Mauritan Vini

maurtan-

Produktinformation

Komplexe Tannine fiir Rotweine

Eine Mischung aus Tanninen, die in der
friihen Phase der Gdrung oxidative Enzyme
inaktiviert, Traubenproteine prazipitiert und
endogene Tannine beibehdlt. Beim spdteren
Hinzufligen zum Gdrprozess fordert dieses
Tannin die Polymerisierung und Stabilisierung
durch die Bildung von Ethanolbricken.

ANWENDUNGEN

e Mauritan Vini hat folgende Vorteile fir
die Weinanwendung:

e \Verbessert die Tanninstruktur und das
Mundgefahl.

e Entfernt grasige und unreife Aromen in
Rotweinen, unterstreicht dadurch frische
Noten, die typisch fur junge Rotweine
sind.

e Schitzt den Wein vor unerwlinschter
Oxidation.

e Inaktiviert oxidative Enzyme wie Laccase
und Tyrosinase.

e  Schafft Tannin-Anthocyan-Verbindungen
fur die Stabilisierung der Farbe in
Rotweinen.

GEBRAUCHSANWEISUNG

Bereiten Sie eine 20-30 % ige Losung vor,
indem Sie das Tannin unter kréftigem
Rihren in warmem Wasser zwischen 40-
50°C auflésen. Lassen Sie die Losung bei
Raumtemperatur abkihlen. Fligen Sie
anschlieBend die Tanninlésung unter Rihren

hinzu. Zur Handhabung empfehlen wir folgende

Materialien: Edelstahl, Kunststoff, Glas oder
Keramik.

Hinweis: Falls Sie Enzyme verwenden, geben
Sie ihnen die Mdglichkeit, 6-8 Stunden vor der
Hinzugabe von Tanninen zu arbeiten.

DOSIERUNG

Strukturelle Verbesserung: 10-20 g/hl (100-
200 ppm)

Farbstabilisierung: 5-50 g/hl (50-500 ppm)

Botrytishemmung: 20-80 g/hl (200-800
ppm)

REZEPTUR

Eine Mischung aus hydrolisierbaren und
kondensierten Tanninen

LAGERUNG UND HALTBARKEIT

Bewahren Sie das Produkt verschlossen in
einem trockenen, gut bellifteten Raum auf.
Nach Offnung verschlieBen Sie die Packung
sorgfdltig und lagern Sie sie wie beschrieben.
Mauritan Vini hat eine Haltbarkeit von finf
Jahren ab Herstellungsdatum.

VERPACKUNG

Mauritan Vini ist ein pulverféormiges Tannin,
das in den folgenden GebindegroBen
erhdltlich ist:

1kg, 5kg, 25kg

Das Produkt wurde gemaf3 des (EC)
N. 606/2009 International Code
of Oenological Practices fir die
Weinherstellung genehmigt.
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generellen Uberblick Giber die Produkt-Performance. Nichts, was hier enthalten ist, ist reprasentativ fiir eine Garantie
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