Manoproteinas especificas de
paredes de levaduras

Persistencia

Astringencia

PARA USO ENOLOGICO

M anoproteinas especificas de paredes de levaduras Saccharomyces cerevisiae,
ricas en péptidos sapidos. Permite mejorar la estabilidad coloidal.

INTERES ENOLOGICO

Manno’Sense® es una formulacion de manoproteinas ricas en el péptido sapido. Manoprotéinas, liberadas durante la autolisis de las levaduras, juegan
un papel crucial en la percepcion de la sucrosidad de los vinos secos. Manno’Sense® es una solucién natural que mejora las cualidades organolépticas de
vuestros vinos blancos, rosados y tintos:

¢ Aumenta la redondez y la sucrosidad Manno’Sense® reduce astringencia
o Aporta equilibrio y frescura y aporta sucrosidad, equilibrio y
o Mejora la persistencia aromatica claridad al vino.

6 Ayuda a la estabilizacion tartarica de los vinos
o Aumenta poco el indice de colmataciono el CFLA (Criterio de filtracion de Lamothe Abiet)

RESULTADOS DE LAS PRUEBAS

Resultados de las catas de los vinos (15
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UTILIZACION @ ACONDICIONAMIENTO
Dosis usuales de empleo: 6 Biddn de 1,1 kg (carton de 5 bidones).

o de 2,5 cL/hL hasta 15 cL/hL seguin el tipo de vino tratado. ¢ Biddn de 5,5 kg (cartdn de 3 bidones).

Conservacion y empleo:
Referirse a las indicaciones en la ficha técnica o en el
acondicionamiento.
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