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Gama mannoprime

Aporta densidad, sensacién untuosa y cuerpo en los vinos tratados, transformando
vinos astringentes en vinos de suave entrada en boca y con volumen.
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mannoprime

PROPIEDADES:

Mannoprime es la fraccién de la pared celular de
levadura obtenida de la especie S. cerevisiae.

Aporta densidad, sensacion untuosa y cuerpo en los
vinos tratados, transformando vinos astringentes en
vinos de suave entrada en boca y con volumen.

Gracias a su proceso de fabricacién no aporta
ningun tipo de olor ni sabor adicional al vino

Debido a sus caracteristicas quimicas mejora la
estabilidad tartarica, impidiendo la cristalizacion de
las sales de acido tartarico asi como mejorando la
estabilidad proteica.

DOSIS:

Para un desarrollo idoneo de las caracteristicas
buscadas, la dosificacion debera realizarse:

Vinos tintos y blancos: 10-40 g/hl

COMPOSICION:

Mannoprime es la fraccién de la pared celular de
levadura obtenida de la especie S. cerevisiae.

Las partes solubles de las células de levadura se
eliminan mediante una suave elaboracion, la
fraccion de pared celular restante es luego
purificada y finalmente se seca.

Mannoprime destaca por su alto contenido en
polisacaridos moleculares, como glucanos y
manano-oligosacaridos.

MODO DE EMPLEO:

Disolver Mannoprime en 10 veces su peso en vino o
agua a temperatura suave para impedir la creacion
de grumos durante su disolucion, afiadir al deposito
comprobando previamente una eficaz mezcla.

Resulta especialmente util su adicion al
deposito de vino en tratamiento y
esperar a su total actuacion al cabo de 1
semana o 15 dias.

CONSERVACION:

Conservar cerrado en lugar seco y fresco.

ENVASE:

Paquete 1 Kg.

“Debido a la variabilidad del producto natural a tratar y a la diversidad de los tratamientos asociados, las indicaciones mencionadas en nuestras fichas
técnicas no pueden tener juridicamente caracter obligatorio.- Edicién 01/12/15 -
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mannoprime pure

PROPIEDADES:

Mannoprime pure es una manoproteina obtenida
de un cultivo puro de la especie S. cerevisiae,
para su aplicacion directa al vino.

Gracias a su alto contenido en polisacaridos
procedente de los manano-oligosacaridos aporta
en los vinos tratados unas sensaciones de
volumen y suavidad no alcanzados con la
aportacién de polisacaridos menos purificados.

Especialmente indicado para el tratamiento de
vinos terminados astringentes o muy astringentes
logrando revertirlos en vinos suaves y
aterciopelados.

Gracias a su proceso de fabricacion no aporta
ningun tipo de olor ni sabor adicional al vino

Debido a sus caracteristicas quimicas logra
mejorar la estabilidad tartarica, asi como la
estabilidad proteica.

DOSIS:

Para un desarrollo idoneo de las caracteristicas
buscadas, la dosificacidon debera realizarse:

Vino tinto: 5-15 g/hl Vino blanco: 2-10 g/hl

COMPOSICION:

Mannoprime pure es obtenida de un cultivo puro
de la especie S. cerevisiae.

La mannoproteina es extraida para separarla de
la pared celular y proceder con lo restante de la
fraccion a someterse de nuevo a un
procedimiento mas de fraccionamiento vy filtracion
para finalmente terminar con su secado.

Mannoprime pure destaca por su alto contenido
en polisacaridos moleculares, principalmente
manano-oligosacaridos

MODO DE EMPLEO:

Su aplicacién tanto para vinos tintos como
blancos es muy sencilla, basta con afadirlo al
vino a tratar teniendo en cuenta realizar su
aportacion 24 horas antes del embotellado.

En el caso de realizar microfiltraciéon del vino sera
necesario realizar la aplicaciéon de Mannoprime
pure 24 h antes de la misma.

Disolver Mannoprime pure en 10 veces su peso
en vino o agua a temperatura suave para impedir
la creacion de grumos durante su disolucion,
afadir al deposito comprobando previamente una
mezcla eficaz.

CONSERVACION:

Conservar cerrado en lugar seco y fresco.

ENVASE:

Paquete 1 Kg.

“Debido a la variabilidad del producto natural a tratar y a la diversidad de los tratamientos asociados, las indicaciones mencionadas en nuestras fichas
técnicas no pueden tener juridicamente caracter obligatorio.- Ediciéon 01/12/15 -



or-gra

PRODUCTOS
ENOLOGICOS
E INDUSTRIALES

Distribuido por:

POL. IND. FUENTECIEGA - ABEDULES 130 - 26200 - HARO - LARIOJA - T. 941 310 727 - F. 941 303 695 - www.gon-cruz.com



