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Selezione di tannini per la stabilizzazione del colore.

 INTERESSE  ENOLOGICO

 COMPOSIZIONE E CARATTERISTICHE TECNICHE

• Contribuisce al miglioramento della capacità redox dei vini 
• Migliora la stabilizzazione del colore
• Contribuisce alla struttura polifenolica dei vini rossi, bianchi o rosati

• Selezione di tannini ellagici di rovere (estrazione dolce e delicata, solo con acqua)
• Tannini di buccia di uva bianca (estrazione con alcool)

Per uso enologico. Prodotto conforme al codice enologico internazionale.
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Recherche Avancée

 DOSI DI IMPIEGO
• 5 a 25 g / hl 
• Le aggiunte possono essere effettuate in un’unica soluzione o in più volte durante la vinificazione

• Sciogliere direttamente nel mosto o nel vino e omogeneizzare

 MODO DI USO
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   RICERCA AVANZATA

 ULTERIORI INFORMAZIONI
• Determinare la dose in laboratorio
• Non aggiungere contemporaneamente agli enzimi
• L’aggiunta di tannini può causare la coagulazione delle proteine - aggiungere almeno otto giorni prima 
dell’imbottigliamento. Si consiglia di effettuare il test di filtrabilità.

 STOCCAGGIO E CONFEZIONAMENTO
Conservare nella confezione originale sigillata in luogo fresco, asciutto, inodore, al riparo dalla luce.

• Scatola da 100 g
• Busta da 500 g


