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Уважаеми енолози,

Стремейки се винаги да предостави на Енологията модерни подходи, LAFFORT® и уникалният си екип за 
изследване & развойна дейност продължават да предлагат нови решения на енолозите. 

Нашето сертифициране CSR и отдаденост към отговорната и иновативна енология ясно показват решителността 
ни да отговорим на вашите притеснения, в частност по отношение на климатичните промени.

Чрез БИОзащитата и БИОподкислението продължаваме и тази година да предлагаме инструменти, винаги 
вдъхновени от природата: ZYMAFLORE® KLIMA, щам със слабо продуциране на алкохол, LACTOENOS® Berry 
Direct, издръжлив щам за МЛФ за отличителен стил на вина с изразена свежест, гамата бистрители OENOFINE®, 
базирана на БИОматериали като алтернатива на PVPP, заедно с други разработки, които могат да се намерят в 
продуктовата гама.

Тук можете да откриете също и гамата на NOBILE® в секция специално предназначена за високоалкохолни 
напитки.

Нашият подбор и иновации потвърждават нашите усилия за прецизна енология, вдъхновена от природата. 
Благодарим ви за доверието, което гласувате на LAFFORT® и на всичките наши екипи и партньори.

Пожелаваме ви много успехи и всичко най-добро през кампания 2023.

Philippe GUILLOMET
Изпълнителен директор



OENOFINE® PİNK 
Продукт на базата на инактивирани дрожди, пататин, активен 
въглен и натриев бентонит.

Cтр. 47

LAFFORT®  
Нови продукти 

Намирането на заместител на PVPP е важно за много винопроизводители. Чрез своето ноу-хау 
в подбора на суровини и производство, LAFFORT® може да предложи два различни продукта. 
Синергията между техните съставки определя OENOFINE® PiNK и OENOFINE® NATURE като 
заместители на PVPP в различните му приложения. OENOFINE® PiNK е мощен инструмент за 
коригиране на оттенъка на мъстта и вината. OENOFINE® NATURE играе специфична роля при 
елиминирането на окислени и склонни към окисление фенолни съединения. Високата концентрация 
на инактивирани дрожди в техния състав позволява да бъдат използвани за премахване на 
усещането за горчивина и за изчистване на виното.

20
23

OENOFINE® NATURE
Продукт на базата на инактивирани дрожди, растителни протеини 
(пататин и грахов протеин) и калциев бентонит.

Cтр. 47

EXTRACLEAR®

Специфичен микс от пектолитични ензими със силна вторична 
активност за избистряне на вина и подготовката им за 
бутилиране. 

Този течен ензимен препарат е с отлична способност да 
избистря дори най-трудните вина. EXTRACLEAR® ускорява 
всички механизми, допринасящи за избистряне на виното и 
микробиологична стабилизация. Има много широк спектър на 
действие поради силната си вторична активност. Хидролизата 
на дълговерижните запушващи колоиди значително подобрява 
филтрируемостта на вината, като по този начин запазва техния 
органолептичен потенциал.

Cтр. 43

LAFASE® DISTILLATION
Специфичен микс от пектолитични ензими с много 
ниска активност на пектин-метил-естераза (ниско 
отделяне на метанол) за пресоване на грозде, 
предназначено за базови вина за дестилация.  

LAFASE® DISTILLATION оптимизира циклите на пресоване, 
увеличавайки добива на висококачествен сок чрез избягване на 
грубото смилане и мацерация, отговорни за продуцирането на 
висши алкохоли и растителен характер. Този ензимен препарат 
ускорява хидролизата на разтворимия пектин в мъстта, като по 
този начин подобрява качеството при откаляване и флотация.

Cтр. 44

STABIMAX®

Селекция от 100% арабска гума от вида Acacia Verek за стабилизиране на багрилната материя при 
червените вина. 

В резултат на нашия опит в подбора на суровини и производството на арабска гума можем да 
предложим STABIMAX®: пречистена гума с отлична филтруемост, която запазва качеството на 
вината и филтриращите средства.
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ZYMAFLORE® KLIMA 
Дрожди Saccharomyces cerevisiae, разработени за намаляване на алкохолното съдържание 
и запазване на киселинността на вината. 

Резултат от програма за селекция чрез молекулярни маркери, ZYMAFLORE® KLIMA може да 
възстанови баланса във вината от грозде, засегнато от глобалното затопляне. С понижена 
алкохолна превръщаемост и способност да запазва киселинността ZYMAFLORE® KLIMA подпомага 
създаването на живи вина с изразени свежи аромати. Този щам е подходящ за производство на 
хармонични червени, бели и розе вина, добре балансирани и с елегантни аромати, като се запазват 
сортовите вкусове и тероари. Ниско продуциране на летливи киселини и SO2 води до създаване на 
чисти, прецизни и модерни вина.

Cтр. 10

NOBILE® 
GAMME SPIRIT 

NOBILE® FRUIT SHINE

ФРЕНСКИ ДЪБ AМЕРИКАНСКИ ДЪБ

NOBILE® BOURBON CASK NOBILE® OLD RESERVE

AМЕРИКАНСКИ ДЪБ

ХОМОГЕННО
ИЗПИЧАНЕ ХОМОГЕННО

ИЗПИЧАНЕ

LAFFORT®  
Нови продукти 20

23
Пълна гама висококачествен чипс, разработен специално за високоалкохолни напитки.

LACTOENOS® BERRY Direct 
Щам Oenococcus oeni, селектиран заради своите ферментационни възможности и 
способности да подобрява интензивността на плодовете и свежестта във вината. 

Резултат от програма за масова селекция в сътрудничество с IFV, LACTOENOS® BERRY Direct 
има особено бавен метаболизъм на разграждане на лимонената киселина със значително 
запазване на първоначалната й концентрация. LACTOENOS® BERRY Direct  се препоръчва за 
производство на по-свежи вина с по-интензивен плодов характер.

Cтр. 30
IFV

INSTITUT FRANÇAIS
DE LA VIGNE ET DU VIN
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несахаромицетни дрожди 
БИОзащита

ZYMAFLORE® KHIOMP

Щам Non-Saccharomyces от вида Metschnikowia pulcherrima за БИОзащита на бели и розе мъсти и
грозда при ниски температури в процес на дълга предферментативна фаза.

•	Колонизиране на средата и поддържане на популацията при много ниска температура (0°C).
•	�Предпазване на мъстта от окисление поради много добра способност да консумират разтворен кислород.
•	Ограничаване на размножаването на потенциално нежелани диви микроорганизми.
•	�Добра съвместимост с щамовете от Saccharomyces cerevisiae.

Дозировка: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOMP директно върху гроздето или мъстта (здрави грозда) с или без 
рехидратация. След това добавете Saccharomyces cerevisiae 20 g/hL за старт на АФ. 

500 g

ÉVOLUTION DE L’OXYGÈNE DISSOUS DANS UN MOÛT 
EN PRÉSENCE DE ZYMAFLORE® KHIOMP 

ZYMAFLORE® KHIO MP participe à la protection contre l’oxydation grâce à sa capacité à rapidement 
consommer la totalité d’oxygène dissous en moût.  

 
Projet MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S, Masneuf-Pomarède, I., Nioi.

Времето в часове след засяване с 106 клетки/mL
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ZYMAFLORE® KHIOMP помага за предпазване от окисление, чрез бърза  
консумация на разтворения в мъстта кислород

Projet MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomarède, I., Nioi, C. 

Промяна в количествата разтворен кислород  
при наличие на ZYMAFLORE® KHIOMP

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

Продукт от два щама (Torulasporadelbrueckii и Metschnikowia pulcherrima) за БИОзащита на грозде, мъст и 
ОБОРУДВАНЕ като част от стратегията за намаляване на количеството SO2.

•	�Колонизира средата без да се наблюдава старт на АФ (няма понижаване на захарите или азота) при 
препоръчителни дози и условия.

•	Подтиска развитието на дивата флора.
•	Подпомага засяването с дрожди Saccharomyces cerevisia.
•	Осигурява БИОзащита на средата при различни условия (грозде, оборудване, транспорт на грозде).

Дозировка: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP директно, с или без рехидратация, върху грозде или в мъст (здрави 
грозда). След това засейте със Saccharomyces cerevisiae 20 g/hL за старт на алкохолната ферментация.

500 g

НОВО

2022

Одобрен за директно засяване

вижте Focus стр. 5 за прилагането на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP върху оборудването. 

В Гръцката митология, Chio или Khio e 
богиня, дъщеря на Boreas (бог на северните 
ветрове) и Orithyia (принцеса на Атина). Тя 
се свързва със зимата, което я прави богиня 
на студа, снега и ледовете.

Знаехте ли? 

Focus

Одобрен за директно засяване



ЗАЩО?

За ограничаване на популацията на нежелани микроорганизми 
по повърхността на оборудването, което е в контакт с гроздето.

За избягване на микробиологично заразяване.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP е комбинация от два щама T. delbrueckii 
and M. pulcherrima за широка гама енологични приложения за 
БИОзащита.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP БИОЗАЩИТА НА 
ОБОРУДВАНЕТО

Брой микрофлора на гроздето върху културна  
среда „общо дрожди“:

Микробиологични анализи на грозда в избата с и без прилагане 
на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP върху комбайни и шарапани показват 
следните резултати:

ПРЪСКАНЕ НА ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
ВЪРХУ ОБОРУДВАНЕТО

	 • Комбайни.
	 • Шарапани.
	 • �Приемно оборудване. 
	 • �Цистерни затранспорт 

на мъсти.
	 • Щайги и бинове.

БИОзащита със ZYMAFLORE® 
ÉGIDETDMP: липса на плесен с 
ексклузивно и прогресивно колонизиране 
с Torulaspora delbrueckii и Metschnikowia 
pulcherrima (идентификация и ниво 
на популация от 9.6 x 106 клетки/mL 
потвърдено чрез qPCR анализ).

Без БИОзащита: значително наличие 
на плесени и потенциално нежелани 
микроорганизми върху гроздето в края 
на деня на брането.

„Използвам ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP през последните 
5 - 6 години. Основната причина е удължаване на 
времето за мацерация на пино ноар преди ферментация. 
Това ни позволи и провеждането на мацерация с ниски 
нива на SO2. Забелязваме и по-ниски нива на летливи 
киселини след ферментация. Също така стартът на 
ферментацията, с или без засяване, е по-хомогенен 
и със слабо продуциране на етилацетат при старта 
на ферментацията. Като обобщение, наблюдаваме не 
само по-дълга мацерация при по-ниски нива на серен, 
но също по-чисти и хомогенни ферментации с ниски 
нива на летливи киселини.“

АТЕСТАЦИЯ

ANDRIES BURGER 
Главен технолог, Paul Clüver

БИОЗАЩИТА НА КАКЪВ ВИД 
ОБОРУДВАНЕ?

7

ДОЗИРОВКА НА ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP  
В ПРЪСКАЧКАТА: 50 G/L 

Еквивалент на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP върху гроздето: 5 g/100 kg.
Напръскайте всички части в контакт с гроздето.
Време и обем за пръскане: 
• Шарапани: 1 - 1.5 L разтвор - 3 минути.
• Комбайни: 2 - 3 L разтвор - 4 - 5 минути.
ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP разтвор може да се съхранява 5 - 6 
часа при температура 25°C.

Ф
О

КУ
С

ФОКУС
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ПРЕДПОСТАВКИ
•	� Микроорганизми селектирани от грозде и/или микрофлора 

на мъсти, за да се гарантира енологичния им произход.

•	� Микроорганизми със слаби ферментационни способности 
в дозата за засяване за колонизиране на средата.

•	� Селекция от висококачествени щамове от познати 
видове.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

Комбинация от два щама
Torulasporadelbrueckii и 

Metschnikowia pulcherrima

ZYMAFLORE® KHIOMP

Специфичен щам 
Metschnikowia pulcherrima

Способност за адаптиране в 
средата.

Много ниска ферментативна 
способност.

Устойчивост без рехидратиране. Устойчивост на студ.

Слаба ферментативна способност. Устойчивост без рехидратиране.

Устойчивост на студ. Дълга предферменционна фаза.

  
КАК И КОГА?

БИОзащитата се състои в добавяне на живи организми с цел 
колонизиране на средата и ограничаване на развитието на 
дивата микрофлора.

От енологична гледна точка, това представлява добавяне 
на селектирани микроорганизми върху гроздето или мъстта 
с цел намаляване на факторите, водещи до влошаване на 
качеството на вината.

БИОЗАЩИТА

ДВЕ РЕШЕНИЯ НА LAFFORT® 
ЗА БИОЗАЩИТА  

Характеристики на двете решения за БИОзащита на 
LAFFORT®.

ПРЕДФЕРМЕНЦИОННА ФАЗА ПРИ 
НИСКА ТЕМПЕРАТУРА

ZYMAFLORE® KHIOMP 

Решението на LAFFORT® за БИОзащита на грозда 
и мъсти при ниска температура. 

Специфичен щам Metschnikowia pulcherrima специално за условия 
на ниска температура при дълга предферментационна фаза.

• При стабулация на бели мъсти и розета.
• В случай на дълга мацерация преди ферментация.

В случай на дълга предферментативна фаза при ниска температура, 
наличието на богата на храни среда може да спомогне развитието 
на дивата микрофлора.

Последното може да доведе до спонтанна алкохолна ферментация, 
при което забистрянето да е по-трудно, като това се отразява на 
качеството на финалното вино. В такава среда е трудно засяването 
и развитието на селектирани S. cerevisiae с цел чиста АФ.

Дълга стабулация: липса на ферментационна  
активност на ZYMAFLORE® KHIOMP.

Фиг. 1: Стабулация за 4 седмици върху твърди части, температура 0 - 2°C. 
Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP. 
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ДЪЛГА СТАБУЛАЦИЯ: 
ЛИПСА НА ФЕРМЕНТАЦИОННА АКТИВНОСТ НА ZYMAFLORE® KHIOMP

Стабулация за 4 седмици върху твърди части, температура 0-2°C. Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP. 
Отчитането на количеството захари и азот потвърждават липсата на ферментация през тези 4 седмици на 

стабулация.
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ДЪЛГА СТАБУЛАЦИЯ: 
ЛИПСА НА ФЕРМЕНТАЦИОННА АКТИВНОСТ НА ZYMAFLORE® KHIOMP

Стабулация за 4 седмици върху твърди части, температура 0-2°C. Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP. 
Отчитането на количеството захари и азот потвърждават липсата на ферментация през тези 4 седмици на 

стабулация.

0

50

100

150

200

250

Отчитането на количеството захари и азот потвърждават липсата 
на ферментация през тези 4 седмици на стабулация.

Пълнене 
на съда

Седмица 1 Седмица 2 Седмица 3

За
ха

ри
 (g

/L
)

Ус
во

им
 а

зо
т (

m
g/

L)

Седмица 4 Пълнене 
на съда

Седмица 1 Седмица 2 Седмица 3 Седмица 4
0

50

100

150

200

250
Контрола без БИОзащита

ZYMAFLORE® KHIOMP

ДЪЛГА СТАБУЛАЦИЯ: 
ЛИПСА НА ФЕРМЕНТАЦИОННА АКТИВНОСТ НА ZYMAFLORE® KHIOMP

Стабулация за 4 седмици върху твърди части, температура 0-2°C. Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP. 
Отчитането на количеството захари и азот потвърждават липсата на ферментация през тези 4 седмици на 

стабулация.

0

50

100

150

200

250

Пълнене 
на съда

Седмица 1 Седмица 2 Седмица 3

За
ха

ри
 (g

/L
)

Ус
во

им
 а

зо
т (

m
g/

L)

Седмица 4 Пълнене 
на съда

Седмица 1 Седмица 2 Седмица 3 Седмица 4
0

50

100

150

200

250
Контрола без БИОзащита

ZYMAFLORE® KHIOMP

ДЪЛГА СТАБУЛАЦИЯ: 
ЛИПСА НА ФЕРМЕНТАЦИОННА АКТИВНОСТ НА ZYMAFLORE® KHIOMP

Стабулация за 4 седмици върху твърди части, температура 0-2°C. Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP. 
Отчитането на количеството захари и азот потвърждават липсата на ферментация през тези 4 седмици на 

стабулация.

0

50

100

150

200

250



9

Ф
О

КУ
С

ФОКУС

Стабулация за 10 дни при 4°C. 
В началото на стабулацията: Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP 5g/hL.
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БИОЗАЩИТА & НАМАЛЯВАНЕ 
НА SO2 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 

Решението на LAFFORT® за БИОзащита на грозде 
и мъст, особено подходящо при стратегия за 
намаляване на SO2.

Комбинация от 2 щама Torulaspora delbrueckii и Metschnikowia 
pulcherrima за адаптация към всякакви условия и запазване на 
качеството на виното.

•	� Ранно приложение върху цялото оборудване в контакт с гроздето: 
оборудване за бране и приемане на гроздето, транспортни съдове 
и др.

•	� При зареждане на съда с червено грозде, независимо от 
предферментационния протокол.

•	� След пресоване за БИОзащита на мъстта до засяване със S. 
cerevisiae (АФ).

Влияние на ZYMAFLORE® KHIOMP върху дивите дрожди S. 
cerevisiae.
Разпределение на различните щамове в мъстта в края на 
стабулацията (брой върху специфични среди).

Контрола: повече от 90% от микрофлората в края на стабулацията 
са диви дрожди S. cerevisiae.

Със засяване: значително колонизиране на ZYMAFLORE® KHIOMP, 
което лимитира развитието на дивите дрожди S. cerevisiae (само 
36% от общо дрожди). БИОзащита органичава рисковете от старт на 
спонтанна ферментация по време на стабулацията.

Таблица 3: Проверка на популацията на S. cerevisiae активирани сухи 
дрожди в доза 20g/hL с и без комбинация на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP в доза 

5 g/hL. Мъстта премина 48 ч. студена мацерация.

ЕФЕКТ ОТ БИОЗАЩИТА В КОНТЕКСТ 
НА НАМАЛЯВАНЕ НА SO2 

Сравнение на едно и също грозде Merlot, винифицирно без SO2 
и с и без БИОзащита. В случая на преработка без серен диоксид 
и без БИОзащита, натискът от дивата микрофлора е толкова 
голям, че възпрепятства S. cerevisiae от размножаване след 
предферментационното настойване. Това води до повишени 
маркери на окисление в сравнение с несулфитираното, но с 
биозащита вино.

Влияние на нивата на серен върху различни видове 
дрожди в предферментационната фаза.

Намаляването на SO2 е не само количествено. То също така е и 
качествено и променя микробиологичния баланс на мъстта.

Не всички видове дрожди реагират еднакво на промяна 
на стойностите на серен диоксид. Между тях например, 
Hanseniasporauvarum се чувства особено добре в среда с нисък 
серен, което води до продуциране на високи количества летливи 
киселини.

Таблица 2: PREFERMENT проект – Albertin et al., 2014

Резултати от намаляване на SO2. 
Когато се намали SO2, микробиологичният заряд в мъстта се 
увеличава. Популацията на диви дрожди е значително по-голяма 
сравнено с протокола с нормален нива на серен. В зависимост на 
енологичния контекст, ефектът може да варира, както е показано 
по-долу.

Без серен
Без серен +

 ZYMAFLORE® 
ÉGIDETDMP 

Анализи по 
време на АФ

Размножаване на 
S. Cerevisiae Отрицателен Положителен

Анализи в 
края на АФ

TL35 (mg/L) 74 61

Етил ацетат 
(mg/L) 86 61

Летливи 
киселини 

(g/L H2SO4)
0.22 0.13

SO2 - SO2 +

Saccharomyces cerevisiae  

Starmerella bacillaris  

Hanseniaspora uvarum  

Torulaspora delbrueckii  
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Превъзходство на дрождите

БИОПОДКИСЛЯВАНЕ И 
КОМПЛЕКСНОСТ НА АРОМАТИТЕ

ZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH

Щам Non-Saccharomyces (Torulasporadelbrueckii) за комплексен ароматен профил и подчертан вкус и 
обем. За всички сортове грозде.

•	По-голяма комплексност на ароматите - сортови и ферментационни.
•	Повишен обем поради продуцирането на полизахариди.
•	Слабо продуциране на летливи киселини при високи захари и мъсти с наличен Ботритис.
•	�Засяване с щам Saccharomyces cerevisiae по ваш избор 24 до 72 часа след добавяне на  

ZYMAFLORE® ALPHATD N .SACCH, за да се осигури завършване на АФ и да се използва сензорния ефект на 
ZYMAFLORE® ALPHATD N .SACCH.

Дозировка: 30 g/hL за сухи вина; 40 g/hL за ликьорни.

ZYMAFLORE® OMEGALT

Щам от вида Lachancea thermotolerans за БИОподкисляване на вина (червени, бели и розета).
Позволява коригиране на киселинния баланс и спомага за постигане на свежест в органолептичния 
профил.

•	�Селектиран заради изключителната си способност да продуцира L-млечна киселина от ферментируеми 
захари.

•	�Намалява стойността на рН и повишава общите киселини на вината с успоредно леко намаляване на 
алкохолното съдържание.

•	Препоръчва се за здрави и слабо сулфитирани грозда (по-малко от 4 g/hL).
•	�За използване в условията на коинокулация (едновременно засяване) или последваща инокулация с подбран 

щам Saccharomyces cerevisiae за завършване на алкохолната ферментация. Последващо засяване със 
Saccharomyces cerevisiae спомага за изразяване способностите на ZYMAFLORE® OMEGALT.

•	�Подходящ за подготовка на партиди предназначени за повишаване на киселинността след смесване: 
Концепция „oMEGA СВЕЖ РЕЗЕРВОАР“. Bижте Focus стр.9

Дозировка 5 - 20 g/hL. 

500 g

MODULATION DE L’ACIDITÉ PAR ZYMAFLORE OMEGALT

Modulation des paramètres d’acidité dans les vins issus d’une co-inoculation (levurage simultané) et d’une 
inoculation séquentielle avec ZYMAFLORE® OMEGALT et 1 souche de Saccharomyces cerevisiae (SC). 

Conditions : Viognier, Australie, 2019 ; TAP 14,5 % ; pH 3,9 ; Température de FA 18 °C (Hranilovic et al. 2022). 
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TAUX D’ALCOOL 

Modulation des paramètres de taux d’alcool dans les vins issus d’une co-inoculation (levurage simultané) et d’une 
inoculation séquentielle avec ZYMAFLORE® OMEGALT et 1 souche de Saccharomyces cerevisiae (SC). 

Conditions : Viognier, Australie, 2019 ; TAP 14,5 % ; pH 3,9 ; Température de FA 18 °C (Hranilovic et al. 2022). 
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Корекция на алкохола

Вина с коинокулация (едновременно добавяне на дрожди) или последваща инокулация на  
ZYMAFLORE® OMEGALT и щам Saccharomyces cerevisiae (SC).

Условия: Viognier, Австралия, 2019; Температура на АФ 18 C, pH 3.9 (Hranilovic et al. 2022).

Корекция на киселините

500 g
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Lachancea thermotolerans са щам дрожди, които присъстват 
естествено върху гроздето. Този щам притежава специфичната 
способност частично да превръща ферментируеми захари (глюкоза 
и фруктоза) в L-млечна киселина вместо в етанол по време на АФ.

АНАЛИТИЧЕН И СЕНЗОРЕН РЕЗУЛТАТ
• �Подчертано усещане на киселините и по-свеж органолептичен 

профил на вина от по-топли климати/реколти.
• �Намаляване на pH и увеличаване на общите киселини във 

виното, придружено от леко намаляване на алкохолното 
съдържание.

• �Стабилност на цвета и подобрен потенциал за отлежаване.
• �Алтернатива на традиционното подкисляване чрез органични 

киселини, няма нужда да се етикетира.
• �Подобрена микробиологична стабилност по време на 

отлежаването поради по-ниско pH, съответно по-високи нива на 
молекулярен SO2.

• �БИОконтрол върху активността на МК бактерии. Спиране на 
МЛФ с продуциране на L-млечна киселина над 3 - 4 g/L.

‘'OMEGA СВЕЖ РЕЗЕРВОАР’’ КОНЦЕПЦИЯ

• �Технологична алтернатива: производство на силно подкислена 
партида вино „oMEGA свеж резервоар“ за купажиране. 
Подобряване на киселинния и ароматен профил на вината.

Продуциране на млечна киселина с Lachancea thermotolerans чрез ензимната 
активност на лактат дехидрогеназа (LDH; Hranilovic et al., 2018).

ZYMAFLORE® OMEGALT

Механизъм на БИОподкисляване  
с Lachancea thermotolerans

Подобрен сензорен профил на вината в резултат на  
ферментация на част от купажа със ZYMAFLORE® OMEGALT.

Избран от над 100 щама Lachancea thermotolerans 
заради способността си да продуцира високи нива 
на L-млечна киселина, ZYMAFLORE® OMEGALT 

влияе върху свежестта и възстановява баланса на виното.
Нивото на БИОподкисляване чрез ZYMAFLORE® OMEGALT е 
различно в зависимост от целите на условията на винификация, 
в частност температурата на АФ и времето на засяване със 
Saccharomyces cerevisiae. Метаболитната активност е по-силна при 
по-високи температури (> 20°C) и в отсъствие на Saccharomyces 
cerevisiae (последващо засяване).

Способностите за БИОподкисляване са различни при различните 
щамове Lachancea thermotolerans. Някои щамове продуцират 
много малко L-млечна киселина, докато други продуцират повече 
от този метаболит.

ZYMAFLORE® OMEGALT POUR FAVORISER LA 
FRAÎCHEUR ET RÉTABLIR L’ÉQUILIBRE DES VINS.

Пируват

Гликолиза

LDH
Алкохолна

ферментация

Хексози

Етанол

Figure 1. Production de l’acide lactique par Lachancea thermotolerans grâce à l’activité enzymatique 
de la lactate déshydrogénase (LDH ; Hranilovic et el., 2018).

Лактат

РЕШЕНИЕТО НА LAFFORT®

БИОПОДКИСЛЯВАНЕ С 
LACHANCEA THERMOTOLERANS
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Комплексност 
на аромата

Плодовост Свежест Баланс Цялостна оценка
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Бленд с 15% от „oMEGA свеж резервоар“ Контрола

Сензорна оценка на 4 вина: сравнение на контроли и купажи с 
добавяне на „oMEGA свеж резервоар“. Вината контроли са от 

реколти 2022, 2021, 2020 и 2019, а купажите са с добавяне на 15% 
„oMEGA свеж резервоар“ от реколта 2023.

Ф
О

КУ
С

ФОКУС
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - ВСИЧКИ ВИДОВЕ ВИНА

ZYMAFLORE® KLIMA
Резултат от програмата за селекция с молекулярни маркери, ZYMAFLORE® KLIMA може да намали 
алкохолното съдържание, като в същото време запазва киселините.

• Намалява алкохолното съдържание с до 0.5% vol.
•	Запазва или продуцира ябълчена киселина по време на АФ: изключително свежи и живи вина.
•	Подходящ за производство на хармонични и добре балансирани червени, бели и розета.
•	Елегантни аромати, които подчертават сорта и тероара.
•	Много слабо продуциране на летливи киселини и  SO2.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

500 g

П
лъ

тн
ос

т

0-40 +40
MAC (%)

Щам, консумиращ ябълчена киселина (“DEMAL”)

Селектиран щам (34)

Щам, продуциращ ябълчена киселина (“MAL”)
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0

Алкохол
 (% vol)

Ябълчена 
киселина (g/L)

Общи киселини  
(g/L H2SO4)

pH

Коригиране стойностите на алкохол и 
киселини при вина със ZYMAFLORE® KLIMA 

в сравнение с контролни щамове
Кумулативни резултати при индустриални опити: 

Намаляване на алкохола и pH. 
Повишаване на концентрацията на ябълчена 

киселина и общата киселинност.

Параметърът MAC („консумация на ябълчена 
киселина“) представлява консумацията на ябълчена 

киселина от S. cerevisiae по време на АФ.
Cтойността е положителна, когато ябълчената киселина 

се разгражда и отрицателна, когато се произвежда ябълчена 
киселина (Vion et al. 2021).

Щамът Saccharomyces cerevisiae има значително влияние върху нивото на киселинност във вината. По време на АФ повечето 
щамове частично консумират ябълчената киселина, първоначално присъстваща в гроздето. Изследванията на BIOLAFFORT® R&D 
направиха възможно увеличаването на тази вариация чрез използване на техники за кръстосване и селекция, подпомогнати от локуси 
за количествени признаци (QTL). Така избраните щамове показват много изразена способност да консумират или да произвеждат 
ябълчена киселина по време на АФ, подобрявайки баланса на вината при различните производствени протоколи.   

Коригиране на киселините чрез Saccharomyces cerevisiae: патентна експертиза

НОВИ ПРОДУКТИ 2023 - КОРЕКЦИЯ НА АЛКОХОЛ/КИСЕЛИНИ
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - ВСИЧКИ ВИДОВЕ ВИНА

ZYMAFLORE® XarOm
Щам, който интензивно произвежда голямо количество ферментационни аромати (ягода, ананас).  
За всички видове вина.

•	За производството на бели, розета и червени вина с голям интензитет на ароматите.
•	Подходящ за винификация на както много ароматни така и на неутрални сортове.
•	Много слабо продуциране на летливи киселини.

Дозировка: 20 - 30 g/hL. 

ZYMAFLORE® 011 BIO
Органично сертифицирани дрожди в съответствие с регламент на ЕС за органично производство (CE) 
834/2007 и 889/2008 и техните изменения и в съответствие с Националната органична програма на САЩ 
(NOP) за биологично производство.
Този щам Saccharomyces cerevisiae е избран заради забележителните си ферментационни способности, 
голям алкохолен толеранс, запазване на сортовата типичност и ниското продуциране на средноверижни 
мастни киселини, инхибиращи млечнокиселите бактерии.
Алкохолният толеранс прави ZYMAFLORE® 011 BIO добре адаптиран за рестартиране на спрели ферментации 
или инокулация в случай на бавни спонтанни ферментации, за да се осигури нормалното завършване на 
процеса.
Дозировка: 20 - 30 g/hL / 30 - 50 g/hL в случай на спрели ферментации.

СЕРТИФИЦИРАНИ ОРГАНИЧНИ ДРОЖДИ

500 g

PROFIL SENSORIEL

La préservation de la concentration en acide fumarique montre sa stabilité dans le temps
 (10 semaines) lors d’une étude sur vin dépourvu d’activité fermentaire de la part de S. cerevisiae.  

0

1

2

3

4

5

6

Интензитет 
на аромата

Комплексност 
на аромата

Червени плодове

Ферментационни

Цитрусови плодове

Цветист

Киселинност/свежест

Обем

Сладост

Горчивина

Дължина

Вкусов 
баланс

Контрола ZYMAFLORE® XarOm

Вината произведени c ZYMAFLORE® 
XarOm имат много по-интензивен 

сензорен профил. 

Резултат от оценките на  
обучени дегустатори. 

(Rosé - Languedoc-Roussillon, 2021). 

НОВО

2022

500 g
10 kg

ИЗРАЗЯВАНЕ НА АРОМАТИТЕ
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - ЧЕРВЕНИ ВИНА

ZYMAFLORE® XPURE 
Щам за подчертаване сортовостта на червените вина. 

•	Подходящ за винификация при намалени дози на сулфити с цел ниска стойност на финалния SO2.
•	Слабо продуциране на летливи киселини.
•	За производството на червени вина с изразяване на пълния ароматен потенциал и финес на гроздата.
•	Намалява усещането за зелено.
•	Подчертава продуцирането на аромати на зрели черни плодове и свежест.
•	Прави възможно получаването на вина с изключителна пълнота и сладост.

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® XPURE спомага получаването на ниска 
концентрация на SO2 в края на АФ. 

Средни стойности на средата: ABV: 13% vol., общ SO2: 20 mg/L.
Опит с мерло: ABV: 15 % vol., общ SO2: 40 mg/L.О

бщ
 S

O
2 
(m

g/
L)

Стандартна синтетична среда (мъст) Мерло
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ZYMAFLORE® XPURE Щам A Щам B Щам C

1

5,5

11 11

20

26 26

33

ZYMAFLORE® FX10 
Щам за вина със структура и меки танини. Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Malbec...

•	Подобрена жизненост на клетката при висока температура на ферментация.
•	Запазват сортовия характер и тероар (слабо продуциране на ферментационни аромати).
•	�Подходящ при последващо отлежаване върху утайка (освобождава протеина Hsp12, който допринася за 

усещането за сладост).
•	Освобождава голямо количество полизахариди (спомага за омекотяване на танините).

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RX60
Щам за плодови, подправкови червени вина. Syrah, Grenache, Tempranillo и такива с изразен плодов 
характер.

•	Продуциране на много голямо количество аромати (касис и зрели плодчета).
•	Слабо продуциране на H2S.
•	�Препоръчва се използване с LACTOENOS® BERRY Direct при ранна коинокулация за запазване свежестта на 

ароматите.
Дозировка: 15 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g
10 kg

500 g
10 kg

ФРУКТОФИЛЕН ЩАМ

Нисък SO2

С цел подпомагане жизнеността на клетките, използвайте SUPERSTART® ROUGE при сокове с висока концентрация на захари. 
вижте стр. 23.

Практически съвет

ОДОБРЕН ЗА ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - ЧЕРВЕНИ ВИНА

ZYMAFLORE® F15
Щам за закръглени червени вина. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir...

•	Изолиран в един от най-добрите тероари на Бордо.
•	Широк ароматен спектър.
•	Сигурност на ферментацията и добра съвместимост с бактериите.
•	За вина с потенциал за продължително отлежаване.

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB2
Щам за плодови и елегантни вина. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot... 

•	Тероарна селекция - Burgundy.
•	Слаба адсорбция на багрилната материя.
•	Добра способност за изразяване на типичността на аромати като череша.

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® F83
Щам за плътни плодови червени вина. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo, Syrah...

•	Щам изолиран в Тоскана от Sangiovese.
•	Изразени плодови аромати.
•	Типичност на средиземноморските сортове.

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g

500 g

Помислете за NOBILE® !
С цел допълнително подпомагане структурата с елагови танини и полизахариди, добавянето на NOBILE® FRESH GRANULAR 
24M (непечена дървесина) по време на АФ може да подготви вината за отлежаване, като в същото време подсили ароматния 
потенциал.
Дозировка: 2 до 4 g/L.

Практически съвет
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - БЕЛИ ВИНА И РОЗЕТА

ZYMAFLORE® X5
Щам за ароматни бели вина с отлично изразяване на тиолите. Sauvignon blanc, Pinot Gris, 
Riesling, Gewürztraminer & rosé...

•	�Силно изразяване на летливите тиоли (чемшир, тропически плодове) и продуциране на 
ферментационни аромати.

•	Свежи и комплексни вина.
Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® 
DELTA

ZYMAFLORE®

X5
ZYMAFLORE® 

VL3

Сортов характер ••••• 
(грейпфрут / 3SH) ••••• ••••

Продуциране на ферментационни естери - ••• -
Ароматен интензитет •••• ••••• •••

Обем и сладост •••• ••• •••••

Ферментационни способности ••• ••••• ••••

Оптимални условия 150 - 250 NTU 
18 - 20°C

80 - 150 NTU 
16 - 20°C

100 - 150 NTU 
18 - 20°C

ПОДБЕРЕТЕ ВАШИТЕ ЩАМОВЕ ЗА СОРТОВЕ С ГОЛЯМО КОЛИЧЕСТВО ТИОЛИ

500 g
10 kg

ZYMAFLORE® DELTA
Щам за ароматни бели вина и розета. Sauvignon blanc, Viognier, Chenin Blanc, Gewürztraminer, Riesling, 
Pinot gris…

•		Комлексни и елегантни вина с чист ароматен профил.
•	Силно подчертаване на цитрусовия профил, особено на грейпфрут.
•	Оптимални условия на ферментация: мътност 150 - 250 NTU.
•	Много слабо образуване на нежелани серни компоненти, дори и при висока мътност.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.
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(3SH)

Маракуя  
(A3SH)

500 g

Ароматни индекси на летливите тиоли

Grüner Veltliner. Aнализи в края на АФ.Sauvignon blanc, Bordeaux.  
Температура на ферментация: 16 - 22°C.

За да повишите концентрацията 
на тиоли в младите вина 
добавете LAFAZYM® THIOLS[+].

ПРАКТИЧЕСКИ СЪВЕТ

ПОДХОДЯЩ ЗА ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ ИЗРАЗЯВАНЕ НА АРОМАТИ
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - БЕЛИ ВИНА И РОЗЕТА

ZYMAFLORE® XORIGIN
Добре балансирани бели вина, запазващи сортовия характер на гроздето и тероара. Всички видове 
грозда.

•	�Освобождава ароматния потенциал на гроздата: елегантни аромати на бели и жълти плодове, деликатни 
цветя.

• Добавя обем във вкуса.
• Подходящ за винификация при намалени дози на сулфити, нисък общ SO2.
• Слабо продуциране на летливи киселини.
• Много добра ферментационна способност.
• POF (-) характер (не образува винил феноли): фин и чист ароматен профил.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9
Щам в резултат на селекция от известните Бургундски лозя и технологията на  
кръстосване. Chardonnay, Sémillon…

•	Развива нотки на лимон, пресни лешници, бадем и препечено.
•	Спомага баланса между гладкост, дължина и мекота в устата.
•	Много добри ферментационни възможности.
•	POF (-) характер (не образува винил феноли): фин и чист ароматен профил.
•	Особено подходящ за ферментация на шардоне.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® X16
Щам за модерни и ароматни бели вина и розета. Chenin, Ugni blanc, Colombard, Chardonnay... 

•	Отлични ферментационни способности.
•	Силно продуциране на аромати (праскова, бели цветя, костилкови плодове).
•	POF (-) характер (не образува винил феноли): фин и чист ароматен профил.
•	Слабо продуциране на H2S.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9 ZYMAFLORE® 
VL1

ZYMAFLORE® 

VL2
ZYMAFLORE® 

X16

Сортов характер •••••
(Лимон, лешник, препечен хляб)

••••
(минералност, екзотични 

плодове)
••• •

Продуциране на ферментационни 
естери - - ••(•) •••••

Интензитет на аромата •••• ••• •••• •••••

Обем •••• ••••• ••• -

Ферментационни способности •••• ••• ••• •••••

500 g
10 kg

500 g
10 kg

ПОДБЕРЕТЕ ЩАМА ЗА ВАШИТЕ ШАРДОНЕТА

500 g

Комбинирайте използването на 
ZYMAFLORE® CX9 и NOBILE® 
STAVE 18- DIVINE. 

ФОКУС
ТИПИЧНОСТ НА #CHARDONNAY
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - БЕЛИ ВИНА И РОЗЕТА

ZYMAFLORE® VL1
Щам за елегантни бели вина. Sémillon, Chardonnay, Riesling, Gewürztraminer, Chenin, Muscat...

•	POF (-) характер (не образува винил феноли): фин и чист ароматен профил.
•	Висока ß-глюкозидазна активност.
•	Подчертава цветистите и терпеновите аромати.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL2
Щам за деликатни и чисти вина за ферментация в бъчви. Sémillon, Chardonnay, Viognier...

•	POF (-) характер (не образува винил феноли): фин и чист ароматен профил.
•	Силно продуциране на полизахариди.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL3
Щам за вина с елегантност и финес, с изразени тиолови аромати. Sauvignon Blanc, Gewürztraminer, 
Riesling, Colombard & Pinot Gris.

•	Изолиран от едни от най-добрите лозя със Sauvignon Blanc в региона на Бордо.
•	Добра способност да освобождава сортови аромати като летливи тиоли от неароматни прекурсори в мъстта.
•	Обем и закръгленост във вкуса, освобождава Hsp12 (усещане за сладост).  

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® ST
Щам за сладки вина от грозда с Ботритис. Late Harvest, Semillon, Riesling...

•	Щам изолиран в Сотерн.
•	Чувствителен на SO2 за лесно спиране на ферментацията и слабо продуциране на SO2-свързващи компоненти.
•	Устойчив на висока захарна концентрация.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g
10 kg

500 g

500 g
10 kg

ПОМИСЛЕТЕ ЗА NOBILE® !
С цел допълнително подпомагане структурата с елагови танини и полизахариди, добавянето на NOBILE® FRESH GRANULAR 
24M (непечена дървесина) по време на АФ може да подготви вината за отлежаване, като в същото време подсили ароматния 
потенциал.
Дозировка: 0.5 до 2 g/L.

Практически съвет
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ZYMAFLORE® - ПЕНЛИВИ ВИНА

LAFFORT® предостави селекция от щамове за директно засяване.
Няколко години на изследвания, базирани на различни критерии като клетъчна жизнеспособност след инокулация или 
възобновяване на клетъчната активност, направиха възможно одобряването на щамове от нашата гама за по-лесно 
приложение, като се запазват присъщите им характеристики.
ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33, ACTIFLORE® D.ONE сега се предлагат за 
директно засяване без рехидратация. 

ЩАМОВЕ, ОДОБРЕНИ ЗА  
ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ 

ZYMAFLORE® SPARK
Вторична ферментация и трудни условия.

•	Ферментация на тихи вина и вторична ферментация на пенливи вина.
•	Устойчив при трудни условия на ферментация (потенциален алкохол, мътност и температура).
•	Толерантност към висок алкохол и SO2.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

Tестван и одобрен от микробиологичната лаборатория на техническия център на CIVC (Comité 
Interprofessionnel du Vin de Champagne).

500 g
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Трудност

ОПТИМУМ – ПРЕЦИЗНОСТ НА 
АРОМАТА
Подготовка на адитиви +
хидратиране на дрожди + подходящи 
храни

ЛесноФерментационни условия

Интензитет и чистота на аромата

Дрожди или Дрожди + 
оптимизирани храни

КОНВЕНЦИОНАЛНО
Хидратиране 
на дрожди + 
подходящи
храни

Концепцията ADI е част от цялостното и контролирано 
управление на алкохолната ферментация, за да 
се запази качеството на виното, независимо от 
условията на ферментация.
Екстремните условия на ферментация (ниска 
температура, висока концентрация на ферментируеми 
захари, силен натиск от дивата микрофлора) или 
търсенето на интензивни и прецизни ароматни 
профили трябва да се вземат предвид при избора 
на най-подходящата стратегия за инокулация. 
Контролираната ферментация е характеристика 
на добрата винарска практика за производство на 
качествени вина.

ФРУКТОФИЛЕН ЩАМ

Открийте повече: 
Вижте нашите ПРЕПОРЪКИ ЗА РЕХИДРАТАЦИЯ във видео материалите на нашата страница.



20

ZY
MA

FL
OR

E®
 Д

РО
Ж

Д
И

Превъзходство в дрождите
ZYMAFLORE® SACCHAROMYCES

Сорт Щам
Устойчивост на 

алкохол *
(%v/v)

Азотна 
необхо-
димост

Оптимална 
температура на 
ферментация °C

Кинетика

Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 
Pinot Noir F15 16 Средна 20  - 32 Бърза

Grenache, Carignan, Sangiovese, Mourvedre, 
Syrah, Merlot F83 16.5 Средна 20  - 30 Нормална

Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Malbec, 
мавруд, рубин FX10 16 Ниска 20  - 35 Нормална

Pinot noir, Merlot, Gamay, 
гъмза, мавруд RB2 15 Ниска 20  - 32 Нормална

Ароматни вина стил "primeur" RB4 15 Ниска 20  - 30 Бърза

Syrah, Grenache, Tempranillo, гъмза, рубин RX60 16.5 Висока 20  - 30 Нормална

Тероар, мавруд, рубин XPURE 16 Средна 20  - 30 Нормална

Балансирани вина KLIMA 16 Висока 14  - 30 Нормална

Интензитет на аромата при всички видове 
вина XAROM 15 Висока 14  - 30 Нормална

Всички видове 011 BIO 16 Ниска 14  - 26 Бърза

Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, Sylvaner, 
Müller Thurgau XORIGIN 15.5 Ниска 20  - 30 Бърза

Chardonnay, димят CX9 16 Средна 14  - 22 Нормална

Chenin, Vermentino,
Gewurztraminer, Sauvignon blanc, Riesling, 

Pinot Gris, Viognier, димят
DELTA 14.5 Висока 14  - 22 Нормална

Вторична ферментация
(пенливи вина) SPARK 17 Ниска 10  - 32 Бърза

Сладки вина ST 15 Висока 14  - 20 Нормална

Chardonnay, Semillon, Riesling, 
Gewurztraminer, Chenin, Muscat, мискет, 

тамянка, ркацители
VL1 14.5 Висока 16  - 20 Нормална

Chardonnay, Semillon, Viognier VL2 15.5 Средна 14  - 20 Нормална

Sauvignon blanc,
Colombard VL3 14.5 Висока 15  - 21 Нормална

Sauvignon blanc, Colombard, Manseng, 
Riesling, тамянка, ркацители X5 16 Висока 13  - 20 Бърза

Chenin, Chardonnay, Ugni blanc, Colombard, 
ркацители X16 16.5 Средна 12 - 18 Бърза

НОВО
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Бели  вина  
и розета

Червено 
вино

Всички 
видове  вина

*	� Алкохолният толеранс зависи от храненето, температурата и други. Препоръчва се използването на SUPERSTART® ROUGE (за 
червени вина) или SUPERSTART® BLANC (за бели вина и розета) и повишена доза дрожди за вина с висок алкохолен потенциал.
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ACTIFLORE®

* Алкохолният толеранс зависи от храненето, температурата и т.н. Препоръчва се използването на SUPERSTART® ROUGE (за 
червени вина) или SUPERSTART® BLANC (за бели вина и розета) и повишена доза дрожди за вина с висок алкохолен потенциал.

ЩАМ
АЛКОХОЛЕН
ТОЛЕРАНС

(% Vol.)

АЗОТНА
НЕОБХОДИМОСТ

ОПТИМАЛНА 
ТЕМПЕРАТУРА НА 

ФЕРМЕНТАЦИЯ

КИНЕТИКА НА 
ФЕРМЕНТАЦИЯ

АРОМАТЕН 
ПРОФИЛ

ACTIFLORE® BO213 18 Ниска 10 - 32
Бърза

Рестарт на 
ферментация

Неутрален

ACTIFLORE® F33 16 Ниска 13 - 30 Нормална Плодов 

ACTIFLORE® RMS2 17 Ниска 10 - 30 Бърза Неутрален

ACTIFLORE® ROSÉ 15 Средна 13 - 18 Нормална Естерен

ACTIFLORE® F5 15 Средна 13 - 25 Нормална Неутрален

ACTIFLORE® CEREVISIAE 13.5 Ниска 20 - 30 Бърза Плодов

ACTIFLORE® D.ONE 16 Ниска 12 - 32 Нормална Неутрален

Инокулацията със селектиран щам дрожди е част от контрола на алкохолната ферментация. Оставянето на алкохолната ферментация на дивите 
дрожди означава поемане на риск както с ферментацията (спиране на ферментацията, високи стойности на ЛК, повишаване на количествата 
свързващи компоненти) така и с ароматите (голямо количество нежелани аромати).
Изборът на щам дрожди е от съществено значение, но също и адаптирането им към средата, предпазването им и храненето, за да се гарантира 
плавна алкохолна ферментация до край. Спазването на протокола за добавяне на дрожди е от съществено значение, за да се избегне загуба на 
популация и да се гарантира, че тя е правилно адаптирана. Дрождите ACTIFLORE® са технически средства за осигуряване на пълна ферментация, 
без ароматни отклонения, дори при трудни условия.

ACTIFLORE® ROSÉ
Подправки и плодовост.

•	�Отличен щам за производство на плодови розета, особено когато са произведени от сортове със слаб ароматен потенциал.
•	POF(-) характер (не образува винил феноли), чист и фин ароматен профил.
•	Добро адаптиране и ферментационна кинетика.
•	Голямо количество ферментационни аромати.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

500 g
10 kg
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Открийте още: 
Вижте нашия ПРОТОКОЛ ЗА РЕСТАРТИРАНЕ НА ФЕРМЕНТАЦИЯ на нашата страница, секция LAFFORT & YOU.
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ACTIFLORE®

ACTIFLORE® F33
Ниски нива на ЛК, голямо количество полизахариди, сигурност на ферментацията.

•	Особено подходящ за производство на елегантни червени вина.
•	Изключителен баланс и мекота, поради голямото количество полизахариди.
•	Отлични характеристики на ферментация, при широк температурен диапазон.
•	Много голям алкохолен толеранс и ниска азотна необходимост.
•	Много слабо продуциране на ЛК.

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

Летливи киселини в края на АФ
 Cabernet Sauvignon ; 13,5 %v/v, pH 3.6.
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500 g
10 kg

ACTIFLORE® BO213
Рестарт на ферментация и чист ароматен профил.

•	Много добра способност да рестартира бавни или спрели ферментации.
•	Отлична ферментационна способност.
•	Ферментира дори и при много ниски температури (10 - 12°C).
•	Висок толеранс към алкохол (18% v/v).

Дозировка: 20 - 30 g/hL ; 
	 30 - 50 g/hL за спрели ферментации.

500 g
10 kg

Синтетична среда на вино със спряла 
АЛФ, 16 g/L фруктоза, няма глюкоза и 

13.5% vol.

CARACTÈRE FRUCTOPHILE 

ACTIFLORE® BO213 possède deux copies d’une forme génétique particulière du gène HXT3 (Guillaume et al., 
2007). Ce dernier code pour une protéine de transport des sucres et sa forme originale chez BO213 lui permet 

de mieux assimiler le fructose que la plupart des autres souches œnologiques.Travaux R&D réalisés par 
BIOLAFFORT®.

ACTIFLORE® BO213
Щам A
Щам B
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Кинетика в края на АФ

S. cerevisiae метаболизира глюкозата по-лесно от фруктозата, което води до по-високи концентрации на фруктоза във 
вината в края на ферментацията. В допълнение, натрупването на етанол увеличава трудностите при ферментацията 
на дрождите в края на АФ. ACTIFLORE® BO213 има две копия на определена генетична форма на гена HXT3 (Guillaume 
et al., 2007). Този ген кодира протеин, отговорен за транспорта на захарта, което позволява на ACTIFLORE® BO213 да 
асимилира фруктозата по-добре от повечето други щамове за производство на вино.

ФРУКТОФИЛЕН ЩАМ

Fructophilic character

ОДОБРЕН ЗА ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ 

ОДОБРЕН ЗА ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ 
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Saccharomyces cerevisiae дрожди
ACTIFLORE®

ACTIFLORE® F5
Щам за вина за дестилация.

•	Щам, подбран заради много лесното му адаптиране към средата.
•	Отлична ферментационна способност.
•	Слабо продуциране на SO2.
•	Слабо продуциране на висши алкохоли, етанал, етил ацетат.
Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2
Трудни условия, слабо продуциране на редуциращи компоненти.

•	Дрожди, селектирани заради изключителните си ферментационни способности.
•	�Адаптирани към екстремни условия на производство на бяло вино (висок обем, ниска мътност, ниска температура, анаеробни 

условия).
•	Много слабо продуциране на H2S.
•	Препоръчва се и за вторична ферментация на пенливи вина.

Дозировка: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE
Стартерен щам.

•	Подбран за бърз старт на ферментация.
• Не променя вкусовия характер на виното.

Дозировка: 15 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® D.ONE
Продукт на база на дрожди с активатор – всички видове вина. 
•	� Лесен за използване във винарната, директна инокулация.
•	� Много устойчиви дрожди Saccharomyces cerevisiae с активираща добавка на базата на дрождени продукти, специфични за 

директна инокулация.
•	 Неутрален щам (запазва типичния характер на сортовете грозде).
Дозировка: 30 - 40 g/hL (в зависимост от потенциалния алкохол). 
	 50 g/hL в случай на късна инокулация.

500 g

500 g
10 kg

500 g
10 kg

5 kg
ОДОБРЕН ЗА ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ 
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Най-доброто за вашите дрожди
ХРАНИ

Стресиращите условия на ферментация водят до дефекти в ароматите и образуване на фактори, инхибиращи действието на бактериите.
Необходимо е осигуряване на достатъчно хранителни компоненти на дрождите за безпроблемна ферментация. Храните в гроздето и добавените 
храни трябва да са балансирани както по отношение на растежните фактори, така и спрямо тези, гарантиращи оцеляване,за да се постигне 
нормален край на ферментацията.

ЧИСТ АРОМАТЕН ПРОФИЛ

Слабо продуциране на H2S и серни 
компоненти, ниски ЛК, минимално 
маскиране на аромати.

ОПТИМИЗИРАНЕ НА 
АРОМАТИТЕ

Изразяване на сортовите аромати 
и/или продуциране на ферментационни 
аромати.

Проводимост на клетъчната мембраната. 
Витамини, минерали и прекурсори 
на ферментационните естери 
(аминокиселини).

Използвайте рехидратиращи 
компоненти, които да добавят стероли 
за добра проводимост на мембраната 
(гамата SUPERSTART®). Качеството и 
количеството на храната се установява 
спрямо желания ароматен профил.

Намаляване на стреса и добра 
проводимост на мембраната.

Рехидратирайте дрождите със 
специфични рехидратиращи 
компоненти (гамата SUPERSTART®). 
Добавяйте пантотенова киселина 
(витамин В5) естествено налична в 
храни на базата на дрождени продукти 
за контрол/намаляване на H2S.

МЕТАБОЛИТНИ ФАКТОРИ

ПРЕПОРЪКИ

МЕТАБОЛИТНИ ФАКТОРИ

ПРЕПОРЪКИ

НОРМАЛНА ФЕРМЕНТАЦИЯ

Избягвайте бързи ферментации и 
температурни пикове.

Живи и работоспособни дрожди.
Клетки, устойчиви на киселинен и 
алкохолен стрес.

При рехидратацията използвайте 
продукти, добавящи стероли и 
дълговерижни мастни киселини за 
подсилване на мембраната (гамата 
SUPERSTART®).

Метаболитни фактори
Хранителен баланс между минерален и 
органичен азот.

Частично или пълно коригиране с 
органичен азот от гамата NUTRISTART®, 
не само с амониеви соли.
Направете две добавяния по време на 
първата трета от ферментацията.

ПРЕПОРЪКИ

Метаболитни фактори

ПРЕПОРЪКИ

ЧИСТА ЗАВЪРШЕНА 
ФЕРМЕНТАЦИЯ

Избягвайте спиране на ферментациите 
и възможни органолептични дефекти.
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Най-доброто за вашите дрожди

ОПТИМИЗАЦИЯ НА ДЕЙСТВИЕТО НА 
ДРОЖДИТЕ

SUPERSTART® Rouge 
Поради голямото съдържание на ергостероли, SUPERSTART® 

Rouge подобрява жизнеността на дрождите и толеранса към 
високи температури и алкохол.
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Продукт D

Продукт E

Продукт F

Сравняване на количеството ергостероли (%) в различни продукти, 
предлагани на пазара, стандартизирани спрямо най-голямото 

съдържание (100%), в този случай SUPERSTART® ROUGE.

SUPERSTART® са предназначени за рехидратация на дрожди. Използването на SUPERSTART® гарантира оптимално ароматно 
изразяване и чиста и безпроблемна ферментация до самия край. Патент FR 2736651. Тези продукти:
�•	�Използвани при рехидратация, ще внесат важни елементи към мембраната на дрождите (дълговерижни мастни киселини и 

ергостероли), с което се осигурява пропускливостта на мембраната, алкохолен толеранс и висока ефективност на пренасяне на 
захари и хранителни компоненти до последното поколение дрожди.

• Значително намаляват продуцирането на ЛК и H2S.
• Спомагат провеждането на МЛФ: дрождите ще продуцират по-малко компоненти, инхибиращи действието на бактериите.
•	При сокове с азотна недостатъчност, добавя амониеви соли или органичен азот.
• Осигуряват стабилна ферментация.
• �Необходимо е да се използват особено в случаите на висок потенциален алкохол, ниска мътност ниска температура на 

ферментация или рестарт на вече спряла ферментация. 
• Добавяне към водата за рехидратация.
Дозировка: 20 - 30 g/hL (повишете дозата за висок потенциален алкохол).

*Този стерол дава на дрождите най-висока устойчивост на алкохол.

SUPERSTART® Blanc (бели и розета)
Поради специфичната си формула, особено богата на 
определени витамини и минерални соли, SUPERSTART® Blanc 
оптимизира продуцирането и освобождаването на ароматите от 
дрождите, както и нормалния край на ферментацията.

Sauvignon blanc. TAP 12.5 % vol. ZYMAFLORE® X5.
Чрез подобряване на общото усвояване на компонентите на 
мъстта, SUPERSTART® BLANC оптимизира метаболизма на 

дрождите, респективно ароматите на вината.
4MSP: чемшир / A3SH: маракуя / 3SH: грейпфрут.
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Контрола SUPERSTART® BLANC

А
ро

м
ат

ен
ин

де
кс

4MSP

A3SH

3SH

1 kg
5 kg

Оптимизиране на ароматитеСъдържание на ергостероли

ГАМАТА SUPERSTART®

Използвайте SUPERSTART® SPARK за вторична ферметация и стартиране на спряла ферментация.
Практически съвет



26

ХР
АН

И

Най-доброто за вашите дрожди
ХРАНЕНЕ НА ДРОЖДИТЕ

NUTRISTART® AROM
Пълна хранителна комбинация (инактивирани дрожди, части от клетъчни стени, богати на глутатион и 
диамониев фосфат), която подчертава комплексността на аромата.

•	�Баланс между ароматните източници (органични и минерални), подчертаващ органолептичната комплексност.
• �Формула, обогатена на глутатион, използвана при винификация на бели и розета с цел запазване ароматния 

потенциал на вината.
• 10 g/hL NUTRISTART® AROM внасят еквивалента на 14 mg/L усвоим азот.
Дозировка: 20 - 60 g/hL в зависимост от хранителната необходимост на средата.

NUTRISTART® ORG
100% органична храна от инактивирани дрожди (автолизати), богати на аминокиселини, витамини (тиамин, ниацин,
пантотенова киселина, фолиева киселинa и др.), минерали и микроелементи (магнезий, манган, цинк, желязо и др.),
спомагащи за размножаването на дрождите.

•	Осигурява нормална и пълна алкохолна ферментация в случай на ниска до средна хранителна недостатъчност.
• Ограничава образуването на нежелани компоненти (свързващи компоненти, серни компоненти като H2S, SO2 и др.).
• Води до получаване на по-ароматни вина.
• �В случай на голям недостиг и/или висок потенциален алкохол, използвайте NUTRISTART® ORG с допълнителен азотен 

източник, за да се гарантира подобрен баланс на азота за дрождите.
• 10 g/hL NUTRISTART® ORG внасят еквивалента на 10 mg/L усвоим азот.
Дозировка: 30 - 60 g/hL в зависимост от азотната необходимост.

NUTRISTART®

Пълна хранителна комбинация от фактори, подпомагащи растежа и оцеляването на дрождите, както и тяхното 
размножаване (инактивирани дрожди, автолизати, диамониев фосфат и тиамин).

•	Да се използва в случай на азотна недостатъчност в мъстта.
• 10 g/hL внасят 15 mg/L усвоим азот.
Дозировка: 20 - 60 g/hL в зависимост от азотната необходимост.

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg
20 kg

ДА СЕ ИЗПОЛЗВА В СЛУЧАЙ НА АЗОТНА НЕДОСТАТЪЧНОСТ В МЪСТТА

ЕКВИВАЛЕНТ БАЛАНС И СЪСТАВ 

ПРОДУКТ
ВНЕСЕН АЗОТ 

ПРИ ДОБАВЯНЕ 
НА 10 G/HL

ОРГАНИЧЕН 
АЗОТ

МИНЕРАЛЕН 
АЗОТ

ВИТАМИНИ И 
МИНЕРАЛИ

ХРАНИТЕЛЕН 
БАЛАНС

NUTRISTART® ORG 10 mg/L •••• •••• •••

NUTRISTART® AROM 14 mg/L ••• • ••• ••••

NUTRISTART® 15 mg/L • ••• •• ••

THIAZOTE® 21 mg/L •••• •• •
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ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА
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THIAZOTE® Активатор на алкохолна ферментация (амониев сулфат и 
тиамин). 10 g/hL THIAZOTE® внасят 21 mg/L усвоим азот.

Да се добавя спрямо 
ферментационните условия 

(начален усвоим азот, 
потенциален алкохол).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® PH
Активатор на АФ (бленд от диамониев фосфат и тиамин). 

Подходящ за органично производство, съгласно регламент на 
ЕС 889/2008. 10 g/hL THIAZOTE® PH внасят 21 mg/L  

усвоим азот.

Да се добавя спрямо 
ферментационните условия 

(начален усвоим азот, 
потенциален алкохол).

1 kg
5 kg

25 kg

ДЕ
ТО

КС
ИК

АЦ
ИЯ

BI-ACTIV®

Формула от фактори, спомагащи оцеляването на дрождите в 
случай на забавяне или спиране на ферментацията (клетъчни 
стени, инактивирани дрожди, инертни поддържащи елементи). 

Не съдържа ДАФ.

30 - 60 g/hL. 1 kg

OENOCELL® Силно пречистени клетъчни стени, които стимулират и 
активират алкохолната ферментация.

20 - 40 g/hL, в зависимост от
вида обработка. 1 kg

OENOCELL® 
BIO Клетъчни стени, сертифицирани за органично производство 

съгласно регламент на ЕС No. 834/2007, ЕС No. 889/2008 и 
американското законодателство (NOP).

20 - 40 g/hL, в зависимост от
вида обработка. 1 kg

ЦЕ
ЛУ

ЛО
ЗА

TURBICEL® Целулоза на прах за преизбистрени мъсти. 10 g/hL повишава 
мътността с 20 NTU.

20 - 50 g/hL, в зависимост от
необходимите корекции. 5 kg

ХРАНИ – ДРУГИ

Открийте още: 
Вижте нашия DMT YEAST NUTRITION на 
страницата, в секцията LAFFORT & YOU.

Изчислете количествата на органичен 
и/или неорганичен азот с цел по-
лесно завършване на алкохолната 
ферментация и изразяване на 
характера на реколтата.

Храненен на дрождите: 
Корекция на азота
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НЕОБХОДИМОСТТА ОТ ХРАНИ

Азотните източници, които могат да се използват от 
Saccharomyces cerevisiae са амонячни (NH4+) и аминокиселини 
(органичен азот). Те заедно съставляват усвоимия азот и са 
налични в мъстите в различни концентрации, като понякога не 
са достатъчни за покриване необходимостите на дрождите. 
Трябва да се имат предвид три фактора:

•	� Количество на азот в мъстта под 150 mg N/L се смята за 
недостатъчно. Затова е важно да се добавят азотни елементи.

•	� Азотната необходимост зависи от концентрацията на захари. 
Колкото тази концентрация е по-висока, толкова по-голямо 
количество биомаса е необходимо за успешното разграждане на 
захарите по време на алкохолната ферментация. Въпреки това, 
дрождената биомаса не трябва да е прекалено много, за да не се 
предизвика азотен недостатък.

•	� Първоначално наличният в мъстта азот се консумира много 
бързо през първата трета на ферментацията (d-30), в момента, 
в който биомасата е с най-висока концентрация. Следователно, 
независимо от стойностите на началния азот, добавянето на 
храна на този етап (d-30) позволява да се запази формираната 
биомаса, което зависи от щама дрожди и е пропорционално на 
началната азотна концентрация.

Аминокиселини
NH4

+

Аминокис
елини

SO4
2- 

(Сулфати)

Пантотенова 
киселина SO3

2- (Сулфити)

Цистеин Метионин

H2S

SO4
2- 

(Сулфати)

Меркаптани

SO2

Сулфит редуктаза

SO3
2- 

(Сулфити)

H2S

[Усвоим азот]

Първата трета от АФ (плътност - 30)

Време на ферментация

[Биомаса]

[Захари]

Фаза на растеж Стационарна фаза

Фиг.1: Усвояване на азот и продуциране на биомаса по 
време на алкохолната ферментация.

ХРАНЕНЕ НА ДРОЖДИТЕ

Основният ензим при производството на H2S 
е сулфат редуктазата. Когато се комбинират 
потоците на H2S и аминокиселини, се 
получават серни аминокиселини (цистеин 
и метионин). Когато има дисбаланс на тези 
потоци и липса на азот, прекурсорите на тези 
серни аминокиселини се ограничават, което 
води до натрупване на H2S.

ЗНАЕТЕ ЛИ? 

ФОКУСФ
О

КУ
С
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Таблица 1: Триъгълен тест (ISO 4120-2004) на червени вина. 
Сравняване на две вина (мерло) с 65 mg N/L добавен азот под формата 

на THIAZOTE® или NUTRISTART® ORG.

Фиг.2: Концентрация на глюкоза + фруктоза и общ SO2 в края на АФ.
Мъст, получена от Sauvignon Blanc (потенциален алкохол 13.9% vol., 

начален азот: 125 mg N/L), 2016.
В края на първата трета на ферментация бяха добавени 35 mg N/L с 

ДАФ или NUTRISTART® ORG, умишлено създавайки по-трудни условия.

СРАВНЕНИЕ МИНЕРАЛЕН / 
ОРГАНИЧЕН

Брой дегустатори 20

Брой на правилно 
намерени разлики 13

Резултати 99% значима разлика

Предпочитания Органичен: 13/13
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ЗАЩО ОРГАНИЧЕН АЗОТ?

Органичният азот се доставя чрез добавяне на дрождени деривати 
(обикновено автолизирани дрожди). Освен аминокиселини, тези 
деривати включват липиди, витамини и минерали, които също 
спомагат за работата на дрождите. Дрождите имат способност 
да усвояват органичен и минерален азот от началото на АФ. 
Органичният азот е необходим, за да:

•	�Oграничи продуцирането на SO2 и серни компоненти (H2S и 
меркаптани).

• Cе получи достатъчно, но не прекомерно много биомаса.
• Cе ограничи риска от забавяне на ферментацията.

ОРГАНОЛЕПТИЧЕН ЕФЕКТ ОТ 
ИЗПОЛЗВАНЕ НА ОРГАНИЧНИ ХРАНИ

Направените голям брой експерименти показват, че чрез 
използването на органичен азот, могат да се получат подобрени 
резултати при извеждане на алкохолната ферментация. Дори и при 
вина, които се смятат за сухи (глюкоза +фруктоза < 2g/L), малки 
количества ферментируеми захари могат да бъдат използвани от 
микроорганизмите, разграждащи захарите, постигайки нежелан 
ефект върху качеството на вината (фиг.2).

Освен този ефект върху кинетиката на ферментацията, добавянето 
на органичен азот може да повиши плодовостта на вината и да 
ограничи продуцирането на серни компоненти, които маскират 
аромата.

Освен различния източник на добавен азот, сравняването на вина, 
направени при еднакви условия, показва значителни преференции 
към вината с добавен NUTRISTART® ORG (таблица 1). Вината се 
приемат като по-плодови, по-свежи, с по-малко растителни нотки, 
като в същото време са по-малко редуктивни отколкото тези с 
добавен само минерален азот.

Ф
О

КУ
С

 

ФОКУС 
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БАКТЕРИИ

ПОДГОТОВКА И ИЗПОЛЗВАНЕ НА БАКТЕРИИТЕ LACTOENOS® 

Изборът на енологични бактерии изисква значително ноу-хау и опит, за да се отговори на енологичните и технически изисквания на 
винопроизводителите. Поради тази причина гамата от бактерии LACTOENOS® е резултат от взискателна програма за подбор в продължение на 
няколко години.

ДИРЕКТО ЗАСЯВАНЕ В СЪДОВЕТЕ ПРЕАКЛИМАТИЗАЦИЯ
Последващо засяване:  

12 часа

Ранно засяване:  
30 минути

РЕАКТИВИРАНЕ В МЪСТ ИЛИ 
ВИНО

(В зависимост от концентрацията 
на ябълчена киселина)

ПРИГОТВЯНЕ НА СТАРТЕР 
5 до 10 дни

Корекция на pH

РЕАКТИВИРАНЕ ВЪВ ВИНО
Минимум 24 часа

(В зависимост от 
концентрацията на ябълчена 

киселина)

ПРИГОТВЯНЕ НА СТАРТЕР  
5 до 10 дни

LACTOENOS® B7 Direct
LACTOENOS® BERRY Direct

Всички видове вина Трудни условия / 
Рестарт на МЛФПенливи – ниско pH

Стартер

БЕЗ РЕАКТИВИРАНЕ ПРЕДИШНО РЕАКТИВИРАНЕ 

LACTOENOS 450 PreAc LACTOENOS B7 DirectLACTOENOS B16 Standard

LACTOENOS®

B7
LACTOENOS®

BERRY
LACTOENOS®

450
LACTOENOS®

B16

МЕТОД НА ЗАСЯВАНЕ ДИРЕКТНО PreAc СТАРТЕР

СЕНЗОРЕН ПРОФИЛ Комплексност на 
аромата

Свежест на 
плода

Неутрални, 
запазващи характера 

на плода
Неутрални

ТИП ВИНО •  •    ••     • • •  •    ••     • • •  •    ••     • •
Пенливи – 
ниско рН

ФИЗИКО-ХИМИЧНИ 
ПАРАМЕТРИ

АЛКОХОЛ
(% Vol.) ≤ 16 ≤ 16 ≤ 17 ≤ 14

pH ≥ 3.2 ≥ 3.2 ≥ 3.2 ≥ 2.9

Общ SO2(mg/L) ≤ 60

ТЕМПЕРАТУРА (°C) ≥ 16

ВРЕМЕ НА 
ЗАСЯВАНЕ

КОИНОКУЛАЦИЯ* √

ПОСЛЕДВАЩА √

*	� През първите няколко дни от АФ, pH може да падне с до 0,2 единици. Вземете предвид този параметър при избора на щам. Не се колебайте да се 
свържете с нас, за да изберете времето на влагане и количеството за добавяне.

СПЕЦИФИЧНИ ХАРАКТЕРИСТИКИ НА ЩАМОВЕТЕ

	бяло	 	Червено	 	Розе 

Открийте повече: 
Консултирайте се с нашите протоколи „Реактивиране на бактерии LACTOENOS® B16 STANDARD – пенливи вина“ и 
„Рестартиране на малолактичната ферментация (MLF)“ в областта LAFFORT & YOU на нашия уебсайт.
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СЕНЗОРНО ВЛИЯНИЕ НА ИЗБРАНИТЕ БАКТЕРИИ В ГАМАТА ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ 

Гамата бактерии на LAFFORT® включва два щама за директно засяване: LACTOENOS® BERRY Direct и LACTOENOS® B7 Direct. Те подсилват 
цялостния интензитет на аромата на вината чрез сензорните си свойства.

LACTOENOS® BERRY Direct  има много бавен метаболизъм на лимонена киселина, което води до нейното запазване и много слабо продуциране 
на летливи киселини. Вина с LACTOENOS® BERRY Direct  за по-свежи и с по-интензивен плодов профил.

LACTOENOS® B7 DIRECTLACTOENOS® BERRY DIRECT

DIFFÉRENCE SIGNIFICATIVE DES PROFILS SENSORIELS

Vin rouge GAMAY - test triangulaire 99% 
Inoculation séquentielle - Fin FA : TAV 12,2% vol – AT 3,8 g/L H₂SO₄- pH 3,23 

Acide Malique initial 1,32 g/L – SO₂ T 0 mg/L

Интензитет на аромата

Свежи плодове*

Зрели черни плодовеДължина

Обем

Комплексност

0

1

2

3

4

5

Последователно засяване - алк. 12,2% об. - общи киселини 3.8 g/L 
H2SO4 - pH 3,23 - първоначална ябълчена киселина 1.32 g/L

* Статистическо потвърждаване - ANOVA тест

CONCENTRATION DE L’ACIDE CITRIQUE RÉSIDUEL FIN FML.    
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 BERRY Direct
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LACTOENOS®
B7 Direct

Див щам

Synthèse de 9 essais terrain ( inoculation séquentielle). 
Dose d’emploi des bactéries : 1 g/hL pour les vins ensemencés. 
* Moyennes des concentrations d’acide citrique en fin de FML.  

95*
66*

242*

Обобщение на 9 производствени опита 
(последователно инокулиране). Доза бактерии: 1 g/hL.

* Средни концентрации на лимонена киселина

Сензорен профил на вината Концентрация на лимонена киселина в края на МЛФ

Бактериите обикновено се добавят след завършване на алкохолната ферментация. Въпреки това, все повече енолози избират коинокулацията с 
добавяне на бактерии преди завършване на алкохолната ферментация. 

Вината се възприемат като значително различни при дегустация 
(триъгълен тест значим при 99%). Виното с LACTOENOS® B7 Direct се 
възприема като комплексно с аромати на черни плодове, докато това с 
LACTOENOS® BERRY Direct е по-свежо и плодово.

ПОЛЗИ ОТ КОИНОКУЛАЦИЯТА: 

1 СПЕСТЯВА ВРЕМЕ

Ранна микробиологична и химична стабилизация на 
виното:

•	�Улеснява избора на партиди и смесването преди 
стареене.

•	Оптимизира подготовката на вината за пазара.

2 СПЕСТЯВА ПАРИ

намалена консумация на енергия. Намалява 
консумацията на енергия чрез използване на по-
благоприятната температура по време на АФ.

Късна коинокулация (в края на АФ при плътност 1010). 
Ограничава микробните проблеми: избраните бактерии 
поемат контрола на средата от дрождите, колонизирайки 
екосистемата и предотвратят растежа на нежеланите 
микроорганизми.

Ранна коинокулация (24 - 48 часа след засяване със 
S.cerevisiae):  
спомага оцеляването и развитието на бактерии при по-меки 
условия (температура, етанол).

Температура над 20°C благоприятства върху пропускливостта 
на мембраната и съответно върху дифузията на етанол във 
вътреклетъчната среда, което води до по-висок процент на 
бактериална смъртност. Стремете се към температура ≤ 20°C. 
За pH < 3.1 максималната препоръчителна температура е 18°C.

Знаехте ли че? 

БАКТЕРИИ
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Контрол на МЛФ

LACTOENOS® BERRY Direct
Щам бактерия Oenococcus oeni за производство на вина със свеж и плодов профил поради способността му да запазва 
лимонената киселина и много слабо продуциране на диацетил.

•	Резултат от масова селекция заедно с IFV (Френски институт по лозята и виното).
• Много бавно разграждане на лимонената киселина.
• Много слабо продуциране на летливи киселини и диацетил.
• Устойчив щам в широк спектър от pH, алкохол, SO2 и температура за всички видове вина.
• Директният процес позволява засяване на LACTOENOS® BERRY Direct в мъст или вино без аклиматизация.
• Подходящ за едновременна и последваща инокулация.
Дозировка: вижте опаковката.

LACTOENOS® B7 Direct
Щам Oenococcus oeni за производството на вина с голяма ароматна комплексност.

•Директният процес позволява засяване на LACTOENOS® B7 Direct  в мъст или вино без аклиматизация.
•	Слабо продуциране на ЛК.
•	Ефективен щам при широк спектър на рН, алкохол, серен, температура и танинова структура.
•	Особено подходящ при трудни условия или рестарт на МЛФ.
•	Подходяща приемственост между дрожди и бактерии за ранна и късна инокулация.
Дозировка: вижте опаковката.

LACTOENOS® 450 PreAc
Щам с преаклиматизация, отличаващ се с голяма малолактична активност.

•	Силно изразена способност за адаптиране на всеки етап - вино или мъст (рН, мастни киселини).
•	Специално подбран заради устойчивостта си към алкохол (до 17%).
•	�Ексклузивният производствен процес, разработен от LAFFORT®, гарантира голяма степен на оцеляване и кратка лаг фаза. 

Бактериите са снабдени със стартер ENERGIZER.
Дозировка: вижте опаковката.

LACTOENOS® B16 Standard
Бактерия за активиране чрез стартерна култура.

•	�Щам, особено подходящ за производството на пенливи вина и вина с ниско рН.
Дозировка: вижте опаковката.

50 hL
250 hL

2.5 hL
25 hL
250 hL

50 hL
250 hL

КОМПЛЕКСНОСТ И ИЗДРЪЖЛИВОСТ

НОВО 2023

СВЕЖЕСТ И ПЛОД

В случаите, когато виното е с доста ограничаващи показатели (ниско рН, висока бистрота, висок алкохол или SO2, недостиг на 
хранителна среда, проблемна АФ и др.), добавянето на хранителна среда за МЛФ е от съществено значение за активирането 
и развитието на процеса. MALOBOOST®, хранителни елементи, специално предназначени за бактерии.

Практическа насока

IFV

25 hL
250 hL
2.5 hL
25 hL
250 hL
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Връзка между способността за растеж на Oenococcus oeni и 
съдържанието на пептиди от използваните дрождени продукти в 
култивирана среда (Remize et al., 2005).

АМИНОКИСЕЛИНИТЕ НЕ СА 
ЕДИНСТВЕНИТЕ НЕОБХОДИМИ ХРАНИ...

Свободните аминокиселини не са единствения източник на азот, който 
Oenococcus oeni могат да ползват. Тези бактерии изглежда предпочитат 
по-комплексни източници, които може да използват благодарение на 
протеолитичните ензимни активности. 

Изследванията показват положителното влияние на малки пептиди (0.5 
- 10 kDa) върху растежа на Oenococcus oeni. Тези пептиди се откриват 
в определени дрождени продукти, които могат да служат на бактериите 
като хранителен източник.

ХРАНИТЕЛНИ НУЖДИ НА 
ŒNOCOCCUS ŒNI

За разлика от Saccharomyces cerevisiae, Oenococcus oeni не са 
способни да използват азота, който се съдържа в NH4+ йон (познат 
като минерален азот). Те обаче могат да използват друг източник 
на храна, като аминокиселини. Видът и количеството на тези 
важни аминокиселини варира според щама, но е ясно, че някои 
са незаменими за осигуряването на растежа на Oenococcus oeni 
(аргинин цистеин, глутаминова киселина, изолевцин, метионин, 
триптофан и др.).

Изследванията показват, че само минимални количества 
аминокиселини са необходими: до 2 mg/L от вид са достатъчни в 
лабораторни условия. Изследване, проведено върху много вина 
преди МЛФ доказва, че тази концентрация на аминокиселини 
обикновено е налична, което показва, че това не е лимитиращия 
фактор.

Аминокиселини

Аминокиселинен състав на пробата

Ко
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ПРОЦЕНТ ПЕПТИДИ В ОБЩИЯ ОРГАНИЧЕН АЗОТ

< 0,5 kDa > 0,5 - 10 kDa > 10 kDa

Продукт A 24 % < 10 % < 5 %

Продукт B
MALOBOOST®

< 5 % 35 % < 5 %

Съдържание на аминокиселини във вината в края на АФ (данните са 
взети от библиография и изследвания на вина след АФ, тествани са 
144 вина - Maisonnave, лична комуникация).

Бактериите имат специфични хранителни 
потребности, които са различни от тези на дрождите  

Saccharomyces cerevisiae.

При сходен брой свободни аминокиселини, 
растежът на Oenococcus oeni е по-голям в 
средата, която е обогатена с дрожден продукт 
В (MALOBOOST®) с най-висок процент средни 

пептиди (между 0.5 и 10 kDa).

РАСТЕЖ/МЛФ 
АКТИВНОСТ

СВОБОДНИ АМИНО 
КИСЕЛИНИ В ОБЩИЯ 

ОРГАНИЧЕН АЗОТ

Продукт A + 71 %

Продукт B
MALOBOOST®

++ 65 %
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Ускорители на МЛФ
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Cinétiques de dégradation de l’acide malique
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Незасяти контроли (NI)

Дни след засяване

Щам B

Кoнтрола (NI)  + MALOBOOST®

Щам B + MALOBOOST®

18 24 31 3332 34 35 4238 45 50 63 74 94 10710156

MALOBOOST®

Храна, специално адаптирана за хранителната необходимост на бактериите (Oenococcus oeni). 
Подпомага бързия старт на ферментацията и оптимална кинетика.
Дозировка: 20 - 40 g/hL.

FML : INTÉRÊT DE MALOBOOST® EN CONDITIONS DIFFICILES   

Lors de l’inoculation des bactéries, l’apport d’un nutriment de type MALOBOOST® permet un achèvement complet et 
plus rapide de la FML -  Équilibres chimiques du vin fin FA  : Merlot - TAV : 14,6%vol.  | pH 3,43 | a. L-malique 1,07 g/L 

Température de FML : 20°C  - Niveau de la population de bactéries lactiques indigènes détectées 
par épifluorescence à 105 cell/mL. Dose MALOBOOST® : 30 g/hL 
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MALOBOOST® при трудни условия

Химически анализ на вино в края на АФ
Merlot: Алк: 14.6% vol. | pH 3.43 | L-ябълчена киселина 1.07 g/L | 

МЛФ температура: 20°C. MALOBOOST® доза: 30 g/hL.

При засяване с бактерия, добавянето на храна като 
MALOBOOST® позволява завършване на МЛФ за по-
кратко време.

Cabernet Sauvignon с непротичаща МЛФ.
MALOBOOST® (30 g/hL) 24 часа преди добавяне на бактериите във 

виното за засяване и същото време в незасятото вино. 
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LACTOENOS® 
BERRY DIRECT
MALOBOOST®

LACTOENOS®
BERRY DIRECT

R&D щам

R&D щам
+ MALOBOOST®
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Ethyl 2methylpropanoate
Ethyl 2methylbutanoate

Ethyl 3methylbutanoate

Ethyl 2hydroxy 3methylbutanoate

Ethyl
2hydroxy4methylpentanoate

Ethyl propanoate

2methylpropyl acetate 
Ethyl butanaote

Butyl acetate

Hexyl acetate
Ethyl octanoate

+++

+

Ethyl 3hydroxybutanoate

Ethyl hexanoate

Сравнение на МЛФ с два щама 
млечнокисели бактерии при 1 g/hL 
със и без добавяне на MALOBOOST®.

Добавяне на MALOBOOST® (20 g/hL) 
24 часа преди добавяне на бактерии.
Chardonnay (алк.: 13.3% vol.; pH 
3.25: общи киселини 4.7 g/L H2SO4; 
L-ябълчена киселина: 2.7 g/L)

Независимо от бактериите, 
MALOBOOST® повишава 
продуцирането на естери.

MALOBOOST® засилва плодовия интензитет на вината.
Концентрация на естери в края на МЛФ- Анализ на главните елементи (PCA).

MALOBOOST® и кинетика на МЛФ

1 kg
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Контрол на МЛФ

ДИРЕКТНО ЗАСЯВАНЕ
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Direct

• Ранна коинокулация
 24 - 48 часа след старта на АФ.
 (16°C - 30°C).

• Късна коинокулация
 1.010 плътност (<26°C).

• Последваща инокулация
След АФ (20°C - 22°C).

• Рестарт
 (20°C - 22°C).хомогенизиране

ЗАСЯВАНЕ С АКЛИМАТИЗАЦИЯ

< 26°C

Етап на аклиматизация

12 часа

Вода без хлор (1L)
+ вино (1L)

PreAc +
Energizer

20°C

50 hL

Късна коинокулация или последваща инокулация

Хомогенизиране

Ранна коинокулация

Подготовка

Вода без хлор (1L)
+ Мъст (1L)

PreAc +
Energizer

30 минути

50 hL
Хомогенизиране

20°C

16°C - 30°C

извадете опаковката 30 мин. преди засяване

НАУЧЕТЕ ПОВЕЧЕ: 
Открийте нашия ПРОТОКОЛ ЗА РЕСТАРТИРАНЕ НА МАЛОЛОКТИЧНАТА ФЕРМЕНТАЦИЯ на нашия сайт в 
секцията LAFFORT & YOU.
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Иновация от природата
ДРОЖДЕНИ ПРОДУКТИ

ЗАПАЗВАНЕ НА АРОМАТИТЕ

FRESHAROM®

Специфичен продукт от инактивирани дрожди с голяма защитна сила.
•	� Богат на редуциращи метаболити, FRESHAROM® има много по-голям антиоксидантен потенциал, сравнено 

със SO2 или аскорбиновата киселина.
• �Спомага асимилирането на глутатионови прекурсори от дрождите (cysteine, N-acetylcysteine и др.) по време на 

АФ и така повишава синтеза на трипептиди.
• Ефективно предпазва ароматния потенциал на вината и значително забавя появата на нотки на окисление.
• Инхибира механизма на покафеняване.
Доза: 20 - 30 g/hL.
Добавете към съда през първата трета на алкохолната ферментация.

1 kg
5 kg

PRÉSERVATION ET RÉVÉLATION AROMATIQUE AVEC FRESHAROM®

[A3SH] / [праг на усещане]

[3SH] / [праг на усещане]

[4MSP] / [праг на усещане]
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Контрола FRESHAROM®
20 g/hL при добавяне 

на дрождите

FRESHAROM®
20 g/hL - 1/3 АФ

Продукт G 
1/3 АФ
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Comparaison de la richesse en molécules aromatiques en fin de fermentation alcoolique. L’apport de 
FRESHAROM® favorise une plus grande concentration en thiols volatiles et leur préservation. Le moment 

d’ajout est important. A programmer lors d’un apport nutritionnel ou d’une aération au 1/3 de la 
fermentation alcoolique.Etude sur mout de Sauvignon Blanc levuré avec ZYMAFLORE® X5.

Сравняване количеството на ароматните 
молекули в края на алкохолната ферментация.

Добавяне на FRESHAROM® спомага за получаване 
на по-голямо количество летливи тиоли и тяхното 

запазване.
Времето на влагане е важно! Следва да се съобрази 

с времето на добавяне на храни или аерация при 
първата третина от АФ.

Изследване на мъст Sauvignon Blanc засята със 
ZYMAFLORE® X5.

Запазване и освобождаване  
на ароматите с FRESHAROM®

ОТЛЕЖАВАНЕ ВЪРХУ УТАЙКА

OENOLEES® е енологичен продукт от естествени компоненти, налични във виното и екстрахирани чрез иновативни и патентовани 
процеси. Това проправя път за нов тип енология: по-натурална, по-конкретна като в същото време подобрява и запазва целостта на 
виното.

OENOLEES®	
Специфичен продукт, базиран на клетъчни стени и инактивирани дрожди, които са с голямо съдържание 
на вкусов пептид (Patent EP 1850682).
OENOLEES® е резултат от изследванията на LAFFORT®, насочени към анализиране на свойствата на утайката и 
нейното значение за подобряване на органолептичните качества чрез:
• �Намаляване агресивното усещане: клетъчните обвивки имат бистрещо действие, което спомага за премахване 

на определени полифеноли, отговорни за горчивината и стипчивостта.
• �Повишава усещането за сладост: OENOLEES® има голямо количество специфични пептидни фракции, които се 

освобождават във вината от дрождите при техните автолизи и имат изключително нисък праг на усещане (само 
16 mg/L се равняват на 3 g/L захароза).

Дозировка: 20 - 40 g/hL.

1 kg
5 kg
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Иновация от природата
ДРОЖДЕНИ ПРОДУКТИ

РАННО СЪЗРЯВАНЕ

POWERLEES®  (Ex POWERLEES® Rouge )
Специфичен препарат от инактивирани дрожди и ß-glucanases, за бистрене на вина.
Разработен от LAFFORT®, POWERLEES®  осигурява дрождени компоненти, които подпомагат омекотяването на 
вината по време на ферментацията и отлежаването.
• Действието на ензимите ускорява органолептичното бистрене.
• �Извлича компоненти с голям сензорен потенциал (пептид от протеина Hsp12, отдаващ сладост):  

ß-глюканазите помагат бързата екстракция на пептидите, налични в клетъчните обвивки на инактивираните 
дрожди и от дрождените автолизатни фракции.

• ���Подпомага стабилизирането на вината чрез бистрене и дифузия на манопротеинни фракции от дрождите.
• Позволява на енолозите да върнат обработените утайки обратно към вината след откаляване.
• Специално адаптиран за вина, предназначени за бързо пускане на пазара.
Дозировка: 15 - 40 g/hL.

ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE + 
POWERLEES® (30 g/hL)
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POWERLEES® позволява освобождаване на повече 
фракции сладък пептид Hsp12 още от края на АФ.

Ферментация в синтетична среда при 25°C.
Засяване със ZYMAFLORE® XPURE с 20 g/hL.

Количеството на Hsp12 е замерено чрез HPLC, C18.
Добавяне на POWERLEES® в началото на АФ.

Ниво на Hsp12 след аф
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плодов

Обем

Сладост

Качество на танините 
(0: агресивни /5: меки)

Стипчивост

Горчивина

Необработена 
контрола

POWERLEES® 
 

Дегустационен профил след  
обработка с POWERLEES®

POWERLEES®  (20 - 30 g/hL) позволява намаляване на 
усещането за горчиви и стипчиви нотки. Ароматният 
интензитет не се променя, но обработените вина се 

отчитат като много по-плодови и по-малко зелени 
(растителни). Вкусовото усещане е отчетливо 

подобрено.
Средни стойности за 8 дегустирани вина, обработени 

по време на АФ или на готови вина.

1 kg
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Форма R R R R R R R R S S S S S S S S

Пречистен продукт       * **  **  ** ** ** ** **

Предферметационна 
мацерация

 
  

 

Конвенционални 
червени вина   

Пресоване
  

  

Подпомага освобождаването 
на тиоли***





Избистряне на мъсти за 
бели и розета

  

  

Избистряне при ниска 
температура (≤ 5°C)


 


Флотация
   

   
   

Избистряне на червени 
мъсти подложени на 
термовинификация 

  

Избистряне на вина 
(самоток/пресови)

 
 
 

Отлежаване върху 
утайка





Филтрация
 
 
 

Реколта, засегната от 
ботритис (наличие на 

глюкани)







Извлича терпенови 
аромати





R	Микрогранулирани
S	Течни
	Червени
	Бели
	Розе

Легенда

LAFA
SE®  HE GRAND CRU

LAFA
SE®  FRUIT

LAFA
ZYM

®  CL

LAFA
ZYM

®  EXTRACT

EXTRALYSE®

EXTRACLEAR®

LAFA
ZYM

®  60
0 X

LIC
E

LAFA
SE®  XL CLARIFICATION

LAFASE
®  XL

 EX
TRACTIO

N ROUGE

LAFA
SE®  THERMO LIQUIDE

LAFA
SE®  XL PRESS

LAFA
SE®  DISTILLATION

LAFA
ZYM

®  AROM

LAFA
ZYM

®  THIOLS[
+]

LAFA
SE®  XL FLOT

Process

Hobo
Hobo

= Пречистен с цел оптимизиране на желаното действие.
* �CE се инхибира от 3% етанол; не са необходими пречистените ензими за този етап на влагане.
** Ензимите, произведени чрез тази технология, съдържат незначителни стойности на нежелани активности.
*** Действа в синергия със специални дрожди със способности за освобождаване на тиоли (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3…).

LAFA
ZYM

®  PRESS
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ИЗПОЛЗВАНЕ НА ЕНЗИМИ В ЕНОЛОГИЯТА
Въпреки че ензимите се откриват по зърната на гроздата, там те са в много 
различни концентрации.
• �Тяхното добавяне по време на винификацията спомага за избистрянето, 

екстракцията на компоненти от ципите и оптимизира пресоването.
• �Правилното им използване води до намаляване на използването на други 

суровини.

ЕНЗИМОЛОГИЯ И БИОХИМИЯ: ЗАД КУЛИСИТЕ НА 
ЕНЗИМНАТА ФОРМУЛА
Ензимите са високоспецифични сложни каталитични протеини. Във винарската 
промишленост най-често срещаните основни активности са пектиназите 
(полигалактуроназа [PG], пектин метил естераза [PME], пектин лиаза [PL], 
арабиназа, рамногалактуроназа и галактаназа). В допълнение, има някои 
глюканази и гликозидази, допълнени с много естествени странични активности 
като хемицелулази, целулази, протеази.

УПРАВЛЕНИЕ НА ЕНЗИМНИТЕ АКТИВНОСТИ ЗА 
ПОСТИГАНЕ НА МАКСИМАЛНИ РЕЗУЛТАТИ:
Четирите критерия - дозата, температурата на мъстта или 
виното, рН и времето за действие имат голямо влияние 
върху ензимната ефективност и са взаимносвързани. Всеки 
параметър може да бъде модифициран в съответствие с 
приложението и техническите ограничения на енолога.

Изборът на ензимен препарат и доза зависи от:
• �Желаната цел: избистряне, екстракция, пресоване, 

филтриране и др.
• Базата: мъст, грозде, вино, цвят, сорт грозде.
• �Възможното време за действие: свързано с 

процедурите на избата.

Ендо-полигалактуроназа (Endo-PG) 

Рамногалактуроназа (RgAses) 

Целобиохидролаза (целулаза) 

ß-манозидаза (ß D мананаза) 

Ендо-ß-1.4-мананаза 

Пектин метилестераза (PME) 

Ендо-ß-1.4-глюканаза (Cel) 

Пектин лиаза (PL) 

Топ 8 активности > 75 %
Други активности < 25 %

Топ 8 активности > 70 %
Други активности < 30 %

Екзо-полигалактуроназа (Exo-PG)

Щам 1 - Aspergillus aculeatus Щам 2 - Aspergillus aculeatus

Ендо-полигалактуроназа (Endo-PG) 

Рамногалактуроназа (RgAses) 

Целобиохидролаза (целулаза) 

ß-манозидаза (ß D мананаза) 

Ендо-ß-1.4-мананаза 

Пектин метилестераза (PME) 

Ендо-ß-1.4-глюканаза (Cel) 

Пектин лиаза (PL) 

Топ 8 активности > 75 %
Други активности < 25 %

Топ 8 активности > 70 %
Други активности < 30 %

Екзо-полигалактуроназа (Exo-PG)

Щам 1 - Aspergillus aculeatus Щам 2 - Aspergillus aculeatus

Всеки ензимен препарат е избран поради неговата устойчивост, неговите 
характеристики, но също така и заради точно специфичните  

му технически приложения.

Доза

Температура

pH

Време

ПРИМЕР ЗА ДВА РАЗЛИЧНИ ЕНЗИМНИ СПЕКТЪРА ПРИ ЕДИН И 
СЪЩИ ЩАМ ASPERGILLUS ACULEATUS: 
Разпределение на активностите от количествена и качествена 
гледна точка.

Ендо-полигалактуроназа (Endo-PG) 

Рамногалактуроназа (RgAses) 

Целобиохидролаза (целулаза) 

ß-манозидаза (ß D мананаза) 

Ендо-ß-1.4-мананаза 

Пектин метилестераза (PME) 

Ендо-ß-1.4-глюканаза (Cel) 

Пектин лиаза (PL) 

Топ 8 активности > 75 %
Други активности < 25 %

Топ 8 активности > 70 %
Други активности < 30 %

Екзо-полигалактуроназа (Exo-PG)

Щам 1 - Aspergillus aculeatus Щам 2 - Aspergillus aculeatus

Микрогранулираните ензими са лесни за 
съхранение при стайна температура и с най-добра 
стабилност. Тяхната активност остава стабилна 
и няма риск от микробно замърсяване дори след 
отваряне.

Течните ензими са най-удобни за работа  и 
дозиране, но изискват съхранение на студено. Тези 
ензими се нуждаят от разреждане за равномерно 
разпределение в гроздова мъст и вина. Те трябва 
да се съхраняват на хладно място и са с по-кратък 
срок на годност, тъй като тяхната микробиологична 
стабилност е по-трудна за гарантиране.

ЗАЩО РАЗЛИЧНИ ФОРМИ?

ЗНАЧЕНИЕ НА ВТОРИЧНИТЕ АКТИВНОСТИ НА ЕНЗИМНИТЕ КОМБИНАЦИИ 
Всеки ензимен препарат е уникален коктейл от активности, които зависят от щама на гъбите, като (Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma 
harzianum). Всеки от тях произвежда специфични ензими, за да расте и да се адаптира най-добре към собствената си среда. Разнообразието 
от естествени среди води до много разнообразни ензимни спектри за всеки щам. Необходим е значителен опит за подбора на щамове, както и 
тяхното промишлено и сигурно производство.
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ПРЕСОВАНЕ И КОНТАКТ С ЦИПИТЕ 
ЗА БЕЛИ ВИНА И РОЗЕТА

LAFAZYM® PRESS

Оптимизира обема на качествения сок при пресоване на червено и 
бяло грозде за производство на бели вина, розета и пенливи вина.

•	�Продукт с пектолитични ензимни активности.
• Запазва финеса на аромата.
• Подобрява добивите на самоток и първо пресоване (бяло и розе).
Дозировка: 2 - 5 г/100 кг грозде. Контрола LAFAZYM® PRESS

3 g/100 kg

19.40%

14.80%

65.80%

12.70%

10.90%

76.40%

сл
ед

 3
5 

м
ин

сл
ед

 6
0 

м
ин

+ 11% 
Самоток

% P2
% P1
% Самоток

100 %

60 %

80 %

0 %

20 %

40 %

Ефект от ползването на LAFAZYM® PRESS върху извличането 
на самоток в сравнение с контролна мъст без добавяне на 

ензими. В допълнение към значителното спестяване на време 
за обработка, качеството на самотока е по-високо и обемът на 

пресовия сок (с по-ниско качество) е намален. 

100 g
500 g

Екстракция от пулпата 
Вторични активности 

LAFAZYM® EXTRACT

Контакт с ципата преди ферментация при ниски температури.
•	�Пектолитичен микс.
• Помага за намаляване на продължителността на мацерация.
• �Позволява извличане на сортови аромати и прекурсори, повишава 

ароматния потенциал на мъстта.
• �Пречистен от CE, за да помогне за запазване на ароматния финес на 

вината.
• �Повишава количеството на изцеден сок или самоток и подобрява 

избистрянето на сокове.
Дозировка: 2 - 3 г/ 100 кг грозде.

0

200

400

600

Обработка без 
ензими

LAFAZYM® EXTRACT
3 g/100 kg

3SH
4MSP

Ко
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g/
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Анализирани летливи тиоли

3SH: 3-sulfanylhexanol (грейпфрут и маракуя).  
4MSP: 4-methyl-4-sulfanylpentan-2-one (чемшир).

250 g

ПОЛЗИ ОТ ИЗПОЛЗВАНЕ НА ЕНЗИМИ ВЪРХУ ГРОЗДЕТО:
• 	�Оптимизиране цикъла на пресоване: пълнене на пресата (улеснява изтичането на сока). Подобряване на рандемана чрез улесняване на 

извличането на сок при по-ниско налягане и ограничаване на механичното действие. Намалена продължителност и брой на циклите на пресоване.
• 	�Подобряване на избистрянето и филтрируемостта на пресования сок.

Екстракция от пулпата
Вторични активности 

LAFASE® XL PRESS

Оптимизира обема на качествения сок при пресоване на червено грозде за розе и бяло грозде.
•	Пектолитичен продукт.
•	Увеличава добива на висококачествен сок.
•	Предпазва мъстта от окисление.
Дозировка: 1 - 4 мл/100 кг грозде.

1 L
10 L

Екстракция от пулпата 
Вторични активности 

ПР
ОЦ

ЕС

МИКРОГРАНУЛИРАН

МИКРОГРАНУЛИРАН ПРЕЧИСТЕН (CE)

ПРЕЧИСТЕН (CE)ТЕЧЕН

ПРЕЧИСТЕН (CE)

 
Рандеман на сокаПРЕСОВАНЕ

ПРЕДФЕРМЕНТАЦИОНЕН КОНТАКТ С ЦИПИТЕ
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ЕКСТРАКЦИЯ НА АРОМАТИ

LAFAZYM® AROM
Ароматни вина от сортове с терпенови прекурсори.

•	Микрогранулиран продукт с пектолитична и ß-глюкозидазна активност.
•	Повишава интензитета на аромата на вина от грозда с глюкозилирани терпени и норизопреноидни прекурсори.

Дозировка: 2 - 4 g/hL.

LAFAZYM® THIOLS[+] 

Получаване на аромати в сортове с летлив тиолов характер.
•	�Микрогранулиран продукт от пектолитични ензими с вторична активност.
• Действа в синергия с дрождите за извличане на летливи тиоли.
• �Може да се използва върху сок и да се добавя до първата трета от алкохолната 

ферментация, за да се увеличи ароматния потенциал на вината.
Дозировка: 3 - 6 g/hL.

МЕХАНИЗЪМ НА ТРАНСФОРМАЦИЯ НА ТИОЛОВИ ПРЕКУРСОРИ ЧРЕЗ ДРОЖДИТЕ

ПОВИШАВАНЕ НА ТРАНСПОРМАЦИЯТА НА ЛЕТЛИВИ ТИОЛИ (3SH AND A3SH) ЧРЕЗ ДОБАВЯНЕ НА ЕНЗИМЕН ПРОДУКТ

Добавени ензими 5 g/hL в сравнение с контрола без добавяне на ензим - A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®.
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1.3

12.5

15.5

2.8

19.0

4MSP (чемшир)
[ng/L]/PT

Essai chai expérimental Sauvignon Blanc
SP : seuil de perception

3SH [ng/L]/sp A3SH [ng/L]/sp

LAFAZYM® THIOLS[+] (5 g/hL)

40

30
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Червено и бяло грозде*
Група глутатионсвързани 

тиолови прекурсори.

Мъст
Ензимна хидролиза на междинни 

прекурсори.

Алкохолна ферментация  
(Saccharomyces cerevisiae)

Трансформация на междинни прекурсори в летливи тиоли.

*	� Налични в много бели и червени сортове: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc, Melon Bourgogne, 
Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewürztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (червено & розе), Chenin, Muscat. 
Tominaga & al., 2000; Murat & al., 2001; Blanchard & al., 2004; Sarrazin & al., 2007.

Опит в експерименталната изба - Sauvignon Blanc
PT: праг на усещане.

КАК ДА СЕ ОПТИМИЗИРА ТРАНСФОРМАЦИЯТА НА ТИОЛИ ПО ВРЕМЕ НА АЛКОХОЛНАТА ФЕРМЕНТАЦИЯ?
• �Чрез използване на дрожди, които могат да освобождават и преобразуват летливи тиоли: ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3.
• Чрез добавяне на ензим, който може да подпомогне освобождаването на тиоли чрез дрождите: LAFAZYM® THIOLS[+].
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П.

МИКРОГРАНУЛИРАН

МИКРОГРАНУЛИРАН НИСКА (СЕ)
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БЕЛИ И РОЗЕ ВИНА ИЗБИСТРЯНЕ

ИЗПОЛЗВАНЕ НА ЕНЗИМИ ЗА ИЗБИСТРЯНЕ НА МЪСТИ:
Качествено и количествено оптимизиране на избистрянето: 

•	Бърза депектинизация за оптимизирана флокулация и избистряне.
•	Подобрено уплътняване на утайката и улеснено разграждането на пектиновата верига.
•	Увеличен процент бистър сок: допринася за ароматния финес на виното. 

LAFAZYM® CL

Бистрене на мъст за производство на висококачествени вина.
•	�Ензими с пектолитична активност.
•	Подобрява утаяването и уплътняването на утайката. 
•	Увеличава обема на бистрия сок.
•	Пречистен от СЕ с цел запазване на ароматния финес на вината.

Дозировка на мъст: 0.5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION

Избистряне на мъсти и вина.
•	�Ензими с пектолитична активност.
•	Бърза депектинизация.
•	Избистряне на мъсти и сокове от термовинификация.
•	Изключително подходящ за статично и динамично бистрене.

Дозировка: 1 - 3 mL/hL.

100 g
500 g

1 L
10 LПР

ОЦ
ЕС

Уплътняване на утайки
Депектинизация
Вторични активности 

Уплътняване на утайката 
Депектинизация
Вторични активности 

LAFAZYM® 600 XLICE

Бързо и ефективно избистряне на мъсти при широк спектър на рН 
(2.9-4.0) и температури; за производство на качествени вина.

•	�Ензими с пектолитична активност.

•	�Бърза депектинизация дори и при ниска температура (работи от 
5°С).

•	�Намалено време за избистряне и подобрена компактност на твърдите 
части.

Дозировка: 0.5 - 2 mL/hL.

250 mL
10 L
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Сравнителен опит с LAFAZYM® 600 XLICE.  
При статично бистрене, подобрено уплътняване на утайката и 

избистрянето на сока след една нощ при 5°C (1 mL/hL).

Уплътняване на утайката
Депектинизация
Вторични активности

ЕКСТРЕМНИ УСЛОВИЯ

ПРЕЧИСТЕН (CE)

МИКРОГРАНУЛИРАН ПРЕЧИСТЕН (СЕ)

ТЕЧЕН

ТЕЧЕН

НИСКА CE
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Скала на пектотеста (3 = положителен; 0 = отрицателен).
Отрицателният пектотест означава пълна депектинизация.  

Доза на ензима 2 mL/hL.

LAFASE® XL FLOT
Устойчива, ефективна и бързо действаща формула за 
депектинизация преди флотация. 
•	� Ниска концентрация на цинамил естеразна активност за 

предпазване на качеството на сока.
•	� Дозировка: 1 - 4 mL/hL.

VEGEFLOT®

Подобряване на флокулацията и действие върху фенолните 
компоненти.
Подобрен рандеман и добра избистряща способност в течната 
фаза.

ОПТИМИЗИРАНЕ НА ВРЕМЕТО

ФЛОТАЦИЯ

Приемане на гроздето Пресоване ДЕПЕКТИНИЗАЦИЯ
ИЗБИСТРЯНЕ ЧРЕЗ 

ФЛОТАЦИЯ Алкохолна ферментация

EN
ZY

M
E

œnologie
ricerca

innovaciónresearch
i n n o v a t i o n

nature

Préparation enzymatique liquide la clarification des moûts de flottation / Liquid enzymatic preparation for the clarification of flotation 
musts / Preparación enzimática líquida para la clarificación de mostos de flotación / Preparazione enzimatica in forma liquida, specifica 

per la chiarifica dei mosti in flottazione / Pektolytisches Enzympräparat zur Klärung von Most für Flotation.

Valeur de standardisation / Standardisation value / Valor de estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: Pectin methyl esterase:  1500 PMEU/mL

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

Ingrédients / Ingredients / Ingredientes / Ingredienti / Inhaltstoffe: Glycerol, water, potassium chloride, pectinases (Pectin methyl esterase).
Conservation / Storage / Conservación / Conservazione / Lagerung: 2 - 10°C (35 - 50°F).

Consulter notre fiche produit. / Consult our product data sheet. / Consulte nuestra ficha de producto. / 
Fare riferimento alla scheda del prodotto. / Siehe unser Produktdatenblatt. 

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE / PER USO ENOLOGICO
USO ENOLÓGICO / FÜR DEN ÖNOLOGISCHEN GEBRAUCH

Préparation enzymatique/ Enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

LAFFORT -CS61611 - 33072 Bordeaux cedex - FRANCE - www.laffort.com
In Australia, Imported by: Laffort Australia - 43 Bradmill Avenue - Rutherford - NSW 2320 - Australia.

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT

03/2020
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Флотирани частици
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КИНЕТИКА НА ДЕПЕКТИНИЗАЦИЯТА ПРИ 20°C
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Контрола LAFASE® XL FLOT

1h 1h30 2h 2h30 3h

Ензим А

PROTEINES VEGETALES (PATATINE ET POIS)
VEGETABLE PROTEINS (PATATIN AND PEA)

Collage des moûts. / Musts fining.

15 kg / 33 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

VEGEFLOT®

ПОДПОМАГАНЕ НА ФЛОКУЛАЦИЯТА

LAFASE® XL FLOT постига  
депектинизация за по-малко от 2 часа. 

Флотиране на айрен мъст - Налягане 5 bar. 
Доза на бистрителя: 15 g/hL - Време: 150 min.

10 L

ТЕЧЕН НИСКА CE

Наблюдение на депектинизация на сок от шардоне (Австралия) с 
висока мътност (> 1.000 NTU).

КИНЕТИКА НА ДЕПЕКТИНИЗАЦИЯТА ПРИ 20°C

Разпределение на сока след флотация

Мътност на флотираната мъст

вижте стр. 50.
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Ензими - Естествените ускорители
ЕКСТРАКЦИЯ ПРИ ЧЕРВЕНО ГРОЗДЕ

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

Мацерация на червени с цел повишаване на рандемана.
•	�Ензими с пектолитична активност.
•	Повишава количеството самоток на сок или вино. 
•	Подобрява освобождаването на компоненти от клетката.
•	Намалява механичното действие.

Дозировка: 2 - 4 mL/100 kg грозде.

LAFASE® HE GRAND CRU

Традиционна мацерация. Получаване на структурирани вина с цвят и 
елегантни танини. 

•	�Ензими с пектолитична активност.
•	�Повишава потенциала за живот и съхранение на вината чрез екстракция 

на стабилни фенолни компоненти и полизахариди.
•	�Увеличава усещането за сладост и намалява стипчивостта на вината чрез 

целева екстракция на малки полизахариди (RGI) и големи полизахариди от 
утайките (PRAG).

Дозировка: 3 - 5 g/100 kg грозде.
Контрола 

със СМ
LAFASE®

HEGC
4 g / 100 kg

LAFASE®
HEGC + MPF

4 g / 100 kg
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LAFASE® FRUIT

Кратка мацерация с или без студ.
•	�Ензими с пектолитична активност.
•	�Повишава плодовия потенциал и пълнотата на виното чрез селектирана екстракция на фенолни компоненти и 

аромати от гроздовата ципа, като в същото време намалява необходимостта от механично действие.
Дозировка: 3 - 5 g/100 kg грозде.

Сравнение на средните стойности 
на полимеризация на танини (mdp) в 

сравнение със мацерация на студ (см) 

LA
FA
SE

® FRU
IT-ZYMAFLORE ®

RX60

100 g
500 g

250 g

1 L
10 L

Ензим : LAFASE® HE GRAND CRU с и без 
студена мацерация (СМ).

ИЗПОЛЗВАНЕ НА ЕНЗИМИ ПРИ ВИНИФИКАЦИЯ НА ЧЕРВЕНИ ГРОЗДА:
•	� Подобрява количеството на самотока чрез екстракция от пулпата и ципите (желаните компоненти).
•	Спомага за депектинизацията на вината в края на АФ, оптимизира избистрянето на вината с цел подготовката им за бутилиране.

ПР
ОЦ

ЕС

Екстракция на компоненти от клетката
Вторични активности 

Екстракция на компоненти от клетката
Вторични активности 

Екстракция на компоненти от клетката
Вторични активности

ТЕЧЕН НИСКА CE

МИКРОГРАНУЛИРАН ПРЕЧИСТЕН (CE)

МИКРОГРАНУЛИРАН ПРЕЧИСТЕН  (CE)
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Ензими - Естествените ускорители
ОПТИМИЗАЦИЯ НА ОТЛЕЖАВАНЕТО

ise en 

EXTRALYSE® 

Със силна ß-(1-3; 1-6) глюканазна активност, предназначена за отлежаване върху утайка. Подобрява филтруемостта на 
вината.

•	Продукт с пектолитична активност и вторична ß-глюканазна активност (1-3; 1-6).
•	Ускорява всички биологични механизми, свързани с отлежаването и особено автолизата на дрождите.
•	Подобрява избистрянето и филтруемостта, особено при вина засегнати от ботритис. 

Дозировката зависи от приложението и типа вино: 5 - 10 g/hL.

ОТЛЕЖАВАНЕ ВЪРХУ УТАЙКА И НАЛИЧИЕ НА ГЛЮКАНИ (BOTRYTIS CINEREA) 

EXTRACLEAR® 
Ензимна формула (100% Aspergillus niger), специално разработена за избистряне на готови вина и оптимизиране 
на всички етапи на отлежаване и подготовка на вината за бутилиране. 

•	�Ензими с пектолитична активност.
•	Обработка на всички видове вина, дори най-трудните (пресови вина, термовинификация).
•	�Ускорява естественото избистряне на вината: намалява риска от микробиологични зарази и оптимизира дозите на 

бистрителите. 
•	Значително подобряват филтруемостта на вината.
•	Използване от последната трета на АФ и през целия процес на отлежаване. 

Дозировка във вино: 3 - 6 mL/hL. 

МИКРОГРАНУЛИРАН

НОВО ЗА 2023

Червените пресовани вина имат особено голямо „натоварване“ с макромолекули, които забавят избистрянето преди етапите на 
смесване и бутилиране. Тези макромолекули идват главно от гроздови полизахариди, дрождите или нежелано микробиологично 
развитие като Botrytis cinerea. 
EXTRACLEAR® позволява ефективно избистряне и улеснява филтрацията на пресово вино. Ползите от този ензим са вече доказани: 
подобрен индекс на филтруемост, подобрено утаяване, намаляване на мътността и обема на утайката.

ФОКУС : избистряне на червени пресови вина
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EXTRACLEAR®

Мътност >1,000 NTU 
Извън скалата на замерване

Контрола / Бистрител / Ензим  A / Пектиназно избистряне
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Ензим  2

Ензим 3

Ензим 4

EXTRACLEAR®

309

395

Извън скалата на замерване

349

233

454

Избистряне на готови вина в трудни условия

Бленд от пресови вина: Merlot - Cabernet Sauvignon  
 Дозировка: бистрител: 10 g/hL - 

ензим: 4 mL/hL, температура 12°C.

Вина от термовинификация – ензимна обработка в края на МЛФ. 
Доза: 6 mL/hL - T 12°C. 

 Утаяване: 48 часа - Замерване на мътността след откаляване.

1 L

ИЗБИСТРЯНЕ И ФИЛТРАЦИЯ НА ВИНА 

НИСКА CE

250 g

ПРЕЧИСТЕН (CE)
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Ензими - Естествените ускорители

LAFASE® THERMO LIQUIDE

Термообработени сокове за по-добро избистряне и пресоване.

•	Пектолитичен ензимен микс.
•	Бърза и ефективна депектинизация на сокове при широк температурен спектър (< 65°C).
•	Намалява вискозитета на мъст и ускорява пресоването.

Дозировка: 3 - 5 mL/100 kg грозде.

1 L

ПР
ОЦ

ЕС

1 L

Уплътняване на утайката
Депектинизация
Вторична активност

LAFASE® DISTILLATION

Пресоване на грозда за дестилационни базови вина (много ниска пектин-метил-естеразна активност).
•	Ензими с пектолитична активност.
•	Ниско освобождаване на метанол.
•	Повишено количество качествен сок:
		  - Отцеждане на сока с цел намаляване количеството на твърди части.
		  - По-слаба екстракция на растителни компоненти (C6).
•	Намалява вискозитета на мъстта с цел подобрено откаляване и флотация. 
Дозировка: 1 - 4 mL/100 kg грозде.

ТЕЧЕН НИСКА CE

НОВО ЗА 2023

ТЕЧЕН

ПР
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ЕС

1,25

1,75

1,95

1,85

1,65

1,45

1,35

1,55

MARQUEUR TRITURATION -  CIS-3-HEXENOL 

Контрола без ензим LAFASE® DISTILLATION

mg
/L 

Microdistilation des vins issus d’un moût de Cognac Ugni Blanc - Dose d’emploi : 3 mL/hL

LAFASE® DISTILLATION permet un pressurage plus respectueux des raisins. 
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Ензим с ниска 
PME активност

Маркер на пресоването - cis-3-hexanol 

Микро дистилация на вино (70% vol.) от конячна мъст - 
Ugni Blanc - Дозировка: 3 mL/100 kg 

LAFASE® DISTILLATION позволява по-щадящо за 
плодовете пресоване.  

Мъст за коняк - Ugni Blanc - Доза: 3 mL/hL.

LAFASE® DISTILLATION намалява количеството на  
метанол във виното.

Промяна в концентрацията на метанол в края на 
АФ след ензимна обработка

ПОЛЗИ ОТ ЕНЗИМНИТЕ МИКСОВЕ С НИСКО ОСВОБОЖДАВАНЕ НА МЕТАНОЛ

НИСКА CE

Екстракция на компоненти от клетката
Вторични активности 

ТЕРМООБРАБОТКА НА ЧЕРВЕНИ ГРОЗДА

НИСКА PME
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КОМПЛЕКСНОСТТА НА 
ПЕКТИНОВАТА СТРУКТУРА КАТО 
ФУНКЦИЯ НА МЕСТОПОЛОЖЕНИЕТО 
НА ГРОЗДОВАТА КЛЕТКА

Схематично разпределение на клетката на гроздовото зърно.

ПУ
ЛП

А

AGP

Ca
Ca

Ca

КЛЕТКА НА ПУЛПАТА
Пектинова структура: основно съставена от галактуронова 
киселина с малки разклонения. Това представлява основната 
линейна верига на пектина.

Технически цели на ензима:
• Оптимизация на екстракцията от пулпата при пресоване.
•	 Оптимизирана депектинизация и избистряне на соковете.

За това приложение подходящите ензимни формули трябва 
да се състоят основно от пектинази (PL, PG и PME*).

ПУЛПА - ЦИПА КЛЕТКИ
Пектиновата структура се състои от линейни част (основна 
верига) и разклонения (вторични вериги).

Технически цели на ензима:
•	 Екстракция на желани компоненти.
•	 Повишаване на рандемана.
•	 Депектинизация и избистряне на сока.

За тази цел ензимните формули трябва да комбинират основни 
активности (PL, PG и PME) и вторични активности, които 
спомагат за разграждането на разклонените вериги и дават на 
пектиназите достъп до основната верига.

КЛЕТКА НА ЦИПАТА
Пектинова структура, съставена от линейни части (основна 
верига) и много разклонени и комплексни части (вторични 
вериги).

Технически цели на ензима: 
•	� �Екстракция на компоненти, които подобряват вкуса или 

омекотяват танините, например рамногалактуронан II.
•	� �Повишаване на рандемана.
•	� �Депектинизация и избистряне на вината.

За тази цел ензимите трябва да се състоят от основни 
активности (PL, PG и PME) и специфични вторични активности 
като рамногалактуроназа II за екстракция на желаните 
компоненти.

Ca

AGP

Ca

ПУ
ЛП

А-
ЦИ

ПА

EsterifiedGalA

De-esterifiedGalA

Arabinose

Rhamnose

Galactose

Xyloglucan

Cellulose
AGP

Extensins

ЦИ
ПА

ЕНЗИМИ ЗА ЧЕРВЕНА ЕКСТРАКЦИЯ

*	 PL: пектин лиази  / PG: полигалакторунази / PME: пектин метилестерази.

Изследователска програма (2013-
2016) - BIOLAFFORT® съвместно с 
екипа на John P. Moore’s (Университет 
Стеленбош).

СХЕМАТИЧНА ДИАГРАМА НА 
БАЗА ”ХИПОТЕТИЧЕН МОДЕЛ НА 
ГРОЗДОВАТА СТЕНА” YU GAO” - 2016.
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ВЛИЯНИЕ НА ЕНЗИМИТЕ ЗА 
ЕКСТРАКЦИЯ ВЪРХУ ГОТОВИТЕ ВИНА

		  КОЛИЧЕСТВЕНА ОПТИМИЗАЦИЯ: 
Повишаване на рандемана, в частност количеството на самотока 
спрямо общия обем.

	  КАЧЕСТВЕНА ОПТИМИЗАЦИЯ: 
Повишено отделяне на количествата желани компоненти и 
подпомагане на стъпките при избистряне и подготовка на 
вината за бутилиране.

•	�Подпомагане на извличането на фенолни компоненти като 
танини и антоциани.

•	�Подобряване на стабилността на цвета чрез екстракция на 
фенолни компоненти, които са стабилни във времето.

•	�Засилване на сензорните качества на вината: екстракция на 
рамногалактуронан II и сходни компоненти, които в комбинация с 
танините, водят до намаляване на стипчивостта (Vidal 2004).

•	�Запазване плодовия профил на вината, чрез специфични 
вторични ензимни активности.

•	�Депектинизация на вината: подобрена филтрация и бистрота на 
вината за бутилиране.

Това изследване илюстрира способността на LAFASE® FRUIT 
и LAFASE® HE GRAND CRU да екстрахират желани клетъчни 
компоненти на база селективност на техния спектър на действие.

Действия характерни за всички ензими за екстракция  
на LAFFORT®.

Средна степен на полимеризаци - Мерло

Повишаване на рандемана, в частност количеството на 
самотока спрямо общия обем.

Пилотно изследване в изследователската изба на LAFFORT®.

Изследване проведено в експерименталната изба на LAFFORT® (2 hL съд, доза на 
ензимите 3.5 g/100 kg грозде).

DPm е маркер за екстракция на танини от ципите. По-високата доза 
отговаря на по-плътни (пълни) вина.

Degrés de polymérisation moyens
Merlot - chai expérimental

D
Pm

 (g
/L

)

7

7.2

6.8

6

6.2

5.6

6.6

6.4

5.8

5.4
LAFASE® HE
GRAND CRU

LAFASE® FRUITКонтрола
Обем на вино при пресоване: самоток и пресово вино

Контрола
 (без ензим)

Контрола
 (без ензим)

LAFASE® HE GRAND CRU
4 g/100 kg

LAFASE® HE GRAND CRU
3 g/100 kg
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60
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70
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Самоток вино  (L)

Пресово вино  (L)

Cabernet SauvignonMerlot
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98
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+ 7%
+ 6.9%

107

18
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1

1,5

2

2,5

3

3,5

4

Интензивност на аромата*

Плодов характер*

Растителен характер

Свежест

КиселинностЗакръгленост*

Стипчивост*

Горчивина

Плодовост във вкуса*

Вкусова дължина

LAFASE® FRUIT LAFASE® HE GRAND CRU Контрола без ензими

Тази дегустация се проведе с участието на 19 тренирани дегустатора върху 
мерло след малолактична ферментация. Условията на производство бяха 

идентични. Дозите на ензими са 3.5 g/100 kg грозде. - *Статистически значим. 

Дескриптивен сензорен анализ - Мерло

Обем на вино при пресоване: самоток и пресово вино

Контрола
 (без ензим)

Контрола
 (без ензим)

LAFASE® HE GRAND CRU
4 g/100 kg

LAFASE® HE GRAND CRU
3 g/100 kg

120

130

110

80

90

60

100

70

50

Самоток вино  (L)

Пресово вино  (L)

Cabernet SauvignonMerlot

20

98

23

88

14

+ 7%
+ 6.9%

107

18

97

Ли
тр

и

ЦЕЛИ НА ТАЗИ ИЗСЛЕДОВАТЕЛСКА 
ПРОГРАМА:
• �Да изследва действието на ензимите по време на 

мацерацията на червени грозда.
•	� Да разбере механизма на екстракция на компоненти 

от клетката в условията на винопроизводството с цел 
отличаване на ензимите за мацерация на LAFFORT®.

За повече информация вижте нашата статия “Structure 
de la paroi cellulaire du raisin rouge” RDO no. 172 - July 
2019.
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ГАМАТА OENOFINE®
Бистрители на база инактивирани дрожди и растителни протеини

1 kg
10 kg

1 kg
5 kg

OENOFINE® PiNK
Инактивирани дрожди, растителен протеин (пататин), активен въглен, натриев бентонит.

•	�Алтернатива на използването на PVPP за обработка на мъсти.
•	�Стабилизиране на оттенъка на ферментиращи мъсти.
•	�Корекция на цвета на бели мъсти. 
•	�Много добра способност на утаяване.

Дозировка: обработка на мъсти и ферменти: 20 - 70 g/hL.
В съответствие с Европейския регламент за винификация на органични вина (EU) 2018/848.

OENOFINE® NATURE
Инактивирани дрожди, растителни протеини (пататин и грах), калциев бентонит.
•�	Алтернатива на използването на PVPP за бистрене на мъсти.
•�	Премахване на окислените фенолни компоненти. 
•�	Запазване на ароматния потенциал на вината.
•�	Предпазване от окисление.
•�	Ефективен при коригираща и превантивна обработка.

Дозировка: обработка на мъсти и ферментиращи мъсти: 15 - 50 g/hL.
В съответствие с Европейския регламент за винификация на органични вина (EU) 2018/848.

НОВО ЗА 2023

8

10

11

12

14

13

b*

a*

Контрола

30 g/hL

30 g/hL

30 g/hL

30 g/hL

50 g/hL

50 g/hL

50 g/hL

50 g/hL

70 g/hL

70 g/hL

70 g/hL

70 g/hL

Контрола

OENOFINE® NATURE

OENOFINE® PINK

PVPP

CASEI PLUS
9

25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

CieLABCIELAB - анализ a*b*

Бистрене на мъст от сира за розе, 
2022.

Различните бистрители се различават 
по способността си да намаляват 

оранжево –жълтия оттенък на вината.

OENOFINE® NATURE притежава сходна 
способност да намалява цветните 
фактори (a* и b*) с тази на PVPP.

OENOFINE® PiNK е 40% по-ефикасен 
спрямо PVPP по отношение на 

коригиране на цвета.
Синергията между съставките в 

композициите на OENOFINE® PiNK 
и OENOFINE® NATURE оптимизира 

цветовете на мъстта преди 
ферментация.

+b

-a -b

-L

+L

+a

Много винопроизводители днес искат да избегнат използването на PVPP. Чрез своя опит в подбора на суровини и на работеща 
формула, LAFFORT® разработи 2 различни продукта, OENOFINE® PiNK и OENOFINE® NATURE.
Синергията между техните съставки означава, че тези комбинации могат да заменят PVPP в различните му приложения.
OENOFINE® PiNK е мощен инструмент за коригиране на нюансите на мъсти и вина. OENOFINE® NATURE играе специфична роля в 
елиминирането на окислени и склонни към окисление фенолни съединения.
Съдържанието на голямо количество инактивирани дрожди допринася за корекцията на цвета и спомага за изчистването на вината чрез 
намаляване на усещането за горчивина. 

VEGAN
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Пататин & грахови
РАСТИТЕЛНИ ПРОТЕИНИ

БИСТРЕНЕТО И ZÊTA ПОТЕНЦИАЛА
Добавянето на бистрители към мъстта или виното предизвиква флокулация. Образуването на флокули и тяхната седиментация във времето води 
до избистряне.
Флокулите са резултат от взаимодействието на бистрителите с полифенолите на вината и мъстите. Полифенолите се групират под влияние 
на хидрофобните сили и стават нестабилни чрез взаимодействие с протеините. Така формираните флокули имат способността да нарастват, 
групират се и се утаяват. Това води до утаяване на суспендираните частици и избистряне на вината. Не всички растителни протеини имат еднаква 
способност да развиват тези взаимодействия.
Зета потенциалът замерва способността на привличане. Скоростта на избистряне зависи от нейната стойност и размера на частиците (Iturmendi et 
al., 2012). За по-бързо избистряне Зета потенциалът трябва да бъде с по-висока стойност (положителен и отрицателен).

КЛАСИФИКАЦИЯ НА БИСТРЕЩИТЕ ПРОТЕИНИ КАТО ФУНКЦИЯ НА РН.
Обикновено повечето протеини губят ефективността си при високо рН.

Казеин

GECOLL®

-8.8 
± 0.7

-6.1 
± 0.7

3.6 
± 0.7

10.06 
± 0.4

11.1 
± 1.4

11.8 
± 0.4

16.1 
± 1.7

14.2 
± 3.4Зета потенциал

(mV)

Степен на седим
ентация

21.8 
± 3.1

VEGEFLOT®

19.2 
± 1.1

VEGEFINE®

VEGEMUST®

ЗЕТА ПОТЕНЦИАЛ

Класификация на бистрещите протеини според степента на седиментация.

pH = 3.4

GELAFFORT®

OENOLEES®

GECOLL®
SUPRA GELAROM®

GELATINE 
EXTRA N°1

Грахов 
протеин

-1.6 
± 0.3

1.3
± 0.3

Рибен клей

Класификация на бистрещите протеини 
според степента на седиментация

	� Благодарение на наличието на пататинови 
фракции (от картофи), VEGEFINE®, 
VEGEMUST® и VEGEFLOT® запазват силна 
активност при широк спектър на рН. 

C
O

LL
A

G
E 

/ 
FI

N
IN

G

USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

VEGEFLOT®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE ET POIS)
VEGETABLE PROTEINS (PATATIN AND PEA)

Collage des moûts / Musts fining

C
O
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A

G
E 

/ 
FI

N
IN

G

USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

VEGEFINE®
PROTEINES VEGETALES (PATATINES)
VEGETABLE PROTEINS (PATATINS)

Collage des moûts et des vins / Musts and wines fining

C
O

LL
A

G
E 

/ 
FI

N
IN

G

USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

VEGEMUST®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE ET POIS)
VEGETABLE PROTEINS (PATATIN AND PEA)

Collage des moûts / Musts fining

Зета потенциал (mV)

Бистрител pH 3.4 pH 3.8

Животински 
произход

Желатин от животински 
произход

-8 до 16 -8 до 10

Яйчен белтък 15 11
Рибен клей 1.3 2.8
Казеин 0.5 ≈0

Растителен 
произход

Грахов протеин 11 -3
VEGEFINE® 19.2 11.47

VEGEMUST® 14.2 9.5

VEGEFLOT® 21.8 11.2
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Бистрене на сокове
РАСТИТЕЛНИ ПРОТЕИН

CIELAB - L*a*b* цветно пространство
Добавяне на бистрители в 1/3 от ферментацията Grenache rosé 2020.

VEGEFINE®

Растителен протеин (пататин) за избистряне на мъсти и вина.
•	�Без алергени, без животински произход, без ГМО. 
•	Висок зета потенциал, синергично действие на протеините.
•	�Мултифункционална употреба при широк спектър на мъсти и вина с голямо количество окислени или склонни към окисление 

полифеноли.
•	Малко количество утайка. 
•	Без риск от преизбистряне. 
•	Запазване на ароматите. 

Дозировка: 
* Бистрене на самоток на бели и розета за превантивна или коригираща обработка срещу окисление: 5 - 30 g/hL.
* Бистрене на пресови фракции (ниско налягане) за премахване на окислени фенолни компоненти: 10 - 50 g/hL.

VEGEMUST®

Специфична комбинация от растителни протеини (пататин и грах) със силна флокулираща способност, подходящ за 
статично бистрене на студ и бистрене по време на ферментация. 

•	Висок зета потенциал, синергичен ефект на протеините.
•	Висока степен на седиментация.
•	Наличието на пататин спомага за намаляване на риска от окисление в ранен етап. 
•	Подобрен рандеман (малко количество на утайка).
•	Запазване на способността за флокулация дори и при високи стойности на рН. 
•	Без животински произход, без ГМО. 
•	Без риск от преизбистряне. 

Дозировка: бели и розе мъсти: 10 - 40 g/hL. 
VEGEMUST® се предлага и в течна форма за кампанията - 20 L.

CIELAB - цветно пространство L*a*b*

1 kg
10 kg

1 kg 
10 kg

CIELAB
ЦВЕТНО ПРОСТРАНСТВО l*

Изключителна ефективност на VEGEMUST®  в сравнение с граховите протеини. 
Намаляване на цвета и повишаване на бистротата.

Контрола 20 g/hL
Грах

40 g/hL
Грах

20 g/hL
VEGEMUST®

40 g/hL
VEGEMUST®

56

58

60

62

64

66

68

l*

+b

-a -b

-L

+L

+a CIELAB
ЦВЕТНО ПРОСТРАНСТВО a* VS. b*

Изключителна ефективност на VEGEMUST®  в сравнение с граховите протеини. 
Намаляване на цвета и повишаване на бистротата.

13 13.5 14
a*

b*

14.5 15 15.5

7.4

7.2

7.6

7.8

8

8.2

8.4

8.6

8.8

+b

-a -b

-L

+L

+a

Контрола

Грах 40 g/hL

Грах 20 g/hL

VEGEMUST® 20 g/hL

VEGEMUST® 40 g/hL

+b

-a -b

-L

+L

+a

Изключителна ефективност на VEGEMUST®  в сравнение с граховите протеини. Намаляване на цвета и повишаване на бистротата. 
CIELAB цветно пространство: цветна характеристика за определяне на цветовете на мъсти и вина.

При бистрене на бели и розе мъсти/вина целта е L* (повишена бистрота) и
 a* и b* (намали червения и оранжев цвят).

VEGAN
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Бистрене на сокове
РАСТИТЕЛНИ ПРОТЕИНИ

VEGEFLOT®

Комбинация от растителни протеини (пататин & грах) с висока степен на флокулация, подходящ за флотация. Оптимален 
баланс между различни растителни протеини.

•	Бърза флотация, най-висок зета потенциал. 
•	Наличието на пататин спомага за предпазване от ранно окисление на вината.
•	Стабилна пяна при флотация.
•	Подобрен рандеман (нисък процент на утайка). 
•	Запазване на способността за флокулация, дори и при високи стойности на рН.
•	Без алергени, без животински произход, без ГМО.
•	Без риск от преизбистряне.

Дозировка: Флотация: 10 - 20 g/hL - Бели мъсти и розета: 10 - 40 g/hL.
VEGEFLOT® се предлага и в течна форма за кампанията по заявка - 20 L.

ФОКУС: употреба в комбинация с LAFASE® XL FLOT. вижте Focus Флотация стр.41

Флотация на Pinot Gris, Южна Африка

1 kg 
10 kg

0

0.6

Контрола Желатин VEGEFLOT®

PINOT GRIS
EFFICACITÉ DE VEGEFLOT® PAR RAPPORT À UNE GÉLATINE

PINOT GRIS

0.8

0.2

0.4
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1.6
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0.6

Контрола VEGEFLOT®
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Желатин

VEGEFLOT® е по-ефикасен в сравнение с желатин по отношение намаляване на цвета и общите полифеноли.
Желатин: 4 cL/hL - VEGEFLOT® : 15 g/hL

0

0.6

Контрола Желатин VEGEFLOT®

PINOT GRIS
EFFICACITÉ DE VEGEFLOT® PAR RAPPORT À UNE GÉLATINE

PINOT GRIS

0.8

0.2

0.4

1

1.2

1.4

1.6

DO 420 DO 520 DO 620

0

0.6

Контрола VEGEFLOT®
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Желатин

VEGEFLOT® е по-ефикасен в сравнение с желатин по отношение намаляване на цвета и общите полифеноли.
Желатин: 4 cL/hL - VEGEFLOT® : 15 g/hL

Открийте още: 
вижте нашето видео за ФЛОТАЦИЯ на страницата ни в LAFFORT & YOU.

VEGAN

VEGEFLOT® е по-ефикасен в сравнение с желатин по отношение 
намаляване на цвета и общите полифеноли.

Желатин: 4 cL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.
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Бистрене на сокове
ГАМАТА POLYMUST®

Бистрене на пресово вино мерло преди купажиране. 
MND е източник на характера на синя слива в червените вина.

 

POLYMUST® ROSÉ
Комбинация от PVPP с растителен протеин (пататин) за бистрене на бели и розе мъсти и вина.

•	�Премахване на фенолните киселини. 
•�	Стабилизиране на цвета на розе мъсти и вина във ферментация.

Дозировка: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® BLANC
Комбинация от растителен протеин (грах) с PVPP за превантивна обработка на окисление на бели и розови мъсти.

•�	Предпазва от окисление.
•	Премахва склонни към окисление феноли, които се свързват с ароматите и променят цвета.
•	Подходящ за флотация и за обработки на вина.

Дозировка: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS	
Комбинация от PVPP, калциев бентонит и растителен протеин (пататин, изолат на картофен протеин) за превантивна 
обработка на пресови вина и намаляване на окисления характер.

•�	�Превантивна обработка при окисление на бели и розе сокове: премахва склонните към окисление и вече окислени феноли, 
запазва съдържанието на глутатиони и ограничава склонността към покафеняване и порозовяване.

 �•� �Освежаване на червени пресови вина: избистряне, стабилизация на багрилната материя, намаляване на стипчивостта, 
зелените и растителни нотки, микробиологична стабилност.

•� �Корекция на цвета и органолептичен финес на белите и розе вина.
Дозировка: 15 - 50 g/hL при червени пресови вина. 40 - 100 g/hL при пресови бели и розета.

100%

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg*

*При поискване

POLYMUST® NATURE
Комбинация от растителен протеин (грах) и калциев бентонит за бистрене на мъсти.

•	Изключителен бистрещ ефект.
•	При окисление и за превантивна обработка на бели и розе вина.
•	Подпомага протеиновата стабилност още от етапа на ферментация.

Дозировка: 20 - 100 g/hL бели и розе мъсти.
В съответствие с Европейския регламент за винификация на органични вина (EU) 2018/848.

POLYMUST® PRESSКонтрола

ДЕГУСТАЦИОНЕН ПРОФИЛ СЛЕД ИЗБИСТРЯНЕ С  POLYMUST® PRESS

POLYMUST® PRESS (30 g/hL) (30 g/hL) намалява растителните и метални нотки. 
Обработените вина се оценяват като по-балансирани и с по-слаба стипчивост.

0
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3
4
5
6
7

Растителни нотки

Метални нотки

Елегантни танини

Стипчивост

Вкусов баланс

Интензитет на аромата

Дегустационен профил след избистряне с 
POLYMUST® PRESS

L'utilisation de POLYMUST® PRESS permet de diminuer en dessous du seuil de perception les 
teneurs en  3-methyl-2, 4 noanedione (MND) responsables des notes oxydées des vins rouges.  
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POLYMUST® PRESS
20 g/hL

Контрола ALBUCOLL
60 mL/hL

DIMINUTION DES TENEURS EN  3-METHYL-2, 4 NOANEDIONE (MND) 

Праг на 
усещане

POLYMUST® PRESS намалява концентрацията 
на 3-methyl-2.4-nonanedione (MND)

POLYMUST® PRESS (30 g/hL) намалява растителните и 
метални нотки. Обработените вина се оценяват като  

по-балансирани и с по-слаба стипчивост.
Пресово вино (Merlot) преди купажиране.

VEGAN
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БИСТРЕНЕ НА СОКОВЕ

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

CASEI PLUS
Калиев казеинат.  

Обработка на окисление и мадеризация на соковете  
(бели и розета).

5 - 20 g/hL за избистряне.
20 - 60 g/hL при мадеризация и корекция 

на цвета.

1 kg
5 kg

20 kg

POLYLACT®
Комбинация от PVPP и казеин.  

Превантивна и коригираща обработка на окислени сокове 
(бели и розета).

Превантивно: 20 - 40 g/hL.
При проблем: 40 - 100 g/hL.

1 kg
10 kg

MICROCOL® 
ALPHA

Висококачествен гранулиран натриев бентонит с висока 
адсорбираща способност.  

За белтъчна стабилност при широки граници на рН.
10 - 80 g/hL. 1 kg

25 kg

GECOLL® 
SUPRA

Течен желатин от селектирани суровини, изцяло свински 
произход.

Избистряне на сок.
40 - 100 mL/hL.

1 L
5 L

20 L

GECOLL® 
FLOTTATION

Течен желатин с висока реактивоспособност.
За флотация. 30 - 70 mL/hL (в зависимост от вида на 

мъстта, pH и условията). 10 L

VINICLAR®

Микрогранулиран PVPP за превантивна обработка на 
окислени мъсти.

VINICLAR® съдържа малко количество целулоза за по-
бързо и лесно избистряне и филтруемост.

Превантивна обработка:
15 - 30 g/hL.

При окислени вина и мъсти:
30 - 80 g/hL.

25 kg

VINICLAR® P Микрогранулиран PVPP за превантивна I коригираща 
обработка на окислени мъсти. 20 - 50 g/hL. 1 kg

22.68 kg

Вижте още: 
Гледайте видеото за MICROCOL® ALPHA на нашата страница.
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ИЗБИСТРЯЩИ ПРОДУКТИ: НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ И ВРЕМЕ ЗА ОБРАБОТКА

* По време на опитните проби в лабораторията. / ** Начин на приготвяне: Ефикасността на обработката зависи до голяма степен от качеството на начина на 
приготвяне. За пълното разтваряне използването на Venturi система е силно препоръчително. / *** Контактно време: времето на утаяване зависи от температурата 
на виното, обема, формата на съда и използването на SILIGEL. / **** Може да се използва на млади червени вина за елиминиране на нестабилната цветна материя.

Контактно 
време на 

зареждането 
на мострата*

НАЧИН НА ПРИГОТВАНЕ / ВЛАГАНЕ** 
(Вижте етикетите и продуктовото описание 

за повече информация).

Риск от 
преизбис-

тряне

Влагане 
със 

силициев 
гел

Контактно време на 
обработката преди 

откаляване или 
филтрация***

Забележки

Гамата
POLYMUST® 1 - 3 дни

Разтворете в 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте.


(с изключение 

на POLYMUST® 

NATURE)

1 - 3 седмици

VEGEFINE® 1 - 3 дни Разтворете в 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте. 1 - 2 седмици

OENOLEES® 1 - 2 дни Разтворете в 5 до 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте. 4 - 6 седмици

POWERLEES® 1 - 2 дни Разтворете в 5 до 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте.   2 - 3 седмици

PVPP 1 ден Накиснете в 4 пъти повече вода за 1 час 
преди влагане.  10 дни  -  3 седмици

Бентонит
**** 2 - 3 дни

Разтвоете в 10 пъти повече вода и 
бъркайте за 2 часа (топла вода 50°C).

Оставете да се рехидратира за 12 - 24 часа. 
Разбъркайте за получаване на хомогенна 

смес преди влагане. Хомогенизирайте след 
добавяне.

5 дни  -  2 седмици

Желатини 2 - 3 дни

Течни: постепенно вложете при разбъркване 
и хомогенизирайте внимателно. Сухи: 

разтворете внимателно в топла вода (40°C)  
50 g/L и дръжте на топла водна баня по време 

на влагането.

  1 - 3 седмици 

Яйчен албумин 2 - 3 дни
Разтворете в 10 пъти повече вода.

Добавете в резервоара и хомогенизирайте. 
Използвайте цялата опаковка веднага.

 1 - 3 седмици

Проверете 
местното 

законодателство 
за етикитиране

(алерген).

Рибен клей 2 - 3 дни

Разтворете 10 g/L. Оставете да набъбне 
за 2 часа и разбъркайте да оптимизирате 
дисперсията. Ако се образува гел твърде 
бързо, добавете още вода. Добавете във 

виното и хомогенизирайте.

 2 - 4 седмици

Касеин 1 ден
Разтворете в 10 пъти повече вода до 

пълното разтваряне. Добавете във виното 
при разбъркване и хомогенизирайте.

 10 дни  -  3 седмици

Проверете 
местното 

законодателство 
за етикитиране

(алерген).

ИЗБИСТРЯНЕ
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Важните елементи
ТАНИНИ

Гроздов
протеин

TANIN 
VR SUPRA®

Interaction TANIN VR SUPRA® - protéines

Свързване на 
комплексите танини/протеини

Утаяване

TANIN VR SUPRA®

Гроздови танини

TANIN VR SUPRA®
ЕФЕКТ САМОЖЕРТВА

Protéine
du raisin

TANIN VR SUPRA® Polymérisation des
molécules de tanin

Combinaison
tanin/protéines complexes 

Précipitation

TANIN VR SUPRA®

Tanin du raisin

EFFET SACRIFICIEL
TANIN VR SUPRA®

Полимеризация на
таниновите
молекули

Модел на взаимодействие TANIN VR SUPRA® - протеини

ЕФЕКТА „САМОЖЕРТВА“ НА TANIN VR SUPRA®

При смачкване на гроздето, протеините в мъстта се свързват с танините и започват да се утаяват. Първите танини които са достъпни 
са тези от ципите, които като цяло са по-меки спрямо тези от семките, които се екстрахират на по-късен етап и са най-важните за 
структурата на виното. Чрез добавяне на TANIN VR SUPRA® директно към гроздето, протеините в мъстта взаимодействат с тях и така 
запазват танините от ципите.

Всичките танини на LAFFORT® 
са резултат от специфично 
производство, Instant Dissolving 
Process (процес на инстантно 

разтваряне).
IDP позволява пълно разтваряне в мъстта и виното, 
затова не се налага разтварянето на танина във вода, 
което спестява време и труд. Хомогенизирането на 
съда в последствие остава неизменно

IDP ПРОЦЕС

ПРО ЦЕС

IDP
Повече от 20 години LAFFORT® полага усилия в изследванията с цел: 
	�Да определи най-добрите растителни източници на танини, които 

допълват фенолната структура на вината.
	�Постоянното подобряване на производствените и методи и пречистване 

на суровините.
	�Създаване на разбиране за енологичната употреба на танините.
	�Разработване на методи за влагане на танини в съответствие с 

енологичните практики.
Благодарение на своя опит LAFFORT® гарантира постоянство на 
качеството. 

РОЛЯТА НА ТАНИНИТЕ ВЪВ ВИНАРСТВОТО?
Хидролизуемите танини (основно елагови от дъб и кестен, и галовите от 
кестени) и кондензираните танини (проантоцианидинови от грозде или 
екзотично дърво) се използват във винопроизводството с различна цел:

	Утаяване на нестабилни протеини.
	Предпазване и стабилизиране на цвета.
	Антиоксиданти.
	Намаляване на редукцията .
	Подсилване на структурата.
	Подобряване на избистрянето.
	Регулиране на редокс потенциала.
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Важните елементи
ФЕРМЕНТАЦИЯ

ЦЕЛ ВИД ГРОЗДЕ ИЛИ 
МЪСТ ТАНИН ДОЗА ЗАБЕЛЕЖКА

Ботритизирано грозде, 
антиоксидантно действие, 
инхибиране на лаказата.

TANIN VR SUPRA® 
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE
10 - 80 g/hL* Добавете възможно 

най-рано, дори преди 
пристигане в избата. 

Направете тест за лаказа в 
случай на ботритис.TANIN GALALCOOL® 5 - 20 g/hL*

Утаяване на протеините и 
запазване на танините от 

ципите.

TANIN VR SUPRA®

TANIN VR SUPRA® 
ÉLÉGANCE

10 - 50 g/hL
10 - 50 g/hL

Ефект на саможертва. 
Добавете към гроздето 

възможно най-рано.

Утаяване на протеини. TANIN GALALCOOL® 5 - 20 g/hL

Стабилизиране на цвета. TANIN VR COLOR®

TANIN VR GRAPE® 15 - 80 g/hL Добавете в първата трета 
на АФ.

Подпомагане на структурата. 
Компенсиране на танинов 

дефицит.

TANIN VR GRAPE®

TANIN VR SUPRA® 
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE

10 - 40 g/hL
10 - 80 g/hL
10 - 80 g/hL

TANIN VR SUPRA®	
IDP (процес на инстантно разтваряне) продукт от елагови и проантоцианидинови танини.
TANIN VR SUPRA® комбинира действието на различни танини, селектиран и комбиниран за оптимална технологична ефикасност, без 
да добавя горчивина и с цел да подпомага:

•�	Антиоксидантното действие, предпазвайки мъстта и цвета.
•	Структурата на виното чрез подсилване на средата на виното.
•	�Инхибирането на естествените окислителни ензими (лаказа, полифенол оксидаза) по време на приемане на грозде, засегната от 

ботритис (танините са по-ефективни от SO2).
•�	�Саможертващият ефект: предпазва гроздовите танини от свързване с протеините и утаяването им, като облекчава взаимодействието 

на естествените танини/антоциани.
Дозировка: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ÉLÉGANCE
IDP (процес на инстантно разтваряне) продукт от проантоцианидинови и елагови танини. 
TANIN VR SUPRA® ÉLÉGANCE е създаден с цел да намали астрингентността от добавянето на танини по време на ферментация. 
Позволява по-прецизна екстракция и мацерация, основно за по-деликатни сортове (като Pinot Noir) или при производство на по-
плодови или леки стилове вина. Използва се при същите условия както TANIN VR SUPRA®.
Дозировка: 10 - 80 g/hL.

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

* В зависимост от здравината на гроздето.
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TANIN VR COLOR®

IDP (процес на инстантно разтваряне) продукт от катехинови танини. Специално разработен за стабилизация на цвета на 
виното. 
TANIN VR COLOR® е неастрингентен танин, който може да се интегрира във всички профили на виното.
TANIN VR COLOR® се използва в случаите на танинов дефицит с нарушен баланс между танини/антоциани:

•	Гроздето е брано при липса на оптимална фенолна зрялост.
•	Грозда с естествено нарушено съотношение танини/антоциани.
•�	Сортове, при които екстрахирането и стабилизирането на цвета е трудно.

Дозировка: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Гранулиран галов танин за бели и розе сокове/мъсти.
TANIN GALALCOOL® е високо пречистен екстракт на галов танин, чийто физико-химични свойства са особено добре адаптирани към 
винификацията на бели и розета, включително:

•	�Инхибиране на естествените оксидатни ензими (лаказа, полифенол оксидаза), като действието му е по-ефикасно от действието 
на SO2.

•	�Утаяване на някои нестабилни протеини, като действието му е толкова ефективно колкото и действието на бентонита, но без 
загуба на аромати.

•�	Подпомагане на избистрянето.
Дозировка: 5 - 20 g/hL.

TANIN VR GRAPE® 
Проантоцианидинов танин, екстрахиран от грозде, при който е използван процесът на инстантно разтваряне (IDP).
Използван по време на ферментацията, TANIN VR GRAPE® позволява:

•�	Компенсиране на недостига на гроздови танини.
•	Стабилизиране на цвета благодарение на формирането на танин-антоцианови полимерни пигменти.

Благодарение на високото качество на екстракция, TANIN VR GRAPE® съдържа само пренебрежимо малко количество фенолни 
киселини, които, както е известно, са субстрат на Brettanomyces.
Дозировка: 10 - 40 g/hL.

TANIN ŒNOLOGIQUE
Елагов танин, предназначен за винификация на червени, бели и розета.
TANIN ŒNOLOGIQUE е екстракт от елагови кестенови танини, предназначени за предпазване на мъстите от окисление чрез: 

•	Инхибиране на естествените окислителни ензими (laccase, tyrosinase) в коминация със SO2.
•	Предпазване от кислорода.
•	Утаяване на някои от нестабилните протеини в комбинация с бентонит.
•	Подпомагане на избистрянето.

Дозировка: 8 - 15 g/hL.

500 g

1 kg
5 kg

1 kg

5 kg

Вижте още: 
Открийте повече за нашия IDP процес на нашата страница, в раздел LAFFORT & YOU.
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TANIN VR SUPRA® И TANIN VR COLOR®

ПЕЧЕЛИВШАТА КОМБИНАЦИЯ 
ТАНИНИТЕ ВЪВ ВИНОТО ИМАТ 4 
ОСНОВНИ ФУНКЦИИ 

	 Ефект “саможертва".
	 Антиоксидантен ефект.
	� Ко-пигментация при наличие на багрилни компоненти.
	 Стабилизиране при наличие на ацеталдехид.
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УТАЯВАНЕ НА ПРОТЕИНИ ИЛИ 
ЕФЕКТ „САМОЖЕРТВА”

Протеините в гроздето се свързват с фенолните компоненти, 
което води до утаяване на тези комплекси. Това утаяване 
води до намаляване на количеството естествени танини във 
виното. Загубата на танини може да бъде намалена чрез ефекта 
„саможертва” при внасяне на танин, чието действие е насочено 
специфично към свързване с протеините. Този ефект може да бъде 
установен лабораторно чрез замерване на реактивоспособността 
спрямо определени протеини като BSA. 
TANIN VR SUPRA® осигурява силна защита на фенолите на 
гроздето. Неговата реактивоспособност е 5 пъти по-висока спрямо 
други ферментационни танини.

ИНХИБИРАНЕ НА ЛАКАЗАТА

Наличието на ботритис се свързва най-често с действието на 
полифенол оксидазата (лаказа), която нанася големи поражения. 
Поради утаяването на протеините (ефект „саможертва“) и бързата 
консумация на О2 от танините (антиоксидантен ефект), TANIN VR 
SUPRA® гарантира намаляване на тези нежелани окислителни 
активности.

АНТИОКСИДАНТЕН ЕФЕКТ
Използването на танини винаги се е 
свързвало с тяхната способност да коригират 
действието на кислорода във виното. Те 
имат антиоксидантно действие и предпазват 
окислимите компоненти. Доказано е, че 30 
g/hL TANIN VR SUPRA®, добавен на етапи 
по време на ферментацията, намалява 
количеството на разтворен О2, което 
намалява окислението на лесно окислими 
компоненти.
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СПЕЦИФИЧНИ СЛУЧАИ: ЛИПСА НА 
ФЕНОЛНА ЗРЯЛОСТ

Когато гроздето не е в оптимална фенолна зрялост, качествата на 
TANIN VR SUPRA® и TANIN VR COLOR® попълват липсите.

Благодарение на изключителната си ефективност като 
„саможертва” TANIN VR SUPRA® помага за запазване на 
естествените, подлежащи на екстракция гроздови танини, чрез 
свързването му с протеините. 

TANIN VR COLOR® внася баланс в съотношението танини/
антоциани, като спомага за образуване на стабилни цветни 
компоненти.

TANIN VR SUPRA® се добавя директно към мъстта след 
мелачката или при първото завъртане на сока, ако няма следи от 
ботритис (20 - 80 g/hL в зависимост от санитарното състояние на 
гроздето). TANIN VR COLOR® се добавя по време на алкохолната 
ферментация по време на екстракцията на цвета в доза  
10 - 30 g/hL. Когато кампанията изглежда трудна и предизвикателна 
спрямо оптималната зрялост на гроздето, използването на 
подходящи танини като TANIN VR SUPRA® и TANIN VR COLOR® е 
основен елемент за успешната винификация.

ЕФЕКТ НА КО-ПИГМЕНТАЦИЯ

Ефектът на ко-пигментацията е резултат от молекулярното 
свързване на цветните пигменти като антоциани с други повече 
или по-малко цветни пигменти (танини, фенолни киселини и 
др.). Това води до образуване на комплекси (ко-пигменти), които 
имат интензитет на цвета, който е по-голям от самостоятелно 
оцветените пигменти. Ко-пигментацията играе важна роля за 
цветовете на младите вина. Червените вина, които са богати на 
ко-пигменти имат по-интензивен цвят на ранен етап, който е и  
по-устойчив във времето. TANIN VR SUPRA® и TANIN VR COLOR® 
са два танина с много добра способност за ко-пигментация.

КОНДЕНЗАЦИОНЕН ЕФЕКТ 
(СТАБИЛИЗАЦИЯ НА ЦВЕТА)

Ацеталдехидните молекули се свързват със стабилизиране на 
простите оцветени фенолни структури чрез реакции, водещи до 
образуване на по-комплексни молекули. 
Ефективността на танин/антоциановата връзка посредством 
ацеталдехидната връзка може да се демонстрира чрез насищане 
на танинов разтвор на ацеталдехид и да се наблюдава мътността 
във времето. Този метод е използван за сравняване действието 
на много от танините, предлагани на пазара. TANIN VR COLOR® 
е над 100 пъти по-реактивоспособен спрямо най-близкия 
конкурентен продукт.

TANIN VR  
SUPRA®

TANIN VR 
COLOR®

Саможертва ефект ***** *

Реакция анти-лаказа ***** **

Антиоксидантен ефект **** ***

Ко-пигментация *** ****

Кондензация (стабилизация 
на цвета) * *****

Резултат от етанолов тест с 4 различни 
танина на пазара. TANIN VR COLOR® е най-
реактивоспособен спрямо ацеталдехида (етанол), 
ключова стъпка за стабилизиране на цвета и 
образуване на танин-антоцианови комплекси.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PREPARATION DE TANINS POUR VINS ROUGES
TANNIN PREPARATION FOR RED WINES

TANIN VR SUPRA®
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

STABILISATION DE LA COULEUR 
TANNIN FOR COLOUR STABILISATION

TANIN VR COLOR®
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СПЕЦИФИЧНА ОБРАБОТКА

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

SUPRAROM®
Комбинация от танини, КМБС и аскорбинова киселина.
Превантивна и коригираща обработка при окисление на 

мъсти.
10 - 25 g/100 kg грозде. 1 kg

АКТИВНИ ВЪГЛЕНИ

АНТИОКСИДАНТИ

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ / ПРИЛОЖЕНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

CHARBON 
ACTIF LIQUIDE HP

Течен активен въглен в стабилизиран воден разтвор.
Изключително прецизно коригиране на цвета. 100 - 400 mL/hL 10 L

CHARBON 
ACTIF SUPRA 4

Активен въглен на прах.  
Обезцветяване. 20 - 100 g/hL 5 kg

15 kg

CHARBON 
ACTIF PLUS GR

Гранулиран активен въглен. 
Обезцветяване. 20 - 100 g/hL 5 kg

GEOSORB® GR
Гранулиран активен въглен.

Деконтаминация на ферментиращи мъсти и млади вина.
Намалява количествата на геосмин и октенон.

Действие върху геосмин: 15 - 25 g/hL.
Действие върху октенон: 35 - 45 g/hL.

5 kg
15 kg

ОПТИМИЗИРАНЕ НА ОБЕЗЦВЕТЯВАНЕТО:
По време на АФ може да комбинирате POLYMUST® NATURE и CHARBON ACTIF LIQUIDE HP.
•	� В съответствие с Европейския регламент за винификация на органични вина (EU) 2018/848.
•	 Стабилизира цвета и премахва окислените компоненти.
•	 Селективна адсорбция на нестабилни протеини от виното с цел стабилизиране на протеините.

Практически препоръки



Вижте още: Видеото OENOSTERYL® на нашата страница.

ВИЖТЕ МЕСТНОТО ЗАКОНОДАТЕЛСТВО ЗА МАКСИМАЛНО РАЗРЕШЕНИ ДОЗИ НА СЕРЕН ДИОКСИД ВЪВ ВИНОТО.

*Разрешен за използване на мъсти и все още ферментиращи вина в максимална доза от 20 g/hL. / **Получените стойности на SO2 може да варират спрямо 
влажността на бъчвата.

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

BISULFITE 15 Воден разтвор на калиев бисулфит. 10 mL освобождават 1.5 g SO2.
1L
5 L
20L

BISULFITE 18 Воден разтвор на калиев бисулфит 
и серен диоксид. 10 mL освобождават 1.8 g SO2.

5 L
20L

BISULFITE NH4 150* Воден разтвор на амониев 
бисулфит.

10 mL освобождават 1.5 g SO2 и 0.4 g 
диамоний.

10 L
20L

BISULFITE NH4 200* Воден разтвор на амониев 
бисулфит. 10 mL освобождават 2 g SO2 и 0.5 g диамоний. 10 L

BISULFITE NH4 400* Воден разтвор на амониев 
бисулфит. 10 mL освобождават 4 g SO2 1.07 g диамоний. 20 L

SOLUTION 6 Чист серен диоксид, разтворен във 
вода. 10 mL освобождават 0.6 g SO2.

10 L
20L

SOLUTION 10 Неутрализиран воден разтвор на 
серен диоксид. 10 mL освобождават 1 g SO2.

5 L
10 L
20 L

POTASSIUM
METABISULPHITE Чист калиев бисулфит на прах. 1 g калиев метабисулфит освобождава 0.5 g SO2.

1 kg  
25 kg

OENOSTERYL® 2 Ефервесцентни таблетки калиев 
бисулфит. Всяка таблетка освобождава 2 g SO2.

Кутия 48 
таблетки.

OENOSTERYL® 5 Ефервесцентни таблетки калиев 
бисулфит. Всяка таблетка освобождава 5 g SO2.

Кутия 42 
таблетки.

СЕРНИ ДИСКОВЕ** 
2,5 g - 5 g - 10 g

Серни таблетки за напушване.

Консервиране на празни бъчви: запалете между 
2 и 4 g/hL серен (повтаряйте операцията регулярно, в 

зависимост от условията на съхранение).
Сулфитиране след измиване: запалете между 

1 и 3 g/hL след изпразване на бъчвата.

Кутия 1 kg
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•	�Избистрянето чрез флотация представлява придвижване на частиците в сока към повърхността на мъстта. 
Леснотата на това движение се възпрепятства от наличието на пектини. Добавянето на пектолитични ензими 
директно след пресоване на гроздето е необходимо, за да се ускори този процес.

•	 LAFASE® XL FLOT: 1 - 4 mL/hL.
•	 LAFAZYM® 600 XLICE (позволява пълна депектинизация при ниска температура): 1 - 2 mL/hL.

•	� В случай на мъсти, които са трудни за бистрене (сорт, зрялост и др.) или с цел да се ускори депектинизацията, 
се препоръчва използване на LAFASE® BOOST в доза 1 mL/hL.

•	� Проверете депектинизацията преди започване на флотацията. Използвайте нашия пектотест. Бързо и лесно.

ПОДГОТОВКА НА СОКА111

СВЪРЗВАНЕ НА ФЛОТАЦИОННАТА ПОМПА2
•	� За лесна флотация съдовете не трябва да се пълнят повече от 85 до 90% от 

обема.
•	� Температурата трябва да е между 15 и 18°C. Колкото е по-студена мъстта, 

толкова е по-голям вискозитета, респективно по-трудна е флотацията.
•	� Свържете входа на помпата с крана за утайката, а изхода на помпата - с 

откаляващия кран.
•	� За най-добри резултати маркучите не трябва да са по-дълги от 3 метра.
•	� Уверете се, че няма въздух в колоната за сатурация преди да затворите крана.

Много фактори влияят върху флотационния процес и оттам върху неговия успех. Параметрите на протокола са специално адаптирани 
за лесна флотация. Не се колебайте да се свържете с нас преди опитите за флотация с цел да се открият потенциалните инхибитори 
и да се намерят подходящите решения.

ДОБАВЯНЕ НА VEGEFLOT® И MICROCOL® CL G3

•	Пуснете помпата без да инжектирате газ.
•	� Уверете се, че налягането на сатурация е между 2 и 3 bar (размерът на съда няма 

значение).
•	�� Пригответе VEGEFLOT® в чист съд съгласно протокола на LAFFORT® или 

използвайте VEGEFLOT® LIQUID. 
•	� Препоръчителната доза VEGEFLOT® е 15 g/hL (дозата може да бъде коригирана в 

съотвествие с характеристикити на мъстта).
•	� Пригответе MICROCOL® CL G в чист съд съгласно протокола на LAFFORT®. 

Препоръчителната доза MICROCOL® CL G  обикновено е 20 - 40 g/hL (дозата може 
да бъде коригирана в съответствие с характеристиките на мъстта).

•	� Използвайте вентури дюзата на флотационната система за вкарване на разтвора 
на VEGEFLOT® и MICROCOL® CL G.

•	� Дозирайте VEGEFLOT® и MICROCOL® CL G колкото се може по-бавно.
•	� Разбъркайте съда за 20 до 25 мин. при налягане на сатурация от 2 до 3 bar без 

добавяне на газ.
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Préparation enzymatique liquide la clarification des moûts de flottation / Liquid enzymatic preparation for the clarification of flotation 
musts / Preparación enzimática líquida para la clarificación de mostos de flotación / Preparazione enzimatica in forma liquida, specifica 

per la chiarifica dei mosti in flottazione / Pektolytisches Enzympräparat zur Klärung von Most für Flotation.

Valeur de standardisation / Standardisation value / Valor de estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: Pectin methylesterase:  1500 PMEU/g

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

Ingrédients / Ingredients / Ingredientes / Ingredienti / Inhaltstoffe: Glycerol, water, potassium chloride, pectinases (Pectin methylesterase).
Conservation / Storage / Conservación / Conservazione / Lagerung: 2 - 10°C (35 - 50°F).

Consulter notre fiche produit. / Consult our product data sheet. / Consulte nuestra ficha de producto. / 
Fare riferimento alla scheda del prodotto. / Siehe unser Produktdatenblatt. 

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE / PER USO ENOLOGICO
USO ENOLÓGICO / FÜR DEN ÖNOLOGISCHEN GEBRAUCH

Préparation d'enzymes purifiées / Purified enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

LAFFORT -CS61611 - 33072 Bordeaux cedex - FRANCE - www.laffort.com
In Australia, Imported by: Laffort Australia - 43 Bradmill Avenue - Rutherford - NSW 2320 - Australia.

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT

03/2020

LAFASE ®LAFAZYM ®

Протокол за флотация с VEGEFLOT®
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•	След като съдът е хомогенизиран, отворете клапана за газта.
•	 Налягането на азот на входа трябва да е между 5 и 7 bar.
•�	� Дебитът трябва да е между 25 - 40 L/мин (в зависимост от настройките на 

флотатора). Налягането на сатурация трябва да е 5 bar.
•	� Проверете качеството на флотация. За да направите това, вземете проба от 

сатурационната колона.
•	�� След вземане на проба не забравяйте да коригирате налягането отново на 5 до 7 

bar.
•	� Времето за циркулация е между 60 - 150 мин. в зависимост от обема на съда.
•	� През помпата трябва да минат 1 до 2 пъти обема на съда. Обикновено 1.5 е 

достатъчно.

СТАРТИРАНЕ НА ФЛОТАЦИЯТА114
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Вижте още: Гледайте видеото на тема флотация на нашата страница.

УТАЙКА
Сатуратор

Помпа

Газ инжектор

МЪСТ ЗА 
ИЗБИСТРЯНЕ

Сатуратор

Помпа

Вентури

ЗАВЪРШВАНЕ НА ПРОЦЕСА И ИЗЧАКВАНЕ5

•	След завършване на флотацията спрете помпата.
•	 Затворете газта.
•	 Затворете всички клапани на съда.
•	� Оставете съда за 60 до 120 мин. да може утайката да се качи на повърхността.
•	� Не оставяйте съда за повече от 240 мин. Силите на гравитация могат да 

предизвикат разделяне на утайката и отново суспендиране, ако се изчака 
прекалено дълго.

•	 Проверете мътността на сока.

W
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Протокол за флотация с VEGEFLOT®



LAFFORT® aтрасира пътя си в ранната 1999 като първата компания производител 
на енологични материали със сертификат ISO9001 за система на качеството си. 
Гордеем се с това, че сме отново  първата компания в сектора със сертификат за 
корпоративна социална отговорност (CSR) (потвърдено ниво) съгласно стандарт I 

SO 26000.

LAFFORT® е със сертификат за корпоративна социална 
отговорност (CSR) съгласно стандарт ISO 26000



Официален представител за България:
Фирма Екохран

ул. Милеви скали 6
Пловдив 4021

Тел: 032-968-710
Ел.поща: office@ekohran.com

Уеб: www.ekohran.com


