
 

 

 

 

 
 

SUBLIWHITE 
 

Mezcla de taninos específicamente desarrollada 

para la clarificación, la estabilización y el equilibrio de los vinos blancos y rosados 
 

CARACTERÍSTICAS 
 

SUBLIWHITE es una mezcla de taninos seleccionados por su carácter antioxidante y su baja 

astringencia. 

Aunque muy frecuente en los vinos tintos, el uso de taninos es mucho menos habitual en los 

vinos blancos o rosados. Sin embargo, estos vinos presentan los mismos problemas : oxidación, 

evolución desfavorable del color, reducción, etc… 

Varios años de experimentación en mini vinificaciones y en bodegas han permitido poner a 

punto SUBLIWHITE, un producto adaptado a la vinificación de vinos blancos o rosados. 
 

PROPIEDADES ENOLÓGICAS 
  

 Preserva la componente amarillo-verde del vino. 

 Permite una clarificación optimizada del vino después de la fermentación alcohólica. 

 Mantene los caracteres afrutado, floral y fresco. 

 Disimula el carácter vegetal. 
 

APLICACIONES 
 

SUBLIWHITE se utiliza muy temprano, antes de la adición de la levadura para proteger 

componentes aromáticos. De hecho, se liberan por la levadura en el inicio de la fermentación 

alcohólica o en el vino. 
 

DOSIS 
 

5 a 15 g/hL. 
 

MODO DE EMPLEO 
 

Dispersar SUBLIWHITE en 10 veces su peso de mosto o vino. Añadir al volumen a tratar. 

Homogeneizar cuidadosamente 
 

Precauciones de uso: 

Producto para uso enológico y exclusivamente profesional. 

Utilizar conforme a la reglamentación vigente. 
 

PRESENTACIÓN 
 

1 kg, 5 kg  
 

CONSERVACIÓN 

 

Envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y sin olores.  

Una vez abierto el envase, utilizar rápidamente.  
 

La información proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga un compromiso o 
garantía, en la medida que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislación y de 
la información de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento. 
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