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FICHA TECNICA

s INSTITUT (ENOLOGIQUE

La informacién contenida en este folleto corresponde a la que disponemos en el estado actu
fomar sus nronias nrecaticiones v realizar sis nronins ensavos. Se dehe minucinsamente re

DE CHAMPAGNE

@ OPTIMIZACION DE LA FERMENTACION

Activador de fermentacion a base de cortezas celulares ricas en glutathion, con alto poder
antioxidante para preservar los aromas de |0s vinos blancos.

"% APLICACIONES ENOLOGICAS

Gracias a sus propiedades antioxidantes, GLUTAROM previene el envejecimiento aromatico, la
pérdida de los aromas frutados de los vinos jovenes

Fuente natural de polisacaridos que mejoren el volumen de los vinos blancos.

Activador natural de fermentacion: fuente de proteinas, péptidos, vitaminas y factores de crecimiento.

"% MODO DE EMPLEO

Afiadir en el mosto al principio de la fermentacion alcohdlica.
Se puede prever un “Batonnage”.

"% DOSIS DE EMPLEO

e Vino blanco : 10 a 30 g/hL
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"‘::'..; PRESENTACION Y CONSERVACIO

e Bolsade 1kg

La fecha optima de utilizacion de GLUTAROM en su embalaje de origen esta indicada en la etiqueta
del producto.

GLUTAROM pierde su eficacidad una vez el embalaje abierto. Almacenar en un lugar seco, sin
olores, a temperatura inferior a 25°C.

Distribuido en exclusiva por Enotecnia en Espafia
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