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STABILIZZANTI
E CONSERVANTI

TAN® FRUIT
BLANC 

FORMULATO RIDUCENTE
A BASE DI TANNINI D’UVA E DI TÈ VERDE

COMPOSIZIONE

Tannini catechinici (estratti da uva e da tè verde) 10%, Acido L-ascorbico (E300) 40%, 
Potassio metabisolfito (E224) 50%.
Contiene solfiti.

CARATTERISTICHE

Formulato policomposto studiato per ottenere una completa azione di copertura nei 
confronti dell’azione dell’ossigeno sui mosti. La contemporanea presenza di pregiati 
tannini catechinici e di principi attivi antiossidanti (l’acido L-ascorbico e il  metabisolfito 
di potassio) consente al TAN® FRUIT BLANC di agire sul potenziale ossidoriduttivo (rH) 
del mosto; è possibile così mantenere le caratteristiche aromatiche originarie e di 
trasferirle prodotto finale, per l’ottenimento di vini freschi e fruttati, ma varietali.
I tannini selezionati per la formulazione di TAN® FRUIT BLANC sono di origine prociani-
dinica e catechinica e sono caratterizzati da un’elevata reattività sia nei confronti delle 
proteine, comprese le polifenolossidasi. Si tratta di tannini di alta gamma, estremamen-
te fini dal punto di vista organolettico, estratti rispettivamente dalla buccia d’uva e da 
foglie di tè verde.

 
IMPIEGHI

Trova impiego fin dalle prime fasi di elaborazione, al momento dell’ammostamento. 
Ben omogeneizzato nella massa TAN® FRUIT BLANC sfrutta l’effetto sinergico dell’ani-
dride solforosa, dell’acido L-ascorbico e dei tannini catechinici per precludere le attivi-
tà ossidative di degradazione. Questa azione è supportata dalla natura dei  tannini 
scelti, noti per la loro azione antiossidasica ed in grado di limitare l’azione degli enzimi 
naturalmente presenti nelle uve.
Nei mosti provenienti da uve botritizzate TAN® FRUIT BLANC dà il suo contributo nella 
prevenzione dei processi ossidativi indotti dalla laccasi.
TAN® FRUIT BLANC conferisce al prodotto maggior durata nel tempo e resistenza alle 
ossidazioni, permettendo la presenza di una maggior aliquota di solforosa libera. I vini 
così elaborati risultano aromaticamente più complessi, fruttati e dotati di corpo di 
maggior spessore.

Per l’impiego del TAN® FRUIT BLANC attenersi alle norme di legge vigenti 
in materia.
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MODALITÀ D’USO

Sciogliere accuratamente la quantità necessaria di TAN® FRUIT BLANC in 10 parti di 
acqua e quindi addizionare alla massa; non usare oggetti metallici ed acqua ricca in 
calcare.
È consigliato l’utilizzo fin dall’ammostamento.

DOSI

Da 15 a 20 g/hL alla pigiatura o nei mosti appena ottenuti.
Attenzione: 20 g/hL di TAN® FRUIT BLANC apportano 80 mg/L di acido L-ascorbico e 
50 mg/L circa di anidride solforosa.

CONFEZIONI

Sacchetti in poliaccoppiato da 1 kg.

CONSERVAZIONE

Conservare in luogo fresco ed asciutto, al riparo dalla luce. Richiudere accuratamente le 
confezioni aperte.

PERICOLOSITÀ

In base alla normativa europea vigente il prodotto è classificato: pericoloso (vedere 
scheda di sicurezza).
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