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FICHA TÉCNICA 

 

TANINOS 

ENARTIS TAN AROM 
Tanino para vinos blancos y rosados 

 

 

 

COMPOSICIÓN 

Tanino elágico, levadura inactivada, tanino gálico. 

 

CARACTERÍSTICAS GENERALES 

Preparado a base de taninos y levadura inactivada formulada para el tratamiento de mostos blancos y 

rosados. 

La fracción tánica, constituida por taninos hidrolizables de alto peso molecular, es particularmente 

reactiva con las proteínas de la uva y contribuye a la estabilización proteica del futuro vino.  

Los aminoácidos presentes en la levadura tienen acción antioxidante, protegiendo los aromas y el color 

y, ayudando a conservar los vinos frescos y jóvenes por más tiempo. 

Enartis Tan Arom está pensado para la vinificación de variedades tiólicas, favoreciendo la expresión 

aromática varietal, y para atenuar las notas herbáceas en el caso de uvas poco maduras.  

 

 

APLICACIONES 

▪ Protección antioxidante de mostos y vinos 

▪ Clarificación y estabilización de mostos blancos y rosados 

▪ Reducción de las proteínas inestables 

▪ Incremento de los aromas tropicales y especiados de natura tiólica 

▪ Producción de vinos afrutados 

 
 

 

DOSIS 

2-20 g/hL 

 

Se recomienda fraccionar la dosis: 5-10 g/hL después de la salida de la prensa como protección 

antioxidante y para eliminar las proteínas inestables durante el desfangado; 5-10 g/hL en la inoculación 

de levaduras para mejorar la protección de aromas varietales y de fermentación. 

 

 

MODO DE EMPLEO 

Disolver EnartisTan Arom en una proporción 1:10 en agua, mosto o vino mezclando constantemente 

para evitar la formación de grumos. Agregar a la masa a tratar durante un remontado, con bomba 

dosificadora o tubo Venturi. 
 

 

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACIÓN 

1 Kg. 

 

Envase cerrado: conservar el producto en lugar seco, fresco y ventilado. 

Envase abierto: cerrar con cuidado y conservar como está indicado arriba. 
 

 

CONFORMIDAD 

Las materias primas con las que se ha elaborado este producto cumplen con:: 

Codex Enológico Internacional 

 

Producto de uso enológico, con arreglo a lo marcado por: 

Reglamento (UE) 2019/934  
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