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zﬂa{'tis SCHEDA TECNICA

Inspiring innovation.

TANNINI

ENARTISTAN ANTIBOTRYTIS

Miscela di tannini idrolizzabili ad azione antiossidante e antiossidasica

COMPOSIZIONE
Miscela di tannini gallici, tannino ellagico di castagno.

CARATTERISTICHE GENERALI

EnartisTan Antibotrytis € una miscela composta dai tannini piU efficaci nel limitare i processi di

ossidazione a danno di mosti e vini:

* jtannini gallici ed ellagici aiutano la deproteinizzazione di mosti e vini e in particolare, la rimozione di
tirosinasi e laccasi, enzimi ossidasici responsabili dell’ ossidazione dei mosti prodoftti rispettivamente
dall'uva e dalla Bofrytis cinerea.

= | tannini ellagici chelano rame e ferro, metalli coinvoltisia nell’ossidazione chimica del vino sia, il
rame, nell’ossidazione dei mosti in quanto cofattore dell’ attivita di tirosinasi e laccasi.

Nel fratftamento di mosti e vini ottenuti da uve sane e soprattutto in quelli ottenuti da uve affette da
Botrite, EnartisTan Antibotrytis previene la perdita di qualitd causata dall’ossidazione di materia
colorante e aromi e svolge un'azione antiossidante sinergica a quella esercitata dalla SO2.

APPLICAZIONI

= Tratftamento antiossidante e antiossidasico di mosti e vini ottenuti da uve affette da Boftrytis cinerea
e marciume

Vendemmia meccanica

Tempi lunghi di frasporto da vigneto a cantina.
Macerazione pre-fermentativa

Protezione antiossidante di mosti e vini

e Miglioramento della stabilitd proteica

DOSI

Mosto: 3-20 g/hL

Vino: 2-10 g/hL

MODALITA D'USO

Sciogliere EnarfisTan Antibotrytis in rapporto 1:10 in acqua, mosto o vino sotto costante agitazione.
Aggiungere all'uva non appena c'e fuoriuscita di mosto. Aggiungere al vino o al mosto in rimontaggio
framite pompa dosatrice o tubo Venturi.

Per aggiunte in vino, si consiglia di effettuare delle prove preventive dilaboratorio per valutare I'impatto
organolettico del tannino e per la messa a punto del dosaggio. Siraccomanda inoltre, di effettuare
I'aggiunta di EnartisTan Anfiboftrytis nelle prime fasi dell’affinamento fino ad un massimo di 1 + 2
settimane prima dell'imbottigliamento. In caso di aggiunte in prossimitd dell'imbottigliamento, si
raccomanda di valutarne I'effetto su filtrabilita e stabilitd proteica e colloidale del vino realizzando
prove preventive dilaboratorio.

CONFEZIONI E CONDIZIONIDI CONSERVAZIONE

1kg-10kg

Confezione chiusa: conservare inluogo fresco, asciutto e ventilato.

Confezione aperta: richiudere accuratamente e conservare come indicato sopra,

CONFORMITA
Prodotto per uso enologico, secondo quanto previsto da:
Reg. (UE) 2019/934

Le indicazioni qui riportate corrispondono allo stato attuale delle nostre conoscenze ed esperienze, comunque nonsollevano I'utilizzatore dalrispetto delle
norme di sicurezza e protezione o dall’utilizzo improprio del prodotto.
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