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CITROGUM® DRY
STABILISANT COLLOIDAL DES VINS EN BOUTEILLE
 
COMPOSITION
Gomme arabique granulé soluble à froid
 
CARACTERISTIQUES GENERALES
Aspect: poudre de couleur blanc-jaune.
La technique de production de CITROGUM®  DRY, fruit de l'expérience et de la technologie d'Esseco dans le domaine de la gomme arabique, conjointement à une sélection soignée de la matière première, permet d'obtenir un produit en poudre exempt d'impuretés et à teneur infime en calcium dont l'effet colmatant négligeable sur les membranes n'atténue pas le pouvoir de protection et stabilisation des vins sujets aux précipitations colloïdales. Il améliore en outre leur équilibre gustatif et leur rondeur. Son faible pouvoir colmatant, son absence d'impuretés et sa stérilité microbienne permettent à CITROGUM®  DRY d’être ajouté au vin à toute phase de la mise en bouteille.   
Il se dissout instantanément sans aucun grumeau, que ce soit dans l'eau que dans le vin.
CITROGUM®  DRY prévient la précipitation de substances protéiques thermolabiles. Utilisé en combinaison avec AMT PLUS QUALITY, il en renforce et prolonge l'action.
 
APPLICATIONS
CITROGUM®  est indiqué pour la stabilisation physico-chimique des vins finis, pour prévenir les troubles et les précipitations des colloïdes et de la matière colorante. 
En outre, il s'intègre de façon naturelle à la matière colloïdale du vin, améliorant l'équilibre et le profil organoleptique, en particulier la rondeur et le volume en bouche; il est conseillé à cette fin d'effectuer des essais en laboratoire pour évaluer les doses optimales. 
 
DOSES D'EMPLOI
Vins tranquilles: 
Jusqu'à 20 g/hL en prévention des précipitations.
De 20 à 100 g/hL et au-delà, pour obtenir un impact organoleptique notable. 
Effervescents:
12 à 20 g/hL lors de la re-fermentation en cuve close ;
20 g/100 bouteilles au dégorgement en méthode classique.
 
MODE D'EMPLOI
Dissoudre dans de l'eau ou du vin, à un rapport de 1/5 (20%) à 1/10 (10%) et ajouter au volume à traiter à l'aide d'une pompe doseuse ou d'un tube Venturi. Utiliser la solution ainsi préparée dans la journée. Si le produit est dissout dans l'eau, il est déconseillé d'augmenter la concentration au-delà de 20%. Ajouter aux vins limpides, déjà parfaitement filtrés, juste avant la mise en bouteilles. A doses plus élevées, l'ajout est conseillé après microfiltration, au moyen d'un doseur automatique. 
 
EMBALLAGE ET CONDITIONS DE CONSERVATION
Sacs de 10 kg
 
Emballage fermé: conserver le produit en lieu frais, sec et ventilé.
Emballage ouvert: refermer soigneusement et conserver tel qu'indiqué précédemment. 
 
Produit pour usage oenologique, tel que prévu dans:
Règlement CE 1493/99.
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