B ENORDR o EXTRATAN FRENCH OAK

g,f&‘;\-* masini, utilaje, unelte pentru sectorul enologic o
'9}%' producatori de vinuri si viticultori PREPARAT LICHID PE BAZA DE
TANINURI DE STEJAR FRANCEZ
COMPOZITIE

ExtraTan French Oak este un preparat pe baza de taninuri de stejar francez in forma lichida, concentrat
si stabilizat cu guma arabica (E411 salcdm senegal), extras printr-un proces exclusiv si inovativ ce
garanteaza o extractie lenta si calibrata.

CARACTERISTICI

R, Extratan French Oak este obtinut din miezul lemnului de stejar frantuzesc (Quercus robur), lasat la
uscare in mediul natural timp de 36 de luni, ulterior prajit si extras printr-un proces lent utilizadnd o solutie
hidroalcoolica. Acest proces permite obtinerea principalelor substante polifenolice cu caracteristici
organoleptice mai putin agresive, similare celor ce pot fi extrase numai in cursul invechirii in baricuri.
Dupa extractie taninul este concentrat si stabilizat Tn forma lichida cu guma arabica: aceasta procedura
este de o importanta fundamentald pentru mentinerea caracteristicilor chimice si oprganoleptice ale
produsului, ce ar putea suferi deviatii sau pierderi pe parcursul fazei de uscare a lemnului la cald.
Caracteristici microbiologice:

Salmonella spp.absenta in 1 g
Escherichia coli absenta in 1 g
Metale grele conforme cu Codex CEnologique

APLICATII — UTILIZARI

ExtraTan French Oak este recomandata pentru orice tip de vin, inca din primele faze ale Tnvechirii
vinului, pentru cresterea structurii sale si dezvoltarea notelor de cocos si vanilie. Daca este utilizat in
butoaie de lemn vechi ce nu mai sunt capabile sa cedeze taninuri, imbunatateste structura si permite o
evolutie a vinurilor similara celei obtinute daca vinul ar fi fost pastrat in butoaie de stejar frantuzesc.
ExtraTan French Oak are o capacitate ridicata de a elimina mirosurile reducatoare, intrucat prezinta una
sau mai multe grupari carbonice care dezvolta functia de trambulina electronica impotriva gruparilor
tiolice.

DOZAJ
5 - 30 g/hl.

MODALITATE DE UTILIZARE

Tnainte de adaugare se procedeaza la pregétirea solutiei de ExtraTan French Oak, dizolvand cantitatea
necesara in 5 parti de apa sau vin si adaugand succesiv aceasta solutie Th masa de vin de tratat
omogenizand cat mai bine.

Utilizarea sa Tnaintea imbutelierii trebuie facuta cu cel putin 10 zile Tnaintea filtrarii finale, asigurandu-ne
prin teste preliminare ca taninul nu provoaca tulburari sau precipitari.

In functie de caracteristicile vinului, o usoara aerare sau microoxigenare controlatd permite taninului de
sa exprime mai bine proprietatile sale chimice si senzoriale. Pentru utilizarea acestui preparat, este
necesara respectarea normativelor legale in vigoare.

AMBALARE

Produsul este disponibil in flacoane de 1 kg.




PASTRARE

Ambalaj inchis: pastrare in loc racoros (temperatura sub 25°C), uscat, ventilat si fara mirosuri.
Ambalaj deschis pentru folosire: pachetele deschise trebuiesc inchise cu grija si conservate in loc
racoros (temperatura sub 10°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 Contine sulfiti

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.
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