CELSTAB®

Solucién de goma de celulosa (CMC/ E466) (resolucion OIV 366/2009).

Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente
para la enologia. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934 y al Food Chemical Codex.
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ESPECIFICACIONES

CELSTAB® es un polimero de celulosa muy purificado, de origen vegetal, de bajo grado de polimerizacién y viscosidad.

Su formulacién bajo forma liquida a una concentracién de 100 g/L facilita su incorporacién al vino.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

CELSTAB® estda destinado a la estabilizacién de los vinos frente a las precipitaciones de bitartrato potasico.
Su accion se traduce en una inhibicion de las fases de nucleacion y de crecimiento de los microcristales (por una
desorganizacion de la superficie de las sales responsables de la formacion de los cristales).

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oo QUIdO  COLOr e amarillo palido
ANALISIS QUIMICOS

S R 352 0,3 SO, (8/L) oo 30,3
Grado de SUStituCion ..o 0,6 -0,95  PLOMO (PPM) ooorriirriieiieeieeiee e <2
GUCOLUIBIE (%6) cvvovevvereevieeviereeeesees e < 0,4 ArSENICO (PPM) weovvererverreiieriesssessessssesssses s esesnes <3
SOIO (%) eovverereveeeieeeeieseses e < 12,4 MErCUMIO (PPM) coooorveeireierseissseiesesessessssessssesssss s <1
Cloruro de SOdio (%) .....oevvverreeereeeeseiessiese e < 0,5  Cadmio (PPM) corveerveeerrieeeieses e <1

PROTOCOLO DE UTILIZACION

DOSIS DE EMPLEO

Dosis de utilizacion recomendada: 50 - 100 mL/hL.

En el marco legal de la produccion de vino en UE: dosis maxima legal para vino blanco, rosado y efervescente: 200 mL/hL
(200 mg/L).

Preconizacién para vinos con gran inestabilidad tartarica:

« Test previos en laboratorio para verificar la dosis de empleo.

+ Test de estabilidad para validar o no la eficacia del tratamiento.
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MODO DE EMPLEO
* Diluir CELSTAB® en 2 veces su volumen en vino.

« Para los vinos tranquilos, la incorporacién se hara antes de la ultima filtracién con la ayuda de una bomba dosificadora
o de un Enodosificador, sobre vinos perfectamente clarificados y prefiltrados. Asegurarse de que exista una perfecta
homogeneizacién. Se recomienda la incorporacién 12-24 horas minimo antes de la filtracion.

+ Su adicion puede también realizarse tras la etapa de filtracion final mediante el uso de un Enodosificador o de una bomba
dosificadora acoplada a la linea de embotellado.

» Para los vinos espumosos, la incorporacion se hara en el tiraje (menor riesgo de “gerbage”).

CONDICIONES ENOLOGICAS

 Proteinas:

- Elempleo de la CMC se hara sobre vinos estables proteicamente (en caso de una adicién tardia de taninos, se recomienda
repetir la prueba de estabilidad proteica).

- Tratar previamente los vinos con bentonita (MICROCOL® ALPHA) para eliminar las proteinas (incluyendo proteinas
termostables) susceptibles de provocar la reaccion de enturbiamiento.

- La CMC reacciona formando un turbio en los vinos tratados con lisozima.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASES

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, sin  Bidon de 1,05 kg - 5,25 kg.
abrir a temperatura moderada (sin congelacion) en locales Jerrycan 21kg.
secos no susceptibles de comunicar olores. Contenedor de 1050 kg

« Fecha de utilizacion optima: 2 afios.

IMPORTANTE

En la medida en que las condiciones de utilizacion estan fuera de nuestro control, LAFFORT® no sera considerado
responsable en el caso de no acertar en el tratamiento y de aparicion de cristales de sales del acido tartarico.
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SY- MB - 31.07.2023 -La informacién 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.



