OENOTANNIN
TANIN Z ULEZELEHO DUBU

OBSAH CISTEHO TANINU > 65 %

Produkt

Oenotannin  se pouziva k difeni
Cervenych vin. Kromé toho reaguje
Oenotannin s pfirodnimi tfislovinami
obsazenymi ve viné a podporuje tak
polymerizaci monomerovych kratkych
anthokyanu v barevné stabilni, mékkeé
polymerové anthokyany. Tanin z uleze-
lého dubového dfeva obsahuje méné
drsnych latek nez tanin z Cerstvého
dfeva. Oenotannin pfispiva rovnéz k
biologické stabilizaci vina, takze potfe-
ba sifeni klesne. Oenotannin je vhodny
jak pro cervena vina, tak i pro
komplexni bila vina (napf. Chardonnay
nebo Rulandské Sedé).

Pouziti

Oenotannin pusobi nejlépe v raném
stadiu mladého vina, kdyz vino jesté
neobsahuje Zadnou siru. Sira brzdi
polymerizaci a necha barvu blednout.
Jemnym sitkem posypte Oenotannin
na vino a pak ho zamichejte. Rozpusti
se ale rovnéz pomérné dobfe v malém
mnoZstvi horké vody. Provzdusnéni
sprchou nebo pfes jemny filtr vyrazné
zesiluje efekt.

Pfed lahvovanim je nutno dodrzet
¢ekaci dobu nejméné 8, [épe 14 dnd.

«Lipera

Davkovéani

1 — 30 g/hl. Pfedavkovani mize typ
vina vyrazné zmeénit, proto je nezbytny
pfedbézny pokus v laboratofi.

Vlastnosti

e podpora polymerizace anthokyan( ve
stadiu mladého vina (Cervena vina a
komplexni bila vina)

* biologicka stabilizace vin

* pouzitim Oenotanninu se zvySuje
komplexnost vina

Zvlastnosti

* Ize velmi dobfe kombinovat s jinymi
kraslicimi prostfedky

e pfed lahvovanim je nutno dodrzet
Cekaci dobu v délce 8-14 dnu

Skladovani

Skladujte v suchu, pfi manipulaci se
vyvarujte vdechovani.

Kvalita

Tento produkt odpovida evropskému
vinafskému zakonu a podléha stalym
kontrolam jakosti.
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