





TANBLANCHE: Miscela di tannini idrolizzabili per
lelaborazione dei vini bianchi.

TANBDISE: Miscela di tannini idrolizzabili ad alto potere
antiossidante per l'elaborazione dei vini bianchi e rossi.

TANROUGE: Miscela di tannini condensati e idrolizzabili per
la stabilizzazione e protezione del colore dei vini rossi.

TANNCOLOR: Miscela di tannini idrolizzabili ad alto potere
antiossidante per lelaborazione dei vini rossi e bianchi.

TANNRED: Miscela di tannini di tipo idrolizzabile e
condensato estratti da vinaccioli, per la stabilizzazione e
protezione del colore.

TANNFRUITY: Tannino condensato, da utilizzare nella prima
fase di vinificazione, esalta il fruttato con evidenti note di
ciliegia e fragola, ottimo per proteggere e stabilizzare il
colore nelle prime fasi di estrazione.

OXITANN L: Miscela di tannini proantocianidinici e in
parte idrolizzabili per la protezione e fissazione del colore
e il bloccaggio delle laccasi. Ideale luso in vinificazione,
predispone il vino allaffinamento.

MICROTANN PLUS: Miscela di tannini idrolizzabili e di
vinacciolo per integrare la struttura e per la stabilizzazione
del colore dei vini rossi.

GRAP'TAN E: Miscela di tannini di vinacciolo a basso
grado di polimerizzazione con un’elevata reattivita per la
stabilizzazione e protezione del colore dalle prime fasi della
fermentazione all’affinamento dei vini.

GRAP’TAN V: Miscela di tannini di vinacciolo a medio grado
di polimerizzazione utile nelle prime fasi di vinificazione dei
vini rossi per la stabilizzazione del colore e per lintegrazione
della loro struttura.

GRAP'TAN PC: Miscela di tannini di vinacciolo con
contenuto in proantocianidine elevato. Incrementa la struttura
restituendo vivacita e persistenza ai vini invecchiati.

GRAP'TAN S: Miscela di tannini di buccia ricca in
polisaccaridi d'uva per correggere e migliorare lequilibrio
gustativo. Apporta tannini morbidi, diminuisce laggressivita
dellalcol e dellacidita.

TANNSTRUCTURE: Miscela di tannini idrolizzabili da
utilizzare dopo la svinatura e dopo la FML. Integra la
struttura dei vini e media l'azione dell'ossigeno allontanando
gli stati di riduzione.

TANCHENE PLUS: Miscela di pregiati tannini di quercia
francese ideale in affinamento e in pre-imbottigliamento.
Armonizza e rinforza il bouquet del vino, arrotonda il gusto
aumentandone il volume e la persistenza.

TANPLENUM: Miscela di pregiati tannini di quercia,
tannini d'uva e polisaccaridi delluva. Possiede gli stessi
tannini ceduti dalla barrique, conferisce volume, dolcezza
e lunghezza.

TANNAROM: Tannino condensato, da utilizzare nelle
fasi finali di affinamento, perfetto per lesaltazione degli
aromi piu freschi e fruttati, apporta morbidezza e volume
aumentando la shelf-life del vino.

UVATANN BC: Miscela di tannini di buccia per laumento
della struttura, la stabilizzazione del colore in associazione
alla micro-ossigenazione e il miglioramento del grado di
affinamento in legno.

UVATANN VN: Miscela di tannini di vinacciolo a bassa
carica elettrica superficiale. Ideale per apporto di struttura
e la stabilizzazione del colore in abbinamento alla micro-
ossigenazione.

TANNALLIER: Tannino estratto da legno francese “Marrain”,
ideale per laffinamento e il “finissage” dei vini.

TANNALLIER ELEGANCE: tannini estratti da pregiati
legni, ideale per i vini destinati allaffinamento e per la
preparazione della “liqueur d’expedition”, il finissage dei
grandi vini rossi e bianchi.

TANNALLIER DIST: nato appositamente per i brandy, € un
tannino di quercia di particolare eleganza aromatica, usato
in affinamento o pre-imbottigliamento apporta miglioramenti
strutturali, di aroma e colore ai vini. Ideale anche nella
preparazione della “liqueur d’expedition”.

POLISAC RED: Miglioratore biologico da fermentazione a
base di lievito per vini rossi rotondi, morbidi e dal colore
stabile gia a fine FA.

POLISAC EXTRARED: Coadiuvante di fermentazione
ricco in polisaccaridi, tannini condensati ed idrolizzabili.
Migliora la struttura, protegge il colore, apporta volume e
morbidezza.

POLISAC WHITE: Miglioratore biologico da fermentazione
per vini bianchi morbidi, fruttati e freschi. Accorcia i tempi
di affinamento.

POLISAC EXTRAWHITE: Coadiuvante di fermentazione
ad elevato potere anti-ossidante per la protezione degli
aromi e la freschezza dei vini bianchi. Apporta volume e
morbidezza al vino.

SAVOURY SOFT: Preparato a base di scorze di lievito ricco
di polisaccaridi e mannoproteine. Manifesta una maggiore
pienezza gustativa e previene il rischio di comparsa di
odori solforati e ne consente il loro assorbimento qualora
fossero presenti.

POLISAC STRUCTURE: Preparato a base di scorze di
lievito per migliorare la struttura gustativa e smussare la
tannicita.

POLISAC GOLD: Coadiuvante di affinamento particolarmente
indicato per vini bianchi. Arricchisce in polisaccaridi parietali,
aumenta volume e morbidezza.

POLISAC GRAND CRU: Preparato per laffinamento ricco
in polisaccaridi parietali e mannoproteine, apporta volume
e morbidezza, arrotonda gli eccessi di astringenza e
secchezza.

POLISAC AROM: Preparato per il pre-imbottigliamento
completamente solubile. Favorisce la morbidezza e la
rotondita dei vini, migliora la freschezza, il fruttato e la
corposita del vino.

POLISAC RONDEUR: Preparato per il pre-imbottigliamento
completamente solubile. Corregge l'eccessiva magrezza ed
astringenza e migliora la morbidezza e la rotondita dei vini.

POLISAC RAISIN: Preparato per il pre-imbottigliamento
completamente solubile. Protegge e mantiene la freschezza
ed il fruttato dei vini. Ne esalta aromaticita, il volume e
la morbidezza.
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