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ESTABILIZANTE COLOIDAL PARA VINHOS ENGARRAFADOS

COMPOSICA

Goma-arabica em po6 soluvel a frio.

CARACTERISTICAS GERAIS

Aspecto: Microgranulos de cor branco-amarelado.

A técnica usada para produzir a CITROGUM® é o resultado da experiéncia e tecnologia da
Esseco ao nivel da goma arabica, aliada a cuidadosa seleccdo das matérias primas, que
permite obter um produto em pd, posteriormente microgranulado, isento de impurezas e
com um conteudo em calcio muito baixo, cujo efeito colmatante das membranas é
negligenciavel e, por isso, ndo diminui a capacidade para proteger e estabilizar os vinhos da
precipitagcdo coloidal. Melhora o equilibrio gustativo e a redondez dos vinhos. O seu baixo
poder colmatante, a auséncia de impurezas e a sua estabilidade microbiolégica permitem
adicionar CITROGUM® DRY aos vinhos em todas as fases do engarrafamento.
CITROGUM® DRY previne a precipitacdo de substancias proteicas termoldbeis. Quando
usada em combinagdo com AMT PLUS QUALITY, a sua accéao é facilitada e prolongada.

APLICACOES

CITROGUM® DRY ¢ indicado para a estabilizacdo fisico-quimica de vinhos acabados, para
prevenir a turvacdo e a precipitacdo de coloides e substancias corantes.

Para além disso, integra o conteudo coloidal do vinho de uma forma natural, melhorando,
assim, o seu equilibrio e as propriedades organolépticas, em particular no que diz respeito
as caracteristicas de suavidade e redondez em boca; a realizacdo de ensaios laboratoriais
permite determinar a dose Optima para este fim. Para além disso, o CITROGUM® DRY
contribui de um modo determinante para a estabilizac&o tartarica dos vinhos.

DOSES

Vinhos tranquilos: Até 20 g/hL para prevenir precipitacdes.

De 20 a 100 g/hL, e acima, para obter um efeito organoléptico significativo.
Vinhos espumantes: 12 — 20 g/hL durante a tiragem, 20 g/100 garrafas no dégorgement.

INSTRUCCOES DE UTILIZACAO

Dissolver em agua ou vinho na razéo de 1/5 (20%), até 1/10 (10%) e adicionar ao volume a
tratar utilizando uma bomba doseadora ou um tubo de Venturi. A solucdo assim preparada
devera ser utilizada no proéprio dia da preparagdo. Se o produto é dissolvido em &gua,
recomenda-se aumentar a concentracdo para valores acima dos 20 %. Adicionar ao vinho
limpido, ja perfeitamente filtrado, antes do engarrafamento. Se se adicionar ao vinho ainda
nos depdsitos, deve-se garantir uma boa homogeneiza¢ao do volume total.

Para doses mais elevadas, recomenda-se a sua adigcdo apds a microfiltragdo, com recurso a
um doseador automatico.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Sacos de 10 kg

Embalagem fechada: Manter o produto num local fresco, seco e bem ventilado.
Embalagem aberta: Selar cuidadosamente a embalagem e manter como acima indicado.

O produto esta aprovado para uso enolégico de acordo com:
Regulamento CE 1493/99.

As indicacdes fornecidas s&o baseadas no nosso conhecimento e experiéncia actuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adoptar as precaucdes de seguranca necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



