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Arabique ISTANT

ALLE

COMPOSIZIONE

Gomma arabica con potere rotatorio levogiro da Acacia Senegal, altamente purificata, in forma micro-

granulare a dissoluzione istantanea.

CARATTERISTICHE GENERALI

Aspetto: polvere micro granulata bianca

Le sue origini botaniche e le caratteristiche chimico strutturali permettono di massimizzare 'azione di protezione
colloidale e la capacitd strutturante dei vini.

Impiegata in combinazione con acido metatartarico e/o CMC, ARABIQUE ISTANT ne rafforza la capacita
stabilizzante nei confronti dei sali di tartrato, coadiuvandone e prolungandone I'azione. Inolire & molto efficace
nella strutturazione e per la sua azione “ammorbidente” nei confronti dei tannini.

Rispetto alle gomme arabiche in soluzione liquida, ARABIQUE ISTANT non contiene anidride solforosa (che pud
alterare il colore dei vini e conferire durezza) ed & efficace gid a bassissimi dosaggi, permettendo di evitare

'effetto di diluizione del vino.

APPLICAZIONI

ARABIQUE ISTANT aumenta la morbidezza e contribuisce a rafforzare la struttura dei vini trattati, svolgendo
una importante e duratura azione stabilizzante nei confronti della materia colorante, prevenendo di fatto
inforbidamenti o precipitazioni colloidali.

ARABIQUE ISTANT migliora l'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.

ALEA DOSAGGI CONSIGLIATI
4 10 - 50 g/hL come stabilizzante colloidale e amplificatore della stabilita tartarica

20 - 100 g/hL per oftenere un importante effetto organolettico

MODALITA’ D'USO

Sciogliere ARABIQUE ISTANT in una piccola aliquota di vino da trattare, aggiungere alla massa e

omogeneizzare con cura. L'aggiunta deve essere effettuata su vino limpido, chiarificato e pre-filtrato (in
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indice), prima della micro-filtrazione finale.
A dosaggi elevati pud interferire con la micro-filtrazione finale pertanto si consiglia una valutazione in

laboratorio degli indici di filtrabilita.
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CONFEZIONI DISPONIBILI
Sacchetto 1 kg Sacco 10 kg

alea-evolution@pec.it
alea-evolution.com
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e DN CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE

Capitale sociale € 40.000,00 i.v. Confezione chiusa: conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 25°C), asciutto e ventilato.

Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare come sopra indicato.
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S BR G K .: |FS Esclusivamente per uso enologico e professionale - Reg. (UE) 2022/68

s A 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.



