
Preparazione a base di mannoproteine purissime e polisaccaridi di origine vegetale specificamente selezionate per la 
stabilizzazione colloidale e l’esaltazione della finezza dei vini.

Atto all’elaborazione di prodotti destinati al consumo umano diretto, nel quadro di un uso enologico regolamentato. 
Conforme al Reg. (UE) 2019/934.

SPECIFICITÀ E PROPRIETA’ ENOLOGICHE

MANNOSWEET® è una formulazione al 100% naturale concepita sulla base delle approfondite esperienze di LAFFORT® 
nel campo dei colloidi del vino. Le mannoproteine vengono estratte mediante un procedimento specifico di idrolisi delle 
pareti cellulari di lievito cui segue una purificazione mediante tecniche specifiche che garantiscono il completo rispetto 
delle loro caratteristiche qualitative. La loro combinazione con polisaccaridi di origine vegetale specificamente selezionati 
ne complementa l’efficacia. MANNOSWEET® è pertanto uno strumento tecnico, composto da molecole naturali, per la 
salvaguardia delle sensazioni di volume e di rotondità al palato. 

MANNOSWEET®

RISULTATI SPERIMENTALI

MANNOSWEET® partecipa alla stabilizzazione della 
materia colorante dei vini rossi. I vini trattati sono 
sistematicamente meno instabili rispetto al testimone 
(test di stabilità del colore a freddo, 48 h a + 4°C). L’effetto 
stabilizzante sulla materia colorante è evidente e misurabile 
già a partire dalla dose di 5 g/hL; ed a 30 g/hL il vino si 
presenta, in pratica, quasi 5 volte più stabile rispetto al 
testimone.

MANNOSWEET® favorisce l’ammorbidimento del vino. 
Grazie all’azione combinata delle mannoproteine e dei 
polisaccaridi, il vino trattato è percepito come meno 
astringente, più rotondo e con più volume al palato, pur 
conservando tutta la sua freschezza.

STABILIZZAZIONE DELLA MATERIA COLORANTE 

Trattamento di un vino rosso giovane ed instabile rispetto alla materia colorante con dosi 
crescenti di MANNOSWEET®. Test a freddo (48 h a +4°C), risultati espressi in ∆NTU. 
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•	 Partecipa alla stabilizzazione colloidale del vino.

• Partecipa alla stabilizzazione tartarica del vino.

• �Partecipa alla stabilizzazione della materia colorante del 
vino.

•	 Rispetta la freschezza ed il profilo sensoriale del vino.

•	 Preserva la sensazione di volume e di rotondità al palato.

•	 Non modifica l’indice di filtrabilità del vino.
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Trattamento di un vino rosso giovane ed instabile rispetto alla materia 
colorante con dosi crescenti di MANNOSWEET® .  

Test a freddo (48 h a +4°C), risultati espressi in ∆NTU.

PROFILO ORGANOLETTICO 

Testimone

Profilo organolettico a seguito di  trattamento con MANNOSWEET® a 15 g/hL. 
Note ottenute nel corso della degustazione da parte di un pannel addestrato di 18 assaggisatori. Vino da 

assemblaggio Grenache / Syrah / Mourvèdre trattato dopo 9 mesi di affinamento (botte e barrique). 
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MANNOSWEET®  (15 g/hL)

Profilo organolettico a seguito di trattamento con MANNOSWEET® a 
15 g/hL. Note ottenute nel corso della degustazione da parte  

di un pannel addestrato di 18 assaggiatori. Vino da assemblaggio 
Grenache / Syrah / Mourvèdre trattato dopo 9 mesi di affinamento 

(botte e barrique). 



INDICAZIONI DI CONSERVAZIONE

•	� Conservare, preferibilmente a temperatura moderata, 
nella confezione originale integra, non a diretto contatto 
con il suolo, in locali asciutti e privi di odori. Teme il gelo.

• DLUO (Data Limite di Utilizzazione Ottimale): 2 anni.

• Non utilizzare se la confezione non è integra.

CONFEZIONAMENTO

Sacchetto da 1 kg.

PROTOCOLLO DI UTILIZZO

CONDIZIONI ENOLOGICHE

•	� MANNOSWEET® si utilizza su vino chiarificato bianco, 
rosso o rosé, a fine affinamento. 

•	� L’applicazione di MANNOSWEET® deve essere fatta 
successivamente alla chiarifica, è uno degli ultimi 
trattamenti prima dell’imbottigliamento.  

•	� MANNOSWEET® può essere aggiunto al vino dopo 
essere stato disperso direttamente in acqua. La filtrazione 
dei vini risulta agevolata qualora MANNOSWEET® venga 
aggiunto, su vino ad indice, nelle 12-24 h precedenti la 
filtrazione finale.

DOSI D’IMPIEGO

5 - 40 g/hL.

APPLICAZIONE

•	� Disperdere MANNOSWEET® in ragione di 5/10 volte 
il peso in acqua alla temperatura di 30 °C; attendere 
l’illimpidimento della preparazione per circa 30 minuti’, 
indi incorporare alla massa, a mezzo, se disponibile, di un 
sistema Venturi (OENODOSEUR). 

•	 MANNOSWEET® è solubile al 100%.

•	� Omogeneizzare convenientemente la massa dopo 
l’incorporazione del prodotto.

•	 Non miscelare direttamente con altri prodotti. 

•	 Utilizzare rapidamente il prodotto dopo la preparazione.

ANALISI CHIMICHE E MICROBIOLOGICHE

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

Ceneri (%) .................................................................................  < 5

Azoto totale (g/kg) ...........................................................  [1 - 20] 

Polisaccaridi (eq. Mannosio) (g/kg) .........................  [50 - 150]

E. coli (/g) .................................................................................  abs.

Salmonella (/g) ........................................................................  abs.

Piombo (ppm) ..........................................................................  < 5

Arsenico (ppm) ........................................................................  < 3

Mercurio (ppm) ......................................................................... < 1

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

CARATTERISTICHE FISICHE

Aspetto................................................................................ Polvere

Colore ................................................................  Camoscio chiaro

Solubile in acqua.


