PARA USO ENOLOGICO

LOS TANINOS EN ENOLOGIA:

HERRAMIENTAS ESENCIALES A LO LARGO DE TODO
EL PROCESO DE ELABORACIGN DEL VINO

FOLLETO PRACTICO

Los taninos son moléculas antioxidantes naturales pertenecientes a la familia de los

polifenoles, presentes en la mayoria de los vegetales. Estos compuestos fendlicos se han

utilizado durante siglos en numerosos campos segin su origen hotanico (curtido de pieles,

farmacologia, industria agroalimentaria, etc.).

Los taninos utilizados en enologia pueden clasificarse en dos grandes familias: los taninos
condensados y los taninos hidrolizables (taninos elégicos y galicos).

&

PROPIEDADES DE LOS TANINOS EN ENOLOGIA

Cada tanino tiene una accion especifica en el proceso de elaboracion del vino, segin su
origen y su composicion quimica. Las principales propiedades buscadas son:

v La clarificacion del mosto y del vino v La proteccion contra la oxidacion
v La inhibicidn de la actividad lacasa v Laeliminacidn de los sabores de reduccion
v La estabilizacion del color v La mejora de la estructura

0 LOS TANINOS CONDENSADOS

Composicion:

También llamados taninos proantocianidicos o taninos catequicos, los taninos condensados son polimeros cuyas unidades basicas son catequinas, epicatequinas,
epigalocatequinas y epicatequina galato. Se encuentran principalmente en la uva (piel y semillas) y en algunas maderas exoéticas como el quebracho.

Impacto enoldgico:

Los taninos procedentes de la uva son extremadamente efectivos para estabilizar la materia colorante de los vinos, pero a veces estan presentes en
proporciones insuficientes en relacion con las antocianinas en el mosto o el vino. En ese caso, es necesario compensar esta baja cantidad de taninos
naturales mediante la adicidn de taninos condensados exdgenos en el mosto o el vino.



Los taninos condensados se utilizan principalmente en enologia para estabilizar la materia colorante y actuar sobre la estructura global
de los vinos a lo largo del tiempo.

La estabilidad del color se asegura por dos fenémenos: la polimerizacion de los taninos, es decir, la asociacion de los taninos entre si, y la
condensacion de los taninos con las antocianinas de la uva. Esta reaccion es importante para el envejecimiento de los vinos ya que una
antocianina en forma libre es sensible a la temperatura, a la luz y a la oxidacién. Esta sensibilidad puede provocar su degradacién y, por
consiguiente, una disminucidn del color en los vinos.

Los taninos producen una sensacién mas o menos de sequedad en boca segin su calidad. De hecho, aumentan
la percepcion de astringencia y la sensacion de aspereza al precipitar las proteinas salivares.

Pierden su astringencia cuando se combinan con las antocianinas. Es un fenémeno natural en los vinos que explica
la disminucidn de la astringencia observada durante el envejecimiento de los vinos o con la adicion de taninos
exdgenos. Los taninos se integran en el vino al aglomerarse y polimerizarse, formando moléculas de gran tamafio que,
en ocasiones, se precipitan y forman un sedimento en la botella.
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LOS TANINOS HIDROLIZABLES

Composicion:

Esta denominacion hace referencia a su capacidad para ser hidrolizados y liberar 4cido elagico o 4cido galico. Dentro de la familia de los taninos
hidrolizables se encuentran los taninos elagicos, que tienen como origen vegetal la madera de roble o castafio, y los taninos galicos, que pueden
provenir de diferentes especies de madera, frutas o incluso de una hipertrofia de los tejidos vegetales, como la nuez de agalla.

Impacto enoldgico:

La carga negativa de los taninos hidrolizables les permite asociarse muy facilmente con las proteinas, lo que les confiere un importante poder
clarificante (precipitacion proteica) y evita el exceso de clarificacion. También contribuyen plenamente al afinamiento de las caracteristicas
organolépticas del vino.

Los taninos hidrolizables, como los taninos de roble, también poseen un alto potencial de oxidorreduccion y resultan muy Gtiles durante la fase de
crianza para prevenir el envejecimiento prematuro o la aparicién de notas reductoras: limitan las oxidaciones fuertes (aparicion de notas de etanal, olor
a corcho en los vinos) asi como las reducciones intensas (aparicion de notas a col, caucho, etc.).

Una molécula antioxidante puede retrasar o inhibir el dafio a una molécula objetivo, incluso a una concentracion
100 veces menor que la de la molécula objetivo.

El efecto antioxidante de los taninos se caracteriza por tres acciones:

e Union a las especies reactivas de oxigeno
e Quelacion de iones metalicos que inician los procesos de oxidacion
e Inhibicién de enzimas involucradas en la produccién de especies reactivas de oxigeno
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LAS SOLUCIONES LAMOTHE-ABIET

Taninos de vinificacion: herramientas precisas para conservar y aprovechar la calidad de la uva

En el encubado, las proteinas inestables reaccionan con los taninos endégenos de las uvas, causando una pérdida irreversible del potencial tanico
cualitativo.

Paralelamente, en afiadas calidas y hiimedas, el hongo Botrytis Cinerea puede desarrollarse en los racimos y tiene la capacidad de producir
una polifenol oxidasa: la lacasa. Esta actividad lacasa provoca una fuerte oxidacion de los compuestos fendlicos y aromaticos del mosto.



(B AMINIIY  El uso de taninos de vinificacion ayudara a cumplir con los siguientes objetivos:

o Preservar los taninos naturales y el potencial fendlico de la uva

o Actuar rapidamente sobre la fraccion proteica de las enzimas presentes en el mosto (en particular la lacasa, producida por Botrytis Cinerea)

o Limitar la oxidacion de los mostos y la aparicién de compuestos sulfurados (poder tampdn)

o Estabilizar el color

Gallotaninos (nuez de agallas)
-3al5ghl

e Fuerte inhibidor de la actividad de la
lacasa

................................. L.A SOLUTIONES

Taninos proantocianidinicos
-10a80¢g/hL &

Segiin el estado sanitario de la vendimia

e Fuerte inhibidor de la actividad de
la lacasa

Taninos proantocianidinicos ligados a
polisacaridos de origen vegetal

-10a60g/mL &

e Estabiliza el color reequilibrando
la proporcion tanino/antocianos

® Papel antioxidante y anti-oxidasa,

T . (cosechas poco maduras o color
limita las adiciones de SO,

e Papel antioxidante y anti-oxidasa, dificil de extraer)

, - . limita las adiciones de SO,
® Mejora el clarificado de los vinos

y evita el sobreclarificado (muy
reactivo con las proteinas).

e Formacion de complejos estables
taninos-antocianos que favorecen
un color mas duradero en el tiempo

e Precipita las proteinas inestables y
conserva los taninos enddgenos de

calidad

e (Optimiza las maceraciones de las pieles o Aporta redondez y estructura sin

e Previene los riesgos de pérdida de astringencia

materia colorante (accién sobre las
proteinas)

La dupla ganadora para vinos tintos: Pro Tanin R® y Softan® Vinificacion
Acttian de forma sinérgica para aumentar la intensidad del color, la suavidad y la expresion frutal.

Pro Tanin R® se utiliza temprano para proteger los taninos naturales del mosto, asi como por sus acciones antioxidantes y anti-oxidasas.
En una segunda etapa, Softan® Vinificacion se emplea al inicio de la vinificacion o durante la fermentacion alcohdlica en la fase de extraccion del color,
para lograr un color mas intenso y duradero, ademas de taninos mas suaves.

Intensidad colorante modificada después de la fermentacion

DO 420 DO 520 DO 620
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Testigo Pro Tanin R Pro Tanin R
en la fermentacion en la fermentacion (10 g/hL)
(10 g/hL) + Softan Vinification a densidad -30


https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/softan-vinification/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/pro-tanin-r/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tanin-gallique-a-lalcool/

Taninos de crianza: construir, estabilizar y perfeccionar el vino

La fase de crianza del vino tendra como objetivos principales purificar las impurezas, estabilizar el color, complejizar los aromas, suavizar los taninos den el caso
de vinos tintos y, finalmente, realizar los ensamblajes. La amarguray la astringencia del vino se suavizaran o atenuaran con el tiempo seg(in el tipo de vino tratado.

(LI AH IR El uso de taninos durante la crianza ayudara a alcanzar los siguientes objetivos:

e Favorecer la clarificacién de los vinos y estabilizar el color de los vinos tintos

® Limitar la oxidacion responsable del envejecimiento prematuro y la aparicion de compuestos sulfurosos (poder tamponador)

e Aportar estructura y equilibrio a los vinos

Taninos proantocianidicos de pepita de
uva-2a10g/hL [}

e Estabilizan el color de forma duradera

e Contribuyen a la estructura y firmeza
del vino durante la crianza y en botella

o Disminuyen la percepcion de
astringencia y equilibran el vino

Ellagitaninos puros de roble tostado
-05a3ghlL -3aSg/hL

o Estructuran los vinos y aumentan
la longitud e intensidad

e Mejoran la materia y la sensacion
de dulzura en los vinos

Taninos proantocianidicos ligados a
polisacaridos de origen vegetal
-10a40g/hL o

e Prepara el vino para la crianza

e Participa en la estabilizacion de
la materia colorante al inicio de la
crianza

e Estructura el vino sin astringencia,
aporta volumen y realza la fruta

............................... L.A SOLUTIONES.

Sinergia de taninos de uva y taninos de
roble - 3a 5 g/hL -5a30g/hL o

e Estabiliza el color de forma duradera

o Protege contra los fendmenos de
oxidacion y reduccion del vino

o Mejora la estructura, la complejidad
y la persistencia en boca sin
aportar amargor

Ellagitaninos de roble tostado y taninos
de piel de uva

-0.5a3g/hl -1aldg/L 6

Taninos proantocianidicos y de roble
tostado ligados a polisacaridos de
origen vegetal

-la3g/hL -5a10g/hL &

e Prepara el vino para la crianza

e Participa en la estabilizacion de la
materia colorante al inicio de la crianza

® Aporta volumen, redondez y finura

Ellagitaninos puros de roble
-3adg/hL -5a20g/hL &

© Mejora el potencial de oxidorreduccion
del vino (protege contra la oxidacién o
reduccién del vino)

® Aporta estructura sin astringencia,
volumen y armonia global al vino

Puros ellagitaninos de roble
-05a3ghlL -lal5g/hL &

e Armoniza el vino al final de la crianza
e Respeta el equilibrio y la fruta del vino

* Participa en la gestion del potencial
redox

Ellagitanninos de roble tostado ligados
a polisacaridos de origen vegetal
-1adg/hL -5a10g/hL &

o Aporta volumen, redondez y finura

e Armoniza el equilibrio del vino en el
toque final

Los taninos en vinos blancos y rosados durante la crianza:

Aportados en pequefias cantidades durante la crianza o el embotellado, los taninos protegen los vinos blancos y rosados de la
oxidacion, ademas de preservar o incluso realzar el aroma sin aportar amargor. Los elagitaninos son especialmente (tiles para evitar
o tratar los fendmenos de "pinking" en los vinos blancos en contacto con el oxigeno.
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https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tansense-volume/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/softan-finition/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tansense-origin/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tanexcellence/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/softan-sweetness/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tansense-expression/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/vinitan-advance/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/softan-power/
https://lamothe-abiet.com/tanins-vin/tansense-forte/

la HERRAMIENTA DE AYUDA A LA DECISION PARA TANINOS DE CRIANZA: ENCUENTRE SU SOLUCION

Posicionamiento y efectos de los taninos

en funcion del tiempo antes del embotellado
v

Tan&Sense® Volume

Puros elagitaninos de roble francés
Estructura - Volumen - Frescura - Antioxidante

Tan'Excellence®

Taninos proantocianidicos de uva
y taninos elagicos de roble de alta calidad

Elegancia - Estabilizacién del color - Equilibrio tanico

Softan® Power

Asociacion de taninos proantocianidicos y polisacaridos
Estructura suave - Estabilizacién del color - Antioxidante

De 60 dias hasta 30 dias antes del embhotellado

Tan&Sense® Forte
Ellagitanninos puros de roble francés tostado
Intensidad - Persistencia - Tostado

Vinitan® Advance
Taninos 100 % uva, proceso de seleccion (nico
Estructura pura - Estabilizacion del color - Armonia

Softan® Sweetness
Asociacion de taninos de roble fresco calentado y
polisacaridos

Estructura suave - Dulzura - Sabor delicioso

De 15 dias hasta 2 dias antes del embotellado

Tan&Sense® Expression
Seleccion de taninos puros de piel de uva y de
roble de alta calidad

Suavidad - Potencia

Tan&Sense® Origin

Seleccion de taninos puros de roble de alta calidad
Suavidad - Gula

Softan® Finition
Asociacion de taninos de roble y polisacaridos
Estructura suave - Dulzura - Tostado

Tan&Sense® Volume
Tan'Excellence®

Softan® Power

ﬁ FML 60d 30d

Tan&Sense® Forte
Vinitan® Advance

Softan® Sweetness

ACABADO 2N

i Tan&Sense® l
: Origin & Expression '

Softan® Finition

15d 2d
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