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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

‘ORIVILEGE NOIR ™

PRIVILEGE, Mezcla de taninos de alta gama

Los taninos de acabado de la gama  ‘PRIVILEGE NOIR ™ estén fabricados con madera de primera calidad y son el
resulfado de una cuidadosa seleccidon de los mejores materiales naturales. materiales naturales. Se someten a un proceso
de extraccion original y respetuoso caracterizado por condiciones controladas de presion y baja temperatura; después se
ensamblan segln las mejores combinaciones posibles. Cada lote de esta gama se somete a rigurosas pruebas para
garantizar una calidad constante. Estas condiciones especificas garantizan que sélo se exiraigan los taninos que
contribuyen a revelar la complejidad de cada vino o las notas varietales tipicas de cada variedad de uva.

Nuestras mezclas de taninos a medida le permitirdn elegir la formulacion adecuada para cada una de sus necesidades de
vinificacion.

COMPOSICION

‘PRIVILEGE NOIR ™ es una mezcla de taninos de cereza y taninos elagicos de robles pedunculados franceses (Quercus robur)
extraidos por métodos concentrativos que respetan la materia prima.

APLICACIONES ENOLOGICAS

‘PRIVILEGE NOIR™ puede utilizarse en vinos tintos y rosados. Ademas de sus propiedades estructurantes y antioxidantes,
PRIVILEGE NOIR™ resalta la plenitud y el equilibrio de las notas de frutas rojas y maduras. Segun la fase de adicién, puede
contribuir a la clarificacién.

DOSIS DE USO

¢ 1-10 g/hL (véase la tabla al dorso).

Se recomienda encarecidamente realizar pruebas de laboratorio para ajustar la dosificacion en funcion del estilo del vino y de
su canal de comercializacién. En el caso de vinos ricos en polifenoles, estructurados y con cuerpo, estas pruebas son
imprescindibles para comprender cémo PRIVILEGE NOIR ™ interactta con la matriz del vino.

INSTRUCCIONES DE USO

Disolver 1 volumen de taninos en 10 volimenes de agua caliente a 35 °C y afadir al vino durante el remontado,
preferentemente utilizando un tubo Venturi.

ARadir PRIVILEGE NOIR ™ 3| vino durante la fase previa al embotellado, al menos 48 horas antes de la microfiltracion final.

En el caso de vinos ricos en polifenoles, estructurados y con cuerpo, prolongar este periodo a una semana.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

Bolsade 250 ¢

Antes de abrir: conservar en un lugar fresco, seco, bien ventilado y sin olores, a una temperatura comprendida entre 5

y25°C.

Después de abierto: vuelva a cerrar cuidadosamente el sobre y consérvelo como se indica mas arriba. Una vez preparada, la
solucidn debe utilizarse en el plazo de un dia.
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NOTA TECNICA

La utilizaciéon de taninos en enologia responde a una serie de exigencias relacionadas con su capacidad para interactuar con
numerosos componentes de los vinos:

Las exigencias organolépticas y la sensacion en boca; el papel estructurante de los taninos: al interactuar con las proteinas de la
saliva, los taninos del vino son responsables de la astringencia percibida durante la degustacion. Una astringencia moderada y
delicada contribuye a crear una impresion de estructura, volumen y persistencia en el paladar. Ademas, la formacion de complejos
entre taninos y polisacaridos confiere a los vinos un tacto suave y generoso. La adicién de taninos ayudara al vino a desarrollar mas
volumen y redondez.

Vinos de guarda: los vinos jovenes pueden presentar un color inestable y caracteristicas verdes, astringentes o amargas. Estos
defectos pueden atenuarse durante la clarificacion, durante la cual los taninos actian como coadyuvantes: al combinarse con las
proteinas del vino, ayudan a clarificar y estabilizar los vinos, o a evitar los efectos de un exceso de clarificacion.

Estabilizacién del color: los taninos eldgicos pueden formar complejos estables al interactuar con los antocianos del vino
(estabilizacién por enlaces covalentes). Ademads, ejercen una accién antilaca que impide que el vino se vuelva marrén. todas estas
interacciones contribuyen a estabilizar el color de los vinos a lo largo del tiempo.

Necesidades aromaticas y efectos sobre los compuestos azufrados: algunos compuestos azufrados son responsables de aromas
desagradables. En los vinos tintos, los taninos se combinan con estas sustancias para reducir su impacto negativo.

Funcidn antioxidante: los taninos tienen propiedades antioxidantes; pueden detener las reacciones de oxidacién en cadena causadas
porradicales libres. Trabajando en sinergia con el SO, y/o el acido ascorbico, los taninos proporcionan al enélogo un mayor control sobre
los pardmetros RedOx del vino a partir de |a fase de clarificacion.

ACABADO
ENCOLADO PREEMBOTELLAMIENTO
Blanco/ Rosa Rojo Blanco/Rosa Rojo

Dosis media en g/hL
Péngase en contacto con su agente local o con el equipo de enologia
del 10C para determinar los efectos técnicos y sensoriales del tanino y
afinar la dosis 6ptima.

| Privilege Bleu ™ | 1-5 ‘ 5.15 1-5 ‘ 1-15 ‘ Ideal en preembotellamiento
|Prlv||§ge Noir™ .p | 1-5 ‘ 5-10 1-5 ‘ 1-10 ‘ Ideal en preembotellamiento
Essential OAK Barrel ™ 1-5 5-10 1-5 1-10 Ideal en preembotellamiento
Essential OAK Progress ™ 1-5 5-15 Aumenta la estructura, estabiliza el color
Essential OAK Strong ™ 1-5 5-10 1-5 1-10 Ideal en preembotellamiento
Essential OAK Sweet ™ 1-5 5-15 1-5 1-15 Ideal en preembotellamiento
Essential Passion ™ 1-5 5-15 Antioxidante y valoriza el varietal afrutado

Para una evaluacidn directa y rapida de los efectos de los taninos |OC en su vino, puede ponerse en contacto con su agente local y con el

equipo enolégico I0C. Estaremos encantados de realizar pruebas en la bodega o en el laboratorio para identificar el tanino adecuado para

sus requisitos de vinificacién y su dosificacion 6ptima, con el fin de lograr el resultado deseado.
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