Formulare pulbere de proteine
din mazare, bentonita calcica PENTRU Uz OENOLOGIC
si pereti celulari de drojdii.

WOTHE, 4
; Is

Asociind proteine din mazare, bentonira calcica si pereti celulari de drojdii, GreenFine® Press este in special

adaptat pentru cleirea vinurilor incarcate (de presa, termovinificate) care necesita limpezire, ameliorare
organoleptica si stabilizare a culorii.

INTERES OENOLOGIC

6 Formula utilizadnd performantele proteinei noastre 6 GreenFine® Press este o alternativa a gelatinelor pentru
din mazare, GreenFine® Press raspunde noilor cleirea musturilor si vinurilor incarcate (de presa sau
exigente ale pietii: evitarea alergenilor si a termovinificate) necesitand:
proteinelor de origine animala, utilizare posibila

- limpezire
n vinificatia BIO.

- stabilizarea culorii
- stabilizare organoleptica

Formula fara alergeni si proteine animale, GreenFine® Press
este o alternativa a gelatinei pentru cleirea si stabilizarea durabila
a musturilor si vinurilor.

REZULTATELE INCERCARILOR

FIGURA 1: INCERCARE PE 10 VINURI DE PRESA
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GELATINE GELATINE GREENFINE® PRESS VINOTASTE PRO 10 g/hL
4 cL/hL 8 cL/hL 50 g/hL + GREENFINE® PRESS 50 g/hL
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GREENFINE® PRESS:
STABILIZAREA CULORII

par rapport au témoin

Un tratament cu o dozd uzuald (50g/hL) de
GreenFine® Press este la fel de eficace ca o doza
mare de gelatind (8cL/hL) asupra stabilizarii
materiilor colorante.
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diminution de I'instabilité de la couleur (%)

— performanta si reproductibilitate.

GELATINE GELATINE GREENFINE® PRESS VINOTASTE PRO 10 g/hL
4 cL/mL 8 cl/hL 50 g/hL + GREENFINE® PRESS 50 g/hL

FIGURA 3: CLEIREA UNUI VIN DE PRESA
CABERNET SAUVIGNON, 2011

,,, GREENFINE® PRESS:
“ AMELIORARE ORGANOLEPTICA
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La degustari, GreenFine® Press este preferata fata de gelatina
pentru mai bunul sau impact asupra:

& diminuarii caracterului vegetal si revelarii fructozitatii,
& diminuarea astringentei

6 senzatie mai echilibrata si mai neta

MARTOR NE-CLEIT

GREENFINE® PRESS:

PERFORMANTA $1 REPRODUCTIBILITATE

Prin marea sa putere de Ilimpezire si de stabilizare,
GreenFine®Press este o alternativa contra gelatinei, mult mai
respectuasa cu calitatile organoleptice ale vinului tratat.

GREENFINE® PRESS 50g/hL

SFATUL EXPERTULUI

DESCRIERE 6 Un tratament enzimatic prealabil mareste sistematic
performantele limpezirii si reduce efectul matrice al vinului tratat
CLARITATE # VEGETAL FRUCTAT @ VOLUM & STRUCTURA (diferenta tip cea mai mica din incercari pe modalitatea enzimarii

) cu Vinotaste Pro®).
@ ECHILBRU @ ASTRINGENTA

UTILIZARE @ AMBALARE

Doza de utilizare: ¢ Pachet de 1 kg.

6 Musturi: 20-150 g/hL, functie de starea sanitara
6 Vin de presa sau termovinificatie: 20-80 g/hL

LAMOTHE - ABIET

Preparare si depozitare: Avenue Ferdinand de Lesseps =
T e L . 33610, CANEJAN / BORDEAUX, FRANCE =
Urmatj indicatiile din fisa tehnica si de pe ambalaj. Tél: +33 (0)557 77 92 92 <
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in Romania prin GAMA SERV srl, 0214505280; 0720113311; 0723621099
e-mail: office@gama-serv.ro; www.gama-serv.ro

www.lamothe-abiet.com






