@ TANINOS

OPERAHIGHT

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

0 OPERA HIGH T E UMA PREPARACAO DE TANINOS DE CARVALHO. QUANDO UTILIZADO DURANTE A FASE DE PRE-ENGARRAFAMENTO, ESTE PRODUTO
MELHORA A ESTRUTURA, A COMPLEXIDADE, INTENSIDADE AROMATICA E A PERSISTENCIA DO VINHO, EQUILIBRANDO AS PROPRIEDADES ORGANOLETICAS
DE VINHOS ESTAGIADOS EM BARRICAS, REALCANDO TANTO AS NOTAS DE AFINAMENTO QUANTO 0S AROMAS TERCIARIOS . OPERA HIGH T TEM UMA
FORTE ACAO ANTIOXIDANTE.

A gama de taninos OPERA é o resultado de um programa amplo envolvendo a sele¢do das melhores matérias primas e o estudo dos
efeitos das diferentes técnicas de extragdo em diversas condigoes de trabalho. Os taninos OPERA sio submetidos a rigorosos ensaios
para garantir a qualidade constante em todos os lotes. Na gama OPERA podera encontrar o tanino adequado para cada necessidade
enologica e requisito técnico. Os taninos séo fornecidos com a indicacdo da dose recomendada para cada perfil de vinho e mercado
alvo. £ recomenda a realizacio de um ensaio laboratorial antes da aplicacio para aferigio exata da dose para cada vinho. Para
informacgdes e recomendacgdes adicionais contatar o nosso Dep. de Enologia.

0 processo de afinamento é uma das etapas mais importantes para obter vinhos de qualidade que vdo de encontro as necessidades
domercado. £ nessa etapa que os aromas fermentativos e varietais se integram e contribuem para o perfil final. Os vinhos jovens sdo
frequentemente marcados por sensagoes verdes e adstringentes na boca e uma cor pronunciada. Estas caracteristicas atenuam-se
na fase de afinamento tornando-se o vinho com um perfil gustativo mais redondo e completo, uma cor mais parpura no caso dos
tintos e com os aromas varietais esperados.

Os taninos sdo compostos fendlicos que desempenham um papel fundamental na qualidade e estabilidade no caso dos vinhos tintos.
Ointeresse de aplicar taninos nos vinhos surgiu devido a capacidade dos taninos reagirem com diversos compostos.

» Estabilizagdo da cor: a cor do vinho é estabilizada através » Capacidade antioxidante: Os taninos sdo poderosos antioxi-
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da formagdo de complexos estaveis entre os pigmentos da cor
(antocianinas) dos vinhos tintos e os taninos condensados.
Os taninos elagicos tém uma agio importante anti-lacase, que
permite prevenir o acastanhamento em mostos brancos. Todas
estas interagoes resultam numa cor que permanece mais esta-
vel aolongo do tempo.

Propriedades gustativas: A relagdo entre taninos e proteinas
¢ aplicada desde o momento da prova - por exemplo, 0s sabores
adstringentes estéo ligados a reagéo dos taninos no vinho com
as proteinas salivares. Uma adstringéncia moderada e delica-
da ajuda a criar uma sensacdo de estrutura, volume e persis-
téncia no vinho. Além disso, a formacdo de complexos entre
taninos e polissacarideos confere aos taninos uma sensacao de
untuosidade e corpo.
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provocadas por radicais livres. Deste modo os taninos atuam
emsinergiacom oS0z e 04acido ascorbico paraproteger o vinho.

Controlo Redox: Permitem ao endlogo obter um maior controlo
sobre os parametros de oxirredugdo logo a partir da fase de
afinamento.

Precipitacdo de proteinas: Os taninos proantocianidinicos
combinam-se comas proteinas. Estapropriedade é utilizadana
clarificacdo e estabilizagéo de vinhos (em conjunto com a ben-
tonite) ou para tratar os efeitos de sobrecolagem.

Efeitos nos compostos enxofrados: Alguns compostos orga-
nossulfurados (tidis) sdo responsaveis por aromas indeseja-
veis ou pela sensacgdo de vinhos “planos”. Em vinhos tintos,
0s taninos combinam-se com os tibis, levando a eliminacéo de
parte dos ti6is indesejados e reduzindo o impacto negativo que
produzem.
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Dosagem recomendada g/hL
E recomendada a realizacao de ensaios laboratoriais para determinacao da dose
adequada para o resultado técnico e sensorial pretendido

AFINAMENTO PRE-ENGARRAFAMENTO

Branco/Rosé i Branco/Rosé | Ti Branco/Rosé i PERFIL SENSORIAL
SOLO DARK 1-2 1-20 Coco, chocolate, café, estrutura, corpo e intensidade
SOLO RUBY 1-2 1-20  Frutos vermelhos, compota, corpo e aromas intensos
OPERA SEED 1-10 5-20 1-10 5-20 1-10 5-20  Cor, complexidade aromatica, estrutura, realce varietal
OPERA GRAPE 1-10 5-20 110 5-20 1-10 5-20  Frescura aromatica, equilibro gustativo
OPERA MATURATION 1-5 10-20 Frutado, dogura e persisténcia
OPERASOFTT 1-5 10-20 1-5 3-20  Coco, dogura, aromas intensos
OPERAHICHT - Alcaguz, tabaco, estrutura, aromas intensos e comprimento
OPERA MEDIUM T 1-5 5-20  Coco, baunilha, estrutura, aromas intensos
OPERA FRUITY 1-5 10-20 Docura, carater frutado, aromas varietais intensos
OPERA REFRESH 0,5-10 1-10 Frescura, complexidade e persisténcia
OPERA NO-REDUCTION 5-10 0,5-2 5-20 Tratamento de vinhos reduzidos
OPERA NO-GREEN 5-10 10-20 Elimina notas vegetais e adstringentes

Para uma avaliacdo direta e rapida dos efeitos dos nossos taninos no seu vinho, pode contactar a nossa equipa de Enologia. Teremos todo o gosto em realizar ensaios na sua
adega ou nos nossos laboratérios.

EMBALAGEM E ARMAZENAMENTO ESPECIFICACOES

250g Composigdo: Taninos de carvalho
Embalagem fechada e selada de origem: Local fresco, seco e ventilado.

Apbs abertura manter aembalagem fechada e armazenar nas

condigoes descritas anteriormente.

DOSAGEM E MODO DE UTILIZACAO

Pré-engarrafamento de vinhos tintos: 1a 20 g/hL

Na etapa de pré-engarrafamento, adicionar o OPERA HIGH T pelo menos 48 horas antes da microfiltragao final.
Realizar ensaios laboratoriais para determinar os efeitos técnicos e sensoriais e determinar a dosagem mais adequada para o seu vinho.

Dissolver 1 parte do produto em 10 partes de Agua, mosto ou vinho e adicionar ao liquido durante uma remontagem, preferencialmente
utilizando um tubo Venturi.

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