FT.03BNO3L45/ 03BN03L47/08/0224

FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA

SA— EST.1949
Polymix® Natur’

Férmula especifica sem caseina, POLYMIX® NATUR’, melhora a cor DATA: 07/07/2021

e o aroma dos vinhos brancos e rosés. Utilizado em vinhos tintos, REVISAO: | GD/07-07-2021

POLYMIX® NATUR elimina o carater vegetal, adstringéncia e confere redondez.

CARACTERISTICAS DO PRODUTO

FORMULACAO: Bentonite célcica, Polivinilpolipirrolidona (PVPP-E1202), e leveduras inativadas especificas.
VANTAGENS ENOLOGICAS: Formulac3o especifica, sem alergénios, destinada ao tratamento dos mostos,
provenientes de vindima alteradas, mostos de prensa ou vinhos oxidados, POLYMIX® NATUR’, melhora a
cor e o aroma dos vinhos. Tratamento preventivo ou curativo da oxidacao e do amarelecimento dos vinhos,
por acdo dos compostos fendlicos.

POLYMIX® NATUR" é um agente de clarificagdo, que forma um volume de borras fraco, (boa compactacgado
das borras).

UTILIZAGCAO

DOSE DE APLICACAO RECOMENDADA
-~ Preventivo: 15 a 30 g/hl; Curativo: até 100 g/hl.

MODO DE APLICACAO:

Dissolver POLYMIX® NATUR, em 10 vezes o seu peso em agua, remexendo para obter uma solugdo
homogénea. Deixar repousar 2 a 3 horas, antes de incorporar pouco a pouco, a solugdo, no mosto ou vinho,
assegurando uma distribuicdo homogénea. Para a utilizacdo de POLYMIX® NATUR’, durante a fermentacdo
alcodlica, o mosto é colado, depois da clarificacdo enzimatica e a trasfega, realiza-se apés a FA.

ESPECIFICAGOES

Z'S'CAS 5 MICROBIOLOGICAS

Sp,eto € cor o Branco Coliformes <25 UFC/g
QUIMICAS Escherichi i AuSenCi
Hurmidade <11% scherichia coli usienc!a /g
Azoto total 7% Staphylococcus aureus Auséncia/g
LIMITES Salmonelas Auséncia /25 g
- 300 ma/k Leveduras <25 UFC/g

erro m ;. e

— &/%6 Bactérias lacticas <2,5.102 UFC/g
Arsenio <3 mg/kg Bactérias acéticas <2,5.102 UFC/g
Chumbo <5 mg/kg Bolores <2,5.102 UFC/g
Mercurio <4 mg/kg
Zinco <5 mg/kg
Cadmio <1 mg/kg
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Polymix® Natur’

RESULTADOS EXPERIMENTAIS

1- CLARIFICACAO DE VINHO BRANCO: TURBIDEZ
Tratamento a 30 g/hl e 50 g/hl
Referéncia testemunho = 100%

. PVPP+bentonite célcica + gelatina

ardbica

30 gL

50 g/mL

PVPP + bentonite calcica + goma

POLYMIX® NATUR’ permite clarificar os mostos e vinhos. O volume de borras formada pela colagem com POLYMIX® NATUR’ é o mais fraco. De
facto, POLYMIX® NATUR’, permite compactar as borras.

. Testemunho

RESULTADO:

2 - TRATAMENTO DE UM MOSTO ROSE EM FERMENTACAO
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D0420 D0520

Polymix® Natur’

ICM

D0620

Tratamento dos caracteres oxidativos dos vinhos brancos e rosés atuando sobre os compostos fendlicos.

3 - INFLUENCIA DAS COLAGENS SOBRE OS D0420, D0520 E D0620
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POLYMIX®NATUR’
extraido antes FA

D0620

POLYMIX® NATUR’
extraido apds FA
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4 -TIOIS VOLATEIS / LIMIARES DE PERCEGCAO

& 4MSP & 3SH

POLYMIX®NATUR’
extraido antes FA

A3SH

POLYMIX® NATUR’
extraido apds FA
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FICHA TECNICA ANGELO COIMBRA

SA— EST.1949
Polymix® Natur’

ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

Embalagem de 1 kg (caixa de 10 kg); saco de 5 kg.
Conservar na embalagem original hermeticamente fechada, em local fresco, apropriado, seco e inodoro.
Respeitar a data de validade inscrita na embalagem. Utilizar rapidamente apds abertura.

@ LEGISLAGAO / SEGURANGCA ALIMENTAR

CONFORMIDADE REGULAMENTAR

Apto para a elaboragdo de / entrar em contacto com produtos destinados ao consumo humano direto, no que
concerne ao seu uso regulamentado em enologia;

A aplicagdo deste produto em enologia, cumpre o Regulamento Delegado (UE) 2019/934 da Comissdo, de 12 de margo
de 2019, que completa o Regulamento (UE) 1308/2013 do Parlamento Europeu e do Conselho, no que respeita as
zonas viticolas em que o titulo alcoométrico pode ser aumentado, as praticas enoldgicas autorizadas e as restri¢cdes
aplicaveis a producdo e conservacdo dos produtos vitivinicolas, a percentagem minima de alcool dos subprodutos e a
sua eliminagdo, bem como a publicacdo das fichas da OIV, e suas modifica¢ses;

Em conformidade com o Regulamento (CE) 1332/2008 do Parlamento Europeu e do Conselho de 16 de dezembro de
2008, relativo as enzimas alimentares, quando aplicavel;

Em conformidade com Regulamento (UE) 231/2012 da Comissdo, de 9 de margo de 2012, que estabelece
especificacbes para os aditivos alimentares enumerados nos anexos Il e Ill do Regulamento (CE) 1333/2008 do
Parlamento Europeu e do Conselho, quando aplicavel;

OGM

Ndo é, nem contém, Organismos Geneticamente Modificados (OGM), assim como ndo é obtido inteira ou
parcialmente, a partir de substratos geneticamente modificados, de acordo com o Regulamento (CE) 1829/2003, n3o
sendo, pois, abrangido pelos requisitos de etiquetagem, conforme Regulamento (CE) 1830/2003;

ALERGENIOS

Em conformidade com Regulamento (UE) 1169/2011 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 25 de outubro de
2011, relativo a prestagao de informagdo aos consumidores sobre os géneros alimenticios: ndo contém;

IONIZACAO

Nao foi submetido a qualquer tipo de tratamento ionizante, nem irradiado;

NANOTECNOLOGIA E NANOPARTICULAS

N3o é proveniente de nanotecnologia, nem contém nanoparticulas;

EMBALAGENS

E acondicionado em embalagens aptas para contacto alimentar, ndo provenientes de nanotecnologia;

Em conformidade com Regulamento (CE) 1935/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho, de 27 de outubro de
2004, relativo aos materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Regulamento (UE) 10/2011 da Comissdo, de 14 de janeiro de 2011, relativo aos materiais e
objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto com os alimentos;

Em conformidade com Lei francesa 2012-1442, de 24 de dezembro de 2012, sobre a suspensdo do fabrico,
importagdo, exportacdo e colocagdo no mercado de qualquer embalagem de qualidade alimentar que contenha
bisfenol A - ndo é introduzido bisfenol A nas formulagdes dos produtos de embalagem;

Em conformidade com Diretiva 94/62/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 20 de dezembro de 1994, relativa
a embalagens e residuos de embalagens;

Em conformidade com Diretiva 2008/98/CE do Parlamento Europeu e do Conselho, de 19 de novembro de 2008,

relativa aos residuos.
Esta FT é uma compilagdo de diversos documentos do fornece
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