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e I TANNALLIER QVE’

ENOLOGICKE RIESENIA Tanin pre skolenie a pred flaSovanim ¢ervenych a bielych
vin

S

VLASTNOSTI

TANNALLIER QVE’ je vysledkom blendu najlepSich driev z franctskeho duba,
pre stredny stupen prazenia.

Pocas extrakcie produkt TANNALLIER QVE’ zachovava nedotknuté aromatické
komponenty, ktoré su vlastné pévodnému drevu, a tak je schopny preniest do
vina organoleptické vlastnosti, ktoré su typické pre vina §kolené v drevenych

sudoch, pricom zvysuje znaky praZenia a vanilky. Vino je potom v ustach velmi
makké a sladké.

POUZITIE

1. stac¢anie a Skolenie:

e RozSiruje aromaticky profil, predchadza tvorbe redukénych pachov,
prispieva k stabilizacii farby cervenych vin a koriguje situacie nedostatku
Struktary a priliSnej “chudosti”.

Pred flaSovanim

e Prinasa do vina prijemné aromatické znaky vanilky, a tym c¢ini bukét vina
ovela komplexnejSim a c¢istejSim, koriguje pripadné nedostatky objemu a
telnatosti.

Je velmi reaktivny voci kysliku, a preto hra déleziti rolu pri skladovani vina,

pretoze ho chrani pred oxidaciou.

DAVKOVANIE A SPOSOB POUZITIA

10-20 g/hl - skolenie: vyvaZuje taninova Struktiru a prinasa aromatické znaky;

5-15 g/hl - pred flasovanim: pre komplexnost bukétu a na predizenie “shelf life”

vina.

Rozpustit produkt vo vode alebo vine v pomere 1: 10 a pridat ho homogénne

do masy.

POZNAMEKA: Odporiaéaju sa predbezné laboratérne skusky na stanovanie

optiméalneho davkovania a

vyhnutie sa neZiadicim koloidnym efektom. Pre biele vina pouzivat minimalne

davky.

ZLOZENIE
Dubovy tanin

BALENIA
Vrecka po 1 kg.

Tento produkt nie je povazovany za nebezpecny, a teda sa nevyzaduje bezpecénostny list.
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Spoloénost so systémom kontroly kvality certifikat IS0 9001-2008
certifikat N. ITO6/0451.

Vyskum, vyvej, vyrcba a marketing adjuvantov a aditiv pre priemysel a
napoje. Sektor EA: 03.



