TANIN VR GRAPE®

Taninos proantocianidicos extraidos de uva de disolucion instantanea (proceso IDP).

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

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

Gracias a la gran calidad de su extraccion TANIN VR GRAPE® contiene sélo una cantidad despreciable de acidos fenoles
(substratos de Brettanomyces). Especificamente formulado para:

+ Compensar el desequilibrio en taninos naturales de las uvas (déficit de madurez fenodlica o ratio Tanino-Antociano
desfavorable).

« Estabilizar el color gracias a la formacion de combinacién Tanino-Antociano.
« Inhibicion de la actividad Lacasa.

« Facilitar la clarificacion.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

« TANIN VR GRAPE® es una preparacion pura, con un contenido muy débil en acido fenoles.

Acido cumérico (ug/g) Acido ferulico (pg/g)
Libre Esterificado Libre Esterificado
Tanino de uva 175 550 25 150
Tanino de hollejo 538 4120 11 185
Tanino de uva 88 225 13 88
Tanino de hollejo 124 1643 22 197
TANIN VR GRAPE® 63 275 25 100

Diferencia en el contenido en acido fenoles entre TANIN VR GRAPE® y diferentes taninos analizados en el mercado.

D

LAFFORT

TANINO




350000

300000

250000

200000

150000

Absorbancia en mAU

100000

50000

0
0 500

1000 1500 2000 2500 3000 3500 4000 4500
Tiempoens

CARACTERISTICAS FiSICAS

+ Elgrado de polimerizacion medio de TANIN VR GRAPE®
le confiere las mismas propiedades organolépticas y
fisico-quimicas que los taninos de la piel.

ASPECLO ..o granulados  COLOT ... marrén
Solubilidad en agua .......c.ccoevvevrvvrvirecrerrerees completa

ANALISIS QUIMICOS

Fenoles totales (%) ..o > 65 HIer0 (PPM) weoveerreeieieieeeseeeieseese s <50
HUMEAAd (%) oo <10 PLOMO (PPM) oot <2
CENIZAS (%6) weorvveervvrreersiieriees e <5 MErcurio (PPM) e <0,5
Sustancias iNSolubles (%) ... <5 Cadmio (PPM) oo e <0,5
AISENICO (PPM) ovvrviieiiieieseieeiseses s <3 SO, (PPM) o >10

PROTOCOLO DE UTILIZACION

DOSIS DE EMPLEO

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

« Estabilizacién del color: 20 - 40 g/hL.

« Inhibicion de la actividad Lacasa: 30 - 80 g/hL.

MODO DE EMPLEO

El proceso IDP permite espolvorear TANIN VR GRAPE® directamente sobre el mosto o el vino en el momento de un

remontaje de homogeneizacion.

En el caso de la estabilizacion del color, afiadir TANIN VR GRAPE® en el momento de un remontado al principio de la

fermentacion.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASE

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, sin abrir

a temperatura moderada en locales secos no susceptibles

de comunicar olores.

« Fecha de utilizacion 6ptima: 5 afios.

Bolsa 500 g - Cajade 5 kg.
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