NEGAY,

@ VEGEFINE®

Clarificante a base de proteinas vegetales (patatinas).

Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme al Reglamento (EU) 20719/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

VEGEFINE® es una formulacion 100% a base de patatinas (proteinas vegetales). Gracias a las caracteristicas fisico-quimicas
de estas proteinas, VEGEFINE® asegura una clarificacion efectiva de mostos y vinos con una muy buena compactacion de
las lias. Formulacion utilizable en BIO (Normativa Europea (UE) 848/2018) VEGEFINE® es muy facil de usar y permite
reemplazar los clasicos clarificantes de origen animal.

VEGEFINE® se utiliza:
+ En mostos: para la eliminacion de compuestos fenélicos oxidados u oxidables, con una muy buena compactacion de lias.

+ Envinos (blancos, rosados y tintos): para clarificaciones rapidas gracias a su alta reactividad, eliminacién de compuestos
fendlicos, estabilizacion de la materia colorante, y eliminacion de taninos astringentes en vinos tintos.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

VEGEFINE® permite obtener una muy buena turbidez después de clarificar el mosto obteniendo un reducido porcentaje
de lias.
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ANALISiS QUiMICcOS

PH (196) crveoieeieeieeiiee e 6a8
HUMEAA (%6)...veverveeeieoeieeieessees s <12
Nitrogen0 total (%) ...veeeeeeeereeeereeeeiiseeeieeeeeeeeseeeeenn >10
CENIZAS (%6) cvvvrvveeeverriesriesieesie e <8
HIEITO (PPIM)-rvvtrriereieieeieieeeiseeeesse i

ZINC (PPIM) crrvvrrervrrerisieeeiee e
Cromo (ppm)

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CODIE (PPM) vt <35
METCUFIO (PPIM) rvvvrrrierriireeeeseeeeseeeesse i <1
PLOMO (PPM) oottt <5
ATSENICO (PPM) oo <3
CadMiO (PPIM) cvvverreerreeieeeeseeeeise s <1
R @ 2N (751 1) O >10

CONDICIONES ENOLOGICAS

« En mosto: el tratamiento se puede realizar antes o
durante la fermentacion.
+ Envino: durante la clarificacion.

MODO DE EMPLEO

DOSIS DE EMPLEO

+ Mostos blancos y rosados: 5 - 30 g/hL.
+ Mostos de prensa: 10 - 50 g/hL.

+ Vinos blancos y rosados: 2 - 15 g/hL.

+ Vinos tintos: 2 - 8 g/hL.

Las recomendaciones de dosis son variables en funcién
de la variedad, de las caracteristicas del vino y del perfil
deseado. Ensayos previos con una gama de dosis amplia son
altamente recomendados.

Dosis maxima legal UE: 50 g/hL.

Preparar VEGEFINE® en 10 veces su peso en agua (1kg por 10 L de agua) antes de su incorporacion.
Una agitacion fuerte puede provocar la formacion de espuma. La solucion en forma de emulsidn debe ser utilizada en el
transcurso del dia. No preparar la solucién directamente en el vino ya que esto provocaria una floculacién directa con los

compuestos del vino.

Después de la adicién del clarificante, es necesario un remontado para una buena homogeneizacién del producto.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASADO

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen,
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion dptima: 3 afios.

Bolsa de 1kg, caja de 10 kg.
Bolsa de 10 kg.
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GM - BB - 16.09.22 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro control.

Ello no libera al usuario de respetar la legislacién y los datos de seguridad en vigor.



