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“Aporta equilibrio a tu vino!”

Descripcion

MANNOLEES™ es un preparado de manoproteinas de levadura especifica y
polisacaridos vegetales.

Hoy en dia el consumidor estéd demandando vinos suaves y redondos. En este
sentido, el equilibrio entre dulzor, estructura y astringencia juega un papel
fundamental.

En este contexto y considerando el potencial de la contribucion de la levadura
mas alld de la fermentacion alcohdlica (incluyendo la crianza sobre lias),
se ha investigado y validado el impacto de las manoproteinas sobre el
dulzor del vino. Ademas, las manoproteinas contribuyen a la estabilizacion
tartarica y proteica de los vinos.

Aplicaciones y resultados

Durante el desarrollo de la formulacion de MANNOLEES™, se llevaron
a cabo numerosos ensayos sobre diferentes vinos en la fase de pre-embotellado
para mejorar su equilibrio. Los estudios se enfocaron sobre las
percepciones en boca de astringencia, dulzor, volumen y calidad global.

Como se ilustra en la figura 1, la adicion de 25gr/hl de MANNOLEES™ condujo a un
aumento de la percepcibn de dulzor y redondez en un vino
blanco (Sauvignon-Colombard 2012)

\ «“ Figura 1: Efecto de la adicion de MANNOLEES™
(25 g/hL) en un coupage de Sauvignon-Colombard
del Sur-Oeste de Francia, 2012.

Panel de cata formado por 10 profesionales.
Rango /10 para los atributos de dulzor y
volumen/redondez en boca.

La dosis optima depende de la matriz del
vino, por lo que se recomienza realizar
ensayos para decidir la dosis adecuada de
MANNOLEES™ para obtener el impacto
Dulzor Volumen / Redondez deseado.
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Por ejemplo, en un vino de Pinot Noir
/ (figura 2), la dosis adecuada fue de 20 gr/hl.
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Figura 3: p)

Efecto de la adicion de MANNOLEES™ (10 g/hL)
En un coupage de Syrah-cabernet proveniente del
Sur-Oeste de Francia, 2012.

Panel de cata formado por 10 profesionales.
Rango/10 para los atributos sensoriales.

Dosis e instrucciones de uso

44 Figura 2: Efecto de la adicion de MANNOLEES™ (10 y 20 g/hL)

en un vino de Pinot Noir proveniente de Borgona, 2012.

Panel de cata formado por 10 profesionales. Preferencia (1/suma
de ranking global).

Finalmente, MANNOLEES™ mejora la calidad del
vino, disminuyendo la percepcion de taninos
agresivos, suavizandolo y aumentando el dulzor y
volumen/redondez en boca, como muestra la figura 3.
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Calidad global olfativa

Agresividad de taninos
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e Dosis recomendada entre 5 a 25 gr/hl, dependiendo del vino a tratar.

e Suspender MANNOLEES™ en 10 veces su peso en agua 6 vino y mezclar.

e MANNOLEES™ es 100% soluble.

e Adicionar al vino dentro de las 24 horas previas a la filtracion pre-embotellado.

Envasado y conservacion

¢ MANNOLEES™ esta disponible en paquetes de
500 g.
e Conservar en ambiente seco por debajo de 25°C.
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