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e I ARABIC MICRO ISTANT

D Koloidny stabilizator

S

VLASTNOSTI

ARABIC MICRO ISTANT je arabska guma v prasku, vyselektovana pre svoje
enologické vlastnosti a ¢istotu.

ARABIC MICRO ISTANT sa vyznacuje svojim prinosom makkosti, okriuhlosti a
objemu do oSetrovanych vin, kde pozitivhe prispieva k bukétu a komplexnej
organoleptickej vyvazenosti.

Produkt ARABIC MICRO ISTANT neobsahuje aditiva a konzervanty a jeho
pouZitie neprinasa zmeny v kyslosti vina a obsahu SO2.

Produkt ARABIC MICRO ISTANT je lahko rozpustny vo vode alebo priamo vo
vine.

POUZITIE
ARABIC MICRO ISTANT zlepsuje organolepticku vyvazenost oSetrovanych vin a
prispieva k ich fyzikalno-chemickej stabilite.

DAVKOVANIE A SPOSOB POUZITIA
5 - 30 g/hl - podla potreby pouzitia.

Produkt ARABIC MICRO ISTANT moze byt rozpusteny v pomere 1 : 10 v
studenej vode alebo priamo v oSetrovanom vine. Dékladne homogenizovat
masu.

MozZné a mierne zvySenie schopnosti kolmatacie sa viaze na interakciu s
komponentami oSetrovaného vina.

ZLOZENIE
Arabska guma vysokej ¢istoty v prasku: 100%.

BALENIA
Vrecia po 10 kg.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, a teda sa nevyzaduje bezpeénostny list.
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Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008
certifikat N. ITO6/0451.
Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a
napoje. Sektor EA: 03.




