MANNOSWEET®

Preparare de mannoproteine pure si polizaharide de origine vegetala, selectate special pentru stabilizarea coloidala a
vinurilor si pentru a adauga finete.
Calificat pentru elaborarea de produse destinate consumului uman direct in domeniul utilizdrii reglementate in oenologie.
In conformitate cu actualul Regulament UE nr. 2019/934.

SPECIFICATII SI APLICATI OENOLOGICE

MANNOSWEET® este o formula 100% naturala rezultatd din expertiza LAFFORT® in domeniul coloizilor de vin.
Mannoproteinele sunt produse prin intermediul unui proces specific de hidroliza a peretelui de drojdie, urmat de
purificare prin tehnici care garanteaza si pastreaza calitatea acestora. Combinatia cu polizaharide selectionate de
origine vegetala contribuie la eficacitatea sa. MANNOSWEET® este o solutie tehnica, bazata pe compusi naturali,

care pastreaza perceptia volumului si a rotunjimii pe palat.

+ Contribuie la stabilizarea coloidala a vinului.
+ Contribuie la stabilizarea tartratului din vin.
+ Respecta prospetimea si profilul aromatic al vinurilor.

REZULTATE STIINTIFICE

+ Pastreaza senzatia de volum si de rotunjime pe
palat.

+ Nu afecteaza capacitatea de filtrare a vinului.

MANNOSWEET® contribuie la stabilizarea materiilor
colorante din vinurile rosii. Vinurile tratate sunt
sistematic mai putin instabile (figura 1) decat cele
din vinul de control (testul de stabilitate a materiei
colorante, testul la rece timp de 48 de ore la +4°C).
Impactul asupra stabilizarii materiei colorante este
masurabil incepand cu o doza de 5 g/hL. La 30 g/hL,
vinul este de aproape 5 ori mai stabil decat cel de
control.
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Control MANNOSWEET®

Tratarea unui vin rosu tandr, instabil din punct de vedere al
substantelor colorante, cu doze crescdnde de MANNOSWEET®. Test la
rece (48 de ore la +4°C), rezultate exprimate in ANTU.

MANNOSWEET® ajuta la cresterea supletei vinului.
Prin actiunea combinatd de acoperire a
mannoproteinelor si a polizaharidelor, vinul tratat este
perceput ca fiind mai putin astringent, mai rotund si cu
mai mult volum in palatul bucal,pastrandu-si in acelasi
timp prospetimea.
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Profil organoleptic dupd tratamentul cu MANNOSWEET® 15g/hL.
Scoruri obtinute dupd degustare de cdtre un juriu format din 18
degustdtori. Amestec de Grenache / Syrah / Mourvedre tratat dupd o

invechire de 9 luni(cisternd si butoi).
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CARACTERISTICI FIZICE

ANALIZE CHIMICE SI MICROBIOLOGICE

Solubil in apa.

Umiditate.....oeuveniiinniiiiiiiieeeieeanen, 15+£0.5  Salmonella............ccccoovvvveveneiiniiiniiinennnn, nu exista
CONUSA (%) +enenenenerneneneeeieneneieeenereeneneneaenens <5 PLUMD (PPM) eriiniiiiniiee e e <5
Azot total (8/KZ) vevvvrenenninirinniiiiieeienienenens [1- 20]  Arsenic (PPM) veuevereernernernerneeneeneennernernernerneennns <3
Polizaharide eq. mannoza (g/Kg) ...e.vvvvvennnnnns > 600  MErCUr (PPM) vuerrerernernennerneenrenrennernerneeneeneennees <1
E.COLI(/Q) wuvneniiiiiiiiiiiiiiiiieeeieaeaeaans nu exista  Cadmiu (PPM) veuvvrnerrneriiieeiieeeieeeeieerneeanannas <1
PROTOCOL DE UTILIZARE

CONDITII OENOLOGICE DOZAJ

+ MANNOSWEET® poate fi utilizat la sfarsitul
nvechirii,pe vinurile limpezite albe, rosii sau rosé .

+ MANNOSWEET® trebuie adaugat dupd colare; este unul
dintre ultimele tratamente nainte de imbuteliere.

+ MANNOSWEET® poate fi adaugat in vin direct dupa
ce a fost dizolvat in apa. Filtrarea vinului este mai
usoara atunci cand MANNOSWEET® este adaugat cu
12 pana la 24 de ore inainte de filtrarea finala.

RECOMANDARE DE DEPOZITARE

5 - 40g/hL. Vd rugam sd consultati reglementdrile in vigoare
in tara de productie.
IMPLEMENTARE

+ Se dizolva in apa de 5 pana la 10 ori mai multa apa
decat greutatea sa. Utilizarea unui OENODOSEUR
este optima pentru o buna incorporare in tot
volumul de vin.

« MANNOSWEET® este 100% solubil.
+ Se omogenizeaza dupa adaugare.

+ Nu se amesteca direct cu alte produse.
+ Odata pregatit, se foloseste rapid.

AMBALARE

+A se depozita in ambalajul original inchis, la o
temperatura moderata, intr-o zona fara umiditate,
si care nu este susceptibila de a transmite mirosuri.

+ Data optima de utilizare: 4 ani.
+ Nu utilizati ambalaje deschise.

Punga de 1kg.
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t sau garantie, deoarece

conditiile de utilizare sunt dincolo de controlul nostru. Ea nu scuteste utilizatorul de respectarea reglementdrilor legale si de securitate a datelor.
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Informatiile prezentate mai sus reflectd stadiul actual al cunostintelor noastre. Acestea sunt oferite f
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