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Inspiring innovation.

CLARIFICANTES

COMBISTAB AF

Clarificante complejo libre de alérgenos

COMPOSICION
PVPP, proteina vegetal (Pisum sativum).

CARACTERISTICAS GENERALES

COMBISTAB AF es un coadyuvante de clarificacion libre de alérgenos para la prevenciény cura de

oxidaciones, mejora de la limpieza y del perfil organoléptico de los mostos y vinos.

Su composicién lo hace especialmente eficaz para:

= Eliminar selectivamente las sustancias fendlicas oxidadas y fdciimente oxidables, principalmente
catequinas, responsables del pardeamiento del color, del gusto amargo y oxidado.

= Preveniry curar el pinking (aparicién del color rosado), sobre todo en vinos producidos con uvas
blancas aromdaticas.

*= Potenciar y estabilizar los aromas tidlicos de las variedades tidlicas con elevada concentracién de
polifenoles. Estd demostrado que la oxidacién de los fenoles estd directamente relacionada con la
degradacién de compuestos promotores de estos aromas.

El uso de COMBISTAB AF ayuda a obtener vinos con una tonalidad colorante mds joven, mejora la
limpieza y la frescura aromdtica, disminuye la sensacidén de amargor y astringenciay prolonga la vida del
vino.

APLICACIONES

= Clarificacién y prevencion de la oxidacion de mostos.

= Clarificacién y estabilizaciéon de vinos blancos, rosados y tintos.

= Tratamiento de vinos oxidados.

= Prevenciény cura del pinking y pardeamiento del color.

COMBISTAB AF puede ser utilizado en la produccién de vinos aptos para consumidores vegetarianos y
veganos al no contener sustancias de origen animal.

DOSIS

=  Mostos: 15-40 g/hL

= Vinos: 10-30 g/hL

= Prevenciény cura del pinking: 30 — 50 g/hL
Dosis mdxima legal en la UE y OIV: 100 g/hL
Fuera de la UE consultar la legislacién en vigor.

Para determinar la dosis correcta se recomienda realizar ensayos preliminares de laboratorio con dosis
crecientes de COMBISTAB AF.

MODO DE EMPLEO

Disolver COMBISTAB AFen una proporciénde 1:10 en agua, homogeneizar y dejar reposar durante 1 hora.
Agregar la solucién resultante a la masa a tratar usando un tubo Venturi o una bomba dosificadora
durante un remontado. Para obtener el méximo efecto, la adicién debe realizarse al menos a la mitad
del volumen a fratar.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

1kg-10kg

Envase cerrado: conservar en un lugar seco, fresco y ventilado.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como estd indicado arriba.

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccion o del uso inadecuado del producto.
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NORMATIVA
Producto a base de materias primas que cumplen con:
@\ Codex CEnologique International

Producto para uso enoldgico, con arreglo alo marcado por:
Reglamento (UE) 2019/934 y sus sucesivas modificaciones

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccién o del uso inadecuado del producto.
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