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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA

S.A— EST. 1949
GreenFine®’ Nature

Preparagdo natural e sem alergénios, GREENFINE® NATURE é uma DATA: 23/02/2022

boa alternativa a utilizacado de PVPP. Permite a clarificacdo, REVISAO: GD/23-02-2022
estabilizacdao e melhoria das propriedades organoléticas dos mostos
e dos vinhos (brancos, rosados e tintos).

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

FORMULACAO: Preparacdo em pd, a base de proteina de ervilha (Pisium sativum), leveduras inativadas e
bentonite calcica.

VANTAGENS ENOLOGICAS: GREENFINE® NATURE é um agente de clarificagdo e estabilizacdo, permitindo
eliminar eficazmente os polifendis oxidados e oxidaveis e melhorar as propriedades organoléticas dos
mostos e vinhos brancos, rosados e tintos.

GREENFINE® NATURE apresenta bons resultados sobre a diminui¢cdo da cor e revelagao do fruto. A sua

formulacdo de origem 100% natural, utilizdvel em BIO e sem alergénios, oferece uma boa alternativa aos
produtos de origens animal ou quimica.

UTILIZAGCAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA:

(As doses mencionadas, sdo meramente indicativas. A dose ideal serd determinada por ensaios prévios).

o Mostos: 20 a 60 g/hl
o Tratamento de sucos de prensa / termovinificagdo: 30 a 80 g/hl
o Vinhos: 10 a 30 g/hl

Dose maxima (Recomendacdo OIV): 80 g/hl

MODO DE APLICACAO:

Diluir GREENFINE® NATURE em 10 vezes o seu peso de agua morna, remexendo para obter uma solugdo
homogénea. Aguardar 2 a 3 horas, antes de incorporar no mosto ou vinho, assegurando uma distribui¢ao
homogénea. GREENFINE® NATURE é de facil aplicacdo, dissolve-se facilmente e pode ser aplicado em
flotacao.

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.
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ESPECIFICACOES
FISICAS QUIMICAS
Aspeto e cor P6 bege Perda na secagem <12%
MICROBIOLOGICAS LIMITES
Coliformes <10% UFC/g Cromio <10 mg/kg
Escherichia Coli Auséncia /g Cobre < 35 mg/kg
Microrganismos viaveis <5.104 UFC/g Zinco <50 mg/kg
Salmonelas Auséncia /25 g Chumbo <5 mg/kg
Leveduras <103 UFC/g Ferro <360 mg/kg
Bolores <103 UFC/g Mercurio <1 mg/kg
Arsénio <3 mg/kg
Cadmio <1mg/kg
RESULTADOS EXPERIMENTAIS
1 - ENSAIO DE COLAGEM ESTATICA EM MOSTO DE GRENACHE E SYRAH
Doses de aplicagdo dos produtos de colagem: 30 g/hl
Abs a 420 nm Abs a 520 nm Abs a 620 nm
Intensidade corante modificada
PVPP 0,564 0,751 0,128
GREENFINE® NATURE 0,522 0,79 0,11
TESTEMUNHO 0,643 0916 0,13
0 0,5 1 15 2
indice polifendis totais (D0280) e acidos fenéis (D0320)
é TESTEMUNHO GREENFINE® NATURE PVPP

12

10

8

6

4 I

2

IPT Acidos fenélicos

Elaborado: SS Aprovado: MC Data: 27/02/2024 Pag. 2/3

Mod.007/5



FT. 03CG27L42/ 03CG27L47/02/0224

FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA

S.A— EST. 1949
GreenFine®’ Nature

@ LEGISLACAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Apto para a elaboragdo de / entrar em contacto com produtos destinados ao consumo humano direto, no que
concerne ao seu uso regulamentado em enologia;

A aplicacdo deste produto em enologia, cumpre o Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo, de 12 de margo
de 2019, que completa o Regulamento (UE) 1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, no que respeita as
zonas viticolas em que o titulo alcoométrico pode ser aumentado, as praticas enoldgicas autorizadas e as restrigdes
aplicaveis a produgdo e conservagao dos produtos vitivinicolas, a percentagem minima de alcool dos subprodutos e a
sua eliminagdo, bem como a publicagdo das fichas da OIV, e suas modificagdes;

Em conformidade com o Regulamento (CE) 1332/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 16 de dezembro de
2008, relativo as enzimas alimentares, quando aplicavel;

Em conformidade com Regulamento (UE) 231/2012 da Comissdo, de 9 de mar¢co de 2012, que estabelece
especificacbes para os aditivos alimentares enumerados nos anexos Il e Ill do Regulamento (CE) 1333/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho, quando aplicavel;

OGM

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) 1829/2003, n3o
sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) 1830/2003;

ALERGENIOS
Em conformidade com Regulamento (UE) 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de
2011, relativo a prestagao de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios: ndo contém;

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

NANOTECNOLOGIA E NANOPARTICULAS
N3o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas;

EMBALAGENS

E acondicionado em embalagens aptas para contacto alimentar, ndo provenientes de nanotecnologia;

Em conformidade com Regulamento (CE) 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de outubro de
2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Regulamento (UE) 10/2011 da Comissdo, de 14 de janeiro de 2011, relativo aos materiais e
objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Lei francesa 2012-1442, de 24 de dezembro de 2012, sobre a suspensdo do fabrico,
importagdo, exportacdo e colocagdo no mercado de qualquer embalagem de qualidade alimentar que contenha
bisfenol A - ndo é introduzido bisfenol A nas formulag¢des dos produtos de embalagem;

Em conformidade com Diretiva 94/62/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de dezembro de 1994, relativa
a embalagens e residuos de embalagens;

Em conformidade com Diretiva 2008/98/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de novembro de 2008,
relativa aos residuos.

Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornecedor.
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