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CARACTERISTICAS

Objetivo fruta: Intensifica el potencial de fruta de los vinos.
Aplicado a los vinos en la crianza o en el pre-embotellado
realza los descriptores de fruta roja y negra (picota, fresa,
ciruela, arandano) al tiempo que lo estructura y redondea.
En descube matiza y define las caracteristicas varietales.

Tanicol
RED VINTAGE

Acentua los registros frutales.

Gran efecto sobre la estabilidad de color debido a su gran
reactividad y capacidad de combinacién con antocianos.

APLICACION Y DOSIS

En vinificacion:
*El tanino de uva que contiene lo hace especialmente
reactivo con los antocianos.

eCombinacion inicial con los antocianos liberados en la
primera fase de la maceracion (fase acuosa). Evita caida de
color y se consigue una mejor evolucién en el tiempo.

En el descube:
eIncrementa el contenido de tanino
procedente de uva favoreciendo una
proporcién de antocianos y taninos.

condensado
equilibrada

eProporciona al vino estructura de forma integrada vy
equilibrada.

eIncremento del perfil aromatico del vino.

Afinado de vinos:
eIntensifica el potencial de fruta de los vinos. Incrementa
las notas de fruta y acentua las caracteristicas varietales.

eDisminuye o elimina aromas a reduccion.
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Efecto deseado | Cuando aplicarlo Dosis (g/hl)
Vinos blancos y
Mejora aromatica rosados
e incremento del 10-20 g/hl
potencial fenolico Vinos tintos
En vinificacion 10-40 g/hl
Descube
Estabilizacion Vinos tintos
de color 20-40 g/hl
2-10 g/hl Vinos
Irgjcremento ] blancos
€ aroma Afinado 5-20 g/hl Vinos
tintos
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CUALIDADES ORGANOLEPTICAS

eAplicado en En vinificacion garantiza la estabilidad de
color y una mejor evolucién en el tiempo.

eComplejidad aromatica: potencia los caracteres de fruta
roja y negra (picota, fresa, ciruela, ardndano), acentuando
la tipicidad varietal de los vinos tintos. En vinos blancos
aparecen tonos caracteristicos de fruta blanca vy
melocotén.

eAporte de estructura con una sensacion suave y dulce.
eExcelente integracion en el concierto del vino.

ePule las notas amargas y verdes procedentes de una
deficiente madurez fendlica.

eAcentla las sensaciones de cuerpo y volumen en boca
potenciando la frescura y respetando los caracteres
varietales.

eIncremento de la intensidad colorante y del potencial de
evolucion.

COMPOSICION

Tanino condensado de pepita de uva (Vitis vinifera) y madera
de arboles de fruta roja.

MODO DE EMPLEO

1.- Facil disolucién: Preparar una solucion al 10% disolviendo
el tanino en vino o mosto.

2.- Agregar al vino asegurando la homogenizacion.

PRECAUCIONES: En afinado se recomienda adicionar el
producto, 1 6 2 semanas antes del embotellado, sobre vino
estabilizado y filtrar el vino antes del envasado. Realizar
pruebas de laboratorio para ajustar dosis y evaluar su
filtrabilidad.

ASPECTO FiSICO

Granulado fino color marron.

PRESENTACION

Envase de 1 kg.

Taninos

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS EP 812 (REV.0)
Fenolestotales % v65
Humedad [%] <10
Cenizas [%] <4
Fraccién insoluble [%] <2
As [mg/kgl <3
Fe [mg/kgl <50
Pb [mg/ke] <5
Hg [mg/kg] <1

CONSERVACION

Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco,
ausente de olores.

Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Consumo preferente: antes de 5 afios a partir del envasado.

RGSEAA: 31.00391/CR
Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y
el Reglamento (UE) 2022/68.

Ficha técnica

La informacién detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. la empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.
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