AGROV'N Taninos Ficha Técnica

Galitan RCdOX camactenfsticas

Excelente capacidad antioxidante y antioxiddsica. Su empleo

Efecto antioxidante y antioxidasico en mostos y en vinificacién resulta de gran utilidad para la proteccién de

vinos. ! - - .
0s la uva especialmente en vendimias de deficiente calidad
sanitaria.
APLICACION
En mosto & vino:
eProtege de la oxidacion gracias a su elevada capacidad de
disminuir el potencial redox. Especialmente interesante su
aplicacion antes de inicio de fermentacion alcohdlica.
eSobre uvas con deficiente estado sanitario por su gran
capacidad para inhibir actividades enzimaticas como la
lacasay la tirosinasa.
°En vinificacion ayuda a reducir la cantidad de
metabisulfito.
ePrecipita algunas proteinas inestables.
CUALIDADES ORGANOLEPTICAS
Galitan Redox aporta al vino las siguientes caracteristicas:
eEfecto antioxidante que ayuda a proteger el color vy
bouquet del vino.
eAcentua la sensacion de cuerpo y estructura en boca.
COMPOSICION
Tanino hidrolizable. Origen botdnico: Caesalpinia spinosa
(Tara).
DOSES
Mostos 5-30 g/hl
Vinos 5-10 g/hl
(mVv)
sop GALICO E
— MODO DE EMPLEO
290 - GALITAN - = — = — — — — — — oo
— - — — i > o 4 :
270 {t 77777 R T Y 3 1.. Preparar una solguon al IOA) disolviendo el tanino en
vino 0 mosto, removiendo enérgicamente.
250 | GALICO F oo ) )
2.- Afiadir directamente sobre mosto o vino asegurando su
230 GALICO C h . . s
—————————————————————————— omogenizacion.
210 Nota: Sobre uva la incorporacion debe hacerse en el
9! momento de la recepcion o después del estrujado y /o
o despalillado antes de la entrada en la prensa. Durante la
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Precauciones de trabajo.
[ V (ml) DCIP \

Evolucidn del potencial redox en disoluciones hidroalcohdlicas Ev!tar el contacto del tanino con superﬁues de hlelrro u
al 2% de diferentes taninos gdlicos tras la adicién de ~ ©xidadas. En caso de contacto, los taninos fprmaran un
volumenes crecientes de oxidante (DCIP). Elevada capacidad precipitado negro insoluble. Para su preparacion se deben
de disminuir y mantener bajo el potencial para Galitan REDOX. ~ emplear recipientes de acero, plastico, vidrio o ceramica.
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QAGROVIN Taninos Ficha técnica

ASPECTO FiSICO

Polvo color ocre. Sabor astringente.

PRESENTACION

Envase de 1y 25 kg.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS EP 016 (REV.0)
Fenoles totales [%] > 65
Humedad [%] <10
Cenizas [%] <4
Fraccion insoluble [%] <2
As [mg/kg] <3
Fe [mg/kg] <50
Pb [mg/ke] <5
Hg [mg/kel <1
CONSERVACION

Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco,
ausente de olores.

Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Consumo preferente: antes de 5 afios a partir del envasado.

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el
Reglamento (UE) 2019/934.

La informacidn detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. La empresa no se responsabiliza del uso inadecuado fuera del marco legal de utilizacién del producto.
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