TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Praparat aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen zur sofortigen Lésung (Instant Dissolving Process)
fur die Vinifikation von Rotweinen.

Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgemaéfSen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Bereitung von Erzeugnissen, die
unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Entspricht der Verordnung (EU) 2019/934.

SPEZIFIKATION UND ONOLOGISCHE ANWENDUNG

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE vereint die Wirkungen verschiedener Tannine, die fiir eine maximale Effizienz ohne
gleichzeitige Erhdhung von Bitterkeit und Adstringenz ausgewdhlt und aufbereitet wurden:

+ Ausfallung natiirlicher Mostproteine fiir einen besseren Schutz der traubeneigenen Tannine (Opferwirkung).

+ Hemmung von natiirlichen Oxidationsenzymen (Laccase, Tyrosinase) im Fall einer geringen Lesegutqualitét (zusatzlich zu
SO,).
2

+ Weinbereitung von Trauben, die eine mangelnde Phenolreife oder ein ungiinstiges Verhaltnis von Tanninen zu Anthocyanen
aufweisen.

+ Schutz der Trauben, deren Qualitat durch Botrytis cinerea beeintrachtigt ist.
+ Verbesserung der Schonung.

+ Antioxidationswirkung zum Schutz der Farbe.

PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

Erscheinungsform ... Granulat  Farbe ..o mehr oder weniger stark gelbbrdunlich

Wasserloslichkeit vollstandig

CHEMISCHE ANALYSEWERTE

Gesamtphenole (%) ..o > 65 AISEN (PPM) oo <3
FEUCHTIGKEIT (%) weovrverreieeeieeieeeee e <10 EiSEN (PPM) v <50
ASCNE (%) cvvorveeeeeieeeeie s <5 BLET (PPM) v <2
Unlosliche Inhaltsstoffe (%) ..., <5 Quecksilber (PPM) .o <0.5

Cadmium (PPM) v <0.5
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ANWENDUNG

ONOLOGISCHE BEDINGUNGEN DOSIERUNG
+ Hohe Reaktionsfreudigkeit mit Proteinen. « Klarhilfsmittel: 10 — 30 g/hL.

* Hoher  Anthocyangehalt ~ und/oder ~ Tanninmangel: . Schutz die Farbe: 20 - 40 g/hL.

Verhaltnis von Tanninen zu Anthocyanen <4. + Hemung der Laccase-Aktivitat: 30 — 80 g/hL.

« Mangelnde Tanninreife, die keine allzu starke
Phenolextraktion zulasst.

+ Beschddigtes Lesegut: Laccaseaktivitat > 2 U/mL.

EINSATZ

Das IDP-Verfahren (Instant Dissolving Process) gewahrleistet eine vollstandige Loslichkeit im Wein und macht eine
vorherige Lésung der Tannine in Wasser Uberflissig. Eine homogene Verteilung bei der Zugabe in die Maische oder den
Wein ist allerdings empfehlenswert.

+ Bei guter Lesegutqualitdt: die gesamte Dosis wdhrend der ersten Remontage zu Beginn der alkoholischen Garung
hinzuftigen.

+ Bei einer Kaltmazeration vor der Garung: die gesamte Dosis wahrend der ersten Remontage zu Beginn der alkoholischen
Garung hinzufligen.

+ Bei beschadigtem Lesegut: die gesamte Menge so friih wie mdoglich zugeben, idealerweise in die Traubenannahmewanne.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG VERPACKUNG

« In der originalversiegelten Verpackung bei nicht zu hohen  Beutel zu 1 Kg — Karton zu 10 Kg.
Temperaturen in einem trockenen und geruchsneutralen  peytel zu 5 Kg - Karton zu 10 Kg.
Raum vom Boden entfernt aufbewahren.

+ Mindesthaltbarkeit: 5 Jahre.
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