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Postovani vinari,

S ciljem pruzanja modernih alata u enologiji, LAFFORT® i njegova jedinstvena Jedinica za enoloska istrazivanja

& razvoj nastavlja nuditi nova rjeSenja za vinare.

Na$ CSR certifikat i nasa predanost odgovornoj i inovativnoj enologiji jasno pokazuju nasu odlucnost da
odgovorimo na vase brige, osobito kada je rijec o klimatskim promjenama.

Uz BlOzastitu i BIOAcidifikaciju, ove godine nastavljamo nuditi nove alate, uvijek inspirirane prirodom:
ZYMAFLORE® KLIMA, kvasac s niskom proizvodnjom alkohola za svjezZija vina, LACTOENOS® BERRY Direct,
robusna bakterija mlijecne kiseline s prepoznatljivim stilom i naglaskom na svjezini, novi OENOFINE® raspon
alata za prociscavanje temeljen na sastojcima BlOpodrijetla kao alternativa PVPP-u, zajedno s ostalim
proizvodima koje mozete otkriti na nasoj stranici novih proizvoda.

Tamo Cete takoder pronaci i NOBILE®, s linijom Cipsa posebno namijenjenog jakim alkoholnim pic¢ima.
Nasi izbori i inovacije potvrduju nasu predanost preciznoj enologiji inspiriranoj prirodom.

Zahvaljujemo na povjerenju koje ste ukazali tvrtki LAFFORT® i svim timovima i partnerima te vam Zelimo sve
najbolje za ovu berbu 2023.

Philippe GUILLOMET
Generalni Direktor




LAFFORT"

novi proizvodi

Zamjena upotrebe PVPP-a stvarna je briga za mnoge vinare. Zahvaljujuci nasem znanju u odabiru
sirovina i proizvodnji, LAFFORT® nudi 2 razliCita pripravka. Sinergija izmedu sirovina od kojih
se sastoje omogucuje OENOFINE® PiNK i OENOFINE® NATURE da zamijene PVPP i njegove

n O razli¢ite namjene.
[ )

OENOFINE® PiNK mocan je alat za upravljanje bojom mos3ta i vina. OENOFINE® NATURE ce
I I I e igrati posebnu ulogu u eliminaciji oksidiranih i oksidirajucih fenolnih spojeva.

Njihovo bogatstvo inaktiviranim kvascima omogucuje balansiranje osjecaja gorcine u ustima te
opcenito oplemenjuje vino.

OENOFINE® PINK OENOFINE® NATURE
Preparat je na bazi inaktiviranih kvasaca, patatina (krumpira), Formulacija na bazi inaktiviranih kvasaca, biljnih proteina
aktivnog ugljena i natrijevog bentonita. (patatin & protein graska) i kalcijevog bentonita.

EXTRACLEAR® LACTOENOS® BERRY Direct

Formulacija pektolitickih enzima bogatih sekundarnim Soj Oenococcus ceni odabran zbog svoje ucinkovitosti
aktivnostima za bistrenje i pripremu vina za punjenje u boce. fermentacije i sposobnosti da pojaca vocni intenzitet i svjeZinu
Ova tekuc¢a formulacija enzima odabrana je zbog svoje snazne vina.

sposobnosti bistrenja ¢ak i najtezih vina. EXTRACLEAR® ubrzava Kao rezultat programa masovne selekcije u suradnji s IFV-om,
sve mehanizme vezane uz bistrenje vina i mikrobiolosku stabilizaciju. LACTOENOS® BERRY Direct ima posebno spor metabolizam

razgradnje limunske kiseline, $to omogucuje zna¢ajno ocuvanje
njezine pocetne koncentracije. LACTOENOS® BERRY Direct

preporucuje se za dobivanje svjezijih vina s intenzivnijim vo¢nim

Njegov sastav bogat sekundarnim aktivnostima omogucuje vrlo
sirok spektar djelovanja. Hidroliza dugih lanaca zacepljujucih
koloida znacajno poboljsava filtrabilnost vina te ¢uva njihov

s " karakterom.
organolepticki potencijal.

STABIMAX®
Odabir 100% Verek gumiarabike za stabilizaciju boje u crnim vinima.

Zahvaljuju¢i nasoj stru¢nosti u odabiru sirovina i proizvodnji gumi arabika, nudimo vam
STABIMAX®, ¢istu stabiliziraju¢u gumu koja se moze filtrirati, na ovaj nacin cuva se kvaliteta vina
i medija za filtriranje.
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novi proizvodi

ZYMAFLORE® KLIMA

Kvasac Saccharomyces cerevisiae odabran zbog svoje sposobnosti smanjenja udjela alkohola
i ocuvanja kiselosti vina.

Kao rezultat selekcijskog programa potpomognutog molekularnim markerima, ZYMAFLORE® -
KLIMA obnavlja ravnotezu vina ostecenu globalnim zatopljenjem. Zahvaljujuci niskom udjelu ‘ .
alkohola i sposobnosti ocuvanja kiselosti, vina fermentirana sa ZYMAFLORE® KLIMA daju Zivost i
aromaticnu svjezinu. Ovaj kvasac pogodan je za proizvodnju skladnih, dobro izbalansiranih bijelih,

ruzicastih i crnih vina, elegantnih aroma, uz postivanje sorti grozda i terroira. Njegova niska
proizvodnja hlapljivih kiselina i niska ravnoteza SO, omogucuju dobivanje vina Cistih, preciznih i
modernih profila.

NOBILE*
SPIRIT ASORTIMAN

NOBILE"

Kompletan asortiman kvalitetnog Cipsa posebno razvijenog za Zestoka pica. L'eenologie du bois

NOBILE® FRUIT SHINE NOBILE® BOURBON CASK NOBILE® OLD RESERVE

AMERICKI HRAST

AMERICKI HRAST

FRANCUSKI HRAST

L
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ZYMAFLORE® XAROM \@ /

2000 7

. T Selekcionirani Saccharomyces cerevisiae kvasac odabran zbog svoje sposobnosti poticanja
o % "c. fermentacije visokog intenziteta te dobivanja vina amilnih, fermentativnih aroma.

- ‘ ZYMAFLORE® XarOm preporucuje se za proizvodnju aromati¢nih vina, povecava potencijal grozda i
: } sluzi kao dobra baza za blend. Ovaj soj ima genetsku sposobnost koja omogucuje ocuvanje jabu¢ne

<V kiseline tijekom alkoholne fermentacije. Osim toga, zbog vrlo niske proizvodnje hlapljivih kiselina i
e Zn njenog POF(-) karaktera dobivaju se vina &istog, preciznog i intenzivnog aromati¢nog profila.
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ZYMAFLORE® KVASCI

s "™

ZYMAFLORE® NE-SACCHAROMYCES

NAJBOLJE OD KVASACA

ZYMAFLORE® KHIOM? 500 g

Ne-Saccharomyces kvasac, vrste Metschnikowia pulcherrima za biolosku zastitu bijelih i rosé mostova i
grozda u uvjetima niskih temperatura tijekom dugih pre-fermentacijskih faza.

e Kolonizacija medija na vrlo niskim temperaturama uz odrzavanje populacije nekoliko tjedana na 0°C.

e Ogranicava prevlast potencijalno nepoZeljnih autohtonih mikroorganizama.

« Selekcioniran zbog svog vrlo niskog fermentacijskog kapaciteta, ZYMAFLORE® KHIO"” je posebno prikladan
za biolosku zastitu mostova tijekom duge stabulacije na niskoj temperaturi.

e Ogranicava rast autohtone flore da bi se izbjegao pocetak alkoholne fermentacije.
¢ Dobra kompatibilnost sa sojem Saccharomyces cerevisiae, odabranim za AF.

Doza: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOM? izravno na grozde ili u most (zdravo grozde). Nakon toga inokulacija sa
Saccharomyces cerevisiae, 20 g/hL za alkoholnu fermentaciju.

Osnivanje i kolonizacija ZYMAFLORE® KHIO"" na niskoj temperaturi

1.00E+08 JESTE LI ZNALI?

IS U grckoj mitologiji, Chione ili
S 1.00E+07 Khione je bila bozica, kéi Boreasa
O (bog sjevernog vjetra) i Orithiye
S ) : )
2 1.00E+06 ¢ (atenska princeza). Povez[\(ana je
< sa zimom, smatrana bozicom
hladnoce, snijega i leda.
1.00E+05 T T T T T T T T T T
0 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10

Vrijeme u danima

—o— ZYMAFLORE® KHIO"?

ZYMAFLORE® KHIO"" odrZava svoju populaciju prva 4 dana nakon inokulacije, nema
pocetka AF nakon 9 dana. Stabulacija na krutoj fazi u trajanju od 9 dana, na 2°C.

Inokulacija soja: 5 g/hL (1.10° CFU/mL).

ZYMAFLORE® EGIDE™?

Formulacija dva soja (Torulaspora delbrueckii i Metschnikowia pulcherrima) za biolosku zastitu u berbi,
groida i mostova, kao strategija reduciranja SO,.

500 ¢g

¢ Kolonizacija medija bez detektirane fermentacijske aktivnosti (bez asimilacije secera ili dusika, bez promjene
u razinama turbiditeta na kraju procesa naseljavanja).

e Ogranicava rast autohtone flore.
¢ Olaksana implantacija inokuliranog Saccharomyces cerevisiae soja.

o Zastita medija u vrlo razli¢itim situacijama.

Doza: 2- 5 g/hL ZYMAFLORE® EGIDE™"? direktno, rehidriranog ili nerehidriranog, na grozde ili most (zdravo
grozde). Nakon toga inokulacija sa Saccharomyces cerevisiae, 20 g/hL za alkoholnu fermentaciju.

<0CUs

Vidi Fokus str. 5 za aplikaciju ZYMAFLORE® EGIDE™"? na opremu.

—




FOKUS

ZYMAFLORE® EGIDE™M?
BIOZASTITA OPREME:

ZASTO BIOZASTITA OPREME?

Da bi se smanjila prevlast nepoZeljnih mikroorganizama na
povrsinama opreme koja dolazi u kontakt s grozdem.

— Da bi se izbjeglo
kontaminacijom grozda.

(mikrobiolosko)

kvarenje povezano s

ZYMAFLORE® EGIDE™"" je formulacija bazirana na dva soja, vrsti T.

delbrueckii i M. pulcherrima,
BlOZastite.

prikladna za mnoge enoloske primjene

BIOZASTITA KOJE VRSTE OPREME?

e Strojevi za berbu.

e Prikolice za grozde.
e Transportni tankovi za
most.

e Oprema za prijem
grozda.

e Sanduci za berbu.

&0 ¢
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4 P 2\
PRIPREMA ZYMAFLORE® EGIDE™"? OTOPINE ZA
PRSKANIJE:

Sanduci za berbu. Uliti izmjereni
volumen vode u rasprsivac

5-10 L rasprsivac za prehrambenu
namjenu.

Mlaznice za Siroko rasprsivanje bez
filtera.

lzvagati
ZYMAFLORE® EGIDE™?

Dodati ZYMAFLORE® EGIDE™"?
u rasprsivac.

Promijesati otopinu preokretanjem
rasprsivaca.

4 )
KONCENTRACIJA ZYMAFLORE® EGIDE™"" |J

RASPRSIVACU: 50 g/L
Ekvivalent ZYMAFLORE® EGIDE™"" na groZde: 5 g/100 kg.
Rasprsiti po svim dijelovima koji dolaze u kontakt s grozdem.
Volumen otopine i vrijeme:
e Prikolica za grozde: 1 - 1.5 L otopine - 3 minute.
e Stroj za berbu: 2 - 3 L otopine — 4 - 5 minuta.

ZYMAFLORE® EGIDE™" otopina moze se skladistiti 5 - 6 sati
\na 25°C. )

RASPRSIVANJE ZYMAFLORE® EGIDE™MP
PO OPREMI: UCINAK NA GROZPE.

Mikrobioloske analize grozda u podrumu, s prethodnim prskanjem i
bez prskanja ZYMAFLORE® EGIDE™" (sredstvo za biozastitu) na stroj
za berbu i prikolicu za grozde, pokazuju sljedece rezultate.

Broj mikroflore grozda (ukupni kvasci) na hranjivoj podlozi:

Bez BlOZastite: znacajna prisutnost
plijesni i potencijalno  nepoZeljnih
mikroorganizama na grozdu na kraju
dana u berbi.

BIOZastita s ZYMAFLORE® EGIDE™"P:
ekskluzivna i napredna kolonizacija
grozda od strane ZYMAFLORE® EGIDE™"?
tijekom dana berbe i odsustvo plijesni.

Brza *q-PCR MPTD analiza otkriva razine populacije ZYMAFLORE®
EGIDE™MP od 9.6x10° stanica/mL, potvrdujuci njihovu znacajnu
prisutnost za optimalnu biozastitu grozda.

*q-PCR MPTD: specifi¢na za dvije vrste M. pulcherrima i T. delbrueckii.
ZYMAFLORE® EGIDE™Y” NA OPREMI OMOGUCUIJE:
—> Kolonizaciju opreme i grozda tokom dana.

—> BlOZastitu kroz smanjenje rasta mikroorganizama i
plijesni potencijalno stetnih za konacnu kvalitetu vina.

FOKUS



FOKUS

FOKUS

BIOZASTITA

BIOZASTITA, KAKO | ZASTO?

—> BlOZastita se sastoji u dodatku Zivog organizma, da bi zauzeo

ekosustav i tako ogranicio prevlast potencijalno nepozeljnih
autohtonih mikroorganizama.

—> U praktiénim uvjetima u vinarstvu, to zna¢i dodavanje

selekcioniranih mikroorganiozama u grozde ili most, da se
ogranici pojava promjena koje su Stetne za kvalitetu vina.

PREDUVIETI

e Mikroorganizmi selekcionirani iz mikroflore grozda i/ili
vina, da bi se osiguralo njihovo enolosko porijeklo.

e Mikroorganizmi s malom fermentacijskom aktivnosc¢u u
inokuliranoj dozi, u stanju kolonizirati medij.

e Selekcija visokokvalitetnih sojeva izmedu poznatih vrsti.

J

LAFFORT® NUDI DVA RJESENJA ZA
BIOZASTITU

ZYMAFLORE® EGIDE™"? ZYMAFLORE® KHIO?

Mjesavina 2 soja vrsti Torulaspora
del-brueckii and Metschnikowia
pulcherrima

Poseban soj vrste Metschnikowia
pulcherrima

Sposobnost razvoja +++ Vrlo niska fermentacijska aktivnost

Otpornost na ne-rehidraciju +++ Otpornost na hladno¢u ++++

Niska fermentacijska aktivnost

Otpornost na ne-rehidraciju +++

Otpornost na hladnocu ++ Duge predfermentacijeske faze

Tablica 1: Karakteristike dviju mogucnosti BIOZastite u LAFFORT®:

PREDFERMENTACIJSKE FAZE NA
VRLO NISKIM TEMPERATURAMA

ZYMAFLORE® KHIOM?

Rjesenje iz LAFFORT® a za biozastitu grozda i
mosteva na niskim temperaturama.

Poseban soj vrste Metschnikowia pulcherrima za
posebno duge predfermentacijske faze.

e Tijekom stabulacije bijelih i rosé mosteva.

e U tanku, za duge periode hladne maceracije
prije fermentacije.

U slucaju dugih predfermentacijskin faza na jako niskim
temperaturama, prisutnost Cvrstih tvari bogatih nutrijentima
moze potaknuti rast autohtone mikroflore.

To moze dovesti do spontane alkoholne fermentacije, Sto otezava
bistrenje mosta i utjeCe na konacnu kvalitetu vina. To takoder
otezava razvoj selekcioniranih S. cerevisiae kvasaca koji trebaju
provesti Cistu alkoholnu fermentaciju.

DUGA STABULACIJA: IZOSTANAK FERMENTACISKE
AKTIVNOSTI KOD ZYMAFLORE® KHIO"”.

200

=

=

0

©

2 1504

2

2 1 Kontrola bez BlOZastite
=

4“:4 100 [l ZYMAFLORE® KHIO"

©

=

wv

504
0
Punjenje  Tiedan1 Tiedan2 Tjedan3  Tiedan4
u tank

2004
S

o0
E
< 150 |
o

3
©
tS)

=]
& 100
= -
‘G 1 Kontrola bez BlOZastite
< 5o

[l ZYMAFLORE® KHIO"

Punjenje  Tjedan1 Tjedan2 Tjedan3 Tjedan 4
u tank

Graf 1: Stabulacija u trajanju od 4 tjedna na ukupne cvrste tvari, izmedu O
i 2°C. Inokulacija s 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIO"".

Pradenje smanjenja Secera i asimilirajuceg dusika tijekom
stabulacije omogucdava potvrdu izostanka fermentacijske
aktivnosti tijekom stabulacije u trajanju od 4 tjedna.



Utjecaji kvasca ZYMAFLORE® KHIO™? na autohtone S.
cerevisiae kvasce.

Zastupljenost razlicitih populacija kvasaca u mostu na kraju
stabulacije (brojano na specificnom mediiju).

0%@
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Stabulation sa
ZYMAFLORE® KHIO"?

Stabulation bez
BIOProtection

Graf 2: Stabulacija u trajanju od 10 dana na 4°C.
Na pocetku stabulacije inokulacija s ZYMAFLORE® KHIO™, 5 g/hL.

Kontrolni tank: vise od 90% mikroflore prisutne na kraju
stabulacije su autohtoni S. cerevisiae kvasci. .

Uz inokulaciju: znacajna kolonizacija kvasca ZYMAFLORE® KHIOM?,
smanjujuci razvoj autohtonih S. cerevisiae kvasaca (samo 36% od
ukupnih kvasaca). BlOZastita smanjuje rizik od pocetka spontane
fermentacije tijekom stabulacije.

BIOZASTITA | SMANJENJE SO,-
ZYMAFLORE® EGIDE™"?

ZYMAFLORE® EGIDE™"?

Rjesenje iz LAFFORT®a za biozastitu grozda i
mosteva, osobito prikladan kao dio strategije
smanjenja SO,.

A -
i

Sastoji se od dva soja vrsti Torulaspora delbrueckii i Metschnikowia
pulcherrima da bi se prilagodio svim situacijama i o¢uvao kvalitetu
vina.

¢ Rana aplikacija na svu opremu u kontaktu s grozdem: oprema za
berbu i prijem grozda, tankovi za transport, itd.

e Kad crno grozde ide u tank, ovisno o predfermentacijskom
protokolu.

e Najkasnije, nakon presanja za BlOZastitu mosteva prije
inokulacije sa S. cerevisiae (alkoholna fermentacija).

FOKUS

Utjecaji smanjenja SO,.

Kad se smanji SO, mikrobiolosko opterecenje na most se
poveca. Autohtone populacije su vece nego kod konvencionalnih
dodataka sulfita. Ovisno o enoloskom kontekstu, ucinak moZze biti
razlicit, kako je prikazano ispod.

Utjecaj razine sulfita prema vrstama u predfermantacijskom

stupnju.
Saccharomyces cerevisiae @ 7
Starmerella bacillaris - -
Hanseniaspora uvarum @ N
Torulaspora delbrueckii N 7

Tablica 2: PREFERMENT project - Albertin et al., 2014.

Smanjenje SO, nije samo kvantitativno. Takoder je i kvalitativno i
preoblikuje mikrobiolosku ravnotezu mosta.

Ne reagiraju sve prisutne vrste kvasaca na isti nacin na razlicite
razine SO,. Medu njima, Cini se da samo neke posebno podrzavaju
situaciju gdje je upotreba sumpora limitira: Hanseniaspora
uvarum (proizvodnja hlapive kiselosti).

EFEKT BIOZASTITE U KONTEKSTU
SMANJENJA SO..

Usporedba grozda sorte Merlot iziste berbe vinificiranog bez SO, s
BlOzastitom i bez nje. U slucaju grozda bez sulfita i bez BlOzastite,
mikrobiolosko optereéenje mosta je takvo da sprjecava razvoj
inokuliranih S. cerevisiae kvasaca nakon predfermentacijske faze.
Posljedice su vise razine oksidativnih markera nego u slucaju
nesulfitiranog grozda uz koristenje BlOzastite, zbog cega je u
drugom slucaju alkoholna fermentacija bolje kontrolirana.

Bez sulfita +
Bez sulfita ZYMAFLORE®
EGIDE™™P
Analiza Razvoj S. . -
tijekom AF cerevisige soja Negativno Pozitivno
TL35 (mg/L) 74 61
Analiza na Etil acetat
kraju AF (mg/L) 86 61
VA (g/LH,SO,) 0.22 0.13

Tablica 3: Provjera kolonizacije provedene nakon inokulacije sa aktivnim suhim
kvascem S. cerevisiae (20 g/hL), sa i bez ZYMAFLORE® EGIDE™"* (5 g/hL).
Most je podvrgnut 48-satnom predfermentacijskom periodu na 12°C.

FOKUS



ZYMAFLORE® KVASCI
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ZYMAFLORE® NE-SACCHAROMYCES

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® ALPHATP N-sAccH 500¢

i 3 Ne-Saccharomyces kvasac (Torulaspora delbrueckii) za kompleksan aromatski profil i vina punijeg okusa. Za
* sve sorte grozda.

.ﬁ : e POF (-) negativan karakter, nema nastanka vinil-fenola, Cist i profinjen vinski profil.
e Pojacava aromatski potencijal i kompleksnost sortnih i fermentacijskih aroma.
e Naglasava punocu u ustima zbog proizvodnje polisaharida.
¢ Niska proizvodnja hlapive kiseline kod mosta s visokim udjelom Secera i zarazenog Botrytisom.
* Kontrola autohtonih populacija kvasaca kao strategija smanjenja SO,.

* S0j ZYMAFLORE® ALPHAT N-SACtH se inokulira 24 do 72 sata prije dodatka odabranog Saccharomyces cerevisiae
- tako se osigurava uspjesan zavrsetak alkoholne fermentacije uz senzorski ucinak kojeg pruza ZYMAFLORE®
ALPHATD N.SACCH'

Doza: 30 g/hL za suha vina; 40 g/hL za desertna vina.

Koncentracija aromatskih spojeva na kraju AF
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B ZYMAFLORE® ALPHA / ZYMAFLORE® X5

Uvjeti: Colombard most - Alkohol: 12.5 % vol., turbiditet: 100 NTU, temperatura AF: 16 - 20°C.
Uzastopna dodavanja kvasaca: ZYMAFLORE® ALPHA™ N4 30 g/hL, zatim ZYMAFLORE® X5 inokuliran 24 h kasnije, 20 g/hL.
Prosjecno trajanje fermentacije: 15 dana / Prosjecna hlapiva kiselost: 0.17 g/L H,SO,.

ZYMAFLORE® OMEGA' $°“°S”
g \

Ne-Saccharomyces kvasac, koji pripada vrsti Lachancea thermotolerans i koristi se za Acidifikaciju vina @

(crveno, bijelo i rosé). 2022

Odabran je zbog svog visokog potencijala za proizvodnju L-mlijecne kiselin iz fermentiraju¢ih Secera,
ZYMAFLORE® OMEGA". Donosi svjezinu i vraéa ravnotezu vinima. Njegov jedinstveni metabolizam
dovodi do smanjenja pH vrijednosti i povecanja ukupne kiselosti vina uz blago smanjenje udjela alkohola.
Poboljsava percepciju kiselosti dajuci prednost svjezijim organoleptickim profilima, istovremeno olaksavajuci
mikrobiolosku stabilizaciju tijekom starenja. Koristi se u ko-inokulaciji (istodobno dodavanje kvasca) ili u
sekvencijalnoj inokulaciji sa sojem Saccharomyces cerevisiae kvasaca za dovrsetak alkoholne fermentacije.

500 g



CRNA VINA

BUELA & ROSE
VINA

ORGANSKA

ZYMAFLORE®

Najbolje od kvasaca

Sorta grozda

Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Pinot crni...

Grenache, Carignan, Sangiovese,

Mourvedre, Syrah, Merlot...

Cabernet Sauvignon, Petit
Verdot, Malbec...

Pinot crni, Merlot, Gamay...

Aromati¢na vina, "primeur"
style...

Syrah, Grenache, Tempranillo...

Naglasenost terroir-a

Pinot Sivi, Riesling, Pinot Bijeli,
Melon de Bourgogne, Zeleni
Silvanac, Mller Thurgau...

Chardonnay

Riesling, Pinot Sivi, Viognier,
Chenin, Vermentino,
Traminac,
Sauvignon Blanc

Sekundarna fermentacija
(pjenusava vina)

Slatka vina

Chardonnay, Semillon, Riesling,
Traminac,
Chenin, Muskat Zuti...

Chardonnay Semillon, Viognier

Sauvignon Blanc,
Colombard...

Sauvignon blanc, Colombard,
Rolle, Manseng, Grasevina...

Chenin, Chardonnay, Ugni Blanc,

Colombard...

Sve sorte

Kvasac

FX10

RB2

RB4

RX60

XPURE

XORIGIN

CX9

DELTA

SPARK

ST

VL1

VL2

VL3

X5

X16

011 BIO

Otpornost
na alkohol*
(%v/v)

16%

16.5%

16%

15%

15%

16.5%

16%

15.5%

16%

14.5%

17%

15%

14.5%

15.5%

14.5%

16%

16.5%

16%

9

Potreba za
dusikom

Osrednja

Osrednja

Niska

Niska

Niska

Visoka

Osrednja

Niska

Osrednja

Visoka

Niska

Visoka

Visoka

Osrednja

Visoka

Visoka

Osrednja

Niska

Optimalna
temperatura
fermentacije °C

20-32

20-30

20-35

20-32

20-30

20-30

15-30

14 -22

14 -22

14 -22

10-32

14 -20

16 - 20

14 -20

15-21

13-20

12-18

14 - 26

Kinetika
fermentacije

Brza

Normalna

Normalna

Normalna

Brza

Normalna

Normalna

Brza

Normalna

Normalna

Brza

Normalna

Normalna

Normalna

Normalna

Brza

Brza

Brza

Utjecaj na
organole
pticka
svojstva

Vocénost
Volumen

Vocnost
Volumen

Neutral
no
Volumen

Sortnost

Vocénost
Primeur

Sortnost

Vocnost
Volumen

Volumen
Vocnost
Sortnost

Sortnost
Volumen

Sortnost

Neutral
no

Sortnost

Sortnost

Sortnost
Volumen

Sortnost
Volumen

Sortnost
Esterski

Esterski

Neutral
no

ZYMAFLORE® EGIDE™™? j ZYMAFLORE® KHIO™ nisu ukljuceni u ovu tablicu, posto su dio pristupa bioloske zastite. Njihova
svrha nije osigurati fermentaciju, nego kolonizirati medij prije upotrebe S. cerevisiae kvasca.

*Otpornost kvasca na alkohol ovisi o hrani, temperaturi itd. Preporucuje se koristenje SUPERSTART® ROUGE (za crna vina) ili
SUPERSTART® BLANC (za bijela i rosé vina) te viSe doze kvasaca za vina s potencijalom ZA VISOKI ALKOHOL.

ZYMAFLORE® KVASC



ZYMAFLORE® KVASCI

D 525 TN

CRNA VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® XPURE Low
o Kvasac za sortna crna vina. Poboljsava Cisto¢u arome. Q
h * Vrlo mala proizvodnja sumpornih spojeva (SO,): prikladan za vinifikacije sa smanjenim ‘/
ol razinama sulfita. S0
-

e Mala proizvodnja hlapive kiselosti.

¢ ZYMAFLORE® XPURE je prilagoden za proizvodnju crnih vina kod kojih je poZeljna velika aromatska Cistoca
i naglasen aromatski potencijal grozda.

e Pomaze umanjiti percepciju zelenog karaktera i potice izraZzavanje crnog voca i aromatske svjezine.

¢ \Vina s ovim kvascem imaju veliku mekocu i slatkocu u ustima.

e |zvrsne fermentacijske mogucnosti.

Doza: 15 - 30 g/hL.

Ukupni SO,- koncentracija na kraju fermentacije

$0,: 20 mg/L.

Ukupni SOz

ZYMAFLORE® XPURE prikladan za nize koncentracije
ukupnog SO, na kraju alkoholne fermentacije.

Model medija (most od grozda) Merlot

W ZYMAFLORE® XPURE KvasacA W KvasacB MKvasac C

S OP/y/(

o3 -
ZYMAFLORE® FX10 n q
Kvasac za strukturirana vina svilenkastih tanina. Cabernet Sauvignon, Plavac mali, Merlot, & )
Petit Verdot, Malbec... reas®

e Fruktofilan karakter.

¢ Dokazana izdrZljivost stanica pri visim temperaturama fermentacije.

¢ Ocuvanje sortne prepoznatljivosti i znacajki terroir-a (vrlo malo fermentacijskih aroma).
e |dealan za odleZavanje na talogu, oslobadanje Hsp12 proteina (percepcija slatkoce).

¢ Visok udio nastalih polisaharida (doprinosi omeksavanju tanina).

e Pomaze u prikrivanju tzv. zelenog karaktera.

Doza: 15 - 30 g/hL.

72
'YMAFLORE" RX60
The frity tandem

“». ZYMAFLORE® RX60

% Kvasac za voéna i pikantna crna vina. Syrah, Grenache, Merlot i Tempranillo...

. ! ) R . , LAFASE FRUIT
e Jak utjecaj na proizvodnju aroma (crni ribizl i bobicasto voce). ——

* Smanjena proizvodnja H.S.
¢ LACTOENOS® 450 PREAC se preporucaju za ranu koinokulaciju, radi o¢uvanja aromatske svjezine.

Doza: 15 - 30 g/hL.

TIC
Q®hCa,

Prakti¢an savjet: SUPERSTART® ROUGE se preporuca za mosteve s viSom koncentracijom Secera.

k

10

Pokus u modelu medija: sinteticki most, Alkohol: 13% vol., ukupni

Pokus na mostu: Merlot, Alkohol: 15 % vol., ukupn/SOZ: 40 mg/L.

500 g
10 kg

500g
10 kg

500 g
10 kg
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CRNA VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® F15

Kvasac za zaokruZena vina punog tijela. Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Plavac mali... igokg

e |zoliran s jednog od najboljih terroira u Bordeauxu.

« Siroki aromatski spektar.

e Sigurnost fermentacije, kompatibilnost sa sojevima bakterija.

e Zavina s potencijalom za dulje odlezavanje.
Doza: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® RB2 08
Kvasac za vocna i elegantna crna vina. Pinot Noir, Gamay...

¢ Soj izoliran s jednog od najboljih posjeda u Burgundiji.

e Mala adsorpcija tvari boje.

* Naglasava tipi¢ne arome tresnje/visnje.
Doza: 15 - 30 g/hL.

500 g

ZYMAFLORE® F83
Kvasac za mekana, vocna i cvjetna crna vina. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo, Syrah...

* Soj je izoliran u Toskani, Sangiovese.

e Proizvodi veliku koli¢inu aroma crvenog voca.

e |dealan za tipicne sorte mediteranskog grozda.
Doza: 15 - 30 g/hL.

500 g

ZYMAFLORE® RB4

Kvasac za aromati¢na vina koja brzo idu na trZiste - Portugizac.

¢ Soj selekcioniran u Beaujolaisu.

¢ Proizvodi znacajnu kolicinu aroma crvenog voca.
e |dealan za brz pocetak MLF.
¢ Daje zaokruzena, aromati¢na i vo¢na vina.

Doza: 15 - 30 g/hL.

Tio
Q®hCe,

UPOZNAIJTE NOBILE® !

4Apy\Ce Dodatak NOBILE® FRESH GRANULAR 24 M (nepaljeni Cips), koji je prirodni izvor elagitanina i
polisaharida tijekom alkoholne fermentacije pomaZze pripremiti crno vino za starenje i naglasava
vocni karakter vina.

Doza: 2 - 4 g/L.

11
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ZYMAFLORE® KVASCI

BIJELA & ROSE VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® X5 o0s
Kvasac za aromati¢na bijela vina s naglaSenom ekspresijom tiola. Sauvignon Blanc, Colombard, Posip, 10 kg
Grasevina...
¢ Snazna ekspresija hlapivih tiola (Simsir, tropsko voce) i proizvodnja fermentacijskih aroma.
e Svjeza i kompleksna vina.
Doza: 20 - 30 g/hL.
ODABIR VASEG SOJA KVASCA ZA SORTE S VISOKIM RAZINAMA TIOLA
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® o
DELTA X5 ZYMAFLORE® VL3
Izraz sortnih specifi¢nosti ceeee eceoe coee
(grejp / 3SH) QRTIC
I T
Proizvodnja fermentacijskih aroma ) vee )
(esteri)
'qu\C@
Intenzitet arome ecooe eccoe eee o o
Za povecanje koncentracije tiola
PUnota lislatkoda nalnepeu cooe ves vesee u vinu, razmislite o LAFAZYM
THIOLS!™.
L : Vidi nas fokus na arome str.36.
Fermentacijski kapacitet eoeo XYY XYY}
o %
Optimalni Lviets 150 - 250 NTU 80 - 150 NTU 100 - 150 NTU
B : 18 - 20°C 16 - 20°C 18 - 20°C

ZYMAFLORE® DELTA

500 g
Kvasac za aromati¢na bijela i rosé vina. Grasevina, Rajnski rizling, Malvazija, PoSip, Pinot sivi, Viognier,

Traminac...

e Kompleksna i elegantna vina, Cist aromatski profil.

e Jako izraZene citrusne note, pogotovo grejpa.
e Optimalni uvjeti: turbiditet 150 - 250 NTU.
e Smanjen nastanak sumpornih spojeva, ¢ak i kod visih NTU vrijednosti.
Doza: 20 - 30 g/hL.
Aromatski indeksi hlapivih tiola
o0 T - Marakuja

% (A3SH)

50-

N
o
|

40-

—_
%]
|

Grejp
(3SH)

30~

-
o
|

20—

Aromatic Index
(concentration/perception threshold)
Aromatic Index
(concentration/perception threshold

(%}
|
|

10-

, mm

ojI B

YeastA ZYMAFLORE® 200 NTU 240NTU  280NTU
DELTA
Sauvignon Blanc, Bordeaux. Temperatura fermentacije Analize provedene na kraju alkoholne
16 —22°C. Test razvoja kvasca: pozitivan. fermentacije.

12



BIJELA & ROSE VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® XORIGIN

Kvasac za proizvodnju skladnih bijelih vina, postujuci tipican karakter sorti grozda i terroira.
e Otkriva note voca s bijelim mesom za proizvodnju elegantnih vina s velikom aromatskom cistocom.
e Poboljsava osjecaj u ustima i punocu, dajuci im ukupnu ravnotezu.
* Mala proizvodnja SO,: prikladan za vinifikacije sa smanjenim razinama sulfita.
e Mala proizvodnja hlapive kiselosti.
¢ Vrlo dobar kapacitet fermentacije.
e POF (-) negativan karakter (nema formacije vinil fenola): Cist i profinjen vinski profil.
Doza: 20 - 30 g/hL.

¢<0CUg

ZYMAFLORE® CX9
Soj selekcioniran iz izvrsnog vinograda u Burgundiji. Chardonnay... / @ N

e |zrazava tipicnost Chardonnaya s ovog terroira; note badema, svjezeg ljeSnjaka,
limuna i tostiranog kruha... TIPICAN
¢ \Vrlo dobre fermentacijske sposobnosti. #CHARDONNAY
e POF (-) karakter — nema proizvodnje vinil fenola; ¢ist i delikatan vinski profil. Razmotrite kombiniranu
bi q hard upotrebu ZYMAFLORE®
* Osobito pogodan za Chardonnay. CX9 | NOBILE® DUZICA 18-
Doza: 20 - 30 g/hL. DIVINE.
Vidi str.2

ZYMAFLORE® X16

Kvasac za moderna i stilski aromaticna bijela i rose vina. Chardonnay, Grasevina , Malvazija, PoSip,
Chenin Blanc...

¢ Vrlo jaka fermentacijska kinetika.

¢ Naglasene arome (breskva, bijelo cvijece, marelica...).

e POF (-) karakter — nema formacije vinil fenola, Cist i delikatan vinski profil.

* Niska proizvodnja H_S.
Doza: 20 - 30 g/hL.

ODABIR SOJA KVASCA ZA VINA SORTE CHARDANNAY

500 g

500 g
10 kg

500 g
10 kg

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®

CX9 VL1 X16

Izraz sortnih karakteristika (Limun, lje$njak, badem i eoe .

) mineralnost, tropsko voce
tostiran kruh) ( P )

Proizvodnja fermentacijskih estera - = eo(s) eceee
Aromatski intenzitet sece soo XYY secee
Punoca Xy cceee cee -

Fermentacijska sposobnost scee coe eoe ecece

13
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ZYMAFLORE® KVASCI

BIJELA & ROSE VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® VL1 s00g
e -'E—ﬁ“ " Kvasac za elegantna i profinjena bijela vina. Chardonnay, Grasevina, Rajnski rizling, Sémillon, 10 kg
: - ﬂ.ﬂ.‘ Traminac, Chenin, Muskat...
z — ¢ POF (-) negativan karakter, nema nastanka vinil-fenola, Cist i profinjen vinski profil.
Lo e Visoka enzimska aktivnost B-glukozidaze.
¢ Naglasene terpenske sortne arome.
Doza: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL2 >008
Kvasac za profinjena vina fermentirana u drvenim bacvama. Chardonnay, Posip, Sémillon, Viognier...
e POF (-) negativan karakter, nema nastanka vinil-fenola, Cist i profinjen vinski profil.
e Visoka koncentracija proizvedenih polisaharida.
Doza: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL3 500 ¢
Kvasac za elegantna vina izraZzenih hlapivih tiola. Sauvignon blanc, Colombard, Traminac, Grasevina, Sivi 10ks
pinot.
e |zoliran u jednom od najboljih vinograda Sauvignon Blanca u Bordeauxu.
¢ Dobra sposobnost proizvodnje sortnih aroma tipi¢nih za Sauvignon Blanc iz bezmirisnih prekursora u mostu.
e Punoca i zaokruZenost u okusu.
Doza: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® ST >00g
Kvasac za slatka vina od grozda inficiranog Botrytisom. Vina kasnih berbi.
e Soj izoliran u Sauternesu.
» Osjetljiv na SO, zbog usporene fermentacije. Smanjena koncentracija spojeva koji vezu SO,.
e Otpornost na visoke koncentracije Secera.
Doza: 20 - 30 g/hL.
P
UPOZNAJTE NOBILE® !
Dodatak NOBILE® FRESH GRANULAR 24 M (nepaljeni Cips) tijekom akoholne fermentacije rosé i bijelih
4byic® mosteva stiti od oksidacije, Cuva svjezinu i voéni karakter vina.
Doza: 0.5 -2 g/L.
Vidi str. 77

14




PJENUSAVA VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® SPARK LD 500 g
Sekundarna fermentacija i teski uvjeti fermentacije. h e
¢ Za fermentaciju mirnih vina i sekundarnu fermentaciju kod pjenusavih vina. K )
<
e Otporan na teske uvjete fermentacije (potencijalni alkohol, turbiditet, temperatura). Yeas
* Podnosi visoke koncentracije SO, i alkohola.
Doza: *20 - 30 g/hL.
*30 - 50 g/hL u slucaju zastoja u fermentaciji.
Testirao i odobrio laboratorij za mikrobiolosku tehnologiju CIVC (comité interprofessionnel du vin de champagne).
TIC
Q*hCe,
4ADyICE Vidi str. 87 za kompletan asortiman proizvoda za pjenusava vina i LAFFORT® preporuke.
CERTIFICIRAN ORGANSKI KVASAC
ZYMAFLORE® 011 BIO .

Kvasac certificiran kao organski u skladu s europskom regulativom o organskoj proizvodnji CE 834/2007
i 889/2008. U suglasnosti i s U.S. National Organic Program (NOP) za organsku proizvodnju.
Ovaj soj Saccharomyces cerevisiae je selekcioniran zbog svojih izvanrednih fermentacijskih sposobnosti—
tolerancije na visoki alkohol, bez utjecaja na tipicnost sorte i niske koncentracije proizvedenih
srednjelancanih masnih kiselina koje inhibiraju bakterije jabuc¢no-mlijecne fermentacije. Zbog tolerancije
na alkohol, ZYMAFLORE® 011 BIO je dobro prilagoden za ponovno pokretanje zaustavljene fermentacije ili
ponovne inokulacije u slucaju usporene spontane fermentacije.
Doza: *20 - 30 g/hL.

*30 - 50 g/hL u slucaju zastoja u fermentaciji.

Saznaijte vise: Pogledajte video YEAST REHYDRATION na nasoj web stranici, na LAFFORT & YOU.

15
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ACTIFLORE®

Prirodno djelovanje

ACTIFLORE® KVAS

Inokulacija sa selekcioniranim sojem kvasca je dio kontrole alkoholne fermentacije. Prepustiti fermentaciju divljim kvascima znaci poduzeti
rizik i s fermentacijom (zastoj u fermentaciji, visoka hlapiva kiselost, povecana proizvodnja kombiniraju¢ih komponenti) i s aromama (mnogi
potencijalni nepozeljni mirisi).

Bez obzira Sto je izbor soja kvasca jako bitan, njegov razvoj u mediju, njegova zastita i ishrana, kao garancija za glatku alkoholnu fermentaciju do
zavrsetka, takoder su jako bitni. Bitno je pratiti procedure za dodatak kvasca, da se izbjegne gubitak populacije i da se osigura njegov ispravan
razvoj. ACTIFLORE® kvasci su tehnoloski alati za osiguranje kompletne fermentacije, bez aromatskih odstupanja, ¢ak i u teskim uvjetima.

OPTIMALNA
KVASAC Noli?.iggglll. POTREBA ZA TEMPERATURA |FERMENTACISKA] UTJECAJ NA
DUSIKOM FERMENTACIJE KINETIKA
(% voL) )
\301 OP/y/(
& “ Brza
K } ACTIFLORE® BO213 18 Mala 10-32 Ponovno Neutralno
pokretanje
Feas® fermentacije
ACTIFLORE® F33 16 Mala 13 -30 Normalna Voénost
ACTIFLORE® RMS2 17 Mala 10-30 Brza Neutralno
ACTIFLORE® ROSE 15 Osrednja 13-18 Normalna Esteri
ACTIFLORE® F5 15 Osrednja 13-25 Normalna Neutralno
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13.5 Mala 20-30 Brza Voénost
ACTIFLORE® D.ONE 16 Mala 12-32 Normalna Neutralno
* Tolerancija kvasca na alkohol ovisi o hrani, temperaturi itd. Preporucuje se uporaba preparata SUPERSTART® j veca doza
kvasaca za vina s visokim potencijalom alkohola.
ACTIFLORE® ROSE 500
Zacinske i voéne note. 10 kg
W® e |zvrstan soj za proizvodnju rosé vina voénog karaktera, pogotovo od sorti niskog aromatskog potencijala.

e POF (-) karakter (nema nastajanja vinil fenola), rezultira Cistim i profinjenim aromatskim profilom.
e Prilagodljiv kvasac, osigurava brzu fermentaciju.
e Visoka razina proizvedenih fermentacijskih aroma.

Doza: 20 - 30 g/hL.
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ACTIFLORE®

Prirodno djelovanje

ACTIFLORE® KVA!

ACTIFLORE® BO213 o 004
Ponovno pokretanje zaustavljenih fermentacija i ¢ist aromatski profil. 10 kg
¢ Vrlo dobra sposobnost ponovnog pokretanja usporene ili zaustavljene fermentacije. Iy &
- . CyLK®
e |zvrsne fermentacijske karakteristike. -
¢ Fermentira na niskim temperaturama (10 - 12°C).
¢ Podnosi visoke Secere i ekstremno visok alkohol (18 % v/V).
Doza: *¥20 - 30 g/hL.
*30 - 50 g/hL kod zastoja u fermentaciji.
Kompatibilan s bakterijama za MLF.
FRUKTOFILAN KARAKTER
S. cerevisiae metabolizira glukozu lakse nego fruktozu, sto rezultira visokim sadrzajima fruktoze u vinu na kraju
fermentacije. Osim toga, akumulacija etanola kvascima povecava problem s fermentacijom u zavrsnoj fazi
alkoholne fermentacije.
FRUKTOFILAN KARAKTER
18 4
16 4 ACTIFLORE® BO213 ima dvije kopije
14 odredenog genetickog oblika HXT3 gena
' —+— ACTIFLORE® BO213 (Guillaume et al., 2007). Ti genski kodovi
8N 12 7 —u— SojA za protein koji je odgovoran za transport
g 17 —e— 50 B Secera, omogucuju ACTIFLORE® BO213
3 08 da asimilira fruktozu bolje od vecine
a
IS 06 | drugih sojeva.
Sastav medija: 16 g/L fruktoza, nema
047 glukoze i 13.5 % vol. etanol.
0.2
0 T T T T 1
0 100 200 300 400 500
Vrijeme (h)
ACTIFLORE® F33 orv i
Niska koncentracija hlapive kiselosti, oslobadanje polisaharida, sigurnost fermentacije. 10 kg

e |zvrstan za proizvodnju elegantnih crnih vina. @OCULA"\O%
¢ Balans i mekoca zbog oslobodenih polisaharida.

e |zvrsne fermentacijske karakteristike i kinetika u Sirokom temperaturnom rasponu.

¢ Vrlo dobra tolerancija na alkohol i niska potreba za dusikom.

¢ Vrlo niska koncentracija hlapive kiselosti.

Doza: 15 - 30 g/hL.

0,25 -

02 4 Hlapiva kiselost na kraju
6‘7 ' alkoholne fermentacije
Y4 0,15 | Usporedba hlapive kiselosti kod
E 4 razlic¢ita soja kvasca, na kraju
o 0,14 alkoholne fermentacije (13.5% w/v, pH
= 3.6). Cabernet Sauvignon.
’ 0'05 | .

0

ACTIFLORE® F33 A B @
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ACTIFLORE® KVAS

ACTIFLORE®

Prirodno djelovanje

ACTIFLORE® F5

Kvasac za vina koja su namijenjena za destilaciju. e
e Kvasac selekcioniran zbog svoje sposobnosti lakog razvoja populacije u mediju.
e |zvrstan fermentacijski kapacitet, kratka lag faza.
* Niska proizvodnja SO,.
¢ Mala proizvodnja visih alkohola, etanala i etil acetata.
Doza: 20 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® CEREVISIAE 500 g
Starter kvasac. 10ke
e Kvasac selekcioniran zbog mogucnosti brzog pokretanja fermentacije.
¢ Nema utjecaja na sortni aromatski profil vina.
Doza: 15 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® RMS2
Teski uvjeti, niska proizvodnja sumpornih spojeva. igokg
e Kvasac izoliran zbog izuzetnih sposobnosti kod fermentacije bijelih vina.
e Prilagoden za ekstremne uvjete u proizvodnji bijelih vina (veliki volumen, nizak turbiditet, niska temperatura,
anaerobni uvjeti...).
* Vrlo niska razina proizvedenog H.S.
e Takoder se preporuca za sekundarnu fermentaciju kod pjenusavih vina.
Doza: 20 - 30 g/hL.
DRY
ACTIFLORE® D.ONE kg
Pripravak na bazi kvasca, povezan s aktivatorom — direktna inokulacija. Za sve tipove vina. //I'OCULM\Oé

¢ Vrlo lako koristenje; direktna inokulacija.

e Vrlo snazan Saccharomyces cerevisiae kvasac s dodatkom za aktivaciju, baziranom na proizvodima kvasaca,
specifi¢an za efektivnu direktnu inokulaciju.

e Neutralan soj (ne utjecCe na sortne karakteristike).
Doza: *30 - 40 g/hL (ovisno o potencijalnoj koncentraciji alkohola).

*50 g/hL u slucaju kasne inokulacije.
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Stresna fermentacija rezultira nedostacima u aromatskom profilu i kreiranjem faktora koji inhibiraju bakterije. Kvasac mora imati kompletnu
ishranu da bi se izbjegao stres u fermentaciji. Prihrana grozda i aditivi trebaju biti balansirani s hranjivim tvarima za dobar rast i razvoj kvasaca

NUTRIJENTI

Najbolje za vase kvasce

kako bi se osigurala Cista fermentacija i njezin siguran zavrsetak.

FAKTORI BITNI ZA METABOLIZAM ~
CIL) KVASCA PRAKTICNE PREPORUKE

Regularna fermentacija
Fermentacija bez
temperaturnih
Sokova.

Uspjesan zavrsetak
fermentacije.

Cist aromatski profil
Niska razina H,S i ostalih
sumpornih spojeva, niska
hlapiva kiselost, smanjeno
prikrivanje aroma.

Optimizacija arome
Ekspresija sortnih aroma i/ili
proizvodnja fermentativnih

Balans izmedu mineralnog i
organskog dusika.

Odrzivost i vitalnost kvasaca.

Otpornost membrane
prema kiselom
i alkoholnom stresu.

Minimalizacija stresa i dobra
propusnost membrane.

Propusnost membrane. Vitamini,

minerali i prekursori estera

Djelomicno ili potpuno korigirati razinu dusika

dodatkom organskog dusika (ne samo amonijeve soli).

Dodati u dva navrata tijekom prve trec¢ine
fermentacije.

Koristiti proizvod za rehidraciju kvasaca tijekom
rehidratacijske faze kako bi se kvascima osigurali
steroli i dugolancane masne kiseline koje osnazuju
stani¢nu membranu.

Rehidrirati kvasce sa specificnim nutrijentima za
rehidraciju. Dodati hranu prije sredine fermentacije.
Dodati pantotensku kiselinu (vitamin B5) zbog regulacije

i minimaliziranja proizvodnje H.S.

Koristiti proizvod za rehidraciju zbog dodatka sterola
neophodnih za fluidnost i transport hranjivih tvari kroz
membranu. Mjeriti pocetnu koli¢inu dusika kako bi se

NUTRUENTI

fermentacije (aminokiseline). dodala optimalna koli¢ina hrane i postigao Zeljeni

aromatski profil vina.

aroma.

Za optimalnu prehranu i zastitu kvasaca, LAFFORT® preporucuje rehidraciju sa SUPERSTART® ROUGE ili SUPERSTART®BLANC. Nakon toga
dodati NUTRISTART® ORG i NUTRISTART® po potrebi.

KOLICINA ASIMILIRAJUCEG DUSIKA U POJEDINIM NUTRIJENTIMA

EKVIVALENT

RAVNOTEZA | SASTAV

PROIZVOD Doprinos YAN-u ORGANSKI 5 MINERALNIV VITAMINI | NUTRITIV!\IIA
iz10 g/hL DOSTUPAN DUSIK DOSTUPAN DUSIK MINERALI RAVNOTEZA
NUTRISTART® ORG 10 mg/L [ XX X XYy} XX
NUTRISTART® AROM 14 mg/L (XX ° eeoeo xXxxl
NUTRISTART® 15 mg/L ° XY X X
THIAZOTE® 21 mg/L oo oo °
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OPTIMALAN UCINAK KVASACA

Najbolje za vase kvasce

SUPERSTART® ASORTIMAN

SUPERSTART® proizvodi su nutrijenti potrebni za aktivaciju suhih kvasaca i za osiguranje optimalne fermentacije i njezinog

zavrsSetka te o¢uvanje aromaticnosti. Patent FR 2736651. Ovi proizvodi pruzaju:

 Koristenjem tijekom rehidracije kvasaca ¢e se osigurati esencijalni elementi za membranu kvasaca (viselancane masne kiseline
i ergosterol), za bolju fluidnost membrane, toleranciju na alkohol i visoku efikasnost za transportere Secera te osiguranje

nutrijenata do zadnje generacije kvasaca.

* Znacajno smanjenje proizvodnje hlapive kiselostii H,S.

e Ubrzavaju pocetak jabuc¢no-mlijecne fermentacije (kvasci ¢e proizvoditi manje spojeva koji inhibiraju bakterije jer nisu izlozeni

velikom stresu).

e U mostu s niskim sadrzajem dusika nuzna je dodatna prihrana amonijevim solima ili organskim dusikom (NUTRISTART® ORG

ili NUTRISTART®).

e Koriste se u slucaju visokog potencijala alkohola, fermentacije bijelih vina s niskim turbiditetom, niske temperature fermentacije

ili ponovnog pokretanja fermentacije.

¢ Dodati u vodu za rehidraciju kvasaca.

Doza: 20 - 30 g/hL (povecati dozu za most s potencijalno visokim alkoholom).

OMRI: Dozvoljeno za koriStenje u ekoloskoj proizvodniji.

SUPERSTART® Rouge

Zahvaljuju¢i ~ visokom  sadrzaju  ergosterola,
SUPERSTART® ROUGE omogucuje duzi Zivot
stanicama kvasaca u stresnim uvjetima i poboljsava
njihovu toleranciju na visoku temperaturu i alkohol.

Sadriaj ergosterola

100 m SUPERSTART® Rouge
§ 80 - H Proizvod A Proizvod D
:-C; Proizvod B Proizvod E
g 60 | Proizvod C  mProizvod F
o
90
w

N
o
1

N
o
1

Usporedba sadrZaja ergosterola* u razlicitim proizvodima iste
primjene, standardizirani u odnosu na proizvod sa najvecom
koncentracijom (100%), u ovom slucaju SUPERSTART® ROUGE.

*Ovaj sterol omogucuje kvascima vecu otpornost prema etanolu.

CT/
P 'y

SUPERSTART®

Zahvaljuju¢i  svom  posebnom  sastavu, ponajvise
zbog bogatstva odredenim vitaminima i mineralima,
SUPERSTART® BLANC optimizira ravoj kvasaca stvarajuci
aromaticnija vina i istovremeno osigurava uspjesan
zavrsetak fermentacije.

(bijela i rosé vina)

Optimizacija arome

4MSP *
60 - I H
m3SH o
%]
< I
3 40 |
= A3SH @Q
£
E %)
]
£
S 20
) . I
I
0

Kontrola SUPERSTART® BLANC
Sauvignon Blanc. ABV 12.5% vol. ZYMAFLORE® X5.

Poboljsavanjem ukupne asimilacije komponenti mosta,
SUPERSTART® BLANC optimizira metabolizam kvasca za
proizvodnju aromaticnijih vina.

Koristite SUPERSTART® SPARK za sekundarnu fermentaciju i startere za zaustavljenu fermentaciju.

ADviCe Vidi str. 89 & 90
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ISHRANA KVASACA

Najbolje za vase kvasce

NUTRISTART® AROM

i Kompletan nutrijent (inaktivirani kvasci, fragmenti stani¢ne stijenke kvasaca bogati glutationom i diamonij
fosfat) za postizanje aromatske kompleksnosti vina.

o e Balans izvora dusika (organskog i mineralnog) naglasavajuci organolepti¢ku kompleksnost vina.

i e Formula bogata glutationom korisna u procesu vinifikacije bijelih i rose vina radi ocuvanja aromatskog

s potencijala vina.
e 10 g/hL preparata NUTRISTART® AROM oslobada 14 mg/L asimilativnog dusika.

Doza: 20 - 60 g/hL ovisno o po¢etnom sadrzaju asimilativnog dusika.

Dodati u tank u jednom ili viSe navrata, u prvoj trecini alkoholne fermentacije.

NUTRISTART® ORG

100% organski nutrijent dobiven od inaktivnih kvasaca, bogat aminokiselinama, vitaminima (tiamin, niacin, pantotenska
kiselina...), mineralima i mikronutrijentima (magnezij, mangan, cink, Zeljezo, itd.) koji pospjesuju umnazanje stanica.

e Osigurava urednu i potpunu fermentaciju u slucaju blagih do umjerenih nutritivnih nedostataka.
e Ogranicava sintezu nepozeljnih spojeva (negativnih sumpornih komponenti kao npr. H.S, SO, ...).
e Daje aromatic¢nija vina.

e U slucaju kroni¢nih nutritivnih nedostataka i/ili visokog potencijala alkohola, dodatak NUTRISTART®ORG s dodatnim izvorom
dusika zadovoljava nutritivne potrebe stanica kvasaca.

¢ 10 g/hL preparata NUTRISTART® ORG daje 10 mg/L asimilirajuceg dusika.
Doza: 30 - 60 g/hL, ovisno o potrebama za dusikom.

Dodati u tank jednom ili viSe puta, za vrijeme trajanja prve tre¢ine alkoholne fermentacije.

NUTRISTART®

Kompleksan aktivator kvasaca koji kombinira faktore rasta i preZivljavanja te pomaZe umnazZanju kvasaca (inaktivirani
kvasac, amonij-fosfat, tiamin).

e Koristiti u slucaju manjka nutrijenata u mostu.
¢ 10 g/hL osigurava oko 14 mg/L asimilirajuceg dusika.
Doza: 20 - 60 g/hL ovisno o pocetnom sadrzaju dusika.

Dodati u tank jednom ili viSe puta, za vrijeme trajanja prve trecine alkoholne fermentacije.
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FOKUS

FOKUS

ISHRANA KVASACA

POTREBA KVASCA ZA DUSIKOM

Izvori dusika koje Saccharomyces cerevisiae moze iskorisititi su
amonijak (NH,+) i aminokiseline (organski dusik). Oba oblika
predstavljaju asimilirajuc¢i dusik i oba su prirodno prisutna u
mostu u razli¢itim koncentracijama, ponekad u nedovoljnim da
se zadovolje potrebe kvasca. Sljedeca tri ¢imbenika moraju se
uzeti u obzir:

e Ukoliko je sadrZaj dusika u mostu ispod 150 mg/L, mostu
nedostaje dusik. Stoga je vazno dodati mu preparate koji
sadrze dusik.

e Potrebe kvasca za dusikom ovise o koncentraciji $ecera. Sto je
koncentracija Secera visa, potrebna je veca biomasa kvasca za
uspjesno iskoristenje Secera tijekom alkoholne fermentacije.
Ipak, biomasa kvasca ne smije biti prekomjerna, da se izbjegne
izazvan nedostatak dusika.

® Dusik koji je u pocetku prisutan u mostu vrlo brzo se asimilira
tijekom prve trecine alkoholne fermentacije (d-30), u tocki u
kojoj je biomasa najveca. Stoga, bez obzira na pocetni sadrzaj
dusika, njegovo dodavanje tijekom alkoholne fermentacije (d-
30) omogucuje ocCuvanje stvorene biomase, koja ovisi o0 soju
kvasca i proporcionalna je pocetnoj koncentraciji dusika.

Trecina AF (gustoca -30)

H
Faza rasta E Stacionarna faza

[Biomasa]

[Seceri]

| [Asmilirajuci dusik]

Vrijeme fermentacije

Graf 1o Asimilacija dusika i proizvodnja biomase tijekom
alkoholne fermentacije.
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JESTE LI ZNALI?

Kljuni enzim u proizvodnji H,S je sulfat
reduktaza. Kad se putevi H,S i aminokiselina

sretnu, nastaju sumporne aminokiseline (cistein

i metionin). Kad postoji neravnoteia izmedu

ta dva puta i nedostatak dusika, prekursori tih

sumpornih aminikiselina su ograniceni, Sto
dovodi do gomilanja H,S.

SO,
(Sulfati) $0,”

Aminokiseline ‘ (Sulfiti)

NH,’ /

v SO, SO,
(Sulfati) 4
st |
A e ¥
4
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U
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v
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H.S
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ZASTO ORGANSKA ISHRANA?

Organski dusik se osigurava dodavanjem derivata (obi¢no
autolizirani kvasci). Osim aminokiselina, ti derivati sadrZe lipide,
vitamine i minerale koji takoder doprinose ucinkovitosti kvasaca.

Kvasac ima sposobnost da simultano asimilira organski dusik i
mineralni dusik od pocetka alkoholne fermentacije.

Organski dusik treba biti prisutan da bi se:
e Ogranic¢ilo proizvodnju H,S i sumpornih spojeva (H,SS i
merkaptani).
e Proizvela zdrava, ali ne prekomjerna biomasa.
e Smanjio rizik od usporene fermentacije, odnosno zastoja u
fermentaciji.

Glukoza+fruktoza na kraju AF

1.4
12

1
0.8
0.6
0.4
0.2

0

DAP

NUTRISTART® ORG

g/l

Ukupni SO, na kraju AF

18
16
14
12
o
o 10
£
8
6
4
2
0
DAP

NUTRISTART® ORG

Graf 2: koncentracije glukoza+fruktoza i ukupni SO, na kraju alkoholne
fermentacije.

Most dobiven od sorte Sauvignon Blanc (Ukupni alkohol: vol. 13.9%,
pocetni Nass: 125 mg N/L), 2016.

U tocki jedne trecine AF, dodano 35 mg N/L s DAP ili NUTRISTART® ORG,
da bi se namjerno stvorili teski uvjeti za kvasce.
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FOKUS

ORGANOLEPTICKI UCINCI
ORGANSKE ISHRANE

Brojna istrazivanja pokazuju da se upotrebom organskog dusika
mogu poboljsati rezultati fermentacije. Cak i u slu¢ajevima kad
se razmatraju suha vina (glukoza+fruktoza < 2 g/L), nepozeljni
mikroorganozmi mogu iskoristiti male koli¢ine fermentabilnih
Secera i nepovoljno utjecati na kvalitetu vina ( ).

Osim ucinka na fermentacijsku kinetiku, dodatak organskog
dusika moze povecdati vocnost vina i smanjiti “maskiranje” aroma
koje je povezano s proizvodnjom sumpornih spojeva tijekom
alkoholne fermentacije.

Vina proizvedena u istim uvjetima, u koja je dodan NUTRISTART®
ORG smatrana su vocnijima, svjezijima, s manje vegetalnog
karaktera i manje reduktivna od onih u koja je dodan samo
mineralni oblik dusika ( ).

MINERALNI/ORGANSKI

USPOREDBA
Broj kusaca 20
Broj ispravno otkrivenih
: 13
razlika
Rezultati 99 % znacajna razlika
Preferencije Organski: 13/13

. Triangularni testovi kusanja (ISO 4120 - 2004) crnih vina.
Usporedba dva vina od sorte Merlot, vinificirana uz dodatak 65 mg N/L
u obliku THIAZOTE® ili NUTRISTART® ORG.

FOKUS



NUTRUENTI

ISHRANA KVASACA

Najbolje za vase kvasce

ISHRANA KVASACA - OSTALO

Aktivator alkoholne fermentacije (amonijev sulfat Odrediti prema uvjetima lkg
THIAZOTE® i tiamin). 10 g/hL THIAZOTE® osigurava 21 mg/L fermentacije (pocetni YAN, 5kg
asimilirajuceg dusika. ocekivani alkohol...). 25 kg

Aktivator alkoholne fermentacije (diamonijev sulfat i

tiamin). Prikladno za ekolosku proizvodnju prema Odrediti prema uvjetima 1kg
THIAZOTE® PH Commission Regulation (EC) No. 889/2008. fermentacije (pocetni YAN, 5kg
10g/hL THIAZOTE® PH osigurava 21 mg/L ocekivani alkohol...). 25 kg

asimilirajuceg dusika.

Formula faktora za prezivljavanje koja se koristi kod

ih ili zaustavljenih fermentacija. 1k
BI-ACTIV® usporen ) ) - , €
Ne sadrzi DAP (stani¢ne stijenke kvasaca, inaktivirani 30-60g/hL 10 kg
kvasci, inertni podrzavajuéi elementi).
<
g
Visokoprociséene stijenke kvasca koje stimuliraju i ) .
~ -
T OENOCELL® aktiviraju alkoholnu fermentaciju (stani¢ne stijenke 20-40 g/hL, ovIEne o vretl 1kg
@ primjene.
~ kvasaca).
(]
-
w
[=)
OENOCELL® BIO Stanicne stijenke kvasaca certificirane za organsku ) ' .
proizvodnju prema (EC) No. 834/2007 i (EC) no. 20-40 g/:;%‘;:zno ovrst 1kg
889/2008. primjene.
S
<
o TURBICEL® Celulozni prah za prekomjerno izbistrene mosteve. 20 - 50 g/hL, ovisno o potrebnoj sk
8 10 g/hL povecava turbiditet soka/mosta za 20 NTU. korekciji turbiditeta. €
o
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PROIZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode

O0CUVANIJE AROMA

Aromatski indeks
(Koncentracija / Prag percepcije)

FRESHAROM®

Specificno sredstvo od inaktiviranih kvasaca s visokim antioksidativnim kapacitetom.

* Bogat reduciraju¢im metabolitima, FRESHAROM® ima znacajno visi antioksidacijski potencijal nego SO, ili

askorbinska kiselina.

¢ Osigurava kvascima asimilirajuc¢e prekursore glutationa (cistein, N-acetilcistein...).

!
it

e Efikasno s$titi aromatski potencijal vina i sprjecava pojavu oksidiranih aroma. 1kg
e Inhibira mehanizme posmedivanja vina. >ke
Doza: 20 - 30 g/hL.
Dodati u tank u prvoj trecini alkoholne fermentacije.
OCUVANJE | AROMATSKO OTVARANJE S
FRESHAROM®
35 4
301 m [4MSP]/ [Prag percepcile] Usporedba koncentracije aromatskih molekula
 [35H]/ [Prag percepciie] na kraju alkoho/m? fermentacije. [?Qdatalf '
25 1 u [A3SH)/ [Prag percepciie] FRESHAROM@ povecava ko?cent(acuu hlapivih
tiola i njihovo ocuvanje.
20 4 Vrijeme dodavanja je vazno. Dodati tijekom
dodavanja hrane ili aeracije, u prvoj trecini
154 alkoholne fermentacije.
101 Studija na mostu Sauvignonu Blanc,
s inokuliranom sa ZYMAFLORE® X5.
0 J ‘ : ;
Kontrola FRESHAROM® FRESHAROM® Formulacija G
20 g/hL 20 g/hL 1/3 FA

during yeast addition 1/3 FA

DOZRIJEVANJE NA TALOGU

OENOLEES® je enoloski proizvod porijeklom iz prirodnih sastojaka pronadenih u vinu, dobiven koristenjem
inovativnih i patentiranih proizvodnih procesa. Utire put novom tipu enologije: prirodnijem, konkretnijem, uz
pojacavanje i ocuvanje integriteta vina.

OENOLEES®
Specificni pripravak od stanica kvasaca s visokim sadrZajem peptida za vrhunska vina. (Patent
EP 1850682).

OENOLEES® je rezultat LAFFORT®ovih istraZivanja svojstava taloga kvasaca i njegove vaZznosti u vinu;
organolepti¢ki poboljsava kvalitetu vina:

e Smanjuje osjecaj agresivnosti vina: djeluje na polifenole odgovorne za gorcinu i trpkocu vina.

e Povecava osjecaj slatko¢e: OENOLEES® ima visoki sadrZaj specificnog peptida (Patent EP1850682; Moine
V. et al, Symposium d’oenologie, Bordeaux 2007) koji se otpusta tijekom autolize kvasaca i ima jako nizak
senzorski prag osjetljivosti (16 mg/L naspram 3 g/L za saharozu).

Doza: 20 - 40 g/hL.
OMRI: Dozvoljeno za upotrebu u ekoloskoj proizvodniji.
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PROIZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode

RANO DOZRIJEVANIJE

; POWERLEES® (Ex POWERLEES® Rouge)
‘_. £

Proizvod baziran na inaktiviranim kvascima i B-glukanazi za bistrenje vina.

Razvijen u LAFFORT®, POWERLEES® osigurava kvascima sastojke koji doprinose omeksavanju vina tijekom
fermentacije i dozrijevanja.

¢ Enzimatsko djelovanje ubrzava organolepticko dotjerivanje.

e Ekstrakcija komponenti s vrlo visokim senzornim potencijalom (peptidi Hsp12 proteina): B-glukanaza pomaze

brzoj ekstrakciji peptida prisutnih u stanicnim stijenkama inaktiviranih kvasaca i iz fragmenata nastalih
autolizom kvasaca.

—CD —CD —@

[E=N
=~
o

¢ Doprinosi stabilizaciji vina putem bistrenja i difuzijom fragmenata manoproteina iz kvasaca.
e Omogucuje vinaru da obnovi talog u vinu nakon pretakanja.

¢ Posebno prilagoden za vina koja idu brzo na trziste.

Doza: 15 - 40 g/hL.

RAZINA HSP12 NAKON AF

o

120
o Fermentacija u sintetickom mediju na 25°C.
100 Inokulacija s ZYMAFLORE® XPURE, 20 g/hL. Mjerenje
razina Hsp12 na HPLC, C18.
%0 Dodatak preparata POWERLEES na pocetku alkoholne
80 fermentacije.
POWERLEES® dopusta, nakon zavrsetka AF, uinkovito
70 oslobadanje vecih frakcija Hsp12 peptida.
60
ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE +
POWERLEES® 30 g/hL
Degustacijski profil nakon tretmana s
POWERLEES®
Nos
Intenzitet
Cortin 4 » Nos POWERLEES® (20 - 30 g/hl) omogucuje smanjenje
3 Zeleno u percepciiji gorkih i astringentnih nota. Aromatski
\ intenzitet vina se nije promijenio, ali su tretirana vina cesce
percipirana kao vocnija, a manje “zelenog” karaktera.
Astringencija vﬁ?;o Dojam na nepcu je osjetno poboljsan.
Presjek od 8 pokusa na crnim vinima, tretman u alkoholnoj
fermentaciji ili na gotovom vinu.
Kvaliteta tanina Volumen

(0: agresivno / 5: njezno)
Slatkoca
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BAKTERIE

Kontroliranje malolakticke fermentacije

KOJE SU RAZLICITE METODE DODATKA BAKTERIJA?

Uobicajeno je dodati prvo kvasce pa nakon zavrsetka alkoholne fermentacije
bakterije za jabucno-mlije¢nu fermentaciju (MLF). Medutim, sve vise
vinara bira koinokulaciju kvasaca i bakterija, gdje se bakterije dodaju prije
zavrsetka alkoholne fermentacije.

Postoje razli¢ite metode dodavanja bakterija:

e Rana koinokulacija je proces kada se bakterije dodaju 24 sata nakon
pocetka alkoholne fermentacije. Glavni cilj je da se optimizira
aklimatizacija i preZivljavanje bakterija (blizu 100 % nakon inokulacije)
i ustedi vrijeme.

¢ Bakterije se takoder mogu dodati pred kraj alkoholne fermentacije, kod
priblizno 3°Brixa, u slucaju kasne koinokulacije. Glavni cilj ove metode je
sprijeciti mikrobiolosku promjenu: selekcionirane bakterije ¢e preuzeti
prevlast nakon kvasaca i dominirati ekosistemom sprjecavajudi razvoj
nepozeljnih mikroorganizama (Brettanomyces, bakterije koje proizvode
biogene amine, itd.).

Ove dvije metode koinokulacije takoder imaju i ekonomski znacaj:
ukupna potrosnja energije se znacajno smanjuje, buduci da se bakterije
dodaju u toplo vino i MLF je brza. Takoder, omogucuju brzi zavrSetak MLF,
omogucujuéi da se vino $to prije stabilizira.

KOJE SU KLJUCNE TOCKE | KAKO
IZVESTI KOINOKULACIJU?

Dodatak SO, na grozde, soj kvasaca i ishrana,
temperatura maceracije i fermentacije, soj bakterija i
inokulacija su jako vazni faktori. Alkoholna fermentacija
treba biti stabilna do zavrSetka kako bi se izbjegla

bakterijska  aktivnost u anaerobnim  uvjetima
(razgradnja Secera).

U slucaju koinokulacije, LAFFORT® preporucuje
LACTOENOS® 450 PreAc bakterije, ovisno o

znacajkama vina. Ne ustrucavajte se pitati nas za
specifi¢ni protokol koinokulacije.

fNakon zavrsetka alkoholne fermentacije,
inokulacija MLF je izvrstan alat za smanjenje
nastanka spojeva koji se veZu sa SO, u vinu.

SO, -Stopa vezivanja i trajanje MLF

180 -+
Bakterije su sposobne razgraditi spojeve
nastale tijekom alkoholne fermentacije koji se 160 1
veZu s SO,. Stoga, ako zapoCne odmah nakon 140 -
zavrsetka alkoholne fermentacije, i ako se =120 - PS
provede brzo, MLF smanjuje koncentraciju b
spojeva koji se veZu s SO,, koja je obrnuto £ 100 -
proporcionalna trajanju MLF (vidi graf ispod). % 80 A
* Cl. 35: doza ukupnog SO, potrevbna da se o 60 -
dobije 35 mg/L slobodnog SO,. Sto je veca 40
vrijednost, to je veci i sadrzaj komponenti i
koje se veZu s SO, 20 +
0 T T T T T 1
0 20 40 60 80 100 120
Trajanje MLF (dani)

Izvor: Coulon J. & al, RDO No. 151, April 2014, p.44 - 46. Sulfitage management.

Upravljanje sulfitiranjem : Kako maksimizirati utjecaj SO, kontrolirajuci njegov

unos.

J
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LACTOENOS® ASORTIMAN

Razli¢ito upravljanje MLF

ODABIR ISPRAVNOG NACINA INOKULACIJE

ITIP PREPORUCENI LACTOENOS® CILJEVI
(\[e] (V] W.Yel1]3 PREPARAT

UsSteda vremena i prevencija kvarenja.

24 do 48 sati nakon 450 PREAC Optimalno upravljanje fermentacijom
Rana koinokulacija* pocetka alkoholne B7 DIRECT P i P Janje ermm cuerm.
, Smanjena proizvodnja diacetila.
fermentacije. .
Aromatska svjeZina.
Upravljanje mikroflorom mosta.
Kasna 1010 gustoca. 450 PREAC Osiguravanje tradicionalnog
koinokulacija Kod 1.7° Baume. B7 DIRECT procesa vinifikacije za AF i MLF.
Aromatska svjeZina.
Sekvencijalna Kod suhog vina B7 Direct MLF crnog vina nakon presanja.
inokulacija i nakon presanja. 450 PreAc MLF u bacvi. Termovinifikacija.
Kurativna Za ponovno B16 Sta_ndard Ponovno pokretanje MLF.
inokulacija okretanje MLF. B7 Direct Proljetna MLF.
. ? il 450 PreAc . ‘

* Tijekom prvih nekoliko dana alkoholne fermentacije, pH mosta pada do 0.2 jedinice. Pri odabiru soja, treba uzeti u obzir ovaj parametar.
Ne oklijevajte kontaktirati svog LAFFORT® predstavnika da bi se konzultirali oko vremena inokulacije i dozi.

KARAKTERISTIKE SOJA

LACTOENOS® B7 DIRECT <16 % vol. >3, <60 mg/L >16°C
LACTOENOS® 450 PREAC <17 % vol. >33 <60 mg/L >16°C
LACTOENOS® B16 STANDARD <14 % vol. >2.9 <60 mg/L >16°C

Masne kiseline koje kvasac proizvodi u stresnim uvjetima takoder mogu imati ulogu inhibitora tijekom aktivacije MLF. U slucajevima problematicne ili zaustavljene
alkoholne fermentacije, savjetuje se dodati stanic¢ne stijenke kvasaca (OENOCELL®, OENOCELL® BIO) da bi se smanjio udio masnih kiselina i potaknuo MLF.

NB: preko 25°C, odrZivost bakterija je narusena.
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LACTOENOS® ASORTIMAN

RazliCito upravljanje MLF

O\RECy. LACTOENOS® B7 DIRECT

Bakterije za direktnu inokulaciju.

* S0j s pouzdanim djelovanjem u Sirokom rasponu pH, alkohola, SO,, temperature i strukture tanina za crna,
bijela i rosé vina.

by
7,
Oy P

e Zahvaljujuci brzom procesu otapanja, LACTOENOS® B7 DIRECT se inokulira direktno u vino.

e Dobrim upravljanjem MLF moZe se zadrzati voc¢nost vina (niska hlapiva kiselost, bez biogenih amina ili
diacetila) i minimizirati udio spojeva koji se vezu sa SO,.

e LACTOENOS® B7 DIRECT je osobito prikladan za koinokulaciju u mostevina s pH > 3.4 (tijekom prvih par
dana alkoholne fermentacije, pH moZe pasti do 0.2 jedinice).

Doza: vidi na pakiranju.

LACTOENOS® 450 PREAC

Aklimatizirane bakterije koje se isticu jakom malolaktic(nom aktivnoscu.
e Jaki kapacitet implantacije u vina u bilo kojoj fazi inokulacije u vino ili most (pH, masne kiseline...).
¢ Posebno selekcioniran zbog otpornosti na visoki alkohol (do 17% vol.).

e Ekskluzivan proces proizvodnje, razvijen u LAFFORT®, koji osigurava visu stopu prezivljavanja bakterija i kracu latencijsku fazu.
ENERGIZER® starter isporucuje se s bakterijama.

Doza: vidi na pakiranju.

LACTOENOS® B16 STANDARD

Bakterije i reaktivator.
¢ Vrlo otporan soj posebno pogodan za ponovno pokretanje MLF zbog preciznog protokola aklimatizacije.

¢ Aklimatizacija se radi sa starterom (protokol s vise koraka, traje 3- 5 dana, pogledajte na pakiranju). Starter se isporucuje s
bakterijama.

Doza: vidi na pakiranju.

ATIC
A
U slucaju da vino pokazuje ogranicavajuce faktore (nizak pH, visok stupanj bistroce, visoke razine SO,, nutritivni
ADyIce nedostaci, problemati¢na alkoholna fermentacija...), dodatak nutrijenata za MLF je bitan za aktivaciju i razvoj
Vi MLF.
k MALOBOOST®, specifican nutrijent za bakterije: Vidi str. 31
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FOKUS

HRANIJIVE TVARI ZA

BAKTERIJE MLIJECNOG VRENJA

Bakterije imaju posebne prehrambene potrebe koje se ne

mogu usporedivati s potrebama kvasaca Saccharomyces

cerevisiae, koji u osnovi trebaju mineralni i organski dusik
u slobodnom obliku.

NUTRITIVNE POTREBE
GENOCOCCUS NI

Za razliku od Saccharomyces cerevisiae, Oenococcus oeni ne
moZe koristiti dusik u NH," ionu (poznat kao ,mineralni dusik”).
No, mozZe koristiti druge izvore dusika, poput aminokiselina.
Priroda i broj ovih esencijalnih aminokiselina razlikuju se ovisno o
soju, ali neke su neophodne za rast Oenococcus oeni (npr. arginin,
cistein, glutaminska kiselina, izoleucin, metionin, triptofan, itd.).

Istrazivanje je takoder pokazalo da je potrebna minimalna
koncentracija aminokiselina: samo 2 mg/L je dovoljno za svaku
kiselinu u laboratorijskim uvjetima. Testiranje na mnogo vina

prije jabucno-mlijecne fermentacije pokazalo je da su uobicajene
dostupne koncentracije aminokiselina iznad 2 mg/L.

150 4 Aminokiselinski sastav uzorka

100 +

50 o ha

Koncentracija aminokiselina u mg/L

4

T T T T T T T T T T T
Asp Thr Ser Asn Glu Gln Gly Ala Vla Met lle leu Tyr Phe Llys His Arg Gaba

Aminokiselina

SadrZaj aminokiselina u vinima na kraju alkoholnog vrenja (podaci
preuzeti iz bibliografije i ispitivanja vina na kraju alkoholne fermentacije,
ukupno je analizirano 144 vina - Maisonnave, osobna komunikacija).
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AMINOKISELINE NISU
POTREBNI NUTRUIJENTI...

JEDINI

Slobodne aminokiseline nisu jedini izvor dusika koji Oenococcus oeni
moze koristiti, a ¢ini se da joj odgovaraju sloZeniji izvori, koje moze
koristiti zahvaljuju¢i aktivnostima proteolitickih enzima. Studije su
istaknule pozitivan utjecaj prisutnosti malih peptida u mediju za rast
Oenococcus oeni. Ti peptidi se nalaze u odredenim derivatima kvasaca
koji mogu posluziti kao izvor hrane za bakterije.

POSTOTAK SLOBODNIH
AMINOKISELINA
U UKUPNOM
ORGANSKOM DUSIKU

RAST / MLF

AKTIVNOST

Derivat A + 71 %

Derivat B ++ 65 %

POSTOTAK PEPTIDA U UKUPNOM

ORGANSKOM DUSIKU

< 0.5 kDa <0.5-10kDa > 10 kDa

<10% <5%

Derivat A 24 %

Derivat B <5% 35% <5%

Povezanost kapaciteta rasta modela soja Oenococcus oeni i sadrZaja
peptida u derivatu kvasaca koji se koristi u mediju za kulturu .
(Remize et al., 2005)

Sa usporedivim sadrzajem slobodnih
aminokiselina, rast Oenococcus oeni pogoduje
medij obogacen derivatom kvasca B, koji sadrzi

najvedi postotak srednje velikih peptida (izmedu
0.5i 10 kDa).




Rad koji su izradili LAFFORT® i timovi neovisnih istraZivaca omogucio
nam je da se oslonimo na pouzdane podatke kako bismo odabrali
odredene derivate kvasca za formulaciju MALOBOOST®.

LAFFORT

Kinetika razgradnje jabu¢ne kiseline

ISHRANA BAKTERUA

Jabuéna kiselina (g/L)
1

0 4 10 18 21 24 31 32 33 34 35 38 42 45 50 56 63 74 94 101 107 POSEban preparat Za LACTOENOS®
Dani nakon inokulacije ENERGIZER® 450 PREAC tijekom faze aklimatizacije
Kontrola bez inokulacije (NI) Kontrola bez inokulacije (NI) + MALOBOOST® (baziran na inaktiviranim kvascima).
- - - SojB —@— 50jB+MALOBOOST®

Aktivator bakterija mlijecnog vrenja,
MALOBOOST® olaksava pocetak MLF i ubrzava kinetiku
(inaktivirani kvasci).

Ispitivanje na Cabernet Sauvignonu koje tesko prolazi kroz jabucno-
mlijecnu fermentaciju (ABV: 14.04 % vol.; pH: 3.62; L-jabucna kiselina:
3.34 g/L). Usporedba jabucno-mlijecne fermentacije provedene s i bez

inokulacije s odabranim bakterijama mlije¢ne kiseline pri 1 g/hL.
Dodatak MALOBOOST®-a (30 g/hL) 24 sata prije inokulacije bakterija FROIZVOD EAKIRANIE
mlijecnog vrenja i u kontrolni uzorak bez inokulacije. Temperatura

ispitivanja: 18°C. Doze se isporucuju s

ENERGIZER® LACTOENOS® 450 PREAC.
MALOBOOST® znacajno poboljSava kinetiku jabu¢no-mlije¢ne
fermentacije i omogucava pokretanje i dovrSetak jabucno-
mlijecne fermentacije u vinu bez dodatka bakterija mlijecnog MALOBOOST® 20-40g/hL 1kg
vrenja.
MALOBOOST®

Specifican nutrijent prilagoden posebnim nutritivnim potrebama bakterijama mlijecnog vrenja. Potice brzi
pocetak i optimalnu kinetiku jabuéno-mlije¢ne fermentacije (MLF).
Olaksava MLF:

e Pocetak i brzi zavrSetak MLF.

e Pomaze ponovnom pokretanju kod usporene ili zaustavljene MLF.

—CD —C0 —@

e Pomaze kod MLF s teskim uvjetima (niska temperatura i pH, visoki alkohol).
Doza: 20 - 40 g/hL.

=
~
o°]
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LACTOENOS® ASORTIMAN

Razlic¢ito upravljanje malolaktickom fermentacijom

BAKTERIJE

DIREKTNA INOKULACIA

N
b Direct
2
oc B8 ¢ Rana koinokulacija
;) 24 - 48 h nakon pocetka alkoholne
® fermentacije.
(V2] ¢ Kasna koinokulacija
O 1.010 gustoca.
E e Kasna ili sekvencijalna inokulacija
o Nakon alkoholne fermentacije.
— e Kurativna inokulacija.
(@)
<
]
N\
INOKULACIJA S AKLIMATIZACIJOM
T KASNA KO-INOKULACIJA ili SEKVENCIONALNA INOKULACIJA
Faza aklimatizacije C/
PreAc + / 20°C
Energizer ‘r
20°C .
=
0.
QO 12 sati
<
Ll
o
[a
® H.0 (1L) + Wine (1L)
(Vp)] 2
O
=
8 Konkretan slucaj : RANA KO-INOKULACIJA
| Pripremni korak
2 PreAc +
1 Energizer
) -
30 minuta
H,0 (1L) + Must (1L) 1yeeTess0c
N\

SAZNAJTE VISE: pogledajte na$ video MALOLACTIC FERMENTATION RESTART PROTOCOL na na3oj stranici, na LAFFORT & YOU.
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ENZIMI

Prirodni akceleratori

UPOTREBA ENZIMA U ENOLOGUI

lako se prirodno nalaze u bobicama grozda i u mikroorganizmima, enzimi su
nadeni u vrlo razlicitim koncentracijama.
e Njihovo dodavanje tijekom vinifikacije olakSava bistrenje, ekstrakciju
sastojaka iz kozZice i optimizira proces presanja.
e Upotrebom prikladnog enzima smanjuju se druge intervencije.

ENZIMOLOGIJA | BIOKEMIJA: IZA SCENE FORMULACIE
ENZIMA

Enzimi su visoko-specificni kompleksni kataliticki proteini. U industriji vina,
glavne aktivnosti su pektinaze (poligalakturonaza [PG], pektin metil esteraza
[PME], pektin liaza [PL], arabinaza, ramnogalakturonaza i galaktanaza). Dodatno,

postoje odredene glukanaze i glikozidaze dopunjene mnogim prirodnim
usputnim aktivnostima kao $to su hemicelulaze, celulaze, proteaze.

VAZNOST SEKUNDARNIH AKTIVNOSTI ENZIMSKIH

PREPARATA

Svaki enzimski preparat je jedinstven koktel aktivnosti koje ovise o soju gljivica,
kao Sto su Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma harzianum.
Svaki od njihi proizvodi specificne enzime za rast i najbolju prilagodbu u svoj
okolis. Razli¢itost prirodnih okolisa dovodi do spektra vrlo razli¢itih enzima za
svaki soj. Potrebne su znacajne ekspertize za selekciju sojeva kao i za njihovu
industrijsku i sigurnu proizvodnju.

ZASTO RAZLICITI OBLICI?

¥ Mikrogranulati  omoguduju jednostavno
cuvanje na sobnoj temperaturi i najbolju
stabilnost.  Ovaj oblik nema rizika
kontaminacije ¢ak i nakon otvaranja, bez
dodatka konzervansa.

& Tekuci enzimi su jednostavni za rukovanje i
doziranje ali traze hladno skladistenje. Njihov
zivotni vijek je kraci jer je teze osigurati
mikrobiolosku stabilnost na dulji period.

Procisceni enzimi oznaceni su ovim logom u
nasem katalogu.

PRIMJER DVA RAZLICITA ENZIMATSKA SPEKTRA ZA ISTI SOJ
ASPERGILLUS ACULEATUS:
Distribucija aktivnosti s kvantitativne i kvalitativne tocke gledista.

Soj n° 1 - Aspergillus aculeatus Soj n° 2 - Aspergillus aculeatus

® «

Njavaznijih 8 aktivnosti >75 %
Ostale aktivnosti < 25 %

Celobiohidrolaza (celulaza)
B R-manozidaza (3 D Manaza)

Pektin Metilesteraza (PME)

Endo-[3-1,4-glukanaza (Cel)
[0 Pektin liaza (PL)

Njavaznijih 8 aktivnosti >70 %
Ostale aktivnosti < 30 %

B Rhamnogalacturonase (Rgases)

B Endo-R-1,4-Mannanase

I Endo-polygalacturonase (Endo-PG)
Il Exo-polygalacturonase (Exo-PG)

Svaki enzimski pripravak je selekcioniran zbog svoje robusnosti, svog ucinka ali
takoder i zbog svoje vrlo specificne primjene.

UPRAVLJANIJE ENZIMSKIH  AKTIVNOSTI ZA

OPTIMALAN UCINAK:

Cetiri kriterija— doza, temperatura i pH mosta ili vina i
vrijeme- imaju najveci ucinak na ucinak enzima, i oni
su povezani. Svaki parametar se moZe mijenjati prema
primjeni i tehni¢kim ograni¢enjima vinara.

Izbor enzimskog pripravka i doza bazirani su na:
e tehnickoj svrsi: bistrenje, ekstrakcija, presanje,
filtracija, itd.
e sredstvu: most, grozde, vino, boja, sorta grozda.

e mogucem vremenu djelovanja: ovisno o postupcima
vinarije.

0 Doza
Temperatura

W pH

B Vrijeme
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Prirodni akceleratori

POSTUPAK
\ %
SRR
S IS
o(% A > & \QV ()Q~ \o\>
S o N > VA
F & &< Q.o‘&%@ NI A I AT
& & e ® & e ® ® (O NN K R N
TS S SIS S S 0S8 Vet et
&
QV‘? QV‘? QV"\' Q?"\' Q?"\' .‘,qu’ Q&Q' QV"\' Q?,'\' ‘8‘:’) QV"\' Q?& “v‘:o QV'? Q?‘? QV‘?
aZEN SN SN SN S0 AN SN SN SN SN SZEN 2N SN 8N
Oblik T o L o o B 6 6 6 6 6 6 b
VW,FCE / ‘/ \/ / ‘/ \/ * % * * % k% / \/ * % * %k * %k * %
procis¢en preparat
. [ ] [ J [ J
Pre-fermentativna
- [ J [ J [ J
maceracija
Konvencionalna
- . [ J [ J [ J [ J
maceracija crnog vina
([ J [ J
Presanje
. . . [ J
Povecava otkrivanje
tiola***
Bistrenje bijelih i rose ¢ ¢ °* ® ¢
mosteva
Bistrenje na niskoj :
temperaturi (< 5°C)
[ J [ J [ ] ([ J [ J
Flotacija [ ) e o
Bistrenje mosteva od ® ® L
crnih sorti tretiranih
termo-vinifikacijom
Bistrenje vina bt e o bt bt
(samotok i/ili L e o ® ®
presevina)
[ J
Dozrijevanje na talogu ([ ]
Filtracija i/ili berbe :
zarazene Botrytisom
[ J
Otpustanje arome

v'= Pro¢idéeni da bi se optimizirala traZzena djelovanja.

* CE je inhibirano s 3 %-tnim etanolom; prociséeni pripravci nisu potrebni tijekom upotrebe uvih enzima.

** Enzimi proizvedeni sredstvima odrzavanja tehnologije nezeljenih aktivnosti u ne-znac¢ajnim razinama.

*** Djeluje u sinergiji s posebnim kvascima koji imaju sposobnost proizvodnje tiola. (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).

Legenda
£+ Mikrogranulat

¢ Tekucina ® Crno © Bijelo Rose
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PRESANJE | MACERACIJA BIJELIH 1 ROSE
VINA

Prirodni akceleratori

PREDNOSTI KORISTENJA ENZIMSKIH PRIPRAVAKA NA GROZPU:

e Optimizira broj ciklusa presanja: punjenje prese (poboljSava otjecanje mosta). Povecava prinos olaksavajuci otjecanje mosta na nizem
pritisku i ogranicava mehanicko djelovanje. Smanjuje trajanje i broj ciklusa.

e Poboljsava bistrenje i filterabilnost presevine.

LAFAZYM® PRESS @ &

Ekstrakcija pulpe 00000
Sekundarne aktivnosti 00000

Za presanje bijelog i crnog gorida; opitmiziranje volumena mosta u
proizvodnji bijelih i rose vina.

e Procis¢eni preparat mikrogranuliranih pektolitickih enzima bogatih
sekundarnim aktivnostima.

e Pomaze sacuvati aromatsku profinjenost.
e Povecava volumen samotoka prve presevine (bijela i rosé).
Doza: 2 - 5 g/100 kg grozda.

LAFASE® XL PRESS © ¢

Ekstrakcija pulpe 00000
Sekundarne aktivnosti 00000

e Procisceni tekuci pektoliticki enzimi sa sekundarnom aktivnoscu.

POSTUPAK

e Povecanje volumena samotoka.
o Stiti most od oksidacije.
Doza: 1 - 4 mL/100 kg grozda.

SPECICAN CILJ: PRE-FERMENTATIVNI KONTAKT S KOZICOM

LAFAZYM® EXTRACT @ %

Ekstrakcija pulpe 00000
Sekundarne aktivnosti 00000

Za maceraciju pri niskim temperaturama, za aromaticna sortna vina
za bijela i rose vina.

e Mikrogranulirani pektolitcki enzimi sa sekundarnom aktivnoscu.
e Skracuje vrijeme maceracije.

e Pospjesuje ekstrakciju prekursora aroma i poboljSava aromatski
potencijal mosta.

e Pomaze sacuvati aromatsku profinjenost.
e Povecava volumen samotoka i pospjesuje bistrenje.
Doza: 2 - 3 g/ 100 kg grozda.
35
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Kontrola LAFAZYM® PRESS
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% Samotok ?

100 g
500 g

Upotreba LAFAZYM® PRESS, i usporedba bez upotrebe, ne
samo da znacajno stedi vrijeme, nego i povecava kvalitetu
samotoka, i smanjuje udio manje kvalitetne presavine.

Za presanje bijelog i crnog grozda i optimiziranje volumena soka u proizvodnji bijelih i rose vina.

Analiza hlapivih tiola

1L
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E 400+ m 4MSP
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® 250¢g
.o 200+
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> Ne-enzimatski LAFAZYM® EXTRACT

tretman

3SH: 3-sulfanilheksanol (grejp i marakuja).

4MSP: 4-metil-4-sulfanilpentan-2-on (Simsir i Zucica).
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EKSTRAKCIJA AROMA

Prirodni akceleratori

Povecanje aromatskog potencijala (tioli) vina
LAFAZYM® THIOLS™ @ £

Za oslobadanje aroma kod sorti groZda s tiolnim karakterom. 304

e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi sa sekundarnom aktivnoscu.

20
e Djeluje u sinergiji s kvascima da bi oslobodio hlapive toile. - 8.9

e Moze se koristiti u mostu ili dodati u prvoj trecini alkoholne
fermentacije, da bi se povec¢ao aromatski potencijal vina.

Doza: 3 - 6 g/hL.

Kontrola LAFAZYM® THIOLSI
(5 g/hL)
Wl 4MSP (3imsir)[[ng/L]/PT 3SH [ng/L]/PT I A3SH [ng/L]/PT

Pokus u podrumu - Sauvignon blanc
PT: prag tolerancije

LAFAZYM® AROM © <x
Za aromaticna vina od sorti s terpenskim prekursorima aroma.
e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi i R-glukozidaza.

e Povecava intenzitet aroma u vinima koja se rade od grozda bogatog glikoliziranim prekursorim (terpeni, norizoprenoidi...).
Doza: 2 - 4 g/hL.
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MEHANIZMI ZA BIOTRANSFORMACIJU PREKURSORA TIOLA OD STRANE KVASACA

Crne i bijele sorte grozda* Most Alkoholna fermentacija (Saccharomyces cerevisiae)
Crne i bijele sorte grozda. Enzimatska hidroliza srednjih Biotransformacija srednjih prekursora u hlapive toile.
prekursora.

* Prisutni u mnogim crnim i vijelim sortama grozda: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot sivi, Pinot bijeli, Melon

Bourgogne, Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot crni, Grenache, Traminac, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (crno & rosé),
Chenin, Muskat.

Tominaga et al., 2000, Murat

POVECANJE BIOTRANSFORMACIJE HLAPIVIH (3SH AND A3SH) DODATKOM ENZIMSKIH PREPARATA
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Dodatak 5 g/hL enzima u usporedbi s kontrolom bez dodanih enzima - A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®

KAKO OPTIMIZIRATI BIOTRANSFORMACIJU TIOLA TIJEKOM ALKOHOLNE FERMENTACIJE?
e Koristeci kvasce sa sposobnoscu otpustanja i pretvorbe hlapivih tiola: ZYMAFLORE® X5, DELTA i VL3.
» Dodavanjem enzimskih pripravaka koji pospjesuju otpustanje tiola od strane kvasaca: LAFAZYM® THIOLS!™.
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BISTRENJE BIJELIH & ROSE VINA

Prirodni akceleratori

PREDNOSTI KORISTENJA ENZIMA U BISTRENJU MOSTEVA:
Kvalitativna i kvantitativna optimizacija bistrenja:
¢ Brza depektinizacija za optimalnu flokulaciju i bistrenje.
¢ Poboljsava kompaktnost krutih tvari i olaksava degradaciju pektinskih lanaca.

¢ Povecava udio prociséenog soka: povezano s profinjenos¢u aroma u vinu.

LAFAZYM® CL @ =¥

Kompaktnost taloga 00000 ?
Depektinizacija 00000
Sekundarne aktivnosti 00000 ?
Za prociscavanje mosta maksimiziranjem potencijala grozda i oCuvanjem terroira u proizvodnji vrhunskih bijelih vina.
100
e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi bogati sekundarnim aktivnostima. 5002
¢ Poboljsava taloZenje i kompaktnost taloga.
e Povecava volumen procis¢enog mosta.
e Procis¢eni enzimi, za aromatsku profinjenost.
Doza za most: 0.5 - 2 g/hL.
LAFASE® XL CLARIFICATION ¢
Kompaktnost taloga 00000 ?
Depektinizacija 00000
4 Sekundarne aktivnosti 00000 ?
<
o
E Dizajniran za pojacano bistrenje mosta od grozda i vina. 1L
8 e Tekuci pektoliticki enzimi sa sekundarnim aktivnostima. 0L
e ¢ Dobro prilagoden za brzu depektinizaciju prije flotacije.
e Omogucuje bistrenje termicki obradenih mosteva.
e Savrseno prikladan za staticko i dinamicko bistrenje.
Doza: 1- 3 mL/hL.
SPECIFICNI CILJEVI: EKSTREMNI UVJETI
Visina taloga i turbiditet nakon
statickog talozenja
LAFAZYM® 600 XL'* @ ¢
600 100
Kompaktnost taloga 00000
o 500
Depektinizacija 00000 80
Sekundarne aktivnosti 00000 400 o E ?
2 &
Za brzo i uspjesno procis¢avanje mosta u Sirokom rasponu pH ? 200 o 73; =l
vrijednosti (2.9 — 4.0) i temperature za proizvodnju vrhunskih vina. 200 % 0L
e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi sa sekundarnim aktivnostima. 100 20 w
e Omogucuje brzu depektinizaciju ¢ak pri niskim temperaturama o . — 0
(5°C). Kontrola LAFAZYM® LAFAZYM®
* Smanjuje vrijeme taloZenja i povecava kompaktnost taloga. 600 XL 600 XL
Doza: 0.5 - 2 mL/hL. Komparativno ispitivanje s formulacijom LAFAZYM® 600 X', U

statickom taloZenju, poboljsanje u kompaktnosti taloga i bistroci
soka, nakon jedne noci na 5°C (pokus u Imhof lijevcima od 250 mL).
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EKSTRAKCIJA CRNIH VINA

Prirodni akceleratori

ENZIMI

UPOTREBA ENZIMA ZA BISTRENJE SOKA | MOSTA:
e Povecava volumen samotoka kroz povecanje u ekstrakciji koZice i pulpe.

e Poti¢e depektinizaciju vina na kraju alkoholne fermentacije, optimizira bistrenje vina i olakSava pripremu vina za punjenje.

Usporedba stupnjeva polimerizacije
(MPD) tanina

LAFASE® HE GRAND CRU @ =¥

Ekstrakciija stani¢nih sastojaka eee@e®@o
Sekundarne aktivnosti 00000

-
o

100g
Za tradicionalne maceracije. Proizvodi strukturirana vina bogata bojom i S00g

elegantnim taninima.
e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi sa sekundarnim aktivnostima.
e Procis¢eni enzimi, za aromatsku profinjenost.

e Povecava sposobnost vina za odlezavanje poticuci ekstrakciju stabilnih
fenolnih spojeva i polisaharida.

mD
o = N W A T O N 00 VO

e Povecava osjecaj slatkoce i smanjuje trpkocu u vinu ekstrakcijom malih Kontrolas  LAFASE® LAFASE®
polisaharida (RGII) i manje velikih polisaharida (PRAG). hladnom macerajiom  HEGC ~ HEGC +CS

Doza: 3 - 5 g/100 kg grozda. Enzimi: LAFASE® HE GRAND CRU, s hladnom
maceracijom i bez nje. Cabernet Sauvignon.

LAFASE® FRUIT @ #x

Ekstrakciija stanicnih sastojaka e@e@@®00O E
Sekundarne aktivnosti 00000

LAFASE FRUIT 250 g
v .o e .e ..
Za kratke maceracije, sa ili bez hladne predfermentacijske maceracije.
e Mikrogranulirani pektoliticki enzim sa sekundarnom aktivnoscu.
e Optimizira voc¢ni potencijal vina promicanjem njezne ekstrakcije fenolnih spojeva i aroma iz pokozice grozda
minimizirajuci potrebu za mehanic¢kim radnjama.

Doza: 3 - 5 g/100 kg grozda.

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE ¢

Ekstrakciija stanicnih sastojaka eeee®® ?

Sekundarne aktivnosti 00000
1L

Optimizira volumen kvalitetnog soka, za maceraciju crnih vina. 1oL

e Tekuci pektoliticki enzim sa sekundarnom aktivnoscu.

POSTUPAK

e Povecava udio samotoka ili vina.

e Povecava otpustanje sastojaka iz pokoZice grozda.

e Smanjuje potrebu za mehanickim djelovanjem.
Doza: 2 - 4 mL/100 kg grozda.
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BISTRENJE CRNIH VINA

Prirodni akceleratori

ENZIMI

EXTRALYSE® @ ¥

Poboljsava procis¢avanje i filtraciju vina.
e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi sa sekundarnim aktivnostima (snazna aktivnost 8-(1-3; 1-6) glukanaza). ?

e Ubrzava sve bioloske procese povezane sa odlazavanjem na talogu, a posebno autolizu kvasaca. 250g
e Poboljsava procis¢avanje i filterabilnost vina, a pogotovo u vinima od grozda zaraZenog Botrytisom.
e Potice hidrolizu dugolancanih koloida koji uzrokuju zacepljenje filtera.

Doza: 6 - 20 g/hL.

Poboljsanje procis¢avanja

50
= 40
= o
< 30 Dozrijevanje c
rno 10 g/hL
2 na talogu e/
2 20
a
5 Samotok Crno 5-10g/hL
= 10
o ProciS¢avanje Crna presevina 10 - 15g/hL
Pauillac Pauillac mjesavina St-Emilion
Cabernet Sauvignon Turbiditet Cabernet Sauvignon Filtracija Crno, bijelo i rosé 6-10g/hL
M KontrolanaT=0 EXTRALYSE® 10 g/hL naT = 3 mjeseca

Vrijednosti turbiditeta nakon dodatka preparata
EXTRALYSE®, 10 g/hL.

LAFAZYM® CL I\/I|kr0gArvanu||ranV|AEJ(lektol|F|ck| en2|lnj| za pArch)uscavanJe. 1008
o ﬁ Poboljsava procis¢avanje, smanjuje koli¢inu taloga, 2-4g/hL 5008
poboljsava talozenje i kompaktnost taloga.
LAFASE® XL CLARIFICATION Tekuci pripravak pektolitickih enzima za 1L
Vvl . 1-5mL/hL
‘ prociScavanje. 0L
¢0CUs
\
NAGLASAK NA OBRADU PRESEVINA
Presevine kod crnih vina sadrze puno makromolekula koje otezavaju procis¢avanje prije punjenja. Radi se uglavnom
o polisaharidima dobivenima iz groZzda (homogalakturonani, ramnogalakturonani RGI i RGII...), gljivicama — iz
fermentacije ili kontaminacije Botrytisom (manoproteini i glukani). Preporuca se dodati enzime sto ranije, odmah
nakon presanja, da bi tretman bio efikasniji.
Enzimatski proizvodi su ucinkoviti u poboljSanju taloZzenja i olakSavanju filtracije. Dobrobiti dodavanja enzima
pokazale su se na tehnoloskoj razini (poboljSanje filterabilnosti, talozenja, smanjenje turbiditeta, manji volumen
taloga), kvaliteti (redukcija i oksidacija, oCuvanje arome) i ekonomskoj razini (smanjenje radova, utrosSak
vremena...).
Razmotrite upotrebu preparata POLYMUST® PRESS zajedno s EXTRALYSE®, za prociscavanje presevina. Vidistr.47.
o %
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POSTUPAK

SPECIFICNI TRETMAN|

Prirodni akceleratori

FLOTACIA

LAFASE® XL FLOT ¢
Kompaktnost taloga 00000
Depektinizacija 00000
Sekundarne aktivnosti 00000

Specifican enzim za brzu depektinizaciju mosta za flotaciju.

e Tekuci pektoliticki enzimi sa sekundarnom aktivnoscu.

e Mala aktivnost cinamil-esteraze kako bi se ocuvala kvaliteta mosta.

¢ Brza flokulacija za optimalno prociscavanje.
Doza: 1 -4 mL/hL.

TERMOTRETMANI| CRNOG GROZDA
LAFASE® THERMO LIQUIDE ¢

Kompaktnost taloga 00000
Depektinizacija 00000
Sekundarne aktivnosti 00000

Za mosteve koji su termicki obradeni za olakSavanje procis¢avanja i presanja.

e Tekuci pektoliticki enzimi sa sekundarnom aktivnoscu.

 Brza i efikasna depektinizacija u Sirokom spektru temperatura (< 55°C).

¢ Olaksava presanje i povecava volumen samotoka.
e Smanjuje viskozitet mosta.
Doza: 3 - 5 mL/100 kg grozda.

FILTRACIJA VINA

EXTRALYSE® @ £k

e Mikrogranulirani pektoliticki enzimi bogati 3-(1-3; 1-6) glukanazom.

e PoboljSava prociscavanje i filterabilnost vina, a pogotovo u vinima u kojima je prisutan Botrytis.

Doza: 6 - 10 g/hL.

VISESTRUKO DJELOVANJE

OPTIZYM® @ 1

Koncentrirani pektoliticki enzimi za ekstrakciju i procis¢éavanje mosteva i vina.

e Povecava udio samotoka i vina kod maceracije crnog grozda.

e Procis¢avanje mosteva i gotovih vina.
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NAGLASAK NA
FLOTACIU:
koristenje zajedno
s VEGEFLOT®, vidi

str. 41

Doza: Maceracija: 2 - 5 g/100 kg grozda; Bistrenje: 2- 3 g/hL; Termo-tretman: 3- 5 g/hL ohladenog mosta (temperatura < 55°C).
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BRZO BISTRENJE MOSTA

FLOTACHOM

BISTRENJE
Prijam groZda Pre3anje DEPEKTINIZACUJA FLOTACLJOM Alkoholna fermentacija
--------- L RTTTTY JORTECEPEEREEEL SSREEERE I EPEPITE SCTCICTETETETPTEPRERTRY SEPERERERES
( OPTIMIZACIJA VREMENA ) ( OPTIMIZACIJA FLOKULACUE )
LAFASE® XL FLOT VEGEFLOT®

Robusna, ucinkovita i brza formulacija za depektinizaciju
mosta prije flotacije.
Pracenje depektinizacije mosta Chardonnaya (Australija) visoke
zamucenosti (> 1 000 NTU).

Kinetika depektinizacije pri 20°C

Pektin test

i

Oh 0h30 1h 1h30 2h  2h30 3h

Vrijeme
kontrola [ Enzim A LAFASE® XL FLOT

Pektin test, skala (3 = pozitivno; O = negativno).
Negativan pektin test oznacava potpunu depektinizaciju.
Doza enzima: 2 mL/hL.

LAFASE® XL FLOT uspjesno obavlja depektinizaciju za manje od
2 sata.

[ ] « Tekud¢i enzim za vrlo brzu flotaciju.

e Niska aktivnost cinamoil esteraze radi
oCuvanja kvalitete mosta

eDoza: 1 -4 mL/hL.

POBOLJSANA KVALITETA NAKON

DOBRO PROVEDENE FLOTACIJE.

FOKUS

Poboljsanje flokulacije i djelovanja na fenolne spojeve.
Vece iskoriStenje mosta i bolje bistrenje.

% Raspored volumena mo3ta nakon flotacije

100+

704
60+
50
404
304
20
10

04

11

Tekuca Zelatina

Ostali biljni proteini VEGEFLOT®

M Bistri most Talog nakon flotacije

NTU
100

904
804
704
60
50
40+
30
20
10+

04

Turbiditet flotiranog mosta

11

Tekuca Zelatina

Ostali biljni proteini VEGEFLOT®

Flotacija - tlak: 5 bara - sredstvo za bistrenje -doza: 15 g/hL

VEGEFLOT®

PROTEINES VEGETALES (PATATIE et 7OIS)
it o)

10kg- 22165

>

LAFFORT

41

- vrijeme: 150 min

e Nealergijska biljna formulacija.
* Brza flokulacija.

o Siroki spektar djelovanja na fenolne
spojeve.

e Doza: 10 - 20 g/hL.

FOKUS
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FOKUS

EKSTRAKCHUSKI ENZIMI ZA CRNO VINO

Istrazivacki program (2013-2016) -
BIOLAFFORT® u suradnji s timom Johna
P. Moorea sa sveucilista u Stellenboschu.

KOMPLEKSNA PEKTINSKA
STRUKTURA KAO FUNKCIJA
POLOZAJA STANICA BOBICA
GROZPA

SHEMATSKI DIJAGRAM INSPIRIRAN
“HIPOTETSKIM MODELOM POKOZICE
GROZDA - YU GAO” - 2016.

STANICE PULPE

Struktura pektina: uglavnom je sastavljena od galakturonske
kiseline, s malo grananja. To cini glavni, linearni lanac
pektina.

Svrha enzima:
* Optimizacija ekstrakcije pulpe tijekom presanja.
e Optimizirana depektinizacija i bistrenje mosta.

PULPA

Za ovu primjenu, pogodna enzimska formulacija mora se
sastojati uglavnom od pektinaza (PL, PG i PME*).

PULPA — STANICE POKOZICE

Pektinska struktura sastavljena od linearnih dijelova (glavni
lanac) i razgranatih dijelova (sekundarni lanci).

Svrha enzima:

e Ekstrakcija spojeva od interesa.

* Povecati prinos ekstrakcijom mosta.
¢ Depektinizacija i bistrenje mosta.

PULPA - POKOZICA

Za ovu primjenu enzimska formulacija mora kombinirati
glavne aktivnosti (PL, PG i PME) i sekundarne aktivnosti koje
poticu razgradnju razgranatih dijelova i daju pektinazi pristup
glavnom lancu.

POKOZICA

Pektinska struktura sastoji se od linearnih dijelova (glavni
lanac) i velikog broja grana (sekundarni lanci).

Svrha enzima:

e Ekstrakcija spojeva odgovornih za poboljsanje intenziteta
okusa i omeksanje tanina, npr. ramnogalakturonan II.

¢ \/ece iskoriStenje mosta.

¢ Depektinizacija i bistrenje.

POKOZICA

Za ovu primjenu enzimska formulacija mora kombinirati
glavne aktivnosti (PL, PG i PME) i specificnu sekundarnu
aktivnost poput Rhamnogalacturonase |l za ekstrakciju
pozeljnih spojeva. * PL: pektin liaza / PG: poligalakturonaza / PME: pektin metil esteraza.

Shematski prikaz stanice bobice groZda.
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CILJEVI OVOG ISTRAZIVANJA:

e |spitati utjecaj enzima tijekom maceracije crnog grozda.

e Razumijevanje mehanizma ekstrakcije stani¢nih spojeva
u razlicitim enoloskim uvjetima radi diferencijacije
LAFFORT® maceracijskih enzima.

Pojedinosti potrazite u nasem ¢lanku ,Structure de la paroi
cellularie du raisin rouge “ RDO br. 172- srpanj 2019.

UTJECAJ ENZIMA ZA EKSTRAKCUJU
CRNOG GROZDA NA GOTOVA VINA

Zajednicko djelovanje svih LAFFORT®-ovih ekstrakcijskih
enzima za crno grozde.

—> KVANTITATIVNA OPTIMIZACIA:

Povecanje volumena mosta, posebno samotoka u odnosu na
ukupni volumen.

B Most bez presanja (L)

Presani most (L)
130 7
+7%
120 7
110

100 -

Litra

50

+6,9%

90
80 7 107
97
70 88
60
T T

Merlot Cabernet Sauvignon
Kontrola LAFASE® HE GRAND CRU Kontrola LAFASE® HE GRAND CRU
(bez dodatka enzima) 4.g/100 kg (bez dodatka enzima) 3 g/100 kg

Volumen vina: samotok i most dobiven presanjem
Pilot istraZivanje provedeno u LAFFORT®-ovom eksperimentalnom

podrumu.
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- KVALITATIVNA OPTIMIZACLIA:

Bolje oslobadanje pozeljnih spojeva i jednostavnije bistrenje kod
pripreme vina za punjenje.
e Poticanje oslobadanja fenolnih spojeva poput antocijana i
tanina.
e PoboljSanje stabilnosti boje ekstrahiranjem fenolnih
spojeva koji su vremenom stabilniji.

e Doprinos  senzornoj kvaliteti  vina:  ekstrakcija
ramnogalakturonan Il i slicnih spojeva koji se vezu s
taninima, sto dovodi do smanjenja trpkosti (Vidal 2004).

e Postivanje vocnosti selektivnom ekstrakcijom specificnim
sekundarnim enzimatskim aktivnostima.

e Depektinizacija vina: olakSavanje filtracije i priprema vina
za punjenje.
Ovo istrazivanje prikazuje sposobnost LAFASE® FRUIT i LAFASE®
HE GRAND CRU za ekstrakciju stani¢nih spojeva od interesa za
selektivnost njihovog enzimatskog spektra djelovanja.

Prosjecni stupanj polimerizacije - Merlot

72

7 |
68
66
6,4

6,2

DPm (g/L)

6 -
58

56 -

54 T T

Kontrola LAFASE® FRUIT LAFASE® HE

GRAND CRU

IstraZivanje provedeno u eksperimentalnom LAFFORT®ovom podrumu
(tank od 2 hL, doze enzima od 3,5 g/100 kg groZda).

DPm je marker za ekstrakciju tanina pokoZice.
Visa vrijednost odgovara meksim taninima.

Opisna senzorska analiza - Merlot
Aromatski intenzitet®

Trajnost Voénost*

Vocnost na nepcu *

15 Z
1
Gortina { Svjezina

Trpkoca*

Vegetalni karakter

Punoca* Kiselost.

—LAFASE® FRUIT ——LAFASE® HE GRAND CRU Kontrola bez dodatka enzima
Degustaciju je odradilo 19 educiranih kusaca. Uzorak koji su kusali bio
je Merlot nakon odradene jabucno mlijecne fermentacije. Enoloski
uvjeti bili su identicni. Doze enzima: 3,5 g/100 kg grozda. * Statisticki
znacajno.

FOKUS



BISTRENJE

BILINI PRO

Grasak i patatin

BISTRENJE | ZETA POTENCIJAL

Dodavanje proteinskih sredstava za bistrenje, u most ili vino, uzrokuje flokulaciju. Formiranje flokula i njihovo talozenje rezultira bistrenjem.

Flokulacija je rezultat interakcije izmedu proteina za bistrenje i polifenola iz mosta ili vina. Polifenoli se grupiraju zajedno pod utjecajem
hidrofobnih sila i postaju nestabilni zbog privlacnog medudjelovanja s proteinima. Tako formirani flokuli imaju tendenciju rasta, grupiraju se i
taloZe. Njihovo taloZenje rezultira sedimentacijom suspendiranih Cestica i bistrenjem vina. Nemaju svi biljni proteini istu sposobnost razvijati

te interakcije.

Zeta potencijal je mjera za kapacitet tih privlacnih interakcija. Brzina bistrenja ovisi o njegovoj vrijednosti i o veli¢ini Cestica (Ilturmendi et al.,
2012). Za brze bistrenje, vrijednosti Zeta potencijala trebaju biti visoke (pozitivne i negativne).

VEGEFLOT®
pH=3.4 VEGEFINE®
A
VEGEMUST® A
GELATINE .7~ w
GECOLL® EXTRA N°1 ]
. SUPRA  GELAROM® ¢ =1 Zeta potencijal
\ GELAFFORT® Protein -7 o+ Klasifikacija sredstava za
\ graska P Q L . .
\ . > stabilizaciju proteina prema brzini
\ Isinglas B3 - o sedimentacije.
\ ¢ .- 3.
\ kazein L] o
\ -
\\ GECOLL® Pl
A * OENOLEES® -~~~
~—-r- i
.. 14.2 19.2 21.8
Zeta potencijal ‘ ‘ ‘ s34 | 211 T3
(mv) -88 61 -16 13 36 1006 111 1.8 161
+07 +07 +03 0307 +04 +14 +04 +17
KLASIFIKACIJA SREDSTAVA ZA STABILIZACIJU PROTEINA KAO FUNKCIJA PH.
Tipicno, vecina proteina gubi neke od svojih ucinaka pri visoj pH vrijednosti.
ZETA POTENCIAL (MV) ! ! I
Sredstvo za bistrenje mm VEGEMUST® VegrLoTe vEGERINES
Prehrambene Zelatine -8 do 16 -8do 10
Zivotinjskog wront rront
Zivotinjsko  giejanjak jajeta 15 11
porijeklo , ,
Isinglas(riba) 1.3 2.8
Kazein 0.5 =0
Protein graska 11 -3
Biljno VEGEFINE® 19.2 11.47 Zahvaljujuéi njihovim udjelima patatina,
porijeklo VEGEMUST® 14.2 9.5 VEGEFINE®, VEGEMUST® i VEGEFLOT®
VEGEFLOT® 1.8 112 —> zadrZavaju snaznu aktivnost u Sirokom
i i spektru pH vrijednosti.
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NEGAY,

e

BILINI PROTEIN|

ProciS¢avanje mosta

BISTRENJE

VEGEFINE®

Biljni proteini (patatin) za proci$¢avanje mosta i vina.

» Kompatibilno s europskom regulativom za organsku proizvodnju (Commission Regulation (EC) No. 889/2008) i njenim
amandmanima.

¢ Bez animalnih izvora, bez GMO.

e Snazna reaktivnost prema fenolnim spojevima.

& 0 —C0 —@

e Mala koli¢ina taloga nakon sedimentacije.

e Nema rizika od prekomjernog bistrenja. 10ke
e Ocuvanje aroma.
Doza:
* Bistrenje bijelog i rose samotoka za prevenciju i tretman oksidacije: 5 - 30 g/hL.
* Bistrenje preSevina (niski tlakovi) radi eliminacije oksidativnih fenolnih spojeva: 10 - 50 g/hL.
VEGEMUST®
Posebna kombinacija biljnih proteina (patatin i grasak) s velikim kapacitetom flokulacije, prikladno za staticko hladno T
taloZenje i prociS¢avanje u fermentaciji.
e \Visok zeta potencijal, sinergijski ucinak proteina. T
¢ \elika brzina sedimentacije.
e Prisutnost patatina pomaze u smanjenju rizika od oksidacije vina u ranoj fazi. llokkgg

¢ Bolje iskoristenje mosta (mali postotak taloga).
e Zadrzava kapacitet flokulacije, ¢ak i kod visokih pH vrijednosti.
e Bez animalnih izvora, bez GMO.
¢ Nema rizika od prekomjernog bistrenja.
Doza: Bijelii rosé mostevi: 10 - 40 g/hL.
VEGEMUST® je dostupan u tekucem obliku (po narudzbi tijekom berbe - pakiranje od 20 L).

CIELAB -L*a*b* spektar boja

<

e

8,8 ‘
66 |
8,6 | Kontrola
Grasak 20 g/hL
64 | 84
8,2 Grasak 40 g/ht
x 62
* 8
60 | 78
7,6 VEGEMUST® 20 g/hL —
58 |
74 i
* VEGEMUST® 40 g/hL
56 - 72 I I L
Kontrola Grasak Gradak VEGEMUST® VEGEMUST® 13 13,5 14 14,5 15
20 g/hL 40 g/hL 20 g/hL 40 g/hL a*

Dodatak sredstava za bistrenje u trecini fermentacije, Grenache rosé, 2020.
Veca ucinkovitost VEGEMUST®-a u usporedbi s proteinom graska, za smanjenje boje i povecanje jasnoce.

e
CIELAB spektar boja: koristenje spektra za karakteriziranje boja mostova i vina.

Za bistrenje bijelih ili rosé mosteva i vina, cilj je povecanje ZL* (povecati jasnocu) i N a* b* (smanjenje crvenih i narancastih boja).
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BISTRENJE

NEGAy,

BILIN-P

ProciScavanje mosta

N |

VEGEFLOT®

Kombinacija biljnih proteina (patatin i protein iz graska) s visokim kapacitetom flokulacije, pogodan za flotaciju. Optimalna
ravnoteza izmedu izvora biljnih proteina.

e Brza flotacija, najvisi zeta potencijal.

e Prisutnost patatina doprinosi brzom smanjenju rizika oksidacije.

e Stabilne flotacijske pjene.

e Bolje iskoristenje mosta (mali postotak taloga).

e Zadrzava kapacitet flokulacije, ¢ak i kod visokih pH vrijednosti.

e Bez animalnih izvora, bez GMO.

e Nema rizika od pretjeranog bistrenja.
Doza: Flotacija: 10 - 20 g/hL - Bijeli i rosé mostevi: 10 - 40 g/hL.
VEGEFLOT® je dostupan u tekucoj formi (po narudzbi tijekom berbe) - 20 L.
Pogledajte FOKUS: upotreba zajedno s LAFASE® XL FLOT, str. 41.

Optigka gustoca (OD)

b
o)}

=
~

o o o o =
N N (o)} oo - N
|

o

Flotacija mosta Pinot sivi, Juzna Afrika, 2020
‘I —

I o .
ES o ©
| | |

Optigka gustoca (OD)

o
N
|

. 0

Kontrola Zelatina VEGEFLOT® Kontrola Zelatina VEGEFLOT®
40 mL/hL 15 g/hL 40 mL/hL 15 g/hL
Il OD 420 OD 520 OD 620 Il OD 280

VEGEFLOT® efikasniji od Zelatine za smanjenje boje i ukupnih polifenola.

Saznajte vise: pogledajte FLOTATION video na nasoj stranici, na LAFFORT & YOU (Vidéos).
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NEGAY,

e

POLYMUST®ASORTIMAN

ProciS¢avanje mosta

POLYMUST® ROSE
100% Kombinacija PVPP-a i biljnog proteina (patatin) za procis¢avanje bijelih i rosé mosteva i vina. ?

ROSE e Eliminacija fenolnih kiselina. T

A « Stabilizacija boje kod rosé mosteva i vina u fermentaciji.
. 1kg
Doza: 30 - 80 g/hL. 10kg
POLYMUST® BLANC
Kombinacija biljnog proteina (grasak) s PVPP-om za preventivni tretman oksidacije u bijelim i rosé mostevima. ?
e Sprjecava oksidaciju. ?
e Eliminacija oksidabilnih fenolnih komponenti odgovornih za nepoZeljne mirise i nepravilnosti boje.
e Kompatibilan s flotacijom i za tretmane vina. 110kkgg

Doza: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS
Mjesavina PVPP-a, kalcijevog bentonita i biljnog proteina (patatin, izoliran iz krumpira) za preventivno procis¢avanje
presevina i smanjenje oksidacijskih aroma.

e Preventivni tretman oksidacije u bijelim i rosé mostevima: Uklanjanje oksidativnih i oksidiranih fenolnih komponenti, ocuvanje
sadrzaja glutationa i smanjenje posmedivanja te “pinking” fenomena.

e Talozenje crnih presavina: taloZenje, stabilizacija boje i smanjenje trpkoce, nedozrelosti i metalnog okusa, mikrobioloska
stabilizacija.

& =0 o~ —@

e Korekcija boje i senzorno dotjerivanje bijelih i rosé vina. 10kg

Doza: 15 - 50 g/hL za crne presevine, 40 - 100 g/hL za bijele i rosé presevine.

POLYMUST® NATURE

Kombinacija bilnjog proteina (grasak) i bentonita (natrijevog i kalijevog) prikladna za dotjerivanje mosta. ?
e |zvanredan prociscujuci ucinak.
e Preventivan i kurativan tretman za polifenolnu oksidaciju bijelih i rosé vina. ?
¢ Doprinosi stabilizaciji proteina ve¢ nakon fermentacije. 1kg

10kg*
Doza: 20 - 100 g/hL za bijele i rosé mosteve. .

*na zahtjev

Kompatibilno s Europskom regulativom za ekolosku proizvodnju (EC) No. 889/2008 i njezinim amandmanima.

Pokus procis¢avanja tijekom fermentacije mosta Sauvignona Blanc 2019, Alkohol 12 % vol., pH: 3.57, TA: 3.86 izraZeno kao H,SO,

Promijenjen intenzitet boje Stabilnost proteina
035 4

o
03

£ .
I 0.25 14
2 o025 124
& p— > 0
] 015 —_— E
5 s
5 J
0.05 7 4+
0- « « T T T T T T
® & § 2@ & & 0-
L O ' & S S
& ' Qv NN SCEN ISR & 2> < & 2> & &
) S ) A\ 5 o $ S
€T Tt e ¥ Fe® ¢ Sy Sy Sy Sy Sy
< K¢ RIS © Fd FE B S e
3 N &~ & o oY G RT STRT P
& & < & & <© & &
L o éQ‘ é\“ S S
O o
HOD420 MOD520 MOD 620 A NTU < 2 predstavlja stecenu proteinsku stabilnost

prema metodi toplinskog ispitivanja (referentni test).

POLYMUST® NATURE osigurava veliko smanjenje MCI zahvaljujuci svojoj snaznoj reaktivnosti s fenolnim komponentama.
Prisustvo bentonita u formulaciji potice raniju stabilizaciju proteina ve¢ nakon alkoholne fermentacije.
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BISTRENJE

PROCISCAVANJE MOSTA

CASEI PLUS

POLYLACT®

MICROCOL®
ALPHA

GECOLL®
SUPRA

GECOLL®
FLOTTATION

VINICLAR®

VINICLAR® P

Kalijev kazeinat za tretiranje oksidacije i
maderizacije u vinima (rosé i bijela).

Kombinacija PVPP-a i kazeina za prevenciju i
tretman oksidiranih vina (bijela i rosé).

Kvalitetni prirodni mikrogranulirani natrijev
bentonit s visokim adsorpcijskim kapacitetom.
Koristi se za stabilizaciju proteina. Pogodan za
mosteve s pH vrijednostima Sirokog raspona.

Tekuca Zelatina proizvedena odabirom iznimno
Cistih sirovina, iskljucivo svinjskog podrijetla.
Bistrenje mosta.

Tekuca Zelatina proizvedena odabirom iznimno
Cistih sirovina, iskljucivo svinjskog podrijetla.
Bistrenje mosta.

Granuliran preparat PVPP-a. Preventivni i kurativni
tretman oksidacije mosta.
VINICLAR® sadrZi malo celuloze za bolje bistrenje i
laksu filtraciju.

Granuliran preparat PVPP-a. Preventivni i kurativni
tretman oksidacije mosta.

5-20g/hL za bistrenje. 20 - 60 g/hL za
tretman maderizacije | korekciju boje.

Preventativni tretman: 20 - 40 g/hL.
Kurativni tretman: 40 - 100 g/hL.

10 - 80 g/hL

40 - 100 mL/hL

30 - 70 mL/hL (ovisno o tipu mosta, pH i
uvjetima).

Preventivni tretman: 15 - 30 g/hL.
Kurativni tretman oksidiranog vina il
mosta: 30 - 80 g/hL.

20 - 50 g/hL

1kg
5 kg
20 kg

1kg
10 kg

1kg
5kg
25 kg

1.05 kg
5.25 kg
21 kg

10.5 kg

1kg
25 kg

1kg
22.7kg

Saznajte vise: Pogledajte MICROCOL® ALPHA video na nasoj stranici, LAFFORT & YOU (Video).
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TANINI

Esencijalni elementi

Vise od 20 godina, LAFFORT® ulaZe u razvoj da:

v Indentificira i odabere najbolje biljne izvore tanina koji nadopunjavaju

fenolnu strukturu vina.

v/ Konstantno pobolj3ava proizvodnju i
materijala.

v" Gradi bolje razumijevanje i enolo$ku upotrebu tanina.

metode procis¢avanja

v" Razvija metode aplikacije tanina sukladno s enoloskim praksama.

Zahvaljujuci svojoj strucnosti, LAFFORT® garantira dosljednu kvalitetu

svojih proizvoda.

SVRHA KORISTENJA TANINA U PROIZVODNIJI VINA

Hidrolizirani tanini (vec¢inom elagitanini iz hrasta ili Zireva i galatanini iz
kestena) i kondenzirani tanini (proantocijanidini iz grozda ili egzoti¢nog

drveca) se koriste u proizvodnji vina za razne svrhe:
v TaloZenje proteina.

v" Prevencija oksidacije.

v" Pobolj$anje strukture.

v" Regulacija redoks fenomena.

v" OCuvanije i stabilizacija boje.

v" Smanjenje reduktivnog karaktera.

v" Pobolj3anje protis¢avanja.

sirovih

\DP

KAKO KORISTITI TANINE?

Svi LAFFORT® taniniimaju jedinstvenu
formulaciju - Instant  Dissolving
Process (IDP); revolucionalni proces
za jednostavno koristenje!

IDP proces omogucuje savrsenu topljivost u vinu i zbog
toga nije potrebno preliminarno otapanje tanina uvodi.
Medutim, preporuca se homogeno dodavane u most
ili vino. Preporuca se dodavanje kod prepumpavanja ili
neke druge homogenizirajuce radnje. Za vise informacija
o ekskluzivnom IDP procesu dostupan je video na
LAFFORT®ovoj web stranici.

“ROCES?

ZRTVENI UCINAK VR SUPRA®

sprjecava taloZenje tanina pokozice.

Protein
grozda

TANIN
VR SUPRA®

“

Polimerizacija
molekula tanina

Za vrijeme muljanja grozda, proteini u mostu se vezu s taninima i taloze. Prvi slobodni tanini su oni iz pokoZice grozda, koji su zreli,
mekani i najvazniji za strukturu vina. Dio TANIN VR SUPRA® dodanih na grozde je slobodan reagirati s proteinima u mostu, ¢ime se

Model interakcije TANIN VR SUPRA® - Proteini

Cl §

3
§ 3
g

Nastanak kompleks\:@{a §

tanin/protein

4 R

ZRTVENI UCINAK
VR SUPRA®
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TANINI

SVRHA

GroZde zarazeno
Botrytisom, protiv
oksidacije, inhibicija
lakaze.

Talozenje proteina i

ocuvanje tanina pokozice.

TaloZenje proteina.

Stabilizacija boje.

Poboljsanje strukture.
Kompenzacija nedostatka
tanina.

= 1- ‘.f‘s

VINIFIKACIJA

Esencijalni elementi

TIP GROZPA ILI
MOSTA

'
7Y

@

TANIN

TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

TANIN
GALALCOOL®

TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

TANIN
GALALCOOL®

TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®

TANIN VR GRAPE®

TANIN VR SUPRA®

TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

DOZA

10 - 80 g/hL, ovisno o
stanju u kojem se grozde
nalazi.

5-20g/hL, ovisno o

stanju u kojem se grozde
nalazi.

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

5-20g/hL

15 - 80 g/hL

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

NAPOMENA

Sto prije dodati grozdu,
Cak i prije dolaska u
vinariju. Napraviti test
na lakazu u slucaju
Botrytisa.

Zrtveni u¢inak. Sto prije
dodati grozdu.

Dodati tijekom prve
trec¢ine fermentacije.

TANIN VR SUPRA®

Trenutno otapajuca (IDP) mjeSavina elagitanina i proanocijanidina.

TANIN VR SUPRA® spaja ucinke razlicitih tanina, izabranih i pripremljenih za optimalnu tehnolosku ucinkovitost, bez utjecaja na
gorcinu kako bi:

e Sprijecio oksidaciju mosta i tvari.
e Poboljsao strukturu vina.
¢ Inhibirao prirodne oksidacijske enzime (lakaza, polifenol oksidaza) za vrijeme berbe grozda s Botrytisom (ucinkovitije od SO ).
o Zrtveni u¢inak: ¢uva tanine gro#da od taloZenja s proteinima u korist prirodnih tanin/antocijanin reakcija.
Doza: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
Brzo topiva formulacija proantocijana i elagitanina (IDP).

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE je formuliran da ogranici efekt astringencije kod dodavanja tanina tijekom fermentacije. Omogucuje
preciznije upravljanje procesima ekstrakcije i maceracije tijekom fermentacije, pogotovo kod delikatnijih sorata (kao npr. Pinot
crni) ili u proizvodniji vocnih i laksih crnih vina. Koristi se pod istim uvjetima kao i TANIN VR SUPRA®.

Doza: 10 - 80 g/hL.
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VINIFIKACIJA

Esencijalni elementi

TANINI

TANIN VR COLOR®

Trenutno otapajudi (IDP) katehin. Posebno prikladan za stabilizaciju boje. ?
TANIN VR COLOR® se moZe koristiti u svim vrstama vina jer ne utjece na gorcinu.
TANIN VR COLOR® se koristi za poboljsanje omjera tanin/antocijanin u sljedec¢im slucajevima: é tg

e Grozde ubrano s neoptimalnom fenolnom zrelos¢u.
e Sorte grozda s prirodno losim tanin/antocijanin odnosom.
e Sorte koje imaju loSu boju (ekstrakcija/stabilizacija).

Doza: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Preparat granuliranih tanina, koristi se u bijelim i rosé mostevima.

TANIN GALALCOOL® je prociséeni ekstrakt galatanina iz kestena s fizikalno-kemijskim karakteristikama prilagodenima vinifikaciji
bijelih i rosé mosteva:

¢ Inhibicija prirodnih oksidacijskih enzima (lakaza, polifenol oksidaza) — ucinkovitije od dodatka SO,.

e TaloZenje nekih nestabilnih proteina, ucinkovito kao i dodatak bentonita, ali bez gubitka arome.

8 D =0 —@

¢ Olaksava bistrenje.
Doza: 5-20g/hL.

TANIN VR GRAPE®

Trenutno otapajuci (IDP) proantocijanidini iz grozda.

Za vrijeme fermentacije TANIN VR GRAPE® omogucuje:

= 0

e Nadomjestak tanina kod grozda koje prirodno sadrzi manju koli¢inu tanina.

[y
~
[¢fe]

e Stabilizaciju boje zbog stvaranja tanin-antocijanin polimernih pigmenata.

e Zahvaljuju¢i visokoj kvaliteti ekstrakcije, TANIN VR GRAPE® sadrzi samo neznatnu koli¢inu fenolnih
kiselina (prekursori za razvoj Brettanomycesa).

Doza: 10 - 40 g/hL.

TANIN OENOLOGIQUE

Elagitanini, namijenjeni za vinifikaciju crnih, bijelih i rosé mosteva.

TANIN OENOLOGIQUE je ekstrakt elagitanina iz srca kestena, posebno prikladan za zastitu vina od oksidacije:
e Inhibicijom prirodnih oksidacijskih enzima (lakaza, tirozinaza) u suradnji s SO,.

e Zastitom od kisika.

—C —CD —@

e TaloZenjem nekih od nestabilnih proteina, u suradnji s bentonitom.

w
~
o))

¢ Olaksavanjem bistrenja.
Doza: 8 - 15 g/hL.
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FOKUS

FOKUS
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TANIN VR SUPRA® | VR COLOR®:

POBJEDNICKI TIM

TANINI U PROIZVODNIJI VINA IMA-
JU 4 OSNOVNE ZADACE:

v’ Zrtveni ucinak”.

v antioksidativni u¢inak.

V' kopigmentacija u prisustvu spojeva odgovornih za boju.
v’ stabilizacija u prisustvu acetaldehida.

TALOZENJE PROTEINA ILI ,,ZRTVENI
UCINAK“

Proteini grozda se spajaju i taloZe s fenolnim spojevima. Takvo
taloZenje smanjuje prirodnu koli¢inu tanina grozda i ono se moze
smanjiti zahvaljujuci , zrtvenom ucinku®. , Zrtveni uc¢inak” se moze
procijeniti u laboratoriju mjereci reaktivnost tanina s referentnim
proteinom kao sto je BSA.

TANIN VR SUPRA® osigurava snazan zastitni ucinak za prirodne
fenolne spojeve grozda. Njegova reaktivnost je 5 puta jaca od
drugih vinifikacijskih tanina.

200 - Reaktivnost s BSA (protein)

100 -

Turbiditet (NTU)

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR® TANINI
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ANTIOKSIDACIJSKI
UCINAK

Upotreba tanina se uvijek povezivala
sa sposobnos¢u ublaZavanja utjecaja
kisika. Tanini imaju antioksidacijska
svojstva i Stite oksidirajuce spojeve u
vinu. Dokazano je da 30 g/hL TANIN
VR SUPRA® (dodano u koracima
tijekom fermentacije) smanjuje kolic¢inu
otopljenog O, u mostu za tri puta na e
pocetku fermentacije, ¢ime se smanjuje cy
rizik od oksidacije lako oksidirajucih LAFFORT
spojeva u vinu.

w

TAMIN VR SUPRA®

INHIBICIJA ENZIMA LAKAZE

Prisutnost Botrytisa na grozdu najceSce donosi sa sobom enzim
polifenol oksidazu (lakazu) koja vrlo negativno utjece na kvalitetu
vina. Zbog talozenja proteina (zrtveni ucinak) i brze potrosnje
kisika od strane tanina (antioksidativni uc¢inak) TANIN VR SUPRA®
ucinkovito smanjuje negativnu enzimatsku aktivnost oksidaza.

% smanjenja
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Kontrola VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
12.5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL
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UCINAK NA KOPIGMENTACHU

Fenomen kopigmentacije nastaje  spajanjem  obojenih
pigmenata, kao Sto su antocijani, s drugim, vise ili manje,
obojenim pigmentima (tanini, fenolne kiseline, itd.). To dovodi do
nastanka kompleksa (kopigmenata) koji pokazuju jace obojenje
nego same tvari boje. Cini se da kopigmentacija ima vaznu ulogu
u boji mladih vina. Crna vina koja su bogata kopigmentiranim
spojevima imat ce jacu boju u pocetnim fazama vinifikacije, a
¢ini se i trajnjiju. TANIN VR SUPRA® i TANIN VR COLOR® su
tanini s jakom kopigmentacijskom sposobnoscu.

UCINAK KONDENZACIJE (STABILI-
ZACIJA SPOJEVA BOIJE)

Molekule acetaldehida su uklju¢ene u stabilizaciju jednostavnih
obojenih fenolnih struktura kroz reakcije tvoreci kompleksnije
molekule.

Efikasnost reakcije tanin/antocijan uz pomo¢ acetaldehida
se moze jednostavno demonstrirati zasicenjem otopine
acetaldehidom i promatranjem razvoja turbiditeta tijekom
vremena. IstraZzivanje ovom metodom s razli¢itim taninima
dostupnim na trzistu je pokazalo da je TANIN VR COLOR® bio
vise od 100 puta reaktivniji od najblizeg konkurentskog proizvoda
po reaktivnosti.

. .l
Tanan Tan'Car®
Tarin A Tanin B Tanin C Tanin .

aren 7'III' Tanin ann LU Grand Cru

-LI

Rezultat testa s acetaldehidom na cetiri
proizvoda na trZistu; TANIN VR COLOR® je najreaktivniji

s acetaldehidom, klju¢an korak u stabilizaciji boje i

stvaranju tanin-antocijanin kompleksa.
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FOKUS

KONKRETAN SLUCAJ: NEDOVOLJ-
NA FENOLNA ZRELOST

U slucaju neoptimalne fenolne zrelosti u vrijeme berbe, kvalitete
TANIN VR SUPRA® i TANIN VR COLOR® su komplementarne.

Zahvaljujuci svom izvanrednom “Zrtvenom” ucinku, TANIN VR
SUPRAZ® stiti od taloZenja tanine koji se prirodno ekstrahiraju iz
grozda, dok TANIN VR COLOR® poboljsava omjer tanin/antocijan
te potice stvaranje stabilnih sastojaka boje.

TANIN VR TANIN VR

SUPRA® COLOR®
« Zrtveni efekt » Kotk %
Anti-lakaza reakcija o ko ok *%
Antioksidativni efekt HoKok ok * ok ok
Efekt kopigmentacije kK ok ok ok
Efekt kondenzacije N .

(Stabilizacija boje)

TANIN VR SUPRA® dodaje se u most nakon muljanja ili tijekom
prvog prepumpavanja (ukoliko nema Botrytisa (20 - 80 g/hL,
ovisno o zdravstvenom stanju berbe). TANIN VR COLOR® se
dodaje tijekom alkoholne fermentacije u fazi ekstrakcije boje
(10 - 30 g/hL). Ukoliko se ¢ini da ¢e berba biti zahtjevna s obzirom
na izazove s optimalnom fenolnom zreloscu, koristenje ispravnih
tanina, npr. TANIN VR SUPRA® i TANIN VR COLOR® bit ¢e klju¢na
tocka uspjesne vinifikacije.

LAFFORT LAFFORT

FOKUS



SPECIFICNI TRETME

SPECIFICNI TRETMAN|

PROIZVOD OPIS / PRIMJENA “ PAKIRANIJE

CHARBON Aktivni ugljen u stabiliziranoj vodenoj otopini.
ACTIF LIQUIDE HP Velik kapacitet za uklanjanje zamucenja i dekolorizacije.
CHARBON Aktivni ugljen u prahu za uklanjanje zamucenja i
ACTIF SUPRA 4 dekolorizaciju.

CHARBON Granulirani aktivni ugljen u prahu za uklanjanje zamuéenja
ACTIF PLUS GR i dekolorizaciju.

Granulirani aktivni ugljen.
GEOSORB® GR Dekontaminant za mosteve u fermentaciji i mlada vina.
Smanjenje koncentracije geosmina i octenona.
ATIC
Q™ Ay

120 - 400 mL/hL

20 - 100 g/hL

20 - 100 g/hL

Djelovanje na geosmin:

15 - 25 g/hL.

Djelovanje na octenon:

35 -45 g/hL.

10.5 kg

5 kg
15 kg

5 kg

5 kg
15 kg

OPTIMIZIRANA DEKOLORIZACHA

4pyic® Tijekom alkoholne fermentacije, razmotrite kombiniranu primjenu POLYMUST® NATURE i CHARBON ACTIF LIQUIDE HP.
¢ Kombinacija je kompatibilna s Europskom regulativom za ekolosko vinarstvo (EC) 889/2008 i njenim amandmanima.
e Stabilizacija boje i uklanjanje oksidiranih sastojaka.
e Selektivna apsorpcija nestabilnih proteina iz vina, da se potakne stabilizacija proteina.
OSTALO

PROIZVOD OPIS / PRIMJENA “ PAKIRANIJE

SUPRAROM®

Preparat koji sadrzi kondenzirane tanine, kalijev
metabisulfit i askorbinsku kiselinu.
Preventivni i kurativni tretman oksidacije mosta.
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10 - 25 g/100 kg
grozda.

1kg
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PROIZVODI OD KVASA ;o
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PROIZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode

POWERLEES® LIFE

Formulacija inaktiviranih kvasaca bogatih reduciraju¢im komponentama, ukljuéujuéi reducirani glutation,
Cuva i osvjezava vino tijekom dozrijevanja.

POWERLEES® LIFE je selekcioniran u sklopu istraZivanja zamjena za sulfite, kao zastita vina tijekom cuvanja.
Specificni inaktivirani kvasci koji su u njegovom sastavu, omogucuju mu da:

« Stiti vina od preuranjene oksidacije tijekom dozrijevanja, s dodatkom sulfita ili bez njih.
e Znacajno usporava potrosnju kisika od strane oksidirajuc¢ih komponenti u vinu.
e Ocuva boju vina.

e Osvjezava aromatski profil kod vina koja su vec oksidirala.

POWERLEES® LIFE se mozZe dodati jednom ili viSe puta, nakon zavrSetka fermentacije i tijekom perioda
dozrijevanja. Komplementarno je rjeSenje u strategiji smanjenja utroska sumpora.

Doza: 10 - 40 g/hL.

4[)\/\0(’/

fe =D —~D @

8 .

7 -
—~ 6 Kinetika potrosnje kisika u bijelom
Eo 5 | vinu bez dodanih sulfita, izloZena
= , dodatku od 8 mg/L O,.
= i
= POWERLEES® LIFE + SO,
c -
K ? POWERLEES® LIFE usporava potrosnju
% 2 kisika u vinu i povecava ucinkovitost zastite
<= SO,, kada se koristi u kombinaciji.

0 T T T T T T T T T

] 2 4 6 8 10 12 14 16 18

= Kontrola (bez dodanog SO,)
= S0, (ukupni SO, = 35 mg/L)

ATIC
@h1ICq,

Vrijeme (dani)

— POWERLEES® LIFE (30 g/hL)
+S0, (ukupni SO, =35 mg/L)

Fermentacija (Bijelo / Rosé)

FRESHAROMP® dodan
nakon prve trecine alkoholne
fermentacije stiti aromatski
potencijal vina djelovanjem
na asimilaciju prekursura
glutationa od strane kvasaca

KADA KORISTITI PROIZVODE OD KVASACA BOGATE REDUCIRAJUCIM

KOMPONENTAMA, | ZA KOJU NAMJENU?

Dozrijevanje (Crno / Bijelo / Rosé)

POWERLEES® LIFE se moZe
dodati jednom ili vise puta
tijekom dozrijevanja. Cinjenica
da je bogat reducirajuc¢im
komponentama, ukljucujuci
glutation, omogucuje mu da

~ O
i optimiziranjem njihovog Stiti vino od oksidacije kod
otpustanja tijekom autolize SO o 7 skladistenja i transfera vina.
kvasaca. O~ Istice svjez, voéni profil i
@) A ogranicava utjecaj oksidacije na

boju vina.
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PROIZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode

'C_\- POWERLEES® (Ex POWERLEES® Rouge)
= u

Razvijen u LAFFORT®-u, POWERLEES® ROUGE osigurava sastojke kvasaca koji pomazu omek3avanju vina
tijekom fermentacije i dozrijevanja.

e Djelovanje enzima ubrzava organolepticko dotjerivanje.

e Ekstrakcija komponenti s visokim senzornim potencijalom (peptidi Hsp12 proteina): B-glukanaza omogucuje
brzu ekstrakciju peptida prisutnih u stanicnoj stijenki inaktivnog kvasca te iz fragmenata kvasca nastalih
autolizom.

—CD —D —@

=
—
o

e Doprinosi stabilizaciji vina (procis¢avanjem i difuzijom dijelova manoproteina iz kvasaca).
e Omogucuje vinaru da obnovi talog u vinima pretoc¢enima nakon fermentacije.
¢ Posebno prilagoden za vina koja brzo izlaze na trziste.

Doza: 15- 40 g/hL.

— feel®
MaNN(\ ) rwevmmorerns

MANNOFEEL® je rezultat globalnog istraZivanja LAFFORT®-a na manoproteinima kako bi se identificirao i shvatio mehanizam
ucinka i proizvodnje. Selekcionirani manoproteini u MANNOFEEL®-u znacajno pojacavaju dojam volumena, zaokruzenosti ?
i trajanja na nepcu.
« Cist proizvod, 100 % manoproteini. Spoj prirodno prisutan u vinu. ?
e Pomaze u ocCuvanju svjezine i vo¢nosti vina.
* 100 % topiv, s neposrednim djelovanjem. 1L
e Sudjeluje u stabilizaciji tartarata i koloida u vinu.
e Odli¢na filterabilnost; MANNOFEEL® ne mijenja filterabilnost vina.

Doza: 25 - 150 mL/hL.

) Sadrzaj manoproteina MANNOFEEL® ne mijenja filterabilnost vina
100
<z ¥ MANNOFEEL®
< 80
.g 70 &8 Kontrola 25ml/hL 50 mL/hL 100 mL/hL
2 o0 M
S 50 ("'5 Indeks IC 40 40 33 38
é 40 P zacepljenja
4 -
T 30 PR nakon 1h  IVIC - 1h 1 1 1 1
5 20 p=
& 10 Indeks IC 40 38 40 37
0 I I . - zacepljenja
E G K B A F J H I C L D nakon 4h  IVIC - 4h 1 1 1 1
Usporedba sadrZaja manoproteina u razlicitim proizvodima,
s ekvivalentnom aplikacijom, standardizirano u odnosu na
najkoncentriraniji proizvod (100 %).
\§0V087~/
Q’@) Je 100% prirodni pripravak cistih manoproteina i biljnih polisaharida
2022 posebno odabranih za stabilizaciju koloida u vinu te dodavanje

finoce. MoZe se koristiti i u ekoloskoj proizvodnji vina.

®
MOI Il IOS\Neet Zahvaljujuéi  specificnom procesu procisc¢avanja, manoproteini

ekstrahirani iz stani¢nih stijenki kvasca zadrzavaju svoja stabilizirajuca
PURE FINESSE ) R A : o o -

svojstva. Povezivanje s biljnim polisaharidima poboljsava njihovu

ucinkovitost i pomaze u ocuvanju organolepticke ravnoteze vina.
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PROIZVODI OD KVASA ;o

PROIZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode

OENOLEES® i OENOLEES® MP su specijalna enoloska sredstva dobivena inovativnim i patentiranim proizvodnim postupcima
iz prirodnih sastojaka vina. Njihovom primjenom otvara se put novim principima u enologiji (prirodnije i specificnije), a

pritom se naglasava i zadrzava najbolje od vina.

OENOLEES® MP

Ekstrakt iz stanicnih stijenki kvasaca (manoproteini) bogat specificnim peptidima (Patent EP 1850682) i polisaharidima.

¢ Djeluje na povecanje osjeta slatkoce u vinu (crna i bijela vina).
e Omogucuje vinarima bolji balans kiselina i gorcine.

e Moze se dodati u vino tijekom dozrijevanja ili pred punjenje.
Doza: 10 - 30 g/hL.

OENOLEES®

Specifi¢ni pripravak od stanica kvasaca s visokim sadrZajem peptida za vrhunska vina (Patent 1850682).

OENOLEES® doprinosi poboljsanju organoleptickih karakteristika vina na nacin da:

e Smanjuje osjecaj agresivnosti vina: eliminira polifenole odgovorne za gorcinu i trpkost vina.

¢ Povecava osjecaj slatkoce vina: OENOLEES® ima visok udio specifi¢nih peptida nastalih autolizom kvasaca, koji imaju jako nizak

senzorski prag osjetljivosti (16 mg/L, u usporedbi s 3 g/L saharoze).

Doza: 20 - 40 g/hL.

OMRI: Nalazi se na listi proizvoda dozvoljenih za upotrebu u organskoj proizvodnyji.

¢<0CUs

—CD =0 +—@
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\J Hspl2 - PATENT EP 1850682

Velik dio rada R&D (A. Humbert’s thesis, 2005;
Patent EP1850682, 2006; Marchal et al., J. Agric.
Food Chem. 2011) omogucio je razumijevanje
porijekla peptida nastalih autolizom kvasaca.
Ta otkri¢a su upotrebljiena u selekciji specifi¢nih
derivata kvasaca, bogatih peptidima nastalih od
proteina Hsp12 (Heat Shock Protein, 12 kDa),
za ucinkovitu formulaciju i pripravke kao $to su
OENOLEES® i OENOLEES® MP.

Graf: Detekcija (na HPLC C18 RP) peptida

deriviranih iz membrane Hsp12 proteina u frakciji
derivata iz selektiranih kvasaca.
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ENZIMI ZA DOZRIJEVANJE

Prirodni akceleratori

EXTRALYSE® @ £

Za odlezavanje na talogu i proizvodnju zaokruzenih vina.

e Mikrogranuliran pripravak pektolitickih enzima i 8-(1-3; 1-6) glukanaza sa sekundarnim aktivnostima.

e Pospjesuje ekstrakciju tijekom autolize kvasaca i oslobada veliku koli¢inu molekula koje pridonose zaokruzenosti i punoci vina.

¢ Poboljsava filterabilnost vina, a pogotovo u slucaju kada je prisutan Botrytis cinerea.

Doza: 6 - 10 g/hL.

POBOLIJSAVA FILTERABILNOST

70
+47%
60

50

40
+56%
30 /\‘
20
) l
0

Crno vino TPI=51

+37%/\<

Vmax (u mL)

Crno vino TPI =63

Bijelo vino

BT=0 BT=24h (EXTRALYSE® 10 g/hL - 18°C)

Poboljsanje filterabilnosti vina tretiranih s EXTRALYSE®.
Doza: 10 g/hL. Vrijeme kontakta: 24h na 18°C.
VMax = maksimalan volumen kod zacepljenja.

Omogucuje procjenu filterbilnosti vina.

Upotreba preparata EXTRALYSE® pospjesava hidrolizu
dugolancanih koloida, odgovornih za zacepljenje filtera.
Indeks Vmax pokazuje izvanredano poboljsanje filterabilnosti
crnih vina tretiranih s EXTRALYSE®.

LYSOZYM £}

Specificno djelovanje na Gram pozitivne bakterije.

SMANJUJE MIKROBIOLOSKO OPTERECENJE

1.06405 08
—_ (3<r
T 106404 D
~ T
e <
D 1.0E+03 00
= 2
k> 2
o V4
< ©
& 10e+01 2
g £
(@]
1.0E400
Kontrola EXTRALYSE® Kontrola EXTRALYSE®
Svibanj Listopad
mmm Acetic acid bacteria (UFC/mL) —— Hlapiva kiselost (g/L H,S0,)
Utjecaj dodatka EXTRALYSE® na populaciju octenih bakterija i
hlapivu kiselost vina tijekom dozrijevanja.
EXTRALYSE® smanjuje mikrobiolosko opterecenje u

vinu djelujuéi na taloZenje otopljenih Cestica koje sadrze
mikroorganizme.

¢ Preparat enzima muramidaza u obliku mikrogranula. Unistava stanicnu stijenku Gram pozitivnih bakterija mlije¢nog vrenja.

* Odgada aktivnost bakterija mlijecnog vrenja smanjujuci potrebe za ukupnim SO.,.

* PoboljSava djelovanje SO, u slatkim bijelim vinima i povecava mikrobiolo$ku stabilnost.

e Sprjecava rani pocetak jabuc¢no-mlijecne fermentacije prije kraja alkoholne fermentacije u proizvodnji crnih vina (u slucaju kod
usporene ili zaustavljene fermentacije) ili kod mikrooksigenacije.

e Sprjecava kompeticiju izmedu kvasaca i bakterija.
Doza: 10 - 50 g/hL.
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Tretman prikladnim enzima tijekom dozrijevanja vina je od koristi u upravljanju vinom iz nekoliko razloga:
e Prociscavanje gotovih vina: olakSava mikrobiolosko upravljanje.
4DV\C<" e Depektinizacija: optimizira pripremu vina za punjenje:
- LAFAZYM® 600 XL'“E: 1 - 3 mL/hL.
k - LAFAZYM® CL: 2 - 4 g/hL.
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TANINI

TANINI ZA DOZRIJEVANJE

Esencijalni elementi

TANFRESH® 0.5-6g/hL
? ? TANIN GALALCOOL® SP 2-5g/hL
TANIN VR SKIN® 2-10g/hL
Balans ili poboljsanje
strukture vina TANIN VR SKIN® 2-10g/hL
TAN’COR® 10 -30g/hL
? TAN’COR GRAND CRU® 5-30g/hL
QUERTANIN® RANGE 0.5-20g/hL
? ? TANFRESH® 0.5-6g/HI
= L TANIN GALALCOOL® SP 2-5g/hL
Regulacija oksidacijsko-
redukcijskih procesa
QUERTANIN® RANGE 0.5-20g/hL
? TAN’COR GRAND CRU® 10 - 20 g/hL
Stabilizacija boje E TANIN VR SKIN® 20 -40g/hL
TAN’COR GRAND CRU® 5-30g/hL

TANIN VR SKIN®

TANIN VR SKIN® je novi preparat proantocijanidina iz pokoZice grozda.

Zahvaljujuci svojoj specificnoj prirodi (tanin pokoZice grozda) TANIN VR SKIN® omogucuje:
¢ Kompenzaciju nedostatka tanina kod grozda (smanjena fenolna zrelost ili oS omjer tanina i antocijana).
e Stabilizaciju boje zbog nastanka kompleksa tanina i antocijana.

¢ Poboljsano procis¢avanje.

8 =0 0 —@

o)e]

e Utjecaj na strukturu vina i dugotrajnosti na nepcu. 5
Doza: 5 - 40 g/hL.

Raspodjela proantocijanidina u taninima iz Reaktivnost proantocijanidina s proteinima
sjemenke i koZice
104
cat-gallocat-gallocat
% Galat 8
cat-cat-gallocat
. . S cat-cat-cat TRIMERI
% Epigalokatehin z
)
2
4
% Epikatehin N
cat-gallocat
24 cat-cat DIMERI
% Katehin
0 - - - - T T
0 10 20 30 40 50 60 70 80 3 4 5 6 7 8 9
I Tanini iz sjemenke W Tanini iz kozice (TANIN VR SKIN®)
Tanini iz sjemenke imaju puno veci omjer supstituenata galata Reaktivnost tanina s proteinima raste sa stupnjem polimerizacije, ali
(37 %) nego tanini iz kozZice (5 %), to su komponente koje reagiraju takoder ovisi o sadrZaju galata. Dimer katehina ce dakle biti manje
s proteinima. TANIN VR SKIN® je pripravak s prirodno niskim reaktivan s proteinima nego taj isti dimer vezan na radikal galata.

sadrZajem galata, prisutnim uglavnom u sjemeci grozda.

TANIN VR SKIN® je strukturalno manje reaktivan s proteinima, te je stoga i manje astringentan.

Saznaj vise: pogledaj IDP video na naSoj stranici, LAFFORT & YOU (Videos).
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TANINI ZA DOZRIJEVANJE

Esencijalni elementi

TAN’COR® GRAND CRU

Preparat proantocijanidina dobivenih iz grozda i elagitanina iz hrasta. Koristi LAFFORT® Proces brzog otapanja (IDP). Za

dozrijevanje crnih vina.

Nakon fermentacije ili tijekom dozrijevanja, TAN’COR® GRAND CRU koristi se da:

¢ Poboljsa i omeksa vina (osjecaj zaokruzenosti na nepcu).

e Stabilizira boju polimerizacijom slobodnih antocijana.

e Regulira oksidacijsko-redukcijske procese.

Doza: 5—-30 g/hL.

TAN’COR®

Preparat elagitanina i proantocijanidina. Koristi LAFFORT® Proces brzog otapanja (IDP). Za dozrijevanje crnih vina.

TAN’COR® kombinira svojstva elagitanina i proantocijanidina posebno pripremljenih za tretman crnih vina nakon fermentacije ili

tijekom dozrijevanja, a koristi se za:

¢ Poboljsanje i pojacanje strukture vina i pripremu za dozrijevanje.

e Zastitu vina s obzirom na oksidacijsko-redukcijske procese.

e Regulaciju oksidacijsko-redukcijskih procesa.

Doza: 10— 30 g/hL.

TANFRESH®

Brzo topiv preparat elagitanina i proantocijanidina, baziran na taninima iz grozda.

e Osvjezava bijela i rosé vina (protiv oksidacije, netipicnog starenja).
e Poboljsavanje i omeksavanje vina te pojacavanje dojma punoce.
e Pomaze u eliminaciji reduktivnih mirisa.

Doza: 0.5-6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP

Preparat Cistih galatanina.

TANIN GALALCOOL® SP ima posebno prilagodenu formulu koja ¢uva organolepticki balans vina na nepcu uz odrzavanje istih

enoloskih svojstava kao i TANIN GALALCOOL® (vidi str. 51).

Doza: 2 - 5 g/hL.

LAFFORT

TAN'COR®
GRAND CRU

LAFFORT

i

TAN'COR®

LAFFORT

61

i

TANIN GALALCOOL® SP

LAFFORT

!

1kg

1lkg
5 kg

)
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TANINI

QUERTANIN® ASORTIMAN

Esencijalni elementi

QUERTANIN® Q2

Elagitanini, ekstrahirani iz srca americkog hrasta, za dozrijevanje bijelih, rosé i crnih vina.
QUERTANIN® Q2 djeluje na strukturu tanina i doprinosi zaokruzenosti vina.
¢ Regulacija oksidacijsko-redukcijskih procesa tijekom dozrijevanja vina ili tijekom mikrooksigenacije.

|
‘ e Pomaze stvoriti medij bogat elagitaninima u vec koristenim bac¢vama, slican onome u novim bacvama.

| ¢ Olaksava bistrenje.

QUERTANIN®

S —CD =D —@

o

LAFFORT

e

QUERTANIN® ASORTIMAN
Raznolikost preparata- kvalitetni elagitanini, ekstrahirani iz srca hrasta te galotanini u brzo topivom obliku (IDP) za
dozrijevanje bijelih, rosé i crnih vina.

e Regulacija oksidacijsko-redukcijskih procesa tijekom dozrijevanja vina ili tijekom mikrooksigenacije.

¢ Kada se stavlja u vec koristene bacve, QUERTANIN® stvara medij bogat elagitaninima slican onom u novim bacvama.

¢ Nakon dodatka, preporucljivo je provesti normalne pretoke do zavrsnih radnji i pripreme za punjenje u bocu.

8 =0 0 +—@
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DOZIRANIJE
U enoloskom kodeksu je specificirano da tanini “ne smiju promijeniti senzorske karakteristike i boju vina”. Stoga doza varira ovisno

o vinu i preporucuje se odrediti je pokusom.

‘t‘b‘ﬂ-‘é

QUERTANIN® QUEﬂé'c‘l]N@ QUERTANIN® PLUS QUERTANIN® Q1

NGO B G

> > pJ pJ >
LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT

B Nova bacva (limousin)
Koristena bacdva - 1 vino (limousin)
B Koristena bacva - 2 vino (limousin)

50 7
SadrZaj tanina ekstrahiranih iz hrasta je nizi u koristenim bacvama.
Stoga je zastitnicki efekt protiv oksidacije umanjen.
Dodatak QUERTANIN®-a osigurava regeneraciju zbog tanina

/\— ekstrahiranih iz novih bacvi i $titi od oksidacije.

Elagitanini (mg/L)
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SENZORNO DOTJERIVANJE

Bazirano na biljnim proteinima

VEGEFINE®

Biljni protein (100 % patatin) dobiven iz krumpira, za bistrenje.
* Kompatibilan s Europskom regulativom za ekolosku proizvodnju (EC) No. 889/2008 i njenim amandmanima.
¢ Ne izaziva alergije, nije Zivotinjskog podrijetla, ne sadrzi GMO.
e Jako reaktivan s fenolnim komponentama.

¢ Mala koli¢ina taloga nakon sedimentacije.

NEGAY,

—CD —CD —@

1lkg
¢ Brzo bistrenje. 10 kg
¢ Ne postoji rizik od prekomjernog bistrenja.
Doza: Procis¢avanje crnih vina: 2 — 8 g/hL / Procis¢avanje crnih presevina: 5 — 15 g/hL / Procis¢avanje bijelih i rosé vina: 2 — 15
g/hL.
POLYMUST® BLANC
Kombinacija biljnog proteina (grasak) s PVPP-om za preventivni tretman oksidacije u bijelim i rosé vinima. ?
e Sprjecava oksidaciju.
e Eliminacija oksidabilnih fenolnih komponenti odgovornih za nepozeljne mirise i nepravilnosti boje. ?
Doza: 30 - 80 g/hL. 1kg
10 kg
POLYMUST® ROSE
100% Kombinacija PVPP-a i biljnog proteina (patatin, izoliran iz krumpira) za procis¢avanje bijelih i rosé vina. ?
ROSE e Stabilizacija boje i eliminacija oksidiranih komponenti.
A ¢ Kad se koristi na gotovom vinu, najbolje je pretociti 5 dana nakon tretmana. ?
Doza: 5-20g/hL. 1kg
10 kg
POLYMUST® PRESS
MjesSavina PVPP-a, kalcijevog bentonita i biljnog proteina (patatin, izoliran iz krumpira) za preventivno prociS¢avanje ?
presevina i smanjenje oksidacijskih aroma.
e Talozenje crnih preSevina: taloZenje, stabilizacija boje i smanjenje trpkoce, nedozrelosti i metalnog okusa, mikrobioloska ?
stabilizacija.
Doza: 15 - 50 g/hL za crne presevine. ?
1lkg
10 kg
POLYMUST® NATURE
Kombinacija bilnjog proteina (grasak) i bentonita (natrijevog i kalcijevog), prikladna za dotjerivanje vina. ?
» Kompatibilno s Europskom regulativom za ekolosku proizvodnju (EC) No. 889/2008 i njezinim amandmanima. ?
e |zvanredan prociscujuci ucinak.
e Preventivan i kurativan tretman za polifenolnu oksidaciju bijelih i rosé vina. ?
¢ Doprinosi stabilizaciji tvari boje u crnim vinima. 1k

¢ Doprinosi stabilizaciji proteina.
Doza: bijela i rosé vina: 20— 80 g/hL / crna vina: 10— 15 g/hL/ crne presevine: 10— 20 g/hL.
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STABILIZACIJA
SENZORNO DOTJERIVANJE

Bazirano na biljnim proteinima

PROCISCAVANIE

ZELATINE

Sve nase Zelatine su svinjskog porijekla i sustavno su razvijane za njihovu aplikaciju u vinarstvu.

1L

®
GECOLL Eliminira tanine odgovorne za astringenciju. 40 - 100 mL/hL 5L
SUPRA

20L

1L

GELAROM® Namijenjen razvoju organolepti¢kog potencijala vina. 30 - 60 mL/hL 5L
20 L

GELAFFORT® Sredstvo za procis¢avanje vina. 10- 30 mL/hL 20L
GECOLL® Zelatina topiva vuwhlladng V(?dl. 8-10g/hL lkg
Sredstvo za procis¢avanje vina. 20 kg

GELATINE Zelatina visoke Cistoce topiva u vrucoj vodi.

EXTRA N°1 Procisc¢avanje crnih vina za starenje. 6-10g/hL Lke

OSTALI PROIZVODI ZA STABILIZACIJU | SENZORNO DOTJERIVANIJE

30 - 80 mL/hL.
Tekuce sredstvo od bjelanjaka jajeta za bistrenje 30 mL ALBUCOLL®-a je 1kg
ALBUCOLL® . vy . Lo . L . .
i procis¢avanje crnih vina. ekvivalent svjeZzem bjelanjku 5kg
jednog jajeta.
P t 6-10g/hL.
umin iz jajeta u prahu. o
OVOCLARYL Bistrenje i proc¢is¢avanje crnih vina. # g ORI eeloie Lk

jednom bjelanjku jajeta.

Sredstvo bazirano na ribljem mjehuru prilagodeno je bistrenju i 250
ICHTYOCOLLE procis¢avanju bijelih i rosé vina. 0,5-1,5g/hL. &

. L e 500 g
Vrada organolepticku Cisto¢u i sjaj tretiranim vinima.
20 - 100 mL/hL- koristite 0
SILIGEL® Koloidna silika otopina koja se moze koristiti u kombinaciji s 0,5 - 1 mL SILIGEL®-a za 1 mL 5L
organskim sredstvima za bistrenje vina. Zelatine. Dodajte SILIGEL® prije 0L
Zelatine.
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STABILIZACHA

SENZORNO DOTJERIVANJE

Bazirano na biljnim proteinima

POLYMUST® Mje3avina biljnih proteina i PVPP-a za sprje¢avanje 3080 g/hL 1kg
BLANC oksidacije bijelih i rose vina. g 10 kg
CASEI PLUS Kalijev kazeinat zavtr'etlranje 9!(5|f|acue i maderizacije u 20 - 60 g/hL. 1kg
vinima (rosé i bijela). 20 kg
Kombinacija PVPP-a i kazeina za prevenciju i tretman 1kg
® -
POLYLACT oksidiranih vina (bijela i rosé). 15-90g/hL 10 kg
Granuliran preparat PVPP-a za preventivni i kurativni PE‘?‘;;S:L:;?;ZT?&S_ ;330 %TL
VINICLAR® tretman oksidacije vina. VINICLAR® sadrzi mali udio ' g 25 kg
celuloze za bolje bistrenje i laksu filtraciju.
Granuliran preparat PVPP-a. 1kg
® -
VINICLAR® P Preventivni i kurativni tretman oksidacije vina. 20-50g/ht 22.7kg
/ N
POLYMUST® BLANC
(Colombard, Gers). nije bistreno
Bistreno s
POLYMUST® BLANC 50 g/hL,
U laboratoriju, vrijednost MCI ICM zatim aerirano
(OD420 + OD520 + 0D620) prije i
= nakon aeracije pomaZe u procjeni Bistreno s I
Lo o L POLYMUST® BLANC 80 g/hL,
koliko je vino osjetljivo na oksidaciju. 2atim aerirane
Preventivni tretman s POLYMUST®
BLANC moZe pomoci stabilizirati MCI. T T T 1
0 0.005 0.01 0.015 0.02
. /
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SPECIFICNI TRETIVIE

SPECIFICNI TRETMAN|

FLOWPURE®

REDOXY PLUS

SULFIREDOX

AKTIVNI UGLJEN*

Selektivna biljna vlakna za smanjenje razina rezidua pesticida i

Vodena otopina bakrovog sulfata od 25 g/L.

okratoksina A u vinima.

Pripravak koji sadrzi kalijev metabisulfit, limunsku kiselinu i askorbinsku
kiselinu. Preventivno djelovanje protiv oksidacije vina.

Pogledajte specifikaciju
proizvoda.

5-15g/hL

2 -10 mL/hL

Za uklanjanje reducirajuceg karaktera u vinima.

5 kg

1kg

1L
5L

PROIZVOD OPIS / PRIMJENA “ PAKIRANJE

CHARBON ACTIF
LIQUIDE HP

CHARBON ACTIF
SUPRA 4

CHARBON ACTIF
PLUS GR

* Upotreba aktivnog ugljena je regulirana, molimo vas, provjerite regulaciju. Svi tretmani moraju biti uneseni u registar operacija.

08
07
06
0,5
04

0,3

Opticka gustoca (nm)

0,2

0,1

Aktivni ugljen u stabiliziranoj vodenoj otopini.

120 - 400 mL/hL

Velik kapacitet za uklanjanje zamucenja i dekolorizacije.

Aktivni ugljen u prahu za uklanjanje zamucenja i dekolorizaciju.

Granulirani aktivni ugljen u prahu za uklanjanje zamuéenja i

ANy

dekolorizaciju.

Kontrola

40g/hL
CHARBON ACTIF
LIQUIDE HP

40g/hL
Uglien X

40g/hL
UgljenY

66

20 - 100 g/hL

10 - 100 g/hL

W 0D 620
W 0D 520

0D 420

Smanjenje boje i mo¢ dekolorizacije (%)
preparata CHARBON ACTIF PLUS GR

Tretman od 40 g/hL za proizvodnju Clairet-a.
Kontakt 2 sata prije mjerenja opticke gustoce.

0L

15 kg

5 kg



SITEVI

INNOVATION

FOKUS

® 4 N\
F LOW P U R E FLOWPURE® vlakno se aktivira nizom mehanickih tretmana

u vodi, zatim mikronizira, ¢ime ono dobiva specificha
adsorpcijska svojstva za smanjenje koncentracije:

—> Ostataka pesticida koje mogu biti prisutne u vinu.

STO JE FLOWPURE®?

—> Okratoksin A.
\ J

—> FLOWPURE® je jedino rjeSenje na trzistu posebno

namijenjeno uklanjanju ostataka pesticida u vinu FLOWPURE® U PRAKS'

odobreno od strane OIV-a.

FLOWPURE® je u potpunosti u skladu s LAFFORT®-ovom Lagano za koristenje, FLOWPURE® koristi se za vrijeme
vizijom za razvoj preciznih enoloskih rjedenja iz prirode. filtriranja vina.

Mikronizirano biljno viakno, bez glutena, iz organskog Ucinkovit je u smanjenju koncentracije mnogih fungicida.

uzgoja, proizvedeno prema ekoloski prihvatljivom postupku.

AKTIVNI
o v - oo . -
FLOWPURE® sadrzi biokemijske sastojke iz stani¢ne stijenke KATEGORUE SASTOJAK BOLEST

biljke: hemiceluloze, celuloze, lignina, proteina i lipida.

Boskalid Botrytis / Pepelnica
Dimetomorf Peronospora
Ametoktradin Peronospora
REZULTAT KONTROLA FLOWPURE® Mandipropamid Peronospora
Detektirani ostaci 7 4 Fenheksamid Botrytis
Iprodion Botrytis
Ukupno uklonjeno - 3
Pirimetanil Botrytis
Djelomi¢ klonj - 2
Jetmitee e srEne Tebukonazol Pepelnica
Nije eliminirano - 2 Ciprodinil Botrytis
e . Imidakloprid .
Koli¢inski mjerljivi ostaci . Insekticid
0.596 0.199 . I i
(me/ke) Vrlo povoljno uklanjanje  (PPaniolskotrziste)
50 % < uklanjanje < 100% _ Fenpropidin ;
Uklanjanje koli¢inski 67 (Svicarsko trziste) Pepelnica
mjerljivih ostataka (% )
Jer %) Glifosfat + AMPA* Herbicid
Primjer vina koje je tretirano s FLOWPURE® (200 g/hL) prikazuje Azoksistrobin Peronospora
sposobnost proizvoda da smanji broj i koncentraciju pesticida. Benalaksil T ——
Fludioksonil Botrytis
0,6 — Fluopikolid Peronospora
2 s . Metrafenon Pepelnica
% B Fenheksamid Miklobutanil Pepelnica
5 Oh— ——————————— Folpet (+ Ftalimid) Spiroksamin Pepelnica
§ M Iprovalikarb ) B
£ 03 B Dimetomorf (zbroj njegovih izon Tebufenozid Insekticid
§ Pirimetanil
2 02 : lmpftalaks'l ,(uk”ucujuc‘ Metalak Povoljno uklanjanje Karbendazim .
8 midakloprid o . Botrytis
= 25 % < uklanjanje < 50 % (+ Benomil)
g 01
S
0 Tablica prikazuje ucinkovitost FLOWPURE® za uklanjanje aktivnih
Kontrola ~ FLOWPURE® sastojaka u sredstvima za zastitu koji se koriste za prskanje vinove
loze. Prikaz vise od 150 testova izvrSenih na vinima koja sadrze
ostatke pesticida, iz razli¢itih vinograda, u koje je dodano 2 g/L
O i ) -
Limit kvantifikacije 0.01 mg/kg FLOWPURE®-a tijekom filtracije.
* biti ¢e potvrdeno.
Limit detekcije 0.005 mg/kg

Vazan utjecaj matriksa. Ne djeluje na bakar i Zeljezo.
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MIKROBIOLOSKA STABILIZACIJA

OENOBRETT®

Preparat baziran na hitozanu gljivicnog porijekla i enzima koji pospjesuju raspadanje i uklanjanje Brettanomyces kvasaca.
e Hitozan djeluje na stanicnu membranu i uzrokuje raspadanje stanice Brettanomycesa.

e Enzimi imaju sinergijski u¢inak, ubrzavaju raspadanje i talozenje raspadnutih stanica. Opadanje populacija Brettanomycesa je
znacajno i preventivno Stiti od kvarenja.

* Antimikrobno djelovanje preparata OENOBRETT® je vrlo bitan alat u strategiji smanjenja SO,
Doza: 10 g/hL.

OENOBRETT® ORG

Preparat baziran na hitozanu gljivicnog porijekla za borbu protiv Brettanomyces kvasaca.

e Prikladan za ekolosku proizvodnju prema Commission Regulation (EC) No. 889/2008.

e Hitozan djeluje na stani¢cnu membranu i uzrokuje raspadanje stanice Brettanomycesa.

* Antimikrobno djelovanje preparata OENOBRETT® ORG je vrlo bitan alat u strategiji smanjenja SO,.
Doza: 4 - 10 g/hL.

MICROCONTROL®

Formula napravljena od hitozana, biljnog proteina (patatina, izolata proteina krumpira) i enzima, za smanjenje mikrobioloskog
opterecenja, kao i za zastitu vina od izvjesnih nepovoljnih mikroorganizama. Biokontrolni proizvod.

¢ Smanjenje ukupnog mikrobioloskog opterecenja (kvasci, mlije¢no-kisele bakterije, octeno-kisele bakterije*).

* “Antioksidativna” funkcija eliminacije oksidiranih ili oksidabilnih fenolnih komponenti koje se javljaju u bijelim i rosé vinima.
e Alat u proizvodnji vina sa strategijom smanjenja SO,.

e Poboljsava bistrenje i filterabilnost vina.

e Tretman je moguc nakon alkoholne fermentacije. Koristenje ove formule izmedu alkoholne i malolakticke fermentacije moze
usporiti pocetak malolakticke fermentacije.

Doza: 10 g/hL.

* smanjenje mikrobnih populacija zaslijepljivanjem.

BACTICONTROL®

Formulacija hitozana gljivicnog porijekla, lizozima i enzima za zastitu vina protiv odredenih mikroorganizama, posebice
mlije¢no kiselih bakterija. Biokontrolni proizvod.

e Mikrobioloska zastita bijelih, crnih i rosé vina nakon fermentacije.

e Alat u proizvodnji vina sa strategijom smanjenja SO,.

e Omogucuje da se uspori ili ak zaustavi vec¢ pokrenuta MLF ili da se sprijeci njezin pocetak (tretman je moguc prije ili nakon
alkoholne fermentacije).

e Sinergijski u¢inak B —glukanaza i LIZOZIMA na mlijecno kisele bakterije (enzimatska reakcija na polisaharidima moze napraviti
prepreku oko bakterija i posredovati u djelovanju LIZOZIMA).

« Stiti vina od kvarenja (uzrokovanog djelovanjem mikroorganizama).
e Poboljsava bistrenje i filterabilnost vina.
Doza: 15 - 20 g/hL.

FUMARICY
Cista fumarna kiselina koja kontrolira rast i aktivnost bakterija mlije¢ne kiseline odgovornih za malolakti¢énu fermentaciju
vina.

Promjene u propisima te odobrenje fumarne kiseline u proizvodnji vina pruza novu moguénost kontrole bakterija mlijecne
kiseline u fazama post-fermentacije. Upotreba FUMARIC" su vinu omoguéuje blokiranje malolakti¢ne fermentacije. Takoder,
moguce je zaustaviti MLF u tijeku. Glavni rezultat ovog procesa je oCuvanje jabucne kiseline kao i povecana ucinkovitost SO,.
Sposobnost fumarne kiseline da blokira MLF znacajan je novitet u procesu proizvodnje vina koji omogucuje prekid i sprjecavanje
MLF bez dodavanja sulfita.
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STABILIZACIJA KOLOIDA

STABIVIN®

Otopina ciste Verek gumiarabike s visokim indeksom zastite (> 8) za stabilizaciju nestabilnih tvari boje u crnim vinima.

Hidrofilni koloidi koji pomazu u borbi protiv zamucenja i koloidnih taloga, pri ¢emu se postize maksimalna bistroca vina:

e Stabilizira nestabilne tvari boje.
e Pospjesuje zastitu od pojave metalnih i proteinskih zamagljenja.

Doza: 70 — 150 mL/hL.

STABIVIN® SP

Otopina gumiarabike proizvedena od visoko prociscene gumiarabike.

e Zahvaljujuci specificnosti proizvodnog procesa i stroge selekcije gumiarabike,
STABIVIN® SP doprinosi koloidalnoj strukturi vina (mekoca i osjecaj u ustima).

e Vrlo mali indeks zacepljenja.
* STABIVIN® SP je otopina gumiarabike s niskom koncentracijom SO, (2 g/L).
Doza: 100 - 300 mL/hL.

STABIFIX®
Otopina selekcionirane i prociséene gumiarabike.
e Stabilizira nestabilne tvari boje.
e Povecava zastitu od pojave metalnih zamagljenja.
Doza: 70 - 150 mL/hL.

OENOGOMP® INSTANT

Cista gumiarabika u obliku brzo topivih mikrogranula (IDP process).

e Stabilizacija tvari boje u crnim vinima.

e Omeksavanje tanina.
* Preporucuje se u proizvodnji vina bez upotrebe SO,.
Doza: 20 - 100 g/hL.

OENOGOMP® BIO

Cista gumiarabika u obliku brzo topivih mikrogranula (100 % verek).

e Stabilizacija tvari boje u crnim vinima.

¢ Povecava zastitu od pojave metalnih zamagljenja.
* Preporucuje se u proizvodnji vina bez upotrebe SO,.
Doza: 20 - 30 g/hL.
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Gum arabic is obtained from the sap

of a specific variety of acacia (Acacia
verek) from selected African forests.

1L
5L
20L

1L
5L
20L

5L
20L

2.5kg
25 kg

2.5kg

STABILIZACIJA



STABILIZACIJA

STABILIZACIJA PROTEINA

MICROCOL® ALPHA 1kg

Visokokvalitetan, prirodan, mikrogranuliran natrijev bentonit s visokim kapacitetom adsorpcije, namijenjen stabilizaciji 5kg
proteina u vinu i mostu s velikim rasponom pH. 25kg

e Stabilizira termolabilne proteine.
« Sirok raspon stabilizacije.
e Visok kapacitet bistrenja i stvaranje kompaktnog taloga.
e OCuvanje arome.
e Doprinosi stabilizaciji boje.
e Povecava bistrocu vina.
Doza: 10 - 80 g/hL.

180 4 Natrijev bentonit
160 - = MICROCOL® ALPHA
m Kalcijev bentonit

Deproteinizacija i pH vina

MICROCOL® ALPHA pruZa stabilizirajuce djelovanje
uzimajuci u obzir proteine, cak i kad je pH vina visok.

Doze bentonita (g/hL)

MICROCOL® FT

Prirodni natrijev i kalcijev bentonit za stabilizaciju vina koja idu na tangencijalnu filtraciju.

15 kg

e Zahvaljuju¢i svojoj visokoj Cisto¢i, MICROCOL® FT sadrzi vrlo malo kristalnog silicija koji je odgovoran za abrazije membrane.
e Kontrolirana velicina Cestica sprjecava zacepljenja filtera i ostatake mikro Cestica nakon filtracije.
Doza: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CL G

Prirodni kalcijev bentonit koji ima izuzetno veliki kapacitet taloZenja i veliku mo¢ adsorpcije te omogucuje brze talozenje i
stvaranja kompaktnog taloga.

15 kg

e Posjeduje odlicnu adsorpcijsku snagu jer ucinkovito reagira s pozitivno nabijenim makromolekulama.
¢ Ne djeluje na intenzitet arome, naglasava bistrocu i boju vina.
Doza: 20 - 100 g/hL.

Saznajte viSe: Pogledajte na§ MICROCOL® ALPHA video na nasoj stranici, na LAFFORT & YOU (Video).
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STABILIZACIJA TARTARATA

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Sadrzi jedini manoprotein, prirodno prisutan u vinu, koji ima sposobnost stabilizacije kalijevog tartarata: MP40. Enzimatski je
ekstrahiran iz stani¢ne stijenke kvasca prema patentiranom postupku (patent br. 2726284) koji Stiti i osigurava stabilizacijski
ucinak MP40.

e Inhibicija kristalizacije soli kalijevog bitartarata.
¢ Ne utjece na vino organolepticki.
e Prirodno prisutan u vinu.
e Stabilizira bijela, rose i crna vina; mirna i pjenusava vina; filtrirana i nefiltrirana vina.
¢ Nema otpada, niti utroska vode i energije.
Doza: 50 - 150 mL/hL.

Dostupno na zahtjev u obliku praha za proizvodnju vina bez sulfita.

Datum uzorkovanja 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07
v 3 - Mikroskopsko promatranje razvoja kristala kalijevog
. Lhasd MANNOSTAB® LIQUIDE 200.
ooz | ) 0 DS

CELSTAB®

CELSTAB® je otopina celulozne gume, biljnog porijekla (od drveta) i visoke Cistoce, s niskim stupnjem polimerizacije i
viskoznosti. Tekuéi oblik (100 g/L) omogucéuje lako dodavanje u vino.

e Namijenjen za zastitu vina od kristalizacije kalijevog bitartarata.
¢ CELSTAB® je celulozna guma visoke Cistoce i ujednacenog sastava (samo jedan pik na HPLC-u).
¢ Inhibira nukleaciju i rast mikrokristala (narusavanjem povrsina odgovornih za formiranje kristala).

e CELSTAB® ima visoku moc¢ inhibicije (optimalnim stupnjem supstitucije) i uspijeva stabilizirati tartarate i u slucaju iznimno
nestabilnih vina.

Doza: 100 mL/hL.

POLYTARTRYL®

Vakuumirana metavinska kiselina.
e Inhibitor kristalizacije soli kalijevog bitartarata.
POLYTARTRYL®: Indeks 40. Dodaje se par sati prije zadnje filtracije i punjenja.
SUPER POLYTARTRYL®: Indeks 40/42. Najjaci indeks esterifikacije.
Doza: 10 g/hL.
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STABILIZACIJA
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STABILIZACIJA TARTARATA

PRAKTICAN PRISTUP STABILIZACIJI TARTARATA

Zahvaljujudi struc¢nosti LAFFORT®-a na podrucju koloidne stabilizacije kalijevog bitartarata, laffort nudi preporuke ovisno o kvaliteti i kategoriji
vina kako bi se optimizirao dodatak sredstva za stabilizaciju.

Kategorija vina

Brza konzumacija vina

Brza konzumacija vina

Premium, vina za starenje
(najmanje 6 mjeseci).

Kalcij (mg/L) <60 <60 <60
Preporuceni tretman POLYTARTRYL® CELSTAB® MANNOSTAB® LIQUIDE 200
Preporucena doza 10 g/hL 100 mL/hL 50 - 150 mL/hL

Bijela vina

Crna i rosé vina

Izravni dodatak u vino

Izravni dodatak u vino

STUPANJ NESTABILNOSTI TARTARATA: DIT (%)
Prag nestabilnosti (bijela, crna, rosé vina): <5 % (pod uvjetima mjerenja u nasem laboratoriju).

Izravni dodatak u vino

Prirodna stabilizacija crnih,
rose i bijelih vina.

Prirodna stabilizacija crnih,
rose i bijelih vina.

4 N
Stabilizacija tartarata sa CELSTAB®.
Relativan mikrokontakt Relativan mikrokontakt
15,0 15,0
Vrlo stabilno Vrlo stabilno
—‘ Stabllno\ | Stabilno
Zagrijavanje i _ Zagrijavanje Bijelo vino
4 600 ® Bijelo vino ~Kontrola 4 -600 +100 mL /hL CELSTAB®
1350 -135,0
120 240 0 120 240
Sek Sek
Projekt: jednostavan test: . Projekt: jednostavan test: §
Bijelo vino - Kontrola 05/02/202010:12:35 Bijelo vino + 10cL/hL CELSTAB® 05/02/2020110:09:04
Pocetna provodljivost (pS) 1718.5 Konagna provodljivost (pS) 1550.2 Pocetna provodljivost (uS) 17325 Kona¢na provodljivost (pS) 7.7
Provjera stabilizacije nakon tretmana sa CELSTAB®, 100 mL/hL u bijelom vinu. Analiza s MINI CONTACT testom (CHECK STAB metoda).
Pad u provodljivosti pokazuje da se vino koje je tretirano s CMIC smatra “jako stabilno” nakon tretmana.
- /
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KONZERVANSI

KONZERVANSI

KORISTITI PREMA LOKALNOJ LEGISLATIVI NA SNAZI ZA MAKSIMALNU RAZINU SUMPOROVOG DIOKSIDA U VINU.

1L

BISULFITE 15 Vodena otopina kalijevog bisulfita. 10 mL otpudta 1,5 g SO,. 5L
20 L
Kalijev bisulfit i sumporov dioksid u . 5L
BISULFITE 18 vodenoj otopini. 10 mL otpusta 1,8 g SO,. 0L
BISULFITE NH_150* Vodena ot9p|n§ amonijevog 10 mL otpu§ta 1,5“g SO,i0,4¢ 0L
4 bisulfita. diamonija. 20L
BISULFITE NH. 200* Vodena otgp|n§ amonijevog 10 mL otpgsta 2 g SO,i0,58 0L
& bisulfita. diamonija.
BISULFITE NH_400* Vodena oto‘pme-\ amonijevog 10 mL otpu-sta 4 g“SO2 i1,07g 0L
4 bisulfita. diamonija.
Cist sumporov dioksid otopljen u . .. 0L
SOLUTION 6 vodi. 10 mL otpusta 0,6 g Cistog SO,. 0L
Neutralizirana vodena otopina oL
SOLUTION 10 S P 10 mL otpusta 1 g Cistog SO.. 0L
sumporovog dioksida. 2
20L
KALLIEV Cist kalijev bisulfit u prahu 1 g kalijevog metabisulfita otpusta 0,5 g SO 1kg-25k
METABISULFIT ) [P g kalijevog p ,588S0,. g g
OENOSTERYL® 2 Sumece tablete kalijevog bisulfita. Svaka tableta otpusta 2 g SO,. KuFaJZIZ?a48
< , . e . Kutij 42
OENOSTERYL® 5 Sumece tablete kalijevog bisulfita. Svaka tableta otpusta 5 g SO,. ugglzga
SUMPORN| Surpors (pon operaciu redofio, oveno o et 255
DISKOVI** Zapaljive sumporne tablete. b o o peracy L . Jenm 08708
25g-5g-10g skladistenja). Sumporenje nakon pranja bacvi: zapaliti 10g

izmedu 13 g/hL kad se bacve ocijede.

*Dopusteno za mosteve i vina koja jos fermentiraju s maksimalnom dozom od 20 g/hL.
** Proizvodnja SO, moZe varirati ovisno o tome koliko su bacve viazne.

Saznajte viSe: Pogledajte na§ OENOSTERYL® video na nadoj stranici, na LAFFORT & YOU (Video).
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Ekoloski certifikati i vino

Proizvodi i asortimani proizvoda koji se mogu koristiti
u ekoloskoj proizvodniji vina, uokvireni su propisom
EC 848/2018 i njegovim amandmanima NOP
(nacionalni ekoloski program), USDA (United States
Department of Agriculture).

Popis LAFFORT® proizvoda dozvoljenih unutar okvira
Europske Organske legislative i/ili NOP dostupan je
na nasoj web-stranici.

Izabarali smo vanjske kontrolne organizacije Ecocert:
3 nasih proizvoda ima vlastiti certifikat, u skladu s
Regulation (EC) 848/2018.

(www.ecocert.fr).

D

LAFFORT

Nasi certifikati & proizvodi s popisa:

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOME® BIO

o Vise od 136 proizvoda ili asortimana
navedeno je na naSoj web-stranici
www.intrants.bio kao dozvoljeni unutar

okvira Europske Organske legislative.

Gdje pronaci nase certifikate?
Idite na www.laffort.com, odjeljak «downloads», kategorija
«Certificates».

www.laffort.com/downloads/certificates
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NOBILE"

Drvo za enologiju

LAFFORT® brend enoloskog hrasta, NOBILE® nudi prakticna i inovativna rjesenja koja
omogucuju vasim vinima da dodu do punog izrazaja.

ODABIR SIROVINE

Pomno odabrane zbog njihove enoloske kvalitete, sve S3arZe hrasta su
odgovarajuce za proizvodnju bacava i odgovaraju visokim standardima
sljedivosti. Zahvaljujuci upucenosti u aromatski potencijal razlicitih vrsta hrasta
(Quercus Petraea, Quercus Robur, Quercus alba), NOBILE® vrsi odabir i sortiranje
drva kako bi se smanjile prirodne razlike i osigurala ujednacenost proizvoda.

Drvo odlezava na zraku 24 mjeseca. NOBILE® kontrolira fazu dozrijevanja
praéenjem razvoja sastojaka drva odgovornih za enoloski potencijal pojedinog
proizvoda.

PRECIZNA TEHNOLOGIJA

NOBILE®, kao proizvodac drva za upotrebu u enologiji, se moZe pohvaliti
tehnoloski naprednom proizvodnom tehnologijom.

Ekstremno delikatne, operacije grijanja se vrse vruc¢im zrakom (konvekcijom), cime
se postize ujednacenost zagrijavanja cijele povrsine i unutrasnjosti proizvoda,
ili specificnim metodama za postizanje razlicitih gradijenata zagrijavanja, slicno
kao kod paljenja bacava. Iskustvo i kontrola otpustanja hlapljivih spojeva iz drva
te iskustvo i kontrola tehnika zagrijavanja jamstvo su za aromatsku i taninsku
ponovljivost kompleksnih mirisa.

DOZA I VRIJEME KONTAKTA

Doza ili koli¢ina, ovisno o proizvodu koji se koristi, mora se razmotriti i bazirati na
svojstvima ciljanog stila vina. Vrijeme kontakta se odreduje kusanjima za vrijeme
dozrijevanja. Za dodatne informacije o koristenju, konzultirajte se s NOBILE®
timom, specijaliziranim za drvo u enologiji.

REGULATIVA

Upotreba hrastovog ¢ipsa je u skladu s pravilnikom. Za viSe informacija provjeriti
trenutni pravilnik o upotrebi hrasta.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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CIPS |

GRANULARI

Veliki asortiman proizvoda visoke kvalitete koji su nastali kombinacijom
tradicije, iskustva, inovacija i istrazivanja

KOMPLEKSNO PALJENJE

NOBILE®
BASE
Cips

NOBILE®
SWEET VANILLA
Cips

NOBILE®
CHERRY SPICE
Cips

NOBILE®
DARK ALMOND
Cips

KLASICNO PALJENJE

NOBILE®
FRESH THERMO TRAITE
Cips i granulari

NOBILE®
SWEET
Cips i granulari

NOBILE®
INTENSE
Cips

NOBILE®

AMERICAN BLEND
Cips i granulari

HRAST BEZ PALJENJA

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M
Granulari

NOBILE® AMERICAN FRESH
GRANULAR
Granulari

77

Volumen i zaokruzenost.
Bez nota paljenja.

Slatkoéa i tahi¢anska vanilija.

Slatkoca, crno voce
i zacinske arome.

Przene arome (badem, kava) i
tamna cokolada.

Svjezina, voc¢nost i struktura.

Vanilija i paljeno.

Volumen i przeni bademi.

Karamela i dim.

Antioksidansi i struktura.

Vocénost i laktoni.




CILJEVI STARENJA

FRESH
Struktura - XBASE
i vo¢nost Volumen i slatkoca

OCUVANJE VOCNOSTI
BEZ NIJANSI PALJENJA

{ SENSATION
! Vanilija DULCE
\_.% i nijanse paljenja Slatkoca, Dulce de - XTREME

leche, namaz .
i i - Przena kava
~ od karameliziranog ) K
& = "V“TENSE mlijeka i karamela 1 moke
- v Cokolada

i nijanse przenja

REVELATION ELITE - DIVINE

Struktura i vo¢nost ) Kom‘p!eksno Stil burgundskih
i tradicionalno >
bacava

KOMPLEKSNOST TRADICIONALNO
DOZRIJEVANIJE U BACVAMA

NOBILE® PROCESI PALJENJA

HOMOGENO PALJENJE HOMOGENEOUS
Program paljenja posvecen stvaranju kompleksnog aromatskog izrazaja.

TOASTING
GRADUIRANO PALJENJE
Proces povrsinskog paljenja koji stvara indeks paljenja identi¢an G RAD I E NT
tradicionalnim bacvama. TOAST'NG
DVOSTRUKO PALJENJE
Pomni odabir hrasta kombiniran s dvostrukim paljenjem postize dobar " 0T TN =
balans izmedu elagitanina i prirodno prisutnih polisaharida u drvu, DO U B LE
razvijajuci aromatsku kompleksnost slicnu dozrijevanju u bacvama. TOASTI N G
SOFT OAK SOF'I’
Ekskluzivno u NOBILE® 18 mm asortimanu, metoda "Soft Oak", koristi se

za optimizaciju procesa paljenja duZica. Ovaj program predzagrijavanja
doprinosi razvijanju jedinstvenih karakteristi¢énih aroma.

OAK

PROCESS
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STAVES

STAVES

STAVES

1

MM

MM

DUZICE | BLOKOV]|

Karakter i kompleksnost uz ¢uvanje vo¢nosti

HOMOGENO PALJENJE

- XBASE

- XTREME

GRADUIRANO PALJENJE

- DIVINE

HOMOGENO PALJENJE

HOMOGENO PALJENJE

SENSATION

INTENSE

GRADUIRANO PALJENJE

REVELATION

PE77F  AMERICAN
WL L8 REVELATION

79

Intenzivnost i Sirina na nepcu.
Vocénost, bez ocitih
karakteristika hrasta.

IzraZzenost zrelog voca.
Slatkoca s notama moke i
przene kave.

Daje teksturu. Produzuje vo¢nost
do kompleksnog zavrsetka (kao
elegancija burgundskih bacava).

Nijanse paljenja.
Volumen. Sli¢no tradicionalnom
dozrijevanju u bacvama.

Zaokruzenost i slatkoca.
Dulce de leche i karamela.

Svjezina, voc¢nost i struktura.

Slatko¢a, vanilija i arome paljenja.

Volumen, prZzena kava i cokolada.

Struktura i aromatska kompleksnost.

Slatkoca, zacinjeni kruh i laktoni.




ENOLOSKE PREDNOSTI

Inovativna vezanost sustava za ultra laku
primjenu.

20 - 100 % ekvivalenta novog hrasta (1 NOBILE®
BARREL REFRESH = £ 20% novog hrasta).

Maksimizira blagotvornost kisika iz bacava.

Ocuvanje bacava.

PO NARUDZBI

Prilagodena mijesavina profila od 7 i 12

:'/;\:cRIiI;-REFRESH } mm moze biti izradena prema zahtjevu da

se zadovolje posebne karakteristike i stil.
BARREL REFRESH Prilagodena mijesavina profila 18 mm
SPECIAL 18 } moze biti izradena prema zahtjevu da se

zadovolje posebne karakteristike i stil.

Dostupni profili (odnosi se na asortiman duZica): FRESH, SENSATION, INTENSE, REVELATION,
AMERICAN REVELATION, ELITE, DULCE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

KISIK' I HRAST

Tijekom dozrijevanja, vino treba kisik da bi se razvilo.

Kisik doprinosi stabilnosti boje, meksanju tanina i ugradnji sastojaka drva.
Koli¢ina kisika u vinu tijekom mora se kontrolirati tijekom dozrijevanja, ovisno
o kvaliteti vina i potencijalu za dozrijevanje.
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BARREL REFRESH

STAVES

MM

MM

BARREL
REFRESH

Dajte novi Zivot vasim bacvama

HOMOGENO PALJENJE

BARREL REFRESH
|& - XBASE

BARREL REFRESH
|& - XTREME

GRADUIRANO PALJENIJE

BARREL REFRESH
|& - DIVINE

HOMOGENO PALJENJE

- BARREL REFRESH
SENSATION

GRADUIRANO PALJENIJE

BARREL REFRESH
REVELATION

Vocnost, bez nota zagrijavanja.
Volumen i punoca.

Izrazenost zrelog voca.
Slatko¢a s notama moke i przene
kave.

Daje teksturu. Produzuje vocnost
do kompleksnog zavrSetka (kao

elegancija burgundskih bacava).

Slatkoca, vanilija i paljeno.

Struktura i aromatska kompleksnost.

Saznajte viSe: pogledajte BARREL REFRESH video na nasoj stranici,
na LAFFORT & YOU (video).
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NOBISPARK

Aromatska postojanost i glatki mjehuridi

KONCEPT

Potraga za najfinijim balansom izmedu prirodnih
hrastovih spojeva i pjenusavih vina tijekom
alkoholne fermentacije vodila nas je do razvoja
| NOBISPARK-a. Ova enoloska bidula je rezultat
projekta razvoja upotrebe hrasta tijekom
sekundarne fermentacije.

KoriStena na isti na¢in kao i klasiéne bidule,
NOBISPARK ne zahtijeva nikakvu posebnu
opremu kad se umece nakon punjenja u bocu.

NOBISPARK ASORTIMAN

PoboljSava aromatsku postojanost vina na nepcu i pojacava glatko¢u mjehurica.

FRESH integriteta, vo¢nostii svjezine pocetne mjesavine. Bez
okusa paljenja.

' NOBISPARK } Doprinosi osjecaju slatkoce i punoce, uz ocuvanje

NOBISPARK Doprinosi kompleksnosti i okusima paljenja, savrSeno
SENSATION } integriran u sekundarnoj fermentaciji, cuvajuci
voénost netaknutom.

4 N

POGLEDAITE NASU STRANICU U
POTPUNOSTI POSVECENU HRASTU ZA
PROIZVODNJU VINA.

Na stranici moZete pronaci sve proizvode koje
nudimo i nase alate koji vam pomazu da kreirate
najbolji balans hrasta i vina.

S nasim kalkulatorom, lako ¢ete procijeniti koliko

duZica trebate (i njihov ekvivalent u blokovima)

ovisno o volumenu vina i potrebnoj koli¢ini
hrastovih spojeva u vinu te kompleksnosti.

www.nobile-oenologie.com
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LAFFORT,

ROSE

Seriously rosé

Potpuno  svjestan tehnickih  zahtjeva
proizvodnje rosé vina s brojnim i
kompleksnim  nijansama i aromama,
LAFFORT® je razvijao strucnost kroz svoj
eksperimentalni centar i stru¢ni tim, da
bi mogao ponuditi asortiman ciljanih
proizvoda namijenjenih za proizvodnju
najboljih rosé vina.

z

ROSE



KLJUCNI KORACI U
PROIZVODNJI ROSE VINA

Zastita od oksidacije

Kako bi se izbjegla oksidacija polifenola u kinone i ocuvale arome vina,
nuzno je uvesti sljedece tehnike: provoditi dobru praksu u vinariji
(izbjegavati ulazak zraka, provjeriti brtvila, opremu, itd.), provoditi
strogu kontrolu kvalitete i koristiti inertne plinove.

Hladenje i kapacitet hladenja

Hladni uvjeti ogranic¢avaju enzimatsku aktivnost u smislu ekstrakcije
boje i oksidacije zbog djelovanja polifenol oksidaza. Stoga je klju¢no u
predfermentacijskoj fazi raditi Sto je brze moguce, na Sto nizim
temperaturama.

Presanje

Cilj za rosé vina koja se presaju izravno je brzo i kvalitetno oslobadanje
sokova da bi se dobile najbolje arome, bez ekstrakcije boje. Izri¢ito se
preporuca upotreba enzima tijekom punjenja prese.

Fermentacija

Izbor soja kvasca i ishrane izravno pomaze i optimizira aromatski profil
vina prema trazenom stilu.

Bistrenje

Rano bistrenje rosé vina, u fazi mosta tijekom alkoholne fermentacije,
pomaze u djelovanju na fenolne spojeve koji smanjuju arome,
omogucuje razvoj boje i modifikaciju strukture vina. Odabir prikladnog
nacina bistrenja pomodi ¢e u proizvodnji rosé vina visoke kvalitete.

Stabilizacija
Na kraju procesa, odredeni izbori mogu promijeniti aromatski profil ili

boju vina; dostupne su mogucnosti za stabilizaciju koje postuju
kvalitetu i stil vina.
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LAFFORT® tim je dostupan za sve
dodatne informacije ili savjete. Ne
ustrucavajte se kontaktirati nas!

O

LAFFORT
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Nas seriously rosé izbor...

LAFFORT,

ROSE

0 Prociséeni enzimi

OPTIMIZACIJA PROCESA

LAFAZYM® PRESS & LAFASE® XL PRESS
Presanje.

LAFAZYM® CL, LAFAZYM® 600 XL'®
& LAFASE® XL CLARIFICATION

Bistrenje.

=

ozt

OPTIMIZACIJA AROMA
LAFAZYM® THIOLS™! E . e E .
Oslobadanje aromatike tiola — most i vina u fermentaciji. i i

LAFAZYM® AROM
Oslobadanje aromatike terpena — kraj alkoholne fermentacije i gotova vina.

LAFAZYM® THIOLS!"! LAFAZYM" AROM

ZYMAFLORE® KHIOM? I
BlOZastita na niskim temperaturama, prikladna za stabulaciju.
® od
i Ecide-
ZYMAFLORE® EGIDE™™
BlOZadtita na grozdu i opremi za prijem gro¢da. oo™

ZYMAFLORE® DELTA SORTNE AROME u E I

ZYMAFLORE® VL1 L= R i

‘‘‘‘‘‘‘

ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® XORIGIN '

AAAAAAAA

ZYMAFLORE® X16

ACTIFLORE® ROSE

SUPERSTART® & Rosé i
Proizvod za rehidraciju kvasca s visokim sadrZajem vitamina i minerala, za stgn:uv'
optimalan metabolizam kvasca tijekom fermentacije. ﬂ

FRESHAROM® S
Formulacija bogata reduktivnim metabolitima, promice asimilaciju pr i
prekursora glutationa, za oCuvanje aroma vina.

.......

NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® & THIAZOTE®
Kompletna ishrana - mjeSovita, 100% organska ili mineralna - za
korekciju nedostatka dusika u mostevima.
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Specificno bistrenje za svaki roseé...

LAFFORT, Nasa stru¢nost na podrucju sredstava za procis¢ivanje vina omogucila nam je da odaberemo
ROS E asortiman proizvoda prilagodenih svakoj situaciji, omogucavaju¢i vam stvaranje vrhunskih rosé
vina. Proizvodi mogu imati Siri spektar djelovanja od predlozenog temeljeno na tretiranom vinu. Za
A daljnje savjete, molimo kontaktirajte vaseg LAFFORT® dobavljaca ili zastupnika.
CiLJ PREPORUKE
Kontroliranj VEGEMUST® P
_ fontrofranje EGEMUST" S ON
intenziteta boje i Biljni proteini (patatin, grasak). Ké’,’ /
poboljgavanje vina Ucinkovito bistrenje. Smanjenje sadrZaja fenola. 058549/200%
POLYMUST® BLANC
Biljni protein (grasak), PVPP.
Eliminira oksidabilne fenolne spojeve.
V\*\CSU/)
VEGEMUST® + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP §0/’4i 4%“
Biljni proteini (patatin, grasak) + aktivni ugljen. \é‘ /
protein {patatin, revaty © %0
Smanjenje boje. Stabilizacija boje. Qp 4 @
889/20
POLYMUST® ROSE
PVPP, biljni protein (patatin, izolat proteina krumpira). 100% ,
ilizi X Uie fenolne kiseli ROSE
Stabilizira boju, smanjuje fenolne kiseline. JAAls

® Ow\csu,,:?
VEGEFINE® Y
Biljni proteini (patatin). Ké", /
Znacajno djelovanje na oksidabilne polifenole. C’@g‘gﬁo&
¢ liran POLYLACT®
ontro. |ran.J_e (PVPP, kalijev kazeinat).
oksidacije Sprjecava posmedivanje.
MICROCOL® ALPHA

Prirodni natrijev bentonit, ¢uva boju i arome, a pritom ima dobar kapacitet za uklanjanje proteina.

MICROCOL® FT
Prirodni natrijev i kalcijev bentonit, namijenjen za stabilizaciju proteina kod vina koja idu na tangencijalnu filtraciju.

POLYTARTRYL®
Metavinska kiselina — inhibira kristalizaciju soli kalijevog bitartarata.

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
Prirodni manoprotein za stabilizaciju soli kalijevog bitartarata.
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LAFFORT S I’k®

...BUBBLES BY NATURE

Proizvodnja kvalitetnog pjenusavog vina prati slijed faza koji mora biti optimiziran za postizanje

konacnog Zeljenog proizvoda. LAFFORT® je oformio LAFFORT® SPARK, asortiman proizvoda za svaku

fazu, najprikladnijih ne samo za proizvodnju tradicionalnih pjenusavih vina, nego takoder i za proizvodnju
pjenusavih vina upotrebom Charmat metode.
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Za svako bazno vino
specificna strategija

OTE
RO

BlOZastita i smanjenje SO,.

ZYMAFLORE® EGIDE’®"?| ZYMAFLORE® KHIO"*

Ne-Saccharomyces kvasci za biozastitu u berbi.

e Omogucuju da medij bude koloniziran bez fermentacijske aktivnosti, da bi
se ogranicila prevlast autohtone flore.

e Posebno prilagodeni strategiji smanjenja dodatka sulfita mostevima, kao i
strategiji odgodenih dodataka sulfita kod mosteva od crnih sorti grozda.

e Zastita mosteva tijekom transporta u tankovima.

BISTRENJE MOSTA
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL'®
Procisceni pektoliticki enzimi za brzo taloZenje mosta.

 Brza i potpuna depektinizacija.

PROCISCIVANJE & BOJA MOSTA

VEGEFINE®

100% patatin — Eliminacija fenolnih spojeva.

POLYMUST® PRESS

Uklanja oksidabilne i oksidirane fenole.

CHARBON ACTIF PLUS GR

Selekcionirani aktivni ugljen za dekolorizaciju
obojenih mosteva.

STRATEGIJA MALOLAKTICNE FERMENTACIJE
LACTOENOS® B16 STANDARD

Soj Oenococcus oeni selekcioniran za bazna vina s niskim Ph.

e \/rlo otporan soj, posebno prilagoden niskim vrijednostima pH, nadenima u
baznom vinu. Pre-aklimatizacija se postize u podrumu (Protokol korak po
korak).

TEHNICKI ALATI:
e Implementacija MLF startera.
e Implementacija startera kvasca za sekundarnu

fermentaciju.
® Priprema mjesavine za tirage.

FERMENTACIJA BAZNIH VINA: PITANJE STILA...

ZYMAFLORE® SPARK I

Soj izoliran u pokrajini Champagne, testiran,
potvrden i preporucen od strane mikrobioloskog
laboratorija CIVC tehnickog centra.

ZYMAFLORE® 011 BIO

Sojizoliran u pokrajiniChampagne. Selekcioniran
zbog svojih izvanrednih fermentacijskih
karakteristika.

ZYMAFLORE® CX9 I

Naglasava note limunove korice, przenog
badema i svjezeg ljesnjaka. Posebno se
preporuca za pojacanje bogatstva vina u slucaju
strategije bez MLF.

=
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ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
X5 VL3 X16 vil
(P.12) (P.14) (P 13) (P.14)

STABILIZACIJA TARTARATA

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Tekuéi oblik specificnog manoproteina (MP40 — Patent
No. 2726284), prirodno prisutnog u vinu, sa svojstvima
inhibicije kristalizacije kalijevog bitartarata.

e Inhibira kristalizaciju soli kalijevog bitartarata.

e Stabilizira bijela, crna i rosé pjenusava vina; filtrirana ili
nefiltrirana.

Pri koristenju tradicionalne metode, dodatak se obavlja prije
punjenja u boce, da bi se sprijecilo taloZenje tartarata
tijekom dozrijevanja na kvascima. Takoder je moguce
dodavanje i tijekom degorZiranja.

CELSTAB®

Otopina celulozne gume. CELSTAB® je polimer visoke

Cistoce, biljnog podrijetla, s malim stupnjem polimerizacije

i viskoznosti.

e Tekuca formulacija (10% otopina) olaksava njegov dodatak
u bazno vino.

Pri koristenju tradicionalne metode, dodatak se obavlja u
potpunosti prije punjenja u bocu.



Sekundarna fermentacija

CLEANSQOr k effect

WITHOUT CLEAngork

WITH CLEANspork

Tradicionalna metoda

SUPERSTART® S@Fk

Nutrijent za rehidraciju kvasca dizajniran za prilagodbu aktivnog

suhog kvasca uvjetima pjenusavih vina (Patent FR2736651).

e Kombinacija faktora za rast i preZivljavanje kako bi se osiguralo
maksimalno ocuvanje pjene.

ZYMAFLORE® Sp:O rk

Kvasac preporucen za fina, elegantna i zaokruzena pjenusava vina.
e Doprinosi razvoju tercijarnih aroma za uredna, kompleksna i
elegantna pjenusava vina.

CLEANSind rk

Pomocno sredstvo za riddling (bentonit/alginati).
e Brzo i potpuno uklanjanje Cestica i sedimenata u bocama nakon
dozrijevanja na kvascima.

TAN§® rk

Kombinacija galatanina i elagitanina u teku¢em obliku.
e Rebalans oksidacijsko-redukcijskog potencijala baznog vina,
pojacava strukturu i daje sjaj gotovom pjenuscu.
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Charmato@?etoda

Sekundarna fermentacija

SUPERSTART® S@drk
Nutrijent za rehidraciju kvasca dizajniran za prilagodbu aktivnog
suhog kvasca uvjetima pjenusavih vina (Patent FR2736651).

O

SUPERSTART“l<

e Kombinacija faktora za rast i preZivljavanje kako bi se osiguralo
maksimalno ocuvanje pjene.

>
LAFFORT

@ ZYMAFLORE®X5 E
Kvasac selekcioniran za svjeza i aromaticna vina.

e Velika proizvodnja sortnih i sekundarnih aroma (Simsir, grejp,
egzoti¢no voce).

LAFFORT

ILI

ZYMAFLORE® X16

Kvasac za aromaticna i moderna pjenusava vina. L‘
« Velika proizvodnja sekundarnih aroma (breskva, bijelo cvijeée, Zuto X16
voce). g

@ FRESHAROM®
Specifican preparat od inaktiviranih kvasaca s velikom zastitnom
snagom (5.3%).

e Omogucuje vecu aromaticnost, a takoder i bolji potencijal za
dozrijevanje pjenusavih vina.

e Aktivno sudjeluje u poboljsanju finoce mjehuri¢a te njihovoj
trajnosti. Dodaje se u mjesavinu za tirage. e

Kvasci selekcionirani zbog svoje sosobnosti zavrSetka sekundarne fermentacije.

Robusnost odredenih kvasaca za sekundarnu fermentaciju nekada se temeljila na empiri-
jskim kriterijima. Medutim, to je sada objasnjeno prisutnoscu nekoliko genetskih markera
(QTL) koji odreduju njihovu rezistentnost na niski pH (< 2.8) i visok tlak (Marti-Raga, 2017).

|

Soj s trazenim QTL markerima
"g Soj bez trazenih QTL markera
Q
X
[
2
£

>

Trajanje sekundarne fermentacije (dani)

LAFFORT® uzima u obzir ove genetske kriterije pri preporuci kvasaca prikladnih za
sekundarnu fermentaciju.
90




STVARANJA MJEHURICA

MEHANIZAM | INTERAKCIJE U
PROCESU STVARANJA MJEHURICA

Trajnost

Koli¢ina

Finesa

MOLEKULA DVOSTRUKOG AFINITETA

Hidrofobni
rep

Hidrofilna
glava

Pjenusava vina sadrze vece ili manje koli¢ine povrsinski aktivnih
molekula iz grozda ili kvasaca. One igraju temeljnu ulogu u
zivotnom ciklusu i kvaliteti mjehurica u ¢asi.

Od nastanka, rast mjehurica je izravno povezan s koncetracijom
otopljenog CO, u vinu. Zatim se odvaja od svog mjesta nukleacije
i izdize na povrsinu. Na svom putovanju veze povrsinski aktivne
molekule u vinu, uklju¢ujuc¢i manoproteine.

Kada mjehuri¢i dodu do povrsine vina, povrsinski aktivne tvari
igraju svoju zastitnu ulogu produljenjem trajnosti mjehurica i na
taj nacin poticu stvaranje obruca (ogrlice).
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Idealna estetika mjehuri¢a u pjenusavim vinima je da kusaci u
¢asi vide elegantne i postojane mjehurice, koji redovno
opskrbljuju stabilan obru¢ (ogrlicu ili ovratnik) kako bi oblikovali
savrsenu pjenu.

ULOGA MANOPROTEINA U ESTETI-
Cl MJEHURICA

Istrazivacki program o estetici mjehuri¢a (SPUM) pokrenut je
2014 od strane LAFFORT®-a u suradnji s timom profesora Gérard
Liger-Belair na Sveucilistu Reims Champagne Ardenne. Program
nam je omogucio da proucimo ucinak razlicitih frakcija kvasaca
manoproteina i demonstrirao njihov utjecaj na kvalitetu i
stabilnost pjenice.

MANNOSPARK?® je specifi¢na formulacija proizasla iz ove studije
za poboljsanje veli¢ine mjehurica, debljine i stabilnosti ogrlice, te
kako bi se dobila skladna i postojana pjena u pjenuscima.

MANNOSpark:

THEFERFECT BUBSLE

100 mL/hL dodano u boce prije
sekundarne fermentacije

KONTROLA

Usporedba obruca i velicine mjehurica u standardnim uvjetima posluZivanja
za Crémant rosé (fermentirana boca odleZana 12 mjeseci na kvascima).
Fotografija snimliena nakon 1 min, a zatim 10 minuta nakon ulijevanja u
casu. Vino tretirano MANNOSPARK®-om pokazuje izdasnije ogrlice od
mjehurica, koje su s viemenom stabilnije od netretiranih vina.

0 @ Molecular and Atmospheric Spectrometry Group
(GSMA), zajednicka istraZivacka jedinica izmedu

CNRS i Sveucilista Reims Champagne Ardenne
(URCA). Laboratorij za fiziku mjehuriéa, Prof.
Gérard Liger-Belair.

FOKUS



Trajnost

Kolicina

Finoca

Kod punjenja

Kvaliteta mjehuriéa

e Biljni protein

visoke molekularne tezine.
(Ferreira et al., 2000 ; Dambrouk et al., 2004)

e Lipidi
* Masne kiseline

(Gallart et al., 2002 ; Dusseau et al., 1994)

OENOLEES®

Specificni pripravak od ekstrakta iz stanicnih stijenki kvasaca
(Patent EP 1850682).

e Ubrzava razvoj karaktera dozrijevanja na talogu.

e Optimizira trajnost i fino¢u mjehurica.

MANNOSPARK’

Specifican pripravak manoproteina iz stanicnih stijenki (Patent
2726284).

e Pojacava stabilnost na tartarate i koloide.

e Obnavlja svojstva pjenusanja vina.

e Poboljsava veli¢inu perli da bi osigurao njihovu elegantnost.

¢ Poboljsava trajnost mjehuri¢a na povrsini ¢ase.

e Omogucuje formiranje idzasnijeg vijenca pjene, koji je stabilniji s
vremenom.

OENOLEES® MP

Specifi¢ni pripravak od stani¢nih stijenki kvasca (manoproteini),
bogat sadriajem sapidnih peptida i polisaharida (Patent EP
1850682).

e Omogucava znatno smanjenje koli¢ine likera.

e Omogucava vinaru delikatno balansirati kiselost i gorcinu.

e Aktivno sudjeluje u obnovi svojstava pjenusanja.

e Makromolekule porijeklom iz kvasaca; uglavhom manoproteini

TRy
resédrchi

nature”" |

LAFFORT

Gnologie
Ticerea

reséarch
nature” |

|

>
LAFFORT

NOBISPARK

complex and more elegant Traditional Method wines.

The search for the finest balance between the natural compounds of oak and
sparklingwines during alcoholic fermentation has led us to develop NOBISPARK.
This oenological bidule enables the second fermentation under oak, for more
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FILTRACIJA

Pre-coat slojevi

PRE-COATS

KLAIRULOZA
e Bazirana na Cistoj celulozi, omogucuje potpuno zadrzavanje najfinijih Cestica, za vecu Cistocu i finije bistrenje.
e Pospjesuje zadrzavanje mikroorganizama.

Za horizontalne ploc¢aste zemljane filtere, kako bi se olaksalo prazZnjenje, preporucuje se umetnuti sloj bijele zemlje (200 - 300 g/m2)
izmedu ploca i celuloznih pre-coat slojeva.

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B

Proizvodi za Pre-coat slojeve, specijalno formulirani da poboljsaju filtracijski prinos prehrambenih tekucina, sastavljeni od:
DIATOMYL® B i DIATOMYL® R su kemijski potpuno inertni uzimajuci u obzir mosteve i vina.

DIATOMYL® B i DIATOMYL® R postiZe bolju stabilnost pre-coat sloja tijekom cijelog ciklusa filtracije.

Odrzavaju integritet pre-coat sloja, izbjegavajuci bilo kakvo pogorsanje uslijed varijacije tlaka.

“ BOJA PROPUSNOST PAKIRANIJE

DIATOMYL® R Bijela, ruzicasta . 15 kg

DIATOMYL® B Bijela 0.85 15 kg

DIATOMEJSKA ZEMLJA (KIESELGUHR)

Jednostani¢ne smede alge Cija celulozna membrana veZe silicij iz vode. DIATOMYL® proizvodi se koriste u prehrambenoj industiji (pivo, jestiva
ulja, jabukovace, voéni sokovi).

GUSTOCA
BOJA
(/L)
DIATOMYL® POO Bijela 478
Mlada vina, preSevine. Filtracija mosteva, Cvrstih tvari ili taloga na
vakuumskom rotiraju¢em bubnju ili filter presi. Moze se koristiti kao
DIATOMYL® PO Bijela 440 pre-coat.
DIATOMYL® P2 Bijela 440 Procisc¢ujuca filtracija vina. l\/Icv)z.e se kOIiI'StItI kao pre-coat- mehanicka
zastita medija.
DIATOMYL® P4 RuZicasta 475 Filtracija za dotjerivanje. Vina, jabukovace i vo¢ni sokovi.
DIATOMYL® P5 RuFicasta 478 Filtracija za dotjerivanje. Prlprer’na ylna s niskim mikrobioloskim
opterecenjem.
DIATOMYL® P6 Ruzicasta 430 Priprema vina za filtraciju na sterilnim plo¢ama ili membranama.
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PERLITI

CE. o Rt —

FILTRACIJA

Perliti & filter ploce

FILTRACUJA

Vulkanske stijene iz grupe riolita. PERL proizvodi se koriste u prehrambenoj industriji (vina, jabukovace, voéni sokovi, salamure...).

PERL 10

PERL 8

PERL 6

L SERIJA FILTER PLOCA

Filtracija mosteva, ¢vrstih tvari i taloga u vakuumskom filterskom

25-3 e ..
bubnju ili filter presi.
Filtracija mosteva tretiranih enzimima i mladih na zemljanim filterima
1.2-1.8 ili filter presi. Za optimalne rezultate, preporuca se koristiti zastitu na
bazi celuloze (DIATOMYL® B).
Fina filtracija vina na zemljanim filterima ili filter presama. Za
0.5-0.8 optimalne rezultate, preporuca se koristiti zastitu na bazi celuloze

(DIATOMYL® B).

Filter ploce od cCiste celuloze, diatomejske zemlje ili perlita, namijenje za filtraciju vina. L serija filter ploca prikladna je za razne ciljeve:

REFERENCA PRAG ZADRZAVANJA (um) UPOTREBA

L 60

L 40

L7

L5

L3

0.35

0.45

0.60

1.5

Filtracija za “sterilno” punjenje rizi¢nih vina (visok pH, ostatak Secera). Za
smanjenje rizika od bakterija. Predmembranska filtracija. (0.45 — 0.65 um).

Sterilna filtracija.
Predmembranska filtracija (0,45 — 0,65 um).

Filtracija sterilna na kvasce.

Predmembranska filtracija

(0,65 um).

Fina filtracija sa znacajnim smanjenjem mikroba (kvasci).

Procis¢ujuca filtracija.

Procis¢ujuca filtracija.

Filtracija sa visokom snagom zadrZavanja zamucenja.
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PROIZVODI ZA CISCENJE

Pravo znacenje higijene

PROIZVODI ZA él?‘

HIGIJENA | ENOLOGIA

Vino je prehrambeni proizvod koji mora zadovoljiti posebna higijenska pravila. Povoljan je medij za razvoj mnogih mikroorganizama koji, iako
bezopasni za zdravlje, mogu narusiti kvalitetu vina.

Povrsine spremnika koje dolaze u kontakt s mostom i vinom moraju biti potpuno Ciste od mikroorganizama i taloga koji im mogu biti staniste
(tartarati...).

LAFFORT® nudi cijeli asortiman proizvoda za cis¢enje u vinarstvu i dezinficiranje kompletne opreme (inox-tankovi, betonski tankovi, pumpe,
crijeva, filteri, linije za punjenje) i povrsina u vinariji (podovi, zidovi).

CUELI ASORTIMAN PROIZVODA zA CISCENJE U VINARSTVU

PROIZVOD DJELATNA TVAR DJELOVANIJE PAKIRANJE

DECATARTRE LIQUIDE Tekuéa luZina DeterdZent i uklanjanje tartarata 20L

DECAPOL® CHLORE Klorirana luZina DeterdZent i dekontaminacija 20L

DECAPOL® ACTIF Vodikov peroksid Dekontaminacija, aktivator deterdzenta 20L

DECAPOXY® 5 Peroctena kiselina Dezificijens 20L
P3-ALCODES Etanol i lutaraldehid Ne-ispiruci dezificijens 1L (sprej) /19 L

P3 VINO MFC Tekuéa luZina DeterdZent za membranske sustave 20L

Upute za upotrebu / doza: vidi specifikaciju proizvoda.

REGENERACIJA | ODCEPLJIVANJE JEDINICA MEMBRANSKIH FILTERA

U cilju podrske nasim partnerima tijekom svih koraka u vinarstvu, LAFFORT® nudi novi asortiman proizvoda za ¢iscenje, posebno razvijenih za
regeneraciju i odcepljivanje jedinica membranskih filtera. Baziran na enzimatskoj tehnologiji, omogucuje efikasnije ¢is¢enje tangencijalnih
filtera i uloZaka za filtere.

i DECAPOL® EXTRAL/fe

1 @ f Enzimatski deterdZent za razgradnju organskih ostataka u sustavima za filtraciju (tangencijalni filteri i ulosci ol
za filtere).
H ¢ Bez fosfata i povrsinski aktivnih tvari (moZe se primijeniti izravno na uloske filtera).
¢ Snazan oksidans.
e Pogodan za svakodnevnu upotrebu ili za programe odcepljivanja.
e Koristen u zatvorenim krugovima
Upute za koristenje / doza: vidi specifikaciju proizvoda.
¢ , DECAPOL®DEEPC/ean
J Enzimatski deterdZent za razgradnju organskih ostataka u sustavima za filtraciju (tangencijalni filteri).
e e Umjeren oksidans. 5 kg

¢ Pogodan za svakodnevnu upotrebu ili za programe odcepljivanja.
e Za CiS¢enje tangencijalnih filtera.

e Koristen u zatvorenim krugovima.

Upute za koristenje / doza: vidi specifikaciju proizvoda.
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OPREMA ZA PODRUM

Olaksajte provedbu

STABILIZACIJA

MIJERNA PUMPA

Oprema povezana s elektromagnetskim mjeracem protoka
precizno in-line dodavanje stabilizacijskih proizvoda
tekucine.

¢ Doziranje do 8000 boca/sat za dodatak proizvoda do 200 mL/hL
eMogucnost spajanja 2 pumpe za dodavanje proizvoda
razli¢ite i/ili nepomijesljive.

ePonuda na upit.

N\

J

SPARK

DEGORZNI KLJUC

eKlju¢ od nehrdajuceg Celika s ergonomskom drvenom ruckom
za otvaranje boca pjenusavog vina

J

FLOTACIA

N\

FLOTATOR
Mobilna jedinica za optimalno flotiranje mosta. Serijska obrada
u petlji na jednom spremniku.
eOpremljen jedinicom za zasic¢enje, sustavom ubrizgavanja
plina, manometrom i elektricnom kutijom.

e Postoji u vise modela ovisno o Zeljenom protoku (150 do 500
hL/h)

e Kontaktirajte nas za viSe tehnickih informacija.

J

BIOZASTITA

N\

~

BIOSPRAYER
Elektri¢na prskalica za BIOzastitu materijala.

ee Omogucuje prskanje kvasaca za BlOzastitu (ZYMAFLORE®
EGIDE™"P) na velikom dometu (5 do 8 m) za svu opremu i
spremnike za prihvat.

e Spremnik 20L.
¢ Mobilna jedinica.

e Radi na punjivu bateriju (punjac prilozen).
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LAFFORT®
PREDANOST
KVALITETI

Kao dio nase globalne politike upravljanja kvalitetom, nastojimo kontinuirano zadovoljiti vase potrebe najbolje
sto mozemo. Certifikati su dostupni na LAFFORT® web-stranici, potvrdujuci kvalitetu LAFFORT® proizvoda u
vezi sa sljedec¢im tockama.

ISO 22000 certifikat.

Ecocert certifikat za organske proizvode u skladu s europskom regulativom (EC) N0.834/2007 i (EC) No.
889/2008 i njenim amandmanima.

Popis LAFFORT® proizvoda dozvoljenih za upotrebu u organskom vinarstvu i/ili US National Organic,
Program's (NOP) winemaking regulations.

Certifikati nasih proizvoda na listi OMRI- Organic Materials Review Institute.
Certifikati za nase Kosher Passover proizvode.

Opca potvrda.

Lista alergenih proizvoda.

Izjava o dobrobiti Zivotinja.

Pakiranje: prikladnost za kontakt s namirnicama i ekoloskim

Veganski certificati.
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Protokol za ponovno pokretanje alkoholne
fermentacije

Protokol za ponovno pokretanje MLF

Protokol za flotaciju s preparatom

VEGEFLOT®

Metode za dokiseljavanje mosteva i vina
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Protokol ponovnog pokretanja fermentacije
Alkoholna fermentacija

Za 100 hL vina u slucaju zastoja u fermentaciji:

1

2

PRELIMINARNE RADNJE NA VINU ZAUSTAVLJENE FERMENTACIJE

e Pretoditi/centrifugirati, izbjegavajudi ozracivanje.
e Zagrijati vino na 20°C.
* Korigirati SO, na 1- 2 g/hL.
e Dodati: = Za bijela vina: BI-ACTIV® 40 g/hL.
- Zacrnavina: OENOCELL® 40 g/hL.
e |zmijesati vino anaerobno svakih 12 sati (minimalno 48 sati).
e Prijedite na 2. korak.

PRIPREMA ZA INOKULACIJU KVASACA

2.1. Priprema vina za inokulaciju kvasaca

e Uzeti 5 hL volumena vina koje je potrebno refermentirati iz 1. koraka.
« Korigirati alkohol na 8 %, Secere na 20 g/L i temperaturu na 20°C.
¢ Dodati THIAZOTE® PH: 20 g/hL na ovaj volumen i dobro promijesati.

2.2. Priprema kvasaca

e Pripremiti 60 L vode na 40°C.

e Dodati nutrijent za rehidraciju kvasaca SUPERSTART® SPARK ili
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL na volumen vina koji treba tretirati,
zatim homogenizirati.

¢ Dodati ACTIFLORE® B0213: 30 g/hL na volumen vina koje se treba
tretirati, zatim homogenizirati.

e Pricekati 20 minuta, homogenizirati.
e Odmah dodati 20 L tretiranog vina iz koraka 2 - 1.

e Pricekati 10 minuta da se temperatura spusti: ne smije pasti ispod
20 -25°C.

e Ukupno vrijeme za rehidraciju kvasaca ne smije trajati duze od 45
minuta.
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BI-ACTIV®

OENOCELL®

> >
LAFFORT LAFFORT

Vino zaustavljene
fermentacije

Vino zastavljene
fermentacije
pripremljeno u koraku 1

Vino za 5 hL startera

Voda + SUPERSTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213

@ -

20 minuta

T-re0

Dodati 20 L tretiranog 20 - 25°C*
vina, pripremljenog u
koraku 2.1

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE

10 minuta



Protokol ponovnog pokretanja fermentacije
Alkoholna fermentacija
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Pripremljeni kvasci iz

koraka 2.2.
2.3. Aklimatizacija pripremljenih kvasaca
¢ Dodati pripremljene kvasce (korak 2.2) u vino pripremljeno za inokulaciju
(korak 2.1). 5 hL startera pripremljenog
u koraku 2.1

e [zmjeriti gustocu i odrzavati temperaturu na 20°C uz aeraciju, sve dok
gustoca ne padne za 0.5°Brix (izbjegavati potpuno iskoristenje Secera - Udvostrutiti volumen kada -
u “restart” smjesi i pad aktivnosti kvasaca), aerirati sve do pocetka : gustoca= 0.5° Brix :
alkoholne fermentacije.

e Udvostruciti volumen vina s vinom iz koraka 1 pri 20°C.

e |zmjeriti gustocu i odrzavati temperaturu inokuluma na 20°C sve dok
gustoca ne padnje za 0.5°Brix. Aerirati ponovno kada fermentacija
postane intenzivna.

Vino zaustavljene Starter 10 hL
fermentacije
pripremljeno u koraku 1

3 DODAVANIE PRIPREMLJENIH KVASACA U TANK

e Dodati inokulum kvasaca u vino u kojem je potrebno pokrenuti
fermentaciju (korak 1) i odrZavati temperaturu na 20°C.

¢ Dodati 30 g/hL NUTRISTART® ORG na ukupan volumen vina u tanku.

Starter 10 hL Vino zaustavljene
pripremljen u koraku fermentacije
2.3 pripremljeno u
koraku 1

Saznajte vise: Otkrijte video RESTARTING FERMENTATION (AF) DMT na nasoj web-stranici,
na LAFFORT & YOU (video).

LAFFORT &YOU
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Protokol za ponovno pokretanje
mlijecno kiselog vrenja
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Ako je prisutan Brettanomyces bruxellensis, ovisno o razini kontaminacije, razmotrite pretakanje ili ¢ak filtraciju (1um) za
eliminaciju ove nepoZeljne populacije. Nakon toga, medij ¢e biti iscrpljen, te je nuzno dodavanje nutrijenata za ishranu bakterija.

PROTOKOL ZA PONOVNO POKRETANJE MLF

A U slucaju kontaminacije s Brettanomyces:
¢ Pretok/anaerobno centrifugiranje.

Napomena: ukoliko je populacija Brettanomycesa
veca od 103 stanice/mL, filtrirati vino (1 um).

B ¢ Dodati OENOCELL® (20 g/hL).
¢ Mijesati vino anerobno svakih 12 sati dva dana, ili
konstantno 48 sati, ukoliko je moguce.

C e Pripremite medij za reaktivaciju LACTOENOS®
B16 STANDARD prateci korake 1 i 2 “Protokola za
reaktivaciju medija LACTOENOS® B16 STANDARD
u vinu”, dostupnog u specifikaciji proizvoda.

¢ Inokulirajte starter s pripremljenim medijem za

reaktivaciju prateci korak 3 iz navedenog protokola. Reaktivacija medija: LACTOENOS® B16 + Starter s
reaktivator preparatom
MALOBOOST®

Inokulacija i ishrana:
D ]

¢ Kada je starter spreman (vidi protokol), dodati ga u vino
pripremljeno u koraku B.

« Dodati MALOBOOST® (20 - 40 g/hL).

¢ Mijesati temeljito u zatvorenom krugu.

Starter pripremljen Vino pripremljeno u
u koraku C koraku B

Vazno: odrzavati temperaturu stabilnom, izmedu 18°C - 25°C, tijekom svih etapa, kao i do
zavrSetka MLF.

LAFFORT &YOU
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VEGEFLOT®

Protokol za flotaciju s preparatom

Mnogi faktori utjecu na proces flotacije, a samim time i na njezin uspjeh. Parametri protokola posebno su prilagodeni za
jednostavnu flotaciju. Ne oklijevajte kontaktirati LAFFORT®tim prije flotacijskih pokusa kako biste istrazili potencijalno
inhibirajuc¢e parametre i pronasli odgovarajuca rjesenja.

1

PRIPREMANJE MOSTA

e Bistrenje flotacijom ukljucuje premjestanje Cestica mosta na povrsinu spremnika. Ova se migracija
sprjecava u prisutnosti pektina. Dodavanje pektolitickog enzima neposredno nakon presanja grozda

neophodno je za ubrzavanje postupka.
=>LAFASE® XL FLOT: 1 - 4 mL/hL.

= LAFAZYM® 600XL'® (omogucuje potpunu depektinizaciju na niskim temperaturama) 1 - 2 mL/hL.

¢ U slucaju teskog bistrenja mosta (sorta, zrelost...) ili za ubrzanje depektinizacije preporucljivo je koristiti

LAFASE® BOOST, 1 mi/hl.

¢ Provjerite kraj depektinizacije prije pocetka flotacije. Koristite nas PEKTIN TEST, brzo i lako.

SPAJANJE FLOTACIJSKE PUMPE

e Za jednostavnu flotaciju spremnik ne smije biti napunjen vise od 85 - 90 % svoje
ukupne zapremnine.

» Temperatura mosta treba biti izmedu 15 i 18°C. Sto je most hladniji, vedi je
njegov viskozitet te je samim time i proces flotacije tezi.

¢ Spojite dovod pumpe na ventil za pretok, odvod pumpe spojite na ventil za
talog.
¢ Za najbolje rezultate, cijevi ne smiju biti duze od 3 metra (dovod i odvod).

e Prije zatvaranja slavine, provjeriti je li sav zrak izvan stupca za saturaciju.

DODAVANIJE VEGEFLOT®-A

e Pokrenite pumpu bez ubrizgavanja plina.

e Provjerite je li tlak saturacije (zasi¢enja) izmedu 2 i 3 bara (veli¢ina spremnika
nije bitna).

e Pripremite VEGEFLOT® u cCistom, inertnom spremniku prate¢i LAFFORT®
preporuke.

e Preporu¢ena doza VEGEFLOT®-a je obi¢no 15 g/hL (doza se prilagodava
karakteristikama mosta).

¢ VEGEFLOT®pripravak ubrizgajte u flotacijski sustav pomocu venturijeve cijevi.

WV, e Ubrizgajte VEGEFLOT® Sto je sporije mogucde.

¢ Mijesajte spremnik 20 - 25 minuta pod tlakom saturacije izmedu 2 i 3 bara, bez
dodavanja plina.
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VEGEFLOT®

Protokol za flotaciju s preparatom

4 POCETAK PROCESA FLOTACIJE

¢ Nakon sto je spremnik homogeniziran, otvorite ventil za ubrizgavanje plina.
e Tlak za dusik bi trebao biti izmedu 5 7 bara.

¢ Brzina protoka plina mora biti izmedu 25 - 60 L/min (ovisno o postavi flotacije).
Saturacijski tlak mora biti podesen na 5 bara.

e Provjerite kvalitetu flotacije. Kako biste to provjerili, uzmite uzorak na
saturacijskoj slavini.

¢ Ne zaboravite prilagoditi saturacijski tlak izmedu 5 i 7 bara nakon uzorkovanja.

e Vrijeme cirkuliranja za flotaciju je izmedu 60 - 150 minuta, ovisno o volumenu
spremnika.

e Pumpajte ekvivalent od 1 do 2 volumena spremnika - obicno je dovoljno 1.5
puta.

5 ZAVRSETAK PROCESA FLOTACIJE | VREMENA CEKANJA

RN
R

¢ Kada je proces flotacije zavrsen, zaustavite crpku.

 Zatvorite plin.

e Zatvorite sve ventile na spremniku.

¢ Ostavite spremnik 60 - 120 minuta kako bi se talog mogao podici na povrsinu.

e Nemojte ostaviti spremnik dulje od 240 minuta. Gravitacijska sila moze
uzrokovati razdvajanje Cestica taloga ukoliko je vrijeme cekanja predugo.

* Provjerite zamucenost bistrenog dijela.

MOST zA
BISTRENJE
Injektor plina
Stupac za
saturaciju
( (

Stupac za
saturaciju

Saznajte viSe: Otkrijte nas FLOTTATION video na nasoj web stranici, LAFFORT & YOU (Video).
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Metode za dokiseljavanje
mosta i vina
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Tri kiseline se mogu koristiti za dokiseljavanje mosta i vina:
e Vinska kiselina (L(+) vinska kiselina).
e Jabucna kiselina (L-jabuc¢na — D,L-jabucna).

¢ Mlijec¢na kiselina (DL- mlije¢na).

Ove kiseline su prirodno prisutne u grozdu. Razlikuju se u strukturi, kapacitetu dokiseljavanja i utjecaju na organolepticka svojstva.
Dokiseljavanje moze ukljucivati dodatak razli¢itih kiselina (posebice prikladno za korekciju organoleptickih karakteristika).

Ciljevi koji se Zele posti¢i dokiseljavanjem moraju biti prethodno testirani. Razlike u pH i ukupnoj kiselosti za isti tretman nisu iste; ionska
jakost i puferski kapacitet se mogu znacajno razlikovati od mosta do mosta, odnosno od vina do vina.

ZAKONODAVSTVO
EC propis 2019/934 (Dodatak IA, tablica 2-tocka 1) dopusta uporabu vinske, jabuc¢ne i mlije¢ne kiseline za dokiseljavanje u mostu i vinu.

Dokiseljavanje mosteva i mladih vina u fermentaciji:
Maksimalna dozvoljena doza 1.5 g/L kao vinska kiselina. Jednokratno dodavanje.

Dokiseljavanje vina:
Maksimalna doza 2.5 g/L kao vinska kiselina. Visekratno dodavanje u okviru zakonskih ogranicenja, iskljuc¢ivo na mjestu vinifikacije odnosno
u vinogradarskim podrucjima gdje je grozde ubrano.

Svi tretmani moraju biti zapisani u podrumskoj evidencijii.

Dokiseljavanje ili obogacivanje (Saptalizacija) jednog te istog proizvoda su medusobno iskljucivi procesi (primjerice most ili vino u fermentaciji
mogu biti obogaceni ili $aptalizirani i vino u fermentaciji moze biti dokiseljeno) osim u iznimnim slu¢ajevima ((CE) 1308/2013, dodataks,

1.dio, odjeljci Ci D).

Dokiseljavanje mosteva i vina

Octena kiselina

Vinska kiselina

Limunska kiselina

=]

(%}

< P

2 Jabucna kiselina Mlije¢na: mekoca, balans

f_‘, Vinska: Zivahnost, direktnost

2z Mlije¢na kiselina Jabuéna: oStra, manja direktnost
c

jo)

I

£

Perzistentnost

LAFFORT &YOU
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PREGLED DOSTUPNIH KOMERCIJALNIH PROIZVODA | NJIHOVA GLAVNA ENOLOSKA SVOISTVA.

VINSKA JABUCNA ¢
LTI, KOMENTAR
KISELINA KISELINA KISELINA

Kemijska
formula

pKa

Correspondence
1Eq.

Preporuka za

Dodatak u most
(20 meq/L*)

Dodatak u vino
(33 meq/L*)

Utjecaj na pH
vrijednost

Utjecaj na ukupnu
kiselost

Kemijska stabilnost

Mikrobioloska
stabilnost

Utjecaj na
organolepticka
svojstva

Formulacija

C,H.O

4 66

E334

3.05/4,2
Di-kiselina

758

Crno - Rosé- Bijelo

1.50 g/L

2.5g/L

+++

++

(talozenje kalijevog
bitartarata)

Jedini rizik je
razgradnja octene
kiseline od strane

odredenih bakterija

mlijecnog vrenja.

Zivahnost,
izravnost, suhoca,

tvrdoca

Prah

C,HO

4675

E296
DL

34/5,1
Di-kiselina

67¢g

Crno - Rosé

134 g/L

2.23g/L

++

+++

+++

+++

Svjezina, zelene
note (zelena
jabuka).

Prah

CHO

363

E270
DL

3.85
Mono-kiselina

90¢g

Crno - Rosé - Bijelo

1.80 g/L

3.00 g/L

+++

+++

++

Mekoca, kiselkasto.

Tekucina

*Maksimalna doza — konzultirajte LAFFORT® tehnicki odjel za vise informacija.
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Jabucna i mlijecna kiselina su akrilne
molekule. One postoje u obliku 2
enantiomera: Li D oblik. Samo je L-jabu¢na

kiselina prirodno prisutna u grozdu. Mlije¢na
kiselina je rezultat prirodnog metabolizma
bakterija mlije¢nog vrenja: L oblik nastaje kada
bakterije konzumiraju L oblik jabucne kiseline
te mjesavina Li D oblika kad konzumiraju
Secere.

Kiseline su klasificirane prema pKa vrijedosti
(konstanta kiselosti). Sto je veca pKa
vrijednost, kiselina je slabija.

Vinska kiselina ima najjaci utjecaj na pH
vrijednost. Kako bi se izbjeglo prekomjerno
taloZenje njezinih soli, preporucuje se

uporaba tijekom fermentacije.

Kalijeve ili kalcijeve soli jabu¢ne i mlijecne
kiseline su znacajno topljivije u odnosu na
soli vinske kiseline - stoga je rizik talozenja

njihovih soli puno maniji.

Mlijecna kiselina je u teku¢em obliku.
Praskasta formula sadrZi nedozvoljene
laktate. Prasak se moze direktno otopiti u

vinu.

LAFFORT &YOU
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LAFFORT® VRIJEDNOSTI

U LAFFORT®-u, posveceni smo odrzivom razvoju i vjerujemo da nasa kompanija treba stvarati
vrijednost, ne samo za svoje kupce, nego i za nase zaposlenike i partnere.

Stoga bismo trebali usvojiti odgovorno ponasanje i osigurati da se nase aktivnosti bave pitanjima koja
se odnose na okolis, socijalnu pravednost i ekonomsku odrzivost.

Da bismo to postigli, oslanjamo se na zajednicke vrijednosti ljudi koji svakodnevno rade bi se
LAFFORT® razvijao:

OKRETNOST
e

BOLJA USLUGA  Odgovornost TEZITI Ucinak

NASIM Pragmati¢nost Vjedtina
KLIJENTIMA Fleksibilnost IZVRSNOSTI Ustrajnost

Proaktivnost Kvaliteta

ZAJEDNISTVO
e Y

INOVATIVNOST
. W

STVARANJE Kreativnost ZAJEDNICKI Dobrobit

VRIJEDNOST| ~ Entuziazam USPJEH Timski duh
Inicijativa Gooduwill
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