TANIN VR SUPRA®PELEGANCE

Preparat de tanin elagic si proantocianidic cu dizolvare instantanee, (procedeu de dizolvare instantanee, IDP)
pentru vinificarea vinului rosu.
Calificat pentru productia de produse destinate consumului uman direct in domeniul utilizdrii reglementate in oenologie.
In conformitate cu actualul Regulament UE nr. 2019/934.

SPECIFICATII SI APLICATI OENOLOGICE

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE combina efectele diferitelor taninuri selectate si preparate pentru o eficienta
tehnologica optima, fara a adauga amareala si astringenta:

+ Actiune antioxidanta pentru a proteja culoarea.

+ Imbuntatirea structurald a vinului prin suplimentarea palatului mijlociu.

+ Precipitarea proteinelor naturale ale vinurilor pentru o mai buna conservare a taninurilor endogene (efect de "sacrificiu”).

+ Inhibarea enzimelor naturale de oxidare (lactaza, polifenoloxidaza) in timpul recoltarii recoltelor afectate de
Botrytis (mai eficient decat SO;).

+ Vinificarea strugurilor care prezinta un deficit de maturitate fenolica sau un raport tanin/antocianina nefavorabil pentru
stabilizarea culorii.

+ imbunétateste filtrabilitatea.
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PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ

+ Continut ridicat de antociani si/sau continut scdzut de  + imbunatatirea structurald: 10 - 20 g/hL (100 - 200 ppm).
taninuri. Raport antociani - taninuri de <4. + Stabilizarea culorii: 20 - 40 g/hL (200 - 400 ppm).

+ Maturitatea scazuta a taninurilor strugurilor care + Fructe afectate de Botrytis: 30 - 50 g/hL (300 - 500 ppm).

impiedica o extractie mare de fenoli.

+ Recolta afectatd de Botrytis: activitatea lactazei > 2U/mL.

IMPLEMENTARE

Procesul IDP permite o solubilitate perfecta in vin si, astfel, nu impune dizolvarea prealabila a taninurilor in apa.
Cu toate acestea, se recomanda o introducere omogena in masa mustului sau a vinului.

+ La fructele sanatoase: se adauga doza totala in timpul primului remontaj, la inceputul fermentatiei alcoolice.

+ In cazul macerarilor reci de prefermentare (inmuiere la rece): se adauga doza totald in timpul primei pompari la
inceputul fermentatiei alcoolice.

+ La o recoltd afectatd de Botrytis: adaugati doza totala mai devreme, de preferinta in rezervor.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE AMBALARE

+ A se depozita deasupra nivelului solului, intr-un loc uscat, Punga 1 kg - cutie de 10 kg.
care sd nu raspandeasca mirosuri. Sa se asigure ca stocul  Pung de 5 kg - cutie de 10 kg
este pastrat la o temperaturd moderata, in ambalajul
original, nedeschis.

+ Data optima de utilizare: 4 ani.
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