EXPERTI FICHA TECNICA

GALLA 100

Puro tanino de Galha para uso enoldgico

DESCRICAO

Puro tanino de solubilidade instantanea, obtido através de extragdes e purificagdes sucessivas.

E um tanino galico puro, de cor muito amarela/castanha e com odor leve, agradavel e caracteristico. A extracdo ocorre
primeiramente em mistura etandlica concentrada, na qual apenas o tanino passa em solugao, sem impurezas de sais ou
carboidratos.

Apds a completa eliminagdo do solvente, o intermediario é purificado em agua, filtrado e novamente seco. O processo
permite obter um tanino de extrema pureza, sollvel tanto em dgua como em alcool também concentrado, no qual sdo
removidos tanto os polifendis de baixo peso molecular, como residuos agucarados potencialmente responsaveis por
aromas desagradaveis.

Tanino extremamente puro, no qual o teor tanico referido a substancia seca é superior a 99%.

COMPOSICAO
Puro tanino de galha.

UTILIZACAO

O Tanino Gallal00 encontra aplicagdo tanto como clarificante como antioxidante.

Reage de maneira eficiente e completa com as proteinas garantindo a clarificacdo e a estabilizagdo dos vinhos, utilizado
em combinagdo com gelatinas e/ou bentonite.

0O uso combinado de gelatina e tanino tem também eficacia na agdo de estabilizagdo contra as oxidagdes.

O Tanino Galla 100 é de facto utilizado em mostos brancos e tintos pelo elevado poder antioxidante e antirradicalar. E
adequado para os vinhos brancos e torna-se praticamente indispensavel no caso de uvas atacadas por Botrytis, para a
desativacdo da atividade das enzimas oxidasicas, tais como polifenoloxidase e lacase. Poder quelante relativamente a
metais pesados.

MODO DE UTILIZACAO
A floculagdo tanino/proteina é favorecida pelas baixas temperaturas; portanto, sugere-se operar a 15 °C ou menos.

DOSAGEM DE UTILIZAGAO
Dosagem de emprego de 2 a 10 g/hl nos mostos brancos (dissolvido diretamente no mosto apds pelo menos 3 horas da
adicdo de enzimas), e 5-15 g/hl nos mostos tintos.

EMBALAGEM
Disponivel em embalagens de 1 Kg, de 15kg e de 25 kg

CONSERVACAO

Embalagem fechada: conservar em local fresco (temperatura inferior a 25°C), seco, ventilado e livre de odores.

O produto mantém intactas as suas caracteristicas por pelo menos 24 meses a partir da data de producao.

Embalagem aberta: fechar cuidadosamente e conservar num local fresco (temperatura inferior a 15°C), seco e ventilado.
Utilizar o produto em curto prazo.

Sede Operativa via Colomba, 14 - 37030 Colognola ai Colli (VR)
Tel. 045.7675023 Fax 045.7675380 Mail experti@experti.it Web www.experti.it




EXBERTI FICHA TECNICA

PERIGOSIDADE

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