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Oficjainy preedstawiciel Laffort® w Palsce

QUERTANIN CHOC 500 g
tanina

é Producent: Laffort
e Czas wysytki: 24 godziny - na magazynie

f Cena

2
LAFFORT |

795,98 PLN

Opis produktu

QUERTANIN® CHOC

Preparat szlachetnych tanin z drewna debowego (klepkowego) i garbnikéw galusowych, wykorzystujacy
Natychmiastowy Proces Rozpuszczania (IDP) LAFFORT. Do stosowania po fermentacji w winach

czerwonych, rézowych i biatych.

QUERTANIN® CHOC, stosowany podczas klarowania, jest preparatem elagowych i galusowych tanin, ktére:

* Poprawia strukture wina i dtugo$¢ na podniebieniu.
* Reguluje zjawiska redukcji utleniania podczas dojrzewania w beczkach lub podczas mikrooksydacji.
» Tworzy srodowisko bogate w elagowe taniny w uzywanych beczkach, podobnie jak w nowych, nieuzywanych.

* Poprawia klarowanie.

GAMA QUERTANIN®

Réznorodne preparaty tanin elagowych o jakosci "drewna klepkowego", pozyskiwanych z twardzieli debu lub tanin
elagowych pozyskiwanych z twardzieli debu oraz tanin galusowych w postaci rozpuszczalnej (IDP), do dojrzewania win

biatych, rézowych i czerwonych.

* Reguluje zjawiska oksydacyjno-redukcyjne podczas dojrzewania w beczkach lub podczas mikrotlenowania.


https://skleplaffort.pl
mailto:winnicaiwino@gmail.com
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_BIO_NOP_Product_List.pdf
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_Ecocert.pdf
https://laffort.com/wp-content/uploads/Certificats/C_EN_Vegan_Certificate.pdf

* Dzieki uzywanym beczkom, gama QUERTANIN® pozwala odtworzy¢ medium bogate w taniny elagowe, podobne do
tego z nowej beczki.

* Po dodaniu zaleca sie przeprowadzanie normalnego obciggu do czasu oczyszczania lub przygotowania do
butelkowania.

DAWKOWANIE

W Kodeksie Enologicznym okreslono, ze taniny "nie moga zmienia¢ wiasciwosci zapachowych i barwy wina".

Dawkowanie zalezy zatem od matrycy wina i nalezy je ustali¢ po przeprowadzeniu préb.

TYP WINA TANINA DAWKOWANIE

Réwnowaga lub poprawa
struktury wina.

Regulacja utleniania
zjawiska redukgji.

Stabilizacja koloru.

Nowa beczka (limousin)
Uzywana beczka - 1 wino (limousin)
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Katalog produktéw Laffort 2023

Karta produktu ENG
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TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP
TANIN VR SKIN®

TANIN VR SKIN®
TAN'COR®
TAN'COR GRAND CRU®
QUERTANIN® RANGE

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP

QUERTANIN® RANGE
TAN'COR GRAND CRU®

TANIN VR SKIN®
TAN'COR GRAND CRU®

05-6g/hl
2-5g/hl
2-10 g/hL

2-10 g/hL
10 - 30 g/hL
5-30 g/hL
0.5 - 20 g/hL

05-6g/hL
2-5g/hl

0.5-20 g/hL
10 - 20 g/hL

20 - 40 g/hL
5-30g/hL

Zawartos¢ garbnikdw wydobywanych z

debu jest nifsza w uZywanych beczkach.
Elagowy efekt ochronny tanin zmniejsza

sie, a wino ulega przedwczesnemu utle-
nianiu. Dodanie QUERTANIN® pozwala
na odtworzenie wiasciwosci buforujacych
dostarczanych przez taniny pochodzace
z nowych beczek, chronigc w ten sposob
wino przed zjawiskami utleniania.

Oprogramowanie sklepu internetowego Sellingo.pl


https://laffort.com/wp-content/uploads/Catalogues/Catalogue_PO_2022_BD.pdf
https://laffort.com/wp-content/uploads/FP/FP_EN_Quertanin_Choc.pdf
https://laffort.com/wp-content/uploads/FDS/FDS_EN_Tannins_Laffort.pdf
https://sellingo.pl

