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Inspiring innovation.

TANINOS

ENARTISTAN ANTIBOTRYTIS

Mezcla de taninos hidrolizables con accidén antioxidante y antioxiddsica

COMPOSICION
Mezcla de taninos gdlicos, taninos eldgicos de castano.

CARACTERISTICAS GENERALES
EnartisTan Antibotrytis es una mezcla compuesta por los taninos mds efectivos para limitar los procesos
de oxidacion que danan los mostosy vinos:
»= Los taninos gdlicos y eldgicos ayudan a la desproteinizacion de mostosy vinos y, en particular,
a la eliminaciéon de tirosinasa y lacasa, enzimas oxidasas responsables de la oxidacién de los
mostos producidos respectivamente de las uvas y Botrytis cinerea.
= Los taninos eldgicos quelan tanto el cobre como el hierro, metales involucrados en la oxidacion
quimica del vino, y el cobre, en la oxidacidon de mostos ya que actia como cofactor de la
actividad tirosina y lacasa.

En el fratamiento de mostosy vinos obtenidos de uvas sanas y especialmente de uvas afectadas por
Boftrytis, EnartisTan Antobotytis previene la pérdida de calidad causada por la oxidacién de la materia
colorante y aromas y realiza una accidén antioxidante sinérgica con SOz.

APLICACIONES

= Tratamiento antioxidante y antioxiddsico de mostos y vinos obtenidos de uvas afectadas por Botrytis
cinereay podredumbre

* Largos fiempos de transporte desde el vinedo hasta la bodega

*  Maceraciéon pre-fermentativa

=  Proteccién antfioxidante de mostosy vinos

* Mejorade la estabilizacién proteica

DOSIS
Mosto: 3 - 20g/hL
Vino: 2 -10g/hL

MODO DE EMPLEO

Disolver EnartisTan Antibotrytis en una proporcién 1:10 en agua, mosto o vino, mezclando
constantemente. Anadirla solucidn a las uvas tan pronto se inicie a observar mosto. Ahadir al vino o
mosto medianfte un remontado, con bomba dosificadora o tubo Venturi.

En el caso de utilizarlo en vino, se recomienda realizar previamente pruebas de laboratorio para evaluar
el efecto organoléptico del tanino y ajustar la dosis. También se recomienda adicionar EnartisTan
Antibotrytis durante las primeras fases de envejecimiento hasta un mdximo de 1-2 semanas antes del
embotellado. En cuanto a su adicidon poco antes del embotellado, se recomienda evaluar el efecto
sobre filtrabilidad, estabilidad proteica y coloidal del vino mediante la realizacién de pruebas previas
de laboratorio.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

1 Kg - 10Kg.

Envase cerrado: conservar el producto en lugar seco, fresco y ventilado.
Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como estd indicado arriba.

CONFORMIDAD
Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por:
Reglamento (UE) 2019/934

Lasindicacionesproporcionadas en estaficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccidn o deluso inadecuado delproducto.
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