4T ENOROMsd EXTRATAN BUCCIA

Sotue masini, utilaje, unelte pentru sectorul enologic

'9}%3 producatori de vinuri si viticultori TANIN DIN COAJA (PlELl'!'A) DE
STRUGURE CHARDONNAY

COMPOZITIE

ExtraTan Buccia este un tanin pentru utilizare enologicad extras din coaja (pielita) strugurilor
0ENO T.R.L. Chardonnay, Tn urma unui proces de presare usoara.

CARACTERISTICI

Extratan Buccia este un tanin cu masa moleculara ridicatd DPM > 20 — 30 unitati catehice per unitate
R, lant proantociadinic) care interactioneaza cu proteinele si materia coloranta limitdnd oxidarile si
crescand structura si durata senzatiei palatine (senzatia lasata pe valul palatin al gurii dupa degustare).

APLICATII — UTILIZARI

ExtraTan Buccia este un produs de origine procinanidinica si catechinica potrivit pentru utilizarea la
vinuri rosii, albe si roze, utilizarea sa fiind destinata pentru a evita oxidarile (evitand si posibilele alterari
ale culorii) si contribuind la producerea vinurilor complexe, armonioase si corpolente. Confera vinului
eleganta si finete, rotunjind asprimile date de taninurile verzi putin polimerizate. ExtraTan Buccia este un
co-adjuvant de clarificare ce interactioneaza bine cu proteinele in virtutea masei moleculare ridicate ce
maximizeaza fortele Van der Walls.

In faza premergatoare imbutelierii, are capacitatea de a rezolva “Inchiderile” bruste mai ales Tn cazul
vinurilor care obtin o invechire rapida in butoaie de lemn cu echilibru precar si prezinta senzatii de
uscaciune in faza finala a acestui proces.

Adaugarea produsului in faza asamblarii si tratamentului vinurilor albe favorizeaza stabilitatea proteica,
garantand o reducere a utilizarii bentonitei si astfel o pastrare a integritatii si structurii vinului.

DOZAJ

Vinuri in general : 5 — 20 g/hl.
Se recomanda efectuarea de teste de laborator pentru fiecare tip de vin in parte, in vederea determinarii
dozelor optime de utilizat

MODALITATE DE UTILIZARE

Tnaintea ad&ugarii se realizeaza pregatirea solutiei prin dilutia cantitatii dorite in 10 parti de apa calda,
agitand puternic pentru amestecarea completa a produsului, suspensia astfel obtinuta trebuind a fi
adaugata in vinul de tratat si omogenizata perfect in toatd masa sa.

Pentru adaugarile de inaintea imbutelierii, trebuie adoptata o anumita precautie, fiind necesar a face un
test pentru a verifica ca taninul nu va altera caracteristicile colorante si organoleptice ale vinului: in final
pentru a evita precipitarile este necesara verificarea stabilitatii proteice a vinului.

Utilizarea Tnaintea Tmbutelierii trebuie ficutd cu cel putin 10 zile Tnaintea filtrarii finale. Tn functie de
caracteristicile vinului, o usoarad aerare sau micro-oxigenare controlatd, permite taninului a exprima mai
bine proprietétile sale chimice si senzoriale.

In pregétirea preparatului acordati atentie pentru a nu utiliza apa bogata in calcar sau metale.

Pentru utilizarea produsului ExtraTan Buccia este necesara respectarea normativelor legale in vigoare.

AMBALARE

Produsul este disponibil la ambalaj de 0,5 kg.
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PASTRARE

Ambalaj inchis: pastrare in loc racoros, uscat, ventilat si fara mirosuri.
Ambalaj deschis pentru folosire: pachetele deschise trebuiesc inchise cu grija si conservate in loc
racoros (temperatura sub 15°C) uscat si ventilat, fiind recomandata folosirea in timp cat mai scurt.

CLASIFICARE $SI DECLARATII

Conformitate cu normele Reg. CE 606/2009 — Codex OIV (enologia).

Produs necertificat biologic, dar admis pentru productia vinurilor biologice daca nu este detectabil bio
(Reg. CE 203/2012)

Limite de utilizare :

Termen minim de pastrare indicat pe ambalaj

Clasificare Siguranta  Neclasificat

Clasificare ADR Neclasificat

OGM Nu contine/nu provine din OGM — organisme modificate genetic

Alergeni Nu contine produse conform alineatului Il bis al directivei 2000/13/CE
codificata de directiva 2007/68/CE

PERICOLE

Acest produs trebuie Tnmagazinat, manipulat si utilizat Th acord cu normele sanitare de igiena industriala
si in conformitate cu legislatia in vigoare. Este un produs pentru uzul exclusiv profesional in domeniul
alimentar si enologic.

Informatiile continute in aceasta fisa tehnica sunt cele disponibile in stadiul actual al cunostintelor
despre acest produs. Utilizatorii trebuie sa opereze conform bunelor practici de lucru si in conformitate
cu legislatia Tn vigoare; este, de asemenea, oportun a se realiza teste preliminare.

Indicatiile si recomandarile prezente in acest document, nu garanteaza obtinerea unui anumit rezultat
presupus apriori de catre un utilizator.

Fisa tehnica elaborata in 10/05/2014 rev. n° 3



