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Proteine vegetali 
  Chiarifica degli aceti di  

     vino rosso, bianco e di mela 

 

                  Chiarificante proteico a base  

                       di proteine di piselli 
 

 
    
          
     

 
 
ACETIGREEN è costituito da proteine di 

piselli, ampiamente utilizzate nell'industria 
agroalimentare. Il loro elevato contenuto 

proteico garantisce una grande efficacia. 

ACETIGREEN si presenta sotto forma di 
polvere beige chiara la cui solubilizzazione in 

acqua a temperatura ambiente è quasi immediata. 

. 
 

 

CARATTERISTICHE 
 

ISTRUZIONI PER L'USO 
◼ Disperdere lentamente 1kg 

d'ACETIGREEN in 10L d'acqua. 

◼ Mescolare la sospensione (con l’aiuto di un 

omogeneizzatore) per ottenere una 
soluzione omogenea; si consiglia di 

mantenere tale durante il trattamento. 

◼ Incorporare lentamente la sospensione 
d'ACETIGREEN alla massa d'aceto da 

trattare, nel corso di un rimontaggio. 
L'utilizzo di una pompa dosatrice o di un 
DOSACOL è vivamente raccomandato per 

garantire un’ottima omogeneizzazione. 

◼ Precauzione: una volta preparata, la 
sospensione d'ACETIGREEN deve essere 

utilizzata il giorno stesso; per 

l’incorporazione alla massa, utilizzare un 
agitatore. 

 

CONFEZIONAMENTO 
◼ Sacco da 15 kg 
 

CONSERVAZIONE 
◼ Confezione intera, sigillata all’origine, al 

riparo dalla luce, in un posto secco e 
esente da odori. 

◼ Confezione aperta: utilizzare 
rapidamente 

 
 

 

CAMPO D'APPLICAZIONE 
ACETIGREEN è un prodotto di chiarifica a base di 

proteine vegetali; è il risultato di anni di ricerca. 

Infatti, è interessante proporre un'efficace alternativa 
alle gelatine pur garantendo sicurezza ai consumatori, 

visto il generale contesto di sospetto legato agli 

additivi d'origine animale. 
ACETIGREEN si utilizza e agisce come una 

proteina animale. Le proteine vegetali reagiscono con 

le particelle in sospensione negli aceti, in particolare, 
con i tannini, provocando la flocculazione e la 

sedimentazione. Le proteine vegetali, come le 

proteine animali, precipitano i tannini più astringenti 
in modo selettivo (tannini di alto peso molecolare e 

fortemente galloilati). 

ACETIGREEN facilita la chiarifica degli aceti e offre 
una percentuale di deposito particolarmente limitata: 
fino al 50% di deposito in meno rispetto ad una 

chiarifica con proteine animali.  
ACETIGREEN facilita l’ulteriore filtrazione 

dell'aceto. 

 
 

 

DOSI DI UTILIZZO 
◼ Sono fortemente raccomandate delle prove 

preliminari per determinare, con precisione, le 

quantità necessarie all’ottenimento di una buona 
chiarifica e di un nuovo equilibrio organolettico. 

◼ Dosi di uso: da 2 a 15 g/hL.  
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