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SCHEDA TECNICA 

 

STABILIZZAZIONE MICROBIOLOGICA 

EnartisStab MICRO M 
Formulato a base di chitosano specifico per la stabilizzazione microbiologica di mosti e vini.  

 

 

 

COMPOSIZIONE 

Chitosano da Aspergillus niger, lievito inattivato, acido lattico, acido ascorbico. 

 

CARATTERISTICHE GENERALI 

EnartisStab MICRO M è un preparato a base di chitosano con un'elevata attività antimicrobica dovuta 

all'attivazione con acidi organici. Questo processo amplifica la carica superficiale positiva del chitosano 

e ne aumenta la capacità di interazione con le cellule microbiche, di cui altera la permeabilità della 

membrana cellulare e causa la morte. 

EnartisStab MICRO M riduce lo sviluppo e facilita l’eliminazione di un gran numero di batteri e lieviti 

contaminanti, come Brettanomyces, Oenococcus, Lactobacillus, Acetobacter, Zygosaccharomyces, 

ecc. La sua capacità di ridurre la popolazione di microrganismi indesiderati contribuisce a garantire una 

fermentazione alcolica sana e completa con vini organoletticamente più puliti. 

EnartisStab MICRO M è stato sviluppato specificamente per il trattamento di mosti e vini torbidi. I solidi in 

sospensione reagiscono con le cariche positive del chitosano, riducendo la sua capacità di interagire 

con i contaminanti: EnartisStab MICRO M è stato formulato per contrastare questo effetto e potenziare la 

sua attività antimicrobica. Alle dosi raccomandate, non influisce sul normale andamento della 

fermentazione alcolica. 

Il suo impiego migliora i processi di chiarifica e la filtrabilità di mosto e vino, oltre ad aumentare la pulizia 

aromatica riducendo la crescita di popolazioni microbiologiche indesiderate. Permette anche di assorbire 

l'ocratossina A e rimuovere il rame residuo dai trattamenti in vigneto. 

EnartisStab MICRO M non contiene allergeni o sostanze di origine animale e rappresenta una valida 

alternativa alla SO2 per il controllo microbico. 

 

APPLICAZIONI 

▪ Previene e riduce la popolazione di microrganismi indesiderati nei mosti e nei vini.  

▪ Controllo della FML: alternativa non allergenica al lisozima, può essere utilizzato per ritardarla o inibirla.  

▪ In caso di fermentazione stentate o in arresto. 

▪ Al termine della fermentazione alcolica o malolattica, per stabilizzare microbiologicamente il vino. 

▪ Riduce l’uso di SO2 sostituendola come agente antimicrobico. 

▪ Previene la formazione di composti di origine microbiologica che possono diminuire la qualità 

organolettica del vino. 

▪ Nel pied de cuve e durante la presa di spuma riduce la presenza di lieviti non-Saccharomyces e 

batteri.  

▪ Per eliminare e ridurre gli odori legati alla formazione di fenoli volatili, si consiglia di utilizzarlo in sinergia 

con FENOL FREE. 

 

 

DOSI 

▪ In mosto per prevenire o ridurre la carica microbica: 5 - 10 g/hL  

▪ In vino per prevenire o ridurre la carica microbica: 5 - 20 g/hL.  

▪ Per ridurre la popolazione di Brettanomyces bruxellensis: 5 -12 g/hL. 

▪ In caso di rallentamento o arresto di fermentazione: 5 -10 g/hL.  
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SCHEDA TECNICA 

 

▪ Nel vino per ridurre il contenuto di metalli: 10 - 50 g/hL. 

▪ Nel vino per ridurre il contenuto di ocratossina A: 20 - 100 g/hL.  

La dose varia in funzione delle caratteristiche del mosto o del vino (pH, torbidità, carica microbica, 

ecc.), l’obiettivo, la specie di microrganismo contaminante, la durata del trattamento.  

 

Dose massima legale nella UE: 

20 g/hL per la riduzione delle popolazioni di microrganismi indesiderati. 

200 g/hL per la riduzione del contenuto di metalli pesanti.  

1000 g/hL per la riduzione di contaminati presenti, in particolare l'ocratossina A.  

 

MODALITÀ D’USO 

 

Disperdere EnartisStab MICRO M in 20 parti di acqua, mosto o vino, sotto agitazione continua, fino ad 

ottenere una sospensione omogenea. Aggiungere la sospensione al mosto o vino in modo uniforme 

durante un rimontaggio, preferibilmente tramite pompa dosatrice o tubo Venturi.  Mantenere in 

sospensione per 30 minuti.  

EnartisStab MICRO M agisce per contatto: mantenerlo in sospensione permette di beneficiare del suo 

effetto in tutto il volume trattato. Una volta rimosso, il vino o il mosto non sono più protetti da eventuali 

successive contaminazioni microbiche. 

Per ridurre la carica microbica si consigliano 10 giorni di contatto, al termine dei quali il vino trattato deve 

essere travasato e separato dalle fecce. In caso di trattamento preventivo, il prodotto può essere lasciato 

a contatto con il vino.  

In caso di fermentazioni stentate o in arresto, lasciare EnartisStab MICRO M a contatto con il mosto/vino 

per 24 ore e travasare prima di proseguire con il protocollo di ripresa degli arresti fermentativi messo a 

punto dal team tecnico Enartis. 

Si raccomanda di effettuare regolarmente analisi chimiche e microbiche. Per ulteriori informazioni sui 

dosaggi e sulle modalità d'uso di EnartisStab MICRO M contattare il team tecnico Enartis.  

 

CONFEZIONI E CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE 

 

1 kg – 10 kg 
 

Confezione chiusa: conservare in un luogo fresco, asciutto e ventilato. Confezione aperta: richiudere 

accuratamente e conservare il prodotto come indicato sopra. Consumare rapidamente. 

 

CONFORMITÀ 

 

Prodotto a base di materie prime conformi a: 

Codex Œnologique International 
 

Prodotto per uso enologico, secondo quanto previsto da: 

Regolamento (UE) 2019/934 

 


