
ACIDO CITRICO 
STABILIZZANTI

 

Le  informazioni contenute in questa scheda sono quelle disponibili allo stato attuale delle nostre conoscenze. Gli utilizzatori sono tenuti ad operare secondo le buone 
pratiche di lavoro e secondo la legislazione vigente; è altresì opportuno operare con prove preliminari.
Le indicazioni riportate su questo documento non costituiscono garanzia di ottenimento del risultato.
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Acido citrico monoidrato puro (E330)

IMPIEGHI

L’acido citrico è un triacido molto diffuso in natura. Il suo tenore nei mosti e nei vini prima della fermen-
tazione malolattica è compreso tra 0,5 e 1 g/L.

Riduce la crescita dei microrganismi, ma non la sopprime, è ideale quindi per diminuire le concentra-
zioni di lieviti indigeni. Nell’industria alimentare viene utilizzato come acidificante, in enologia il suo 
impiego è volto a prevenire le ossidazioni di origine ferrica e ossidasica.

MODALITÀ D’USO E DOSI

Nel vino: 10 - 100 g/hl, secondo le necessità. Un'aggiunta di 93 g/hl aumenta l'acidità totale dell'1‰. 
Attenersi alla normativa vigente.

L’acido citrico è un prodotto molto solubile, per cui va aggiunto direttamente alla massa da trattare,

subito prima dell'imbottigliamento, senza bisogno di predisporre una soluzione in acqua o vino. Si 
sconsiglia un utilizzo precoce nella lavorazione in quanto è una sostanza degradabile da diversi 
microrganismi.

Prima dell’utilizzo consultare la scheda di sicurezza.

Per uso enologico, uso professionale. Conforme al Codice Enologico Internazionale.

CONFEZIONI 
Il prodotto è disponibile in sacchi da 1 e da 25 kg.

CONSERVAZIONE 

Conservare nella confezione originale, in un ambiente privo di odori, fresco ed asciutto. Dopo l’uso 
richiudere accuratamente le confezioni aperte.

CLASSIFICAZIONE E DICHIARAZIONI

Per uso enologico, uso professionale. Conforme al Codice Enologico Internazionale.

Limitazioni d’uso: dose massima consentita nella UE: 100g/hl

Termine minimo di conservazione: consultare etichetta

Classificazione Sicurezza: Attenzione – pittogramma GHS07

Indicazioni di pericolo: H319

Consigli di prudenza: P280 - P264 - P305+351+338 - P337+313

Classificazione ADR: /

OGM: non contiene OGM, non proviene da OGM

Allergeni: non contiene prodotti dell’all. del Reg. UE 1169/2011

Avvertenze: Le istruzioni e le informazioni riportate su questo documento sono frutto di esperienze di 
laboratorio e pratico impiego e quindi accurate e pertinenti. Essendo le reali condizioni di utilizzo da 
parte degli utenti aldilà di ogni nostra possibilità di controllo, esse vengono da noi fornite senza alcuna 
responsabilità o garanzia, implicita o esplicita.

Questo prodotto deve essere immagazzinato, manipolato ed usato in accordo con idonee pratiche 
di igiene industriale ed in conformità alla legislazione vigente. Prodotto per esclusivo uso professionale.


