TRATTAMENTO ANTIOSSIDANTE EFFICACE ANCHE NELLA RIDUZIONE DELLA

RIBOFLAVINA “GUSTO DI LUCE”

Lumyclean Plus, & una miscela costituita da uno speciale carbone
vegetale attivo selezionato per l'elevato grado di purezza, PVPP,
chitosano di orgine vegetale da Aspergillus Niger e bentonite.

Lumyclean Plus siimpiega sia sumosto che suvino perlarimozione
dei polifenoli ossidati e ossidabili. Nella vinificazione in bianco e
in rosso si utilizza sia come trattamento preventivo che curativo
per prevenire il decadimento ossidativo o per “ringiovanire” i vini
ossidati, i quali risulteranno piu freschi.

Lumyclean Plus favorisce inoltre la longevita dei vini e ne
migliora sensibilmente il colore qualora fosse deviato a causa
dell'effetto ossidativo.

Lumyclean Plus ¢ inoltre efficace nella riduzione del contenuto
in riboflavina in vini bianchi e rosati, consentendo cosi di
prevenire il fenomeno del cosiddetto “Gusto di luce” qualora si
utilizzino bottiglie di vetro incolore. Tale fenomeno & causato dalla
fotoriduzione della riboflavina (molecola fotosensibile] a seguito
dell'esposizione alla luce, naturale o artificiale.

Conforme al Reg. UE 2019/934 - Conforme al codice enologico
internazionale - Non derivante da organismi geneticamente
modificati - Non contiene nanoparticelle e non e stato sottoposto a
radiazioni ionizzanti - Prodotto ammesso per la produzione di vino
biologico secondo normativa vigente - Non contiene allergeni.
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Révélons votre différence

Bentonite, carbone vegetale attivo, chitosano da
Aspergillus Niger, PVPP.

Aspetto: polvere fine.

Colore: nero

5 - 10 g/hl a seconda delle esigenze e delle condizioni
operative.

Dosaggio massimo consentito: 320 g/hL.

Si consiglia di effettuare prove in laboratorio al fine di
stabilire il dosaggio ottimale.

Disperdere il prodotto in poca acqua o direttamente
nella massa da trattare. Agitare fino ad ottenere una
sospensione omogenea.

Per favorire l'azione di Lumyclean Plus, tenere in
sospensione per 1 ora o pit, mantenendo in agitazione la
massa trattata.

Conservare nella confezione originale e in ambiente
asciutto.

Cod. 116620 - pacchettida 1 kg
Cod. 116621 - sacchi da 10 kg
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