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ESTABILIZANTES

EnartisStab MICRO ZERO

Estabilizacion microbioldgica. Prevencidn de la fermentacién maloldctica.

COMPOSICION
E297 dcido fumdrico, quitosano procedente de Aspergillus niger activado con dcidos orgdnicos (E330,
E300, E270), corteza de levadura y mezcla de tanino gdlico, eldgico y condensado.

CARACTERISTICAS GENERALES
EnartisStab MICRO ZERO tiene alta actividad frente a microorganismos gracias a la accidon sinérgica de
sus componentes: antimicrobiana, bactericida y bacteriostdtica.
= Eltanino con poder microbiostdtico induce un medio desfavorable para el microorganismo.
» El quitosano activado, modifica la permeabilidad de membrana celular de las bacterias.
= El dcido fumdrico, gracias a la accidn del quitosano, entra en el interior de la bacteria,
provocando su muerte.
EnartisStab MICRO ZERO controla de forma efectiva el desarrollo de bacterias Idcticas, bacterias gram-
negativo y algunas levaduras non- Sacchromyces (incluidas Bretftanomyces), sin afectar a las levaduras
Saccharomyces cerevisae a las dosis recomendadas. También proporciona proteccién frente a la
oxidacién quimica y la oxidacién enzimdtica.
Debido al efecto sinérgico de sus componentes, las dosis recomendadas son menores que si solo se
utilizase dcido fumdrico, obteniéndose los mismos resultados microbioldgicos con un menor impacto
organoléptico en el vino.
EnartisStab MICRO ZERO no contiene alérgenos ni sustancias de origen animal.
APLICACIONES
= Conftrol de la FML: Inhibe la realizacién de la fermentacién maloldctica.
= Alfinal de la fermentacién alcohdlica, reduce la poblacién de microorganismos contaminantes
(oacterias lacticas, bacterias gran-negativo y algunas levaduras non-Saccharomyces, como
Brettanomyces)
= Posibilita la reduccidén en el uso del SO2 al reemplazarlo como agente antimicrobiano y
antioxidante.
*=  Previene la formacion de compuestos de origen microbioldgico que pueden disminuir la calidad
organoléptica del vino (acidez voldtil, compuestos azufrados, fenoles voldtiles, etc.).
DOSIS
Dosis preventiva en vino: 20 — 40 g/hL
Dosis curativa: 40 a 60 g/hL

Las dosis efectivas varian en funcién de las caracteristicas del vino (temperatura, pH, turbidez, carga y
tipologia microbiana, etc.), el objetivo enoldgico, la especie de microorganismos contaminantes, la

duracién del tratamiento, la puesta en contacto y solubilidad.

Dosis legal méxima en la UE: 80 g/hL.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.

Esseco s.r.l. - Divisione Enartis

Via San Cassiano 99

28069 San Martino, Trecate NO, Italia

Tel. +39 0321 790 300 | Fax + 39 0321 790 347

vino@enartis.it

www.enartis.com



zﬂartis FICHA TECNICA

Inspiring innovation.

MODO DE EMPLEO

Disolver EnartisStalbb MICRO ZERO en una proporcién 1:20 en vino, mezclando constantemente hasta
obtener una suspensidn homogénea. Agregar de forma uniforme al vino a tratar durante un remontado,
preferiblemente mediante una bomba dosificadora o tubo Venturi. Mantener en suspensidon durante 30
— 60 minutos.

EnartisStabb MICRO ZERO actia por contacto. Puede permanecer en el vino durante meses e, incluso fras
su eliminacidon, continta protegiendo el vino. Remontados periddicos, especialmente durante el primer
mes de fratamiento, garantizan la proteccién microbioldgica en todo el volumen. En algunos casos, es
necesario suplementar la dosis.

Se recomienda redlizar peridédicamente andlisis quimicos y microbioldgicos. Para obtener mds
informacién sobre las dosis y los métodos de uso, péngase en contacto con el equipo técnico de Enartis.
ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

2,5kg-10kg

Envase cerrado: conservar el producto en lugar fresco, seco y ventilado.

Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como estd indicado arriba. Una vez abierto, consumir
rdpidamente.

CONFORMIDAD

Las materias primas con las que se ha elaborado este producto cumplen con:
Reg. (UE) 231/2012

Codex CEnologique International

Producto para uso enolégico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (UE) 2019/934 sus sucesivas modificaciones

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.

Esseco s.r.l. - Divisione Enartis

Via San Cassiano 99

28069 San Martino, Trecate NO, Italia

Tel. +39 0321 790 300 | Fax + 39 0321 790 347

vino@enartis.it

Revision: n°1 01.2023

www.enartis.com



