Révélons votre différence

INOFINE V MES

Klarmittel auf Basis Erbsenprotein in kolloidaler L6sung

PRODUKTBESCHREIBUNG

Inofine V MES ist ein SO2-stabilisiertes, flissiges Klarschonungsmittel ausschlieflich auf Basis Erbsenprotein, somit
frei von tierischen Proteinen. Geeignet fiir die VEGANE Most, Wein und Obstweinbereitung, zur Unterstiitzung der
Flotation als auch Sedimentation.

Weiters werden bei WeiRwein/Roséwein bzw. WeiBweinmosten/Rosémosten oxidierte Gerbstoffe sowie
Brauntone adsorbiert.

Bei Rotweinen erfolgt neben der Klarung eine Harmonisierung der Gerbstoffstruktur bei der Soloanwendung.

ANWENDUNG

Zur besseren Verteilung, INOFINE V MES 1:1 mit Most/Wein mischen und unter Rilhren dem Gesamtgebinde
zugeben

DOSIERUNG

Flotation Most: 50- 100 mli/hl

Sedimentation Most: 100-300 ml/hl

Gerbstoffkorrektur WeiBwein: 50-150 ml/ hl je nach Vorversuch
Gerbstoffkorrektur Rotwein: 100-200 ml/hl je nach Vorversuch

LIEFERFORM

22 kg

AUFBEWAHRUNG

Kihl und trocken
Nach dem Offnen rasch verbrauchen.

Unsere Produkte sind frei von GVO.

Alle Angaben basieren auf den aktuellen verfligbaren Daten und dem derzeitigen Version 06/2021
Stand des Wissens. Sie dienen Ihrer generellen Information. Wir schlieBen jedwede
Gewahrleistung und Haftungsfolgen fur die Anwendung unserer Produkte aus.

Fur die ordnungsgemafie Anwendung ist alleinig der Anwender verantwortlich.
Lallemand GmbH | A-1160 Wien, Ottakringer Strale 89 | Tel. +43 2236 /50 62 99, Fax DW 71 | @

www.weintechnologie.at | Vertrieb: A-2353 Guntramsdorf, Triester Stralle 4a



