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Taninos 

ENARTIS TAN MAX NATURE 

TANINO ENOLÓGICO PARA LA LIMPIEZA OLFATIVA DE LOS VINOS  

 

COMPOSICIÓN 

Mezcla de taninos condensados de especie exoticas y taninos elágicos e roble. 

 

CARACTERÍSTICAS GENERALES  

Aspecto: polvo de color gamuza claro, con delicado olor a manzanilla. 

ENARTIS TAN MAX NATURE es una mezcla de taninos condensados y elágicos estudiada para 

incrementar la limpieza y la complejidad olfativa de los vinos blancos y tintos. En particular, 

ENARTIS TAN MAX NATURE atenúa las notas herbáceas y de reducción, acentuando al 

mismo tiempo los aromas frutales y florales típicos de los vinos jóvenes.  

El moderado aporte de estructura y la ausencia de astringencia, convierten a ENARTIS TAN 

MAX NATURE en el tanino ideal para el tratamiento de vinos en los que se quiere conservar 

la natural característica de ligereza y facilidad de consumo.   

 

 

APLICACIONES 

 Incremento de la limpieza olfativa 

 Incremento de las notas frutales y florales  

 Incremento de volumen en la boca y extructura 

 

 

DOSIS  

Vinos blancos:  3÷5 g/hl 

Vinos tintos: 10÷15 g/hl 

 

 

MODO DE EMPLEO  

Disolver ENARTIS TAN MAX NATURE en 10 partes de agua o de vino, mezclando 

continuamente. Adicionar a la masa durante un remontado mediante una bomba dosificadora 

o tubo de Venturi. Para evaluar el impacto organoléptico del tanino y para la determinación de 

la dosis es aconsejable efectuar previamente pruebas de laboratorio. Se recomienda además 

adicionar ENARTIS TAN MAX NATURE al inicio de la crianza, como muy tarde 1 ÷ 2 semanas 

antes del embotellado. En el caso de adiciones tardías, evaluar antes el efecto sobre la 

filtrabilidad, turbidez y estabilidad proteica mediante pruebas de laboratorio.  
 

 

ENVASES Y CONDICIONES DE CONSERVACIÓN  

Paquete de 1 kg y saco de 10 kg 

 

Envase cerrado: consérvese el producto en lugar fresco, seco y ventilado. 

Envase abierto: ciérrese con cuidado y consérvese como arriba indicado. 

 

Producto de uso enológico, con arreglo a lo marcado por:  

Reg. (CE) 606/2009 

 

Producto conforme a las características marcadas por: 

Codex Œnologique International 

 


