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SUBLIWHITE

Formulacion optimizada a base de taninos de uva

CLARIFICACIQN, ESTABILIZACION Y EQUILIBRIO
PRESERVACION DEL MATIZ'Y DE LOS AROMAS DE LOS VINOS BLANCOS

CAMPO DE APLICACION

Los taninos son unos productos enoldgicos muy utilizados en la elaboracion de vinos tintos.
Los taninos se utilizan gracias a sus propiedades, entre las que destacan:

o] Estabilizacion de la materia colorante

Poder antioxidante

Proteccion contra el sabor a reduccion

Precipitacion de las proteinas

Accion sobre la degustacion: influencia sobre el perfil organoléptico del vino y el
equilibrio en boca.
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El uso de taninos en la elaboracion de vinos blancos es mucho menos frecuente. Sin
embargo, en los vinos blancos encontramos los mismos problemas que en los tintos:
oxidacion, evolucién desfavorable del color, reduccion, etc.

Por esta razon hemos desarrollado un producto especifico, adaptado a la vinificaciébn en
blanco.

Después de varios afios de experimentaciones en minivinificaciones y en bodegas, hemos
puesto a punto SUBLIWHITE.

Probado en numerosas regiones viticolas y con todas las variedades blancas, SUBLIWHITE
presenta las siguientes propiedades:

« Proteccion del color, que se mantiene amarillo-verde.

e Clarificacibn mas rapida del vino después de la fermentacién

351
30+
251 i SUBLIWHITE preserva la
201 _— componente amarillo-
y verde del color y permite
151 una clarificacién
104 optimizada del vino
44444 blanco después de la
5-/ .. L.
fermentacion alcoholica
0- Control 1 Control 2 Tanino Y SUBLIWHITE
O Turbidez (NTU) 1 Amarillo-verde (a) (x-10)

Figura 1: efecto dSUBLIWHITE sobre el color y la clarificacion
de un vino de Sauvignon blanc de Burdeos 2004, udsspe la
fermentacion alcoholica (1)
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* En degustacion:
o En nariz: SUBLIWHITE desarrolla los caracteres afrutado y floral, y confiere
al vino una mayor frescura.
0 En boca: SUBLIWHITE aporta una redondez, una estructura y un equilibrio
incomparables, en funcion de la variedad y la dosis utilizada.
SUBLIWHITE disimula el caracter vegetal.

Degustacién de una garnacha blanca 2005

Int. Olfativa

Vegetal Afrutado
Floral Frescura de la fruta
== Control SUBLIWHITE

Figura 2: efecto dBUBLIWHITE sobre los caracteres olfativos
de una Garnacha blanca de Cétes du Rhéne 2005 (2)

o0 Utilizado en vinos blancos o rosados, SUBLIWHITE desarrolla el caracter afrutado
del vino y aporta redondez y estructura, respetando el equilibrio del vino. También
preserva la calidad del vino durante su conservacion.

Las propiedades de SUBLIWHITE, asociadas al caracter antioxidante de sus taninos,
confieren a los vinos blancos una mejor conservacion en el tiempo.

LEGISLACION

¢ SUBLIWHITE es un producto conforme con el Codice Enoldgico Internacional
¢ No hay una dosis limite de utilizacion de los taninos.

CARACTERISTICAS TECNICAS

¢ SUBLIWHITE es una formulacion original a base de taninos de uva seleccionados por
sus propiedades antioxidantes y por su elevada concentracion en polisacaridos.
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| MODO DE EMPLEO |

DOSIS

¢ SUBLIWHITE se utiliza en fermentacion, a una dosis entre 5 y 15 g/hL, en funcion del
tipo de vino y del objetivo buscado por el elaborador.
¢ Desarrollo del caracter afrutado, frescura: 5 g/hL
¢ Desarrollo de la redondez y de la estructura: 10 a 15 g/hL

¢ Envino: 2 a 10 g/hL, en funcién del tipo de vino.

UTILIZACION

¢ Disolver SUBLIWHITE en agua fria o tibia (1kg/10L de agua). Adicionar al mosto
inmediatamente después del prensado y homogeneizar.

PRESENTACIONES

<

Envase de 1kg
Envase de 5kg

<

CALIDAD — SEGURIDAD — ENTORNO ‘

¢ SUBLIWHITE cumple con las normas del Cédice Enoldgico Internacional.

¢ Trazabilidad: el numero de lote, presente en todos los envases de SUBLIWHITE,
permite remontar hasta el plan de trazabilidad ascendente (origen del producto) y
descendente (hasta el usuario).

¢ Seguridad — Entorno: utilizar una mascara antipolvo.
Consultar la ficha de datos de seguridad, disponible en nuestra pagina Web:
www.martinvialatte.com .

CONSERVACION

¢ Conservar en el envase original, lleno, sin abrir, en perfecto estado, resguardado de la
luz, en un lugar seco y sin olores.
¢ Una vez abierto el envase, utilizar rapidamente.
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La informacion suministrada se corresponde con el estado actual de nuestros conocimientos.

Se da sin que ello suponga un compromiso o una garantia en la medida en que las condiciones de utilizacién se encuentran
fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacién y de los datos de seguridad vigentes.

Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin previo acuerdo.



