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Polissacaridos

Manno(rom

Estrutura e estabilidade em vinhos tintos

Y~
Manno(rom

Fornecimento de preparagées a base de polissacdridos

e manoproteinas ao perfil aromdtico do vinho.
Velocidade na atribuigdo de compostos aromatizantes,

aumento de volume e influencia na estabilidade.
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CARACTERISTICAS

Mannocrom é um preparado a base de leveduras inativas e
tanino proantociadinico, rico em manoproteinas com agdo
estruturante e estabilizante das qualidades cromaticas de
vinhos tintos.

» As leveduras inativas sdo fonte de polissacaridos e
manoproteinas que participam na prote¢do coloidal da
fracdo polifendlica, evitando precipitagdes de matéria
corante.

» Contribui para melhorar as caracteristicas sensoriais do
vinho, polindo os taninos agressivos, diminuindo a
adstringéncia e incrementando as sensagdes de corpo e
volume em boca.

» O aumento de prociadinas (tanino proantociadinico)
reacciona com as antocianas formando unides muito
estaveis. Consegue-se melhorar a estabilidade de cor e a
sua evolugdo no tempo.
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APLICACAO

Elaboracdo de vinhos tintos onde se deseje um aumento da
estabilidade da matéria corante e uma maior suavidade
tanica.

» Maceracgdo fermentativa. A presenca de polissacaridos
e taninos reativos durante o processo de extracdo de
polifendis da pelicula da uva permite a sua polimerizagdo
precoce.

» Pelo seu conteldo em leveduras inativas, Mannocrom,
€ um excelente nutriente de fermentagdo, aportando
aminodcidos, vitaminas e minerais.

Recomenda-se a aplicagdo de Mannocrom ao inicio da
maceragao para que a formagdo de complexos polissacari-
do-fragdo corante comece o mais cedo possivel.

Decorridas as primeiras fases de maceracdo, ha menos
polifendis disponiveis para a formacdo de complexos
estaveis com polissacaridos.
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COMPOSICAO
“““““““““““““““““ RGSEAA: 31.00391/CR

» Leveduras inativas (Saccharomyces cerevisiae). Cepa . .
. ) . Produto conforme com o Codex Enoldgico Internacional e o
especifica seleccionada pela sua elevada cedéncia de Regulamento CE 606/2009

polissacaridos e escassa aderéncia a fracdo polifendlica.
Inativada por calor.

» Tanino condensado (proantocianidinas): contém tanino
de grainha de uva.

Mosto 15-35 g/hl

Dose mdxima autorizada 55 g/hl

MODO DE UTILIZAGAO

1.- Suspender em 10 vezes o seu peso em agua (a temperatura
ambiente) misturando mediante agitagdo moderada.

2.- Adicionar a uva esmagada ao principio da maceracgao.

ASPETO FiSICO

Granulado cor creme.

APRESENTACAO

Embalagem de 1 kg.

PROPRIEDADES FiSICO QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

Cinzas [%] <10
Humidade [%] <8
Microoganismos totais [UFC/g] <10*
Leveduras vidveis [UFC/g] <102
CONSERVACAO

Conservar na embalagem de origem em lugar fresco e seco,
ausente de odores.

Una vez aberto deve utilizar-se o mais rapido possivel.

Consumir de preferéncia antes de: 3 anos a partir da data de
embalamento.

As informag@es detalhadas no presente guia técnico correspondem ao nosso conhecimento atual. A empresa ndo se responsabiliza pelo uso inadequado, fora da legislagdo de utilizagdo do produto.
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