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CITROGUM

ESTABILIZANTE COLOIDAL PARA VINHOS ENGARRAFADOS

COMPOSICA

Solugdo aquosa de goma-arabica (22%) e di6éxido de enxofre (0,3 = 0,1%).

CARACTERISTICAS GERAIS

Aspecto: solucgao transparente, de cor amarelo palido.

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 permite
obter um produto limpido, quase incolor, isento de impurezas e com um conteddo 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 precipitagéo coloidal.

CITROGUM® previne a precipitagdo de substancias proteicas termolabeis. Quando usada em
combinagdo com AMT PLUS QUALITY, a sua acgao é facilitada e prolongada. O di6xido de
enxofre, que esta presente na sua forma livre, ajuda a prevenir a oxidagdo, possibilita um
armazenamento mais longo do produto e permite o uso de CITROGUM® directamente no
momento do enchimento, sem introduzir no vinho qualquer carga microbioldgica.

APLICACOES

CITROGUM® ¢ indicada 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 realizagcdo de ensaios laboratoriais
permite determinar a dose Optima para este fim. Em vinhos espumantes, a adicdo de
CITROGUM® antes da segunda fermentacdo poderd melhorar a perlage.

DOSES

Vinhos tranquilos: 50-80 mL/hL para prevenir precipitacdo, de 80-200 mL/hL, ou doses
superiores, para obter um efeito organoléptico significativo.

Vinhos espumantes: 60-100 mL/hL durante a tiragem, 100 mL/100 garrafas no dégorgement.
A adicdo de 100 mL/hL de CITROGUM® aumenta o teor de SO2 em 2 mg/L.

INSTRUCCOES DE UTILIZACAO

CITROGUM® deve ser adicionada ao vinho durante o enchimento, recorrendo a um sistema
de doseamento automaético, apds a filtracdo final. Se ndo existir equipamento doseador, a
CITROGUM® pode ser adicionada ao vinho enquanto este se encontra no tanque, garantindo
que se encontra ja devidamente clarificado e estabilizado; neste caso, recomenda-se que o
tempo entre a adicdo da CITROGUM® e o enchimento seja o mais curto possivel,
assegurando-se de uma boa homogeneizacdo do volume total. As doses recomendadas
praticamente ndo aumentam o indice de filtrabilidade.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

Bilhas de 10 e 25 Kg

BidGes de 200 Kg

Contentores de 1000 Kg

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

PRINCIPAIS CARACTERISTICAS FISICO-QUIMICAS

Turbidez (NTU) < 6

Cor (DO 420 nm) < 0,10

Extracto seco (%)> 20,5

Calcio (%) <0,06

Estes valores foram determinados usando métodos oficiais e métodos internos da Esseco.
Qualquer informacéao adicional ndo indicada neste documento sera fornecida mediante pedido.

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.



