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ESTABILIZANTE TARTARICO A BASE DE GOMA DE CELULOSE

COMPOSICAO

Solucdo de E466 - carboximetilcelulose a 20%, E220 anidrido sulfuroso 0,3%, agua
desmineralizada até completar 100%.

CARATERISTICAS GERAIS
Aspeto: solugdo ligeiramente opalescente, com odor a anidrido sulfuroso.

CELLOGUM LV 20 é uma solucdo aquosa a base de carboximetilcelulose (CMC) sédica de
baixa viscosidade e elevado grau de substituicdo, especifica para a aplicagdo em enologia.

Utilizado na preparagao de vinhos, inibe a formagdo e o crescimento de cristais de bitartarato
de potassio e previne assim, a formacao de sedimentos em garrafa.

CELLOGUM LV 20 tem uma eficacia duradoura (3-4 anos) e permite reduzir ou mesmo
eliminar completamente, o uso de tratamentos estabilizantes do tipo fisico como o tratamento
por frio e a eletrodidlise, com uma evidente reducdo no custo energético e dos tempos de
trabalho na adega.

A forma liquida permite a utilizacdo simples e imediata da carboximetilcelulose, bem como a
aplicacdo em adegas que ndo disponham de agua quente evitando a preparagdo morosa e
laboriosa do produto em pé.

A carboximetilcelulose (CMC) usada no CELLOGUM LV 20 ndo tem nenhum impacto negativo
sobre a qualidade sensorial do vinho, ndo é alergénica e ndo é proveniente de organismos
geneticamente modificados.

APLICACOES

Estabilizacdo tartarica de vinhos tranquilos e espumantes

DOSES
De 25 - 50 mL/hL (dose maxima legal na U.E.)

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Adicao do produto ao vinho

1. Diluir CELLOGUM LV 20 numa porcao de vinho de cerca de 3-4 vezes o seu volume
(por exemplo, adicionar 1 L de Cellogum LV a 3-4 L de vinho).

2. Agitar bem e por um longo periodo de tempo, de modo a assegurar a perfeita
homogeneizacdo de CELLOGUM LV 20.

3. Agitar a solucdo de CELLOGUM LV 20 e vinho e adicionar ao restante volume a tratar,
preferencialmente utilizando um tubo Venturi e tendo o cuidado de homogeneizar muito
bem a todo o volume.

Momento de adicao e modalidades de tratamento:

Vinhos espumantes
Na tiragem:
CELLOGUM LV 20 deve ser utilizado no vinho base ja clarificado e pronto para a tiragem.
CELLOGUM LV 20 deve ser adicionado pelo menos um dia (idealmente uma semana)
antes dos restantes adjuvantes de colagem.
O uso de CELLOGUM LV 20 na tiragem ndo traz problemas de clarificagdo durante a
remuage.

Vinhos brancos tranquilos
CELLOGUM LV 20 deve ser utilizado em vinho clarificado, perfeitamente limpido
(preferencialmente com turbidez inferior a 1 NTU), ndo muito frio (é aconselhada uma
temperatura > 12°C), proteicamente estavel e pronto para o engarrafamento.

As indicacGes fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adotar as precaugOes de seguranga necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.
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A CMC reage fortemente com as proteinas e complexos proteicos, em particular com a
lisozima, provocando turvacgao e formagdo de um precipitado.
Antes de utilizar CELLOGUM LV 20, é importante assegurar que o vinho:

e Esteja estavel sob o ponto de vista proteico;

e N&o contenha residuos de proteinas clarificantes;

¢ Nado contenha lisozima;

e Nao seja tratado posteriormente com lisozima.

CELLOGUM LV 20 pode ser adicionado ao vinho no préprio dia do engarrafamento, desde
gue se garantam as condicGes de estabilidade atras referidas. E recomendavel avaliar o
indice de filtrabilidade antes de se proceder ao engarrafamento.

Vinhos tintos e rosados tranquilos

CELLOGUM LV 20 pode ser adicionado ao vinho no préprio dia do engarrafamento, desde
que este esteja previamente clarificado, isento de matéria corante instavel, perfeitamente
limpido e pronto para o engarrafamento. E recomendavel avaliar o indice de filtrabilidade
antes de se proceder ao engarrafamento.

Devido a afinidade de carga, a CMC reage com a matéria corante instavel, fazendo-a
precipitar. Aconselha-se, portanto, especialmente nos vinhos jovens, efetuar um
tratamento estabilizante (clarificacdo ou recurso ao frio) e ensaio laboratorial, antes de se
adicionar o CELLOGUM LV 20. Ndo se exclui o risco de posterior precipitacdao e turvacao,

favorecidas particularmente pela exposicdao do vinho a baixas temperaturas.

ATENCAO: n#o utilizar filtracdo tangencial para a filtracdo de vinhos tratados com

CELLOGUM LV 20

Para todas as aplicacbes acima descritas e a fim de definir a dose correta de aplicagdo de
CELLOGUM LV 20, aconselha-se efetuar ensaios prévios de laboratorio com doses crescentes
de produto e avaliar o grau de estabilidade do vinho (teste do frio, condutividade elétrica,
teste de estabilidade corante, teste de calor, etc.).

Nao foram verificadas interagdes negativas entre o CELLOGUM LV 20 e outros coadjuvantes
enoldgicos como o acido metatartarico, taninos e goma-arabica.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 5 Kg - 25 Kg - 200 Kg - 1000 Kg

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

O produto esta de acordo com as seguintes especificacbes:
Codex Oenologique International
Regulamento (UE) n® 231/2012

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com:
Regulamento (CE) n° 606/2009

As indicacGes fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adotar as precaugOes de seguranga necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



