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Allergen

«  POLYMUST® PRESS

Preparado destinado a la clarificacion de mostos y de vinos. Asociacién de PVPP,
proteina vegetal (patatina) y Bentonita. No alérgeno.
Apto para la elaboracidn de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme al reglamento (UE) 2079/934.
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ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

Preparacion, libre de alérgenos, que asocia PVPP, bentonita y proteina vegetal (patatina).

Para los mostos blancos y rosados:
« Eliminacion de los compuestos fenélicos oxidables y oxidados.

« Conservacion del contenido de glutation y limitacion de los fenémenos de pardeamiento o pinking.

Para los vinos tintos, optimizacion cualitativa y econémica:

* Reduciendo los contenidos en 3-metil-2,4 nonanediona (MND) responsables de las notas oxidadas de los vinos (ciruelas
pasas).

+ Bajando la carga microbiana.

+ Mejorando la estabilidad de la materia colorante.

+ Reduciendo la astringencia, el verdor y las notas metalicas.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

+ Eliminacion de &cidos fenoles y catequinas en mostos  + Elempleo de POLYMUST® PRESS permite disminuir por
blancos y rosados. debajo del umbral de percepcion (=50 ng/L) el contenido
en 3-metil-2,4 nonanediona responsable de las notas

oxidadas de los vinos tintos.
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Testigo POLYMUST® PRESS (100 g/hl) Testigo POLYMUST® PRESS ALBUCOLL
20 g/hL 60 mL/hL
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oo POIVO  COLOT oo blanco
ANALISIS QUIMICOS

HUMEAAA (%) < 12,5 PLOMO (PPM) oo <45
NitrOgen0 total (%) ...vvvereeereeieeeiiesiieseee s 25 MErCUMIO (PPIM) coocuuiierriireriseee e <1
ATSENICO (PPM) 1eovivririereeeisseise e <3 CadMio (PPM) oo <1
HIEITO (PPIM) vt <420 Metales pesados (PPM).....creeeeerreerneeireeiseeeiseseeiennes <10

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

« El tratamiento puede ser aplicado en todas las etapas de
la vinificacion tanto sobre el mosto como sobre el vino. EL
tratamiento serd mas eficaz cuando el producto a tratar
haya sido clarificado (mosto enzimado, vino trasegado).

« POLYMUST® PRESS no provoca sobreencolado, incluso
con dosis muy elevadas. La sedimentacion es rapida con
una compactacion importante de las lias que permite la
formacion de poco deposito.

MODO DE EMPLEO

Disolver POLYMUST® PRESS en 5 - 10 veces su peso de agua. Se recomienda dejar hinchar la solucién durante 1 hora antes

del uso.

DOSIS DE EMPLEO
+ Vinos de prensa blancos y rosados: 40 - 100 g/hL.
+ Vinos de prensa tintos: 15 - 50 g/hL.

Reglamentacion UE: Dosis méaxima permitida: 250 g/hL.

Para el tratamiento de los mostos, incorporar tras la extraccion del mosto, antes del desfangado.
Sobre el vino, se recomienda mantener en agitacion de 15 a 30 minutos para optimizar el efecto del preparado.

La solucion de POLYMUST® PRESS asi preparada debe ser utilizada el mismo dia.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

+ Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen,
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacién éptima: 3 afios.

Bolsa de 1 kg - caja de 12 kg.
Saco de 10 kg.
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PG - AS - 06.10.20 - La informacién que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro

control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacién y los datos de seguridad en vigor.



