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CARATTERISTICHE GENERALI 
CRISTAL SPEED è un composto a base di bitartrato di potassio, perlite e tartrato neutro di potassio in polvere, 
di colore bianco. È stato formulato per la particolare azione cristallizzante adatta per una rapida e completa 
riduzione dello ione potassio responsabile dell’instabilità tartarica, con il massimo rispetto dell’equilibrio acido 
del vino. Grazie alla sua formulazione, i tre componenti lavorano in sinergia per ottimizzare la fase di 
formazione, accrescimento e precipitazione dei cristalli di tartrato. Il bitartrato di potassio innesca la 
cristallizzazione e la precipitazione del bitartrato nella condizione di sovrasaturazione del vino alle basse 
temperature; il tartrato neutro permette una corretta neutralizzazione della frazione libera di acido tartarico in 
equilibrio instabile, senza comportare peraltro una disacidificazione spinta, normalmente effettuata dai 
coadiuvanti inorganici; ed il materiale siliceo presente permette di aumentare considerevolmente 
l’accrescimento del germe di cristallizzazione e la sua precipitazione riducendo così i tempi del processo. 
CRISTAL SPEED risulta adatto a tutti i tipi di vino nel corso della stabilizzazione tartarica a freddo. Inoltre, 
risultando particolarmente idoneo sui vini di elevata qualità per i quali ogni singolo processo di lavorazione 
richiede la più elevata specificità d’azione. Trova ideale impiego in qualsiasi tipo di stabilizzazione tartarica sia 
eseguita in continuo sia per contatto più o meno prolungato.  

 

 

COMPOSIZIONE 
Policomposto a base di bitartrato di potassio, perlite e tartrato neutro di potassio in polvere. 

 

 

DOSI E MODALITÀ D’USO 
Sciogliere il prodotto CRISTAL SPEED preventivamente in acqua o vino al 15 – 20 % ed aggiungere alla massa 
da trattare già refrigerata. 
Dose consigliata: 20 – 50 g/hL. 
I valori massimi sono consigliati per i vini giovani, fortemente instabili laddove le necessità di disponibilità delle 
vasche di refrigerazione e di frigorie richiedano tempi di stabilizzazione estremamente brevi. 
 

 

CODICE PRODOTTO 
0101AS.00016 Kg 1 
0101AS.00017 Kg 5 

 

 

 

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. Conservare ad un temperatura 
compresa tra 10 – 30°C. Dopo ogni utilizzo assicurarsi di chiudere ermeticamente la confezione. Si consiglia 
l’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 nell’ambiente. 

 
 
 
 
 
 
 
 

Le indicazioni riportate corrispondono allo stato attuale alle nostre conoscenze ed esperienza. 
L’utilizzatore è direttamente responsabile per l’uso e l’utilizzo improprio del prodotto, compresi i danni che ne potrebbero derivare a cose, animali, persone ed altresì 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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