AGROVIN Polisacaridos

Ficha técnica

Mu nno Blunc CARACTERISTICAS

Intensidad aromatica y volumen en boca. Mannoblanc es un preparado a base de levaduras inactivas
y tanino galico. Favorece el desarrollo de expresién aromati-

ca e incremento de estructura y volumen. Protege a vinos
blancos frente a su evolucién temprana.

» Las levaduras inactivas son fuente de polisacaridos y
manoproteinas que, ademas de participar en
estabilidad 'y  proteica de vinos  blancos,
contribuyen a mejorar su percepcion organoléptica.
Polisacaridos y manoproteinas intervienen
directamente en las sensaciones de suavidad, volumen
y longitud en boca, mientras que su interaccién con la
fraccion aromdtica incrementa su persistencia e impide
su volatilizacién temprana.

» El tanino galico, refuerza las propiedades estabilizantes
y antioxidantes, incrementa la complejidad aromatica
varietal de los vinos blancos y previene su envejecimiento
precoz.

» Su aplicacion suaviza la presencia de taninos astringen-
tes procedentes de maceraciones peliculares demasiado
intensas o con uva de escasa madurez, asi como la
presencia de derivados tidlicos desagradables

APLICACION

Elaboracién de vinos blancos donde se desee un aumento de
la intensidad aromadtica y volumen en boca. Proteccién
frente a la evolucién aromatica.

» Utilizado desde las primeras fases de la vinificacién,
protege los aromas y frescura de vinos blancos e
incrementa la fraccién manoproteica, resultando vinos
mas grasos, redondos y persistentes.

» Por su contenido en levaduras inactivas, Mannoblanc,
es un excelente nutriente de fermentaciéon, aportando
aminoacidos, vitaminas y minerales.

» Especialmente recomendado en la elaboracién de

-y \“\\ vinos blancos de marcado caracter varietal o en los
;:"> Sy que se desee una crianza sobre lias posterior.
Proporciona lias francas, menos reductivas y mds estables

microbiolégicamente.

Aportacion de preparados a base de polisacdridos y
manoproteinas al perfil aromdtico del vino.
Velocidad en cesion de compuestos sdpidos,

aporte de volumen e influencia en la estabilidad.
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COMPOSICION

» Levaduras inactivas (Saccharomyces cerevisiae).

» Tanino galico procedente de vainas de tara.

1- Suspender en 10 veces su peso en agua (a temperatura
ambiente) mezclando mediante agitacion moderada.

2.- Afiadir al mosto.

ASPECTO FiSICO

Granulado color crema.

PRESENTACION

Envasede 1y 10Kg .

PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS EP 598 (rev.4)
Cenzast®l <0
Humedad [%] <8
Microoganismos totales [UFC/g] <10*
Levaduras viables [UFC/g] <10?

MODO DE CONSERVACION

Conservar en el embalaje de origen en lugar fresco y seco,
ausente de olores.

Una vez abierto debe emplearse lo antes posible.

Consumo preferente: antes de 3 afios a partir del envasado.

RGSEAA: 31.00391/CR
Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el

Reglamento (UE) 2022/68. MANNOBLANC / Rev.10/ Fecha 27/06//2022
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La informacién detallada en la presente ficha técnica responde a nuestro conocimiento actual. la empresa no se responsabiliza del uso inadecuado ¢ fuera del marco legal de utilizacion del producto.
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