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TANINOS




Compreender
de forma clara a
utilizacao de taninos,
€ acima de tudo

conhecer as suas
propriedades e as

suas funcoes,
Nno mosto
e no vinho.

Os taninos enoldgicos sdo oriundos de varias espécies
vegetais, sendo as mais antfigas: a noz-de-galha de
carvalho, o madeira de castanheiro ou a madeira
de carvalho. Outras espécies podem ser utilizadas
porgue sdo ricas em taninos, tais como a pelicula ou
as sementes da uva, as folhas de chd, de alcachofra
e muitas outras.
De acordo com o Codex Enolbdgico, para extrair
os faninos, utiliza-se apenas dgua e/ou dlcool. E a
proporcdo utilizada de dgua e/ou de dlcool,
bem como a temperatura de extracdo, que
vao permitir obter os melhores rendimentos
de extracdo e selecionar determinadas
esfrufuras especificas de faninos (por
exemplo: pouco, moderadamente ou
fortemente polimerizados, no caso da
extragcdo de faninos de sementes da uva).
O primeiro elemento que possibilita
diferenciar os taninos & a familia quimica &
qual cada tanino pertence. De fato, cada
familia & caracterizada por uma estrutura
guimica muito particular, da qual derivam
as propriedades deste. Enconftramos
assim 3 familias:
e OS TANINOS GALICOS
© OS TANINOS ELAGICOS
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Tanino gdlico
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e OS TANINOS PROANTOCIANIDICOS,
tfambém chamados de taninos condensados.
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Tanino consensado



Assim, podemos classificar os taninos de diferentes espécies vegetais.

/ ‘. PARA OS TANINOS GALICOS, encontraremos como fontes: noz-de-galha de carvalho (historicamente a primeira
N fonte) ou a Tara cujos os taninos s@o provenientes da fruta.

K. PARA OS TANINOS ELAGICOS, teremos como fontes:

a madeira de castanheiro ou a madeira de carvalho.

. PARA OS TANINOS PROANTOCIANICOS ou condensados, teremos como fontes:
K a pelicula ou a semente de uva, o quebracho, a mimosa, o chd, efc ...

Em um segundo momento, é a estrutura quimica das diferentes familias que vai
definir as grandes propriedades enolégicas dos taninos.

A rigueza em func¢do dlcool (OH), bem como

um maior ndmero de ligagdes duplas entre os

carbonos (C=C), fraduz uma forte capacidade

destes a se oxidarem, a consumir € a reter o
oxigénio que poderia se encontrar no meio. De acordo
com essa regra, as famiias de faninos podem ser
classificadas em ordem crescente, pela sua capacidade
antioxidante e consumidora de oxigénio.

Porém, observe, a familia de faninos galicos € uma familia
de faninos, frequentemente, muito amargo (ligado &
presenca de écido gdlico na molécula). E porisso que é
preciso fer em consideracdo esta propriedade quando
utilizada no mosto e no vinho. Os taninos gdlicos sdo,
na maioria das vezes, utilizados no mosto porque, ao
precipitar, ndo sdo enconfrados no vinho. Assim, no
vinho, eles sdo utilizados em doses baixas.

Taninos Gdlicos > Taninos Elagicos > Taninos proantocidnico

A presenca de estrutura fendlica (isto

€, a presenca do ciclo do carbono) na

molécula, permite a formagdo de ligacdo

de co-pigmentacdo, isto é, a formacdo de
empilhamento, do tipo mil folhas.Estes empilhamentos
sdo caracterizados por ligacdes de baixa energia,
o gue significa que esta estrutura é reversivel e ndo
dura no tempo. Quando os taninos sdo utilizados
no inicio da vinificacdo, as antocianinas (cor) sdo
protegidas da degradagcdo oxidativa e, em seguida,
sdo estabilizadas definitivamente.

As ligagcdes, na
estrutura  em  mil

folhas, sdo tanto mais Contato
importantes que os qﬂ‘fﬁiﬂfge
ciclos de carbono ™™ _

se assemelham. E Flgico
possivel  classificar

por ordem crescente

as diferentes familias em funcdo da forca de interacdo
nestas estruturas e, entdo, em suas capacidades de
proteger as antocianinas durante a vinificacdo.

Antocianina
cor do vinho

Taninos proantocidnicos (fora os taninos da uva *) > Taninos eldgicos > Taninos gdlicos

E por isso que os Unicos taninos capazes de estabilizar definitivamente a cor, sdo os taninos
da familia das proantocianidinas ou condensados, provenientes da pelicula ou da semente da uva.

Estabilizacao
definitivada Cor

Taninos proantocidnicos
ou condensados da uva

UNICAMENTE

Observagdes *: Os taninos provenientes da uva t&m uma funcdo dlcool (OH) em um ponto estratégico do ciclo do carbono. A presenca desta funcdo dlcool (OH) nos
taninos da uva, mas que ndo esta presente em outras espécies vegetais, forna o ciclo do carbono particularmente reativo. Isto permite a formagdo da ligag@o covalente

de faninos da uva com as anfocianinas e, com isso, a esfabilizacdo definitiva da cor.

A capacidade das diferentes familias de
faninos para influenciar o potfencial de
oxido-redugdo do vinho, ajuda a limitar as
fortes oxidagdes (aparecimento de notas

de etanal no vinho) bem como as redugoes fortes
(aparecimento de notas de repolho, borracha, etc.), &
o caso da familia de elagitaninos que fazem parte os
faninos de carvalho.



Ferramenta especial:”
MICRO-OXIGENACAO

o e

Essa técnica consiste em fornecer oxigénio puro de maneira controlada ao
longo do tempo. E uma ferramenta de primeira qualidade, complementar
a utilizacdo de taninos para a estabilizagcdo da cor e a “maturacdo” dos
faninos. De fato, se o fornecimento de oxigénio incontrolado pode conduzir a
“acidentes” organolépticos no vinho, um fornecimento focalizado e controlado
de oxigénio molecular, pode vir a ser um acelerador da polimerizacdo dos
faninos e das antocianinas do vinho. O fornecimento de oxigénio vai provocar a
oxidagdo dos polifendis (faninos) em quinona e a formagdo de uma molécula
de perdxido de hidrogénio (H,0,). O perdxido de hidrogénio vai oxidar uma
molécula de dlcool em uma molécula de etanal, molécula que serd entdo
fixada pelos taninos para formar pontes etanais. Essas pontes vao favorizar as
ligacdes covalentes entre os faninos e/ou as antocianinas, consequentemente,
a reacdo fanino-fanino para diminuir a rudeza e a adstringéncia dos faninos
do vinho e, quando a reacdo ocorre entre antocianina e tanino, para
estabilizar a cor. E igualmente importante, especificar que estas reacdes s6
podem ser alcancadas, unicamente com taninos provenientes da uva,
enddgenos (aqueles naturalmente presentes no vinho) ou exdgenos
(agqueles acrescentados sob forma de taninos da semente ou
da pelicula da uva). De forma alguma, os outros faninos
provenientes de outras espécies vegetais poderdo
reagir desta maneira.

19ETAPA:
No meio oxidativo os taninos vao
se oxidare formar quinonas
e peréxido de hidrogénio (H,0,)
Oxidagdo
H,0, + CH,CH,OH —_—) CH,CHO + 2H,0
Etanol Etanal

2¢ ETAPA:
O Etanal formado, forma pontes etilicas
(-CH,CH-) entre as moléculas dos taninos

Tanino de uva

Formacdo de um novo tanino
de uva mais polimerizado




Com os conhecimentos adquiridos e o confrole de algumas dessas
propriedades, Matin Vialatte formulou preparacdes especificas de
faninos para enfrentar os problemas dos produtores de vinho.

Uma andlise aprofundada de problemas especificos, permitiu a
Martin Vialatte escolher e ajustar as combinagdes ideais das familias
de taninos, bem como suas origens botanicas, utilizando assim as
suas propriedades, as mais interessantes.

Apresentacao de 2 taninos especificos
da gama Martin Vialatte

SUBLIRED e SUBLISTAB, sdo duas assemblagens de taninos
\ especificamente desenvolvidas para a elaboragcdo de vinhos
* tinfos modernos, caracterizados pelo frutado intenso, por uma
cor tinta intensa e uma estrutura tanica macia, aveludada.

SUBLISTAB vai proteger a cor por copigmentacdo e manter um
potencial de oxido-reducdo ideal, enquanto que, o SUBLIRED, vai
preservar o componente aromdtico e estabilizar definitivamente a cor.
SUBLISTAB e SUBLIRED funcionam em sinergia.
Para obter este estilo de vinho, o produtor utiliza muitas vezes
o procedimenfo de termovinificagdo, afim de obter vinhos de
cor infensa, frutados e macios. Este procedimento, se ele ndo
for acompanhado de taninos adequados, pode correr o risco de
perder rapidamente a cor devido a uma deficiéncia de taninos
durante a vinificacdo. Também pode ocorrer o aparecimento de
notas de reducdo, sobretudo se esta termovinificacdo
for praticada com variedades de uvas reduforas, fais
como: Syrah, Gamayy, Pinot Noir, etc.

Logo abaixo, estd o resulfado de um fteste de
fanisagem readlizado em um vinho de Cabernet
Sauvignon de termovinificagcdo. O SUBLISTAB
e o SUBLIRED, foram adicionados no inicio da
vinificacdo, em dose reciproca de 20 g/hLe 10 g/hL.
A fermentag¢do alcodlica durou 8 dias. As andlises
foram realizadas no vinho no final da fermentacdo
alcodlica, apds a Trasfega (soutirage) e depois a
estabilizagdo com SO,

Impacto na cor de um teste de
tanisagem (20 g/hL SUBLISTAB + 10 g/hL SUBLIRED)
durante a fermenta¢do de um vinho proveniente

de termovinificagdo
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Impacto na cor de um teste de
fanisagem (20 g/hL SUBLISTAB + 10 g/hL SUBLIRED)
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AS SDLUQéES DE MARTIN VIALATTE

o~ TANINO GALICO -

VITANIL B

A

VITANIL B \b B O

VITANIL B & constituido de faninos de vagem de tara (um feijdo
origindrio da América Latina). E um tanino gdlico extraido com dlcool,
perfeitamente adaptado para a colagem de vinhos brancos. No mosto,
VITANIL B participa do processo de desborra e de clarificagdo, reagindo
com proteinas em excesso. Elimina, entre outros, as oxidases naturais da
uva (firosinase e a lacase secretadas pelo Botrytis).

Embalagem: 1 kg
Dosagem: No mosto: 10 a 20 g/hL
No vinho:2 a 10 g/hL

TANINO ELAGICO

TANIGAL

TANIGAL . B O

TANIGAL é um tanino de nogueira elaborado para a clarificagdo e a
colagem de vinhos brancos. TANIGAL participa do processo de desborra
e de clarificagdo, fixando as proteinas de mostos e de vinhos. Preserva
as propriedades organolépticas e a estrutura do vinho. TANIGAL é
indispensdvel nos vinhos brancos para colagens com gelatina pouco
hidrolisada (GELISOL). TANIGAL também & utilizado para a clarificagdo
de vinhos engarrafados, vinhos espumantes elaborados com o método
tradicional.

Embalagem: 1 e 25 kg
Dosagem: 2 a 8 g/hL
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TANIXEL

TANIXEL - i O@

TANIXEL é um tanino de castanheiro puro. Pode ser adicionado durante
a vinificagdo, mas fambém na fase de amadurecimento de vinhos tfintos.
TANIXEL protege a cor, participa do equilibrio organoléptico de vinhos
fintos, fornecendo estrutura e reage de forma infensa com as proteinas
do mosto e do vinho.

Embalagem: 1 kg, 12,5 kg
Dosagem: 5a 50 g/hL
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VITANIL OAK

VITANIL OAK -

VITANIL OAK é um tanino de carvalho purificado, protege a matéria colo-
ranfe da oxidagdo e reforca a estrutura do vinho. VITANIL OAK desenvol-
ve a redondez e a harmonia do vinho. VITANIL OAKI limita os fenémenos
de reduc¢do durante o processo de amadurecimento.

Embalagem: 500 g e 15 kg

Dosagem: Na colheita: 5 a 10 g/100 kg

No vinho: 5 a 15 g/hL

i

e
SUBLI'0OAK ‘ O@@

SUBLI'OAK é uma associagdo de taninos de carvalho de alta qualidade.
Revela o potencial de seus vinhos tintos, brancos e licorosos. SUBLI'OAK
desenvolve a complexidade aromdtica e as notas frutadas, fraz redon-
dez, volume e estrutura. SUBLI'OAK revela notas de baunilha e notas sutis
de torrefagdo, remove o cardter vegetal e o amargor. Nos vinhos brancos,
SUBLI'OAK confere o frescor.

Embalagem: 500 g
Dosagem: 1 a 50 g/hL

TANINOS COMPOSTOS

ERel=~

SUBLIPROTECT

SUBLIPROTECT € um complexo de taninos de uva e de leveduras secas
inativadas. Este tanino contribui para o equilibrio na boca e a sensacdo
de frescor. No mosto, ele prepara os vinhos para o amadurecimento (en-
velhecimento) em barricas. SUBLIPROTECT reforca a resisténcia & oxida-
¢do e preserva o potencial de oxido-redugdo.

Embalagem: 1 kg
Dosagem: 5 a 20 g/hL

SUBLISTAB .

Mistura de taninos eldgicos e proonfoégaidicos. Muito pouco polimeri-
zados, SUBLISTAB foi desenvolvido especificamente para a prote¢do e
estabilizagcdo definitiva da cor dos vinhos. E um tanino de primeira esco-
Iha para processos de termo-vinificagdo.

Embalagem: 1 kg e 15 kg

Dosagem: 10 a 40 g/hL



SUBLIFRESH a O@

Preparagdo especifica de taninos proantocianidicos e gdlicos, SUBLI-
FRESH formulado para dar mais vivacidade e reforgar a percepg¢do aro-
matica dos vinhos brancos e rosés. Pode ser usado no mosto e no vinho.
Embalagem: 1 kg

Dosagem:2a 15 g/hL

—

suBLIWHITE

Vi Yy

SUBLIWHITE O@

SUBLIWHITE é uma assemblagem de taninos de uvas selecionados. V&-
rios anos de experimentagdo tornaram possivel desenvolver SUBLIWHITE,
um produto adaptado para a vinificagdo de vinhos brancos. SUBLIWHI-
TE preserva o componente amarelo-verde da cor e permite uma clarifi-
cagdo otimizada do vinho branco apds a fermentagdo alcodlica. De-
senvolve as carateristicas olfativas de frutado, floral e fresco SUBLIWHITE
acrescenta redondez, estrutura e um equilibrio incompardvel na boca e
remove o cardter vegetal.

Embalagem: 1 kg e 5 kg
Dosagem:5a 15 g/hL

e

TANINO PROANTOCIANIDICO

r

SUBLITAN
VINIF

SUBLITAN VINIF € um complexo de taninos eTc’Jgicos, proantocianidicos
e gdllicos, favoriza a clarificagcdo e a estabilizagdo de vinhos tintos. Parti-
cipa na elaboragdo de vinhos fintfos de cor mais viva, menos oxidados

e mais equilibrados. SUBLITAN VINIF fem um poder antioxidante, protege
a matéria colorante por co-pigmentagdo e contra o gosto de redugdo.

Embalagem: 1 kg e 5 kg
Dosagem: Na colheita: 10 a 40 g/100 kg

r

VITANIL VR

=4
SUBLIRED @

Preparagdo de taninos proantocianidicos, SUBLIRED foi especialmente
desenvolvida para reforgar e profeger os aromas frutados. Taninos de
primeira escolha, SUBLIRED é utilizado para a elaboragdo de vinhos mo-
dernos, frutados e macios.

Embalagem: 1 kg

Dosagem:2a 15 g/hL

TANIPEPIN

TANIPEPIN & um tanino puro de sementes de uva adequado para a
vinificagdo de vinhos tintos. Pela sua natureza, é eficaz por favorecer
os mecanismos de complexos de «aninos-antfocianinas», permitindo
assim uma boa estabilizagdo da cor dos vinhos tinfos. Apresenfado em
forma granulada para facilitar a sua aplicagdo na vinicola, o TANIPEPIN
melhora o poder antioxidante e a boa evolu¢gdo dos vinhos. Reforca o
equilibrio, fornecendo um complemento de estrutura ténica e limita a
acdo das oxidases. TANIPEPIN contribui para a estabilidade proteica dos
vinhos brancos e rosés.

Embalagem: 500 g
Dosagem: Na colheita: 5a 15 g/100 kg
No mosto: 5 a 10 g/hL No vinho: 1 a 15 g/hL

VITANIL VR SR @

VITANIL VR é essencialmente composto de taninos condensados, do tipo
proantocianidina: VITANIL VR age em sinergia com os faninos do vinho
para permitir uma estabilizagdo ideal da matéria colorante. Protege as
antocianinas da oxidagdo.

Embalagem: 1 kg

Dosagem:2a 15 g/hL

TANIRAISIN

T

TANIRAISIN Ve O @

TANIRAISIN € um tanino puro de peliculas da uva. Gragas ao seu método
de fabricacdo especifico, TANIRAISIN conserva as propriedades naturais
dos taninos de peliculas de uvas selecionadas pela sua qualidade. As-
sim, estes tfaninos altamente reativos, irGo interagir com as outras macro-
moléculas presentes no vinho. Estas multiplas interagdes {m um impacto
positivo no vinho. TANIRAISIN tem um papel de clarificacdo (comple-
mento ideal de colagens). Favoriza a estabilizagdo da cor (através da
formagdo de complexos estéveis de taninos-antocianinas) e melhora o
equilibrio organoléptico. TANIRAISIN também tem uma agdo protetora
reforgada contra a oxidagdo (efeito antioxidante dos polifendis).

Embalagem: 500 g
Dosagem: Na colheita: 10 a 30 g/100 kg
No mosto: 5 a 15 g/hL No vinho: 3 a 20 g/hL
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