SCHEDA TECNICA POTASSIO METABISOLFITO
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Prodotti di base

CARATTERISTICHE GENERALI

POTASSIO METABISOLFITO (K2S,0s) € un sale di potassio dell'acido disolforoso (registrato con la sigla E224), si
presenta in polvere cristallina, di colore bianco e con un odore caratteristico e pungente di anidride solforosa,
utilizzato in enologia per le sue innumerevoli funzioni stabilizzanti. E utilizzato per la capacita di coagulare
durante la chiarifica, per la capacita di solubilizzare i polifenoli e soprattutto per le diverse funzioni che esplica,
quali azione antimicrobica, antiossidante, antiossidasica ed acidificante.
Nell'industria alimentare il POTASSIO METABISOLFITO & da considerarsi universale e viene utilizzato nel campo
enologico come solfitante di mosti e vini. Determina un‘azione antisettica, prevenendo la crescita di
microrganismi indesiderati e alteranti, agisce anche come antiossidante, proteggendo il colore del vino e le
caratteristiche olfattive. E, inoltre, utilizzato come conservante nellindustria alimentare e delle bevande per il
trattamento di aceto, succhi, liquori, birra, ma anche amidi, crostacei, frutta secca, marmellate.

COMPOSIZIONE
@ Metabisolfito di Potassio, K.S,0s > 97,2

DOSI E MODALITA D'USO

Predisperdere il prodotto preventivamente in poca acqua o vino, quindi aggiungere la soluzione ottenuta alla
massa da trattare, agitando per ottenere una migliore distribuzione nel mezzo. L'efficacia dell'aggiunta del
POTASSIO METABISOLFITO dipende dalla quantita di anidride solforosa che si sviluppa.

1grammo di POTASSIO METABISOLFITO sviluppa 0.565 grammi di anidride solforosa.

Il limite massimo di anidride solforosa e espresso in mg di SO, totale nel Reg. (CE)606/2009, All | b.

Perivinirossi 150 mg/L
Per i vini bianchi e rosati 200 mg/L
Per i vini spumanti 235 mg/L
Per tutte le categorie di vini spumanti di qualita 185 mg/L
Seiltenore di zuccheri & inferiore a5 g/L (vini liquorosi) 150 mg/L
Se il tenore di zuccheri & pari o superiore a5 g/L (vini liquorosi) 200 mg/L
Se il tenore dizuccheri pari o superiore a5 g/L (vini rossi) 200 mg/L
Se il tenore dizuccheri pari o superiore a5 g/L (vini bianchi e rosati) 250 mg/L
CODICE PRODOTTO
@ 0101AA.00008 Kg1l
0101AA.00007 Kg 25

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE

Conservare in luogo pulito, asciutto, ben ventilato, privo di cattivi odori, non a diretto contatto con il
pavimento, lontano da fonti di calore e da esposizione ai raggi solari diretti. Il prodotto e igroscopico e tende ad
assorbire umidita, dando luogo ad impaccamento. |l processo viene accelerato se conservato in un luogo
umido e al caldo. Dopo ogni utilizzo assicurarsi di chiudere ermeticamente la confezione. Si consiglia I'uso
entro breve termine.

NOTA BENE
Per uso esclusivamente professionale ed enologico. Conforme al Reg. (UE) 934/2019; conforme al Codice
Enologico Internazionale OIV. Il prodotto non presenta OGM né allergeni. Non disperdere nellambiente.

Le indicazioni riportate corrispondono allo stato attuale alle nostre conoscenze ed esperienza.
L'utilizzatore & direttamente responsabile per l'uso e ['utilizzo improprio del prodotto, compresi i danni che ne potrebbero derivare a cose, animali, persone ed altresi responsabile
per la mancata osservazione delle norme legislative vigenti e per i danni causati dal mancato rispetto delle norme di sicurezza e protezione.
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