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Allergen :
FRE® I I I I A I
Préparation non-allergéne a base de protéine végétale (pois), de bentonite sodique et de bentonite calcique, destinée au
collage des molits et des vins.
Compatible avec le réglement européen pour la vinification biologique Réglement (CE) n° 889/2008 et ses amendements.
Apte a ’élaboration de produits destinés a la consommation humaine directe, dans le cadre de 'emploi réglementé en
cenologie. Conforme au réglement (UE) 2019/934.
SPECIFICITES ET PROPRIETES ENOLOGIQUES
POLYMUST® NATURE est une association de :
+ Protéine végétale, spécifiquement sélectionnée pour sa forte réactivité vis-a-vis des composés phénoliques.
+ Bentonite sodique naturelle, a fort pouvoir déprotéinisant, destinée a la stabilisation des mo(ts et des vins sur un large
spectre de pH.
+ Bentonite calcique naturelle a forte action de clarification pour le collage des modts et des vins.
POLYMUST® NATURE assure une clarification des mo(ts et des vins, avec un remarquable tassement des lies, tout en
contribuant a la stabilisation protéique.
Survin rouge, POLYMUST® NATURE participe efficacement a la stabilisation de la matiére colorante par l'action combinée
de la protéine végétale et des bentonites.
RESULTATS EXPERIMENTAUX
+ POLYMUST® NATURE permet une forte diminution de U'ICM grace a sa grande réactivité vis-a-vis des composés
phénoliques. La présence de bentonite dans sa formulation favorise une stabilisation protéique précoce des le stade de la
fermentation alcoolique.
Essai de collage en fermentation sur un modt Blanc de Sauvignon blanc 2019 (TAP : 12 %vol., pH: 3,57, AT : 5,85 g/L ac. tartrique).
Intensité colorante modifiée Stabilité protéique
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Témoin POLYMUST® POLYMUST® Protéine  Bentonite Bentonite Témoin ~ POLYMUST® POLYMUST® Protéine  Bentonite  Bentonite
NATURE NATURE de pois Sodique Sodique NATURE NATURE de pois sodique sodique
40 g/hL 80 g/hL 50 g/hL 40 g/hL 80 g/hL 40 g/hL 80 g/hL 50 g/hL 40 g/hL 80 g/hL
DO 420 DO520  MDO620 Un Delta NTU < 2 est représentatif d’une stabilité protéique acquise

selon les modalités du test a la chaleur (test référence).
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+ POLYMUST® NATURE réagit avec les composés
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Témoin Protéine Protéine POLYMUST® POLYMUST®
de pois de pois NATURE NATURE
8 g/hL 20 g/hL 20 g/hL 50 g/hL
WDO420 MWDOS520 MDO 620
CARACTERISTIQUES PHYSIQUES
ASPECE oo poudre COULBUT e beige
ANALYSES CHIMIQUES
HUMIITE (96) wovovvvvvoeveeereeeesiesees s <15 PLOMD (PPM) ovooreorveee s <5
ATSENIC (PPIM) covvvrvvieieeeeses e <3 METCUIE (PPIM) oo <1
FEI (PPM) vt <510

PROTOCOLE D'UTILISATION

CONDITIONS ENOLOGIQUES

+ Le traitement peut étre mis en ceuvre a chaque étape de
la vinification tant sur modt que sur vin.

+ Le traitement sera d’autant plus efficace que le produit a
traiter sera clarifié (moGt enzymé, vin soutiré).

« POLYMUST® NATURE n’entraine pas de surcollage,
méme a des doses trés élevées.

MISE EN CEUVRE

DOSE D’EMPLOI

+ Mout blancs et rosés : 20 a 100 g/hL.

+ Vins blancs et rosés : 20 a 80 g/hL.

+ Vinsrouges: 10 a 15 g/hL.

+ Vins de presse rouges : 10 a 20 g/hL.

Réglementation UE : Dose maximale légale : 150 g/hL.

Dissoudre POLYMUST® NATURE dans 20 fois son poids d’eau tout en agitant. Il est recommandé de laisser gonfler la
solution 1 heure avant emploi. Sur modts, la préparation peut-étre introduite avant ou pendant la fermentation, lors d’une
incorporation énergique favorisant une diffusion rapide et homogéne du produit.

Sur vin, il est recommandé de maintenir une agitation de 15 a 30 minutes pour optimiser l'effet de la préparation.

La solution de POLYMUST® NATURE ainsi préparée doit étre utilisée dans la journée.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

CONDITIONNEMENT

+ Conserver hors sol dans l'emballage d'origine non
ouvert a température modérée dans des locaux secs non
susceptibles de communiquer des odeurs.

+ DLUO: 3 ans.

Sachet de 1 kg, carton de 10 kg.
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SY - AS-11.05.20 - Les informations figurant ci-dessus correspondent a l'état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie dans la mesure ou les conditions d’utilisation sont hors de notre controle.

Elles ne dégagent pas ['utilisateur du respect de la législation et des données de sécurité en vigueur.



