/® Martin
\7 vialate 8.310 DE

(Enologie

Pm%g.reen@@ MUST

PFLANZLICHES PROTEIN - MOSTKLARUNG

EiweilRschonungsmittel auf der Basis von Proteinen a us der Erbse, speziell entwickelt
zur Behandlung und Klarung von Most.

| ANWENDUNSBEREICH |

Pro%reen@ MUST gehort der Produktserie an, die auf pflanzlichen Proteinen basiert und durch
jahrelange Forschung von Martin Vialatte Oenologie entwickelt wurde.

Wir freuen uns ein wirksame Alternative zur Gelatine anbieten zu konnen, und gleichzeitig fur
die Sicherheit gegeniiber dem Konsumenten zu garantieren, der in diesem Zusammenhang
Zweifel an Produkten tierischen Ursprungs hat.

Pro‘éreenw MUST ist ein Produkt, das speziell auf die Klarung von Weil3- und Rosémost, aber
auch von Most aus roten, warmebehandelten Trauben ausgerichtet ist.

Es wird empfohlen, zuvor eine Enzymierung mit DEPECTIL CLARIFICATION (1 bis 2g/hL zu
Beginn der Vorklarung mit einer Wirkungsdauer von mindestens 2 Stunden) durchzufihren.

Pro‘g)reen@ MUST wirkt wie Gelatine, die durch eine Wechselwirkung mit dem Schonungsmittel
(siehe Anwendungshinweise) die Ausféallung der Schwebstoffe und deren Sedimentation
bewirkt. Einige unerwiinschte Polyphenole werden Uber den Trub entfernt, wodurch die
organoleptische Qualitat des zukinftigen Weines verbessert wird. Im Allgemeinen erleichtert
der Einsatz von Pmkgregn@ MUST die spatere Filtration des Weines und vermindert die
Trubmenge im Vergleich zur Behandlung mit einem tierischen Schénungsmittel.

| EIGENSCHAFTEN |

¢ Fir den Gebrauch in Kellerwirtschaft, Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie.
¢ Entspricht den geltenden Vorschriften.

. "ro&green‘“ MUST  wird aus Erbsenproteinen gewonnen, diese werden bereits vielfach in der
Lebensmittelherstellung eingesetzt. Ihr garantiert hoher Gehalt an Proteinen garantiert eine
wirksame Schénung.

¢ "ro%reen@ MUST ist ein helles Pulver, das sich leicht in Wasser lost.

| ANWENDUNG |

Es wird sehr empfohlen Vorversuche durchzufiihren, um die nétige Anwendungsmenge zu
bestimmen, die notig ist, um eine gute Klarung und ein neues organoleptisches Gleichgewicht
Zu erzielen.

Anwendungsmenge : zwischen 10 und 30g/hL.
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Fur Weil3moste, wird Pro‘éreenw MUST obligatorisch in Verbindung mit einem Hilfsmittel bei
der Schénung verwendet :

- Ein Kastanien- (Tanixel) oder Eichentannin (Tanigal), das in einer 2 bis 3 mal
geringeren Dosis als die pflanzlichen Proteine angewandt wird; das Tannin wird
vorzugsweise am Vortag oder einige Stunden vor der Behandlung mit dem pflanzlichen
Protein zugegeben.

- Ein Bentonit (Electra) mit einer 2 bis 3 mal héheren Dosis als das pflanzliche Protein;
das Bentonit wird vorzugsweise am darauffolgenden Tag oder einige Stunden nach der
Behandlung mit dem pflanzlichen Eiweil3 beigeflgt.

Anwendung : .
-L6sen Sie langsam 1 kg von "ro‘green@ MUST in 10 Liter Wasser.

-Durchmischen Sie die Suspension, um eine homogene Ldsung zu erhalten, die zur
Anwendung nétig ist. .

-Geben Sie die Suspension von ro\greens MUST langsam  unter  Rihren  der
Gesamtmenge des zu behandelnden Weines zu. Der Einsatz einer Dosierungspumpe oder
von DOSACOL wird sehr empfohlen, um eine gleichméaRige Verteilung zu garantieren.

Achtung : wurde die Suspension Pmkéreen@ MUST einmal vorbereitet, sollte sie am gleichen
Tag verbraucht werden.

| QUALITAT

+ _Rechtliche Bestimmungen
- Die Anwendung von YroV green- MuST st erlaubt bis 50g/hL (maximal erlaubte Menge),
entspricht dem Onologiekodex und ist garantiert ,gentechnikfrei”.

- &“ro%reenw MUST enthalt kein Gluten. Dieses Produkt muss nicht gemaR den
europaischen Vorgaben (2003/89/EC) auf dem Etikett als Allergen gekennzeichnet
werden.

¢ Rickverfolgbarkeit :  Die LOT Nummer befindet sich immer auf alle
Verpackungen und erlaubt die Rickverfolgbarkeit des Produktes bis zur Herkunft. AuRerdem
lasst sich der Weg weiter bis zum Verbraucher nachvollziehen.

| LAGERUNG |

¢ Die volle Verpackung originalversiegelt an einem trockenen, lichtgeschitzten,
geruchsfreien Ort und vor Frost geschitzt aufbewahren.

¢ Die angebrochene Verpackung rasch aufbrauchen

¢ Mindestens haltbar bis zu dem auf der Verpackung angegebenen MHD.

Literatur :

MARTIN A. et al, Les Protéines Végétales : Une nouvelle technique approuvée pour la clarification et le collage des
modts et des vins, Revue des Enologues et des techniques vitininicoles et oenologiques n°123, Avril 2007, page
48.
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Die oben angegebenen Informationen entsprechenenmsdtuellen Kenntnisstand.
Sie werden unverbindlich zur Verfugung gestellt ohde Garantie gegeben, sofem die Verwendungsipedien aulRerhalb unserer
Kontrolle liegen.
Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtien@sesetze und der bestehenden Sicherheitsbhestigen.
Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB undatiibhne seine Zustimmung nicht geandert werden.



