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Vin® pur

Acidificator pentru musturi si vinuri.

CARACTERISTICI

Purac Vin contine 88% acid lactic folosit ca acidificator pentru a corecta aciditatea musturilor si vinurilor. Este
o alternativa la acidul tartaric pentru acidificarea musturilor si vinurilor. Caracteristicile sunt urmatoarele:

e Functioneaza mai eficient in cresterea aciditatii totale, datorita solubilitatii mai mari a sarurilor sale cu
potasiu.

e Addugarea sa provoaca o usoard scadere a pH-ului, desi mai mica decat prin utilizarea acidului
tartaric si intotdeauna previzibil&.

e Oferd vinurilor stabilitate chimica si microbiologicad, precum si o imbunatatire a calitatilor
organoleptice.

e Ca urmare a absentei precipitatilor, vinurile au o capacitate tampon mai mare.

e Acidul lactic adaugat musturilor si vinurilor este mentinut dupa stabilizarea la rece si poate fi addugat
chiar cu cateva momente inainte de imbuteliere, fard a cauza probleme de precipitatii in sticla.

APLICATIE

e Inrecolts, ca acidificator al must-ului.
e Invinuri albe, roz si rosii pentru corectarea aciditatii in timpul proceselor de productie.

e Inainte de imbutelierea vinurilor albe, rozate si rosii.

COMPOZITIE

Acid lactic (E-270) de origine naturald obtinut prin fermentatia lactica a zaharurilor.

DOZAJ

Must: 0,5-1,5 mU/L
Vin: 0,5-2 ml/L

1,13 ml/l de PuracVin creste aciditatea unui vin cu 1 g/l exprimat in acid tartaric.

Limita maximd de acidificare:
- Struguri proaspeti, must, most partial fermentat si vin nou in procesul de fermentatie: 1,5 g/l exprimat ca

acid tartaric.
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CALITATI ORGANOLEPTICE

Produse enologice

Fisd tehnica

Acidul lactic oferd senzatii de rotunjitate si finete, contribuind la echilibrul gustului vinului. In plus, favorizeaza

formarea de esteri lactici precum etil lactat si isoamil, care sunt contributori importanti la buchetul de vin.

CUM FOLOSESTI

Dizolvati anterior intr-o parte a vinului ce urmeaza sa fie tratata si addugati volumul total, asigurand

omogenitatea acestuia.

ASPECT FIZIC

Pulbere cristalind alba.

PREZENTARE

Recipient de 25 kg.

PROPRIETZ\TI FIZICO-CHIMICE

EP 752 (rev.3)

Averea [%] 875 — 885
Densitate [g/ml] 120 - 1.22
Cenusa sulfatata [%] < 0,05
Cloruri [g/kg] <1
Sulfati [g/kg] < 0.1
Metale grele [mg/kg] <5
CD [mg/kg] <1

Fe [mg/kg] <10
Ca [mg/kg] <0,5
PB [mg/kg] <1

Fg Tme/ke] =
Cianuri [mg/kg] <1

Acid citric, oxalic, tartaric, fosforic

Testul de promovare

Zahar

Testul de promovare

Acid citric

Testul de promovare
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CUM DEPOZITEZI

Pastreaza in recipientul original, intr-un loc r&coros si uscat.
Odata deschisd, ar trebui folosita cat mai curand posibil.

Data optima de consum: 5 ani.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produs conform Codexului International Oenologic si Regulamentului (UE) 2019/934 si cu modificdrile ulterioare.
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