QUERTANIN® SWEET

Taninos elagicos de calidad « duela » extraidos del corazén del roble francés, de disolucion instantanea (proceso IDP).
Taninos de crianza de vinos blancos, rosados y tintos.

Apto para la elaboracidn de productos destinados al consumo humano directo segtin empleo reglamentado enoldgico. Conforme

al Reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

QUERTANIN® SWEET es una preparacion de taninos elagicos, utilizados en la vinificacion o durante la crianza de los vinos,
con propiedades antioxidantes y antioxidasicas (inhibicion de la Lacasa) y fuerte reactividad con las proteinas (facilita la

clarificacion).

+ Regular los fenémenos de éxido-reduccion durante la crianza en barrica o durante la micro-oxigenacion.

+ Permite reproducir en un parque de barricas usado, el medio anti-oxidante rico en taninos elagicos propio de las barricas

nuevas.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

+ Los contenidos de taninos extraibles en las barricas
usadas son mas bajos que en barrica nueva o duelas. El
poder protector es menor y el vino est4 expuesto a una
oxidacion precoz. Afladir QUERTANIN® SWEET permite
recrear el mismo poder tampon ejercido por los taninos
de las barricas nuevas y proteger mejor los vinos de los
fenémenos de oxidacion.
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+ QUERTANIN® SWEET permite una disminucion
significativa de los mercaptanos ligeros garantizando una
mejor preservacion de la frescura aromatica.
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPELO oo granulado  COolOr . marron oscuro

Solubilidad ..o completa

ANALISIS QUIMICOS

Fenoles totales (%) .o > 65 HIerro (PPM) .o <50
HUMEAAA (%) oo <10 PLOMO (PPM) oo <2
CENIZAS (%) werrrrverreeeeeeeeeeeieee s <5 MErcurio (PPM) .o <0,5
Sustancias iNSOLUDLES (%6) ...verrerrieeriiei s <5 Cadmio (PPM) oo <0,5
ATSENICO (PPIM) ervveveriereeeieeeiieeeisseeis s <3

PROTOCOLO DE UTILIZACION

DOSIS DE EMPLEO

Se especifica en el cédice enoldgico que los taninos «no deben modificar las caracteristicas organolépticas reconocidas
de los vinos ». Las dosis dependeran de la matriz del vino, tras pruebas preliminares.

+ Adyuvante de clarificacién: 10 - 30 g/hL.
+ Inhibicién de la actividad Lacasa: 30 — 80 g/hL.
+ Prevencion de la oxidacién de vinos blancos y rosados: 2 - 5 g/hL.

+ Crianza de vinos tintos: 5 - 20 g/hL.

MODO DE EMPLEO:

El proceso IDP permite espolvorear QUERTANIN® SWEET directamente en el vino, en un depdsito intermedio, durante un
remontado de homogeneizacion (1-10%).

Es recomendable afiadir QUERTANIN® SWEET al menos dos semanas antes del embotellado.

Para vinos blancos estabilizados tartaricamente con CMC, la adicién de taninos al final de la crianza puede afectar la

estabilidad coloidal; se recomienda volver a hacer una prueba de estabilidad de la proteina sistematicamente después de
la adicion.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASE

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, Bolsa con autocierre de 500 g — Caja de 10 kg.
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion optima: 5 afios.
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BM - AP - 18.09.23 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo

estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



