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de los vinos tintos de calidad,
sin proteinas alegénicas

Qalisol: novedad

Sustituto de la albumina de huevo para un afinado controlado y cuidadoso
Substitut au blanc d'euf sans protéine allergene de los vinos tintos.

2 Suaviza con delicadez l|a estructura, sin desequilibrarla. Respeta
integramente las caracteristicas aromaticas y la tipicidad del vino.
Recomendado para el tratamiento de acabado de los vinos criados en
barrica.

Mezcla de tres gelatinas de pescado especialmente seleccionnadas.

Formulacioén liquida.

RED

Afinado de los vinos tintos, a dosis muy pequeiias: 3 a 5 g/hL.
Precipita selectivamente los taninos mas astringentes.
Da lugar a un volumen muy pequefio de lias.
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Cola 100% vegetal, sin gluten.
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Formulaciéon en polvos.
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QRS oclectionnées Reacciona suavemente con los taninos astringentes.
Suaviza y afina los vinos tintos que presentan una estructura de mediana a

fuerte. Tiene un buen poder de clarificacién del vino.

Gelatina débilmente hidrolizada.

Formulacién liquida.
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