TANINOS

OPERAHIGHT

AUMENTA A ESTRUTURA, INTENSIDADE AROMATICA E A
PERSISTENCIA DO VINHO COM ESTAGIO EM BARRICA.,

Tanino extraido de carvalho francés com tosta forte. A aplicacao de OPERA HIGH T antes do engarrafamento aumenta a
estrutura, intensidade aromatica e a persisténcia do vinho equilibrando as propriedades organoléticas dos vinhos com estagio
em barrica. Realga as notas resultantes do estagio e dos aromas terciarios. Aumenta a protecdo antioxidante.

A gama de taninos OPERA é o resultado de um programa amplo envolvendo a selecao das melhores matérias primas e

o estudo dos efeitos das diferentes técnicas de extracao em diversas condicdes de trabalho. Os taninos OPERA foram
submetidos a rigorosos ensaios para garantir a qualidade constante em todos os lotes. Na gama OPERA podera encontrar
o tanino adequado para cada uma das necessidades enoldgicas e para todos os requisitos técnicos. Os taninos sdo
fornecidos com a indicacdo da dose recomendada para cada perfil de vinho e mercado alvo. E recomenda a realizacdo de
um ensaio laboratorial antes da aplicacao para afericdo exata da dose para cada vinho. Para informac6es e recomendacgfes
adicionais contatar o nosso Dep. de Enologia.

0 processo de vinificagdo é uma das etapas mais importantes para obter vinhos de qualidade que vao de encontro as necessidades do
mercado. E nessa etapa que os aromas fermentativos e varietais se misturam e contribuem para o perfil final. Os vinhos tintos jovens sao
por vezes “verdes” com sensacdes adstringentes na boca e uma cor pronunciada. Estas caracteristicas atenuam-se na fase de maturacao
tornando-se o vinho com um perfil gustativo mais redondo e completo, uma cor mais plrpura e com os aromas varietais esperados.

Os taninos sdo compostos fenélicos que tém um papel fundamental na qualidade e estabilidade dos vinhos. O interesse de aplicar taninos
nos vinhos tem vindo a aumentar devido a capacidade dos taninos reagirem com diversos compostos.

» Estabilizacdo da cor: a cor do vinho é estabilizada através
da formacao de complexos estaveis entre os pigmentos da
cor (antocianinas) dos vinhos tintos e os taninos conden-
sados. Os taninos elagicos tém uma acdo importante
anti-lacase, que lhes permite prevenir o escurecimento em
mostos brancos. Todas estas interagdes resultam numa
cor que permanece mais estavel ao longo do tempo.

» Propriedades gustativas: a relacdo entre os taninos e
as proteinas esta presente na degustacao. Por exemplo,
a adstringéncia esta relacionada com a reagdo entre 0s
taninos do vinho e as proteinas salivares. Uma baixa a
moderada adstringéncia promove a uma sensacao de es-
trutura, volume e persisténcia no vinho. Para além disso,
a formacao de complexos entre os taninos e os polissaca-
rideos faz com que os taninos apresentem uma sensagao
gustativa mais encorpada.
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Capacidade antioxidante: os taninos sao “poderosos”
antioxidantes que podem bloguear as reagées de oxidagao
em cadeia provocadas pelos radicais livres. Deste modo
os taninos atuam como protetores do vinho em sinergia
com 0 SOz e acido ascadrbico. Esta ferramenta permite ao
Enélogo controlar os fenémenos de oxidacao - redugdo
desde o inicio do estagio.

Precipitacao de proteinas: os taninos proantocianidinicos
ligam-se as proteinas. Esta caracteristica é utilizada na
clarificagao e estabilizagdo dos vinhos (em simultaneo
com a bentonite) ou para minimizar eventuais fenémenos
de “sobrecolagem”.

Efeitos nos compostos enxofrados: alguns compostos
enxofrados (tiois negativos) sao responsaveis por aromas
indesejaveis e sensacgdes gustativas negativas. Em vinhos
tintos os taninos combinam-se com estes compostos
enxofrados eliminando deste modo uma parte destes
defeitos indesejados no vinho e reduzindo o seu impacto
negativo.



TANINOS

. Dosagem recomendada g/hL
E recomendada a realizacdo de ensaios laboratariais para determinagéo da dose

adequada para o resultado técnico e sensorial pretendido

Mosto Estagio

Branco/Rosé |  Tinto Branco/Rosé |  Tinto

OPERAHIGHT

Pré-engarrafamento -

Branco/Rosé Tinto =

3-20 Recomendado para o pré-engarrafamento

Solo Dark 1-5 5-20 1-5

Solo Ruby 1-5 5-20 1-5 3-20 Recomendado para o pré-engarrafamento

Opera Seed 1-10 5-20 1-10 5-20 1-3 5-20 Estabiliza a cor, melhora a estrutura e realca as notas varietais
Opera Grape 1-10 5-20 1-10 5-20 1-3 5-20 Melhora a estrutura, real¢a as notas varietais e tem um efeito antioxidante
Opera Maturation 1-5 10-20 Melhora a estrutura e estabiliza a cor

OperaSoftT 1-5 10-20 1-5 3-20 Recomendado para o pré-engarrafamento

OPERAHIGHT 1-5 5-20 1-5 3-20 Recomendado para o pré-engarrafamento

Opera Medium T 1-5 5-20 1-5 3-20 Recomendado para o pré-engarrafamento

Opera Fruity 1-5 10-20 Realca notas varietais frutadas e tem um efeito antioxidante
Opera Refresh 1-10 1-10 Refresca os vinhos brancos

Opera No-Reduction 0,5-2 5-20 Efeito clarificante. Reduz defeitos de “reducdo”

Opera No-Green 5-10 10-20 Diminui as notas vegetais e herbaceas, realca o caracter varietal

Para uma rapida e direta avaliacdo dos resultados dos taninos no vinho contate o nosso Dep. de Enologia. Poderemos realizar os ensaios na
sua adega ou no nosso laboratério para determinar o tanino e a dose mais adequada para o resultado pretendido.

QUALIDADE E SEGURANCA ALIMENTAR
» Alergénicos - Auséncia de substancias ou produtos que causam
alergias ou intolerancias, referidos no anexo Il do Regulamento UE
1163/2011.

» OGM - Auséncia de Organismos Geneticamente Modificados, ndo foi
produzido a partir dos mesmos e ndo inclui substancias com origem
nos referidos organismos.

» lonizacdo - Nao tratado por radiacao.

» Nanomateriais - Nao foi produzido utilizando nanotecnologia e
portanto nao contém nanomaterais, de acordo com o Regulamento UE
1169/2011.

» Codex Enologico Internacional (COEI) e Legislagdo Europeia: Esta
conforme o COEIl versdo em vigor e Regulamento Delegado (UE)
934/2019.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO

250g

Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco, seco
e ventilado.

Apds abertura manter a embalagem fechada e armazenar
nas condicdes descritas anteriormente.

ESPECIFICACOES

Composicdo: Tanino condensado extraido de carvalho francés com tosta forte

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Recomendada: 1a 20 g/hL

Aplicar durante o estagio ou acabamento. Consultar a tabela1
deste documento.

Reidratar OPERA HIGH T em agua ou vinho na proporgao de
1:10 e adicionar a solugado ao vinho durante uma remontagem de
preferéncia com um tubo Venturi.

Garantimos a qualidade deste produto na sua embalagem de origem e utilizado de acordo com a data de validade e condic6es de armazenamento. A informagao presente neste documento é
verdadeira e baseada no nosso conhecimento atual, no entanto ndo devera ser considerada como uma garantia expressa ou uma condicdo para venda deste produto.
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