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STABICa

Gestao do excesso de calcio nos vinhos

CARACTERISTICAS

STABICa é uma mistura racémica de tartarato neutro de potdssio,
cuja apresentacdo sdo cristais brancos. A forma racémica carateriza-se por um rdcio perfeito
entre os dois isdmeros do sal potdssico do acido tartdrico e garante a respetiva eficdacia.

PROPRIEDADES ENOLOGICAS

No vinho, o STABICa permite a eliminacdo do excesso de cdlcio suscetivel de provocar uma
cristalizacdo no vinho engarrafado. O STABICa promove a formacdo de um tartarato racémico
de cdicio extremamente insolUvel no meio hidra alcodlico independentemente da temperatura
de frabalho. Deste modo, o excesso de cdicio € faciimente eliminado através da precipitacdo
e seguidamente pela filtracdo por aluvionagem.

O STABICa ndo altera o pH nem a acidez total do vinho tratado, pois a totalidade do produto é
Util para a precipitacdo do cdicio.

APLICACOES

O STABICa é recomendado para fodos os fipos de vinho quando a concenfracdo de

cdicio é suficientemente elevada para aumentar o risco de precipitacdo de tartarato de

cdlcio no vinho engarrafado. Os limiares de 60 mg/L para o vinho rosé e tinto e de 80 mg/L

para o vinho branco sdo os limites de concentracdo considerados para além dos quais a

estabilizacdo tartdrica dos vinhos em relacdo ao cdicio deixa de ser garantida. Estes

valores sdo indicativos, pois quanto maior o pH maior o risco de precipitacdo do tartarato
de cdicio. O endlogo ou consultor de enologia devem ser consultados para se obter uma
avaliacdo do risco de instabilidade.

e Os teores de cdicio diferem conforme os terroirs, as colheitas, as cepas e os fratamentos
previomente realizados nos vinhos .

e O STABICa deve ser utilizado de modo a eliminar ao minimo o cdlcio presente no vinho,
entre 15 a 20 mg/I. Abaixo destes valores a eficdcia do produto diminui o que ndo permite
uma boa eliminagcdo do cdicio. Para eliminar valores de cdicio inferiores a 15 mg/l é
aconselhada uma estabilizacdo através do frio através da diluicdio com CREME DE TACKT
(o endlogo ou consultor de enologia devem ser consultados).

e Para eliminar valores acima de 40 mg/I € preferivel realizar um fratamento em duas fases
com uma filtracdo por aluvionagem entre os 2 tfratamentos.

¢ O tratamento deve ser obrigatoriamente realizado em vinho filtfrado (turbidez < 5 NTU).

Com efeito, as particulas em suspensdo nos vinhos podem retardar ou impedir @

precipitacdo de cdlcio racémico.

DOSAGEM

Dosagem: em funcdo da quantidade de cdicio a precipitar.
A dose de 5 g/hL elimina 10 mg/L de cdicio do vinho tratado.
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MODO DE UTILIZAGAO

Dissolver o STABICa,100 vezes o peso do vinho (10 g por 1 litro). Incorporar no volume a fratar,
seguidamente homogeneizar através da remontage 2 vezes por dia do volume total do
recipiente. O tratamento dura entre 2 a 3 dics.

E recomendada uma andlise do cdlcio a meio do tratamento para verificar a boa eficdcia do
mesmo. Se a eliminacdo do cdicio ndo é suficiente, o tempo de tratamento deverd ser
prolongado até a obtencdo do resultado pretendido.

Assim que é alcancada a concentracdo de cdicio pretendida deve ser realizada uma

filfragem por aluvionagem para eliminar o depdsito de tartarato de cdicio.

Precaugoes de utilizagao:
Produto para utilizacdo enoldgica e exclusivamente profissional.
Utilizar de acordo com os regulamentos em vigor.

EMBALAGEM

Saco de 5 quilos

CONSERVAGCAO

Conservar a embalagem cheia e selada de origem, ao abrigo da luz num local seco e livre de
odores.

Apds a abertura da embalagem o produto deve ser rapidamente utilizado, uma vez que se
trata de um produto higroscépico.

As informagdes que constam deste folheto baseiam-se no estado atual dos nossos conhecimentos. Séo fornecidas sem qualquer compromisso ou garantia na
medida em que as condigdes de utilizagdo estdo fora do nosso controlo. Ndo desobrigam o utilizador da necessidade de respeitar a legislagéo e as fichas de
dados de seguranga em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e néo pode ser alterado sem a nossa autorizagdo.
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