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Los taninos pueden ser considerados como los
antioxidantes naturales de la uva que pueden
proteger la materia colorante y los compuestos
aromdticos de la accién de los enzimas
oxiddsicos, como las lacasas, y de los radicales
libres que se forman inmediatamente después
de la oxidacién de moléculas polifendlicas.
La fase que transcurre desde el estrujado hasta
el inicio de la fermentacién alcohdlica es un
momento delicado en la que hay una presencia
importante de oxigeno disuelto; debido a la
escasa presencia de etanol, los taninos
presentes en el hollejo y en las pepitas de la
uva adn no pueden exiraerse eficazmente.
Estos compuestos se inmovilizan en la baya
y no pueden desarrollar las funciones de
proteccién de los antocianos y de consumo
del oxigeno.

Los antocianos, en esta fase, son extraidos
répidamente del hollejo, produciéndose
seguidamente su oxidacién.

El técnico puede solventar el obstdculo
efectuando una adicién de taninos exégenos
que pueden preservar esta materia colorante
mediante enlaces estables. La materia colorante
de esta forma se protege de las oxidaciones
durante el proceso de transformacién de los
azicares en alcohol, hasta el momento en que
los taninos de la uva se extraen masivamente

Los taninos se dividen en 3 clases

Proantocianidicos

Llamados también taninos condensados
porque en caliente y al pH del vino se obtienen
las catequinas que los forman.

Estos taninos estdn presentes en el hollejo,
en el raspén y en las pepitas de la uva.
Refuerzan la estructura del vino y forman con
los antocianos compuestos colorantes estables.

Galotaninos

Pertenecen a la clase de taninos hidrolizables,
y de hecho en la hidrdlisis liberan dcido
gdlico y azicares. Poseen una elevada
actividad antilacasa y bloquean el
pardeamiento de los mostos blancos. No
aumentan la intensidad colorante de los vinos
blancos.

Elagitaninos

Son los taninos, extraidos de roble y castafio.
Siendo muy oxidables, evitan la formacién
de radicales libres, preservando con ello al
vino de oxidaciones.

Estabilizan el color favoreciendo la unién de
los taninos proantocianidicos con los
antocianos.
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La gama de taninos Fermotan® utiliza la com-
binacién de los distintos taninos enolégicos,
para responder a las distintas exigencias de
vinificacién.

La equilibrada formulacién de Fermotan® per-
mite utilizar al maximo las caracteristicas de
cada uno de los distintos taninos.

Fermotan®

Estabilizante rdpido del color

de vinos tintos y rosados

Los antocianos son extraidos més rdpidamente
que los taninos, desde el inicio de la fermenta-
cién. Para no bloquear la extraccién de estos
compuestos colorantes es indispensable prote-
gerlos del oxigeno y desarrollar formas de
polimerizacién estables, con las proantociani-
dinas.

La sinergia enfre los 3 fipos de taninos (eldgicos,
proantocianidicos, y gdlicos), desarrolla una
triple accién protectora a los antocianos.

DOSIS DE EMPLEO: de 5 a 30 g/hL.
Fermotanre Liquid
Solucién al 50% de Fermotan®.

DOSIS DE EMPLEO: de 10 a 60 g/hL.
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Fermotanc Antibotrytis

bloquea la accién de Botrytis cinerea y ajusta
la justa relacién taninos-antocianos

En uvas brotritizadas, el oxigeno es nefamente
mds activo contra los compuestos colorantes
y aromdticos. Los taninos eldgicos y proanto-
cianidicos que se encuentran en la formulacién
evitan que el O sea conducido por la lacasa
hacia los compuestos fendlicos, generando
reacciones oxidantes en cadena.
Refuerza la estructura fendlica, normalmente
pobre en los vinos procedentes de uvas bo-
tritizadas.

DOSIS DE EMPLEO: de 10 a 30 g/hL.

Fermotane Blanc

Aumenta la resistencia a las oxidaciones en
las vinificaciones en blanco

Obstaculiza la evolucién progresiva del par-
deamiento de los mostos blancos ricos en
oxigeno, sin modificar el color.

Potencia la resistencia a las oxidaciones y
preserva durante largo tiempo la frescura
aromdtica.

En sinergia con el anhidrido sulfuroso permite
mantener valores libres mds elevados al final
de la fermentacién

DOSIS DE EMPLEO: de 2 a 20 g/hL.
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