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Technische Informationen und Gebrauchshinweise

Allgemeine Hinweise:

Mannoproteine sind Bestand-
teile der Hefezellwdnde. Diese
Makromoleklle bestehen zu 5-
20% aus Proteinen und zu 80-
95% aus einem Zuckerrest,
hauptsachlich Mannose.

Wirkung in Wein:
Mannoproteine liegen aufgrund
ihrer MolekulgrofRe in Wein als
Kolloide vor. Dadurch kénnen
sie die Ausfallung von Kristallen
und Eiweil erschweren. Vergli-
chen mit anderen Schutzkolloi-
den ist die Stabilisierungswir-
kung gegen Weinsteinausfall nur
gering.

Sehr langkettige Mannoproteine
kénnen mit Phenolen reagieren
und dadurch Ausfallungen verur-
sachen.

Sensorisch bewirken kolloidal
geloste  Mannoproteine eine
deutlich gesteigerte geschmack-
liche Fulle und Harmonie. Durch
Wechselwirkung mit Aromen
des Weines werden diese stabi-
lisiert und teilweise auch intensi-
viert.

Wie kommen Mannoproteine
in den Wein?

Die traditionelle Methode ist ein
langes Hefelager. Dabei autoly-
sieren die Hefezellen und geben
die Mannoproteine an den Wein
ab. Dadurch kénnen 100-150
mg/L Mannoproteine in den
Wein gelangen.

Der Vorgang ist allerdings zeitin-
tensiv, und das Hefegelager ist
auch nicht immer dafiir geeignet,
insbesondere in Jahren mit
Botrytis-belastetem Lesegut.
Eine weitere Moglichkeit ist die
Zugabe von Hefezellwand- Pra-
paraten zeitgleich mit B-Gluca-
nase (z.B. Naturase L MG). Das
Enzym setzt die Mannoproteine
aus den Zellwanden frei. Bei die-
sen Verfahren werden ca. 30
g/hl Hefezellwand den abgesto-
chenen Wein zugegeben. Auch
diese Methode ist zeitaufwandig.
Der Vorteil dieser Vorgehens-
weise ist allerdings, dass die He-
fezellwande als Verarbeitungs-
hilfsstoff gelten und somit nicht
deklarierungspflichtig sind. Fur
die Herstellung von Bio-Weinen
nach EU-Oko-verordnung ist die
Verwendung von B-Glucanase-
haltigen Enzympraparaten nicht
gestattet.

Fiar die Feinabstimmung unmit-
telbar (mindestens 48 Stunden)
vor der Abflllung empfiehlt sich
die Zugabe von reinem, aus
Hefezellwédnden gewonnenem
Mannoprotein. Als Zusatzstoff
ist dessen Verwendung deklara-
tionspflichtig. In Most, teilweise
gegorenem Most sowie in Jung-
wein darf Mannoprotein nicht zu-
gegeben werden.
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Dosierung und Anwendung:
Empfohlene Zugabe maximal 4-
5 g/hl. Die Aufwandmenge sollte
auf alle Falle durch einen Vor-
versuch ermittelt werden. Opti-
mal ist die sensorische Auswer-
tung des Versuchs nach Stand-
zeit Uber Nacht. Die bendtigte
Menge wird in der funffachen
Weinmenge aufgeldst und spa-
testens 48 Stunden vor der Ab-
fullfiltration sorgfaltig in die Ge-
samtmenge eingeruhrt.

Gebindegrofen:

M
100 g Dose: (Nr. 5379/1)
400 g Dose: (Nr. 5378)

10 kg Trommel: (Nr. 5378/1)

Alle Informationen in dieser Druckschrift
entsprechen unseren derzeitigen Erfah-
rungen und Kenntnissen.
Schliessmann Kellerei-Chemie garan-
tiert weder, dass die Produkte ohne vor-
heriges sorgfaltiges Erproben, wie oben
beschrieben, verwendet werden kon-
nen, noch, dass durch ihren Gebrauch
nicht Patentrechte Dritter verletzt wer-
den.



