ESTABILIZACAO TARTARICA CRYSTAL STAB

INIBICAO DA FORMACAO E CRESCIMENTO DE CRISTAIS PARA UMA ESTABILIDADE A
LONGO PRAZO

0 CRYSTAL STAB E UMA SOLUCAQ AQUOSA DE ELEVADA PUREZA, FORMULADA A BASE DE GOMA-ARABICA HIDROLISADA E CARBOXIMETILCELULOSE
(CMC) DE SODIO A 10%, DESENVOLVIDA ESPECIFICAMENTE PARA RESPONDER AS EXIGENCIAS DA ESTABILIZACAO TARTARICA EM ENOLOGIA.

Particularmente indicada para vinhos brancos, atua de forma eficaz na inibicdo da cristalizacio do bitartarato de
potassio, prevenindo a formagéo de depésitos indesejaveis ao longo do tempo. A sua aplicagio permite assegurar uma
excelente estabilidade fisico-quimica, contribuindo para a preservacdo dalimpidez e da qualidade visual do vinho até
ao consumidor final.

APLICACAO E RESULTADOS

CRYSTAL STAB é uma solugio pratica e eficaz nos processos de filtragio.

0 CRYSTAL STAB foi desenvolvido com matérias-primas cuidadosamente selecionada, sendo uma solucéo de facil aplicagdo e elevada eficacia. Uma
das principais vantagens é sua formulagéo, que evita a colmatacéo dos filtros, garantindo um elevado desempenho na microfiltracio. Além disso, o
CRYSTAL STAB pode ser utilizado com conveniéncia, sendo aplicado apenas algumas horas antes do processo de microfiltragdo, otimizando ainda mais
oseutempo e os resultados.

CRYSTAL STAB estabiliza os tartaratos em vinhos brancos, especialmente se adicionado antes da microfiltragao.

ESPECIFICACOES

Aparéncia e cor: Liquido ligeiramente opaco e incolor
Composicdo Solugdo aquosa de goma arabica (10%),
carboximetilcelulose (9%) e diéxido de enxofre (0,18 a 0,36%).

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 20 a200 ml/hL

CMC autorizado na UE < 20g/hL que equivale a 220ml/hL de CRYSTAL STAB.
Goma arabica autorizadana EU < 30g/hL que equivale a 300ml/hL de CRYSTAL STAB.

1. Diluir numa quantidade de vinho equivalente a 5 vezes o seu volume, misturar bem e deixar em repouso durante uma hora.
2. Adicionar aovinho de forma homogénea através de um tubo Venturi.

3. Aplicar exclusivamente em vinhos brancos e rosés com estabilidade proteica; o vinho deve estar perfeitamente limpido e pronto para o
engarrafamento.

0 tempo entre a adicdo e a microfiltracdo depende da turvacgao e da temperatura do vinho. Se a temperatura for baixa, o vinho néo estiver

limpido ou o produto ndo tiver sido bem incorporado, serd necessario aguardar mais tempo até que o indice de colmatagem retorne aos valores

normais.

Recomenda-se arealizagdo do indice de colmatagem antes do engarrafamento. O produto também pode ser doseado ap6s a microfiltragdo final

através de um sistema de dosagem automatica.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

1,5,25e1000kg

Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco, seco e ventilado.

Apbs abertura armazenar nas condiges descritas acima e ter em atengéo que a embalagem devera ser armazenada com a tampa corretamente
fechada.

ALERGENICOS: Sulfitos > 10mg/L expresso em SO:. Auséncia das restantes substéncias ou produtos
que causam alergias ou intolerancias, referidos no anexo IT do Regulamento CE 1169/2011.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condi¢des de armazenamento. A informacdo presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto nao devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicdo para venda deste produto.
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