Ficha técnica

AGROVIN

Vinitanon ..ccoe

Clarificacidn y efecto antioxidante en mostos y Empleado en vinificacién y por su excelente capacidad
vinos antioxidante hace que sea de gran utilidad para la proteccion

de la uva especialmente en vendimias de deficiente calidad
sanitaria. En vino terminado Vinitanon atenta aromas de
oxidacion y/6 acetaldehido.

APLICACION

En mosto 6 uvas
*En vinificacidn para reducir la cantidad de metabisulfito.
eSobre uvas con deficiente estado sanitario.
*En maceraciones cortas de vinificaciones de tintos,
especialmente en caso de falta de polifenoles.

En vinos:

eClarificante, favoreciendo el precipitado de proteinas en
disolucion.

eEfecto antiséptico.

Potencial Redox ( mV') eEfecto antioxidante que ayuda a proteger el color y
160 bouquet del vino.
@ TSSO eElimina exceso de aromas a oxidacién en vinos.
1201 @ VINITANON 3 .
eElevado poder de formacién de complejos con Fe(lll) y
cu(ll).
80 ePara evitar el riesgo de sobreencolado, junto con ciertos
clarificantes proteicos como gelatinas.
40
CUALIDADES ORGANOLEPTICAS

0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10meses -———-—-——-—-—=—-—-—=——-———————————————-

~ . . . L Vinitanon aporta al vino las siguientes caracteristicas:
Evolucion del potencial Redox de un vino testigo y un vino tinto con

30 g/hl de Vinitanon. eReduce las notas aromdticas oxidadas de ciertos vinos
con una concentracién de acetaldehido por encima del
umbral de percepcion.

eAcentua la sensacion de cuerpo y estructura en boca.

COMPOSICION

Tanino hidrolizable. Origen botanico: Castanea sativa
(Castafio).

Vinificacion 10-40 g/hl

ATENCION: El tanino necesario para la coagulacién del
clarificante proteico mas empleado, la gelatina, es de 0,75 —
0,80 g de tanino por cada g de gelatina adicionado en la
clarificacion. Realmente en la practica dicha relacién se
convierte en 1:1, asi se disminuye el peligro de
sobreencolado por el clarificante proteico.
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MODO DE EMPLEO

1.- Preparar una solucién al 10% disolviendo el tanino en vino
0 mosto, removiendo enérgicamente.

2.- Se deja enfriar y se afiade al mosto asegurando la
homogenizacion.

Nota: Se recomienda la aplicacién del tanino aprovechando
alguno de los remontados durante la elaboracién. Se
recomienda su adicion en sucesivas veces.

Precauciones de trabajo.

Evitar el contacto del tanino con superficies de hierro u
oxidadas. En caso de contacto, los taninos formaran un
precipitado negro insoluble. Para su preparacion se deben
emplear recipientes de acero, plastico, vidrio o cerdmica.

El tanino se debe agregar agitdndolo, después de 2 — 3 dias
desde la adicion del tanino y antes del embotellado, se
aconseja filtrar el vino debido a la precipitacion de las
proteinas en disolucion.

ASPECTO FiSICO

Polvo color ocre. Sabor astringente.

PRESENTACION

Envase de 1y 25 kg.

PROPIEDADES FISICOQUIMICAS EP 398 (REV.7)
Fenolestotales % s65
Humedad [%] <10
Cenizas [%] <4
Fraccion insoluble [%] <2
As [mg/kg] <3
Fe [mg/kg] <50
Pb [mg/ke] <5
Hg [mg/kg] <1

CONSERVACION

Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco,
ausente de olores.

Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Consumo preferente: antes de 5 afios a partir del envasado.

Taninos

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el
Reglamento (UE) 2019/934.
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La informacién detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual.La empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.

VINITANON / Rev. 13 / Fecha: 21/01/2020

2/2
AGROVIN.S.A Avda. de los vinos, S/N - P.I Alces - 13.600 Alcézar de San Juan ( Ciudad Real ) Tel: +34 926 55 02 00 - Fax: +34 926 54 62 54 www.agrovin.com



