
Ácido tartárico racémico o Ácido DL- Tartarico

Apto para la elaboración de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la 
Enología. Conforme al reglamento (EU) 2019/934 

CA2+ STAB®

ESPECIFIDAD  Y PROPIEDADES ENOLÓGICAS 

Estabilización de las sales de tartrato cálcico por precipitación específica del calcio en exceso. Ca2+STAB® reacciona frente al 
calcio soluble y precipita bajo forma de tartrato (D) de calcio. El precipitado formado se elimina bajo trasiego o clarificación.
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CARACTERÍSTICAS FÍSICAS

Aspecto .............................................................................  cristales

Poder rotatorio específico (10 g/L) 20°C.........................  nullo

Color .................................................................................  incoloro

ANÁLISIS QUÍMICOS Y MICROBIOLÓGICOS 

Pureza (%) ............................................................................... > 99

Cenizas sulfúricas  (%) ........................................................ < 0,2

Plomo (ppm) ............................................................................  < 2

Mercurio (ppm) ......................................................................... < 1

Hierro (ppm) ...........................................................................  < 10

Arsénico (ppm) ........................................................................  < 3

MODO DE EMPLEO

Incorporación: diluir Ca2+STAB® de 4 a 5 veces su volumen de agua o de vino. Adicionar al mosto o vino con una buena 
homogeneización. La precipitación se puede producir en algunos días, y está generalmente terminada después de 4 - 6 
semanas. Un control de la concentración final en Calcio será realizado al final del tratamiento.

 EMPLEO EN ENOLOGÍA

CONDICIONES ENOLÓGICAS

•	 �Se recomienda realizar el tratamiento lo antes posible (idealmente durante la fermentación alcohólica). Empleo 
recomendado sobre mosto. En vino en curso de crianza, se deberá respetar necesariamente un retraso de 6 semanas 
antes de la preparación para el  embotellado.

•	 No mezclar después del tratamiento con un mosto o vino rico en calcio;

•	 El tratamiento debe ser efectuado bajo el control de un enólogo. 



CONSERVACIÓN

•	� Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, 
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no 
susceptibles de comunicar olores.

•	 D.L.U.O. (embalaje no abierto): 2 años.

•	 Embalaje abierto: emplear rápidamente.

ENVASES

Bolsa de 2,5kg - Caja de 10 kg.
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CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

DOSIS

A determinar en función de la concentración inicial en calcio del mosto o vino:

•	 Concentración final recomendada de 60 mg/L. Consulte a su enólogo o a su contacto Laffort.

•	 Cantidad de Ca2+STAB® necesario en el tratamiento (mg/L) = ([Ca2+]inicial – [Ca2+]final) x4

Ejemplo de dosificación:

�Concentración en calcio initial: 150 mg/L.  Concentracirón en calcio después del tratamiento: 60 mg/L.  Quantidad de 
calcio à éliminar: 90 mg/L.  Dosis de CA2+STAB® a utilisar: 360 mg/L o 36 g/hL.


