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Armonia Mediterraneo Castanea € un estratto naturale dalla frazione piu pregiata del legno di Castanea
sativa, raccolto e lavorato in Toscana con un sistema di estrazione ecosostenibile e brevettato.

DESCRIZIONE

L’innovativo sistema di estrazione a freddo, con il solo utilizzo di acqua, permette di ottenere un prodotto
unico con tannini idrolizzabili di prima scelta di altissima qualita caratterizzati da un’estrema morbidezza.
Si presenta di colore bruno-chiaro, solubile in acqua, dal gusto moderatamente astringente con contenute
note amare tipiche di questa specie botanica. Il tannino di castagno presenta delle caratteristiche uniche
rispetto a qualunque altro tannino estratto da specie botaniche diverse, evidente soprattutto nella gestione
degli affinamenti in termini di attivitd antiossidanti e antimicrobiche. Armonia Mediterraneo Castanea &
composto da tannini ellagici a medio peso molecolare estratti dal legno di castagno, impiegando solo |l
duramen stagionato all’aria.

CARATTERISTICHE

Armonia Mediterraneo Castanea si scioglie completamente in acqua senza lasciare residui offrendo
quindi un principio attivo completo e utilizzabile manifestando cosi ottimi risultati nel:
Regolare la flora batterica

Regolare il potenziale redox e I'attivita antiradicalica

Azione di cofattore di copigmentazione

Stabilizzazione proteica dei vini grazie alla spiccata affinita dei tannini per queste
Riequilibrare e armonizzare la struttura tannica del vino

Utilizzo in vini bianchi, rossi e rosati senza variazione cromatica

Implementare la complessita gustativa e la lunghezza dei vini

Proteggere e stabilizzare la materia colorante

Aiutare a ridurre le quantita di solforosa

APPLICAZIONI

Per tutti i tipi di vino grazie al basso indice cromatico

In tutte le fasi di affinamento grazie all’elevatissima qualita e purezza

Come agente antimicrobico, antiradicalico e per ristabilire il potenziale redox del vino
Per ridurre il quantitativo di SO2

RISULTATI SPERIMENTALI

| numerosi test condotti in laboratorio confermano la sua attivita antimicrobica

% acido gallico sul totale 1.94
% acido gallico risp. ai gallotannini 7.27
% castalgina +vescalgina sul totale 28.30
% castalgina +vescalgina sul totale risp. Agli ellagitannini 38.58
% gallici 26.65
% ellagici 73.35
UNI EN ISO 8001:2015
I.C.E. Istituto Chimico Enologico
CERTIQUALITY Suolo o Salute

Consulente Enologica srl - Le Caselle, 1/c - 52044 Pietraia di Cortona (AR) - Tel. 0575.678523 info@istitutochimicoenologico.it - www.istitutochimicoenologico.it
REV. 02 del 06/09/2022

o
£
<}
°
o
2
a
©
©
el
=
S
o
2
S
£
o
@
5
e
©
Q
2
o
@©
12}
c
s}
a
7
1}
st
2
c
[}
£
S
©
=
S
0
o
<t
]
©
N
N
3
O
g
©
°
<}
o
a
5
©
<
[}
&
S
@
a
@
o
c
S
o
(7}
=
=
173
Q
o
c
s}
c
G
N
c
o}
o
12}
o
c
Q
o
©
=2
©
o
=
12}
o
c
Q2
©
S
0
=)
o}
€
©
2
3
c
9}
=
s}
o
c
o
12}
®©
o
@
e
(5}
a
[}
)
c
©
172}
o
2
a
o
>
7
[}
i)
©
h=
s}
a
=
c
o
N
©
€
£
S
L
£
[
4

)
c
<}
N
2
o
=
o
(0]
©
N
N
[
=
3
©
»
©
(0]
£
=
o
c
2
©
©
o
=
(0]
Q
2
=
o
]
o
c
@©
S
©
°
=
©
7]
>
©
o
c
c
@©
©
o
[]
Q
=
(]
R
>
[
=
T
K]
(o))
°
(V]
£
=
o
c
Q
o
°
(0]
c
]
N
©
>
c
(V]
7]
7]
o
o8
@©
o
c
©
1S
i}
o
[]
o
[}
c
o
7]
<4
[0]
o
©
£
c
©
©
7]
Q
o
©
[
o
©
=
=
(O]
o
o
=
(0]
Qo
Q
[
=
=
o
Q
(V]
c
(0]
<
o
c
=
@©
©
o
7]
[
=
[}
£
Q
o


mailto:info@istitutochimicoenologico.it
http://www.istitutochimicoenologico.it/

DOSI E MODALITA D'IMPIEGO
0,5-15 g/hl sui vini.
In affinamento 5 g/hl ad ogni travaso contribuiscono a ridurre la quantita di soffiti.

Il tannino si scioglie preventivamente in vino o acqua ad una temperatura non inferiore ai 20° C con
opportuna agitazione per impedire la formazione di grumi e si incorpora alla massa omogeneizzando con
un rimontaggio.

Si consiglia di fare attenzione a non utilizzare strumenti in metallo o acqua di natura calcarea durante le fasi
di scioglimento del prodotto.

CONFEZIONE E CONSERVAZIONE

Confezione 500 g

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

100%
TOSCANO

100%

100% CASTANEA SATIVA

NATURALE
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Le informazioni riportate sulla presente scheda sono ottenute al meglio delle nostre attuali conoscenze, non costituiscono specifiche di prodotto. L'utilizzatore & direttamente responsabile per I'uso improprio del prodotto

compreso i danni che ne potrebbero derivare a cose, animali, persone; per la mancata osservazione delle norme legislative vigenti; per i danni causati dal mancato rispetto delle norme di sicurezza e protezione.
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