AGROVIN Polisacaridos Ficha técnica

MannoCrom oo

Estructura y estabilidad en vinos tintos. Mannocrom es un preparado a base de levaduras inactivas
y tanino proantocianidinico, rico en manoproteinas con

accion estructurante y estabilizante de las cualidades
cromaticas de vinos tintos.

» las levaduras inactivas son fuente de polisacaridos vy
manoproteinas que participan en la proteccion coloidal de
la fracciéon polifendlica, evitando precipitaciones de
materia colorante.

» Ademds, contribuyen a las caracteristicas sensoriales del
vino, puliendo los taninos agresivos, disminuyendo la
astringencia e incrementando las sensaciones de cuerpo
y volumen en boca.

» El aporte de procianidinas (tanino proantociadinidico)
reacciona con los antocianos formando uniones muy
estables. Se mejora la estabilidad de color y su evoluciéon

en el tiempo.
Calidad Intensidad Volumen
general Colorante en boca Amargor

00O

Astringencia

-
/ Testigo

[ d
MANOCROM

APLICACION

Elaboracién de vinos tintos donde se desee un aumento de la
estabilidad de materia colorante y una mayor suavidad
tanica.

N "> “‘\ » La presencia de polisacdridos y taninos reactivos

B < "> durante el proceso de extraccion de polifenoles de la piel
w , de la uva permite su temprana polimerizacion.

» Por su contenido en levaduras inactivas, Mannocrom,
“ es un excelente nutriente de fermentacion, aportando
aminoacidos, vitaminas y minerales.

Se recomienda la aplicacién de Mannocrom al inicio de la
maceracién para que la formacién de complejos
polisacarido-fraccion colorante comience lo antes posible.

! MannoCrom |

Transcurridas las primeras fases de maceracién, hay menos

Aportacion de preparados a base de polisacdridos y polifenoles disponibles a la formacién de complejos
manoproteinas al perfil aromdtico del vino. bl lisacarid
Velocidad en cesién de compuestos sdpidos, estables con polisacaridos.

aporte de volumen e influencia en la estabilidad.
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COMPOSICION

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional
y el Reglamento (UE) 2022/68.

» Levaduras inactivas (Saccharomyces cerevisiae). Cepa
especifica seleccionada por su elevada cesién de
polisacéridos y escasa adherencia a la fraccion polifendlica.
Inactivada por calor.

» Tanino condensado (proantocianidinas): contiene tanino
de pepita de uva.

Mosto 15-35 g/hl.

MODO DE EMPLEO

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

2.- Afiadir al principio de la maceracion.

ASPECTO FiSICO

Granulado color crema.

PRESENTACION

Envase de 1 Kg .

PROPIEDADES FiSICO-QUIMICAS EP 433 (rev.4)
e <10
Humedad [%] <8
Microoganismos totales [UFC/g] <10*
Levaduras viables [UFC/g] <102

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.
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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.



