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Inspiring innovation.

TANINOS

ENARTISTAN MFT

Tanino enoldgico para la microoxigenacion

COMPOSICION
Taninos condensados extraidos de maderas de especies exdticas, taninos eldgicos de roble, taninos
condensados extraidos de semillas de uva.

CARACTERISTICAS GENERALES

EnartisTan MFT es una mezcla de taninos eldgicos y condensados especifica para su aplicacién durante

las fases de oxigenacion de los vinos rosados y tintos.

Los componentes de EnartfisTan MFT han sido seleccionados por su marcada afinidad y sinergia con el

oxigeno que permite:

= protegerel colory las sustancias aromdticas de la oxidacion;

= regular el potencial redox;

@ = favorecerlaestabilizacion de sustancias colorantes;

= acentuar la expresion de notas afrutadas;
= aumentar las sensaciones de suavidad y dulzor gustativo.
EnartisTan MFT por tanto, estd especialmente recomendado durante la microoxigenacién cuando los
objetivos sonla reduccién del cardcter vegetal y la percepcidén de amargor y astringencia. Sin embargo,
puede ser utilizado con las mismas finalidades a lo largo de toda la fase post-fermentativa, hasta un mes
antes del embotellado, cada vez que el vino entre en contacto con el oxigeno (trasiegos, filtraciones,
refrigeracion, etc.).
APLICACIONES
Fase post-fermentativa de vinos tintos y rosados hasta aproximadamente un mes antes del embotellado
para:

‘ = aumentar la estabilidad del color;
= aumentar la nota afrutada;

= reducirla astringencia y aumentar el dulzor gustativo.

DOSIS

/@ En trasiego: 5- 10 g/hL
g En microoxigenacion: 5-20 g/hL
MODO DE EMPLEO
Disolver EnartisTan MFT en una proporcién 1:10 en agua o vino, mezclando constantemente. Agregar a
la masa a tratar mediante un remontado a través de una bomba dosificadora o tubo Venturi.
Se recomienda efectuar previamente pruebas de laboratorio para evaluar el efecto organoléptico del
tanino y para la puesta a punto de la dosis en funcidn de la tipologia del vino y de los objetivos definidos.
También se recomienda la adicién de EnartisTan MFT durante las primeras fases de la crianza hasta un
mdximo de 1-2 semanas antes del embotellado. En el caso de adiciones cerca del embotellado, se
aconseja evaluar el efecto sobre filirabilidad, estabilidad proteica y coloidal del vino.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION
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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:
=3 Reglamento (UE) 2019/934

F

Lasindicacionesproporcionadas en esta ficharepresentan elestado actual de nuestros conocimientos y experiencias, sinembargo, no eximen alusuario
del cumplimiento de las normas de seguridady proteccion o deluso inadecuado del producto.
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