=

FICHE TECHNIQUE
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(IS, D CHAMPAGNE

L'information contenue dans cette fiche est celle dont nous disposons en I'état actuel de nos connaissances. Elle ne dispense en rien les utilisateurs
de prendre leurs propres précautions et de réaliser leurs propres essais. Toute réglementation en vigueur doit étre scrupuleusement observée.

INSTITUT (ENOLOGIQUE

POLYOXYL

CLARIFICATION STABILISATION

Complexe de bentonite sodique et de PVPP

"% APPLICATIONS ENOLOGIQUES

POLYOXYL est préparé a partir de P.V.P.P. et de bentonite sodique.

POLYOXYL est conseillé :

e En préventif sur les modts pendant le débourbage ou de préférence au cours de la fermentation
alcoolique.

e En curatif sur les vins présentant des ardmes végétaux marqués.

POLYOXYL rassemble :
e les propriétés clarifiantes et stabilisantes de bentonites soigneusement sélectionnées.

e L’action de la P.V.P.P. vis a vis des composés phénoliques impliqués dans la saveur amére et les
arbmes végétaux de certains vins.

POLYOXYL améliore notamment le profil de vin issu de vendanges altérées ou de pressurages
délicats (vendanges atteintes de mildiou, pressions de pressurage élevées, tailles)...

"% MISE EN OEUVRE

POLYOXYL POUDRE :

Disperser en pluie fine POLYOXYL P dans 20 fois son volume d’eau en agitant jusque disparition
compléte des grumeaux.

Laisser gonfler pendant 4 heures et agiter a nouveau juste avant utilisation.
Introduire lentement dans le mo(t lors de la mise en fermentation ou dans le vin.
Homogénéiser.

L’action du produit estimmédiate et la sédimentation rapide.

POLYOXYL est un produit stable, un soutirage rapide n’est pas nécessaire.

"% DOSE D'EMPLOI

En poudre : POLYOXYL P : 25 a 75 g/hL.
En liquide : POLYOXYL L : 50 & 150 cL/hL.

3 CONDITIONNEMENT ET CONSERVATION

En poudre : 1 kg, 5 kg ; 20 kg
Enliquide: 10 L, 25, 10 hL

A conserver dans un local sec, bien ventilé, exempt d’'odeur, a température comprise entre 5 et 25°C,
et a I'abri de la lumiére sous forme liquide.

Une fois ouvert le produit doit étre utilisé rapidement.

Ne pas réutiliser un flacon entamé d’une année sur l'autre.
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