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Geospriv 
Cărbune oenologic de origine vegetală
Rezultat al cercetărilor şi experimentelor Lamothe-Abiet, Géospriv este un 
cărbune activ. Géospriv posedă o mare porozitate, o foarte puternică 
capacitate de absorbţie şi o excelentă puritate.

INTERES OENOLOGIC
> Calităţile sale de absorbţie îi permit să fie foarte eficace asupra eliminării gustului atribuit caracterului 
de pământ fără afectarea importantă a culorii.
>Géospriv permite tratamentul musturilor şi vinurilor tinere, roşii, albe şi roze în fermentaţie prezentând 
caracter de pământ.
>Geospriv permite eliminarea a mai mult de jumătate din gustul de pământ prezent. Eficacitatea sa 
este semnificativă chiar şi la doză scăzută.

DOZE DE UTILIZARE ŞI MOD DE LUCRU
> Géospriv se introduce în must sau în vinul tânăr încă aflat în fermentare.
Doza: 10-60g/hL. Doza Maxim legală în Europa: 100g/hL
Geosmina este conţinută în pieliţa strugurilor. Ea se extrage progresiv în timpul macerării. Un tratament
efectuat prea timpuriu nu elimină decât proporţia extrasă până la momentul introducerii produsului.
> Macerarea clasică
- Introduceţi cu 48 ore după începerea fermentării,
- Introduceţi la tragerea vinului de pe boştină,
- Împărţiţi 50% la 48 ore după începerea fermentării şi 50% după tragerea vinului de pe boştină pentru 
efectuarea de corecţii.
> Tratament termo: Introduceţi la 48 ore după pornirea fermentaţiei.
> Macération Beaujolaise: Introduceţi după separarea mustului de presă.
> Vin de presă: Trataţi imediat după presarea boştinei.

AMBALARE
> Sac de 17.5kg

DEPOZITARE
> În ambalajul original închis ermetic, într-ul loc uscat şi ventilat.
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