MANNOSWEET®

Preparacién de manoproteinas puras y polisacaridos de origen vegetal especificamente seleccionados para la
estabilizacion coloidal y la finura de los vinos.
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Apta para la elaboracion de productos destinados al consumo humano directo dentro del marco legal vigente para la
Enologia. Conforme al Reglamento (UE) 2019/934.

ESPECIFICACIONES Y PROPIEDADES ENOLOGICAS

MANNOSWEET® es una formulacién 100% natural desarrollada por LAFFORT® tras su gran experiencia en los coloides
del vino. Las manoproteinas se extraen de la pared celular de la levadura mediante un especifico proceso de hidrolisis y
posteriormente purificadas por diferentes técnicas que garantizan su maxima calidad. La combinacién con polisacaridos de
origen vegetal seleccionados completa su eficacia. MANNOSWEET® es una solucidn técnica a base de moléculas naturales,
que optimiza la percepcion de volumen y redondez en boca.

« Participa en la estabilizacion coloidal del vino. + Conserva la sensacion de volumen y redondez en boca.
« Participa en la estabilizacion tartarica del vino. + No modifica el indice de filtrabilidad del vino.

* Respeta la frescuray el perfil aromatico de los vinos.

RESULTADOS CIENTIFICOS

MANNOSWEET® participa en la estabilizacion de la ~ MANNOSWEET® favorece la untuosidad del vino.
materia colorante de los vinos tintos. Los vinos tratados ~ Mediante la accién combinada de manoproteinas vy
son sistematicamente menos inestables (Fig. 1) que el vino  polisacaridos, el vino tratado se percibe menos astringente,
testigo (ensayo de estabilidad de la materia colorante,  mas redondo y con mas volumen en boca conservando la
ensayo en frio durante 48 h a 4°C). El impacto en la  frescura.

estabilizacion de la materia colorante es perceptible con

dosis de a partir 5 g/hL. A 30 g/hL el vino es hasta 5 veces

mas estable que el testigo. Frescura aromética
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Tratamiento de un vino tinto joven e inestable respeto a la materia Perfil organoléptico tras tratamiento con MANNOSWEET® a 15 g/hL.

colorante con dosis creciente de MANNOSWEET®. Ensayo en frio

Resultados obtenidos durante la cata de un panel entrenado de
(48 h. a 4°C), resultados expresados en ANTU.

18 catadores. Garnacha / Syrah / Mourvédre vino de mezcla
() tratado tras 9 meses de crianza (tanque y barrica).
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CARACTERISTICAS FiSICAS

ANALISIS QUIMICOS Y MICROBIOLOGICOS

Soluble en agua.

HUMEAAA (%) ..o 15+0,5
CENIZAS (%) wevorrvvrrrreereeeeeeesese s <5
Nitrogeno total (8/Kg) w...wvverreieereeeeireeeeei [1-20]

Polisacaridos eq. manosa (g/kg)
E. COLI (18) oo

PROTOCOLO DE UTILIZACION

Salmonella (/g)
PLOMO (PPIM) oo
Arsénico (ppm)

Mercurio (ppm)

Cadmio (PPM) oo

CONDICIONES ENOLOGICAS
+ MANNOSWEET® se puede utilizar al final de la crianza
en vinos blancos, tintos o rosados clarificados.

+ La aplicacion de MANNOSWEET® debe realizarse
después de la clarificacion, siendo uno de los ultimos
tratamientos antes del embotellado.

« MANNOSWEET® se puede afiadir al vino directamente
después de disolverlo en agua. La filtracion del vino sigue
siendo mas facil cuando se alade MANNOSWEET® de
12 a 24 horas antes de la filtracion final.

RECOMENDACION DE CONSERVACION

DOSIS DE EMPLEO
5- 40 g/hL.

MODO DE EMPLEO

« Disolver en 5 a 10 veces su peso en agua, el uso de un
OENODOSEUR es 6ptimo para una buena incorporacion
al volumen del vino.

+ MANNOSWEET® es 100% soluble.
+ Homogeneizar después de incorporar a la preparacion.
+ No mezclar directamente con otros productos.

« Utilizar el
preparacion.

producto rdpidamente después de la

ENVASES

« Conservar fuera del suelo en su embalaje de origen,
sin abrir a temperatura moderada en locales secos no
susceptibles de comunicar olores.

« Fecha de utilizacion 6ptima: 2 afios.

* No utilizar envases abiertos.

Bolsa de 1kg.
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BN - AS - 09.02.22 -La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida

que las condiciones de empleo estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



