CASEI PLUS

Caséinate de potassium développé pour tout traitement contre les phénomeénes d’oxydation
et de madérisation dans les modts et les vins.

Substance issue de lait de vache présentant un caractere potentiellement allergisant. L'utilisation de ce produit peut
entrainer un étiquetage « allergéne ». Apte a [’élaboration de produits destinés a la consommation humaine directe,
dans le cadre de l'emploi réglementé en cenologie. Conforme au Réglement (UE) 2019/934 et au Food Chemical Codex.

SPECIFICITES

CASEI PLUS est obtenu a partir de lait frais, écrémé et pasteurisé. Il se présente sous la forme de poudre blanche, inodore
et sans saveur. Sa grande pureté et sa concentration en protéines lui conférent une activité supérieure aux caséines solubles
ordinaires.

Sa méthode de production garantit une solubilisation aisée et une tres bonne mouillabilité, ce qui facilite sa préparation et
sa réaction avec le vin ou le mo(t. L'absence de bicarbonate de potassium assure le maintien de l'équilibre acido-basique du
vin (pas de variation chimique du pH).

PROPRIETES ENOLOGIQUES

+ Dans le cas des modts ou des vins oxydés (brunissement), CASEI PLUS permet une décoloration contribuant a un
rafraichissement de la couleur tout en affinant les caractéres gustatifs.

+ Dans le cas de vendanges botrytisées, CASEI PLUS est recommandé pour le traitement des vins jeunes, blancs ou rosés (et
rouges dans certains cas) pour diminuer les caractéres oxydés.

+ CASEI PLUS est un agent de clarification qui participe a la préparation des vins a la filtration.

« CASEI PLUS permet une diminution de la teneur en fer des vins blancs.

RESULTATS EXPERIMENTAUX

CASEI PLUS assure une clarification efficace et un trés bon tassement des lies.
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ANALYSES CHIMIQUES
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CONDITIONS ENOLOGIQUES

Le traitement peut étre mis en ceuvre a chaque étape de
la vinification tant sur mo(t que sur vin. Le traitement sera
d’autant plus efficace que le produit a traiter sera clarifié
(modt enzymé, vin soutiré).

CASEI PLUS peut étre associé a d’autres traitements
spécifiques comme les charbons cenologiques actifs et/ou
les bentonites.

CASEI PLUS n’entraine pas de surcollage.

MISE EN CEUVRE

DOSE D'EMPLOI

« Définir préalablement les doses de traitement par un test
en laboratoire.
Les doses recommandées de CASEI PLUS se définissent
comme telles:
- Clarification des vins blancs ou rosés : 5 - 20 g/hL.
- Traitement des vins madérisés : 20 - 40 g/hL.
- Correction de la couleur : 30 - 60 g/hL.
Substance issue de lait de vache présentant un caractere
potentiellement allergisant. L'utilisation de ce produit peut
entrafner un étiquetage « allergéne ».

Dissoudre CASEI PLUS dans 10 fois son poids d’eau, en agitant jusqu’a dissolution compléte. Il est recommandé de ne pas
dépasser 100 grammes de produit par litre pour faciliter l'incorporation et 'lhomogénéisation dans la masse du vin.
Incorporer dans le vin lors d’'un remontage pour assurer un mélange rapide et immédiat dans le vin.

Nous recommandons d'incorporer CASEI PLUS avec un OENODOSEUR pour parfaire 'lhomogénéisation.

RECOMMANDATION DE CONSERVATION

CONDITIONNEMENT

« Conserver hors sol dans |'emballage d’origine non
ouvert a température modérée dans des locaux secs non
susceptibles de communiquer des odeurs.

+ DLUO: 3 ans.

Poche de 1 kg, carton de 10 kg.
Poche de 5 kg, carton de 10 kg.
Sac de 20 kg.
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