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TANINOS TECNICOS

COMPOSICION
Tanino elagico de castano.

CARACTERISTICAS GENERALES
Apariencia: polvo beige con ligero olor a madera.

ENARTIS TAN CLAR es un tanino hidrolizable, de la familia de los elagitaninos con altisima
afinidad a las proteinas del vino y clarificantes proteicos.

La alta afinidad por las proteinas es debida a su organizacion estérica especifica y su carga.
Alta capacidad clarificante.

Sus propiedades quimicas favorece la accién natural de los taninos endégenos, fortaleciendo
el cuerpo del vino, la mejora del proceso de afinado y el equilibrio de en boca. También ayuda
a fijar y estabilizar las moléculas responsables del color en la vinificacion de vinos tintos, y
mejora la accion bacteriostatica y antioxidante de didxido de azufre.

Se utiliza comtinmente para clarificar vinos blancos y tintos, especialmente combinado con
gelatina con bajo grado de hidrolisis (Atoclar o H30).

La forma granulada ayuda a la dispersion en agua y vino y reduce la formacién de polvos
irritantes para el operario de la bodega.

APLICACIONES
e Como agente clarificante de mostos y vinos, en combinacion con gelatina
e En mosto y vinos para estabilizacion de color

DOSIS

Clarificacion mosto: 3 + 10 g/hL
Vino blanco 4 + 8 g/hL

Vino tinto 5 + 10 g/hL

INSTRUCCIONES DE USO

Disolver una parte de ENARTIS TAN CLAR en 10 partes de agua o vino, agitando
continuamente. Afadir la solucion resultante al vino o mosto durante un remontado, utilizando
un tubo Venturi o una bomba dosificadora.

Cuando se utiliza como agente de clarificacion, es aconsejable afadir ENARTIS TAN CLAR
antes de la gelatina (desde horas a uno o dos dias antes), airear la masa moderadamente.
Se recomienda llevar a cabo pruebas de laboratorio preliminares para evaluar la contribucion
sensorial del tanino y decidir la dosis correcta. También se recomienda afadir ENARTIS TAN
CLAR durante las primeras etapas del proceso de maduracion del vino, hasta un maximo de 1
a 2 semanas antes de su embotellado. En el caso de la adicion antes del embotellado, se
recomienda evaluar el efecto sobre la filtrabilidad del vino, asi como en proteinas y la
estabilidad coloidal .

ENVASE Y CONDICIONES DE CONSERVACION
Envases de 1 kg
Envases de 12,5 kg

Envase cerrado: consérvese el producto en lugar fresco y seco.
Envase abierto: ciérrese con cuidado y consérvese como arriba indicado.

Producto de uso enoldgico, con arreglo a lo marcado por Reg. (CE) N. 606/2009.

The indication supplied are based on our current knowledge and esperience, but do not dispense the user from adopting the
necessary safety precautions or from responsability to use the product properly.



