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Révélons votre différence SCHEDA TECN'CA

THIAMINE

ATTIVANTE DI FERMENTAZIONE

N APPLICAZIONI ENOLOGICHE

La THIAMINE (o vitamina B1]) favorisce la crescita dei lieviti, ed accresce la vitalita della fermentazione alcolica.

Interviene sul metabolismo glucidico al momento della dercabossilazione degli acidi chetonici in aldeidi.

N MODI D’IMPIEGO

Dissolvere il prodotto in un volume d’acqua fredda pari a cento volte il suo peso (esempio: dissolvere 10g di
THIAMINE in 1L d'acqua fredda). Aggiungere al vino nella fase iniziale della fermentazione.

N DOSI D’IMPIEGO

Dose consigliata: 50 mg/hL.
(Dosaggio massimo ammesso: 60 mg/hL)

N CONDIZIONAMENTO E CONSERVAZIONE

* Insacchida 1kg
* La data ottimale di utilizzo del THIAMINE nel suo imballo originale & indicata in etichetta. Conservare

in locale asciutto, senza odori a temperatura tra 5 e 25 °C.
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Institut Enologique de Champagne Tél +33 [0]3 26519600 Le informazioni contenute in questa scheda sono quelle di cui %
. . . disponiamo allo stato attuale delle nostre conoscenze. Non A

ZI de Mardeuil - Allée de Cumieres Fax+33 [0]3 26510220 dispensano assolutamente gli utilizzatori dal prendere le opportune &2
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.ioc.eu.com precauzioni e dallo svolgere proprie prove preliminari. La regolamen- g

tazione in vigore deve essere osservata scrupolosamente.






