INOFINE V MES € uma formulacdo & base de proteinas vegetais sem gliten (ndo estando
portanto sujeita & rofulagem dos alérgenos de acordo com a Direfiva Europeia
2007/68/CE)

INOFINE V MES ¢ realizada a partir de proteinas de ervilhas colocadas em suspensao coloidal no cido tartarico. (Recomenda-se
que consulte o regulamento comunitario relativamente a utilizagao do acido tartarico em mosto de acordo com as regides
viticolas. Uma adi¢do de 30 cL/hL de INOFINE V MES corresponde a uma acidificagao de aproximadamente 10 g/hL de acido
tartarico).

Esta formulagao liquida foi desenvolvida para responder a 2 objetivos:

-Uma utilizago imediata (economia de tempo: sem preparacao particular),

-Uma qualidade técnica particularmente elevada incluindo uma floculagdo e uma sedimentagao rapida.

Devido a sua solubilizagao num &cido organico, INOFINE V MES fica particularmente ativa no pH do vinho pela sua agao
floculante e capacidade de ficar complexa com os polifendis. E particularmente recomendada para o tratamento preventivo dos
mostos sensiveis a oxidagao. Utilizada no vinho, INOFINE V MES pode aumentar consideravelmente a resisténcia a oxidagao de
vinhos sensiveis ao oxigénio e diminuir a concentragdo em compostos fenélicos oxidados e oxidaveis.

INOFINE V MES permite melhorar as qualidades organoléticas. Diminui a sensagao de amargor e elimina as notas vegetais ou
herbaceas de vinhos que sofreram uma casse oxidasica (casta sensivel, forte extracdo de ar durante o processo de elaboragdo ...)
Tal como para o seu homélogo em p6, INOFINE V MES pode ser aconselhada em flotagao e garante uma boa compactagao das
borras.

Misturar INOFINE V MES num minimo 2 vezes o seu volume de mosto ou de vinho para diminuir a sua viscosidade e em seguida
dispersar convenientemente o produto no volume total a tratar. A adi¢cao final no mosto ou no vinho pode ser feita através de
uma ligagao de colagem ou através da introdugao na cuba por meio de agitagao.

Evitar brassagens excessivas sujeitas a oxidar o vinho, mas devido a viscosidade da formulagdo, é importante misturar
vigorosamente no momento da introducao do produto no vinho.

Extrair nos dias seguintes a sedimentagao completa das borras. Aadicao de bentonita contribui para acelerar o fenémeno.

Em mosto branco e rosé: 10 a 80 cL/hL de acordo com as condigées de higiene da vindima
Em flotagdo: 5a 10 cL/hL

Num vinho branco: 5a 15 cL/hL

Em vinho tinto: 10 a 20 cL/hL

Sao recomendados testes laboratoriais.

«10L,22kge 1100 kg

Conservar num local seco, bem ventilado, sem odores, a uma temperatura compreendida entre 5 e 25°C.

Uma vez aberto o frasco, o produto deve ser utilizado dentro de um més.

Esta formulagdo ndo contém nenhum suspensivo, podemos observar uma sedimentagdo ao longo do tempo. O produto é
facilmente re-homogeneizado apés uma simples agitacao vigorosa do frasco.
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A capacidade floculante é bem demonstrada
neste exemplo onde apds a introdugdo de 2
proteinas de ervilha MES num vinho brando, a
floculagao fica bem visivel na proveta que
contém a preparagao de INOFINE V MES.

Efeito de clarificagao de diferentes colas

NTU a 10g/hL num mosto branco de chardonnay
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Antes da flotagao Inofine V p6 Inofine V MES Inocolle

No exemplo ao lado, mostramos as diminuicdes da
componente amarela e rosa de um vinho
particularmente oxidado.

Aqui vemos o poder antioxidante de INOFINE V MES,
que apresenta vantagem de ser uma formulagado
organica.
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Vinho branco apds 1/2 hora de colagem (10cL/hL )
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INOFINE V MES

A capacidade de clarificagao de INOFINE V MES
também é demonstrada neste exemplo: é igual a
das outras colas, mantendo uma utilizagao
altamente facilitada.
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