EXPERTI FICHA TECNICA

EXPERTAN O_FF

Coadjuvante tecnoldgico da estabilizacdao da cor e floculante dos excessos proteicos
nos vinhos

DESCRICAO

Expertan O,FF é um tanino de nova e moderna concegdo composto pelas fragdes moleculares obtidas por selecdo e
purificacdo dos taninos procianidinicos, galicos e elagicos mais eficazes por a¢do antioxidante e microbiostatica. Ndo
aporta qualquer componente aromatica ao vinho, mas exalta as caracteristicas organolépticas naturais.

Expertan O,FF é estudado para obter o mais eficaz resultado possivel como poder antioxidante (até 200 vezes mais

ativo que o acido ascorbico), antirradical de excecional eficacia e de amplo espectro (impede as moléculas livres mais
comumente ditas radicais de criar o ciclo da instabilidade no tempo), eficaz bacteriostéatico (impede as bactérias a
proliferagdo por a¢do inibidora da biodisponibilidade de microelementos por quelagdo e bloqueio da fungdo enzimatica
indispensavel) e nas doses mais elevadas também uma verdadeira a¢do antimicrobiana (esta ultima fungdo é a considerar
nas doses mais elevadas, compativeis com a verificagdo microbioldgica).

Pelo elevadissimo poder protetor é o tanino ideal para reduzir a quantidade de sulfitos, mantendo um nivel de anidrido
sulfuroso livre suficiente para garantir o correto andamento da fermentacgao, salvaguardando todas as componentes
organolépticas naturais da casta.

E também empregado com sucesso nas vinificagdes sem SO,, e naqueles casos onde se queira obter uma étima prote¢do
do mosto com minimas adi¢Ges de tanino.

Em caso de vinhos derivados de ma sanidade das uvas (com evidentes residuos de acido glucdnico), Expertan O,FF reage
com as enzimas oxidantes residuais pos-fermentagdo (tirosinase e lacase) desativando-os.

COMPOSICAO
Taninos procianidinicos, gélicos e eldgicos.

MODO DE UTILIZACAO

Dispersar Expertan O,FF numa propor¢do 1:10 em vinho e adicionar a massa em remontagem através de bomba dosea-
dora ou tubo Venturi.

Aconselha-se efetuar provas preventivas de laboratério para avaliar o impacto organolético e para a defini¢do da dosa-
gem. Em caso de adigdes em proximidade do engarrafamento, recomenda-se avaliar o efeito sobre filtrabilidade e estabi-
lidade proteica e coloidal do vinho.

A adigdo de Expertan O,FF deverd ocorrer 24 horas antes do engarrafamento se se tratar de primeira adi¢do, pois em
caso de surcolagem ou presenga de peptideos (residuos ou adi¢Ges impréprias de proteinas de baixo peso molecular)
poderiam criar-se reagoes.

DOSAGEM DE UTILIZAGAO

VINHOS PRE ENGARRAFAMENTO g/hl ENVELHECIMENTO g/hl | TRASFEGAS
g/hl

Brancos 1,50-10 0,5-3 0,5-2

Tintos 1,50- 10 1,50-3 0,5-2

Rosados 3-10 1,50-3 0,5-2

Espumantes e frisantes

Charmat

4-6
“Tirage” método classico 3-6
2-9

“Liqueur” método classico
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EXBERTI FICHA TECNICA

EMBALAGEM
De 1 kg

CONSERVACAO

Embalagem fechada: conservar em local fresco (temperatura inferior a 25°C), seco, ventilado e sem odores. O produto mantém
intactas as suas caracteristicas por pelo menos 24 meses a partir da data de producdo.

Embalagem aberta: fechd-la cuidadosamente e conserva-la num local fresco (temperatura inferior a 15°C), seco e ventilado. Utilizar
o produto em tempos breves.

PERIGOSIDADE
Este produto deve ser armazenado, manipulado e usado de acordo com adequadas praticas de higiene industrial e em conformidade
com a legislacdo vigente. Produto para uso alimentar e enoldgico, de uso exclusivamente profissional.
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