ESTABILIZACAO

Estabilizagdo Tartarica

Caracteristicas

* Peso Molecular: 188,14

* Fdrmula: COOK - CHOH - CHOH - COOH (C4H506K)

* Pa branco, sabor acidulo.

* Anadlise Granulométrica: 50% de cristais inferiores a 50pm.

» OBITARTARATO DE POTASSIO é adicionado ao vinho no
momento da refrigeracgao artificial, com o objectivo de formar
nucleos de cristalizacdo. A cristalizacao induzida é mais rapida e
completa.

Dose de aplicagao

O creme tartaro ou BITARTARATO DE POTASSIO é um
produto proveniente da refrigera¢do do vinho.

» Pararecuperagao do produto, efectua-se uma operagao de
lavagem, secagem e trituragcao em particulas muito pequenas
(50 microns).

+ E usado no vinho, durante a fase de refrigeracdo artificial. E
usado como um germe de cristalizagdo na dosagem de
400g/hL. A cristalizacdo induzida é mais rapida e completa.

» O bitartarato pode ser reciclado varias vezes: até 10 vezes
guando aplicado em vinhos brancas leves, 5 vezes em vinhos
brancos mais encorpados e 3 a 5 vezes em vinhos tintos.

No caso de se proceder a reciclagem, devera efectuar-se
periodicamente um controlo de qualidade ao produto, pois este
podera estar sujeito a alteragdes, provocadas pelos coléides
existentes no vinho. Em caso de alteracao, a eficacia do produto
devera ser testada, por determinacao da temperatura de
cristalizagdo ou da sua solubilidade.

Modo de utilizacao

» OBITARTARATO DE POTASSIO deve ser diluido em vinho e
aplicado na cuba (por cima), mantendo-se o vinho com uma
agitacao forte. Todo o bitartarato deve ficar em suspensao no
vinho.

e Aumatemperatura de 0°C com agitacao forte o tempo de
contacto devera ser de aproximadamente 8h. Se diminuirmos a
temperatura do vinho para - 4°C deveremos reduzir o tempo de
agitacao para 4h.

* Asedimentacao do bitartarato formado é rapida. Pode-se
filtrar 8h-12h apds terminada a agitacdo, a uma temperatura
de -4°C. Logo gue a temperatura aumente, ha uma dissolucao
dos cristais, diminuindo a eficacia do tratamento.

* Apos a filtragdo do vinho, o bitartarato insolivel permanece no
fundo da cuba: o adicionado e o que resultou da cristalizagdo.

* Paraasegunda utilizacao, ao bitartarato deixado no fundo da
cuba, junta-se um pouco de vinho para a sua dissolucao,
agitando-se de novo até ao fim do processo de refrigeracao.

¢ Aceficacia do tratamento é maior se 0s vinhos foram
previamente tratados com bentonite.

Embalagem

* Sacos de 1Kg.
* Sacos de 25Kg.
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Bitartarato de Potassio

Cremor Tartaro
Tartarato acido de potassio
Tartarato Monopotassico (E 336 i)

Armazenamento

Embalagem selada de origem: Ao abrigo da luz, num local seco e
isento de odores. Embalagem aberta: Utilizar rapidamente, a
humidade existente no ar degrada o produto.

Qualidade e Seguranca Alimentar

* N&o contém Organismos Geneticamente Modificados, nao foi
produzido a partir dos mesmos e nao inclui substancias com
arigem nos referidos organismos.

* Nao tratado por radiagdo ionizante.

* N&o contém as substancias alérgicas referidas na Directiva
2007/68/CE.

e Estd conforme os Regulamentos CE 479/2008 e 606/2009.

e Estd conforme o Codex Enolégico Internacional, versdo em
vigor.

O fabricante garante a qualidade dos seus produtos vendidos na embalagem de origem.
As informacées contidas nos documentos sdo fundamentadas nos nossos
conhecimentos actuais e no resultado de ensaios efectuados com grande preocupacdo de
objectividade; a sua adaptacdo a cada caso particular, assim como as consequéncias de
circunstancias de cada tratamento néo comprometem a nossa responsabilidade.
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