, Vino/ Crianza S}ﬁE Paquete de 1 kg
taninos galicos) g
GreenFine® Press Vino de prensa / 20-80 Paquete de 1 kg

(Proteina de guisante, bentonita

calcica, levaduras inactivadas) termovinificacion g/hL

RESULTADOS DEL ENSAYO

IMPACTO DEL ENCOLADO SOBRE EL MOSTO EN EL PERFIL AROMATICO DE LOS VINOS:

Condiciones del ensayo:
Sauvignon Blanc, Graves, 2016 - Dosis: 50 g/hL
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Preparacion y conservacion:

Referirse a las indicaciones que figuran en la ficha técnica o en el envase.
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