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Promove o equilibrio dos vinhos

DESCRICA0 - ~

MANNOLEES™ é um preparado de manoproteinas solUveis de uma levedura
especifica.

Atualmente os consumidores procuram vinhos suaves e macios. Neste sentido,
o equilibrio entre estrutura, adstringéncia e sucrosidade assume um papel
fundamental. Considerando o papel das leveduras para além da fermentacao
alcodlica (incluindo o estagio sobre as borras), a Lallemand investigou e validou
o impacto das manoproteinas na sucrosidade dos vinhos. Além da melhoria
sensorial as manoproteinas contribuem para a estabilizacao tartdrica e proteica
dos vinhos.

APLl(Ag[\O F Durante o desenvolvimento da formulagdo de MANNOLEES™, realizaram-se inimeros
RESULTADOS ensaios em diferentes vinhos durante a fase de préengarrafamento, de modo a
melhorar o seu equilibrio. Os estudos focaram-se sobretudo nas sensa¢cdes em boca
de adstringéncia, sucrosidade, volume e qualidade global. Como se pode observar
na figura 1 a adicao de 25g/hL de MANNOLEES™ contribuiu para um aumento da
percepcao de sucrosidade e redondez num vinho branco (Sauvignon-Colombard

2012).
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Figura 1: Efeito da adicao de
MANNOLEES™ (25 g/hL) num 3
lote de Sauvignon-Colombard 2
proveniente do Sudoeste de
Franca. A prova dos vinhos foi 1
realizada por um painel de 10 0.
profissionais, utilizando-se uma Dogura Volume / Redondez
escala de 0 a 10 para os atributos
sucrosidade e volume/redondez. M Controlo M MANNOLEES™
- J

A dose de aplicagao 6ptima depende da matriz do vinho, recomendando-se a realizacao de
ensaios para decidir a dose adequada de modo a obter o impacto desejado. Por exemplo,
num ensaio realizado num outro vinho da casta Pinot Noir, a dose adequada foi de 20g/hL
(Figura 2).
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Figura 2: Efeito da adicdo de MANNOLEES™ (10 e 20 g/ 4 A
hL) num vinho de Pinot Noir proveniente da regido 0.07
da Borgonha. A prova dos vinhos foi realizada por 10 0.06
profissionais, tendo sido avaliada a preferéncia (dada por
/soma do ranking global).
e _ ) ~N 0.03
Qualidade global olfativa 002
0.01-
0
Preferéncia
M Controlo M MANNOLEES™ 10 g/nL Bl MANNOLEES™ 20 g/hL
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MANNOLEES™ melhora a qualidade dos vinhos,
agressicads do aninos dlmlr\U|ndo a percepciao de taninos agressivos,
mControl M MANNOLEES™ suavizando-os e aumentando a sua sucrosidade e
- " redondez/volume de boca, como mostra a Figura 3.
Figura 3: Efeito da adicdo de MANNOLEES™ (10 g/hL) num
lote Syrah-Cabernet proveniente do Sudoeste de Franca.
A prova dos vinhos foi realizada por um painel de 10
profissionais, utilizando-se uma escala de 0 a 10 para os
varios atributos sensoriais. /
Dose recomendada: 5 a 25 g/hL
A dose de aplicacdo 6tima depende da matriz do vinho. Recomendamos a realizacdo de ensaios
prévios com diferentes doses de modo a obter o impacto desejado.
1. Dissolver em 10 vezes o peso em agua ou vinho (MANNOLEES™ é 100% soluvel);
2. Adicionar ao vinho 24 horas antes da filtracdo de pré-engarrafamento.
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Distribuido por:
« 500 gem sacos de aluminio selados.
«  Conservar num local fresco e seco.
«  Utilizar depois de aberto.
- / I , . .
As informagdes contidas neste documento sdo, tanto quanto é do nosso conhecimento, corretas. No entanto, esta ficha

técnica ndo deve ser considerada como uma garantia expressa, nem tem implicages quanto a condicdo de venda deste
produto. Janeiro 2024
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LEVEDURAS BACIERIAS NUTRIENTES DERIVADOS DE ENZIMAS QUITOSANO SOLUGOES PARA Original by culture
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTETORES LEVEDURA ESPECIFICOS VITICULTURA
Solucdes bioldgicas visionarias - Ser original ¢ a chave para o seu sucesso. Na Lallemand Enologia, aplicamos a nossa paixdo pela inovacéo,
maximizamos as nossas competéncias de producdo e partilhamos os nossos conhecimentos, para selecionar e desenvolver solu¢des microbiolégicas
naturais. Dedicados a individualidade do seu vinho, apoiamos a sua originalidade e cultivamos a nossa.



