
 

Descrição: 

SAI TAN WHITEAROM é um tanino condensado extraído 

de acácia por processos extremamente suaves que permi-

tem preservar integralmente as estruturadas glicosiladas do 

tanino ricas em precursores aromáticos. 

Quando adicionado na vinificação de brancos e rosados, 

SAI TAN WHITEAROM tem uma ação sensorial evidente 

ao realçar aromas do tipo floral, contribuindo para a frescu-

ra e complexidade aromática do vinho.  

As leveduras com atividade ß-glucosidásicas como a SAI-

FERM CEPAGE, SAIFERM TERROIR e SAIFERM PRE-

MIUMWHITE potenciam a libertação aromática dos precur-

sores glicolisados do SAI TAN WHITEAROM.  

O SAI TAN WHITEAROM contribui para a melhoria do po-

tencial redox dos vinhos, no entanto, para situações de mai-

or necessidade de proteção antioxidante é aconselhável o 

SAI TAN ANTIOX. Em certos casos é vantajosa a aplicação 

simultânea dos dois taninos, uma vez que, se conjuga o 

enriquecimento da fração aromática do vinho com a prote-

ção antioxidante da mesma. 

Composição: 

Tanino condensado de acácia  

Ácido tânico > 75 % 

Aplicação: 

SAI TAN WHITEAROM pode ser dissolvido em 

água ou vinho numa proporção de 1:10 e adiciona-

se à massa a ser tratada realizando  uma boa ho-

mogeneização. 

É vantajosa a sua aplicação no início da fermenta-

ção alcoólica de modo a permitir a expressão aro-

mática da fração aromática do tanino.  

A informação contida nesta ficha técnica corresponde ao atual estado do conhecimento e experiência do fabrican-

te pelo que o seu uso deve ser restrito à informação aqui presente. 

Somente para uso profissional e enológico.  

Dosagem: 

5 a 30 g/hL 

Armazenamento: 

Mantenha o SAI TAN WHITEAROM na sua embala-

gem original em local fresco e seco, distante de fon-

tes de calor. 
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Embalagens: 

SAI TAN WHITEAROM está disponível em embalagens de 

1kg. 

Segurança Alimentar: 

Produto isento de OGM. 

Produto isento de alergénios de acordo com o Anexo II do 

Regulamento (UE) Nº1169/2011. 

Produto em conformidade com o Códex Enológico e o Re-

gulamento Delegado (UE) nº 934/2019.  

Produto não sujeito a radiação ionizante.  

Nanomateriais - não foi produzido com recurso a nanotec-

nologia, não contendo nanomateriais, de acordo com o Re-

gulamento (UE) nº 1169/2011. 
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