
Figura 1: Efecto de la adición de MANNOLEES FLASH (50ml/Hl) en un vino de Muscadet del 

Valle del Loira, Francia, 2019.

Panel de 10 catadores profesionales (media para atributos sensoriales)

¡Siente el poder de un rápido equilibrio!
Descripción
MANNOLEES FLASH™ es una preparación líquida de manoproteínas específi cas y polisacáridos vegetales. Hoy 

en día el consumidor está 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 contribución de la levadura más allá de la fermentación alcohólica 

(incluyendo la crianza sobre lías), se ha investigado y validado el impacto de las manoproteínas sobre el dulzor del vino. 

Además, las manoproteínas contribuyen a la estabilización tartárica y proteica de los vinos.

Aplicación y resultados
MANNOLEES FLASH™ es una formulación líquida muy fácil de disolver 

en vino, con efecto instantáneo. Aporta equilibrio a tus vinos, aumentando 

el volumen en boca y la percepción de redondez.

MANNOLEES FLASH™ incrementa la percepción de dulzor, aumenta 

la intensidad aromática (notas frutadas) y mejora el equilibrio del vino 

(Figura 1). La dosis óptima depende de la matriz del vino, por eso 

recomendamos realizar pruebas para determinar la dosis más adecuada 

de MANNOLEES FLASH™ para obtener el resultado deseado.

www.lallemandwine.com
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Dosis e instrucciones de uso
•  La dosis media recomendada es de 20 mL a 150 mL/Hl

dependiendo del tipo de vino.

 •  Suspender MANNOLEES FLASH™ en diez veces su

peso de vino, después mezclar.

• MANNOLEES FLASH™ es 100% soluble.

• Añadir al vino dentro de las 24 horas previas a la fi ltración

pre-embotellado.

Envasado y conservación
• MANNOLEES FLASH™  está disponible en frascos de

1 litro.

• Conservar en ambiente seco por debajo de 25ºC

DISTRIBUIDO POR:

LALLEMAND BIO, S.L.

Tel: 902 88 41 12 / Fax: 902 88 42 13

lallemandbio@lallemand.com
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La información aquí presente es cierta y procede de lo menor de nuestro conocimiento. Sin embargo, 
esta fi cha técnica no debe ser considerada como una garantía expresa o que implique o sea condición 
de venta de este producto. Esta ofrecida sin compromiso ó garantía en la medida que las condiciones 
de aplicación están fuera de nuestro control. Esto no libera al usuario de respetar la legislación vigente 
y normas de seguridad y salud en vigor.


