
TANIGAL

Preserva as 

propriedades 

organoléticas e a 

estrutura do vinho

Participa na 

defecação e 

clarificação fixando 

as proteínas 

OBJECTIVOS ENOLÓGICOS

• TANIGAL é um tanino de noz de galhas puro

extraído a álcool utilizado frequentemente sobre os

mostos, vinhos brancos e brancos de uvas tintas.

• TANIGAL é indispensável na colagem dos

brancos à gelatina e participa também na

clarificação dos vinhos em formação de espuma.

• Além disso, útil para a tiragem, TANIGAL,

participa na clarificação dos vinhos engarrafados

na método tradicional.

DOSAGEM E APLICAÇÕES

2 a 8 g/hL.

· Para o mosto: 5 a 8 g/hL.

· Para a colagem: 2 g para 1 g de GELISOL.

· Para a tiragem: 3 g/hL.

Indispensável nos vinhos brancos para as

colagens à gelatina pouco hidrolisada

(GELISOL).

Para a tiragem em que participa na clarificação

dos vinhos engarrafados na método

champanhês.

EMBALAGEM

CONSERVAÇÃO

Embalagem fechada, com selo de origem, 

conservar ao abrigo da luz em lugar seco 

e isento de odores. Embalagem aberta: 

utilizar rapidamente.

As informações contidas acima correspondem ao estado atual do nosso conhecimento. São indicadas sem compromisso ou 

garantia na medida em que as condições de utilização estão fora do nosso controle. Elas não isentam o usuário do respeito 

da legislação e normas de segurança em vigor. Este documento é propriedade da SOFRALAB e não pode ser alterado sem 

o seu consentimento.
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Taninos de noz 

de galhas 

Taninos de noz de galhas para a clarificação e a colagem dos mostos e dos vinhos brancos

1 KG

25 KG

INSTRUÇÕES DE USO

Dispersar em 10 vezes seu peso de água ou de

vinho.

Incorporar ao volume a ser tratado. Homogeneizar

bem.

Precauções de utilização:

Produto para uso enológico e exclusivamente

profissional.

Utilizar conforme a regulamentação em vigor.
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