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GRANITIX

Mezcla de taninos galico y catequinas de acacia, ideal para afinar vinos
tanto blancos como tintos. Aporta estructura y elegancia sin interferir
con las caracteristicas varietales de los vinos.

Taninos galico y catequinas de acacia.

Gallic Acid Epicatechin

Catechin gallate Catechin

> |nteractla con compuestos formadores de glutation con fuerte
accion antioxidante

> Accion antiséptica

> Da cuerpo y estructura

> Previene el “gusto luz”

Producto para uso enoldgico profesional conforme a: Reg. CEE/UE.

N°934/2019 y Codex Internacional OIV

Para utilizar al final de la fermentacién, para reducir la dosis de didxido
de azufre.
Durante la lisis sobre lias finas como sustituto del dioxido de azufre.

Para evitar el gusto luz.

Vinos blancos: de 1 a 5 g/hl
Vinos tintos: de 2 a 10 g/hl

Disolver en agua tibia o vino en una proporcién de 1:10 en el momento
de su aplicacion.

Envase de 1 kg

Mantener en un lugar fresco, seco y alejado de fuentes de luz.
Periodo de conservacion: como de indicacién 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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Epigallocatechin gallate
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