
POLYGREEN
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1 kg
5 kg

10 kg

Ideal para las 
vendimias alteradas

Reducción del 
amargor

Tratamiento 
preventivo y 

curativo contra 
la oxidación

Acción sinérgica entre proteínas de guisante, PVPP, bentonitas y celulosa

OBJETIVOS ENOLÓGICOS 

• Disminución del pardeamiento.

• Clarificación del mosto y el vino. 

• Disminución de los malos sabores en 
las cosechas alteradas.

• Revelación del afrutado.

• 30% menos de fangos en comparación 
con el uso de caseína.

DOSIS

Vinos tranquilos: 20 a 120 g/hL. 

Vinos base para espumosos: 
Cuvée: 30 a 75 g/hL 
Prensas: 50 a 75 g/hL

Dosis máxima legal según la reglamentación 
vigente: 320 g/hL

PRESENTACIÓN

CONSERVACIÓN

Envase lleno, con el sellado original, resguardado de 
la luz, en un lugar seco y sin olores. No congelar.
Una vez abierto el envase, utilizar rápidamente. 



Figura 1. Perfil sensorial de vinos de 
Chardonnay tratados con POLYGREEN.

RESULTADOS DE LOS ENSAYOS

IMPACTO ORGANOLÉPTICO

POLYGREEN es una alternativa sin 
caseína que permite reducir el amargor 
y revelar el afrutado.
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Figura 2. Promedio de las DO 280 nm y 420 nm después de distintos tratamientos de clarificación 
de 3 matrices de vino blanco (izquierda) y 2 matrices de vino rosado (derecha).
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• Dispersar POLYGREEN en 10 veces su peso 
de agua. Añadir POLYGREEN al mosto como 
mínimo 2 horas después de las enzimas. 

• Añadir la suspensión a todo el volumen de 
mosto a tratar, mediante un remontado de 
homogeneización, con la ayuda de una bomba 
dosificadora o un Dosacol. 

Precauciones de uso:
Producto para uso enológico y exclusivamente 
profesional.
Utilizar de acuerdo con la reglamentación vigente. 

Atención: la suspensión de POLYGREEN debe usarse el mismo día de su preparación. 

COLOR

POLYGREEN permite una eliminación de los 
polifenoles y del pardeamiento comparable a 
la PVPP.
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MODO DE EMPLEO

La información proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga ningún 
tipo de compromiso o garantía, en la medida en que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al 

usuario del respeto de la legislación y la información de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no 
puede ser modificado sin su consentimiento.. 
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