FICHA TECNICA

VI - FiINI

CLARIFICANTE

VI - Fini é composto por leveduras inativadas, quito-
sano de Aspergillus niger e dcidos organicos (écido
citrico E330, dcido L(-) ascérbico E300, dcido L(+)
latico E270).

CARACTERISTICAS
ORGANOLEPTICAS

APLICACOES

AsPETO  pd

Cor  bege

AROMA  caracteristico

CARACTERISTICAS

VI - Fini é um clarificante complexo, adaptado
as atuais exigéncias dos consumidores que pri-
vilegiam o consumo de vinhos isentos de alergé-
neos e de ingredientes de origem animal.

Algumas proteinas obtidas da lise de células de
Saccharomyces cerevisiae, possuem uma boa
capacidade clarificante, reduzem a adstringén-
cia e melhoram as caracteristicas organoléticas
do vinho.

O quitosano presente na sua formulacdo, poten-
cia a acdo quelante e clarificante.

Clarificante de vinhos, especialmente adaptado para
a utilizacdo em tintos.

Vinhos tintos jovens:

Reduz a adstringéncia, o amargor e elimina matéria
corante instavel.

Vinhos destinados a estdgio de afinamento:

Melhora a limpidez, reduz a secura, amargor e po-
tencia a sensacdo de docura.

CONSERVACAO

Embalagem fechada: Manter o produto num local
fresco, seco e bem ventilado.

Embalagem aberta: Selar cuidadosamente a
embalagem e manter como acima indicado.

EMBALAGEM

Sacos de 1 kg.

Produto em conformidade com o Codex
Enoldgico Internacional e o Regulamento
Delegado(UE) n°2019/934 e alteracées.

VI - Fini é um produto isento de compostos
alergéneos e ndo requer sua mencdo no rétulo.

VI - Fini é adequado para producéo de vinhos
destinados a consumidores vegetarianos e veganos,
por ndo conter ingredientes de origem animal.

Este documento é fundamentado na ficha
técnica do fabricante.




FICHA TECNICA

VI - FiNI

CLARIFICANTE

CONSELHOS DE APLICACAO

DOSE RECOMENDADA

5-40g/hL

PROCEDIMENTO

Dissolver a quantidade adequada de VI - Fini em
dgua (15-20°C) na razéo de 1:10, agitando bem
(> 20 min.) de modo a evitar a formacdo de grumos.

Adicionar ao volume de vinho a tratar, garantindo

uma boa homogeneizacdo, mediante agitacdo ou
durante uma remontagem.

Para melhor resultado, o produto deve ser mantido
em agitacdo no vinho durante pelo menos 30
minutos, para assegurar o contacto do clarificante
com todo o volume de vinho.

Deixar em repouso para sedimentacéo.

Apds 48 horas, pode-se trasfegar ou filtrar.




