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OBJECTIFS CENOLOGIQUES

Peut étre utilisée a tous les stades
d’élaboration du vin : pré-fermentaire / en
fermentation / sur vin.

Sur modt : elle permet de diminuer la
quantité de bentonite nécessaire sur vin pour
la stabilisation protéique.

En flottation : améliore la clarification des
modts, diminue la présence de protéines
instables et élimine les enzymes
responsables de I'oxydation (polyphénols
oxydases).

les propriétés spécifiques (rhéologiques)
d’ELECTRA® permettent a la fois d’obtenir
une trés bonne déprotéinisation et un volume
de dépbt moyen.

DOSE D’EMPLOI

20 a 100 g/hL selon les résultats du
test de stabilité protéique.
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Emballage plein, scellé d'origine, a I'abri de la
lumiere dans un endroit sec et exempt
d'odeur.

Emballage ouvert : & utiliser rapidement.

POSITIONNEMENT D’ELECTRA® :
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Les informations figurant ci — dessus correspondent a /’état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie
dans la mesure ou les conditions d’utilisation sont hors de notre contréle. Elles ne dégagent pas /'utilisateur du respect de la législation et des
données de sécurité en vigueur. Ce document est la propriété de SOFRALAB et ne peut étre modifié sans son accord.
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Préparation

Eau
Saupoudrer ELECTRA® sur de Agiter de nouveau pour former un gel.
|'eau et agiter. La bentonite est préte a I'emploi !

Mouiller toute la poudre et bien

résorber les grumeaux (réaliser

des solutions a 5% maximum —
50g par litre d’eau)

A * Ne jamais préparer une bentonite dans du vin = perte d’efficacité.
* L'utilisation d’un raccord de collage est fortement conseillée.

Précaution d’utilisation :
Produit pour usage cenologique et exclusivement professionnel
Utiliser conformément a la réglementation en vigueur.

COMPARAISON DES TESTS DE STABILITE PROTEIQUE

Chaleur Test classique Assez long. F;;Ublseens'ble & peu ]

Assez long. Réaction avec toutes
Test classique. Tres les protéines (méme stables).

i ; : S + +++ +++
Chaleur + Tanins sensible Parfois problémes de
reproductibilité
Bentotest Simple & Rapide Faux positifs +++ +4++ -
TCA Assez simple TCfA‘ de_mgereux bour +++ ++ TEILE
I'environnement
ProStab Assez simple & rapide Conserva’thn d 28 (RGNS El +++ ++ ++

réfrigérateur

Visualisation & semi-
Electrophorése  quantification de toutes
les protéines

Tres long, produits toxiques et

- " +++
matériel colteux
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