
A N T I  O 2
CHIARIF ICANTE ANTIOSSIDANTE NATURALE -  ALLERGEN FREE

 

COMPOSIZIONE
Polisaccaridi naturali derivati dalla chitina e bentonite.

CARATTERISTICHE
AntiO2 possiede una elevata e specifica capacità di adsorbimento di sostanze fenoliche ossidabili: è 
attivo su catechine, leucoantociani e tannini, sostanze cha tende a rimuovere dal vino per adsorbi-
mento colloidale. Può essere utilizzato come sostitutivo della caseina.

IMPIEGHI
Nel trattamento dei vini bianchi AntiO2 porta ad una sensibile diminuzione del colore giallo-ocra dato 
dai polimeri ossidati delle sostanze fenoliche, riducendo quindi l’e�etto dovuto all’ossidazione; in 
particolare:
•  permette la rimozione dei polifenoli ossidabili
•  facilita l’eliminazione dei polifenoli responsabili dell’imbrunimento dei vini bianchi
•  permette una migliore stabilità del colore nel tempo
•  svolge un’azione sul mosto preservando le qualità organolettiche ed esaltando le note fruttate
•  elimina i gusti amari ed astringenti

DOSI
Mosti: da 30 a 80 g/hl in funzione della tipologia di vino. Per vini molto ossidati riferirsi alla dose massi-
ma indicata.
Vini Bianchi o Rosati: da 20 a 60 g/hl, è consigliabile fare dei test preventivi per determinare il dosaggio 
corretto.

MODALITA’ D’USO
Preparare una sospensione di AntiO2 in 10 parti di acqua ed agitare per ottenere la corretta dispersio-
ne, attendere un’ora, mescolare accuratamente evitando la formazione di grumi. La sospensione così 
ottenuta deve essere utilizzata in tempi brevi e non può essere conservata. Aggiungere alla massa e 
omogeneizzare il prodotto tramite un rimontaggio. 
 
CONTENUTO
Anti O2 è disponibile in sacchetti da 1 Kg.

CONSERVAZIONE
Confezione chiusa: conservare in luogo fresco, asciutto, ventilato e privo di odori. 
Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 
20°C), asciutto e ventilato, utilizzare il prodotto in tempi brevi.

RIFERIMENTI NORMATIVI
Prodotto per uso enologico: COADIUVANTE TECNOLOGICO conforme al Reg. (UE) N. 68/2022.
Non contiene OGM e non deriva da OGM (Reg. CE 1829/2003, 1830/2003). 
Non contiene allergeni (Reg. UE 1169/2011).
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