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producatori de vinuri si viticultori TANIN EXTRAS DIN NUCI GALLA
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COMPOZITIE

ExtraTan Galla este un tanin in forma granulara, obtinut din nuci galla, extras prin intermediul unui
proces care implica folosirea alcoolului.

CARACTERISTICI

Extratan Galla este un compus de Tnaltd puritate obtinut din materie prima selectionata printr-un
proces de extractie capabil sa conserve caracteristicile chimice, Tn particular reactivitatea puternica
fata de proteine.

Este deosebit de eficace la strugurii contaminati cu Botrytis cinerea.

APLICATII — UTILIZARI

ExtraTan Galla este un tanin pentru utiizare enologica, folosit la producerea vinurilor albe sau roze.
Se poate utiliza pentru a evita fenomenul de supracleire, atunci cand se realizeaza o clarifiere cu
substante proteice.

Utilizarea produsului ExtraTan Galla garanteaza o mai buna rezistenta la oxidare, prevenind
alterarea fractiunii aromatice si mentinand intensitatea sa nealterata.

Extratan Galla are capacitati optime de clarifiere, intrucat are o reactivitate ridicata in contact cu
proteinele termoinstabile, In afard de aceasta dezvoltd o importanta actiune antioxidanta si
antiradicalica. De asemenea, are capacitatea de a elimina substantele tiolice prin legaturi covalente
cu grupuri carbonilici prezenti dupa oxidarea taninului galla.

Utilizarea produsului Extratan Galla la musturi provenite din struguri cu mucegaiuri garanteaza un
efect antioxidant prin actiunea de legare a sa si inhibare a lacazelor eliberate de catre aceste
mucegaiuri. In acest caz se recomandéa adaugarea produsului in primele faze ale vinificarii.

DOZAJ

Productia de vinuri albe: 5 — 30 g/hl, dozajul poate creste pentru tratamentul strugurilor cu o stare
precara.

MODALITATE DE UTILIZARE

Tnaintea ad&ugdrii produsului procedati la prepararea solutiei ExtraTan Galla, dizolvand cantitatea
doritd Tn 10 parti de apa calda. Adaugati succesiv produsul in masa de tratat si omogenizati
corespunzator. Utilizarea acestui produs cu putin timp inainte de imbuteliere trebuie facuta cu grija,
verificadnd prin intermediul testelor preliminare, ca taninul nu altereaza caracteristicile colorante si
organoleptice ale produsului. De asemenea, pentru a evita precipitarile, este necesara verificarea
stabilitatii proteice a vinului.

La prepararea solutiei acordati atentie pentru a nu utiliza apa bogatéa in calcar sau metale.

Pentru utilizarea produsului ExtraTan Galla este necesara respectarea normativelor legale in
vigoare.

AMBALARE
Produsul este disponibil la pungi de 1 kg si saci de 12.5 kg.

PASTRARE

Ambalaj inchis: pastrare in loc racoros, uscat, ventilat si fara mirosuri.
Ambalaj deschis pentru folosire: pachetele deschise trebuiesc inchise cu grija si conservate in loc
racoros (temperatura sub 15°C) uscat si ventilat, fiind recomandata folosirea in timp cat mai scurt.



CLASIFICARE SI DECLARATII

Conformitate cu normele Reg. CE 606/2009 — Codex OIV (enologia).

Produs necertificat biologic, dar admis pentru productia vinurilor biologice daca nu este detectabil
bio (Reg. CE 203/2012)

Limite de utilizare :

Termen minim de pastrare indicat pe ambalaj

Clasificare Sigurantd  Neclasificat

Clasificare ADR Neclasificat

OGM Nu contine/nu provine din OGM — organisme modificate genetic

Alergeni Nu contine produse conform alineatului Il bis al directivei 2000/13/CE
modificata de directiva 2007/68/CE

PERICOLE

Acest produs trebuie Thmagazinat, manipulat si utilizat Tn acord cu normele sanitare de igiena
industriala si in conformitate cu legislatia in vigoare. Este un produs pentru uzul exclusiv profesional
in domeniul alimentar si enologic.

Informatiile continute in aceasta fisa tehnica sunt cele disponibile in stadiul actual al cunostintelor
despre acest produs. Utilizatorii trebuie sd opereze conform bunelor practici de lucru si in
conformitate cu legislatia in vigoare; este, de asemenea, oportun a se realiza teste preliminare.
Indicatiile si recomandarile prezente in acest document, nu garanteaza obtinerea unui anumit
rezultat presupus apriori de catre un utilizator.

Fisa tehnica elaborata in 10/05/2014 rev. n° 3



