QAGRO‘"N Polysaccharides Fiche Technique

Munno Blum CARACTERISTIQUES

Intensité aromatique et volume Mannoblanc est une préparation a base de levures
en bouche inactivées et de tanin gallique. Il favorise le développement

de l'expression aromatique, 'augmentation de la structure
et le volume en bouche. Mannoblanc protege les vins blancs
et rosés d’un vieillissement précoce.

» Les levures inactivées sont sources de
polysaccharides et de mannoprotéines qui, non
seulement participent a la stabilité tartrique et
protéique des vins blancs, mais aussi, contribuent a
améliorer leur perception organoleptique. Les
polysaccharides et les mannoprotéines interviennent
directement dans les sensations de douceur, de volume
et de longueur en bouche, tandis que leur interaction
avec la fraction aromatique augmente et stabilisa sa
persistance.

» Le tanin gallique renforce les propriétés stabilisantes et
antioxydantes, augmente la complexité aromatique
variétale des vins blancs et prévient leur vieillissement
anticipé.

» Mannoblanc atténue l'action des tanins astringents
issus de macérations pelliculaires trop intenses ou issues
de raisins de raisins de faible maturité, et atténue la
présence de dérivés phénolés désagréables.

APPLICATIONS

Elaboration de vins blancs et rosés pour lesquels on souhaite
augmenter 'intensité aromatique et le volume en bouche.
Protection face a une dégradation aromatique.

»Utilisé des les premiéres phases de la vinification,
Mannoblanc protege les arémes et la fraicheur des vins
blancs et rosés, et augmente la fraction mannoprotéique,
ce qui assure |"obtention des vins plus gras, plus ronds et

j N plus persistants en bouche.
*

+ 4 v\? » Grace a la présence de levures inactivées, Mannoblanc
A % O

est un excellent nutriment de fermentation, apportant des
acides aminés, des acides gras, des vitamines et des

w minéraux.

»|l est spécialement recommandé dans I'élaboration de
vins blancs et rosés a fort caractere variétal ou pour ceux
que l'on souhaite élever sur lies ultérieurement. Les lies
obtenues sont plus nettes, moins réductrices et plus
stables microbiologiquement.

Apport de mannoproteines et de polysaccharides
sur le profil aromatique des vins.
Vitesse de cession de composés sapides, apport de
volume, amélioration de la stabilité
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AGROVIN Polysaccharides Fiche Technique

COMPOSITION

» Levures inactives (Saccharomyces cerevisiae).

» Tanin gallique issu de cosses de tara.

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

2.- Ajouter au modQt.

ASPECT PHYSIQUE

Granulés de couleur creme.

PRESENTATION

Sachetsde 1 et 10 kg .

PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

__________________________ EP 598 (rev.4)
Cendres [%] <10
Humidité [%] <8
Microorganismes totaux [UFC/g] <10*
Levures viables [UFC/g] <10?

MODO DE CONSERVACION

Conserver dans son emballage d’origine dans un lieu frais et
sec, exempt d’odeurs.

Utiliser rapidement aprés ouverture.

Date limite d'utilisation optimale: 3 ans a partir de I'emballage.

R.G.S.A: 31.00391/CR

Produit conforme au Codex (Enologique International et au
Reglement (UE) 2019/934.

L'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.

MANNOBLANC / Rev.9 / Date: 28/01/2020
2/2

AGROVIN.S.A Avda. de los vinos, s/n - P.I Alces - 13.600 Alcézar de San Juan ( Ciudad Real ) Tel: +34 926 55 02 00 - Fax: +34 926 54 62 54 www.agrovin.com



