Cristal Cremor/S

STABILIZZANTE TARTARICO

Conforme al Codice Enologico Internazionale. Non deriva da organismi geneticamente modificati.
Non contiene allergeni.

Coadiuvante della stabilizzazione a freddo dei tartrati, Cristal Cremor/S

si impiega nel trattamento di stabilizzazione tartarica a freddo del cre- Composizione

mor tartaro. T e s e s
Conservanti antiossidanti: tartrati di potassio (E336)

Il raggiungimento della stabilita tartarica & un processo spesso lungo associati a diatomee finissime.

e di esito incerto a causa dei numerosi fattori che interferiscono nella

precipitazione del tartrato di potassio: alcol, pH, presenza di colloidi Caratteristiche

prOtettOFi, ecc. .....................: ........ e
Aspetto: Cristalli e polvere.

Colore: Avorio.

Per aumentare Uefficacia della .
Dosaggio

refrigerazione 4 LTl R R s

N S - . - 30-60 g/hlin funzione dell’instabilita del bitartrato.
Laggiunta di Cristal Cremor/S ottimizza 'azione stabilizzante della

refrigerazione, infatti apporta nel vino unelevata quantita di nuclei di . .
rigerazion PP nelevaia guant e Modalitd d’'impiego
cristallizzazione che facilitano la formazione e I'ingrandimento dei cri- o o T T Tl

stalli di bitartrato di potassio e la loro successiva precipitazione. Disperdere il Cristal Cremor/S in circa 5 parti di vino
e mescolarlo alla massa al raggiungimento della

Inoltre Cristal Cremor/S, come in una reazione a catena, provoca la for- . . .
temperatura di stabilizzazione.

mazione continua di nuovi micro cristalli.
Lefficacia di Cristal Cremor/S & esaltata se I'aggiunta

Il risultato netto e che la stabilizzazione tartarica a freddo, se condotta ) - o
viene fatta mantenendo la massa in agitazione.

con l'ausilio di Cristal Cremor/S, si realizza in tempi rapidi e con precipi-

tazione pressoché totale dell'eccesso di bitartrato di potassio. .
. o . : : Conservazione
Questo prodotto sipone qumdl come una valida QAraNZia PEFPrEVENITE | oo

fenomeni di precipitazioni durante il periodo di commercializzazione. Conservare in ambiente fresco ed asciutto.
La confezione una volta aperta deve essere richiusa
accuratamente e conservata in ambiente fresco ed
asciutto.

Confezioni

cod. 110402 - pacchi da 1 kg
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Révélons votre différence

Stabilimento di produzione di San Martino Buon Albergo (VR]. Azienda con Sistema di Gestione Qualita, "Ambiente e la Sicurezza Alimentare certificato da Certiquality secondo le
norme UNIEN IS0 9001, UNIEN ISO 14001 e FSSC 22000. Le informazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze e sono fornite senza garanzia in
quanto le condizioni di utilizzo sono a carico del cliente. L'utilizzatore & sempre tenuto a rispettare la legislazione nazionale ed internazionale vigente. Rev. 02/24



