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Miscela di tannini ellagici e proantocianidinici con certificato biologico

DESCRIZIONE

ICEtan BIO-Stab €& una miscela di tannini 100% naturale estratti secondo la metodo-logia biologica. La totale
assenza di residui chimici lo rendono il prodotto ideale per integrare la struttura nei vini Biologici e per sfruttare
tutte le preziose proprieta naturali dei tannini. | tannini condensati presenti conferiscono una percezione gu-
stativa completa, delicata e perfettamente bilanciata che permette di regolare la struttura tannica dei vini du-
rante I'affinamento. | tannini ellagici svolgono un’azione antiossidante e antiradicalica. E un preparato apposi-
tamente studiato per I'impiego fin dalle prime fasi della svinatura e in affinamento perché contribuisce a stabi-
lizzare la frazione cromatica. ICEtan BIO-Stab protegge gli antociani dalle ossidazioni e favorisce la forma-
zione dei legami stabili mediati dai ponti acetaldeide tra antociani e tannini estratti dall’'uva.

CARATTERISTICHE

ICEtan BIO-Stab consente di:

¢ Inibire gli enzimi ossidasici naturali (laccasi, tirosinasi) in caso di raccolta di uve con problemi sanitari.

e Contribuisce alla stabilizzazione del colore con legami stabili

e Agire come coadiuvante nelle chiarifiche

* Un’elevata capacita di regolazione del potenziale redox, prevenendo gli stati di riduzione e riequilibrando
vini che si trovano in uno stato ossidativo squilibrato.

APPLICAZIONI

e Per la protezione antiossidante in tutti i vini fin dalle prime fasi di fermentazione e macerazione
e Intramoggia come protezione antiossidante delle uve

o Per rafforzare I'azione battericida e antiossidante della solforosa

e Per I'utilizzo su vini biologici

DOSI E MODALITA D’'IMPIEGO

Vini rossi: 10-20 g/hl alla svinatura per contribuire alla stabilita cromatica e limitare I'uso di solforosa.
Vini bianchi: 1 g/hl in chiarifica

Disciogliere il prodotto in rapporto 1:10 e aggiungere alla massa ed omogeneizzando.

CONFEZIONE E CONSERVAZIONE

Confezione 1 Kg
Tenere al riparo da fonti di calore in un luogo fresco e asciutto.

CONFORMITA E CERTIFICAZIONI

Il prodotto & conforme a:
e Codex enologico internazionale
e Regolamento UE 848/2018
o Certificato biologico — Organismo di controllo Suolo e Salute N°40514 — IT-BIO-004

UNI EN ISC 8001:2015
C "\Y I.C.E. Istituto Chimico Enologico
\.\ | |

CERTIQUALITY Suolo o Salute
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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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