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Las recomendaciones de aplicación aquí proporcionadas describen el uso previsto del producto como un auxiliar de procesamiento o aditivo como parte de una buena práctica de fabricación. Solo esta aplicación puede llevar a una 
seguridad alimentaria del producto final. Sin embargo, tenga en cuenta: Nuestros folletos técnicos de productos se basan en nuestro conocimiento y experiencia actuales. Tienen que ser vistos como información general sobre 
nuestros productos solamente. Debido a las imponderabilidades del tratamiento de productos naturales y al tratamiento previo potencial, no podemos aceptar ninguna responsabilidad. El cumplimiento de todas las leyes y 
regulaciones nacionales para el uso de nuestros productos debe ser garantizado por cada usuario. Por lo tanto, todos los datos se proporcionan sin ninguna garantía. Toda la información está sujeta a cambios sin previo aviso. Se 
aplican nuestras condiciones comerciales generales, consulte www.erbsloeh.com. 
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Tannivin® SR 
 

Tanino de quebracho para vinificación de uva tinta 
 

✓ ✓ ✓ 

Descripción del producto 
Tannivin® SR, es un tanino procedente del quebracho, está formado por catequinas (taninos condensados) y elagiotaninos 
(taninos hidrolizables) que le confieren una elevada reactividad frente a proteínas inestables y les confiere gran poder 
antioxidante.  
Este tanino es muy efectivo frente a la estabilización del color en los vinos tintos, este efecto en el color se debe esencialmente a 
la formación de complejos taninos-antocianos que se van formando lentamente en el tiempo. Los antocianos libres, extraídos al 
inicio de fermentación, son muy frágiles e inestables y se destruyen, en parte, por oxidación. Mediante la utilización de Tannivin® 
SR evitamos posibles oxidaciones, a la vez que ayudamos a las reacciones entre antocianos y taninos. 
Las proteínas instables del vino también reaccionan y eliminan parte de los taninos naturales de la uva que son esenciales para la 
estabilización del color y la estructura de los vinos tintos. Mediante a la adición de Tannivin® SR al mosto durante la elaboración, 
se conseguimos que reaccionen y floculen las proteínas inestables, evitando una pérdida natural del color favoreciendo la 
conservación de los taninos naturales.  
Tannivin® SR está especialmente indicado en las vinificaciones de uvas tintas, permitiendo una alta reacción con las proteínas 
inestables, ejerciendo un efecto antioxidante y evitando la pérdida natural del color.  
 
Permitido según el Reglamento de la Comisión de la UE no. 934/2019. El usuario debe verificar el cumplimiento de la normativa 
nacional. Su pureza y calidad se comprueban en laboratorios especializados. 
 

Dosificación 
Diluir Tannivin® SR en una cantidad igual a 10 veces su peso de agua caliente (40ºC) o mosto. Añadir la solución durante el 1er 
remontado después del encubado.  
Dosis medias de uso: 10 a 50 g/hl (según madurez de la vendimia) 

 
Almacenamiento 
Presérvese del calor y la humedad. Paquetes abiertos se deben cerrar herméticamente y consumir en breve. La empresa no se 
hace responsable de un uso o almacenamiento indebido. 
  
 


