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TANIGAL POUDRE
OMRI

CLARIFICACION DE VINOS BLANCOS m

CARACTERISTICAS |

¢ Tanino de agallas de roble extraido con alcohol

<

TANIGAL POUDRE se usa principalmente en mostos y vinos “ blancs de blanc” y
“blancs de noir”.

Permite la clarificacion de mostos y vinos.

Es indispensable cuando se realiza una clarificacién de vinos blancos con gelatina.
Contribuye en la clarificacién de los vinos que se encuentran en periodo de formacion
de espuma.
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Mosto : TANIGAL POUDRE participa en el desfangado vy la clarificacién coagulando
los compuestos proteicos que se encuentran en exceso. Impide la accion de
microorganismos no deseados gracias a su ligero poder antiséptico.

Refuerza la estructura de mostos y vinos procedentes de uvas de constitucion pobre.
Forma complejos estables con los antocianos y leucoantocianos.

¢ Vino : TANIGAL POUDRE es indispensable en el encolado de vinos blancos con
gelatina poco hidrolizada (GELISOL).
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Tiraje : TANIGAL POUDRE participa en la clarificacion en botella del método
champenoise y en la conservacion de la estructura y caracteres organolépticos.

DOSIFICACION

¢ Para uso enoldgico y agroalimentario
¢ Mosto : de 5 a 8g por hL de TANIGAL poudre

¢ Clarificacion : seguir los consejos del endlogo.

¢ Tiraje : 3 g/hL de TANIGAL poudre

MODO DE EMPLEO

¢ TANIGAL POUDRE : disolver previamente en vino o agua a razén de 100g por litro
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ADVERTENCIA

¢ Conforme a la reglamentacion vigente
¢ En dosis elevadas, TANIGAL POUDRE requiere algunas semanas o incluso meses
para combinarse perfectamente con el vino.

CONSERVACION

+ Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar
seco y sin olores.

+ Una vez abierto el envase, utilizar rapidamente.

+ Utilizar preferentemente antes de la FLUO que figura en el envase.

Las informaciones anteriomente indicadas corresponden a nuestros conocimientos actuales.

Estan indicadas sin compromiso ni garantia por nuestra parte en la medida que su utilizacién queda dentro de nuestro control.
Estas informaciones no leberan al usario del complimiento de la legislacién y medidas de seguridad vigentes.

Este documents esta la propriedad de SOFRALAB y no se puede modificar sin su acuerdo.
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