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TANIPEPIN

Tannin aus Traubenkernen — Granulat

KLARUNG, STABILISIERUNG UND FUR DIE AUSGEWOGENHEIT VON WEIN

<

<

<

EIGENSCHAFTEN

TANIPEPIN ist reines Tannin aus Traubenkernen. Nach der selektiven Extraktion aus
den Traubenkernen werden die Phenolverbindungen gereinigt. Diese spezielle
Herstellungsmethode verleint  TANIPEPIN besonders groRe Reinheit und gute
Geschmacks- und Geruchseigenschaften.

TANIPEPIN ist ein auf die Rotweinbereitung abgestimmtes Proanthocyanidin-Tannin,
das aufgrund seiner Zusammensetzung die Verbindung von Tanninen und Anthocyanen
mittels Athanbriicke begiinstigt und dadurch fiir die Farbstabilisierung in Rotwein sorgt.

Dank seiner antioxidativen Wirkung bietet TANIPEPIN guten Schutz gegen Oxidation
und sorgt dafiir, dass der Farbton von Rot- und Roséwein wahrend der Lagerung
unverandert bleibt.

Wenn man TANIPEPIN wahrend des Ausbaus zugibt, verbessert es die Antioxidations-
und Entwicklungsfahigkeit der Weine.

TANIPEPIN tragt zur Ausgewogenheit des Weins bei und verleiht ihm zusétzlich
Tanninstruktur.

TANIPEPIN ist ein Tannin, das stark mit Proteinen reagiert. In Most hemmt TANIPEPIN
die Wirksamkeit von Oxidasen. In Weil3- und Roséwein tragt es zur Proteinstabilitat bei.

Die Granulatform von TANIPEPIN erleichtert seine Anwendung in der Kellerei, da es
sich auch ohne Rihren und bei niedriger Rehydratationstemperatur nahezu sofort
auflost, ohne dass sich Klumpen bilden.

Abgesehen von dem erhdhten Anwendungskomfort verringert die Granulatform auch in
erheblichem Mal3e die Staubbildung.

GESETZGEBUNG

Fur TANIPEPIN gibt es keine gesetzlich festgelegte Hochstdosis.

282/11 #* Martin 1/2
Vialatte
k ‘ Enologie

MARTIN VIALATTE (Enologie — 79 avenue A .A Thevenet — BP 1031 — Magenta — 51319 Epernay Cedex — France
Tél. : 33 (0)3 26 51 13 50 — Fax : 33 (0)3 26 51 87 60 — www.martinvialatte.com



e 9.120 DE

‘ ‘ (Enologie

DOSIERUNG

<

Fir den Gebrauch in Kellerwirtschaft, Landwirtschaft und Lebensmittelindustrie.
Entspricht den geltenden Vorschriften.

<

¢ Zugabe zum Lesegut : 5-15 g auf 100 kg Lesegut

¢  Zugabe zum Most : 5-10 g/hL Vorlaufmost oder Most aus der ersten
Pressung

¢ Zugabe zu Rosé oder Weil3wein : 1-5 g/hL
¢ Zugabe zu Rotwein : 5-15 g/hL

GEBRAUCHSANWEISUNG

¢ Die erforderliche Menge TANIPEPIN im Gewichtsverhdltnis 1:10 in Most oder Wein
auflosen.
¢ Ins Fass geben. Sorgfaltig homogenisieren.

LAGERUNG

¢ Die volle Verpackung originalversiegelt an einem trockenen, lichtgeschitzten,
geruchsfreien Ort und vor Frost geschutzt aufbewahren.

Die angebrochene Verpackung rasch aufbrauchen.

Mindestens haltbar bis zu dem auf der Verpackung angegebenen MHD.

* o

Die oben angegebenen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand.

Sie werden unverbindlich zur Verfiigung gestellt und ohne Garantie gegeben, sofern die Verwendungsbedingungen auf3erhalb
unserer Kontrolle liegen.

Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der Gesetze und der bestehenden Sicherheitsbestimmungen.

Diese Unterlagen gig® Higentum von SOFRALAB und diirfen ohne dessen Zustimmung nicht geandert werden. 2/2



