Tian-Tai

Technicky list

Katechin tanin je syntetizovany z listu zeleného caje

POPIS

Zeleny &aj se vyrdbi vyhradné z list( Cajovniku ¢inského (Camellia sinensis). TIAN-TAI
je katechin tanin ziskany z listi zeleného caje. Prvni krok syntetizace zahrnuje pouZiti
teplé vody k odstranéni chlorofylu a pryskyricné ldatky. Ndsledné se meziprodukt
filtruje a koncentruje pred cisténim studenou smési vody a alkoholu, aby se oddélil
tanin od zbytkové soli a cukru. Zdavérecnd fdze cisténi probihd v koncentrdtu
alkoholu s prisnym vybérem molekulové hmotnosti polyfenold, které maji vétsi
reaktivitu. Konecny produkt se koncentruje pridavkem vody, aby se odstranil
zbytkovy alkohol a nakonec atomizovdn v konkrétnich zarizenich.

ENOLOGICKE UZITI
TIAN-TAI je chemicky sloZzen z velmi nizké molekulové hmotnosti polyfenold,
proantokyanidinu a riazné esterifikované kyseliny gallové. TIAN-TAI vykazuje
dostatecny rozsah uZiti, protoZe kombinuje vlastnosti taninl proantokyanidint (jako
taniny ze slupek a semen hrozniy), se silnym antioxidantem a stabilizdtorem, takZe je
univerzdlni a ucinny.

Cervend vina

Kondenzované taniny se obvykle pouZivaji pro stabilizaci cervenych vin, od
pocdtecnich fazich kvaseni, stac¢eni a zuslechtovani. Kvili jeho antioxidacni kapacité
a nizké molekulové hmotnosti je TIAN-TAI vhodny zejména pro cervend vina
s nestabilnimi antokyany, nebo v pfipadech nadmérného mnoZstvi polyfenolu béhem
zrdni hroznd, protoZe vede k tvorbé stabilnich polymert a zabratiuje vzniku
nestabilnich antokyanu. U¢innost TIAN-TAI je prokdzdna jak v kvaseni a stdrnuti, tak
v mikrookysliceni.

Bild a riiZova vina

Obecné pouZiti proantokyanidinu tanin na bild vina vyZaduje zvldstni opatreni, a to
z dlivodu mozZného vzniku molekul hnédé barvy v pritomnosti kysliku nebo volnych
radikald. Pouziti TIAN-TAI vsak neméni barvu a diky jeho vyjimecné antioxidacni
vlastnosti zabrafiuje hnédnuti.

PouZiti TIAN-TAI je mozZné:
- v ranych fazich kvaseni na sniZeni potreby SO,
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- béhem kvaseni a zrdni k uvolfiovdni terpene, sloucenin z radikdld, zajisténi navrdceni svéZesti a

typické viiné kazdé odridy, ke zlepseni chuti a struktury vina
- pred plnénim, k posileni ovocnych a kvétinovych tonu, které se béhem vyroby zuZily.

DAVKOVANI A METODY UZITI

Cervend vina:
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Aby se zabrdnilo srdZeni tanini TIAN-TAI kvili nestabilnim bilkovindm vina, doporucujeme jeho
pouZiti po gallovém a ellagickém taninu. Doporucené ddvkovdni od 5 do 20 g/hl, v zdvislosti na
koncentraci antokyani. V mikrookysli¢eni se doporucuje pfiddni 5-10 g/hl pred zacdtkem procesu.

Bila vina:

Béhem kvaseni doporucujeme pouZiti 5-10 g/hl od prvniho dne.

Determinace volného SO, umoZiiuje omezit jeho pouZiti aZ na 25-30%.

Po cifeni a/nebo pred lahvovdnim miZete pfidat 1-3 g/hl. Rozmichejte ve vodé v poméru 1:2.

BALENI A SKLADOVANI
Krabice 25 kg nebo 1 kg pytlich.
Granuldt, okamZité rozpustny - baleno v 1 kg pytlich nebo v krabicich o 12,5 kg.

Skladujte na dobre vétraném a suchém misté
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