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coadyuvantes de afinado de los vinos O

El papel de los taninos en el desarrollo
de la accion del oxigeno

El afinado de los vinos Ilamado también
maduracion o élevage, es una fase importante
del proceso de elaboracion en la enologia post-
fermentativa que permite mejorar sensiblemente las
caracteristicas organolépticas del vino.

El afinado consiste en dirigir la accion del oxigeno
que se difunde en el vino mediante los trasiegos y los
trabajos tradicionales de bodega; esto favorece la
polimerizacion de los antocianos con las
proantocianidinas y estas entre ellas.

Para que la accion del oxigeno se realice de forma
correcta, son necesarios dos tipos de taninos:

= proantocianidinicos, naturalmente presentes en
la uva.

indice de astringencia con test SAB

< elagicos, los mismos que ceden las barricas.
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Los taninos proantocianidinicos funcionan como BATONNAGE PLUS* ELEVAGE reduce la astringencia de
aceptores finales del oxigeno garantizando una los vinos. En esta prueba experimental la astringencia de un
correcta evolucion del vino durante todo el afinado. Pinor noir joven ha sido valorado midiendo la turbidez del
Su presencia da estructura al vino y es indispensable vino después de una adicion de una proteina (sero albimina
para fijar de forma estable los antocianos. Si un vino bovina)
estda poco estructurado (IPT inferior a 50) se debe :
aumentar la proporcién de los taninos
proantocianidinicos.
Para crear grandes vinos es necesaria la presencia 4 Ellagitan® N
de cantidades significativas de los dos tipos de 4 ) o
taninos. Favorece el afinado y la polimerizacion de los
polifenoles
- O s B P PPl I_ Tipologia: tanino elagico.

Origen: vegetal.

9 Mecanismo de accion: forma el puente etanal indispensable
< para ligar los antocianos a las proantocianidinas; capta los
Q radicales libres que oxidan el aroma.
£ ! Indicado para: estabilizar el color, atenuar las astringencia.
‘S
% Cuando se utiliza: al final de la fermentacion y en cada
s trasiego.
L Dosis: 5-10 g/hL en cada trasiego. )

BATONNAGE PLUS® ELEVAGE reduce la tendencia ( Ellagitan-Chéne h

ala o_xidacién de vi_nos blancos, que en estas pruebas Potencia el caracter del vino

experimentales ha sido calculada como incremento de : : . . .

la densidad 6ptica a 420 nm, después del test de oxidacion Tipologia: tanino elagico de altas prestaciones.

a 35°C

Origen: madera de roble.

Mecanismo de accion: forma el puente etanal indispensable
para enlazar las antocianidinas a las proantocianidinas; capta
de forma eficaz los radicales libres que oxidan el aroma.

Indicado para: estabilizar el color, atenuar la astringencia,
preservar y poner en evidencia las notas aromaticas varietales,
sin aportar importante cantidad de notas boisées.

Cuando se utiliza: al final de la fermentacién y en cada
trasiego.

Dosis: 5-10 g/hL en cada trasiego.
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en complejidad y armonia.
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Batonnage Plus-Elevage

Consigue vinos con mas cuerpo y armonia

Origen: preparados de paredes celulares de levadura pre-
tratas enziméaticamente, naturalmente ricas en manoproteinas.

Mecanismos de accion: aporta manoproteinas construyendo|
una barrera protectora a los compuestos oxidables.

Indicado para: conseguir con rapidez y seguridad las ventajas|

de un largo periodo de contacto sobre lias de fermentacion;
estabilizar la estructura coloidal del vino. Mejorar el gusto

Cuando se utiliza: los mejores resultados se obtienen en
adiciones precoces.
Dosis: 40 g/hL.

Eventuales contradiciones: efectuar la adicién 1mes antes

de la primera filtracion.
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( Protan-Raisin h

Mejora la estructura de los vinos

Tipologia: tanino proantocianidinico.

Origen: hollejo de uva blanca.

Mecanismo de accion: aporta los taninos suaves del hollejo
que se integran perfectamente con la estructura tanica de
los vinos; no necesita afinado.

Indicado para: atenuar las aristas tanicas incrementando
la estructura del vino.

Cuando se utiliza: antes del embotellado o durante el
afinado.

Dosis: 3-30 g/hL.
.

Protan-Raisin BRIDGE
Para el afinado de los vinos
Tipologia: tanino proantocianidinico.
Origen: hollejo de uva no fermentada.
Mecanismo de accion: aporta los taninos suaves del hollejo
que se integran perfectamente con la estructura tanica de
los vinos.

Indicado para: incrementar la estructura del vino y hacerlo
mas suave y agradable.

Cuando se utiliza: durante el afinado.

Dosis: 5-30 g/hL.
&

LOS TANINOS SE EXTRAEN
DE VEGETALES NO OGM '
( Protan-Pépin h

Estabiliza el color e integra la estructura
polifendlica a los vinos

Tipologia: tanino proantocianidinico.
Origen: pepitas de uva.

Mecanismo de accion: aportan los taninos nobles de la
uva que se enlazan con los antocianos; funciona como
receptor final de oxigeno.

Indicado para: aumentar la estructura de los vinos de
calidad, incrementar la capacidad del vino de fijar los
antocianos y de captar oxigeno y estabilizar el color.

Cuando se utiliza: en vinos jévenes y en fase de maduracion
también con adiciones fraccionadas.

Dosis: 2-25 g/hL.

\Eventuales contraindicaciones: vinos muy estructurados. Y,
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Protan-Pépin OXILINK

Ideal para la microoxigenacion

Tipologia: tanino proantocianidinico.

Origen: pepitas de uva.

Mecanismo de accion: aporta los taninos nobles de la uva
que se enlazan con los antocianos; funciona como aceptor
final del oxigeno.

Indicado para: aumentar la estructura de los vinos de
calidad, estabilizar el color.

Cuando se utiliza: los mejores resultados se obtienen
combinando el uso de Protan® Pépin Oxilink a la micro
y macro oxigenacion.

Dosis: 5-30 g/hL.
/

( Protan-Bois )

Refuerza y amplia la estructura tanica
Tipologia: tanino proantocianidinico.

Origen: obtenido de quebracho mediante un doble proceso
de purificacién que permite la polimerizacion parcial de las
proantocianidinas vegetales, haciendolas menos agresivas.

Mecanismo de accion: funciona como aceptor final del
oxigeno.

Indicado para: prevenir las oxidaciones y las pérdidas de
color en los vinos sin la estructura adecuada; aumenta la
estructura y hace mas arménicos y suaves los vinos obtenidos
de uvas poco maduras.

Cuando se utiliza: lo mejores resultados se obtienen con
adiciones precoces.

\DOSISZ 5-30 g/hL. )
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LOS TANINOS SE EXTRAEN
DE VEGATALES NO OGM




