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Manno Release

Augmentation de la sensation et du volume en bouche

  

Explication du produit
Manno Release est une formulation pour l'extraction de mannoprotéine stabilisante et sensorielle. Le produit se 
compose d'une paroi cellulaire de levure spécifique en combinaison avec une enzyme ß-glucanase. La glucanase 
libère efficacement la mannoprotéine de la paroi cellulaire de la levure pendant la fermentation alcoolique. De cette 
façon, un effet de sur-lies peut être obtenu en beaucoup moins de temps qu'avec les méthodes conventionnelles.

D'autres avantages  Augmentation de la sensation en bouche et du corps, de la structure et de la complexité des 
arômes  

 Réduction de l'astringence
 Effet de Sur-Lies accéléré pour des vins rapidement commercialisables
 Amélioration de la stabilité tartrique et protéique du vin
 Influence positive sur la cinétique de fermentation

Conseillé pour  Tous les vins rouges, rosés et blancs

Autorisé conformément au règlement (CE) 606/2009 de la Commission européenne. Les réglementations nationales 
doivent être vérifiées par l'utilisateur. Testé pour la pureté et la qualité. 

Dosage 
Manno release est ajouté au début de la fermentation. Selon l'effet désiré, le dosage se situe entre 10 g et 30 g/100 L. 
Avant d'être ajouté au vin Manno Release est dilué dans de l'eau (1dl d'eau pour 10g de produit). Après l'ajout au vin, 
une bonne distribution doit être assurée.

Garde
Conserver dans un endroit frais, sec et inodore. Fermer hermétiquement les emballages ouverts et les utiliser 
rapidement.




