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VITANIL AJ 11

Mezcla de taninos condensados — Férmula ganulada

CLARIFICACION Y ESTABILIZACION DEL COLOR DE LOS VIN OS TINTOS

<

<

CARACTERISTICAS

El color del vino tinto se debe principalmente a la presencia de antocianos. Los antocianos
son unos pigmentos rojos de estructura polifendlica muy fragil.

Al ser los antocianos muy sensibles a las oxidaciones, cuando se oxidan su color va
cambiando de rojo a amarillo-anaranjado. El vino adquiere entonces un color teja poco
apreciado por los consumidores.

Por otra parte, los antocianos con el tiempo tienen tendencia a insolubilizarse dando lugar
a la formacién de un depdsito en la botella, lo que conlleva una pérdida de color.

Para evitar estos inconvenientes, los taninos juegan un rol escencial :

- Los taninos tienen un papel antioxidante importante, protegiendo los antocianos de los
efectos negativos del oxigeno.

- Los taninos tienen la capacidad de combinarse con los antocianos y formar complejos
estables, coloreados y poco astringentes.

Los taninos son también muy reactivos frente a las proteinas y participan de forma muy
eficaz en la clarificacién y estabilizacién del vino.

VITANIL AJ 11 estd compuesto principalmente por taninos condensados (tanino de tipo
proantocianidino, muy proximo a la estructura de los taninos de uva).

En las vinificaciones, VITANIL AJ 11, actda sinérgicamente con los taninos naturales del
vino, permitiendo una estabilizacién éptima de la materia colorante.

Después de la fermentacion alcohdlica, VITANIL AJ 11 permite una perfecta clarificacion y
estabilizacion del vino, completando de esta manera la accion del SO, adicionado en este
estadio de la vinificacion.

VITANIL AJ 11 se presenta en forma granulada con el objetivo de facilitar y mejorar su
utilizacion en bodega. La disolucibn en mosto o agua es mucho mas rapida, casi
instantanea, sin formacion de grumos incluso sin agitacién y a bajas temperaturas de
rehidratacion.

La formula granulada facilita la utilizacion, disminuyendo considerablemente las
dispersiones de polvo en el ambiente.

DOSIS DE EMPLEO

En vendimia ................... : 20 g a 50 g por 100 kg de uva.
ENnmosto ........cccevvvvnnnnnnn. : 10 g/hL a 50 g/hL .
ENVINO ccooooviiiiiii. . 5g/hL a 20 g/hL.

/® Martin

Vialatte
‘ ‘ (Enologie
186/08 L wnologie du futur. .. 1/2

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



<

/™  Martin

Vialatte 9 100 SP

‘ ‘ (Enologie

MODO DE EMPLEO

Disolver la cantidad necesaria de VITANIL AJ 11 10 veces su peso en mosto 0 vino o
agua.
Adicionar al depdsito y homogeneizar cuidadosamente.

PRESENTACIONES

Saco de 1 kg - Cajade 20 x 1 kg.
Sacode 5kg - Cajade 4 x5kg.
Saco de 15 kg

CALIDAD — SEGURIDAD — ENTORNO ‘

VITANIL AJ 11 cumple con las normas del Codigo Internacional de Practicas Enolégicas.
Trazabilidad: el numero de lote presente en todos los envases de VITANIL AJ 11, permite
remontar el plan de trazabilidad ascendente (origen del producto) y descendente (hasta el
usuario).

Seguridad — Medio Ambiente: utilizar una mascara antipolvo.

Consultar la ficha de seguridad, disponible en nuestra pagina web: www.martinvialatte.com

CONSERVACION

Conservar el envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco
y sin olores.
Una vez abierto el envase, utilizar el producto rapidamente.
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Las informaciones detalladas anteriormente corresponden a nuestros conocimientos actuales.

Estan dadas sin compromiso ni garantia de nuestra parte en la medida que su uso se encuentre fuera de nuestro control.
No liberan al usuario del cumplimiento de la legislacion ni de las medidas de seguridad vigentes.

Este documento es de la propiedad de SOFRALAB y no se puede modificar sin su consentimiento.



