MANNOSWEET®

Préparat aus reinen Mannoproteinen und Polysacchariden pflanzlichen Ursprungs, speziell fiir die Kolloidstabilisierung und
die Finesse von Weinen selektiert.
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Eignet sich im Rahmen einer ordnungsgeméfsen Anwendung in der Kellerwirtschaft zur Bereitung von Erzeugnissen, die
unmittelbar zum Verzehr bestimmt sind. Entspricht der Verordnung (EU) 2019/934.

SPEZIFIKATION UND ONOLOGISCHE ANWENDUNGEN

MANNOSWEET® ist eine Formulierung, die zu 100% natdrlich ist und auf das Fachwissen von LAFFORT® {iber Weinkolloide
zuriickgeht. Die Mannoproteine werden gemaf3 einem speziellen Hydrolyseprozess aus der Hefezellwand gewonnen und
anschlieend schonend gereinigt, wodurch die positiven Eigenschaften erhalten bleiben. lhre Wirksamkeit wird durch die
Kombination mit selektierten Polysacchariden pflanzlichen Ursprungs erganzt. MANNOSWEET® ist eine technische Losung
auf Basis natirlicher Molekiile, welche die Wahrnehmung von Volumen und Rundheit am Gaumen unterstitzt.

« Tragt zur Kolloidstabilisierung des Weins bei. « Erhalt die Empfindung von Volumen und Rundheit am

- Tragt zur Weinsteinstabilisierung bei. Gaumen aufrecht.

- Schont die Frische und das Aromenprofil der Weine. + Verdndert den Index fiir die Filtrationsfahigkeit des
Weins nicht.

VERSUCHSERGEBNISSE

MANNOSWEET® trégt zur Stabilisierung der Farbstoffe =~ MANNOSWEET® fordert die Geschmeidigkeit des
in Rotweinen bei. Die Instabilitat der behandelten Weine Weins. Dank der kombinierten, umhiillenden Wirkung der
ist systematisch geringer (Abb. 1) als im Kontrollwein ~ Mannoproteine und der Polysaccharide wird der behandelte
(Farbstoff-Stabilitatstest, 48-stiindiger Kéltetest bei +  Wein als weniger adstringierend, runder und vollmundiger
4°C). Die stabilisierende Wirkung auf die Farbstoffe ist ab ~ wahrgenommen, zugleich behélt der Wein seine Frische.
einer Menge von 5 g/hL nachweisbar. Bei einer Menge von

30 g/hL zeigt der Wein eine fast 5 Mal hohere Stabilitét als

der Kontrollwein. Aromatische Frische
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— Kontrolle — MANNOSWEET® (15 g/hL)
Behandlung eines jungen, Farbstoff-instabilen Rotweins mit Sensorisches Profil nach einer Behandlung mit MANNOSWEET® zu
MANNOSWEET® in steigender Dosierung. Kéltetest (48 Std. bei +4°C), 15 g/hL. Beurteilung durch eine Jury aus 18 erfahrenen Verkostern.
Ergebnis ausgedriickt in ANTU. Der Wein geht aus einer Assemblage von Grenache / Syrah /

Mourvedre hervor und wurde nach 9-monatigem Ausbau
(Tank und Barrique-Fésser) behandelt.
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PHYSISCHE EIGENSCHAFTEN

CHEMISCHE UND MIKROBIOLOGISCHE ANALYSEWERTE

Wasserloslich.

FEUCHIGKEIT (%) wovrvverriereeieeriees e 152 0,5  Salmonella (/8) ...ccccoevvvooeveeoonerieeeeieneiseeeeessennnn absence
ASCNE (%) cvvvoevveeeieeeeeeseies e <5 BLET (PPM) v <5
Gesamtstickstoff (8/Kg) ....ovvverrvvmrriienriienrieesiens [1-20]  ArSEN (PPM) woooiveeiireeeiceneieeeeeieseesess s <3
Polysaccharide eq. Mannose (g/Kg) ......ccccourvvn [50-150]  Quecksilber (PPM) ..orverveereiceeieeeeeeees s <1
E. COLI (18) oo absence  Cadmium (PPM) woocivverriierrieneeieeeee s enes <1
ANWENDUNG

ONOLOGISCHE BEDINGUNGEN DOSIERUNG

+ MANNOSWEET® wird in gekldrten Weif3-, Rot- und 5 -40 g/hL.

Roséweinen am Ende des Ausbaus eingesetzt. EINSATZ

+ Die  MANNOSWEET®-Anwendung muss nach der
Schénung  erfolgen,  sie  gehdort zu  den
Abschlussbehandlungen vor der Flaschenfillung.

« MANNOSWEET® kann dem Wein, nachdem es in Wasser
aufgelost wurde, direkt zugefligt werden. Die Filtration
des Weins gestaltet sich leichter, wenn MANNOSWEET®
12 bis 24 Stunden vor der letzten Filtration zugeflgt wird.

EMPFEHLUNG ZUR LAGERUNG

+ In der 5- bis 10-fachen Menge seines eigenen Gewichts an
Wasser auflosen, der Einsatz eines OENODOSEUR
erweist sich als optimal, um eine gute Durchmischung mit
der Gesamtmenge des Weins zu erzielen.

» Mannosweet ist zu 100% L6slich.

+ Den Behalter nach der Zugabe des Praparats homogen
durchmischen.

+ Nicht direkt mit anderen Produkten mischen.

+ Das Produkt nach seiner Zubereitung rasch verwenden.

VERPACKUNG

« In der originalversiegelten Verpackung bei nicht zu hohen
Temperaturen in einem trockenen und geruchsneutralen
Raum vom Boden entfernt aufbewahren.

« Mindesthaltbarkeit: 2 Jahre.

« Bereits gedffnete Verpackung nicht mehr verwenden.

1-kg-Sack.
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CS 61611-33072 BORDEAUX CEDEX - Tél.: +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

BN - AS - 09.02.22 - Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewahr zur Verfiigung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungenauf3erhalb unserer

Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen.



