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E CONSERVANTES

MPA®

MANOPROTEINAS PURAS PARA AFINAMENTO
COM EFEITO PARCIAL ESTABILIZANTE

COMPOSICAO
.

Manoprotéinas purissimas.

CARACTERISTICAS
M |

MPA ¢é uma selecao especifica de manoproteinas, obtida atravées de um processo
tecnologico de separacao, que respeita a estrutura coloidal original. MPA apresen-
ta-se em forma granulada, de cor ambar claro e facilmente soluvel em agua. As
solucoes obtidas sao ligeiramente turvas.
MPA tem um efeito parcial na estabilizacao tartarica e, em geral, nas precipitagcoes
coloidais.
E microfiltravel.
APLICACOES

E :
MPA é particularmente eficaz como complexante da componente coloidal, melhoran-

do a sensacao tactil de redondez e suavidade na boca.

As matérias-primas da MPA foram seleccionadas pela pureza olfactiva, e por nao
intervir de forma desagradavel sobre o “bouquet’ do vinho; harmoniza de maneira
muito interessante algumas caracteristicas gustativas, como os taninos mais agressi-
vos e adstringentes, sem mascarar a poténcia taninica do vinho. Por vezes, em vinhos
com graduagoes elevadas, observa-se uma agradavel diminuicao da percepgao do
alcool. Uma boa agao quer em afinamento, quer nas fases antecedentes ao engarrafa-
mento.

MPA é microfiltravel, respeitando as dosagens aconselhadas, pode ser adicionada
antes do engarrafamento, nao havendo alteracdes significativas dos indices de filtrabi-
lidade. Em todo caso, verificar previamente em laboratorio, os indices de filtrabilidade
antes da filtracao final (Mastermind Q.F.T.).

Funciona como coloide protector, manifestando interaccdées com as substancias
proteicas; € portanto, aconselhado a adicao em produtos estaveis, do ponto de vista
proteico.

Na tecnologia espumantistica, tem uma optima acao na preparacao, quer do “liqueur
de tirage", quer do ‘liqueur d'expedition”.

O uso de MPA deve respeitar as Normas nacionais e legais em vigor.
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INSTRUCOES DE UTILIZACAO

&5

|
Dissolver a MPA em pelo menos 20 partes de agua (aconselhado 1:50); adicionar ao
produto a tratar homogeneizando cuidadosamente.
Nas dosagens recomendadas, a MPA deixa o vinho microfiltravel: €, contudo, acon-
selhado a verificagao dos indices de filtrabilidade (Q.F.T).
DOSES

|
1 -3 g/hl para os vinhos brancos;
3 - 10 g/hl para os vinhos tintos.
AVISO: trata-se de um produto purissimo, 40 g/hl de MPA corresponde aos limites
legais permitidos.
EMBALAGEM

|
Embalagem de 0,5 kg.
CONSERVACAO

i
Conservar em local fresco e seco, fechar cuidadosamente a embalagem depois de
aberta.
IDENTIFICAO DOS PERIGOS

|
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De acordo com a Norma em vigor, o preparado é classificado: nao perigoso.

Esta conforme o Codex Enolégico Internacional, versao em vigor.
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