
Formulazione: Polivinilpolipirrolidone.

Interesse enologico: E’ una polvere bianca, finissima ad elevata inerzia chimica, insolubile nel mosto e nel vino. La particolare 
distribuzione granulometrica del PVPP lo rende idoneo a svolgere un’importante azione stabilizzante del mosto e del vino, formando 
complessi molto stabili con i polifenoli; infatti intervengono legami idrogeno tra i gruppi carbonilici delle poliammidi e gli idrogeni 
fenolici dei polifenoli.

Il P.V.P.P. nei vini bianchi previene e cura i fenomeni di imbrunimento, nei vini rossi attenua le sensazioni tanniche e ne conferisce 
brillantezza. 

Caratteristiche di purezza:

   Umidità:					     6 % max

   Ceneri solfatate:				                 0,4 % max

   N-vinylpirrolidone libero:				    10 ppm max

   pH (sospensione acquosa al 1%):			   5,0 – 8,0

   Azoto totale:					     11,0-12.8%

   Granulometria dell’80% delle particelle		  50-300 µm

CARATTERISTICHE DEL PRODOTTO

P.V.P.P.
Adsorbente specifico dei fenoli ossidabili e ossidati.

CHIARIFICANTI

Per uso enologico. Le informazioni contenute nella presente scheda sono fornite a titolo indicativo e allo stato attuale delle nostre conoscenze, senza impegno né garanzia. 
Le condizioni di utilizzo del prodotto sono sottomesse al rispetto della legislazione e delle norme in vigore. Conforme al Regolamento UE n°2019/934 (e le sue modifiche).
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Disperdere in 10 parti d’acqua ed aggiungere al prodotto da trattare mantenendo in sospensione per almeno 1 ora, assicurando una 
ottimale omogeneizzazione. e durante la preparazione del mosto di avviamento o ad inizio fermentazione mediante rimontaggio. 

Dosi: Dose massima consentita da Legislazione UE: 80 g/hL.

ISTRUZIONI PER L’USO

ART.00480 Pacco da 1 kg

  ART.00046 Fusto da 20 kg

Conservare in luogo fresco e asciutto.

DLUO: Come indicato in etichetta se conservato nell’imballaggio originale chiuso

Prodotto OGM free, allergen free, coadiuvante ad uso enologico, conforme Codex OIV.   

CONFEZIONAMENTO E CONSERVAZIONE
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