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Asociacion de taninos para la estabilizacién de color
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Fe ion de taninos para ilizacion de color

Utilizacion: Para uso alimentario industrial

Dosis de empleo: 5 -30 gr. [HI.

Modo de empleo: Preparar una disolucion al 10% homogenizando bien e incorporar
durante un remontado.

Conservacion: Envase cerrado en un lugar fresco y seco

Envase: 10 Kg.
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PRODUCTOS
ENOLOGICOS

DOSIS y EMPLEO:

Las dosis pueden variar dependiendo del
estado sanitario y del mosto-vino a tratar,
siendo recomendado realizar pruebas en
laboratorio previamente.

Dosis: 5- 30 gr. /HL
Se recomienda que la dosis estipulada
sea utilizada al inicio de la fermentacién

durante el primer remontado después de
su disolucién en vino.

PROPIEDADES DE OXITANIN:

INTERES DE LOS TANINOS EN VINIFICACION:

Los taninos pueden ser considerados como los
antioxidantes naturales de la uva en grado de proteger los
compuestos colorantes y aromaticos de la accion de las
enzimas oxidasicas, como la lacasa, y de los radicales
libres que se forman a continuacién de la oxidacién de las
moléculas polifenodlicas.

La fase que va desde el estrujado hasta la fermentacion
alcohodlica es un momento delicado en el que hay:una
presencia importante de oxigeno disuelto y, a causa de la
escasa presencia de etanol, los taninos presentes en los
hollejos y en las pepitas de la uva no pueden ser todavia
extraidos.

Este patrimonio es inmovilizado-por-el grano y no puede
desarrollar la funciéon de proteccion de los antocianos y de
captacién del oxigeno.

Los antocianos, por otro“lado, justo en esta .fase; se
extraen velozmente de loshollejos, y con la-misma
velocidad se producen su oxidacion.

El endlogo puede solventar el obstaculo efectuando una
adicion de los taninos exégenos que puedan preservar esta
materia colorante en enlaces estables, protegiéndolo de las
oxidaciones durante el proceso de transformacién de los
azucares en alcohol, hasta el momento en que los taninos
de la uva son extraidos.

ENVASE: 10 Kg.

OXITANIN ha sido formulado especialmente para mejorar la estabilizacion de color-de los vinos tintos.

OXITANIN es un tanino compuesto por una base de taninos proantocianidinicos, mas activo frente a
los antocianos, y de taninos hidrolizables de castafio, reuniendo lo mejor de los taninos y obteniendo
por lo tanto un alto poder de estabilizacion del color.

OXITANIN obtiene el mejor resultado realizando su dosificacién lo mas anticipadamente posible,
logrando de esta manera la formacion de cadenas mas largas de polimerizacién.

Debido a la variabilidad del producto natural a tratar y a la diversidad de los tratamientos asociados, las indicaciones mencionadas en nuestras
fichas técnicas no pueden tener juridicamente caracter obligatorio.- Edicién 01/02/10 -
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