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Polysaccharides

Manno AROME

Complexité aromatique et structure
des vins rouges
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@ VALEUR DE REFERENCE

CARACTERISTIQUES

Manno Arome apporte les notes caractéristiques de
chénes chauffés, et augmente la complexité aromatique et
la structure.

Il s’agit d’une préparation a base d’écorces de levure et de
tanins ellagiques issus de chénes sélectionnés. L'association
de mannoprotéines et de tanins de bois nobles permet une
double action, aromatique et structurante des qualités
sensorielles des vins rouges.

Les écorces de levure sont une source de polysaccharides et
de mannoprotéines qui participent a la protection colloidale
de la fraction polyphénolique, évitant des précipitations de
matiere colorante.

En outre, elles contribuent aux caractéristiques sensorielles
du vin, en polissant les tanins agressifs, en diminuant
I'astringence et en augmentant les sensations de corps et de
volume en bouche.

Lapport de tanin ellagique de chéne accroit la qualité
sensorielle du vin, en ammenant des notes élégantes de
vanille, caramel et chocolat.

De plus, les tanins de chéne, améliorent la stabilité de la
couleur et son évolution dans le temps. lls offrent également
une protection antioxydante dés le début de la macération.

APPLICATION

Au cours de la macération et de la fermentation de vins
rouges, lorsque l'on désire augmenter la complexité
aromatique avec des descripteurs caractéristiques de chénes
chauffés (chocolat, vanille, caramel, fruits secs), la stabilité de
la matiere colorante et apporter des notes tanniques fondues
et équilibrées.

Propriétés:

eApporte notes des ardbmes de chéne avec des descripteurs
caractéristiques (café au lait, caramel, fruits secs, grillé,
chocolat, vanille) et une trés bonne intégration dans les vins.

eAccentue les notes variétales et fruitées.

eRéduit les sensations d’astringence et de verdeur.
eAugmente le volume et la structure du vin.
eStabilise la couleur.

eAction antioxydante
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AGROVIN

COMPOSITION

‘Ecorce de levure (Saccharomyces cerevisiae). Souche
spécifique sélectionnée pour son importante cession de
polysaccharides en solution hydroalcoolique et sa faible
adhérence a la fraction polyphénolique.

*Tanin de chéne chauffes moyen plus, ayant une intensité
aromatique élevée (café, chocolat) sans pour autant
apporter de I'astringence.

*Tanin de chéne non chauffés, qui amene de notes sucrés
de vanille ainsi qu’une structure en bouche sans
d’amertume.

Polysaccharides

20-50 g/hl

Doses maximum autorisée: 53.3 g/hl

MODE D’EMPLOI

1.- Mélanger dans dix fois son poids en eau (a température
ambiante) en agitant modérément.

2.- Ajouter au mo0t en début de macération.

ASPECT PHYSIQUE

Granulés de couleur creme.

PRESENTATION

Sachets de 10 Kg.

PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

EP 021 (REV.0)
Cendres [%] <10
Humidité [%) <8
Microorganismes totaux [UFC/g] < 10*
Levures viables [UFC/g] <10?

CONSERVATION

Conserver dans son emballage d'origine, dans un endroit sec
et frais.

A utiliser rapidement apres ouverture.

Utilisation conseillée: 3 ans a partir de la date indiquée sur
I'emballage.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produit conforme au Codex (Enologique International et au
Réglement (UE) 2019/934.
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information présentée dans cette fiche technique correspond a notre connaissance actuelle du produit. Agrovin SA décline toute responsabilité pour tout autre usage hors du cadre Iégal d'utilisation du produit.
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