Association de protéine de pois et POUR USAGE ENOLOGIQUE
de tanin gallique en formulation
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GreenFine® Wine

ssociant protéine de pois et tanin gallique, GreenFine® Wine est une alternative au collage traditionnel a
I'ovalbumine pour le collage d’affinement organoleptique vins d’élevage, particulierement efficace sur les
tanins les plus astringents.

INTERET ENOLOGIQUE

o Formulation utilisant les performances de notre protéine de pois, o GreenFine® Wine est une solution alternative aux protéines animales
GreenFine® Wine répond aux nouvelles exigences du marché : pour le collage « traditionnel » des vins d’élevage (ovalbumine,
éviction des allergenes et des protéines d’origine animale, gélatine). Efficace a faible dose sur les tanins les plus astringents,
utilisation possible en vinification BIO. GreenFine®Wine contribue a I'affinement organoleptique des vins.

RESULTATS D’ESSAIS
ESSAI DE COLLAGE SUR VIN DE GOUTTE
CABERNET FRANC, 2012
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TEMOIN GELATINE OVALBUMINE GREENFINE WINE
NON COLLE 5cL/hL 5cL/hL 10g/hL

GREENFINE® WINE : DEGUSTATION

Ala dégustation, GreenFine® Wine a été ici préféré a
toutes les autres modalités par 12/17 dégustateurs.

GreenFine Wine a ici permis une diminution plus forte :
o du caractere végétal

o del'astringence

DESCRIPTEURS

& VOLUME Y EQUILIBRE @ ASTRINGENCE*
OVALBUMINE 5¢cL/hL GREENFINE WINE 1ﬂgIhL VEGETAL* FRUITE . STRUCTURE

* Différence significative au risque a de 5%.



UTILISATION AVIS D’EXPERT
Dose d’emploi : o La protéine de pois a démontré sa performance contre I'oxydation,
& Modts (prévention/traitement de I'oxydation) : 30 & 70 g/hL. I'astringence ou I'amertume. A ce titre, elle peut s'utiliser sur vin comme
sur moiit.
6 Vins d'élevage : 5 a 30 g/hL.
Préparation et conservation :
Se référer aux indications figurant sur la fiche technique ou I'emballage. GreenFine® Wine est une

solution alternative aux
collages “traditionnels”
des vins d’élevage (gélatine,

ovalbumine et ichtyocolle).
@ CONDITIONNEMENT

o Paquet de 1 kg.
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