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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

excelencia e innovacion

‘ORIVILEGE NOIR

TANINOS

Cada tanino es Unico, tanto por sus caracteristicas quimico-fisicas como por su la interaccién con el vino. La gama de
taninos PRIVILEGE del grupo IOC es el resultado de la seleccidn de las mejores materias primas, adecuadamente
mezcladas y ufilizadas en un exclusivo proceso de extraccion, caracterizado por condiciones de trabajo a baja presidn y
temperatura. Estas condiciones permiten extraer exclusivamente taninos que dan al vino sensaciones de estructura
y suavidad, aumentando la complejidad del vino mediante la acentuacién de las notas varietales tipicas de la
cepa. (Para mas informacién y detalles, consulte a su agente de zona o al equipo de enologia del grupo IOC.)

COMPOSICION

Mezcla de taninos de roble (mezcla de robles de diferentes origenes botanicos).

CARACTERISTICAS TECNICAS

PRIVILEGE NOIR es un preparado de taninos de roble. Utilizado durante el preembotellamiento, aumenta las notas afrutadas
derivadas de los aromas varietales, la sensacién de dulzura y la plenitud, equilibrando el vino después de su eventual
envejecimiento en barricas. Para vinos de perfil sensorial elegante, refinado y austero, el uso de PRIVILEGE NOIR ofrece esa
complementariedad cualitativa faltante.

APLICACIONES

Durante el preembotellamiento de vinos tintos y rosados, PRIVILEGE NOIR acentua las notas de fruta roja, la plenitud y la
intensidad olfativa, con buen poder antioxidante.

DOSIS

Preembotellamiento de vinos blancos, tintos y rosados: 1-20 g/hL (véase la tabla en el reverso de la presente ficha)

Durante el preembotellamiento, afiada PRIVILEGE NOIR al menos 48 horas antes de la microfiltracion final. Realice pruebas de
laboratorio para determinar el efecto técnico sensorial de PRIVILEGE NOIR y para establecer la dosis ideal para su vino.

INSTRUCCIONES DE USO

Disuelva 1:10 en agua, mosto o vino y afiada a la masa durante el remontado, preferiblemente con tubo Venturi.

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACION

Bolsa de 0,250 kg
Envase cerrado: conserve el producto en un lugar seco, fresco y ventilado.
Envase abierto: ciérrelo cuidadosamente y conserve el producto en la forma indicada.

Producto para uso enoldgico, segln lo previsto por: Reg. (CE) N.° 606/2009.
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NOTA TECNICA

Elenvejecimiento es uno de los momentos mas importantes para la obtencién de vinos de calidad y conformes a los requerimientos del
mercado. Es en este momento que los aromas de fermentacion se integran con los aromas varietales, caracterizando al vino final.
Frecuentemente, los vinos jévenes se caracterizan por notas gustativas verdes y astringentes, y por un color rojo pleno. Es durante el
envejecimiento que el vino evoluciona hacia un gusto redondo y pleno, con un color rojo mas violaceo y su aroma tipico.

Los taninos son compuestos fendlicos con un papel esencial en la calidad y estabilidad de los vinos. El interés en el uso de los taninos
se debe a su capacidad de reaccionar con numerosos compuestos. Estabilizacién del color: el color de un vino se estabiliza a través de
la formacién de complejos estables ente los pigmentos coloreados de los vinos tintos (antocianinas) y los taninos condensados. Los
elagitaninos tienen una importante actividad antilacasa, que evita el oscurecimiento de los mostos blancos. Todas estas interacciones
permiten obtener un color mas estable en el tiempo. Propiedades gustativas: la relacién taninos/proteinas se aplica desde la
degustacion; en efecto, la sensacion de astringencia esta vinculada a la reaccién de los taninos del vino con las proteinas salivales. Una
astringencia fina y moderada contribuye a las sensaciones de estructura, volumen y persistencia. Ademas, la formacién de complejos
taninos/polisacéridos da a los taninos cuerpo y espesor. Poder antioxidante: los taninos son potentes antioxidantes, capaces de
interrumpir las oxidaciones en cadena producidas por los radicales libres. En este sentido, actdan en sinergia con el SO2 y el acido
ascorbico para proteger el vino. Permiten afinar el control de los pardmetros oxido-reductores desde el envejecimiento de los vinos.
Precipitacion de las proteinas: los taninos proantocianidinicos se combinan con las proteinas. Esta propiedad se utiliza para la
clarificacién de los vinos, junto con la bentonita, y para el tratamiento de ultraclarificacion. Accién sobre compuestos sulfurados:
algunos compuestos sulfurados (tioles) son responsables de los aromas desagradables y de las notas de reduccion en los vinos. En
los vinos tintos, los taninos se combinan con los tioles, permitiendo la eliminacién de una parte de los tioles fétidos y reduciendo su
impacto negativo.

MOSTO ENVEJECIMIENTO | PREEMBOTELLAMIENTO

BR R BR | R B/R R

Dosis media en g/hL
Realice pruebas de laboratorio para determinar el efecto
técnico sensorial del tanino y determinar la dosis ideal.

| Privilege Bleu | ‘ ‘ 1-5 ‘ 5-20 ‘ 1-5 ‘ 3-20 ‘ Ideal en preembotellamiento

|
| Privilége Noir .ﬁl | ‘ ‘ 1.5 ‘ 5-20 ‘ 1.5 ‘ 3-20 ‘ Ideal en preembotellamiento

Essential PEP 1-10 5-20 1-10 5-20 1-3 5-20 | Estabiliza el color. Aumenta la estructura, valoriza el varietal
Essential PEL 1-10 5-20 1-10 5-20 1-3 5.20 | Aumenta la estructura, antioxidante, valoriza el varietal
Essential OAK Progress 1-5 10-20 Aumenta la estructura, estabiliza el color

Essential OAK Sweet 1.5 10-20 1.5 3-20 | Ideal en preembotellamiento

Essential 0AK Strong 1-5 5-20 1-5 3-20 | Idealen preembotellamiento

Essential OAK Barrel 1-5 5-20 1-5 3-20 | Ideal en preembotellamiento

Essential Passion 1-5 10-20 Antioxidante y valoriza el varietal afrutado

Essential Fresh 1-10 1-10 | Pararefrescarelvinoblanco.

Essential Free Off 0,5-2 5-20 Clarifica, eliminacidn del olor reducido

Essential Free Veg 5-10 | 10-20 Reduccidn del herbaceo, valorizacién del varietal

Para una evaluacion directa y rapida del efecto de los taninos I0C sobre su vino, contacte con su agente de zona o con el equipo de enologia

del grupo Perdomini-IOC. Sera un placer realizar una prueba en su bodega o en nuestros laboratorios para identificar el tanino y las dosis en
funcion del objetivo deseado.
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