%GRO‘"N Polissacarideo  Fichatécnica

MannoPLUS ND e

Manoprotel'na em SO|U§§O aquosa a 20% MapnoPLUS ND é manoproteana puriﬁcada{ em formato
liquido, preparada para aplicagdo direta no vinho.

» Contribui para as caracteristicas sensoriais do vinho,
aportando densidade, sensagdo untuosa e corpo.

Limpa os taninos agressivos, diminuindo a adstringéncia.
Lima o excesso de tanino da madeira.

» Devolve o equilibrio dcido, aumentando as sensacées
positivas na boca.

» Melhora a estabilidade tartarica, evitando a
cristalizacdo dos sais do acido tartarico.

» Melhora a estabilidade da proteina.

» Melhora a estabilidade da cor, devido a formacdo de
coloides protetores e complexos estdveis com os taninos.

» Em segunda fermentagdo: aumento de volume na boca
e persisténcia da espuma.

Devido a intervengdo organolética das manoproteinas,
proporciona untuosidade e aumenta consideravelmente a
sensacao de volume na boca.

Acdo rapida na sensag¢do de volume na boca. Ndo aporta
nenhum registo aromatico adicional ao vinho.

APLICACAO

Para vinhos brancos e tintos. Aplicagdo em vinho acabado,
ultimo tratamento antes do engarrafamento.

» Para vinhos que se desejam filtrar: Mannoplus ND é
adicionado pelo menos 24 horas antes da Ultima filtracdo.
Mannoplus ND ndo aumenta apenas o indice de
colmatagdo dos vinhos bem preparados. A microfiltracdo
pos-tratamento é desnecessaria.

Recomenda-se conhecer o indice de colmatagdo antes da
passagem do vinho pela microfiltragdo.

» Para vinhos que ndo se deseja filtrar: adicionar
Mannoplus ND 24 horas antes do engarrafamento.
Depois de adicionado, o vinho pode ser
convenientemente sulfitado e engarrafado.

» Para vinhos espumosos: Aplicacdo junto com o licor de

expedicdo.

COMPOSICAO

» Manoproteina em solugdo aquosa a 20%, acido citrico

Contribuicto das preparagbes a base de polissacarideos e mono-hidratado (E-330) e didxido de enxofre (E-220).
manoproteinas para o perfil aromdtico do vinho. . Ifitos:
Velocidade na transferéncia de compostos sdpidos, aporte (Contém sulfitos: 2000-4000 ppm).
de volume e influéncia na estabilidade.
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Vinho acabado

Vinho tinto 25-75mi/hl

10-50 ml/hl

Vinho branco

Vinho espumoso 10-50 mli/hl

MODO DE UTILIZACAO

1.Pode ser aplicado diretamente no vinho a tratar. Para
facilitar a homogeneizacao, recomenda-se diluir o produto
em 2 a 4 vezes o seu volume.

2. Adicionar ao volume total de preferéncia com uma bomba
doseadora. Garantir a homogeneizagao

Vinho espumoso:
Incorporar a cada garrafa com o licor de tiragem, realizar o
escoamento da forma habitual.

O efeito depende da dose e das caracteristicas do vinho.

ASPETO FiSICO

Liquido de cor ambar.

APRESENTACAO

Garrafas de 0,5kg.

Polissacarideos

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS € 665 (rev.0)
-R;si_d ;o_s;c; [_%_] ____________________ > ;O-
Turbidez [NTU] <50
pH 2-4
SO, 2000- 2400
Metais pesados [mg/kg]* <30
Pb [mg/kg]* <5
Hg [mg/kel* <0,15
As [mg/kg]* <1
Cd [mg/kgl* <0,5
Nitrogénio total [%]* 5-75
Aerdbios mesofilos totais [UFC/g]* <10*
Coliformes totais [UFC/g]* <10
Staphylococcus aureus [UFC/g]* AUSENCIA
Salmonella [UFC/25g]* AUSENCIA
E. coli [UFC/25g]* AUSENCIA
Bactérias lacticas [UFC/g]* <104

(*) Valor referente a matéria-prima seca.

MODO DE CONSERVAGCAO

Manter na embalagem original num local fresco, seco e
inodoro.

Uma vez aberto, deve ser utilizado o mais rapidamente
possivel.
Consumir de preferéncia antes de: 2 anos a partir da

embalagem.

RGSEAA: 31.00391/CR

Producto conforme con el Codex Enoldgico Internacional y el
Reglamento (UE) 2019/934.
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Ficha técnica

As informagBes detalhadas nesta ficha técnica respondem ao nosso conhecimento atual, a empresa ndo se responsabiliza pelo uso indevido ou fora do enquadramento legal de utilizagdo do produto.



