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Hvad er I0C Inostab G?

IOC Inostab G er et CMC-baseret stabiliseringsmiddel (carboxymethylcellulose), udviklet specifikt til
vin. Produktet anvendes til at forhindre udfeeldning af kaliumbitartrat (vinsten) og bruges som
alternativ til kuldestabilisering.

Funktion i mousserende vin

I mousserende vin anvendes IOC Inostab G udelukkende til tartaratstabilisering af feerdig vin. Det
bidrager ikke til geaering, COm -dannelse eller skumstruktur, men sikrer flaskestabilitet efter
degorgering.

Hvornar ma IOC Inostab G anvendes?

Fase Tilladt
Grundvin far tirage Nej
PDC / geerstarter Nej
Andengeering (prise de mousse) Nej
Efter degorgering Ja
Sammen med dosage Ja

Hvornar ma IOC Inostab G ikke anvendes?

IOC Inostab G ma ikke tilseettes far eller under aktiv geering. Produktet kan interagere med proteiner
og kolloider samt forstyrre geermiljget, hvilket kan fare til uklarhed eller bundfald. Derfor ma det ikke
anvendes i PDC, tirage eller under andengeering.

Effekt pA mousse og skum

Ved korrekt dosering har IOC Inostab G ingen maerkbar negativ effekt pa mousse eller skum.
Overdosering kan dog reducere skumstabiliteten, hvorfor ngjagtig dosering er afggrende i
mousserende vin.

Forudseetninger for tilsaetning

Far tilseetning af 10C Inostab G skal vinen veere feerdiggeeret, protein- og metalstabil samt
mikrobiologisk stabil. Disse forudsaetninger er ngdvendige for at undga slar og efterfalgende
udfeeldninger.



Kort konklusion

IOC Inostab G fungerer pa samme made som CMC i mousserende vin. Det er et effektivt middel til
tartaratstabilisering af feerdig vin, men ma aldrig anvendes i forbindelse med geering eller PDC.



