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Tannini per la maturazione e l'affinamento dei vini

CARATTERISTICHE GENERALI

GAL BLANC e composto da tannino gallico. Si presenta sotto forma di polvere di colore beige chiaro, solubile in
acqua e vino. Grazie alle sue proprieta e particolarmente indicato su uve a bacca bianca e sui vini bianchi, dove
svolge un‘azione antiossidante e antiossidasica, apporta struttura al vino, elimina un leggero eccesso di
proteine e complessa alcuni metalli catalizzatori delle reazioni di ossidazione. Sulle uve attaccate da Botrytis
cinerea, l'addizione alla pigiatura di GAL BLANC permette di inibire I'attivita della laccasi, preservando i
composti fenolici ossidabili delle uve e riducendo il rischio di ossidazione del mosto. Conseguentemente,
permette di limitare la dose di bentonite necessaria per l'asportazione della laccasi in fase di chiarifica del
mosto. In particolare, questo tannino porta alla produzione di vini dai profumi molto puliti, piu stabili sia dal
punto di vista delle ossidazioni che delle precipitazioni dovute a proteine e metalli. L'impiego del tannino GAL
BLANC e utile per migliorare la qualita del vino, per diminuire la torbidita proteica, per eliminare gli odori di
ridotto efficace anche nella riduzione degli odori di ridotto nel corso dell'affinamento dei vini bianchi.

COMPOSIZIONE
Tannino gallico estratto da Quercus infectoria. Il contenuto di tannino in GAL BLANC & superiore al 90%.

DOSI E MODALITA D'USO

Eliminazione leggera torbidita proteica 5-10g/hL
Miglioramento della struttura 4-10g/hL
Vendemmie botritizzate 8-10g/hL

Sciogliere il tannino in una piccola quantita di vino, con gradualita e mescolando vigorosamente, al fine di
evitare la formazione di grumi. Per salvaguardare il mosto da ossidazioni dovute alla laccasi & consigliabile
I'addizione di GAL BLANC direttamente sul pigiato o sin dalle prime fasi di ammostatura. Per migliorare la
struttura e per leliminazione di fastidiosi odori di ridotti occorre aggiungere GAL BLANC nel corso
dell'affinamento. Evitare 'uso di oggetti metallici per sciogliere il prodotto.

CODICE PRODOTTO
0101AH.00072 Kg1l

CONDIZIONI DI CONSERVAZIONE

Conservare in luogo pulito, asciutto, ben ventilato, privo di cattivi odori, non a diretto contatto con il
pavimento, lontano da fonti di calore e da esposizione ai raggi solari diretti. Mantenere il prodotto ad una
temperatura compresa tra b - 20 °C. Dopo ogni utilizzo assicurarsi di chiudere ermeticamente la confezione. Si
consiglia l'uso entro breve termine.

NOTA BENE
Per uso esclusivamente professionale ed enologico. Conforme al Reg. (UE) 934/2019; conforme al Codice
Enologico Internazionale OIV. Il prodotto non presenta OGM né allergeni. Non disperdere nellambiente.

Le indicazioni riportate corrispondono allo stato attuale alle nostre conoscenze ed esperienza.
L'utilizzatore e direttamente responsabile per I'uso e l'utilizzo improprio del prodotto, compresi i danni che ne potrebbero derivare a cose, animali, persone ed altresi responsabile
per la mancata osservazione delle norme legislative vigenti e per i danni causati dal mancato rispetto delle norme di sicurezza e protezione.
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INTO THE WINE




