
A C I D O  C I T R I C O
PRODOTTI  BASE

 

COMPOSIZIONE 
Acido citrico monoindrato E330.

CARATTERISTICHE
L’acido citrico è un triacido molto di�uso in natura. Il suo tenore nei mosti e nei vini prima della fermenta-
zione malolattica è compreso tra 0,5 e 1 g/L. Riduce la crescita dei microrganismi, ma non la sopprime, è 
ideale quindi per diminuire le concentrazioni di lieviti indigeni. Nell’industria alimentare viene utilizzato 
come acidificante, in enologia il suo impiego è volto a prevenire le ossidazioni di origine ferrica e ossidasi-
ca. Il prodotto si presenta sotto forma di polvere bianca cristallina, si tratta di un prodotto puro ideato per 
mantenere inalterate le caratteristiche nel tempo. L’acido citrico assicura una prevenzione dalle precip-
tazioni ferriche in vini cassanti a seguito di un arieggiamento è in grado di formare citrati solubili con il 
ferro.

IMPIEGHI
Acidificante e stabilizzante.

DOSI
Secondo le norme vigenti. Non deve eccedere 1 g/l nel vino finito.

MODALITA’ D’USO
L’acido citrico è un prodotto molto solubile, per cui va aggiunto direttamente alla massa da trattare, 
subito prima dell'imbottigliamento, senza bisogno di predisporre una soluzione in acqua o vino. Si 
sconsiglia un utilizzo precoce nella lavorazione in quanto è una sostanza degradabile da diversi micror-
ganismi.

CONFEZIONI
Il prodotto è disponibile in sacchetti da 1 Kg ed in sacchi da 25 Kg.

CONSERVAZIONE
Confezione chiusa: conservare in luogo fresco (temperatura inferiore a 25°C), asciutto, ventilato e 
privo di odori. Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare in luogo fresco (temperatura 
inferiore a 15°C), asciutto e ventilato, utilizzare il prodotto in tempi brevi.

Prodotto per uso enologico, conforme Regolamento (CE) N. 606/2009.
Non contiene OGM e non deriva da OGM. Non contiene allergeni.

PRODOTTO DISPONIBILE DI PROVENIENZA UE O ASIATICA.
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