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GreenFine® XL est une formule élaborée pour une clarification efficace des moiits blancs et roseés. Il
permet un traitement préventif et curatif des caractéres d’oxydation et des faux-goiit (végétal, moisi).
GreenFine®XL permet une sédimentation rapide et un trés bon tassement des bourbes/lies.

INTERET ENOLOGIQUE
— -

o Synergie POIS et PVPP sur les polyphénols : |a protéine de pois et la PVPP ont tous deux d’excellente
capacité a éliminer une partie des composés phénoliques. L'association protéines de pois et de PVPP
du GreenFine® XL permet d’avoir une action compléte pour réduire les composés phénoliques oxydables
(D0320) et oxydés (DO 420) .1l diminue I'amertume et les faux-golts (végétaux/moisi).

6 Maximise le potentiel aromatique : I'élimination sur moits des éléments indésirables maximise le potentiel
aromatique et permet une meilleure préservation des arémes dans le vin.

¢ Sédimentation rapide et un trés bon tassement des hourbes/lies

¢ Fonctionne en clarification statique et en flottation
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UTILISATION @ CONDITIONNEMENT
Dose d’emploi : ¢ Sachet de 1 kg et sac de 10 kg.

6 152100 g/hL.

Préparation et conservation :
LAMOTHE - ABIET

Se référer aux indications figurant sur la fiche technique ou I'emballage. Avenue Ferdinand de Lesseps
33610, CANEJAN / BORDEAUX, FRANCE
Tél: +33 (0)5 57 77 92 92
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