TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Formulacién de taninos proantocianicos y eldgicos de disolucién instantanea (proceso IDP) destinados a la vinificacién

de los vinos tintos.

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

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE combina los efectos de diferentes taninos, seleccionados y preparados para una eficacia

tecnoldgica éptima sin aportar amargor ni astringencia:

* Precipitacion de las proteinas naturales de los vinos asegurando la proteccién del IPT natural del vino (efecto sacrificio).

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

complemento al SO,).

+ Vinificacion de uvas que presentan un déficit de madurez fenélica o una relacién tanino/antociano desfavorable.

« Proteccidn y vinificacion de uvas alteradas por Botrytis cinerea.
+ Mejora del encolado.

+ Accion antioxidante favorable a la proteccién del color.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Aspecto granulado  Color ... marrén oscuro
Solubilidad al agua .........cccoeevevvvinvinrinrcs completa

ANALISIS QUIMICOS

Fenoles totales (%) ...ooorvvrrveoerreeneieneeseeeesenenes > 65 HI€MO (PPM) oo <50
HUMEAAA (%) ..o <10 PLOMO (PPM) oo <2
CENIZAS (6) cvvvvrrveereeierreieeeeieee e <5 MErcurio (PPM) woeveceveereeeeeeeeseiseseiese s <0.5
Sustancias iNSOLUDBLES (%6) ...uvvrvveerrierrieerieeis <5 Cadmio (PPM) oocrvvereieeneiceesieessisese s <0.5
ATSENICO (PPM) orvvvvoiieeeisene s <3
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS DOSIS DE EMPLEO
+ Fuerte reactividad con proteinas. + Coadyuvante de clarificacion: 10 - 30 g/hL.

+ Contenido elevado de antocianos y/o déficit de taninos: < Proteccion del color: 20 - 40 g/hL.

relacion tanino/antociano <4. + Inhibicién de la actividad Lacasa: 30 - 80 g/hL.
+ Submadurez de los taninos que no permite una extraccion
fendlica importante.

» Vendimia alterada: actividad lacasa > 2 U/mL.

MODO DE EMPLEO

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

+ Sobre vendimias sanas: afiadir la totalidad de la dosis durante el primer remontado, al inicio de la fermentacion alcohdlica.

+ En al caso de maceraciones prefermentativas en frio: afiadir la totalidad de la dosis durante el primer remontado, al inicio
de la fermentacién alcohélica.

+ Sobre vendimias alteradas: afiadir la totalidad de la dosis lo antes posible, idealmente en la misma tolva de recepcién.

RECOMENDACION DE CONSERVACION ENVASES

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, Bolsade 1kg-Cajade 10 kg.
sin abrir a temperatura moderada en locales secos N0 Bolsa de 5 kg - Caja de 10 kg.
susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizacion optima: 5 afios.
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