Solutions for wine making

Bitartrato potasico

Bitartrato potasico también conocido como crema de tartaro o tartrato
acido de potasio

INTERES ENOLOGICO

> Utilizado durante la refrigeracion.
> Estabilizacion de las precipitaciones de tartaro, por sobresaturacion a 0°C.
> Favorece el proceso de cristalizacion, ésta se torna mas rapida y completa.

DOSIS DE EMPLEO
>4 g/l de promedio.

MODO DE EMPLEO

> Utilizar en un vino clarificado para una eficacia maxima.

> Reactivacion: Es necesario llevar el vino a una temperatura de 0°C.
Disolver el bitartrato potésico en agua fria. Mezclar la solucién obtenida con el mosto.

> Incorporacion: Agitar fuertemente, toda la crema de tartaro debe estar en suspensién en el vino.
Continuar agitando suavemente durante 4-6 horas. Realizar una filtracién.

ACONDICIONAMIENTO
> Bolsa de 5y 25 Kg.

CONSERVACION

> Conservar en su embalaje original herméticamente cerrado.
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