GAMA VINIFICACION TANINOS

3
2 Fresh
=
= VINIF
PROPIEDADES EStabllIZ'aCIOH del color '
Proteccion de los aromas ante la oxidacion e
Proteccion contra la quiebra oxidasica debida a FRESE
Botrytis Cinerea VINIF
Aporte de v°lumen y eStrUCtura REDONDEZ SUCROSITE VOLUMEN PERSISTENCIA
Preserva e intensifica la fruta fresca
- Roble francés (Quercus Petraea, Quercus Robur)
CARA[:TERISTI [:AS 1} calidad toneleria, no tostado
TE[:N | CAS Extraido al agua, concentrado y después @
deshidratado por atomizacién U
@0 Solubilidad total Para ayudarle en sus
0 decisiones enoldgicas
consulte a su asesor
técnico-comercial
Pronektar.
- CONSEJOS Vinos blancos y rosados: durante el - DOSIS DE EMPLEO
desfangado.
DE UTILIZACION Vinos tintos: durante el encubado. Dosis g/hl
0 1 2 3 4 5
Disolver en 20 veces su peso en agua k f f f f !
a 35°C, incorporar paulatinamente
durante el encubado o durante el primer
remontado de homogeneizacion.
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@ Blancos y % Tintos suaves % Tintos potentes
rosados y afrutados y concentrados

@ —@ =3

ACONDICIONAMIENTO Bolsa de 500 g de polietileno - aluminio con cierre.

Conservar el producto en su embalaje original, a temperatura ambiente, protegido
Y CONSERVACION del aire y la humedad. No almacenarlo cerca de productos quimicos volatiles,
disolventes o cualquier otro producto con olor.

Fecha de caducidad de 5 afios si no se abre el embalaje. Consumir rapidamente
una vez abierto.



