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SUBLITAN TIRAGE

Asociacion de taninos, levaduras inactivadas y cortezas de levaduras
para el tiraje

CARACTERISTICAS

SUBLITAN TIRAGE es el resultado de la colaboracién cientifica y técnica con la Facultad de Enologia
de Tarragona (Catalufia) dirigida por el profesor Fernando Zamora. Los trabajos llevados a cabo han
sido objeto de una tesis doctoral y han mostrado una accidon concertada entre las cortezas de
levadura, las levaduras inactivadas y los taninos, sobre la estabilidad de la espuma. Los elementos
nutritivos en forma de aminoacidos, asi como los polisacaridos procedentes de la pared de las
levaduras, participan de manera importante en la calidad organoléptica del vino.

Gracias al aporte de polisacaridos, SUBLITAN TIRAGE refuerza de forma prioritaria la estabilidad del
vino, favoreciendo también la estabilidad de la espuma.

Los taninos, tradicionalmente aportados en el tiraje, favorecen la clarificacion en botella y participan
en el brillo del vino.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

e Mejora la toma de cola en botella, gracias a su funcién tanica.

e Refuerza la capacidad del vino para producir una espuma mas atractiva.

e Suaviza la vivacidad y la astringencia de los vinos jovenes.

e Favorece la clarificacion en botella y contribuye al brillo del vino.
APLICACIONES

e Vinos espumosos.

DOSIS

Dosis recomendada: 5 g/hL.
Dosis maxima legal segun la reglamentacion europea: 200 g/hL.

MODO DE EMPLEO

Dispersar en 10 veces su peso de vino.

Afadir al total de volumen a tratar. Homogeneizar cuidadosamente.
Precauciones de uso:

Producto para uso enoldgico y exclusivamente profesional.

Utilizar conforme a la reglamentacién vigente.

PRESENTACION

Bolsa de 500 g
CONSERVACION

Envase lleno, con el sellado original, resguardado de la luz, en un lugar seco y sin olores.
Una vez abierto el envase, utilizar rapidamente.

La informacién proporcionada corresponde al estado actual de nuestros conocimientos. Se suministra sin que ello suponga un compromiso o
garantia, en la medida que las condiciones de uso se encuentran fuera de nuestro control. No eximen al usuario del respeto de la legislacién y de
la informacién de seguridad en vigor. Este documento es propiedad de SOFRALAB y no puede ser modificado sin su consentimiento.
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