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gama mannobalance

Sinergia de Taninos polimerizados con manano-oligosacaridos de levadura enolégica

enriquecen, aportan densidad, sensacion untuosa y cuerpo en los vinos tratados
transforman vinos astringentes, desequilibrados u oxidados en vinos de suave entrada en boca,

con volumen y estructura listos para consumir.
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Determinacion sensorial y cambio climatico

Debido al cambio climatico en el que nos encontramos, se esta produciendo una tendencia que indica un claro desfase entre la
maduracion de la uva y el contenido en azlcares. La uva alcanza el grado alcohélico adecuado cuando todavia no se ha
alcanzado la maxima intensidad aromatica y los taninos todavia son verdes. Este desfase supone un reto para los elaboradores
ya que el consumidor prefiere vinos de aroma intenso, taninos maduros y menor grado alcohdlico.

Durante la fermentacion, el enélogo puede solventar el obstaculo efectuando una adicion de taninos exdogenos, levaduras
enolégicas adecuadas asi como nutrientes especializados pero también podemos encontrarnos con vinos ya elaborados donde
necesitamos aportar soluciones para conseguir unos vinos mas acordes a lo demandado por el mercado.

¢, Quieres ver una presentacion de

la influencia del cambio climatico
en la elaboracién de los vinos
tintos y nuestras soluciones?

Enriquece y mejora tus vinos

Entre las muchas propiedades de los polisacaridos derivados de la levadura se encuentra, por un lado, la alta capacidad de
adsorcion hacia las moléculas enmascarantes del aroma y, por otro, el aumento de macromoléculas y oligopéptidos capaces de
proteger los vinos de la oxidacién, que gracias a su combinacién con compuestos aromaticos logran hacerlos mas persistentes

tanto en cata como en guarda.

Gon-cruz siempre ha estado atento a la busqueda de soluciones y en la mejora de los perfiles requeridos por los clientes de todo el
mundo.

Nuestro departamento de I+D ha desarrollado la gama innovadora de productos MANNOBALANCE para potenciar el
trabajo realizado por el enélogo antes del embotellado.

Nuestra seleccion especial de taninos junto a la combinacién con manano-oligosacaridos derivados de levadura enolégica
ha creado una herramienta valiosa para aumentar el potencial de refinamiento y mejora de los perfiles aromaticos. Cada
uno de ellos destaca por su capacidad para potenciar el perfil aromatico mejorando la percepcion en volumen y equilibrio
gustativo de cada tipo de vino. Todos tienen en comun la excelencia y la garantia del resultado final.
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Producto

mannobalance blanc

Refresca y mejora la estructura

composicion

Seleccién de taninos de roble

dosis vino

Frescura aromatica:

-

~

de los vinos blancos jovenes francés junto a manano- 5-10g/HL. Blanco ,
aportando caracteristicas de oligosacaridos derivados de Estructura crianza: -
vinos criados en madera a dosis levadura enologica. 10-20 g/HL.
mas altas. :
mannobalance rose
| i
Protege el color y exalta la Formulacién de taninos
frescura de los vinos rosados proantocianidicos y taninos '
otorgando un paladar mas goloso condensados junto a manano- 10-20 gr. /HI. { Rosado {
y suave al vino tratado. oligosacaridos derivados de |
levadura enologica. . '
|
!
mannobalance structure .
Aporta suavidad en boca Taninos proantocianidinicos y una |
eliminando taninos astringentes. combinacion de taninos de alta 510 gr. /HI | Tinto joven
Incrementa la resistencia a la calidad junto a manano- o
oxidacion del vino. Especial para oligosacaridos derivados de '
vinos tintos jovenes. levadura enoldgica. | ;
]
| |
mannobalance plus .
Consigue dulzura y volumen en el Formulacién de taninos tostados '
vino sin mterfgnr en la part'e de origen francés junto a 1020 gr. Y
olfativa. Permite obtener vinos manano-oligosacaridos derivados T .
mas suaves, dulces, con de levadura enoldgica.
sensaciones aterciopeladas y
envolventes.
Investigacion + Desarrollo + Innovacion, (14+D+l) i+D+i
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productos asi como un periodo de pruebas con profesionales independientes de la enologia para
poder certificar que todas las propiedades atribuidas a este producto son de plena confianza.
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Gon-cruz ha realizado una intensa labor de investigacion para la confeccion y desarrollo de estos Cobuctos

DUSTRIALES

J

“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 01/04/23 -
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