ISTITUTO

ICEstab FoioSIco

S0S Qvevri

Stabilizzante microbico per vini in anfora

]

ppositamente per I'elaborazione di vini
esto.

DESCRIZIONE

ICEstab SOS Qvevri &€ uno stabilizzante microbico studiato
fermentati ed affinati in Qvevrie i anfore in cemento e €
ICEstab SOS Qvevri € un fg at0 a base di chitosano fungino de
dall’'elevata attivita antiossi e e antimicrobica e pareti cellulari, per co
appieno il complesso bauguet derivante dal lungo affinamento.

Il prodotto & stato pehsato per essere aggiunto al vino subito dopo la lunga mac
svinatura, in modo tabilizzare microbiologicamente il vino riducendo l'utilizzo di

ergillus niger, tannino ellagico
8 _pulizia olfattiva e rilevare

ione in anfora, alla

CARATRISTICHE

Le partico omponenti del formulato lavorano in sinergia tra loro permettendo:
e las izzazione microbiologica del vino, tramite un’azione battericida e batteriostatica
sinergia tra chitosano e tannino ellagico;
e la protezione antiossidante del tannino presente nel formulato
e un‘azione di pulizia olfattiva tramite I'eliminazione dei mascheratori d’aroma, formati d
fermentazione e successiva macerazione
e riduzione della quantita di solfiti

ata dalla

ante la

APPL

e Vini

AZIONI

nentati e affinati in Qvevri e anfore

RISULTRRI SPERIMENTALI —e—TEST —e=305 Quevry

| test eseguiti o dimostrato la straordinaria Spigolosita
efficienza di que ormulato nello stabilizzare e
riarmonizzare il vi attato. Stabilita Complessita

microbica attiva

Nitidezza
aromatica

Potenziale
Redox

DOSI E MODALITA D
DOSI: 20 g/hl

YIPIEGO

Il prodotto si scioglie preventivamente i
opportuna agitazione per impedire la forma
oppure con un rimontaggio.

a temperatura non inferiore ai 20° C con
> si incorpora alla massa con un tubo venturi

0 0 acqua 3
e di gr

UNI EN ISO 8001:2015
C ’\Y I.C.E. Istituto Chimico Enologico
k.\ | |

CERTIQUALITY Suolo e Salute

GANISHO DI CONTROLLO € CEATIFICAZIONE
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CONFEZIONE E CONSERVAZIONE

Confezione 200 g — Dose per un’anfora da 10 hl di vino

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

UNI EN ISO 8001:2015

CQY I.C.E. Istituto Chimico Enologico

CERTIQUALITY Suolo oSalute
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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 '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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