MANNOFEEL®

Mannoproteina specifica da parete di lievito Saccharomyces cerevisiae per la stabilizzazione colloidale dei vini,
in forma liquida (soluzione al 20%).
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Atto all’elaborazione di prodotti destinati al consumo umano diretto, nel quadro di un uso enologico regolamentato.
Conforme al Reg. (UE) 2019/934.

SPECIFICITA E PROPRIETA’ ENOLOGICHE

MANNOFEEL® ¢ il frutto delle approfonditissime conoscenze di LAFFORT® nel campo delle mannoproteine, della loro
identificazione, della comprensione della loro cinetica d’azione e nell’estrazione delle stesse. Le mannoproteine che
compongono MANNOFEEL® vengono estratte dalle pareti dei lieviti con metodiche esclusive che consentono di ottenere
un prodotto di elevatissima purezza, caratterizzato dal maggior tenore in mannoproteine fra quelli presenti sul mercato.

« Costituente naturalmente presente nei vini. + Prodotto in forma liquida, miscibile al 100%, ad azione
« Partecipa alla stabilizzazione tartarica del vino. immediata sul vino.
- Partecipa alla stabilizzazione colloidale del vino. « Eccellenti caratteri di filtrabilita; MANNOFEEL® non

* Ne rispetta freschezza e fruttato. modifica quella del vino.

« Utilizzabile dalla fase finale dell’affinamento alla
preparazione all'imbottigliamento.

RISULTATI SPERIMENTALI

Comparazione del tenore in mannoproteine in differenti prodotti commerciali proposti per la medesima applicazione. Dati
espressi in percentuale, standardizzati rispetto al prodotto a maggior concentrazione (100%).
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MANNOFEEL®

CARATTERISTICHE FISICHE
............................................................................... liquido  DENSita (Z/L) oovvoovvverreeerrriiereieneeesrsiesssiensienssiennnens. 1080

bruno scuro  Diluibile in acqua, non nell’etanolo.
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ANALISI CHIMICHE E MICROBIOLOGICHE

SO, (/L) v 1,5+0,3
ReSIAUO SECCO (%) vvvrmriereiereiieeeieeeise i 20+0,5
Analisi sul prodotto secco:

CENETT (%6) rveoeevereeeeeeee e <8
AZOt0 totale (Z/KE) v [5-75]
Polisaccaridi (eg. Mannosio) (8/Kg) .......cuwwvweerrreernnne. > 600
LIVIt] (UFC/E) oot <10?
T T (Sl 007 <50
Batteri lattici (UFC/E) v <10*
Flora mesofila aerobica (UFC/g) .....occvvvemmerrveerarrerirnnnenes <104

PROTOCOLLO DI UTILIZZO

Coliformi (UFC/E) v <10
E. COLI(/25 8) ovvvveeeeveeeeeeeiseeeiseeseeieseseei s abs.
StaPAYLOCOCCUS (/8) wornvvvveerreeieeeeeieeeeeieeeeei e abs.
SalMOoNella (/25 ) w.eevvveeeeeeeireeeeeieeeeeeee e abs.
Metalli pesanti (PD) ..o <30
PIOMDBO (PPM) oo <5
ATSENICO (PPIM) vt <1
METCUFIO (PPIM) weooeiierrceireeieeeeiees s < 0,15
Cadmio (PPM) oo <0,5

CONDIZIONI ENOLOGICHE

MANNOFEEL® é untrattamentofinale preimbottigliamento
(successivo ad assemblaggi, chiarifiche, pre-filtrazioni
etc.). Non si prevede alcun altro trattamento successivo
a quello con MANNOFEEL® ad eccezione delle aggiunte
di SO,, gomma arabica ed acido ascorbico. Per i vini dei
quali e prevista la filtrazione il trattamento va situato
successivamente alla pre-filtrazione e prima della filtrazione
finale d'imbottigliamento, e va effettuato almeno 48 ore
prima di esso.

APPLICAZIONE
+ Omogeneizzare la soluzione di MANNOFEEL®.

E' importante sia curata una corretta preparazione
alla filtrazione: infatti, se MANNOFEEL® per le sue
caratteristiche non incrementa le caratteristiche colmatanti
dei vini correttamente preparati (IC<50), una filtrazione
colmatante puo trattenere colloidi e, successivamente
anche MANNOFEEL®, rendendo il trattamento meno o per
nulla efficace.

Nel caso specifico dei vini dei quali non & prevista la
filtrazione all'imbottigliamento il trattamento va eseguito
nel pomeriggio precedente allo stesso.

DOSI D’'IMPIEGO

Tra 25 e 150 mL/hL a seconda della matrice e dell’intensita
dell’effetto desiderato.

+ Nei vini tranquilli prevedere il trattamento prima della filtrazione finale, anche mediante una pompa dosatrice o di un
OENODOSEUR, su vini perfettamente chiarificati. Accertarsi della perfetta omogeneizzazione del prodotto.

+ Se ne raccomanda l'applicazione almeno 48 ore prima della filtrazione.

« Per gli spumanti il trattamento pud avvenire sia al tirage (minor rischio di precipitazioni in catasta) che al dégorgement
(nel qual caso prevedere la filtrazione della liqueur d’expédition contenente MANNOFEEL®).

INDICAZIONI DI CONSERVAZIONE

CONFEZIONAMENTO

+ Conservare, preferibilmente a temperatura moderata, al
riparo dal gelo, nella confezione originale integra, non a
diretto contatto con il suolo, in locali asciutti e privi di odori.

+ DLUO (Data Limite di Utilizzazione Ottimale): 2 anni.

+ Non utilizzare se la confezione non & integra.

Flaconeda1Le 10 L.

IMPORTANTE: Essendo le condizioni di applicazione del prodotto al di fuori delle proprie possibilita di controllo, LAFFORT® non
potra essere ritenuta responsabile nel caso di non riuscita del trattamento o di comparsa di cristalli di sali dell’acido tartarico.
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CS 6161-33072 BORDEAUX CEDEX - Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

EC - AGo - 101219 - Le informazioni qui riportate sono conformi allo stato attuale delle nostre conoscenze; vengono tuttavia fornite senza alcun impegno o garanzia in quanto le condizioni di utilizzo del

prodotto sono al di fuori del nostro controllo, ed esse non esimono l'utilizzatore dal rispetto della legislazione e delle norme di sicurezza vigenti.



