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POLYGREEN

Synergieeffekt von Erbsenproteinen, PVPP, Bentoniten und Cellulose
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ALLE\ sc H ur1
WEIN

Vorbeugende
und kurative Ideal bei Verminderung der
Behandlung geschadigtem Lesegut Bittertone

gegen Oxidation

@ ONOLOGISCHE ZIELSETZUNGEN

Minderung der Braunfarbung

Klarung von Mosten und Weinen

Verringerung von Fehlgeschmackern
bei geschadigtem Lesegut

Forderung der Fruchtigkeit

30 % weniger Trub im Vergleich zu
Kasein
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DOSAGE

Auf Stillweine: 20 bis 120 g/hL

Auf Grundweine fiir die Herstellung von
Schaumweinen:

Erste Pressung (Cuvée): 30 bis 75 g/hL
Zweite Pressung (Tailles): 50 bis 75 g/hL

Gesetzlich zuldassige maximale Dosage gemaR
den geltenden gesetzlichen Vorschriften: 320 g/hL

} VERPACKUNG

} LAGERUNG

Nicht angebrochene, original verschlossene Packungen
lichtgeschitzt an einem trockenen Ort aufbewahren, der
frei von Geruchen ist. Frostfrei lagern. Angebrochene

Packungen rasch aufbrauchen.
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Die vorstehenden Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden ohne Gewéhr oder Haftung erteilt, da sich die

Gesetzgebung und den geltenden Sicherheitsangaben. Dieses Dokument ist Eigentum von SOFRALAB und darf ohne dessen Zustimmung
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GEBRAUCHSANWEISUNG

* POLYGREEN in einer Menge Wasser Warnhinweis:
dispergieren, die dem 10-fachen seines Produkt fiir dnologische und ausschlie3lich
Gewichts entspricht. POLYGREEN friihestens gewerbliche Zwecke.
2 Stunden nach der Enzymgabe auf den Most Gemal3 den geltenden gesetzlichen Vorschriften
geben. anwenden.

* Fir eine gute Durchmischung die Suspension
beim Umpumpen mithilfe einer Dosierpumpe
oder eines Dosacol auf den gesamten zu
behandelnden Most geben.

Achtung: Die POLYGREEN-Suspension ist noch am selben Tag zu verwenden.
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/ VERSUCHSERGEBNISSE Farbe Vergleic
6 e POlygreen

AUSWIRKUNG AUF DIE SENSORIK Bittertone FFUChtig-

keit

POLYGREEN ist eine kaseinfreie

Alternative zur Minderung der

Bitterténe und zur Férderung der

Fruchtigkeit. Trocken- Blumige
Abbildung 1. Sensorisches Profil von heit Noten
mit POLYGREEN behandelten

Chardonnay-Weinen

FARBE Vegetabile Ausge-
Noten wogene
Saure
POLYGREEN ermdoglicht eine mit
PVPP vergleichbare Entfernung von
Polyphenolen und Braunfarbung.
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Abbildung 2. OD-Mittelwerte bei 280nm und 420nm nach verschiedenen Schénungen dreier
Weillweinmodalitaten (links) und zweier Roséweinmodalitaten (rechts)

Verwendungsbedingungen unserer Kontrolle entziehen. Sie entbinden den Anwender nicht von der Einhaltung der geltenden

nicht verdndert werden.
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