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Arabique L30

COMPOSIZIONE

Soluzione di gomma arabica levogira (30%) stabilizzata con SO, (0,5% * 0,1%).

CARATTERISTICHE GENERALI

Aspetto: soluzione limpida di colore giallo tenue.

Lelevata concentrazione di gomma arabica presente in ARABIQUE L30 permette un elevato apporto di
morbidezza e di struttura anche a bassi dosaggi. Le sue origini botaniche (Acacia Senegal) e le caratteristiche
chimico-strutturali permettono di massimizzare I'azione di protezione colloidale e di capacitd strutturante dei
vini.

La filtrazione sterile a cui & sottoposta in fase di produzione e I'anidride solforosa, presente in forma libera,
consentono una lunga conservabilitd del prodotto e permettono di utilizzare ARABIQUE L30 direttamente

allimbottigliamento, senza apportare al vino alcuna carica microbica.

APPLICAZIONI

ARABIQUE L30 aumenta la morbidezza e contribuisce a rafforzare la struttura dei vini trattati, svolgendo
un'importante azione protettiva nei confronti della materia colorante dei vini rossi.

E' indicata inolire per la stabilizzazione chimico-fisica dei vini finiti, per prevenire gli intorbidamenti o le
precipitazioni dei colloidi e delle sostanze coloranti.

ARABIQUE L30 integra in modo naturale il tenore colloidale del vino, migliorandone I'equilibrio e le
caratteristiche organolettiche, in particolare per i caratteri di morbidezza e rotondita del gusto; si consiglia, a

questo scopo, di effettuare prove di laboratorio per valutare le dosi ottimali.

DOSAGGI CONSIGLIATI

- 50- 100 ml/hl come preventivo delle precipitazioni.

- da 100 a 300 mi/hl per ottenere un importante effetto organolettico.

! 100 ml/hl apportano al vino circa 5 mg/I di SO,

MODALITA' D'USO

L'aggiunta di ARABIQUE L30 deve avvenire preferibilmente sui vini durante I'imbottigliamento, utilizzando un

dosatore automatico dopo la filtrazione finale.
Non disponendo di un dosatore in linea si consiglia I'aggiunta dopo I'ultima filtrazione. In caso di aggiunta di
ARABIQUE L30 su cartucce microporose inferiori a 0.6 Um, si consiglia di verificare gli indici di filtrabilita.
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alea-evolution@pec.it Confezione chiusa: conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 25°C), asciutto e ventilato.
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Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare come sopra indicato.

Esclusivamente per uso enologico e professionale - Reg. (UE) 2022/68

Capitale sociale € 40.000,00 i.v. Prodotto ottenuto da materie prime conformi a O.L.V. International Oenological Codex
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Le indicazioni riportate nella presente Scheda Tecnica corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze e sono soggette a modificazioni ed integrazioni senza obbligo di
comunicazione preventiva. Le modalitd d’uso riportate non sollevano I'utilizzatore dall’applicazione e dal rispetto delle norme di sicurezza e protezione. L'adattamento ai singoli

casi, come conseguenza delle circostanze specifiche di ogni utilizzo, nonché I'eventuale utilizzo improprio del prodotto, non comportano la responsabilita di Alea Evolution S.R.L.



