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AGER

Producto antioxidante sustitutivo del diéxido de azufre obtenido de la
extraccion de taninos epicatequinicos de origen vegetal.
Esunasolucidon naturalal problemade laoxidaciony delenvejecimiento
precoz de los vinos.

Mezcla de taninos de origen vegetal.
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> Aspecto: liquido marron oscuro
> Contenido de taninos: > 25%

> Sustancia seca minima del 38%
»Densidad minima de 21 Baume
>pH 2,5

Producto para uso profesional enoldgico conforme a: Reg. CEE/UE
N°934/2019 y International Codex OIV

De 2 a 10 cc/hl diluido en vino al momento del uso, después del
trasvase al final de la fermentacion como reductor para mejorar la
lisis sin usar diéxido de azufre.

Durante el periodo de conservacion y maduracion: 5 cc/hl a diluir
directamente en el vino, en proporcion 1:10, en el momento del uso.

Botes de 1 kg y garrafas de 5 kg.

Mantener en un lugar fresco, seco y alejado de fuentes de luz.
Periodo de conservacion: como de indicacion en etiqueta.

No contiene OGM de conformidad con el Reg. CE n. 1829/2003 y Reg.
CE n. 1830/2003 y sucesivas modificaciones.

No contiene Alérgenos de conformidad con el Reg. CE n. 1169/2011 y
sucesivas modificaciones.
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