SCHEDA TECNICA

ACIDO CITRICO

Acido citrico monoidrato - CgHgO7,H,O P.M.= P.M.210 dalton Atto all’elaborazione di prodotti
destinati al consumo umano diretto, Per uso enologico. Conforme al Codice Enologico Internazionale

Caratteristiche Fisiche

cristalli
Colore :.......... bianco
SOIUDIITA & oo totale

Analisi Tipo

PUrezza .......ooocvieeiieeieee e >99%  PIOMDO....ceiiiiiiiiiiiie e <1 ppm
UMIdita oveeeesiieeeeeee e <8.8%  CadMIO....cciiueieeiiiiee et <1ppm
CENEIT it <05%  MErCUMO ..oveeeeiiiiiiieee e <1 ppm
ACIdO tartariCo .......ccoeevuvveereeeeeiiieeen assente FerIro ..o <10 ppm
Solfati oo <0.1%  AISEMICO .uvveeieeeieiiiiiieee e <2 ppm
Cloruri (HCI)ueeeeeeeiiiiieeeeee <1000 ppm  Metalli pesanti (in PB) ..........ccccc... <10 ppm
AC. 0SSaAliCO....uvviiieieiiiiiiiiieee e, <100 ppm

Impiego in Enologia

Proprieta : Agente complessante del ferro, da usare contro la casse ferrica
Dose d'impiego abituale: 0,5 g/L
Preparazione : sciogliere direttamente nel vino

® Legislazione : Tenore massimo legale nel vino 1 g/L dopo trattamento

Stoccaggio — D.L.U.O.

Conservare nell'imballaggio d’origine ad una temperatura tra 0°e 22°C in locali asciutti,
privi di odori sgradevoli, non a diretto contatto con il suolo

Data limite utilizzo ottimale (D.L.U.O. — imballaggio non aperto) : 4 anni da
confezionamento

Confezionamento

Sacchetto da 1 kg — 5 kg / Sacco da 25 kg

Le informazioni contenute nella presente scheda sono valori medi basati su numerosi controlli
forniti a scopo d'informazione e consiglio. Non hanno alcun valore contrattuale.
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