MANNOSTAB®

Manoproteina especifica de paredes de levadura para la estabilizacion de las sales de bitartrato de potasio 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.
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ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

MANNOSTAB® contiene la Unica manoproteina, naturalmente presente en los vinos, con la propiedad de estabilizacion
tartarica frente a las sales de potasio: MP40. Es extraida de la pared de la levadura por via enzimatica segun un proceso
patentado (patente n°® 2726284), el cual asegura y preserva la capacidad de estabilizacion tartarica de MP40.

+ Inhibicidn de la cristalizacidon de las sales de bitartrato « Estabiliza los vinos blancos, rosados y tintos; tranquilos
de potasio. o efervescentes; filtrados o no filtrados.
+ Tratamiento organolépticamente respetuoso del vino. + Ninguna pérdida, ningin consumo de agua o de energia.

« Constituyente natural ya presente en los vinos.

RESULTADOS CIENTIFICOS

La observacion microscopica de la evolucion de  BeRmlRerEEs 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07
cristales de bitartrato de potasio en presencia o

en ausencia de MANNOSTAB® muestra que éste _- - @j
impide el aumento preferente de ciertas caras; el ‘ : :
cristal parece mas aplastado (Figura 1). No puede _ fid - Q
aglomerarse y por tanto precipitar. 4

Figura 1: observacion microscdpica de la evolucidn de cristales de bitartrato de
potasio colocados a -4°C en una solucién que contiene o no MANNOSTAB®.

CARACTERISTICAS FiSICAS

Soluble en agua (color marrdn fuerte), insoluble en etanol.

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAA (%) oo <15  Bacterias lacticas (UFC/Q) ..ovcoorrvmniieieriiieneieeieeran.
CENIZAS (%) wvvorerrverreereeieeeeeieee s <8 Coliformes (UFC/E) ..o
Nitrogeno total (8/Kg) «...vvverreeeerreeeeeieeeeeeis [5-75]  E COLI(/25 Q) wrvvveereemreeeiineeeeiseeeeeseeseeieseseisenees
Polisacaridos eq. manosa (g/Kg) ......oowwvvemerereermeerree. > 600  StaphylocOCCUS (/8) w.errrveerreeereerisnseeeeisseeseiineeees
Levaduras (UFC/E) w..rwrreeeeeeeeeeeeeiseeseessssessesneeees <102 Salmonella (/25 ) ..vvvvveeveeereeeeeeeiseeveseeeeeeeeseeenns
Hongos (UFC/g) Metales pesados (Pb) (ppm)

Flora mesofila aerobia (UFC/g) ...ovvvvvvemecrieienrriiinnneees <10*
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PROTOCOLO DE UTILIZACION

CONDICIONES ENOLOGICAS

MANNOSTAB® es el ultimo tratamiento antes del
embotellado  (después del ensamblaje, encolado,
prefiltracion, etc.). Ningun tratamiento debe intervenir
después de la aplicacion de MANNOSTAB® a excepcion del
SO,, de la goma arabiga y del acido ascérbico. En el caso
de los vinos filtrados, debe ser aplicado entre la filtracion
de preparacion y la filtracion de embotellado, por lo menos
48 horas antes del embotellado. Un buen control de las
condiciones de filtracion es necesario. En efecto, aunque el
MANNOSTAB® no aumenta el indice de colmatacion de los
vinos bien preparados (IC < 50), una filtracion colmatante
puede retener coloides y/o MANNOSTAB® y convertir el
tratamiento parcialmente o totalmente ineficaz.

En el caso de los vinos no filtrados, el tratamiento se realiza
antes del embotellado. Caso especifico de los vinos tintos:
una materia colorante inestable puede provocar sales de
tartaro precipitando con el tiempo. Asegurarse la estabilidad
de la materia colorante del vino antes del tratamiento en el
MANNOSTAB® para una estabilidad tartrica a largo plazo.

MANNOSTAB® no previene la precipitacién de las sales de
tartrato neutro de calcio.

MODO DE EMPLEO

« Diluir a MANNOSTAB® en diez veces su peso de agua llevada a 30°C; esperar algunos minutos e
introducir en el curso de un remontado de homogeneizacion.

« Para los vinos tranquilos, la incorporacion se hard antes de la ultima filtraciéon con la ayuda de una
bomba dosificadora o con la ayuda de un OENODOSEUR sobre vinos perfectamente encolados y

clarificados. Asegurarse una homogeneizacién perfecta.

DOSIS DE EMPLEO

Las dosis medias de empleo (entre 10 y 30 g/hL) son
determinadas por pruebas de estabilidad con el fin de
prevenir todo riesgo de sobredosificacion. Dos pruebas de
estabilidad pueden ser puestas en ejecucion:

+ La prueba al frio: facil poner en ejecucién a la bodega.

+ La prueba de minicontacto: realizada en laboratorio (DIT,
Stabilab® - Brevet Eurodia).

Grado de instabilidad tartarica MANNOSTAB®
(%) Dosis (g/hL)
<48 Estable
48a8 10
8lall 15
1M1al14 20
141a17 20-25
17a 20 30
No Estabilizable
20,1 unicamente con
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+ Es recomendado efectuar la incorporacion 48 horas minimo antes de filtracion.

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

Escanear el cédigo QR para ver el protocolo de la puesta en practica del producto.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

ENVASE

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

+ Fecha de utilizacién 6ptima: 2 afios.

+ No utilizar envases abiertos.

Caja de 500 g bajo gas inerte. Carton de 7,5 kg.

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 6161-33072 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.



