EXBERTI FICHA TECNICA

REDOX WINE

Compuesto antioxidante para la fermentacion

DESCRIPCION

Mezcla de alta solubilidad de compuestos organicos de alto poder antioxidante y reductor. REDOX WINE es un complejo
de bajo impacto sensorial, fruto de la investigacion conducida para identificar mezclas sinérgicas de antioxidantes natura-
les con elevados valores de potencial ORAC (capacidad de absorcidn de radicales del oxigeno).

COMPOSICION
Levadura inertizada, taninos procianidinicos.

EMPLEO

REDOX WINE actua directamente protegiendo de la oxidacion los compuestos oxidables, incluso en ausencia de anhid-
rido sulfuroso. REDOX WINE participa en el metabolismo de la levadura provocando la liberacion de moléculas reductoras
por parte de la levadura y de las lias durante el refinamiento.

MODO DE USO

Se recomienda utilizar REDOX WINE suspendiendo el producto en agua en proporcién igual a 10 veces su peso.

Mezclar bien el producto creando una suspension homogénea y afiadir REDOX WINE al vino con un remontado, garanti-
zando la homogeneizacién en la masa.

DOSIS DE EMPLEO
Mostos y vinos blancos y rosados: 10-20 g/hL

ENVASES
1lkg

CONSERVACION

Envase cerrado: conservar en lugar fresco (temperatura inferior a 25°C), seco, ventilado y sin olores. El producto mantie-
ne integras sus propias caracteristicas durante al menos 24 meses desde la fecha de produccion.

Envase abierto: cerrarlo cuidadosamente y conservarlo en un lugar fresco (temperatura inferior a 15°C), seco y ventilado.
Utilizar el producto en breves plazos.

PELIGROSIDAD
Este producto debe ser almacenado, manipulado y usado de acuerdo con practicas idoneas de higiene industrial y en
conformidad con la legislacidon vigente. Producto para uso alimentario y enoldgico, de uso exclusivamente profesional.
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