PRESERVER LES VINS
DES EFFETS
DES METAUX LOURDS

La présence de métaux lourds dans les modts et les vins constitue un enjeu technologique et
qualitatif majeur. Le cuivre, issu principalement des traitements phytosanitaires a base de
bouillie bordelaise, et le fer, provenant du sol, du matériel viticole ou de la vendange mécanique,
peuvent s’accumuler au cours de la vinification. A des concentrations élevées, ces métaux
perturbent le bon déroulement des fermentations alcoolique et malolactique et
favorisent les phénoménes d’oxydation et de casses ferriques et cuivreuses. lls
altéerent également le potentiel aromatique des vins et leur longévité en entrainant
leur vieillissement prématuré. Leur maitrise est d’autant plus essentielle que la
réglementation européenne fixe des teneurs maximales strictes pour ces
contaminants contaminants. L’élimination efficace des métaux lourds
constitue ainsi une étape clé pour préserver la stabilité, la
fraicheur et ’expression aromatique des vins.
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Impact d’ORIGIN CAPTUR a des concentrations croissantes sur 3 vins ayant
des concentrations en cuivre initiale de 1,4 ; 2,2 et 4 mg/L. La dose de 50 g/hL
(dose maxi Iégale) permet de passer en dessous de 1 mg/L de cuivre méme sur
le vin présentant la plus forte concentration initiale.
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Produit de collage spécifique
a base de PVP/PVI pour
chélater et faire précipiter
les métaux lourds présents
dans les mo(ts et les vins.
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supprimer ’amertume, diminuer la teinte
jaune, rajeunir des vins évolués.
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S’UTILISE AUSSI POUR LE TRAITEMENT DES VINS EFFERVESCENTS
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Impact de l'utilisation d’ORIGIN FRESH sur la longévité des moiits.
Concentrations en thiols mesurées dans des vins de Sauvignon Blanc
(Val de Loire) non traités (Témoin) et quatre ans plus tard dans des vins
ayant été traités a 35 g/hL et 50 g/hL d’ORIGIN FRESH.
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IIs doivent garantir le respect des
limites maximales en contaminants
fixées par le reglement (UE)
2023/915, et leur mise en ceuvre
doit étre assurée par un cenologue
ou un technicien qualifié.




