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DESACIDIFICANTE DE MOSTOS Y VINOS

El bicarbonato potásico es un desacidifi cante que modifi ca 
el pH disminuyendo la acidez. 

PROPIEDADES ENOLÓGICAS 

• El bicarbonato potásico suaviza los vinos mejorando su armonía
y equilibrio, restándole acidez total.

• Añadido al mosto o vino, reacciona con el ácido tartárico, pro-
duciendo bitartrato potásico, que se insolubiliza de forma efi caz.

• Se aplica en vendimia como desacidificante del mosto con
alto pH y AT.

• En vinos blancos, rosados y tintos para la corrección de la
acidez durante los procesos de elaboración.

COMPOSICIÓN 

Bicarbonato potásico (E-501).

DOSIS Y MODO DE EMPLEO 

0,2 - 1 g/l de mosto o vino.

La desacidifi cación máxima permitida en vinos es de 0.65 g/l 
expresado en ácido sulfúrico (1 g/l expresado en ácido tartárico), 
que corresponde a una dosis de bicarbonato potásico de 1.3 g/l. 

• Este producto puede estar sometido a declaración legal.

• Disolver en una parte del mosto o vino a tratar y añadir al volu-
men fi nal. Agitar enérgicamente una vez transcurridas 24 horas.

• El bicarbonato de potasio reacciona exclusivamente con el
ácido tartárico formando bitartrato potásico. Después de la es-
tabilización por frío precipitará, lo que se traduce en una nueva 
disminución de la acidez total.

• En aquellos casos en que se aplique previo al embotellado,
esperar entre 4 y 6 semanas antes de embotellar.

PRESENTACIÓN

Polvo blanco inodoro.

Envase de 25 kg.

CONSERVACIÓN

Conservar en el envase de origen, en lugar fresco y seco.
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