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FICHA TECNICA ANGELS BOTMBRA, S:A®

GreenFine’ Intense

Tratamento preventivo e curativo dos mostos brancos, que

apresentem polifendis oxidados e oxidaveis, de amargura ou gostos DATA: 23/02/2022

REVISAO: GD/23-02-2022

vegetais. Trata as oxidagoes fortes e permite uma sedimentagao

rapida e uma boa compactacao dos depdsitos e borras.

VANTAGENS ENOLOGICAS

Formulagdo: Mistura de proteinas de ervilha (Pisium sativum), Polivinilpolipirrolidona (E1202), carvdo
ativado granulado e bentonite calcica.

— Vantagens enoldgicas: a proteina de ervilha e o PPVP, tém ambos,
1 a excelente capacidade em eliminar alguns dos compostos
fendlicos. A associagdao com carvado enolégico, trata facilmente as
) oxidacOes fortes.
GREENFINE® INTENSE diminui a cor, a amargura e os € 0s maus
I gostos (mofos / vegetais).
A composicdo de GREENFINE® INTENSE, permite uma boa
sedimentacdo e uma boa compactagao dos depdsitos e borras.

@ UTILIZAGAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA:
Tratamento preventivo: 15 a 30 g/hl
Tratamento curativo: até 120 g/hl.

Dose maxima (Recomendac&o OIV): 120 g/hl

Contém 20% de carvao ativado granulado. A aplica¢cdo de carvado enoldgico estd sujeita a regulamentagao
especifica: respeitar legislagdo em vigor. O tratamento com carvdao enoldgico, deve ser registado
(Regulamento (CE) 436/2009, Arts. 41 e 42). O Regulamento (CE) 606/2009 proibe o uso de carvdo em
vinho acabado (tinto e rosé).

MODO DE APLICACAO:

Dissolver GREENFINE® INTENSE em 10 vezes o seu peso em agua, remexendo para obter uma solucdo
homogénea. Aguardar 2 a 3 horas, antes de incorporar no mosto, assegurando uma reparticdo homogénea.
GREENFINE® INTENSE funciona em clarificacdo estatica e flotagdo.
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ANGELO COIMBRA,S.A®

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1 - ENSAIO DE COLAGEM EM MOSTO BRANCO
Mosto de Chardonnay
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Testemunho  GREENFINE® INTENSE Concorréncia com Testemunho  GREENFINE® INTENSE Concorréncia com
30 g/hl carvdo 30 g/hl 30 g/hl carvdo 30 g/hl
ESPECIFICACGES
FISICAS QUIMICAS
Aspeto e cor P6 cinzento e granulos pretos Perda na secagem <12.8%
LIMITES Teor em carvao descorante 200 g/kg
MICROBIOLOGICAS

Crémio <10 mg/kg
C'obre <35 mg/ke Coliformes <102 UFC/g
Zinco <70 mg/ke Escherichia Coli Auséncia /g
Chumbo <4 mg/ke Microrganismos viaveis <5.10% UFC/g
Ferrol : <300 mg/kg Salmonelas Auséncia /25 g
Merlcgrlo <1mg/ke Leveduras <103 UFC/g
Arsenio <3 mg/ke Bolores <103 UFC/g
Cadmio <1mg/kg
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@ ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagem de 1 kg (caixa de 10 kg). Saco de 10 kg.
Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco, apropriado, seco e inodoro.
Respeitar a data de validade inscrita na embalagem. Utilizar rapidamente apds abertura.

LEGISLAGAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

Apto para a elaboragdo de / entrar em contacto com produtos destinados ao consumo humano direto;

Em conformidade com o Regulamento (UE) nr. 2019/934, de 12/03/2019, no que se refere as categorias de
produtos vinicolas, praticas enoldgicas e restricbes que lhes sdo aplicaveis;

Em conformidade com o Regulamento (CE) nr. 491/2009, que estabelece uma organizacdo comum dos
mercados agricolas e disposi¢cdes especificas para certos produtos agricolas (Regulamento «OCM unica») e
cujas modalidades de aplicagdo sdo fixadas pelo Regulamento (CE) nr. 2019/934 para o mercado vinicola;

Em conformidade com as normas e recomendac¢des do Codex Alimentarius e as regras de higiene e regras
do Estado Francés ao nivel alimentar tanto como aditivo (Regulamento EU 231/2012), como auxiliar
agroalimentar;

Ndo é, nem contém, Organismos Geneticamente Modificados (OGM), assim como ndo é obtido inteira ou
parcialmente, a partir de substratos geneticamente modificados, de acordo com o Regulamento (CE) nr.
1829/2003, n3o sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) nr.
1830/2003;

N3do contém na sua composicao qualquer substancia alergénia, de acordo com o Regulamento (UE) nr.
1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo a presta¢do de informacdo aos consumidores
sobre os géneros alimenticios;

Nao foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

N&o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.

Elaborado: SS Aprovado: MC Data: 11/05/2023 Pag. 3/3
Mod.007/4



