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MannoSoft new
Mannoprotéine de haute pureté avec effet stabilisateur

   

Description du produit
MannoSoft est une préparation de mannoprotéines de levure et de polysaccharides qui contribue à améliorer la 
stabilité tartrique et protéique du vin.

Autorisé selon le règlement (CE) 934/2019 de la Commission européenne. Les réglementations nationales sont à 
vérifier par l'utilisateur. Testé en termes de pureté et de qualité
 

Dosage 

En fonction de l'effet souhaité, le dosage varie entre 5 et 30 g/100 L. Pour déterminer avec précision le dosage 
optimal, il est recommandé de faire un essai préalable avec différentes quantités d'application.

MannoSoft doit être mélangé à 10 fois son volume d'eau avant d'être utilisé dans le vin. Après l'avoir ajouté à 
l'ensemble du contenant, il faut veiller à ce qu'il soit bien mélangé. Le dosage s'effectue comme traitement final dans 
le vin filtré et collé, au moins 3 jours avant la filtration finale.

Stockage

Conserver au frais, au sec et à l'abri des odeurs. Fermer hermétiquement les emballages entamés et les consommer 
rapidement.

 

D’autres 
avantages 

• En raison de la teneur élevée en mannoprotéines libres, la sensation en bouche et la 
sensorialité des vins sont nettement affinées. .

• Les polysaccharides favorisent la formation de complexes colloïdaux stables avec les 
tanins astringents. Cela réduit la capacité de réaction des molécules de tanins avec les 
protéines salivaires et diminue leur effet astringent.

Conseillé pour  Tous les vins rouges et blancs




