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Proteínas Vegetales 

  Clarificación de vinagres  

     de vino tinto, blanco y de sidra 

 

         Cola proteica a base  

            de proteinas de guisante  
 

 
    
          
     

 
 

ACETIGREEN está constituído por proteínas 

de guisante, utilizadas desde hace tiempo en la 

industria agroalimentaria. Su elevada tasa de 
proteínas garantiza una gran eficacia.  

ACETIGREEN se presenta en forma de polvos 

de color beige claro. Su dispersión en el agua a 
temperatura ambiente es casi inmediata. 
 

 

CARACTERÍSTICAS 

MODO DE EMPLEO 
◼ Dispersar lentamente 1 kg de ACETIGREEN 

en 10 L de agua. 

◼ Mezclar la suspensión (homogenizador) para 
obtener una solución homogénea. Se 

recomienda mantenerla así durante todo el 

tratamiento.  
◼ Añadir la suspensión de ACETIGREEN 

lentamente sobre el total de volumen de vinagre 

a tratar, en el transcurso de un remontado. Se 
recomienda el uso de una bomba dosificadora o 

un DOSACOL para una buena homogenización.  

◼ Precaución: una vez preparada la suspensión de 
ACETIGREEN debe utilizarse en el mismo 

día. Su incorporación al depósito debe realizarse 

con la ayuda de un mezclador.  
 

PRESENTACIÓN 
◼ Saco de 15 kg 

 
 

CONSERVACIÓN  
◼ Conservar el envase lleno, con el sellado 

original, resguardado de la luz, en un lugar 
seco y sin olores. 

◼ Una vez abierto el envase, utilizar 
rápidamente. 

 

 

CAMPO DE APLICACIÓN 
ACETIGREEN es un producto de clarificación, a 

base de proteínas vegetales, desarrollado tras varios 
años de investigación. 

El interés radica en poder ofrecer una alternativa 

eficaz a las gelatinas, garantizando la seguridad del 
consumidor, habida cuenta de las suspicacias entorno 

a los productos de origen animal.  

ACETIGREEN se utiliza y actúa como una proteína 
animal. Las proteínas vegetales reaccionan con las 

partículas en suspensión de los vinagres, 

especialmente con los taninos, provocando su 
floculación y sedimentación. Las proteínas vegetales, 

igual que las proteínas animales, precipitan 

selectivamente los taninos más astringentes (taninos 
de masa molecular elevada y muy esterificados). 

ACETIGREEN facilita la clarificación de los 

vinagres. Se obtiene un volumen de lías 
especialmente pequeño: hasta un 50 % menos de lías 

en comparación con la clarificación con proteínas de 

origen animal.  
ACETIGREEN facilita la filtración posterior del 

vinagre. 

 
 

 

DOSIS 
◼ Se recomienda llevar a cabo ensayos previos para 

determinar con precisión la dosis necesaria para 
la obtención de una buena clarificación y un 

nuevo equilibrio organoléptico. 

◼ Dosis de empleo: 2 a 15 g/hL.  
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