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DESCRIZIONE 

Integratore di fermentazione per vini rossi di qualità. 
 
 

CARATTERISTICHE 

ICEferm XR apporta al mosto azoto in forma organica. 
Nelle prime fasi di fermentazione, quando l’azione tossica dell’etanolo è 
ancora bassa, ICEferm XR consente di sviluppare al meglio tutte le 
caratteristiche del ceppo di lievito scelto, grazie all’apporto di azoto in forme 
complesse. È un attivante contenente azoto assimilabile in forma 
amminoacidica, oligopeptidi e vitamine del lievito. La sua particolare 
formulazione consente al lievito di usare come fonte azotata gli elementi 
presenti in ICEferm XR, evitando di usare gli amminoacidi solforati del mosto. 
I vini a fine fermentazione risultano più netti al naso con note dolci e fruttate. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Consente inoltre l’accumulo di un insieme di amminoacidi analogo a quello 
delle stesse cellule fermentanti ed un conseguente regolare decorso 
fermentativo. 
 

DOSI E MODALITÀ D’IMPIEGO 

MOSTI: 20-30 g/hl all’inizio della fermentazione.  
 
Stemperare in un volume di mosto ad una temperatura non inferiore ai 25° C 
con opportuna agitazione nel rapporto di 1:10 e aggiungere alla massa 
omogeneizzando con un rimontaggio 
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g/100g Variabilità della metodica analitica +/- 0.2 
 
 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

CONFEZIONE E CONSERVAZIONE 

Confezione 1 Kg, 15 Kg  
Conservare in luogo fresco e asciutto in locali privi di cattivi odori, nel caso di 
confezioni aperte conservare in un luogo privo di umidità con temperature 
inferiori ai 20°C e cercare di utilizzare il prodotto nel più breve tempo possibile. 
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