FUMARIC!*®

Acido fumérico para la proteccién de los vinos frente al desarrollo de bacterias lacticas.
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Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para su
empleo en enologia. Conforme al reglamento CE n° 20719/934 y el Reglamento delegado.

ESPECIFICACIONES

Acido fumarico puro para el control del crecimiento y la actividad de bacterias lacticas responsables de la fermentacién
malolactica en el vino.

« FUMARIC™ evita la activacién de la FML.
» Permite detener una FML iniciada.
» Conserva el acido malico en los vinos.

+ Herramienta para la elaboracion de vinos en un itinerario de reduccién de dosis de SO, o sin sulfitos afiadidos.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

EVOLUCION DE LA FML SEGUIMIENTO DE LA CONCENTRACION EN ACIDO FUMARICO (mg/L)
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— Testigo (acido malico) ---- Testigo (4cido L-Léctico)
— 60 g/hL FUMARIC*! ---- 60 g/hL FUMARIC*! Semana
(acido malico) (acido L-Léctico) — 60 g/hL de &cido fumarico
Resultado experimental que demuestra la La preservacion de la concentracidn de dcido fumarico muestra
capacidad del acido fumarico para bloguear la su estabilidad en el tiempo (10 semanas) en un estudio vitivinicola
fermentacion malolactica. El dcido L-lactico sin actividad de fermentacion por parte de S. cerevisiae.

todavia no se detecta tras 10 semanas del
tratamiento, mientras que el FML se completa en
la modalidad control.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oo POLVO fINO  COLOT oo blanco
ANALISIS QUIMICOS

PUEZA (%6) weovrvernreereieeeeiieeee e > 99,5 ArSENICO (PPM) ovevrrerreieeeieseeeiseesesese s <3
CENIZAS (%) wevrrrerreriereeeeeeeieee e < 0,01 HIEIO (PPM) v <10
PLOMO (PPM) oo <2 MErcurio (PPM) e seseesiseeeeseenenos <1

PROTOCOLO DE UTILIZACION

DOSIS DE EMPELO
Dosis recomendada : 30 a 60 g/hL.

MODO DE EMPLEO

+ Disolver en 20 veces su peso en vino — Utilizar un recipiente limpio e inerte.

+ Afadir la preparacion al lote de vino en estado de agitacion durante un remontado para garantizar una homogeneizacion
optima (mantener la temperatura del vino estable y por encima de los 10°C durante el proceso).

RECOMENDACIONES DE CONSERVACION

ENVASES

« Conservar fuera del suelo en su embalaje original no
abierto a temperatura moderada en un lugar seco no
susceptible de comunicar olores.

+ Fecha de utilizaciéon 6ptima: 2 afios.

Bolsa de 2,5 kg, Caja de 10 kg.
Saco de 25 kg.
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SY- NB - 15.04.22 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida

que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



