EB Fruit Reserve

Coadjuvante tecnoldgico a base de tanino eldgico extraido da madeira de
carvalho tostada e

-» DESCRICAO TECNICA

EB Fruit Reserve, sendo puramente composto por tanino elagico é indicado para estabilizar a cor,
preservar e evidenciar as notas aromaticas do vinho. O mecanismo de acdo de EB Fruit Reserve é a
formacgdo do etanal indispensavel para ligar as antocianas as proanticianidinas. Também capta muito
eficazmente os radicais livres que oxidam o aroma.

Serve para atenuar a adstringéncia, preservar e evidenciar as notas aromaticas varietais. E indicado
para “maquilhar” os vinhos antes do engarrafamento ou em acabamento.

Nos vinhos tratados com EB Fruit Reserve, ao nariz, destaca-se uma nota frutada, em particular,
frutos vermelhos como a cereja. Percebe-se ainda notas a baunilha e citrinas. Na boca, sao encontradas
notas a especiarias, canela, ervas aromaticas secas e balsdmico. Em certos vinhos sente-se notas a cha
aromatico e cha fresco com notas de infusdo de frutos vermelhos e silvestres. Depois do vinho estar
alguns minutos no copo, deteta-se notas a caramelos/rebucados. Por vezes, ao nariz, sente-se uma
agradavel nota a compota. O vinho tratado resulta mais doce, complexo e mais completo. A coeréncia
entre nariz (odor) e boca (palato) é perfeita. Se o vinho a tratar tem toques negativos, limpa-o muito
bem. O tanino confere mais equilibrio ao vinho, quer ao nariz quer ao palato. E rico e faz o vinho
“descolar”.

-» COMPOSICAO E CARACTERISTICAS TECNICAS

Preparado a base de tanino elagico.

-> DOSES RECOMENDADAS

De 5 a 60 g/hL.

~> MODO DE APLICAR

Dissolver a dose em mosto ou em vinho e adicionar na massa em remontagem.

-> CONSERVAGCAO E EMBALAGENS

Conservar em local fresco, seco, protegido da luz e calor diretos.

Frascos com 1 kg.
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