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MicroStab pH

&Wagrovin

MICRESTAB pH

Melhoria da estabilidade microbiolégica dos mostos e dos vinhos.

Caracteristicas

O Microstab pH é um estabilizador com atividade
antimicrobiana que limita o desenvolvimento de
microrganismos indesejaveis. A sua utilizacdo permite:

— Controlar a fermentagdo malolatica (FML): em mostos
brancos e rosados.

— Reduzir o impacto sensorial negativo causado por
contaminagdes microbianas indesejaveis (acidez volatil,
aminas biogénicas, fenois volateis).

Aplicagao

— Na vinificagao, atua como agente antimicrobiano
com capacidade de acidificagdo do mosto, favorecendo
o controlo microbiolégico desde as primeiras fases do
processo.

— Nos mostos e nos vinhos, limita o desenvolvimento
de flora nociva, permitindo otimizar a gestao do sulfuroso
gracgas ao seu efeito antimicrobiano.

— Nos processos de flotagdo, melhora a eficacia da
clarificagdo, favorecendo a estabilidade da camada
superior e contribuindo para a prevengao de desvios
associados as fermentacdes lacticas nas fases iniciais.

— Nos vinhos brancos e rosados, atua como agente
clarificante, reduzindo os compostos responsaveis pela
oxidagdo e contribuindo para diminuir o risco de pinking.

— Na segunda fermentagdo dos vinhos espumantes,
o Microstab pH favorece o desenvolvimento de
fermentagdes com um perfil aromatico mais limpo
e definido, ao mesmo tempo que reduz o risco de
fermentag&o malolatica indesejada.

Composicao

Formulagdo liquida a base de quitosano de origem
fungica e acido L (+) tartarico (E-334).

Dose

Mosto com agao protetora*: 50-200 ml/hl
Clarificagao do vinho: 30-70 ml/hl
Surgiu uma agao protetora*: 70-200 ml/hl

*A dosagem a aplicar depende do risco microbioldgico;
contacte-nos para determinar a dosagem adequada

necessaria.

Doses de 200 ml/hl aumentam a acidez total em =1 g/L.
Dose méaxima legalmente permitida: 400 ml/hl

Instrugodes de utilizacao

Aplicagdo na vindima/mosto:

— Adicionar a quantidade total correspondente ao
volume total na tremonha ou na tubagem de colheita.
No caso dos vinhos brancos e rosados, a adigdo deve
ser feita antes da prensagem, para diminuir a extragdo
associada ao sulfuroso em vinhos de baixa extragédo e
com baixo teor de SO, a entrada.

— Adicionar a saida do mosto para proporcionar uma
protecdo antes da clarificacao/flotacao.

Aplicagdo no vinho:

— Adicione a quantidade correspondente ao volume
total, garantindo que fique totalmente homogéneo.
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Grdfico 3: Evolugdo da fermentagdo alcodlica apds a adigdo
de Microstab pH (acompanhamento da densidade ao longo do
tempo) a um mosto branco com uma populagdo de 106 UFC/ml de
Oenoccocus oeni (pH 3,86, SO, total: 21 mg/l, SO, livre: 2 mg/l, teor
alcodlico provdvel %: 11,07, glu+fruc: 207 g/l, dcido mdlico: 1,60 g/l,
dcido lactico: 0,11 g/l).
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Aspecto fisico

Liquido de cor ambar.

Apresentacgao

Embalagem de 24 kg, 1200 Kg.

Propriedades fisico-quimicas e microbiologicas
EP 881 (REVY)

Acido L-Tartarico (%) 39-41
PH <1
Densidade (g/ml) 117-119
Turbidez (NTU) <40

Metais pesados

Pb (mg/kg) <1
As (mg/kg) <1
Hg (mg/kg) <0,
Cd (mg/kg) <1

Especificagdes microbioldgicas

Contagem total (UFC/g) <103
E. coli (UFC/g) <10
Salmonella (UFC/25g) Auséncia
Conservagao

Conservar na embalagem original, num local fresco e seco,
sem odores.

Depois de aberto, deve ser consumido o mais rapidamente
possivel.

Prazo de consumo preferencial: antes de 2 anos a contar
da data de envase.

RGSEAA: 31.00391/CR
Produto em conformidade com o Codex Enolégico
Internacional e com o Regulamento (UE) n.2 2022/68
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