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Applicazioni
Evotan Berry è un tannino messo a punto per l’elevata reattività con i tannini autoctoni presenti nel 
vino, si impiega per migliorare carenze nella struttura e per esaltare la persistenza sensoriale. 
L’impiego fin dalle prime fasi dell’a�inamento permette di limitare le sensazioni legate 
all’astringenza.

Azione
Evotan Berry ha un grado di polimerizzazione specifico e calibrato, che lo rende idoneo all’utilizzo 
durante l’a�inamento e nelle fasi di pre imbottigliamento.
Principalmente il suo utilizzo:
• Esalta la persistenza sensoriale, limita l’astringenza.
• Incrementa la struttura e la complessità.
• Svolge un ruolo antiossidante durante l’a�inamento.
• Completa l’azione dei chiarificanti.

Composizione 
Evotan Berry è una miscela di tannini proanticianidinici a medio peso molecolare.

Dosi
5 - 20 g/hl.
Nelle fasi di pre-imbottigliamento aggiungere il prodotto almeno 24 ore prima della microfiltrazione 
finale. In caso di aggiunte in prossimità dell’imbottigliamento, si raccomanda di valutarne l’e�etto su 
filtrabilità, stabilità proteica e colloidale del vino realizzando prove preliminari in laboratorio.
Attenzione: l’utilizzo contemporaneo di mannoproteine e/o CMC potrebbe dare origine ad 
intorbidamento oppure alla formazione di precipitati. 

Modalità d’impiego  
Diluire Evotan Berry in 10 parti d’acqua ed aggiungere alla massa da trattare omogeneizzando 
accuratamente. 

Condizionamento
Il prodotto è disponibile in confezioni da 0,5 Kg.

Conservazione 
Conservare nella confezione originale, in un ambiente privo di odori, fresco ed asciutto.
Dopo l’uso richiudere accuratamente le confezioni aperte ed utilizzare il prodotto in tempi brevi.

Classificazione e dichiarazioni
Per uso enologico, uso professionale.
Conforme al Codice Enologico Internazionale.
Limitazioni d’uso: /
Termine minimo di conservazione: consultare etichetta
Classificazione Sicurezza: /
Classificazione ADR: /
OGM: non contiene OGM, non proviene da OGM
Allergeni: Non contiene prodotti dell’all. III bis della direttiva   
 2000/13/CE modificata dalla direttiva 2007/68/CE
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