FICHA TECNICA

&Vacrovin

ESTABILIZANTES

MICR@ STAB

La alternativa al SO, para la estabilizacién microbiolégica de vinos

CARACTERISTICAS

Microstab es un polisacarido natural de origen fungico no
alérgeno, no animal y no OGM que permite reducir la carga
microbiana de vinos. Estd compuesto de fibras de quitosano
que fijan los microorganismos sobre su superficie, interac-
cionando electrostaticamente con sus paredes y mem-
branasy provocando lalisis celular.

« Disminuye eficazmente las poblaciones de levaduras y
bacterias lacticas.*

¢ Reduce sustancialmente o elimina poblaciones de
Brettanomyces,* disminuyendo el riesgo de altera-
ciones debidas a la presencia de esta levadura contami-
nante.

« Posee cierta accion antioxidante, mantiene y prolonga
lavida delvino, mejorando su evolucién en el tiempo.

(*) Como cualquier otro antimicrobiano, la reduccion de las
poblaciones depende de la carga microbioldgica inicial.
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TESTIGO MICROSTAB
(dosis 10 g/hl)
I Bact. lacticas
El Bact. acéticas N | evaduras
Efecto antimicrobiano de Microstab sobre vino blanco natural a los diez
dias de tratamiento. (variedad Xarello pH: 3.48, SO, total: 4 mg/l, SO,
libre: 2 mg/l, %vol: 12.77, glu+fruc: 0.40 g/I, dcido mdlico: 0.01 g/, dcido
Idctico: 1.02 g/l).

COMPOSICION

Quitosano de origen fungico.

APLICACION

Microstab se aplica en vinos después de la fermentacion
alcohdlica o malolactica, segun el efecto deseado.
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Il Brettanomyces

Efecto frente a levaduras Brettanomyces de Microstab sobre vino tinto a
los diez dias de tratamiento. (Variedad Tempranillo, pH: 3.59, SO, total:
45mg/l, SO, libre: 27 mg/l, %vol:13.7, gluc+fruc: 0.4 g/I).

DOSIS

Vino terminado 4-10g/hl

Dosis mdximalegal 10 g/hl.

MODO DE EMPLEO

1.- Resuspender en 5 6 10 veces su peso en agua o Vvino
agitando suavemente.

2.- Incorporar al volumen total de vino asegurando la
homogeneizacion. Asegurar una temperatura del vino
>12°C.

3.-Trasegaralos 10 dias de tratamiento.



PROPIEDADES FISICOQUIMICAS Y MICROBIOLOGICAS

Microstab EP 873

Humedad [%]

Grado de acetilacion
Metales pesados [mg/kg]
Pb [mg/kg]

As [mg/kg]

Hg [mg/kel

Cd [mg/kgl

Especificaciones microbioldgicas
Recuento total [UFC/g]

E. coli [UFC/g]

Salmonella [UFC/25g]

Listeria monocytogenes [UFC/25g]

ASPECTO FiSICO

<10
0-30
<20
<1
<1
<0.2
<1

<1000
<10
Ausencia

Ausencia

Polvofino color crema. Inodoro.

PRESENTACION

Envase de 100 gramos.

CONSERVACION

Conservaren el envase de origen, en lugar frescoy seco.
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Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y los
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