OENOLEES®MP

Extracto parietal de levadura (manoproteinas) rico en péptidos sapidos (Patente EP 1850682) y en polisacarido vegetal.

Apto para la elaboracién de productos destinados al consumo humano directo, dentro del marco legal vigente para la
enologia. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES

OENOLEES® MP es un producto obtenido a raiz de la comprension de los fenémenos naturales asociados al envejecimiento
sobre lias y a la accién coloidal de ciertos polisacéridos en el vino. La composicion exclusiva de OENOLEES® MP permite
mejorar la sensacion de dulzor en los vinos (tanto en blancos como en tintos) permitiendo al endlogo de encontrar el mejor
equilibrio entre las sensaciones 4cidas y amargas.

PROPIEDADES ENOLOGICAS

+ Alo largo de la crianza (con o sin lias) de vinos.
+ Alo largo de la preparacion del vino antes del embotellado.

« Contribuye a la estabilizacion de sales de bitartrato de potasio.

RESULTADOS EXPERIMENTALES

La presencia del péptido asociado a la sensacién de dulzor en OENOLEES® MP es controlado por la técnica de HPLC (Cf.
figura 1). Este control de calidad especifico permite garantizar la calidad del mismo.

CONCENTRACIONES DE PEPTIDOS DERIVADOS DE HSP12
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ol Comparacién de concentraciones de Hsp12 (proteina de membrana
que origina el péptido responsable de la sensacién de dulzor

20 4 en el vino) en diferentes productos de aplicacion equivalente,
estandarizados respecto al producto mas concentrado (100% ).
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ASPECLO .o polvo  Solubilidad ... total en agua
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ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

HUMEAAA (%) ..ovvvvoveereinee e 8
CENIZAS (%) wovorvvvrireieeneieeeieses e 8
Nitrogeno total (8/Kg) ... <50
Polisacaridos (/Kg) ...owvvrreeerreeerrieeeriinriieneinns [350 - 600]
Levaduras (UFC/E) ..o <102
MONOS (UFC/E) ovoorveorreieeneieneiieeeeese s <50
Microorganismos viables (UFC/g) ....cvvvrereenrrreiinneenes <10*
Bacterias Lacticas (UFC/E) oo <10*

PROTOCOLO DE UTILIZACION

Coliformes (UFC/) wvvverveereiceneieeseeseieseensneseons <10
E.COLi (/25 @) ovvooneveeeriieneieseeeeeeeses e ausencia
StaphylocoCCus (/8) v, ausencia
Salmonella (/25 @) covvvoevvveereveeerieeeieeeeeees ausencia
PLOMO (PPIM) oo <5
ATSENICO (PPM) vvveeiiriieeieesieesise s <1
MErCUTIO (PPM) weivveerrrreeseeeesieeeeeesseseesseesessseseseesn < 0,15
CadMmio (PPM) vveerrrreerrereeieee e <0,5

CONDICIONES ENOLOGICAS

+ OENOLEES® MP es un producto 100% soluble. Su accion
es inmediata.

+ OENOLEES® MP se puede utilizar a lo largo de la crianza.

+ En ciertas ocasiones, después de la adicién del producto,
la formacion de turbios puede ocurrir. Es por ello que
se recomienda afladir OENOLEES® MP antes de la pre-
filtracion anterior al embotellado.

MODO DE EMPLEO

Se recomienda disolver OENOLEES® MP en 5 a 10 veces su peso en volumen de agua. Tras su adicion, homogeneizar

mediante un remontado.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

DOSIS DE EMPLEO
« Entre 10 y 30 g/hL segun el efecto deseado.

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.

Bolsa de 1 kg - Caja de 10 kg.
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