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CLARIFICANTES

STABYL G

Polivinilpolipirrolidona

COMPOSICION
Polivinilpolipirrolidona (PVPP) granulado puro

CARACTERISTICAS GENERALES
Stabyl G es PVPP puro cuya forma granulada evita la formacion de polvos irritantes para el operador y
facilita su dispersion, evitando la formacién de grumos.
Eficaz para la eliminacién de compuestos polifendlicos oxidados y oxidables, Stabyl G se recomienda
para la prevencion y el fratamiento de la oxidacién.
Utilizado en el tfratamiento preventivo de mostos y vinos, permite conseguir:
= Vinos con aromas mds frescos y estables a largo tiempo.
= Vinos con un tono de color mds vivo.
@ = Vinos menos sensibles a la oxidacion y mds duraderos.

Utilizado en el tratamiento de mostos y vinos ya oxidados.
= Elimina la nota oxidada y refresca el aroma.

= Rejuvenece el tono de coloracién.

* Reduce la sensacién de amargo.

En mostos y vinos blancos se puede utilizar para la prevencién y cura del pinking (enrojecimiento del
color).

APLICACIONES

Stabyl G es particularmente eficaz para la eliminacién de polifenoles oxidables y oxidados. Por tanto, se
recomienda su Uso:

= para el tratamiento preventivo de mostos y vinos que presentan oxidacién y pardeamiento.

= para el fratamiento de mostos y vinos maderizados.

= para la eliminacion de los compuestos polifendlicos responsables del gusto amargo.

= para mejorar el frescor y limpieza aromdtica.

= para la disminucién de los compuestos que combinan el anhidrido sulfuroso.

= para mejorar el color de los vinos oxidados.

= para eliminar los taninos que en el tiempo pueden comprometer la estabilidad proteica de los vinos.

S

En algunos casos, Stabyl G se puede combinar con caseinato de potasio y bentonita.
DOSIS
Las dosis deben ser establecidas mediante la realizacién de pruebas previas de clarificacién y
degustacion. Indicativamente:
/@b = Para prevenir la oxidacién: 5 - 30 g/hL
g = Para reducir la sensacién de amargo: 2 - 20 g/hL
= Para tratar los vinos oxidados: 5 — 50 g/hL

Dosis méxima legal en la UE: 80 g/hL

MODO DE EMPLEO

Disolver en agua en una proporcién de 1:10. Dejar rehidratar durante una o dos horas, mezclando de vez
en cuando. El tiempo de rehidratacion se puede acortar utilizando agua caliente a 40-50°C.

Agregar al mosto o vino a tratar de manera homogénea, si es posible mediante bomba dosificadora o
tubo Venturi, y teniendo cuidado de mantener el producto en suspensidén mientras dura el proceso de
intfroduccién en la masa.

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccion o del uso inadecuado del producto.
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Stabyl G actla en 1-2 horas después de lo cual puede ser separado por filtracién. Como alternativa,
esperar a que sedimente espontdneamente y separarlo mediante trasiego.
Para un efecto mayor, utilizar Stabyl G en mosto o vino previamente clarificado o filtrado.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

1 kg -25kg

Envase cerrado: conservar el producto en lugar seco, fresco y ventilado.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como estd indicado arriba.
Atencién: el producto tiende a absorber olores extranos.

CONFORMIDAD

El producto cumple con las siguientes especificaciones:

Reg. (EU) N. 231/2012

@\ Codex CEnologique International

Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reg. (EU) 2019/934 y sus sucesivas modificaciones

Las indicaciones proporcionadas en esta ficha representan el estado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sin embargo, no eximen al usuario
del cumplimiento de las normas de seguridad y proteccion o del uso inadecuado del producto.
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