
Formulazione: Miscela in polvere composta da proteina di patata, chitosano fungino, fibre vegetali.

Interesse enologico: per la sua particolare formulazione è proposto sia come coadiuvante di flottazione dei mosti sia come 
chiarificante nei vini.

Nei mosti può essere utilizzato sia in flottazione che in sedimentazione statica. La proteina di patata, coadiuvata da altri composti 
vegetali dotati di carica elettropositiva, svolge una veloce azione illimpidente garantendo NTU pre-fermetativi ottimali. 

Il chitosano, anch’esso dotato di una fortissima carica elettropositiva, interviene anche a livello microbiologico abbassando la 
concentrazione di batteri acetici e malolattici. Ciò favorisce il minor impiego di solfiti nei mosti.

   Green Mix su vini bianchi diminuisce catechine e leucoantociani, catalizzatori di imbrunimenti e ossidazioni; su vini rossi    
   attenua le sensazioni verdi ed amare e, allo stesso tempo, contribuisce alla stabilizzazione del colore. 

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

Green Mix
Chiarificante a base di proteina di patata, chitosano e fibre 
vegetali.

CHIARIFICANTI CO
M

PA
TIBILE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

ART.01648 Pacco da 1 kg.
ART.01647 Sacco da 15 kg.

 

Conservare in luogo fresco e asciutto, al riparo dell’umidità. La confezione una volta aperta deve essere richiusa accuratamente e 
conservata in ambiente fresco e asciutto. 

Per un corretto uso ed impiego attenersi alle norme vigenti in materia.

Prodotto di origine vegetale, OGM free, allergen free, coadiuvante per uso enologico, conforme Codex OIV.

CONFEZIONAMENTO E CONSERVAZIONE

ISTRUZIONI PER L’USO

Sciogliere il prodotto in 10 parti d’acqua tiepida ed aggiungere nel mosto o nel vino assicurando una ottimale omogeneizzazione.

Dosi: da 5 a 30 g/hL.

Per uso enologico. Le informazioni contenute nella presente scheda sono fornite a titolo indicativo e allo stato attuale delle nostre conoscenze, senza impegno né garanzia. 
Le condizioni di utilizzo del prodotto sono sottomesse al rispetto della legislazione e delle norme in vigore. Conforme al Regolamento UE n°2019/934 (e le sue modifiche).
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