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IOC pariner

Révélons votre différence

FICHA TECNICA

excelencia e innovacion

FULLCOLOR™
TANINOS

Preservacion y optimizacién de la intensidad del color y las FULL

caracteristicas gustativas del vino. COLOR

La intensidad colorante de un vino tinto refleja su calidad. De su baja intensidad se deduce un vino de calidad media. La

estabilizacién temprana de la materia colorante de los vinos tintos es una de las claves del éxito y "garantia” de vino de calidad.

FULLCOLOR™, un tanino de vinificacién 100 % natural, reline estas propiedades de estabilizacion y conservacion duradera de la
materia colorante optimizando las reacciones de copigmentacién, combinacién de los taninos y de los polisacaridos de
levadura con los antocianos. También puede ayudar a clarificar.

Una herramienta enoldgica innovadora, FULLCOLOR™ asocia taninos eldgicos y proantocianidinas, extraidos de castafio y de
mimosa, asi como derivados de levaduras ricos en polisacaridos de levadura. El efecto sinérgico permite una ganancia de
materia colorante y una mejor estabilidad de la materia colorante.

FULLCOLOR™ también optimiza a las caracteristicas gustativas del vino, al reducir la sensacién de astringencia y permite
obtener vinos mas redondos.
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MODO DE EMPLEO

Disolver FULLCOLOR™ en 10 veces su peso de agua, preferiblemente tibia, o en mosto e incorporarlo durante la
homogeneizacién o un remontado.

Es posible fraccionar los aportes de FULLCOLOR™ : 12 aporte 48 horas después de la recepcion de la cosecha y después 22
aporte a -30/40 puntos de densidad.

DOSIS DE EMPLEO

 En fermentacion, uvas sanas : de 20 a 60 g/hL
e En fermentacidn, uvas botritizadas : de 40 a 80 g/hL

PRESENTACION Y CONSERVACION

* 1kg, 10kg
Conservar en un sitio seco, bien ventilado, exento de olores y a una temperatura comprendida entre 5y 25 °C.
Una vez abierto el producto, consumir de inmediato. Una vez preparada, la solucién se utiliza durante el dia.
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