
SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

•  VEGEFLOT® LIQUIDE est une formulation qui associe une vitesse de floculation importante avec un large spectre d’action 
sur les composés phénoliques.

•  Cette particularité permet son utilisation sur tous types de moûts qu’ils soient blancs ou rosés,  et convient particulièrement 
à la flottation, en augmentant sa clarté et en réduisant sa charge colloïdale.

•  La présence de patatine contribue à réduire précocement les risques d’oxydation du vin en réduisant les composés 
phénoliques oxydés ou oxydables du moût.
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Préparation liquide à 10 % de protéines végétales (patatine et pois).
Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi 

réglementé en œnologie. Conforme au Règlement (UE) 2019/934.

VEGEFLOT® LIQUIDE

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect .............................................................. liquide opalescent
Densité (g/L) .................................................................... 1020 ± 5

Couleur ...................................................................... jaune claire

ANALYSES CHIMIQUES

pH  .................................................................................... 3,4 ± 0,2
SO2 (g/L)  .........................................................................  3,5 ± 0,5
Extrait sec (%) ..................................................................... < 10,5
Analyse des protéines végétales :
Cendres (%) ..............................................................................  < 8 
Zinc (ppm) ............................................................................ < 150
Fer (ppm) ..............................................................................  < 300

Chrome (ppm) .......................................................................  < 10 
Cuivre (ppm) .......................................................................... < 35
Mercure (ppm) .......................................................................... < 1
Plomb (ppm) ............................................................................  < 5
Arsenic (ppm)  ..........................................................................  < 3
Cadmium (ppm) ....................................................................... < 1

PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS OENOLOGIQUES

•	 	En	flottation,	le	traitement	est	à	mettre	en	oeuvre	après	
dépectinisation	du	jus	(test	réalisable	à	l’aide	du	PECTIN	
TEST).

•	 	Contient de l’acide lactique, se référer à la 

règlementation en vigueur.

DOSE D’EMPLOI

•	 Moûts	blancs	et	rosés	:	10	-	40	cL/hL.

•	 Flottation	:	10	-	20	cL/hL.

•	 Vins	:	5	-	20	cL/hL.

Réglementation UE : Dose maximale légale : 50 cL/hL.



RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•  Conserver hors sol dans l’emballage d’origine non ouvert 
à température modérée (hors gel) dans des locaux secs 
non susceptibles de communiquer des odeurs.

• DLUO : 6 mois.
• Ne pas utiliser d’emballage entamé.

CONDITIONNEMENT

Jerrican de 20 L.

SY
 - 

AS
 - 

11
.0

6.
20

 - 
Le

s 
in

fo
rm

at
io

ns
 fi

gu
ra

nt
 c

i-d
es

su
s 

co
rr

es
po

nd
en

t à
 l’

ét
at

 a
ct

ue
l d

e 
no

s 
co

nn
ai

ss
an

ce
s. 

El
le

s 
so

nt
 d

on
né

es
 s

an
s 

en
ga

ge
m

en
t o

u 
ga

ra
nt

ie
 d

an
s 

la
 m

es
ur

e 
où

 
le

s 
co

nd
iti

on
s d

’u
til

is
at

io
n 

so
nt

 h
or

s d
e 

no
tr

e 
co

nt
rô

le
. E

lle
s 

ne
 d

ég
ag

en
t p

as
 l’

ut
ili

sa
te

ur
 d

u 
re

sp
ec

t d
e 

la
 lé

gi
sl

at
io

n 
et

 d
es

 d
on

né
es

 d
e 

sé
cu

rit
é 

en
 v

ig
ue

ur
.

CS 61 61 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

MISE EN ŒUVRE

Homogénéiser	VEGEFLOT® LIQUIDE avant	incorporation.	Bien	répartir	dans	le	moût	à	traiter.


