QAGRO‘"N Polissacarideos Ficha técnica

MannoPLU cARACTERISTICAS

Manoprotel’nas puriﬁcadas. Mannoplus é manoproteina purificada, preparada para
aplicacdo direta em vinho. Contém entre 85-95% de
manoproteinas sollveis.

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

» Suaviza os taninos agressivos, diminuindo a adstringéncia
excessiva. Lima a tanicidade excessiva da madeira.

» Devolve o equilibrio acido, ao incrementar as sensacdes
positivas em boca.

» Melhora a estabilidade tartarica, impedindo a cristali-
zagdo dos sais de 4cido tartarico.

» Melhora a estabilidade proteica.

» Melhora a estabilidade de cor, por formacdo de coldides
protetores e complexos estaveis com os taninos.

» Na segunda fermentacdo: incremento do volume em
boca e da persisténcia da espuma.

Devido a intervencdo organolética das manoproteinas,
aporta untuosidade e aumenta consideravelmente a
sensacdo de volume em boca.

Acdo rapida sobre a sensagdo de volume em boca. Nao
aporta nenhum registo aromatico adicional ao vinho.

APLICAGAO

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

» Para vinhos que se deseje filtrar: Mannoplus adiciona-se
ao menos 24 horas antes da ultima filtracdo. Mannoplus
ndo aumenta o indice de colmatacdo dos vinhos bem
preparados. Resulta desnecessaria a microfiltracdo apds o
tratamento.

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

:"> ' "y » Para vinhos que ndo se deseje filtrar: adicionar Mannoplus
24 horas antes do engarrafamento. Uma vez adicionado, o
vino pode ser convenientemente sulfitado e engarrafado.

‘)}9 “{Z » Para vinhos espumantes: Aplicacdo junto com o licor de
- expedic3o.
MannoPLUS COMPOSIGAO
+ + » Manoproteina purificada, extraida termicamente de
Fornecimento de preparagdes a base de polissacdridos paredes celulares de leveduras selecionadas (Saccharomyces

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

aumento de volume e influencia na estabilidade. atomizagdo.

cerevisiae), separadas da sua fracdo insoluvel e secas por
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Vinho terminado

Vinho tinto
Vinho branco

5-15 g/hl
2-10g/hl

Vino espumante 2-10 g/hl

MODO DE UTILIZAGAO

Dissolver 10 vezes o seu peso em vinho ou dgua a uma tempe-
ratura de 20-30°C, esperar 15 minutos e adicionar ao depdsito
assegurando a sua perfeita homogeneizacao.

Vinho espumante:
Incorporar a cada garrafa com o licor de tiragem, realizar o
deguelle da maneira habitual.

O efeito depende da dose e caracteristicas do vinho.

ASPETO FiSICO

Po fino de cor marfim.

APRESENTACAO

Embalagem de 500 g

Polissacarideos

Ficha técnica

PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS

Humidade [%] <15
Cinzas [%] <8
Metais pesados [mg/kg] <30
Pb [mg/kg] <5
Hg [mg/ke] <0,15
As [mg/kg] <1
Cd [mg/kg] <0,5
Nitrogénio total [%] 5-75
Aerdbios mesodfilos totais [UFC/g] <10°
Coliformes totais [UFC/g] <10
Staphylococcus aureus [UFC/g] AUSENCIA
Salmonella [UFC/g] AUSENCIA
E. coli [UFC/g] AUSENCIA
Bactérias lacticas [UFC/g] <10°
Mofos [UFC/g] <50
Leveduras [UFC/g] <10?

CONSERVACAO

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

Uma vez aberto deve utilizar-se o quanto antes.

Consumir de preferéncia antes de: 2 anos a partir da data de
embalamento.

Registos:

R.G.S.A: 31.00391/CR

Produto conforme com o Codex Enoldgico
Internacional e o Regulamento CE 606/2009.
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