Ca%*Stab®

Acido tartarico racemico o acido DL tartarico
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Atto all’elaborazione di prodotti destinati al consumo umano diretto, nel quadro di un uso enologico regolamentato.
Conforme al Reg. (UE) 2019/934.

SPECIFICITA E PROPRIETA' ENOLOGICHE

Stabilizzazione dei sali di tartrato di calcio per specifica precipitazione del calcio in eccesso. Ca?*STAB® reagisce con il
calcio solubile e precipita come tartrato (D) di calcio. Il sedimento formato & eliminato successivamente mediante travaso
o chiarifica.

CARATTERISTICHE FISICHE

ASPELLO .o Cristalli = ColOre ..o Incolore

Potere rotatorio specifico (10 g/L) @ 20°C ......cccooooee..n. nullo

ANALISI CHIMICHE E MICROBIOLOGICHE

PUFEZZA ..o >99 %  MEICUNO (PPIM) .ovcoeriereriireriesesesseseissesesssese s <1
Ceneri SOLfOriChe ... <0,2%  FEITO (PPM) weorvverrrieeeieessieseiessies s <60
PIOMDBO (PPM) oo <2 ArSENICO (PPIM) coooorviririicreieeseieee s <3

PROTOCOLLO DI UTILIZZO

CONDIZIONI ENOLOGICHE

+ Siraccomanda di eseguire il trattamento il pit precocemente possibile (Idealmente PRIMA della fermentazione alcolica).
Se ne consiglia pertanto 'uso su mosto. Nel caso di utilizzo del prodotto su vino in corso di affinamento, € assolutamente
necessario attendere, prima dell'imbottigliamento, il termine completo della coda di precipitazione del tartrato di calcio,
la cui durata non é determinabile a priori, essendo legata alle specifiche caratteristiche di ciascuna matrice.

+ Dopo il trattamento non effettuare nessun assemblaggio con un mosto o un vino ricco in calcio.

* Il trattamento deve essere effettuato sotto la supervisione di un enologo.

MODALITA D'USO

Incorporazione: diluire Ca?*STAB® in un volume d’acqua o di vino pari a 4-5 volte il suo peso. Aggiungere al mosto o al
vino con una buona omogeneizzazione. La cristallizzazione puo avvenire in pochi giorni, in generale si completa dopo 4 - 6
settimane. Alla fine del trattamento & necessario eseguire un controllo della concentrazione finale di calcio.
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DOSI DI IMPIEGO

Da determinare in funzione della concentrazione iniziale di calcio nel mosto o nel vino:

+ Si consiglia una concentrazione finale inferiore a 60 mg/L. Consultare |" enologo o il referente LAFFORT®.
+ Quantita di Ca?*STAB® necessaria per il trattamento (mg/ L) = ([Ca*]iniziale - [Ca*]finale) x4.

Esempio della dose:

Concentrazione di calcio iniziale: 150 mg/L. = Concentrazione di calcio desiderata dopo trattamento: 60 mg/L.

- Quantita di calcio da eliminare: 90 mg/L. > Does di CA*STAB® da utilizzare: 360 mg/L o 36 g/hL.

INDICAZIONI DI CONSERVAZIONE CONFEZIONAMENTO

+ Conservare, preferibilmente a temperatura moderata, al  Sacchetto da 2,5 kg - Cartone da 10 kg.
riparo dal gelo, nella confezione originale integra, non a  s3cco da 25 Kg.
diretto contatto con il suolo, in locali asciutti e privi di
odori.

+ D.L.U.O. (Data Limite di Utilizzazione Ottimale): 2 anni.

+ Confezione aperta: utilizzare rapidamente.
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SY- AS - 27.06.22-2 - Le informazioni qui riportate sono conformi allo stato attuale delle nostre conoscenze; vengono tuttavia fornite senza alcun impegno o garanzia in quanto le condizioni di utilizzo del

prodotto sono al di fuori del nostro controllo, ed esse non esimono l'utilizzatore dal rispetto della legislazione e delle norme di sicurezza vigenti.



