TANINO

Vinitan Advance®

Vinitan Advance® es ideal para afinar la estructura y la
longitud en boca de los vinos. Participa a la estabilizacion
del color y los protege contra la oxidacion.

@ CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

¢ Formulacion: tanins puros de uva, pobre en &cidos fenoles.

¢ Interés enolégico: Vinitan Advance® es un tanino puro de uva producido seglin nuestros criterios estrictos de pureza y calidad.
Es un tanino ideal para los vinos tintos de guarda.

En razén de su origen, Vinitan Advance® permite la estabilizacion duradera del color y protege contra la pérdida precoz de color
en los vinos (estabilizacion tanino-antocianina). Cuando se utiliza al principio de la crianza protege al vino contra la oxidacidn.

Si se utiliza durante la crianza o poco antes del embotellado, Vinitan Advance® refuerza la estructura y el equilibrio de los vinos,
asi como su evolucién durante el afiejamiento en botella.

@ MODO DE EMPLEO

¢ Instantaneamente soluble, Vinitan Advance®esté listo para usarse. Disolver en 10 veces su peso en vino e incorporar al tanque
durante un remontado o o trasiego para obtener una perfecta homogeneizacién. Se emplea en los vinos tintos de guarda,
durante la crianza o poco antes del embotellado.

¢ Dosis de empleo: Durante la vinificacion o el descube: 5 a 30 g/hL. Durante la crianza: 2 a 10 g/hL.
La dosis de empleo de los taninos depende de cada vino y de los imperativos enolégicos requeridos. Consulte a su endlogo para
asegurarse de que se respeta el Codex Enolégico (OIV).

Lamothe-Abiet le propone muestras en monodosis para realizar ensayos en botellas y determinar facilmente la dosis de tratamiento.

RESULTADOS DEL ENSAYO

1. IMPACTO DE VINITAN ADVANCE EN LA PERCEPCION DE LA ASTRINGENCIA DE LOS VINOS TINTOS
Crianza e vino tinto, Pomerol  adicion de dosis crecientes de Vinitan® Advance
Medida del SPI (Indice de Proteina Salival)*, 1 mes después de la adicion
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Resultados: disminucién de la astringencia resentida durante la cata y aumento de volumen y de estructura en la boca.

*SPI (Indice de Proteina Salival): mide la reactividad de las proteinas salivares ante los polifenoles del vino. La medicién del SPI es representativa de la astringencia
que se siente en los vinos. Un valor mas bajo ilustra una astringencia menos pronunciada de un vino.



ESPECIFICACIONES

FISICAS TS
.................................................................... Plomo: < 5 mglkg
Aspecto & color: granulado marrén Mercurio: < 1 mg/kg
3 Arsénico: < 3 mg/kg
QUIMICAS Hierro: < 50 mg/kg

Materias insolubles (agua): < 2 %
Fenoles totales: > 65 %

Humedad: < 10 %

Cenizas: < 4 %

@ CONDITIONNEMENT & CONSERVATION

¢ Bolsa de 500 g (caja de 5 kg).
6 Conservar en su envase original herméticamente cerrado, en un lugar seco, fresco y sin olores.
Respectar la DLUO (fecha preferente de consumo) marcada en el envase. Utilizar rapidamente después de su apertura.

GD/18-10-2021. Para uso enoldgico. Informaciones proporcionadas a titulo indicativo en el momento actual de nuestros conocimientos, sin compromiso ni garantias.
Las condiciones de utilizacion del producto respetan la legislacion vigente y las normas en vigor. Conforme al Reglamento UE n°2019/934 (y sus modificaciones).
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