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MICROSTAB PROTECT

(ufc/100 ml)

.- Efecto frente a levaduras Bre anomyces  de  
tratamiento con Microstab PROTECT (dosis 20 g/hl)  tras 10  días 
de contacto, sobre vino nto (% v/v 14.35, pH 3.71, SO2 libre 3 
mg/l, SO2 total 39 mg/l, gluc+fruc 0.48 g/l).

Gráfico 2.-Evolución del contenido en ácido málico (g/l) de 
tratamiento con Microstab PROTECT (dosis 20 g/hl)  tras 17  días 
de contacto, sobre vino nto , % v/v 14.63, pH 3.71, SO2 libre 0 
mg/l, SO2 total 2 mg/l, ácido málico 2.31 g/l, ácido lác co 0.23 

El nuevo formulado presenta una elevada eficacia 
an frente a Bre anomyces, reduciendo 
sustancialmente o eliminando poblaciones de esta levadura 
contaminante.

Retardo de inicio de fermentación malolác ca gracias al empleo 
de Microstab PROTECT (el vino TESTIGO tras 10 días de iniciado el 
estudio, finaliza ferment ca).
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COMPOSICIÓN 

Quitosano de origen fúngico (Aspergillus niger). Levadura 
inactiva (Saccharomyces cerevisiae) con gran poder 
antioxidante (glutatión). Tanino gálico (Caesalpinia spinosa).

o 2 2

Dosis máxima legal: 
- Efecto clarificante (mosto/vino): 200g/hl
- Reducción del contenido en metales 
pesados (vino): 200g/hl
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Aspergillus Niger
Saccharomyces cerevisiae

Caesalpinia spinosa
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DOSIS

Dosis con actividad antimicrobiana: 20 g/hl.
Dosis máxima legal: 
- Efecto clarificante (mosto/vino): 200g/hl
- Reducción del contenido en metales 
pesados (vino): 200g/hl
- Reducción de posibles contaminantes, 
ocratoxina A (vino): 1000g/hl

DOSIS

- Reducción de posibles contaminantes,
ocratoxina A (vino): 1000g/hl
- Actividad antimicrobiana (vino): 20 g/hl.




