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Di-Kaliumuvat zur Verringerung des Calciumgehalts
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Produktbeschreibung:

CALCIUMSTABILAT® ist das neutrale Kaliumsalz
der Traubensdure. Die Anwendung von
CALCIUMSTABILAT® ist zur Calciumreduktion
zugelassen gemall EG-VO 606/2009 Anhang | A.
Nach EG-VO 479/2008 dirfen Wein, Likdrwein,
Schaumwein, Qualitdtsschaumwein, aromatischer
Qualitatsschaumwein, Schaumwein mit zugesetzter
Kohlensaure, Perlwein und Perlwein mit zuge-
setzter Kohlensdure mit CALCIUMSTABILAT®
behandelt werden.

Anwendung:

Weine mit erhéhtem Sauregehalt missen, um
verkauflich zu sein, entsauert werden. Fir kleine
Entsauerungsspannen bis zu 1,5g/ Gesamtsaure
empfiehlt sich eine Entsauerung mit KELLER-KHC,
also Kaliumhydrogencarbonat. Bei groReren
Entsduerungsspannen muss eine Entsduerung mit
KELLER-KALK oder sogar eine Doppelsalzent-
sauerung mit KELLER DS-KALK vorgenommen
werden. Dabei fallt die Saure als Calciumtartrat
(oder als Doppelsalz bei der Doppelsalzent-
sauerung) aus. Im Wein verbleiben jedoch gréRere
Mengen an Calcium, die im schlimmsten Fall auf
der Flasche ausfallen. Die Calciumtartratstabilitat
kann mit einer empirischen Formel errechnet
werden. Danach muss das Produkt aus
Calciumgehalt in g/l und pH-Wert kleiner sein als
0,4 um als stabil zu gelten, z.B.:

0,12g Calcium/I x pH3,1 = 0,372

Dieser Wein kann also als calciumtartratstabil
angesehen werden.

Wirkungsweise:

Mit CALCIUMSTABILAT® kann jetzt  Uber-
schissiges Calcium effektiv gefallt und somit der
Wein calciumtartratstabil gemacht werden. Dabei
gibt CALCIUMSTABILAT® Kalium an den Wein ab
und bindet Calcium. Das Calciumuvat, das sich
dabei bildet, ist 9fach unl6slicher in Wein als das
Calciumsalz der Weinsaure und fallt daher in kurzer
Zeit vollstéandig aus. Fir je 10mg gefalltes Calcium
erhoht sich der Gehalt an Kalium um 19,5mg.
Daher muss der Wein, nachdem das Calcium
gefallt wurde, unbedingt weinsteinstabil gemacht
werden. Es ist darauf zu achten, dass Rest-
calciumwerte von 80 bis 100mg/l im Wein verblei-
ben. Die Behandlung mit CALCIUMSTABILAT®
erhoht nicht die titrierbare Gesamtsaure. Daher ist
eine weitere Entsduerungsmallnahme, im Gegen-
satz zur Calciumstabilisierung mit DL-Weinsaure,
nicht erforderlich. Die Behandlung der Weine mit
CALCIUMSTABLITAT muss unter Aufsicht eines
Onologen durchgefiihrt werden.
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Grundvoraussetzung

Der Wein muss eiweil3stabil, geschént und filtriert
sein. Eine Behandlung mit Kolloiden wie z.B. Meta-
weinsaure, CMC, Gummi Arabicum, etc. darf noch
nicht erfolgt sein.

Dosierung:

Zunachst muss der genaue Calciumgehalt ermittelt
und die Differenz zum Zielwert errechnet werden
(z.B. 200mg Calcium/l — 80mg Zielwert/l = 120mg/l).
Um 1mg Calcium zu fallen werden 5mg, also die
5fache Menge, CALCIUMSTABILAT® bendtigt (im
Bsp: 120mg/l x 5 = 600mg/l CALCIUMSTABILAT®).
Die Ermittlung des Ca-Gehaltes und die
Behandlung mit CALCIUMSTABILAT® miissen
zeitlich nahe beieinander liegen (max. 1 bis 2
Tage). Die bendtigte Menge CALCIUMSTABILAT®
muss in mind. 5facher Menge Wasser aufgeltst
werden und unter Rihren dem Wein zugesetzt
werden. Nach 3-5 Tagen ist der Fallungsprozess
abgeschlossen. Wahrend des Fallungsvorganges
muss der Wein 2mal am Tag geruhrt werden. Um
den Behandlungserfolg zu Uberpriifen, muss der
Restcalciumwert ermittelt werden. Sollte der
errechnete Zielwert nicht erreicht worden sein muss
bis zum Erreichen des Zielwertes gewartet werden.
Nach der Behandlung mussen die entstandenen
Kristalle durch Filtration vom Wein getrennt werden.
Danach muss der Wein mit den gangigen
Stabilisierungsmethoden unbedingt weinstein-
stabil gemacht werden.

Zu beachten:

In Weinen, die aus botrytisbelastetem Lesegut
stammen, sind erhdhte Gehalte an Schleimsaure
enthalten. Diese Schleimséaure bildet mit Calcium
Kristalle, das so genannte Calciummucat. Dieses
Calciummucat fallt auch bei sehr niedrigen Ca-
Gehalten aus und ist mit CALCIUMSTABILAT®
oder auch DL Weinséaure nicht stabilisierbar.

Hinweis zur Lagerung:

CALCIUMSTABILAT® muss trocken und geruchs-
frei gelagert werden. Angebrochene Packungen
wieder dicht verschlieen und alsbald aufbrauchen.

Verkaufseinheiten:
1kg Dose, 5kg Eimer, 25kg Sack
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