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Polizaharide Fis3 Tehnica
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Aportarea preparatelor avand la baza polizaharide si
manoproteine la profilul vinului.
Viteza de cesiune a compusilor savorosi prin volum
gustativ, aport de colum si influenta asupra sbablilitatii.
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CARACTERISTICI

Mannoblanc este un preparat pe baza de drojdii inactive si
tanin galic. Favorizeaza desfasurarea expresiei aromatice si
incrementarea structurii si volumului. Protejeazd vinurile
albe de evolutia timpurie.

» Drojdiile inactive sunt sursa de polizaharide si
manoproteine care, in afara faptului cd participa la
stabilitatea tartrica si proteica a vinurilor albe, contri-
buie la Tmbunatatirea perceptiei sale organoleptice.
Polizaharidele si manoproteinele intervin In mod direct
la senzatiile de suavitate, volum si longitudine gustativa,
in timp ce interactiunea lor cu fractiunea aromatica
mareste persistenta si impiedica volatilizarea sa timpurie.
» Taninul galic, intdreste proprietdtile stabilizante si
antioxidante, mareste complexitatea aromatica varietala
a vinurilor albe si previne imbatranirea sa precoce.

» Aplicarea sa micsoreaza taninii astringenti din maceratiile
peliculare prea intense sau cu struguri de maturitate slaba,
de asemenea si prezenta derivatilor tiolici dezagreabili.

APLICARE

Elaborarea vinurilor albe unde se doreste o marire a intensi-
tatii aromatice si volum. Protectie pentru evolutia aromatica.

» Fermentatie alcoolica. Utilizata de la primele faze de
fermentatie, protejeaza aromele si prospetimea vinurilor
albe, mareste fractiunea manoproteicd, rezultand vinuri
mai grase, rotunde si mai persistente.

» Prin continutul sau de drojdii inactive, Mannoblanc este
un nutrient excelent de fermentare, marind aminoacizii,
vitaminele si mineralele.

Recomandat, in special, la elaborarea vinurilor albe cu un
caracter varietal marcant sau la cele pentru care se doreste
o crestere pe legaturi superioara. Ofera legaturi libere, mai
putin reductive si mai stabile din punct de vedere microbiologic.

COMPOZITIE

» Drojdii inactiv (Saccharomyces cerevisiae).

» Tanin galic provenit din teci.



Polizaharide Fis3 Tehnica

Must 15-35 g/hl

Dozd maxima legald: 43 g/hl

MOD DE UTILIZARE

1- Ase suspendain de 10 ori greutatea sa in apa (la temperatura
ambientald) amestecand prin intermediul agitatiei moderate.

2.- A se adduga must la inceputul fermentatie alcoolica.

ASPECT FIZIC

Granulat culoare crem.

PREZENTARE

Recipient de 1 si 10 Kg.

PROPRIETATI FIZICO-CHIMICE S| MICROBIOLOGICE

Cenusi [%] <10
Umiditate [%] <8
Microoganisme totale [UFC/g] <10*
Drojdii viabile [UFC/g] <10?
CONSERVARE

A se pastra in ambalajul original, la rece, fara umezeala si
morisuri straine.

Odata deschis ambalajul se recomanda utilizarea cat mai
repede posibil.

Consuma de preferinta inainte de: 3 ani de la data ambalarii.

RGSEAA: 31.00391/CR

Produs conform cu Codexul Oenologic International si
Regulamentu European CE 606/20089.

Informatiile detaliate din prezenta fisa tehnica sunt conform cunostintelor noastre actuale. Compania noastra nu este raspunzatoare de utilizarea necorespunzatoare a produsului.
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