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Jean LAFFORT nació en Bordeaux en 1872. 
Autodidacta, empezó a trabajar a la edad de 14 
años en una compañía que importaba productos 
agrícolas procedentes de las colonias (azúcar, 
café, té, etc…). En aquel tiempo las materias 

primas eran transportadas por vía marítima y dependiendo de los 
tiempos de transporte los precios cambiaban según eran embarcados. 
Jean LAFFORT creció y ganó experiencia en la compañía aumentando 
en responsabilidades. Al mismo tiempo desarrolló una gran pasión por 
la enología manteniendo un contacto regular con el Centro Enológico 
de Bordeaux (el actual ISVV), especialmente con ABBOT DUBAQUIE, 
quien le enseñó los conocimientos básicos de la enología. 

En 1895, Jean LAFFORT fundó su 
propia compañía, J. Laffort & 
Cie, situando las oficinas en el 
edificio DESCAS, cerca de la 
estación. Allí trabajó para 
el desarrollo del comercio 
de productos agrícolas. 
Desde 1900 la compañía 
se dedicó plenamente a 
la venta de productos 
orientados a la industria 
del vino.

En 1905, con el objetivo 
de satisfacer las crecientes 
demandas de sus clientes, 

Jean LAFFORT construye una fábrica en Bordeaux en el 126 
Quai de la Souys. Este lugar sigue en activo a día de hoy.

Paso a paso, J Laffort & Cie desarrolla sus propios procesos y 
herramientas de fabricación, suministrando una gama de productos 
especialmente hechos para la industria del vino.
•	 Inhibidores de la fermentación: productos hechos a base de taninos 
combinados con metabisulfito de potasio.
•	Una amplia gama de productos de limpieza y desinfección para 
toneles.
•	Carbón activo: Jean LAFFORT pone en marcha una instalación a gran 
escala para la activación del carbón usando un tratamiento de vapor 
para expandir los poros del carbón e incrementar la superficie activa.
•	Desarrollo de agentes clarificantes en base a proteínas animales.
•	Tierras filtrantes importadas de Argelia, sujetas a un proceso de 
purificación para eliminar impurezas especialmente calcio.
•	Venta de Sifones de tipo Seltzer de Bohemian bajo la marca J. Laffort 
& Cie para una correcta y precisa aplicación de SO2 gas.
•	Otro tipo de productos: SO2, ácido cítrico, ácido ascórbico, acido 
tartárico, carbonato de calcio. Usando las delegaciones creadas en 
Espana y en el norte de Africa puede comerciar con grandes cantidades 
de dichos productos.

La compañía adquiere hornos y molinos para la fabricación de 
productos enológicos y una unidad de producción para la fabricación 
de cajas de embalaje (cajas o barriles para los productos líquidos).

Jean LAFFORT construyó también una fábrica en España, en Pasajes, 
principalmente para la producción de aromas naturales para Vermut, 
Brandy y otros tipos de licores aromáticos para el mercado Español 
(se convertiría en ESENCIA en 2008).

Jean LAFFORT confió la dirección de sus compañías a dos de sus 
hijos. La compañía española fue confiada a Pierre LAFFORT y la 
parte francesa a René LAFFORT. Pierre trabajó en el desarrollo del 
departamento aromático de la compañía española y poco a poco 
fue introduciendo una división para los productos enológicos. René 
focalizo sus actividades hacia la enología.

Jean LAFFORT (1895 -1936)
J. Laffort & Cie: el principio…

René LAFFORT condujo la compañía desde 
1936 hasta 1973. Promovió la actividad 
de la compañía en Francia y se abrió hacia 
el mercado exterior liderando el comercio 
exterior: exportando a 45 países y con una 

representación de 12 agentes en el extranjero.
Durante este periodo, LAFFORT® Company experimenta un gran 
número de cambios tecnológicos. Moderniza sus instalaciones y juega 
un rol determinante en el desarrollo de nuevos productos enológicos.

• El desarrollo de estabilizadores a base de goma Arabica (STABIVIN®) 
y productos de colado. 
• La implementación de un amplio rango de taninos enológicos 

seleccionados conjuntamente con el profesor PEYNAUD 
(QUERTANIN®).

• Levaduras seleccionadas en forma líquida.
• Una gama de nutrientes para mejorar la fermentación. 
•Producción en vacío de AMT desde 1958 (POLYTARTRYL®).
• El lanzamiento de gelatinas como agentes clarificantes 
(GECOLL® SUPRA) y productos en base a carbón 
desodorizante.
• Contrato en exclusividad de bentonitas procedentes 
de VOLCLAY WYOMING (USA), siendo los productos 
más aclamados del mercado gracias a su efecto 
desproteizante en vinos blancos.

• Creación de un sifón dosificador en acero inoxidable para 
medir las cantidades de SO2 introducido en el vino.

• Desarrollo de diferentes soluciones de anhídrido sulfuroso 
líquido.

• Desarrollo de productos de filtración hechos a base de diatomeas 
y perlita; placas de filtración.
• Primeros desarrollos de la venta al por menor con embalajes de 
pequeños tamaños y pequeñas cantidades (kilogramos).
•	 Puesta en el mercado de Levaduras Secas Activas y de enzimas en 
granulado para la enología.
•	 Desarrollo comercial habilitando a los agentes a ofrecer productos 
enológicos cerca de los puntos de producción de vino.

René LAFFORT desarrolló también un laboratorio de análisis y 
consultoría integrado en LAFFORT® Company (con una entidad 
independiente en 1991, bajo la marca SARCO).

René LAFFORT (1936 -1973)
Modernización...

La implantación de un proceso de producción de « AMT 
» al vacío de ácido metatartarico permite una mejora 
de niveles 31-33 donde el producto no es muy activo, 
hasta 38-42 dando a el producto una mayor tasa de 
precipitación tártrica.
Colaboración con el Centro Enológico de Bordeaux, 
junto a grandes nombres de la enología como Ribereau 
GAYON y PEYNAUD, mejorando considerablemente 
los productos LAFFORT®.

1958: Un precursor de la fabricación al vacío de AMT
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Jean-François LAFFORT (1973 - 2009)
La calidad de la investigación, la búsqueda de la calidad ...

René LAFFORT (1936 -1973)
Modernización...

Jean-François LAFFORT tomó el testigo de la 
compañía en 1973 y permaneció en la dirección de 
la misma hasta 2009. Fue él mismo quien inició la 
transición desde el enfoque curativo existente 
basado en productos químicos hacia el enfoque 

preventivo más encaminado en la biotecnología. Fue un competente 
farmacólogo que obtuvo el Diploma en Enología en 1972.

Jean-François LAFFORT llevó la compañía a niveles internacionales 
hasta alcanzar los hitos por los que hoy es conocida: la investigación y el 
desarrollo de nuevos productos enológicos, actividad a la que la compañía 
dedica 2-3% de sus beneficios.

Debido a esto LAFFORT® Company mantiene estrechas relaciones con 
Universidades Centros de Investigación e Institutos Tecnológicos, con el 
fin de discutir, compartir y estar al día de las nuevas tecnologías.

Este fue el principio de una extensa colaboración con el profesor Denis 
DUBOURDIEU del Instituto Enológico de Burdeos (ahora el ISSVV) que 
condujo al financiamiento de un gran número de tesis (18 tesis en 15 
años), como:

•	 La identificación de las moléculas responsables del aroma de los vinos 
de Sauvignon y su génesis, desde el viñedo al vino (Darriet P., Tominaga T., 
Thibon C.).

•	 El estudio y selección de cepas de levaduras, inicialmente desde un 
punto de vista ecológico, posteriormente utiliza- dando técnicas 
de genética moderna, chips de ADN, retrocruzamiento y 
retrocruzamiento directo. (Frezier V., Masneuf I., Serra 
A., Marullo P.).

•	 La investigación de la fisiología y la caracterización 
genética de las bacterias lácticas en el vino, 
asociando técnicas de producción desarrolladas en 
exclusiva por LAFFORT® y métodos de inoculación 
adaptados que permitieron el desarrollo de cepas de 
excelentes caracteristicas de Œnococcus œni. Dicho control 
sobre la FML también permitió la prevención de problemas debidos al 

desarrollo de micro organismos no 
deseados y a la reducción de costes 
(Gindreau E., Renouf V.).

•	 El desarrollo de herramientas capaces 
de medir la interacción proteína-
tanino, desde el uso de la densidad de 
cargas hasta la microcalorimetría y la 
lengua electrónica. (Lagune L., Fontoin 
H., Schmauch G.).

•	 Estudio e implementación de 
preparaciones enzimáticas para la 
liberación de moléculas específicas. 
(Barbe C., Ducruet J., Humbert A.).

•	 Entendimiento del fenómeno 
bioquímico y físico-químico de la fermentación sobre lías, con la 
consecuente implementación de la calidad y estabilidad del vino. (Moine 
V., Laborde B., Humbert A.).

Todos estos estudios han conducido a una clara mejora y diversificación 
de los productos enológicos propuestos: desde la extracción en mosto 
utilizando preparaciones enzimáticas específicas hasta el control de la 
fermentación utilizando levaduras y bacterias seleccionadas y el desarrollo 
de productos de colado mejor adaptados a las restricciones modernas.

Dichos descubrimientos han contribuido también al desarrollo 
de nuevas técnicas de estabilización natural como las 

manoproteínas para la estabilización tartárica y los 
taninos ricos en catequinas para la estabilización del 
color. 

LAFFORT® está detrás del origen de un gran número 
de descubrimientos enológicos, los cuales han 

derivado en 18 patentes internacionales. Este nivel 
de implicación y energía en el departamento I+D son las 

razones por las cuales la compañía ha tenido tanta influencia y 
éxito a nivel internacional.

Luc LAFFORT (2009...)
La enología está en nuestra 
naturaleza...
La tercera generación de Enólogos, Luc LAFFORT 
integró la compañía en 1999 y tomo la riendas 
de la empresa en 2009. En ella continúa con 

las actividades de la compañía confiando en sus valores fundacionales: 
proveer a los productores de vino de todo el mundo productos naturales 
y de gran calidad desarrollados en los laboratorios de investigación de la 
compañía. Junto a estos valores, LAFFORT® Company está comprometida 
en resolver los problemas del uso racional de los productos enológicos. 
Este ha sido el objetivo desde la aparición de los productos ecológicos, el 
desarrollo de alternativas a productos alérgenos para el colado de los mostos 
(VEGECOLL®, POLYMUST®) y la puesta en marcha de estrategias para 
ayudar a los productores su dependencia en el SO2.
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Collage des moûts et des vins

EGECOLL®

El desarrollo de VEGECOLL® fue conducido por 
colaboradores internacionales y publicaciones 
reconocidas por la comunidad científica. Este hecho 
incluye los métodos más innovadores para caracterizar 
el potencial tecnológico de las proteínas (Potencial 
Zeta, componentes aminoácidos,…).

Gracias a sus remarcables propiedades de clarificación, 
su alta concentración en proteínas nativas (Patente 
n° US 2010/0040591 A1) y su alto potencial Zeta, 
VEGECOLL® es la mejor proteína vegetal disponible 
para los enólogos. 

2015 Premio para VEGECOLL® en SITEVI 2015
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1895 //	 Creación de la sociedad LAFFORT® por Jean LAFFORT. 

1958 //	 Implantación de un proceso de producción de 
	 « AMT » al vacío: aumento del índice de esterificación y 	

	 mejora de solubilidad del producto - POLYTARTRYL®.

1994 //	 Identificación y revelación de los aromas de Sauvignon 	
	 Selección de ZYMAFLORE® VL3.	

1996 //	 Purificación de enzimas en actividad cinamil esterasa  
	 LAFASE® HE GRAND CRU. 

1999 //	 Primer fabricante de productos enológicos 		
	 certificados ISO 9002.

2004 //	 Impacto gustativo, identificación del péptido  
	 sápido y de su proteína de origen (Hsp12) 

	 OENOLEES® & OENOLEES® MP.

2000 //	 Proceso IDP: granulación de los taninos para facilitar 
	 su disolución en mostos o en vinos - TANIN VR SUPRA®.

2004 //	 Puesta a punto del cruzamiento o Breeding. 
	 ZYMAFLORE® X5.

2006 //	 La estabilidad protéica y tartárica de los vinos: el 	
	 papel de las manoproteínas - MANNOSTAB®.
	 Trofeo de oro de innovación - Vinitech 2006

2006 //	 Puesta a punto del procedimiento exclusivo de  
	 producción PreAc®: disminución de la fase de estado latente  
	 y mejor supervivencia de las bacterias - LACTOENOS 450 PreAc®.

2014 // Proteína vegetal a base de patata - VEGECOLL®.
	 Mención en el Palmarés de SITEVI 2015

ISO 9002

OENOLEES®
BREVET N°04 53803

 NATURAL STABILITY OF WINES MANNOSTAB
BREVET N°  2726284

ALLERGEN FREE

VEGETAL CLARIFICATION

VEGECOLL®

120 AÑOS DE INNOVACIÓN PUESTO EN FECHAS…
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