TANIN BDX® GR

Preparacion de taninos proantocianidicos y eldgicos de disolucion instantanea (proceso IDP) destinada a la vinificacion de
los vinos tintos.

Apto para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo segun empleo reglamentado enoldgico.
Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

TANIN BDX®GR combina los efectos de diferentes taninos, seleccionados y preparados para una eficacia tecnoldgica para

una amplia gama de variedades de uva tinta:

+ Inhibicién de las enzimas naturales de oxidacion (lacasa, tirosinasa) durante las cosechas de vendimias alteradas (como

complemento al SO,).

« Precipitacion de las proteinas naturales del jugo, para una mejor preservacion de los taninos enddégenos y con ello la

conservacion del IPT (efecto protector).

+ Mejora la estructura de los vinos al actuar sobre el vacio creado en el paso de boca.

* Facilita la clarificacion.

CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO oo granulado  Color ... marrén oscuro
Solubilidad en agua ..., completa

ANALISIS QUIMICOS

Fenoles totales (%) ..o > 65 HIero (PPM) oo <88
HUMEAAd (%) oo <10 PLOMO (PPM) oo <2
CENIZAS (%6) weovvveereerereirsiieeiees s <5 MErcurio (PPM) e <05
Sustancias iNSolubLes (%) ... <5 Cadmio (PPM) oo <05
ATSENICO (PPIM) irverrreirreeeiseeeise s eessseeseseseon <3

PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS
« Fuerte reactividad con proteinas.

+ Contenido elevado de antocianos y/o déficit de taninos
relacion tanino/antociano < 4.

« Insuficiente madurez de los taninos que no permite una
extraccion fendlica importante.

+ Vendimia de uva afectada con Botrytis: activitidad de
lacasa > 2 U/mL.

DOSIS DE EMPLEO

+ Coadyuvante de clarificacion: 10 - 30 g/hL.

+ Proteccion del color: 20 - 40 g/hL.

+ Inhibicion de la actividad Lacasa: 30 - 80 g/hL.
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MODO DE EMPLEO

El proceso IDP permite una perfecta solubilidad en el vino y no impone por tanto la disolucién previa de los taninos en agua.
Es siempre aconsejable, de todas formas, la introduccién homogénea en la masa de la vendimia o del vino.

+ Enfruta sana: agregar la dosis total durante el primer remontado al comienzo de la fermentacién alcohélica.

« Para maceracion pre-fermentativa en frio: agregar la dosis total durante el primer remontado al inicio de la fermentacién
alcohdlica.

+ Sobre cosecha de uva afectada con Botrytis: agregar la dosis total tempranamene, ojala en la molienda-recepcion.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASE

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, Bolsa5 kg - Box pallet de 350 kg.
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion optima: 5 afios.
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