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Pflanzliche Proteine 
  Klärung von Rotwein-,  

     Weißwein- oder Apfelwein-  

 essigen 
         Eiweißschönungsmitel auf  

            Basis von Erbsenproteinen  
 

 
    
          
     

 
 

ACETIGREEN besteht aus Erbsenproteinen,  

deren Verwendung in der Lebensmittelindustrie 

weit verbreitet ist. Sein hoher Eiweisgehalt 
garantiert eine hohe Wirksamkeit.  

ACETIGREEN ist in Form eines hellbeigen 

Pulvers erhältlich und löst sich in Kontakt mit 
Wasser auf Umgebungstemperatur fast 

unverzüglich auf. 
 

 

MERKMALE 

ANWENDUNG 
◼ 1kg ACETIGREEN langsam in 10 L Wasser 

streuen. 

◼ Die Suspension vermischen (Homogenisator), 

um eine homogene Suspension zu erhalten, die 
während der gesamten Behandlung so aufrecht 

erhalten bleiben soll.  

◼ Die ACETIGREEN-Suspension beim 
Überpumpen dem gesamten zu behandelnden 

Essig langsam beimengen. Um eine gleichmässige 

Verteilung zu gewährleisten wird die 
Verwendung einer Dosierpumpe oder 

DOSACOL dringend empfohlen.  

◼ Achtung: die einmal angerichtete 
ACETIGREEN-Suspension muss noch am 

selben Tag verwendet werden und dem Tank 

mithilfe eines Mischers beigemengt werden.  
 

VERPACKUNG 
◼ 15 kg-Sack 

 
LAGERUNG 
◼ Die volle Verpackung originalversiegelt an 

einem trockenen, lichtgeschützten und 
geruchsfreien Ort aufbewahren. 

◼ Die angebrochene Verpackung rasch 
aufbrauchen. 

 

 

ANWENDUNGSBEREICH 
ACETIGREEN ist ein Schönungsmittel auf Basis 

von pflanzlichen Proteinen und das Ergebnis einer 

langjährigen Forschung. 
Im Kontext des allgemeinen Misstrauens, das 

gegenüber tierischen Erzeugnissen herrscht, ist es 

nämlich interessant, eine wirksame Alternative zu 
Gelatinen bieten zu können, und gleichzeitig die 

Verbrauchersicherheit zu  garantieren.  

ACETIGREEN wirkt wie tierisches Eiweis und 
wird auch so angewendet. Die pflanzlichen Proteine 

reagieren mit  den Schwebeteilchen im Essig und vor 

allem mit den Tanninen, bewirken ihre Flockung und 
ihr Absetzen. Die pflanzlichen Proteine fällen wie 

tierische Proteine selektiv die adstringierendsten 

Tannine aus (stark galloylierte Tannine mit hohem 
Molekulargewicht). 

ACETIGREEN erleichtert die Essigklärung und hat 

einen besonders niedrigen Trubgehalt zur Folge: bis 
zu 50 % weniger Trub im Vergleich zu einer 

Schönung mit tierischem Eiweis.  

ACETIGREEN erleichtert die spätere 
Essigfiltration. 

 
 

 

DOSIERUNG 
◼ Es wird dringend empfohlen, Vortests 

durchzuführen, um die Dosis genau zu 

bestimmen, die für eine gute Klärung und eine 
neue sensorische Ausgewogenheit notwenig ist. 

◼ Dosis: 2 bis 15g/hL  
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