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Oenotannin Perfect

Nouveau tanin extrait des pépins de raisins, a faié poids moléculaire.

Tanins de . . - . .. )
aq d Les tanins oenologiqgues de pépins de raisins, nomi@sns condensés ou
pe.pl.ns = proanthocyanidines, sont de méme nature que ceuindils jouent un réle dominant dans sa
raisins stabilisation.
Différentes techniques permettent d'obtenir depgretions commerciales plus ou moins
Vins rouges pures, avec des degrés ,de polyméri,sat[ion varia(btgmf_ra_mcepropAos_e,trois tanins dg Qépins
et blanes de raisin, issus de différents procédés d’extractiboisis et maitrisés. Ces procédés sont

appliqués sur des marcs frais de raisins blana#édrrapidement, afin d’assurer une qualité
constante de la matiére premiére.

Début d’élevage Oenotannin Perfect se caractérise par des proanthocyanidines extraspat moins
polymérisées que celles contenues daasotannin Initial et Oenotannin Velvet (cf. verso

de la fiche technique).

Caractéristiques :

e Aspect : poudre cristalline

e Couleur : marron-beige

* Teneur en composés phénoliques totaux supériel@éa(@n équivalent catéchine)

e Teneur en tanins proanthocyanidiques supérieure% @ équivalent oligomeres de
pépins de raisin)

«  Solubilité : totalement soluble dans I'eau et e vi

« Degré de polymérisation moyen (DB inférieur & 3

Fraction tannique active (FT®) : 75-80 %

« Activité antiradicalairé® : 65-75 %

Propriétés :

L’ Oenotannin Perfect,de part sa pureté et sa forte proportion en tamdiastifs, participe a

une stabilisation globale du vin sur le long terme

o Il assouplit dans le temps les vins rouges eraimitia polymérisation des tanins entre eux.

o Il gomme l'astringence ou les notes herbacées idssrguges ou blancs grace a sa grande
réactivité avec les composés phénoliques du vin.

o |l stabilise la couleur en formant des pigmentblsgavec les anthocyanes du vin rouge

o Il protége les vins contre les phénoménes d’oxpdati

o |l posséde une forte activité antiradicalaire

Doses d’emploi :
Au cours de I'élevage :  vins blancs et rosés 2018g/hL selon le type de vin
vins rouges : 5 a 20g/hL selon leetype vin.

Mode d’emploi :
Préparer une solution a 5 % avec du vin. Elle déira utilisée rapidement en raison de
I'activité antiradicalaire importante dedenotannin Perfect.

Présentation :
Poudre conditionnée en 500 g.
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Oenotannin - Initial - Velvet- Perfect

Tanins extraits des pépins de raisins .

Les tanins de pépins de raisins sont naturellerpetgents dans le vin, contrairement aux ellagitam@naux
gallotanins qui constituent les tanins cenologigieeshéne et de chataignier.

Leur composition et leur structure sont relativemeomplexes (polymeéres d'unités flavan-3-ol appelés
« condensés » ou proanthocyanidines), c’est pour@eaofrance a travaillé sur la caractérisation de nombreux
tanins de pépins et a mis en évidence une hététagétructurale au sein de ces tanins cenologifpédrogénéité
qui se traduit par des propriétés différentes.

En effet, nous avons démontré que les tanins dep@eu polymérisés possédaient une fraction taenagtive’

et une activité antiradicalaffeélevées, et inversement. D’aprés nos résultatsn efappuyant sur des données
scientifiques, nous considérons que les taningopBunérisés sont trés réactifs vis a vis de cestpolyphénols du
vin (polymérisation des tanins, complexes taniraayane, ...) et protégent efficacement les vinsalg/dlation.

A l'opposé, les tanins plus polymérisés joueraiemtrble dans la stabilité colloidale, en interagigsavec les
protéines et les macromolécules du vin, en appostanncture et souplesse.

Cette connaissance permédanofrancede proposer trois tanins de pépins aux proprififéé&rentes :

Nom du tanin Degré de polymérisation Propriétés
moyen

Fraction tannique active et activité anti-
radicalaire élevées : il favorise I'élimination
Oenotannin Perfect Faible, inférieur a 3 des protéines, réagit fortement avec les
polyphénols du vin ; rble anti-oxydant et

activité antiradicalaire.

Fraction tannigue active et activité anti-
radicalaire moyennes : il favorise I'élimination
Oenotannin Velvet Moyen, entre 3 et 6 des protéines, renforce le potentiel de garge
des vins rouges et stabilise leur couleur. |l

protége également de I'oxydation.

Fraction tannique active plus faible et activité
antiradicalaire moyenne : tanin tres réactif avec
les protéines des vins blancs et rosés , il agit
sur I'équilibre colloidal, supplée a une carence
structurelle du vin et gomme la verdeur des

tannins

Oenotannin Initial Elevé, supérieur a 6

W DPm : le degré de polymérisation moyen correspondéitaille moyenne des proanthocyanidines en myéldans les préparations.
@ FTA: la fraction tannique active correspond a leportion de procyanidines allant du dimére au dé@eése (de 2 unités & 10 unités
catéchiques), qui sont théoriquement les plus réest

® L’activité antiradicalaire permet d'évaluer la quai® de radicaux sugroxydes (néfastes pour la santé) que peuvent piége
tanins.



