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TANNINOK

ENARTISTAN TOFFEE

Bordszati télgyfa tannin

Osszetétele
Médium+ porkolésa francia tolgybdl kivont ellag tannin.

ALTALANOS JELLEMZOK

Az EnartisTan Toffee elédllitdsdhoz haszndlt francia télgyet legaldbb két évig szabadban érlelik, ugyanazt
az eljdrast kdvetve, amelyet horddk készitéséhez haszndinak. Az érlelési folyamat azon pontjat kdvetden,
amikor a fa elveszti a z6ld, vegetdlis karaktert add jegyeit, kbzepesen+ megpdrkdlik azt. A pdrkdlésnek
koész&nhetéen megjelennek az intenziv k&vé, karamell és piritott aromdk. Az egymdst kévetd forrd vizzel
térténd extrahdlds lehetévé teszi a ldgyabb tanninok kivondst, elkerllive a keser( és fanyar anyagok
kiold6ddsat.A fentiek szerint elkészitett extraktumot koncentrdljdk és poritva szdritjdk, megtartva a tannin
eredefi érzékszervitulajdonsdagait.
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Alkalmazasok
Fehér és vordsbor érlelése:
= KiegyensUlyozza aredox potencidilt és megakaddlyozza a reduktiv jegyek kialakulasat
= Novelia kén-dioxid antioxiddns védelmét
= A horddban érlelt borok esetében javitja a szerkezetet és az érlelési potencidilt, és fokozza a
télgyfa aromajegyeket (kavé, karamell)
Vérdsbor:
= Javitja a szinanyagok védelmét és a stabilitdst (egyes esetekben)
= Enyhiti a fanyar és keserl iziegyeket
*  Megakaddlyozza és javitja a reduktiv karakter megjelenését
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Adagolas
= Fehérbor:1-5g /hL(0,08-0,4 Ib/1000 gal)
= Vorosbor:1-15g/hL (0,08-1,2 Ib/1000 gal)
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HASZNALATI UTASITAS

Oldja fel az EnartisTan Toffee-t 1:10 ardnyban vizben vagy borban folyamatosan kevergetve. Adja a
borhoz adagold szivattyl vagy Venturi csé segitségével. Laboratériumi vizsgdlatok elvégzése javasolt a
tanninok érzékszervi hatdsdnak értékelésére és a megfeleld dézis meghatdrozdsdhoz. A legjobb, ha az
EnartisTan Toffee-t az érlelés elsé szakaszdban adja hozzd a palackozdst megelézd 1-2 hétig. A
palackozdshoz kdzeledve, fontos, hogy az eldzetes laboratdriumi vizsgdlatok elvégzésével értékelie a
szUrésre, a fehérje- és kolloid stabilitdsra gyakorolt hatdst.

CSOMAGOLASI ES TAROLASI FELTETELEK
0.5 kg
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Lezdrt csomagolds: hlvés, szdraz, jol szellézb helyen tdroljuk.
Nyitott csomag: gondosan zdrjuk vissza és tdroljuk a fentieknek megfeleléen.
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A nyersanyagbdl készUlt termék megfelel a kévetkezd elbirdsoknak:
Nemzetkdzi Bordszati Kédex
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Bordszatra jovdahagyott termék
Reg. (EU) 2019/934

A TIB dltal borkészitésre jovdhagyott termék:

Az ittmegadottinformdcidk megfelelinek tuddsunk és tapasztalatunk jelenlegi dllapotdnak, azonban nem mentesitik a felhaszndldt a biztonsdgi és védelmi
eléirdsok betartdsatélvagy a termék helytelen haszndlatatdl.
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Térvényes hatdrérték: A tannin maradék mennyisége fehérborban nem haladhatjia meg a 0,8 g/L-t, a

vorésborban (gallsavban) pedig a 3,0 g/L-t. Csak olyan tannin haszndlhatd, amely nem ad szint. A teljes
tannin nem névelhetd 150 mg/L-t meghaladdan (csersaviban).

Az ittmegadottinformdcidk megfelelinek tuddsunk és tapasztalatunk jelenlegi dllapotdnak, azonban nem mentesitik a felhaszndldt a biztonsdgi és védelmi
eléirdsok betartdsatélvagy a termék helytelen haszndlatatdl.
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