DENRANGE STABILISATOREN

BITARTRYL

Metaweinsdure gute Wirkung gegen die Weinstein-ausfdllung geringer Umkehrbarkeits-rat

Oenofrance Uberwacht die Herstellung von Bitartryl, um einen konstanten und opfimalen
Veresterungsgrad garantieren zu kénnen.

MERKMALE

Cremefarbiges aufldsendes Puder

e Karamelgeruch

e vollstandig 1&slich in Wasser und Wein
e Metaweins@ure: >105 %

e Veresterungsindiz: 38-40

e Schwermetalle als Blei: < 10 ppm.

OENOLOGISCHE EIGENSCHAFTEN

Bitartryl, dank seiner geringen Umkehrbarkeitsrate, hat eine sehr lange Stabilitétszeit. Die Stabilitét
hinsichtlich Weinsteinsausscheidungen betragt 1 Jahr und Idnger.

Bitartryl ist gegenUber dem Wein vollkommen geschmacksneutral und geruchsfrei.

DOSAGE

10 g/HL in die 10-fache Menge Wasser aufldsen. Kein warmes Wasser benutzen. Die Losung soll dem
Gesamtgebinde unter intensivem RGhren zugefugt werden, bei einer Schénung oder evil. vor der
letzten Filtration vor der AbfUllung. Metallische Behdlter oder Arbeitsgerate vermeiden. Eine
aufgeschlossene Packung sofort verwenden.

VERPACKUNG
Abgepackt in Packungen von 500 g,1 kg oder 5 kg.

LAGERUNG

Nicht angebrochene Packung trocken bei max. 20°C aufbewahren.

Entspricht dem internationalen 6nologischen Codex

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich zur VerfGgung gestellt und ohne
Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen auBerhalb unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung
der Gesetfze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen. Diese Unterlagen sind Eigentum von SOFRALAB und dirfen ohne seine Zustimmung
nicht gedndert werden.
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