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Révélons votre différence

FICHA TECNICA

GREEN T ww produto-da gama INFINITY OO
TANINOS

GREEN T € uma formulacdo inovadora, selecionada pela sua capacidade real de
melhorar as caracteristicas organoléticas dos vinhos franquilos e espumantes.
O tanino de cha verde é um revelador de delicadeza e frescura.

APLICACOES ENOLOGICAS

GREEN T é um tanino catéquico obtido por um processo tecnoldgico de extracao proveniente de uma selegdo
rigorosa de folha de cha verde.

GREEN T preserva os vinhos contra a oxidacao através do seu poder anti-radicalar, ou seja, a sua capacidade de
consumir o oxigénio dissolvido.

Apds acrescentar GREEN T, os vinhos revelam instantaneamente verdadeiras qualidades organoléticas: delicadeza,
arredondamento, equilibrio e frescura. Quanto a intensidade aromatica, esta é significativamente aumentada,
alcangando notas delicadamente frutadas e florais.

MODO DE UTILIZACAO

Espalhar GREEN T em 10 vezes o seu volume em vinho. Agitar e depois incorporar no vinho ou no licor de expedigao
homogeneizando.

Recomenda-se que proceda a testes preliminares de forma a determinar as doses precisas de utilizagao.

DOSE DE UTILIZACAO

¢ Vinho branco: 0,5a 2 g/hL
e Vinho tinto: 2a 5 g/hL
* Vinho espumante: 0,5a 2 g/hL

ACONDICIONAMENTO E CONSERVACAO

* 500g, 1kge 5 kg

Conservar num local seco, bem ventilado, sem odores, a uma temperatura ambiente compreendida entre 5 e 25°C.
Uma vez preparada, a suspensao deve ser utilizada no mesmo dia.

. . £ Ainformagao contida nesta ficha técnica é a que se encontra
Institut (EnOIOglque de Champagne Tél +33 [0]3 26519600 actualmente disponivel. No entanto ndo impede, que os
Z| de Mardeuil - Allée de Cumieres Fax +33(0)326 5102 20 utilizadores tomem as suas prdprias precaucoes e possam

. realizar os seus proprios ensaios. Toda a regulamentagao em
BP 25 - 51201 EPERNAY Cedex France www.ioc.eu.com vigor deve ser minuciosamente observada.
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FICHA TECNICA

INFINITY GREEN T

Um tanino realmente inovador: Preserva os vinhos
através da sua a¢do antioxidante e revela a delicadeza,
o volume e a frescura dos vinhos tranquilos e
espumantes aumentando a intensidade aromdatica.

As propriedades do cha verde sdo multiplas. O que torna o ch3
verde notavel, é aquilo que ele contém, assim como o vinho mas
numa quantidade muito maior, uma catequina denominada
epigalocatequina EPGC ou ainda epigalocatequina-3-galato
(EGCG).

A EPGC confere propriedades bem mais potentes que as de um
simples antioxidante.

Porqué o cha verde e ndo os outros chas? Porque o cha verde é
nao fermentado, e deste modo, apresenta 10 vezes mais de EPGC
que o cha preto e 2,5 vezes mais que o cha Oolong.

N RESULTADOS EXPERIMENTAIS

No vinho branco de Chateauneuf du
Pape (2009), a introdugdo de
tanino de cha verde a 2 g/hL
permite reforcar a intensidade
sensorial proporcionando volume e
delicadeza.

A amargura e a adstringéncia sao
significativamente reduzidas.
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permite uma proteg&o superior a de um tanino galico (as medidas
sdo efetuadas 15 dias ap6s a adigdo dos taninos).
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