MANNOFEEL®

Manoproteina especifica de la pared celular de Saccharomyces cerevisiae para la estabilizacién coloidal del vino.

Apta para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo dentro del marco legal vigente para la
Enologia. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

MANNOFEEL® proviene del conocimiento global de LAFFORT® sobre las manoproteinas: Identificarlas, entender su
mecanismo de accion y producirlas. Las manoproteinas de MANNOFEEL® son extraidas de la pared de levadura segin
un procedimiento que permite obtener un producto altamente purificado que dispone del contenido mas fuerte de
manoproteinas del mercado.

« Compuesto natural presente en el vino. + Producto en forma liquida de facil empleo, que tiene
« Participa en la estabilidad tartarica del vino. una accion inmediata sobre el vino.
+ Participa en la estabilizacion del color del vino. + Excelente filtrabilidad; MANNOFEEL® no modifica la

filtrabilidad del vino.

¢ Puede emplearse en las diferentes fases de elaboracion
y en la preparacion de los vinos para el embotellado.

* Respeta la frescuray la fruta del vino.

RESULTADOS CIENTIFICOS

Comparacion de los contenidos en manoproteinas de diferentes productos de aplicacion equivalente, estandarizados con
relacion al producto mas concentrado (100%).
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MANNOFEEL®
CARACTERISTICAS FiSICAS
ASPECLO .oecereviiceiieseie s liquido  Densidad (/L) ...oeerveerrreereereeieneeeeseesesessneessssessseesnnnes 1080

COLOT e marrén oscuro  Soluble en agua, insoluble en etanol.
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ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

S TN (7 15+0,3
EXEracto SECO (%) wvverrerereeeeiieeeeieseeieeeiseeseseeneons 20+0,5
Analisis sobre producto seco:

CENIZA (%) rvvvrererreeeeeeeeeeeeieee s <8
Nitrogeno total (8/Kg) «...wvverrreeerreeerereeeereeene [5-75]
Polisacaridos eq. manosa (g/Kg) ....ccwwrmrrrvermerrreernnne. > 600
Levaduras (UFC/E) ..o <10?
HONGOS (UFC/E) v sessssseeees <50
Flora mesofila aerobia (UFC/E) ...vvevvenerineciiseiis <10*

Bacterias lacticas (UFC/g)

PROTOCOLO DE UTILIZACION

Coliformes (UFC/E) w..crrvverrevieereeieeeeeisseesseseeseseonns <10
E. COLI(/25 8) wovvvveerevieereeneseeeseeseeeeseeiesessiseenens ausencia
StaPhYLOCOCCUS (/8) wvvovmvvverrerrereeereeeeseeieseeeeieenees ausencia
Salmonella (/25 @) wvvveoeeveveeeieeeeeeen, ausencia
Metales pesados (PD) (PPM) wvverreemererneriiieeiieerieees <30
PLOMO (PPM) oottt <5
ATSENICO (PPIM) vvvreriereriieeeiieeeesesei et <1
MErCUMIO (PPM) oo < 0,15
Cadmio (PPM) oo <0,5

CONDICIONES ENOLOGICAS

MANNOFEEL® en caso de ser empleado como ultimo
tratamiento antes del embotellado (después del ensamblaje,
encolado, prefiltracion, etc.) ningln tratamiento debe
intervenir después de su adicién,a excepcion del SO,, de la
goma arabiga y del 4cido ascdrbico. En el caso de los vinos
filtrados, debe ser aplicado entre la filtracion de preparacion
y lafiltracion de embotellado, por lo menos 48 horas antes
del embotellado. Un buen control de las condiciones de
filtracion es necesario.

MODO DE EMPLEO
« Homogeneizar la solucion de MANNOFEEL®.

En efecto, aunque el MANNOFEEL® no aumenta el indice
de colmatacion de los vinos bien preparados (IC<50),
una filtracién colmatante puede retener coloides y/o
MANNOFEEL® y convertir el tratamiento parcial o
totalmente en ineficaz.

En el caso de los vinos no filtrados, el tratamiento se realiza
antes del embotellado.
DOSIS DE EMPLEO

Entre 25 - 150 mL/hL segtn la matriz.

+ Para los vinos tranquilos, la incorporacion se hara antes de la ultima filtracion con la ayuda de una bomba dosificadora o
con laayuda de un OENODOSEUR sobre vinos perfectamente encolados y clarificados. Asegurarse una homogeneizacion

perfecta.

+ Es recomendado efectuar la incorporacion 48 horas minimo antes de la filtracién.

+ Para los vinos efervescentes, la incorporacion se hara o bien en el tiraje (riesgo menor de gerbage) o en el degiielle (en este
caso prevenir de filtrar la solucién de MANNOFEEL®) en el licor de expedicion.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASES

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen, sin
abrir a temperatura moderada (sin congelacién) en
locales secos no susceptibles de comunicar olores.

+ Fecha de utilizaciéon 6ptima: 2 afios.

+ No utilizar envases abiertos.

Bidonde 1Ly 10 L.

IMPORTANTE: en la medida en que las condiciones de utilizacion estan fuera de su control, LAFFORT® no sera
responsable en caso del no éxito del tratamiento y de la aparicion de cristales de sales del acido tartrico.
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CS 61611-33072 BORDEAUX CEDEX - Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

EC - AGo - 1012119 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de empleo

estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



