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Jag producatori de vinuri si viticultori AMESTEC DE TANINURI
CONDENSATE EXTRASE DIN
PLANTE CU FRUCTE ROSII
(MERISOR)
COMPOZITIE

ExtraTan 1 este un preparat pe baza de taninuri condensate si polizaharide de origine vegetala.
Sunt obtinute printr-un proces de extractie inovativ, din lemnul fructelor rosii de padure
(merisor); acest proces permite pastrarea nealteratd a caracteristicilor taninurilor din lemnul
natural, evitdnd o oxidare excesiva ale anumitor molecule aromatice continute in mod natural in
acest lemn.

CARACTERISTICI

ExtraTan 1 este un preparat indicat pentru amplificarea senzatiilor olfactive legate de notele fructate
in vinuri, imbunatatind calitatea si complexitatea aromatica, structura si echilibrul gustativ.

APLICATII — UTILIZARI

Utilizarea produsului Extratan 1 este recomandata inca din primele faze ale invechirii vinului, chiar
in combinatie cu Prestige Elevage. Poate fi adaugat pana cu o saptamana inaintea mbutelierii.
Taninul are un efect de Tmprospatare si de exaltare a notelor fructate de merisor. Este ideal pentru
vinuri rosii, tinere si pentru a conferi note fructate in faza dinaintea imbutelierii, dar se poate utiliza
chiar si pentru structurarea si amplificarea notelor aromatice ale vinurilor roze.

Vinurile tratate cu Extratan 1 sunt mai placute, au o complexitate mai mare si mai ales sunt mai
durabile n timp si mai rezistente la Thvechirea precoce.

DOZAJ

Vinurii albe si roze: 2 — 10 g/hl.

Vinuri rosii: 5 — 20 g/hl.

Pentru utilizarea produsului ExtraTan 1 este necesara respectarea normativelor legale Tn vigoare.

MODALITATE DE UTILIZARE

ExtraTan 1 se poate utiliza dupa dilutia in 10 parti de apa, agitand puternic pentru amestecarea
completa a produsului, suspensia astfel obtinuta trebuind a fi adaugata in vinul de tratat folosind
tubul Venturi si omogenizata perfect in toata masa sa. Suspensia obtinuta trebuie utilizata in aceiasi
zi si pastrata intr-un mediu racoros.

Nu adaugati ExtraTan 1 in vin chiar Thaintea imbutelierii daca s-au utilizat in acelasi timp
manoproteine, fiind mai oportun a astepta cel putin o sdptamana tnaintea filtrarii si imbutelierii.
Pentru adaugarile Tnaintea Tmbutelierii este necesar a face un test pentru verificarea stabilitatii
proteice si coloidale.

Produsul poate fi utilizat si in autoclava dar nu este recomandata folosirea sa la tragerea pentru
refermentarea in sticla pentru productia spumantelor prin metoda clasica.

AMBALARE
Produsul este disponibil la ambalaj de 0.25 kg.

PASTRARE

Se pastreaza in locuri racoroase, uscate si fara mirosuri. Odata desfacut ambalajul sigilat, produsul
trebuie pastrat conform indicatiilor de pe eticheta.

CLASIFICARE S| DECLARATII

Conformitate cu normele Reg. CE 606/2009

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 Sigurantd  Neclasificat

Clasificare ADR Neclasificat

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

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

PERICOLE

Acest produs trebuie inmagazinat, manipulat si utilizat in 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 in 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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