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Gran OAK TAN is a valuable aid in the treatment of wines intended for ageing, especially red wines, as it provides odorous compounds derived from lignin degradation, such as vanillin, phenylketones, aldehydes and phenolic alcohols. It synthesises from phenolic alcohols the terpenes, the precursors of the noble aromatic substances, the same ones that are given off by the wood of the barriques. It therefore lends refined scents to the wine, with the guarantee of extreme reproducibility and-standardisations. Gran OAK TAN also promotes slow evolution and oxidation of the tannins naturally contained in red wine, contributing to better chromatic stability over time.
Gran Tanni Gal
GRAN TANNI GAL consists of esters of Gallic or Digallic acid with Quinic acid and Glucose. The average molecular weight is between 1600 and 1850. The action of GRAN TANNI GAL is manifold: it stabilises the colour of wines via the formation of stable complexes with colour pigments. As a matter of fact, gallotannins act with positive results on the anthocyanins of red wine as well as on the flavonols of white ones. The formation of these complexes promotes the protection of the colour matter from oxidation and subsequent precipitation.
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[bookmark: _GoBack]Gran OAK TAN (Гран ОАК ТАН) є цінним помічником в обробці вин (особливо червоних), призначеним для їх зістарювання, оскільки він стимулює вироблення пахучих сполук, отриманих з розпаду лігніну, таких як ванілін, фенілкетони, альдегіди та фенольні спирти. Він синтезує з фенольних спиртів терпени, які є попередниками благородних ароматичних речовин, тих самих, що виділяються деревиною барриків (бочок). Тому він надає вину вишукані аромати, гарантуючи екстремальну відтворюваність і стандартизацію. Gran OAK TAN також сприяє повільній еволюції та окисненню танінів, які природно містяться у червоному вині, що сприяє кращій хроматичній стабільності з плином часу.
Gran Tanni Gal
GRAN TANNI GAL (ГРАН ТАННІ ГАЛ) складається з ефірів гальової або дигальової кислоти з ківіновою кислотою та глюкозою. Середня молекулярна маса становить від 1600 до 1850. Дія GRAN TANNI GAL різноманітна: він стабілізує колір вина шляхом утворення стабільних комплексів з кольоровими пігментами. По суті, галотаніни діють з позитивними результатами на антоціаніни червоного вина, а також на флавоноли білого вина. Формування цих комплексів сприяє захисту кольорової речовини від окислення та наступного осадження.




