
Préparation de mannoprotéines pures et de polysaccharides d’origine végétale spécifiquement sélectionnés pour la 
stabilisation colloïdale et la finesse des vins. 

Apte à l’élaboration de produits destinés à la consommation humaine directe, dans le cadre de l’emploi réglementé en 
œnologie. Conforme au Règlement (UE) 2019/934.

SPÉCIFICITÉS ET PROPRIÉTÉS ŒNOLOGIQUES

MANNOSWEET® est une formulation 100% naturelle issue de l’expertise LAFFORT® sur les colloïdes du vin. Les 
mannoprotéines sont produites selon un procédé spécifique d’hydrolyse de parois de levure suivi d’une purification par 
des techniques qui garantissent et préservent leurs qualités. La combinaison avec des polysaccharides d’origine végétale 
sélectionnés complète son efficacité. MANNOSWEET® est une solution technique, à base de molécules naturelles, 
préservant la perception de volume et de rondeur en bouche. 

MANNOSWEET®

RÉSULTATS SCIENTIFIQUES

MANNOSWEET® participe à la stabilisation de la 
matière colorante des vins rouges. Les vins traités sont 
systématiquement moins instables que le vin témoin ( test 
de la stabilité de la matière colorante, test au froid 48 h à 
+ 4°C). L’impact sur la stabilisation de la matière colorante 
est mesurable dès la dose de 5 g/hL. À 30 g/hL le vin est 
quasiment 5 fois plus stable que le témoin.

MANNOSWEET® favorise l’assouplissement du vin. 
Par l’action combinée des mannoprotéines et des 
polysaccharides, le vin traité est perçu comme moins 
astringent, plus rond et avec plus de volume en bouche tout 
en conservant sa fraîcheur.

STABILITÉ DE LA MATIÈRE COLORANTE

Traitement d’un vin rouge jeune et instable vis-à-vis de la matière colorante 
avec des doses croissantes de MANNOSWEET®. Test au froid (48h à +4°C), 

résultats exprimés en ∆NTU. 
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•	 Participe à la stabilisation colloïdale du vin.

•	 Participe à la stabilisation tartrique du vin.

•	 Respecte la fraîcheur et le profil aromatique des vins.

•	� Préserve la sensation de volume et de rondeur en 
bouche.

•	 Ne modifie pas l’indice de filtrabilité du vin.
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Traitement d’un vin rouge jeune et instable vis-à-vis de la matière 
colorante avec des doses croissantes de MANNOSWEET®. Test au froid 

(48 h à +4°C), résultats exprimés en ∆NTU.

PROFIL ORGANOLEPTIQUE

Témoin

Profil organoleptique après un traitment au MANNOSWEET® à 15 g/hL. 
Notes obtenues lors de la dégustation d’un pannel entrainé de 18 dégustateurs. 

Vin d’assemblage Grenache / Syrah / Mourvèdre traité après 9 mois d’élevage (cuve et barriques). 
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MANNOSWEET®  (15 g/hL)

Profil organoleptique après un traitment au MANNOSWEET® à 15 g/hL. 
Notes obtenues lors de la dégustation d’un pannel entrainé de 18 

dégustateurs. Vin d’assemblage Grenache / Syrah / Mourvèdre traité 
après 9 mois d’élevage (cuve et barriques). 



RECOMMANDATION DE CONSERVATION

•	� Conserver hors sol dans l’emballage d’origine non 
ouvert à température modérée dans des locaux secs non 
susceptibles de communiquer des odeurs.

•	� DLUO : 2 ans.

•	 Ne pas utiliser d’emballage entamé.

CONDITIONNEMENT

Sachet de 1 kg.

PROTOCOLE D’UTILISATION

CONDITIONS ŒNOLOGIQUES

•	� MANNOSWEET® s’emploi en fin d’élevage sur vins 
blancs, rouges ou rosés clarifiés. 

•	� L’application de MANNOSWEET® doit se faire après le 
collage, il est un des derniers traitements avant la mise 
en bouteille. 

•	� MANNOSWEET® peut être ajouté au vin directement 
après sa mise en solution dans de l’eau. La filtration des 
vins reste plus aisée lorsque l’on ajoute MANNOSWEET® 
12 à 24 h avant la filtration finale.

DOSE D’EMPLOI

5 - 40 g/hL.

MISE EN ŒUVRE

•	� Dissoudre dans 5 à 10 fois son poids d’eau, l’usage d’un 
ŒNODOSEUR est optimal pour une bonne incorporation 
au volume de vin. 

•	 MANNOSWEET® est soluble à 100%.

•	� Homogénéiser le contenant après l’incorporation de la 
préparation.

•	 Ne pas mélanger directement avec d’autres produits. 

•	 Utiliser le produit  rapidement après sa préparation.

ANALYSES CHIMIQUES ET MICROBIOLOGIQUES

Humidité (%) ................................................................... 15 ± 0,5

Cendres (%) ..............................................................................  < 5

Azote total (g/kg) .............................................................  [1 - 20] 

Polysaccharides eq. mannose (g/kg) .........................  [50-150]

E. coli (/g) .........................................................................  absence

Salmonella (/g) ................................................................  absence

Plomb (ppm) ............................................................................  < 5

Arsenic (ppm) ...........................................................................  < 3

Mercure (ppm) .......................................................................... < 1

Cadmium (ppm) ....................................................................... < 1
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CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

CARACTÉRISTIQUES PHYSIQUES

Aspect .................................................................................  Poudre

Couleur ..................................................................................  Beige

Soluble dans l’eau.


