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Le collage chez MARTIN VIALATTE®

est une expertise historique.

Depuis plus de 50 ans, nous développons
des produits innovants

pour répondre aux objectifs des vinificateurs.
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Suivi de la turbidité en statique

en fonction du temps, de molts
blancs traités avec différentes colles
liquides a la méme dose de 7,5 cL/hL.
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PRODUIT

KTS® FLOT

PROVGREEN®
PURE MUST

POLYGREEN

GAMME
ORIGIN

NEO®, XC

PVPP  GELATINE FORMULE FORMULE TEMOIN

PROTEINE PP+
DE POIS BENTONITE
+PVPP

DO a 280nm et 320nm mesurées sur des molits
blancs traités avec différentes colles liquides

aux doses d’emploi préconisées.
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MATIERES PREMIERES
INNOVANTES POUR LEUR
INTERET SYNERGIQUE

OBJECTIFS o——
Optimisation de
la clarification des modts
et des vins. Gestion précoce
des oxydations, du caractére
végétal et des duretés.

QUAND ? Sur mo0t pour &
débourbage statique ou flottation ;

sur vin, pour la clarification

et la gestion de la dureté.
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avant utilisation.

FLOT

Association de proteines
d’origine végétales
et de dérivés de chitine.

COMMENT 7 Lors d’un remontage, o
a I’aide d’un raccord de collage.
Bien homogénéiser le produit
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DOSE
D’UTILISATION

Molts : 2 a 20 cL/hL
Vins : 5a 15 cL/hL

Moduts : 15 a 50 g/hL
Vins : 10 a 20 g/hL

Modts : 20 a 60 g/hL
selon I’état sanitaire

ORIGIN F-MAX :
10 a 60 g/hL
ORIGIN SH :
20 4 50 g/hL

ORIGIN FRESH :
10 & 50 g/hL

Blancs et rosés :
10415 g/hL
Rouges :
15430 g/hL




