
Borászati tanninválaszték a gyakorlatban 

A borászati tanninok olyan növényi kivonatok, amelyek képesek a borokban azokat a hatásokat 

kifejteni, amelyekkel a növényekben rendelkeztek. Rendkívül széles a választék. A 

gallotanninok közül, a borkészítés során leggyakrabban használtak a különböző fajokból - 

Aleppo tölgy (Quercus infectoria) a Szömörcefélék (Rhus semialata), Tara fa, Tövises 

pillangófa (Caesalpina spinosa), Indiai cserzőgubacs (Terminalia chebula), Ecetfából 

(Thyphina spp.) - kivont gubacstanninok. Ellágtanninok találhatóak a gesztenye (Castanea 

sativa) vagy tölgyfákban (Quercusrobur vagy Q. petrae). A kondenzált tanninok szőlőmagból 

és szőlőhéjból, vagy a Perzsa selyemakác kérgéből nyerhetőek ki, de gyakran a quebracho fából 

(Quebrachia spp.) származnak. 

A borászati hatásokat és az Enartis s.r.l forgalmazásában álló tanninkészítményeket mutatja az 

1. táblázat. 

1. táblázat: Az Enartis s.r.l tanninkészítmény választéka borászati hatás szerint (Forrás: 

Enartis Newsletter Tannins) 

 

 

Eredet szerint csoportosítás (szőlő- és tölgyfa tanninok) 

Az Enartis szőlő alapú tanninjai (2. táblázat) fehér szőlőhéjból és / vagy magból származnak. 

Ezek a kondenzált tanninok kitöltik a korty közepén az űrt, megnövelik a testességet, a 

lecsengést és az aromagazdagságot. 

Szőlőtanninok 

2. táblázat: Az Enartis s.r.l szőlőtanninjai (Forrás: Enartis Newsletter Tannins) 



 

Tölgyfa tanninok 

Az Enartis tölgyfa tanninok (3. táblázat) a tölgyfahordókhoz is használt fából készülnek. A 

szárítás és pörkölés után a tanninokat kivonják, koncentrálják és porlasztják, megőrizve ezzel a 

tölgyfa egyedi aromatikáját. 

3. táblázat: Az Enartis tölgyfa tanninjai (Forrás: Enartis Newsletter Tannins) 

 

Unico tanninok 

Az Unico tanninok (4. táblázat) egy egyedülálló, kizárólag az Enartis kínálatában elérhető 

sorozat elemei. Az egyedülálló gyártási folyamat olyan tanninok előállítását teszi lehetővé, 

amelyek az átlagos borászati tanninokhoz képest sokkal jobb tulajdonságokkal rendelkeznek: 

intenzívebb, különleges aromák, megnövelt tannin és poliszacharid- tartalom, amelyek lágyabb 

és édesebb ízeket eredményeznek. 

4. táblázat: Unico sorozat ((Forrás: Enartis Newsletter Tannins) 



Az Erbslöh GmbH forgalmazásában álló tanninválasztékot mutatja az 1. ábra és a 5. táblázat. 

 

1. ábra: Erbslöh tanninválaszték (Forrás: saját felvétel) 

5. táblázat: Borászati alkalmazhatóság szerinti Erbslöh tanninok (Forrás: saját szerkesztés 

www.erbsloeh.com alapján) 

 Eredet Alkalmazási cél és adagolás Használati javaslat 

Tannivin® Multi Gallo- és quebracho tannin 

- színstabilizálás 

- borharmonizálás 

- nincs összehúzó érzés a korty végén 

- Fehérbor: 2-5 g/hl 

- Vörösbor: 5-20 g/hl 

- antioxidánsként 

- klasszikus vörösborokhoz 

- testesség növelése 

Tannivin® EH Francia tölgy 

- struktúra javító 

- komplexitás javítása 

- Fehérbor: 1-10 g/hl 

- Vörösbor: 2-20 g/hl 

- fehérjestabilizálás során 
biztosítja a tannin 

kicsapódási egyensúlyt 

Tannivin® 

Finesse 

Komplex tannin: 

ellágtannin és 

proantocianidin 

- érlelési potenciál növelése 

- hordós érlelés kihangsúlyozása 

- Fehérbor: 1-7 g/hl 

- Vörösbor: 3-15 g/hl 

- oxidációs jegyek 

kialakulásának megelőzése 
 

Tannivin® 

Superb 

Speciális eljárással kinyert 
tölgyfa tannin 

- testességet, kerekséget biztosít a bornak. Javul 

a borok struktúrája, tartalmasabbá válnak a 

borok, különösen a korty közepe és az utóíz 
válik érzékelhetőbbé. Élvezhetőbbé és 

értékesebbé formálja a borokat. 

- Fehérbor: 1-5 g/hl 

- Vörösbor: 3-10 g/hl 

- kerekebbé teszi a borokat, 

hangsúlyosabbá válik az 

utóíz 
 

Tannivin® 

Grape 

Teljesen érett szőlőből 

kivont tannin 

- javítja a testességet és a struktúrát, a korty 
közepén történő kiüresedést megszünteti, élettel 

tölti meg a borokat, fokozza a gyümölcsös 

aromák intenzitását  

- Fehérbor: 1-5 g/hl 

- Vörösbor: 3-10 g/hl 

- felfrissíti a borokat és 

gyümölcsösebbé válnak 

- fajtajelleg hangsúlyozása 

esetén javasolt fehér- és 
vörösborhoz egyaránt 

Tannivin® 

Galléol 

Tisztított gallotannin, 
amely stabilizáláshoz lett 

kifejlesztve 

- Tannivin® Galléol fejleszti a borok 
struktúráját, csökkenti az oxidációs hajlamot 

mustokban, újborokban és a már kész 

borokban.  Megőrzi a borok frissességét és 
biztosítja a hosszabb eltarthatóságot.  

- Fehérborok: 1-3 g/hl 

- fehérborok frissességének 

megőrzése 

- fajtajelleg kiemelése  

- ásványosság biztosítása 

Tannivin® Structure 

Quebracho és 

proantocianidin tanninok 

keveréke  

- kiemelkedő antioxidáns védelmet biztosít, 

növeli a testességet 

- vékony, oxidatív jegyekkel rendelkező borhoz 
javasolt az alkalmazása 

- cefre vagy must állapotban kell használni 

- Vörösbor: 5-20 g/hl 

- nagyon erős antioxidáns 

hatás 

- öregedést késleltető hatású 

- hosszú,telt ízérzetet biztosít 

- színstabilizáló hatású 

Tannivin® Elevage 
Tölgyfa, quebracho és 

szőlőhéj tanninok keveréke  

- testesebb, telt ízeket biztosít, egy kicsit 

édeskésebb és behízelkedőbb illatot nyújt  

- hosszan tartó érlelésű borokhoz javasolt 

- Fehérborok: 1-5 g/hl 

- Vörösborok: 3-20 g/hl 

- harmonizálja a borokat, 
növeli az értéküket fehér- és 

vörösborok esetében is 

 

http://www.erbsloeh.com/


A Tannivin® -család alkalmazásának hatását és előnyeit a 6. táblázat foglalja össze. 

6. táblázat: A Tannivin® tanninok alkalmazásának gyakorlati vonatkozásai 

 

 

Felhasznált irodalom 
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