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VCMCL

SOLUTIE CARBOXIMETILCELULOZA,
GATA DE UTILIZARE, CU ACTIVITATE DE STABILIZARE
ASUPRA COMPONENTEI TARTRICE A VINURILOR

COMPOZITIE

.
Carboximetilceluloza (E466) 12,5%, anhidrida sulfuroasa (E 220) 0,4%, acid citric (E330) 0,15%,
apa deionizata la 100% la necesitate.
Contine sulfiti.

CARACTERISTICI

< |
Actiune stabilizatoare eficienta Tmpotriva precipitatiilor tartrice.
Puritatea sa speciala permite utilizarea sa si pe vinuri in pregatirea pentru imbuteliere.
In acest sens, s-a verificat ca V CMC, odata dozat, este prezent si activ in aval de o microfiltrare
inerta (testata cu membrane finale in PVDF la 0,45 pm).
in forma lichida, usor opalescenta si fara impurititi, V CMC L este perfect solubil in vin.

E UTILIZARE
|

V CMC L asigura o stabilizare eficienta spre precipitatiile tartrice de potasiu. Selectia speciala

a materiilor prime, realizata de departamentul de Cercetare si Dezvoltare al Vason Group,
permite utilizarea acesteia inainte de microfiltrarea finald. In acest caz, trebuie adiugat cu
cel putin 48 de ore Tnainte de imbuteliere pentru a avea o interactiune completa a Vv CMC L
cu coloizii de vin.

V CMC L este coloid de protectie, in consecinta este mai bine sa nu-l utilizati inainte sau in
asociere cu tratamente de limpezire sau cu materiale adsorbante. Dozati V CMC L pe vinuri
stabile din punct de vedere proteic. Odata ce V CMC L este dozat in vin, el nu schimba
evaluarea PROTEOTEST® a stabilitatii proteinelor.

V CMC L, spre deosebire de acidul meta-tartric, nu degradeaza sun influenta temperaturii si,
prin urmare, intr-un sistem coloidal stabil, nu-si pierde eficacitatea.

V CMC L isi gaseste aplicarea naturala ca alternativa sau in sinergie cu stabilizarea tartrica
la rece.

Pentru vinurile albe, roze si spumante, precum este prevazut de indicatiile OIV. Interesant
pentru vinurile spumante, deoarece face elementul coloidal mai complex si permite o expresie
completa a “perlage”.

Atunci cand se utilizeaza V CMC L respectati normele legale in vigoare.
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MOD DE UTILIZARE

55 .
Adaugati produsul direct la o portie de vin de cel putin 2 ori volumul sau, apoi addugati la masa
totald a vinului, amestecand bine. Lasati sa stea timp de cel putin 48 de ore.
in orice caz, este recomandabil sa se efectueze o verificare a indicelui de filtrare inainte de a
trece la filtrarea finala.

DOZARE
-
De la 40 la 80 g/hL, la 160 g/hL cu evaluare prealabild de laborator a stabilitatii tartrice.
Retineti ca 80 g/hL de V CMC L furnizeaza aproximativ 10 g/hL de CMC, 3 mg/L de SO2
si 1 mg/L de acid citric.

AMBALAJ

=
|

canistre de 10 kg si 25 kg, butoie de 300 kg si rezervoare IBC de 1.000 kg.

PASTRARE

El
|

A se pastra intr-un loc racoros si uscat, inchideti imediat ambalajele deschise.
Ambalajele originale, daca nu sunt deschise, pastreaza caracteristicile V CMC L inalterate timp
de aproximativ 18 luni.

PERICOL

[
|

Conform normelor europene in vigoare, produsul este clasificat drept: nepericulos
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