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TANINO ENOLOGICO DE CARVALHO

COMPOSICAO
Tanino extraido da madeira de carvalho americano.

CARACTERISTICAS GERAIS
Aspeto: p6 bege.

ENARTIS TAN NAPA ¢é um tanino extraido da madeira de carvalho americano, especifico
para o afinamento de vinhos brancos e tintos.

ENARTIS TAN NAPA reequilibra o potencial redox dos vinhos, aumentando a protegdo
antioxidante no caso de vinhos com tendéncia a oxidarem. Em adicdo, previne e trata o
carater reduzido, no caso de vinhos com tendéncia a reducdo.

Adicionado aos vinhos tintos estagiados em barricas de trés ou mais utilizagdes, reintegra o
tanino libertado da madeira e melhora a acdo estabilizante da matéria corante.

Do ponto de vista organolético, ENARTIS TAN NAPA confere notas de caramelo, café,
cacau e madeira tostada, acompanhadas de notaveis sensacBes gustativas de suavidade.
N3o requer um longo tempo de contato, melhorando rapidamente o equilibrio gustativo e a
complexidade aromatica do vinho.

APLICACOES

Afinamento de vinhos brancos e tintos: para reequilibrar o potencial redox, melhorar a
gualidade organolética e, nos vinhos tintos, melhorar a estabilidade da matéria corante. Em
alguns casos, ajuda a atenuar as sensacoes de adstringéncia e de amargor.

DOSES
Vinhos brancos: 3 - 10 g/hL
Vinhos tintos: 5 - 15 g/hL

INSTRUCOES DE UTILIZACAO

Dissolver o ENARTIS TAN NAPA em 10 partes de agua quente ou vinho, agitando
continuamente. Adicionar a solugdao resultante ao vinho, durante a remontagem, e se
possivel, com o auxilio de um tubo de Venturi ou uma bomba doseadora.

Aconselha-se a realizagdo de ensaios prévios em laboratério para avaliar a contribuigdo
sensorial do tanino e estabelecer as doses 6timas para cada tratamento.

E igualmente recomendado a adicdo de ENARTIS TAN NAPA durante as etapas iniciais da
maturacdo do vinho, até 1-2 semanas, no maximo, antes do engarrafamento. No caso de a
adicao ser feita perto do engarrafamento, recomendamos a avaliagdo do seu efeito na
filtrabilidade do vinho, bem como na estabilidade proteica e coloidal.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO
Embalagem: 1 Kg

Embalagem fechada: Manter o produto num local fresco, seco e bem ventilado.
Embalagem aberta: Selar cuidadosamente a embalagem e manter como acima indicado.

Produto aprovado para ser utilizado em enologia de acordo com:
Regulamento CE 606/2009

As indicagBes fornecidas sdo baseadas no nosso conhecimento e experiéncia atuais, mas ndo dispensam o utilizador de
adotar as precaucgdes de seguranga necessarias ou da responsabilidade pelo seu uso adequado.



