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DESCRIZIONE 

Regolatore di fermentazione composto da preparati a base di lievito inattivo, 
ammonio fosfato, ammonio solfato e tiamina (vit. B1), opportunamente 
miscelate in modo da favorire la regolarità fermentativa e la resistenza del 
lievito inoculato nelle fasi critiche della fermentazione. 
 

CARATTERISTICHE 

ICEferm PLUS è un nutrimento complesso appositamente studiato per 
apportare al lievito i macro e micro nutrienti necessari, in modo da favorirne il 
suo corretto sviluppo e garantirne una corretta fermentazione. 
L’utilizzo di ICEferm PLUS, grazie al graduale rilascio dei suoi elementi 
nutritivi, diminuisce il rischio di arresti fermentativi e di andamenti stentati 
dovuti ad uno squilibrio nutrizionale causato da innalzamenti di T, pH elevati, 
elevata concentrazione zuccherina e uve con maturazione avanzata. Gli 
steroli e gli acidi grassi presenti nella composizione permettono di conservare 
la funzionalità della membrana cellulare opponendosi all’azione tossica 
dell’etanolo (maggior fattore di rischio nelle fasi finali della fermentazione 
alcolica).   
L’aggiunta frazionata di ICEferm PLUS ad 1/3 della fermentazione alcolica (al 
raggiungimento dei 3-4 ° Alcool) ed a metà della fermentazione alcolica ne 
favorisce il decorso regolare e completo.   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

DOSI E MODALITÀ D’IMPIEGO 

MOSTI: 20-30 g/hl in 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.  
L’aggiunta di 30 g/hl di ICEferm PLUS apporta circa 35 mg/Lt di APA. 
Nel caso dei mosti carenti di APA si consiglia anche l’aggiunta di sali inorganici 
dello ione ammonio, ICEferm CLASSIC o CLASSIC K. 

 

CONFEZIONE E CONSERVAZIONE 

Confezione 1 Kg, 20 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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