Derivados de levadura especificos
procedente de la naturaleza

(XNNIOILEES |FLASH®

iSiente el poder de un rapido equilibrio

DESCRIPCION -

MANNOLEES FLASH™ es una preparacion liquida de manoproteinas especificas y
polisacaridos vegetales. Hoy en dia el consumidor estd demandando vinos suaves y
redondos. En este sentido, el equilibrio entre dulzor, estructura y astringencia juega
un papel fundamental.

En este contexto y considerando el potencial de la contribucién de la levadura mas
alla de la fermentacién alcohdlica (incluyendo la crianza sobre lias), se ha investigado
y validado el impacto de las manoproteinas sobre el dulzor del vino.

Ademas, las manoproteinas contribuyen a la estabilizacién tartarica y proteica de los
vinos.

GIYTTILEES [ FLASH"

For red, white and rosé wines ‘

VENTAJASY MANNOLEES FLASH™ es una formulacion liquida muy facil de disolver en vino, con
RESULTADOS efecto instantaneo. Aporta equilibrio a tus vinos, aumentando el volumen en boca

y la percepcién de redondez.

MANNOLEES FLASH™ incrementa la percepcién de dulzor, aumenta la intensidad

aromatica (notas frutadas) y mejora el equilibrio del vino (Fig

ura 1).

La dosis 6ptima depende de la matriz del vino, por eso recomendamos realizar
pruebas para determinar la dosis mas adecuada de MANNOLEES FLASH™ para

obtener el resultado deseado.
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Derivados de levadura especificos
procedente de la naturaleza

INSTRUCCIONES PARA USO ENOLOGICO

Dosis media recomendada: 20 ml a 150 mL/hL dependiendo del tipo de vino.
«  Suspender MANNOLEES FLASH™ en diez veces su peso de vino, después mezclar.
« MANNOLEES FLASH™ es 100% soluble.

« Anadir al vino dentro de las 24 horas previas a la filtraciéon pre-embotellado.

»~— ENVASEY ALMACENAMIENTO

Distribuido por:

«  Frascos de 1 litro.
« Guardar en un lugar fresco y seco.
« Utilizar una vez abierto.

\ j Lainformacion en este documento es correcta sequin nuestro leal saber y entender. Sin embargo, esta hoja de datos no debe
ser considerada ser una garantia expresa, ni tiene implicaciones en cuanto a las condiciones de venta de este producto. Enero
2024.
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LEVADURAS BACTERIAS NUTRIENTES ENZIMAS QUITOSANO SOLUCIONES
ENOLOGICAS ENOLOGICAS /PROTECTORES LEVADURA ESPECIFICOS PARA EL VINEDO Original by culture

Soluciones bioldgicas con vision de futuro - Ser original es clave para tu éxito. En Lallemand Oenology, aplicamos nuestra pasion por la innovacion, www.lallemandwine.com
maximizamos nuestras competencias en produccién y compartimos nuestra especializacion para seleccionar y desarrollar soluciones microbiolégicas
naturales. Comprometidos con la personalidad individual de tu vino, apoyamos tu originalidad, mientras que cultivamos la nuestra propia.



