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Kedves boraszok,

A LAFFORT®-ot mindig is a kivalosag izlése vezérelte. Ezt Kutatasi és Fejlesztési Egységiink, valamint tekintélyes
tudomanyos partnereink precizitasa és szigora teszi lehet6vé. A természetbdl meritve, tiszteletben tartva az
egyes terroirok egyedi természetét és az egyes sz6l6fajtak jellegzetes karakterét, innovacioink garantaljak a
preciz borkészitést.

A fejlédés természetesen a sz6lSiltetvényeink altal ihletett eszkdzdkre 6sszpontositott, lehetévé téve példaul,
hogy a BIOVédelem szilardan meggyokerezzen a modern borkészitési gyakorlatban.

Ebben a 2023-as kiadasban felfedezheti a legujabb innovacidkat, amelyek kibdvitették egyre atfogdbb
termékkindlatunkat, kiilondsen egy Uj élesztéfajtat, amelyet BlIO-Savképzésre szantak: a ZYMAFLORE®
OMEGA".

A LAFFORT® lényege, hogy az aktualis kérdésekre magas szinvonalu, megel6z6 és természetes megoldasokkal
adjunk valaszt: borkészités természetesen.

Mottdnknak megfeleléen folyamatosan elkotelezettek vagyunk amellett, hogy a bordgazat tarsadalmi és
kornyezetvédelmi kérdéseit beépitsitk tevékenységiink kézéppontjaba. Ennek eredményeként a vallalati
tarsadalmi felel6sségvallalas (CSR) megkozelitése természetes valasztas volt szamunkra. Ma rendkiviil biszkén
jelentjiik be, hogy CSR-tanusitvanyt szereztiink (AFNOR ISO 26000). A LAFFORT® az elsé cég a boraszati
termékgyartdk kozil, amely megszerezte ezt a mindsitést! Ez az eredmény azonban korantsem a csticspont,
hanem egy épés a tovabbi céljaink felé, a boraszat kiszolgalasa felé.

Koszonjik a LAFFORT® és minden csapata és alkalmazottja iranti bizalmat, és minden jét kivanunk ehhez a
2023-as évjarathoz.

Philippe GUILLOMET
Ugyvezeté igazgato




MODELE AFAQ 26000

Confirmé % %

AFNOR CERTIFICATION

A LAFFORT® az ISO 26000 szabvany szerint
Elkotelezett CSR tanusitvannyal rendelkezik.

A LAFFORT® mar 1999-ben el6készitette az utat azzal, hogy a boraszati termékek
elsd gyartojaként megkapta az ISO 9001 mindségiranyitasi rendszerét. Ezért ma
blszkék vagyunk arra, hogy az dgazatban az elsé olyan vallalatként kaptuk meg az
ISO 26000 szabvany szerinti Elkotelezett CSR cimkét (Megerésitett szint).
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ZYMAFLORE® XarOm Vil

Saccharomyces cerevisiae éleszt6, amely amyl aromak el6allitasara és nagyon
intenziv erjesztésre képes.

ZYMAFLORE® XarOm ajanlott aromatikus borok eléallitasara, a sz6l6ben rejlé
potencidl maximalizasara, hazasitasokhoz. A torzs genetikailag képes megdrizni
az almasavat alkoholos erjedés soran. POF negativ karakter, szép és tiszta profilt
eredményez, emellett alacsony illésavképzés jellemzi.

ZYMAFLORE® OMEGA"

Frdl| ST o
Nem-Saccharomyces éleszt6, Lachancea thermotolerans torzsekbol
szelektalva, a BIO savképzés érdekében fehér, rosé és vorésborokban.

// 2023-24

Erés tejsavtermelé képessége van az erjeszthet6 cukrokbol, ezaltal a
ZYMAFLORE® OMEGA' lehet6vé teszi a savegyensuly beallitasat és el8segiti
a friss érzékszervi profilt. Ez az egyediilalld folyamat a borok pH csokkenéséhez,
6sszes sav tartalmananak novekedéséhez és alkoholtartalméanak csékkenéséhez
vezet. Fokozza a savérzetet azaltal, hogy elényben részesiti a frissebb érzékszervi
profilokat, mikozben elGsegiti a mikrobioldgiai stabilizaciot az érlelés soran. Az
alkoholos erjedés kezdetén hasznalhatd koinokulacidhoz vagy szekvencialis
oltashoz az On altal valasztott Saccharomyces cerevisiae torzzsel.

/

FUMARIC"

Tiszta fumarsav a bor malolaktikus erjedéséért felelés tejsavbaktériumok novekedésének és
aktivitasanak szabalyozasara.

A szabalyozés valtozasai és a fumarsav engedélyezése a borkészitésben most Uj lehetéséget ad a
tejsavbaktériumok ellenivédekezésre az utderjedésifazisokban. Hasznaljaa FUMARIC™ trl azalmasavbontas
megakadolydzasara. A mar elindult almasavbontas megallitasara is képes. Ennek eredményeképpen segit
meg®rizni az almasavat, akarcsak az SO, magasabb hatasfokat. Az almasavbontas blokkolasanak lehet6sége
érdekes eszkozként hasznalhatd a kén nélkiili borok készitésénél, ahol az almasavbontds nemkivanatos
jelenség.
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Specialis tiszta mannoproteinek és ndvényi poliszacharidok 100%-ban
természetes készitménye a kolloid és a borkd stabilizalasara, a teltség és a . J
kerekség érzete mellett. Hasznalhato organikus borkészitésben is. N
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Egy specidlis tisztitasi folyamatnak kdészonhetSen az éleszté sejtfalabdl
kivont mannoproteinek megdrzik stabilizald tulajdonsdgaikat. A ndvényi
poliszacharidokkal valé tarsulds javitja azok hatékonysagat, és segit meg6rizni a
bor érzékszervi egyensulyat.
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ZYMAFLORE® ELESZTO
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BIOVEDELEM

nem-Saccharomyces éleszt6k

ZYMAFLORE® KHIO™? :/@}
Nem-Saccharomyces éleszt6 Metschnikowia pulcherrima torzsekbsl BlOVédelemre fehér és rosé
mustoknal, illetve sz6l6re alacsony hémérsékleten valé tartasnal, hosszabb elSerjesztési szakaszokra.

« Eleszt8populacio felszaporodas és szinten tartas nagyon alacsony héfokon (0°C).

+ Must védelme oxidacid ellen, oldott oxigénszint alacsonyan tartasa.

- Korlatozza a potencilisan nemkivanatos mikroorganizmusok életterét és miikodését.

« Korlatozza a negativ hatasu élesztok felszaporodasat.

- Tokéletes egylittmUikddés az akoholos erjedésre szelektalt Saccharomyces torzsekkel.

Adagolas: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOM egyenesen sz6lére vagy mustba (egészséges sz6l8); oldatban vagy
szarazon. Ezutan beoltds Saccharomyces cerevisiae torzssel ( 20 g/hL) az alkoholos erjedéshez.

Oldott oxigénszint valtozasa ZYMAFLORE® KHIOM?
hasznalata mellett

6 1 TUDTA-E?
g ’ A gorog mitolégiaban Chione vagy
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Id6 6raban kifejezve beoltas utan 106 sejt/mL

ZYMAFLORE® KHIO™ segit megeldzni az oxidéciét azéltal, hogy gyorsan elfogyasztja a
mustban [évé bsszes oldott oxigént.
MORE BIOPROTECT project, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomaréde, 1., Nioi, C.

ZYMAFLORE® EGIDE™M” S00g
Egy készitmény két tdrzsbél (Torulaspora delbrueckii és Metschnikowia pulcherrima). A sz8l8 organikus
védelme és az SO, csokkentett felhasznalasa érdekében kifejlesztett termék.

« A tapkozegben észlelt fermentacios aktivitas nélkuli kolonizacio a javasolt adagolas esetén (nincs cukor, vagy
nitrogén asszimilacio, a zavarossagi szintek kozétti nincs kilonbség az tilepitési folyamat végén.)

* A sz616 sajat mikroflorajaban a ndvekedés korlatozasa.
+ A Saccharomyces cerevisiae torzs beoltasa konnyitett.
+ A kozeg BIOLogiai védelme a legkiilonfélébb helyzetekben.

Adagolas: 2 - 5 g/hL 0 ZYMAFLORE® EGIDE™"" egyenesen sz8l8re vagy mustba (egészséges sz6l6); oldatban
vagy szarazon. Ezutan beoltds Saccharomyces cerevisiae torzssel ( 20 g/hL) az alkoholos erjesztéshez.

Lasd Focus (kat. 5. oldal) a ZYMAFLORE® EGIDE™" hasznalatat sziireti gépeken.




FOKUSZ

IYMAFLORE® EGIDE™¥?
BIOVEDELEM SZURETI GEPEKEN:

MIERT KELL BIOVEDELEM A SZURETI GEPEKRE? [ ZYMAFLORE® EGIDE™” koncentracid a

permetezében: 50 g/L

. . . o o Egyenértékii 5 g ZYMAFLORE® EGIDE™"" 100 kg sz6l6n valo
—> A nemkivanatos mikroorganizmusok tulsulyanak korlatozasa felhasznalasaval.

a sz6l6vel érintkez6 berendezések felliletén.

Lepermetezni minden olyan részt, amely érintkezik valamilyen

—> A sz8l6n talalhatd mikrobiologiai fertézések elkeriilése formaban sz8l6vel vagy musttal.
erdekében. Permetezés mennyisége és idétartama:
« Sz6l6szallité kocsi: 1- 1,5 L oldat - 3 percig.
ZYMAFLORE® EGIDE™"? egy olyan speciélis formula , amely két + Szliretel6 kombajn: 2 - 3 Loldat - 4 - 5 percig.
torzs (T. delbrueckii és M. pulcherrima) keresztezéséb6l jott étre, ZYMAFLORE® EGIDE™" oldat eltarolhato 5 - 6 6ran keresztiil
és megannyi helyen felhasznalhaté BlOLégiai védelemként a \25°C-on. )

szliret soran.

IYMAFLORE® EGIDE™¥ PERMETEZESE
BIOVEDELEM MILYEN FAJTA SZURETI GEPEKEN? A GEPEKRE: HATASA A SZOLORE.

Mikrobiolégiai analizisek elvégzése utan, ZYMAFLORE® EGIDE™"?
+ Sziiretelé kombajn. « Mustszallito teherautdkon. felhordasaval vagy anélkiil hasznalt sziiretelé kombajn és sz6l8szallito
kocsi feliiletén, a kévetkezé eredményeket mutatjak:

« Sz616 szallito kocsi. » Szlireteld ladakon.

+ A feldolgozasi vonal

minden gépén. A sz61l6 mikrofléra szama , teljes éleszts” taptalajon:

BlOVédelem nélkil:  penészgombak
és potencidlisan nemkivanatos
mikroorganizmusok szignifikans jelenléte
a sz6l6n a sziireti nap végén.

A ZYMAFLORE® EGIDE ™? OLDAT
ELOKESZITESE KEZI VAGY HATI PERMETEZOBE:

Adott mennyiségti viz

o hozzaadasa
Els6 lépés Q 5-10 L permetezébe.

Sziiré nélkiili felhasznalés (nagyobb

atmérdjli fivoka sziikséges).
MEsodik él@ ZYMAFLORE® EGIDE™"
£Pes kimérése.
A *g-PCR MPTD analizis igazoljaa ZYMAFLORE® EGIDE of 9.6x10°
sejt/mL populdciészintjét, biztositva az optimalis biovédelmi

/ ZYMAFLORE® EGIDE™"? szintet.
lépés N adagolésa a permetezébe.

*q-PCR MPTD: specifikusan a két térzshéz M. pulcherrima T. delbrueckii.

BIOVédelem ZYMAFLORE® EGIDE™"":
hasznalataval: aZYMAFLORE® EGIDE™""
erételjes kolonizacidja a sz6l6n egész
szlireti nap ideje alatt a penészgombak
visszaszoritasaval egyidejlleg.

IYMAFLORE® EGIDE™*A GEPEKEN LEHETOVE TESII:

Negyedik
lggés & Oldat &sszerazasa, Gsszekeverése. — Kolonizaci6 a gépeken és a sz6l6n egész napon at.

Y, —> BIOVédelem visszaszoritja a nemkivanatos
mikroorganizmusok és penészfombak felszaporodasat,
amelyek nagy hatassal vannak a bor végkifejletére.

z
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FOKUSZ

FOKUSZ

BIOVEDELEM

BIOVEDELEM,
HOGYAN ES MIERT?

—> A BlOVédelem egy él6 szervezet hozzaadasat jelenti, hogy
elfoglalja az dkoldgiai rést, és igy korlatozza a potencialisan
nemkivanatos 6shonos mikroorganizmusok tulsulyat.

—> Gyakorlatban ez azt jelenti, hogy kivalasztott
mikroorganizmusokat alkalmaznak a szélére vagy a mustra,
hogy korlatozzak a bormindséget karositd valtozasok
el6forduldsat.

GARANGIA

+ A'sz6l6 és/vagy must mikroflérajabol kivalasztott
mikroorganizmusok, amelyek garantaljak boraszati
eredetiiket.

+ Mikroorganizmusok, amelyek alacsony
erjeszt6képességgel rendelkeznek és képesek
terjeszkedni.

+ Kivaléd mindségli torzsek kivalasztasa ismert
élesztkulturak kozil.

KET BIOVEDELMI ,
MEGOLDAS A LAFFORT®-TOL

Jellemz6i a két megoldasnak a LAFFORT®-tol:

ZYMAFLORE® EGIDE™" ZYMAFLORE® KHIO"?

Két torzs keveréke Torulaspora
delbrueckii és Metschnikowia
pulcherrima-bél.

Tiszta Metschnikowia pulcherrima.

Tokéletesen hasznalhato
elSerjesztési szakaszokban
(hidegtdirs).

Képes vatozatos kortilmények
kozétt felszaporodni (mustban és
sz6l6n egyarant).

J6l hasznalhato szireti gépeken. Magasfoku’oldotlt oxigen
felszamolas.

Alacsony erjesztéképesség. Nagyon alacsony erjesztéképesség.

Rehidratalas nélkiil is jol
hasznélhato.

Rehidratalas nélkiil is jol
hasznélhato.

A S0,-CSOKKENTES HATASAI
A MIKROBAKRA

Az SO, csokkentésekor a must nagyobb fokd mikrobiolégiai
fert6zésveszélynek van kitéve. Az 6slakos populaciok nagyobbak,
mint a hagyomanyos szulfit hozzdaddsa utan. A boraszati
kontextustdl fliggden a hatas valtozd lehet, az alabbiak szerint.

Az SO, dézisanak csdkkentése megvaltoztatja a mustok
mikrobiolégiai egyensulyat.

@ 2

Starmerella bacillaris = =

Saccharomyces cerevisiae

Hanseniaspora uvarum ® N

Torulaspora delbrueckii N Z

PREFERMENT project - Albertin et al., 2074.

Nem minden jelenlévé éleszt6faj reagal egyforman az SO,-szint
valtozasaira. Egy nemkivanatos faj, a Hanseniaspora uvarum
(illésav termelés) koralményei kilonésen kedvezSek, ha az
SO_-ddzisok alacsonyak, vagy ha nem adnak hozza szulfitokat.

Alacsony vagy nulla SO, esetén a mikrobioldgiai fert6zés
nemkivanatos hatasokhoz vezet, amelyek a BIOVédelem
segitségével elkeriilhetdk.

Kizérolag szulfitmentes sz6l6 esetében a must mikrobiologiai
fert6zése olyan, hogy korlatozza a beoltott S. cerevisiae élesztd
megtelepedését és felszaporodasat. Kovetkezésképpen, a
nemkivanatos vegyiiletek koncentracidja (etil-acetat és illosav)
és az SO -hoz kotéd6 vegyiiletek koncentraciéja nagyobb, mint a
szulfit nélkili, de BIOVédelemmel ellatott sz6l6ben.

. Szulfit nélkdl +
Szulfit
nélkiil ZY'MAFLORE®
EGIDE™"?
Analizis o
S. cerevisiae . "
alkoholos P Negativ Porzitiv
erjedés alatt torzzsel oltott g
TL35 (mg/L) 74 61
Analizis Ethyl acetat 1
alkoholos mg/L) 86 6
erjedés végén
[llosav 022 013

(g/LH,S0O,)

ZYMAFLORE® EGIDE™"" (5 g/hL) hasznalata mellett szulfit adagoldsa nélkul.
Must beoltva S. cerevisiae térzzsel (20 g/hL ) 12°C-on térténd 48 orés
elGerjesztés utan.



BIOVEDELEM ES OXIDACIO
ELLENI VEDELEM

ZYMAFLORE® KHIOM?

A LAFFORT® megoldasa sz6l6 és must BIOVédelmére alacsony
hémérsékleten.

A Metschnikowia pulcherrima faj valogatott torzse, amely nagy
kapacitassal fogyasztja a mustban lévé oldott oxigént, mikozben
korlatozza a potencialisan nemkivanatos &shonos fléra fejlédését.

Alkalmas kulondsen hosszi eléfermentacios fazisokhoz alacsony
hémérsékleten:

« Fehér és rozé mustoknal (Stabulacio).

« Sz6l6re hidegdztatas alatt , erjesztés el6tti szakaszon.

Az oldott oxigén koncentracidja a mustokban a hémérséklettél
fliggben valtozik. Alacsony hémérsékleten jobban oldddik. A korén
alkalmazott ZYMAFLORE® KHIO" igy megfelel6 antioxidans
aktivitast biztosit, mivel alacsony hémérsékleten megszilardul.

Metschnikowia pulcherrima torzseknek magasabb
az oldott oxigén fogyasztasa mint a Saccharomyces
torzseknek.

3.0 4

Osszes élesztészam CFU/mL

2.0 1

1.5 A

—
[ ]

0.5 4

0O, fogyasztas (mgl/h/10° cells)

Lachancea thermotolerans  Torulaspora delbrueckii  Metschnikowia pulcherrima
(8 torzs) (7 torzs) (12 torzs)

Szamos nem Saccharomyces élesztéfaj oxigénfogyasztasa.
MORE BIOPROTECT project, 20217 - Windholtz, S.,
Masneuf-Pomaréde, 1., Nioi, C.

FOKUSZ

A MIKROBIOLOGIAI POPULACIO BIOVEDELME
ES SZABALYOZASA

A hosszu elerjesztési fazisok soran a tapanyagban gazdag szilard
anyagok jelenléte el&segitheti az &shonos mikrofléra novekedését.

Ez utobbi spontan alkoholos erjedéshez vezethet, ami megneheziti
a must deritését és befolyasolja a bor végsé mindségét. Ez
megneheziti a kivalasztott S. cerevisiae élesztd felszaporodasat a
mindségi alkoholos erjedéshez.

ZYMAFLORE® KHIOM lehetévé teszi az &shonos
mikrofléra fejlédésének korlatozasat.

A kulonboz6 élesztépopulaciok eloszlasa a mustban a stabulacio
végén (specifikus taptalajra szamitva).

O%W

2,60E+05 v

2,J0E+05

1,60E+05

(S

1,J0E+05 4
B % S. cerevisiae
6,00E+04 | B % M. Pulcherima (MP)
ZYMAFLORE® KHIOM?
B %Egyéb
1,00E+04

Stabuldci6 ZYMAFLORE® Stabulacié ZYMAFLORE®
KHIO nélkil KHIO"-val

Stabulécié 10 napig 4 Celcius fokon.
Stabulacio elején beoltva ZYMAFLORE® KHIO™ 5 g/hL-rel.

Kontroll tartaly: a stabulacio végén jelen lévé mikroflora tobb
mint 90%-a &shonos S. cerevisiae éleszté.

Beoltassal: a ZYMAFLORE® KHIO™ jelentés megtelepedése,
korladtozva az Gshonos S. cerevisiae élesztégombak fejlédését
(az dsszes élesztének csak 36%-a). A BIOVédelem korlatozza a
stabuldcid soran spontan beindulé fermentacid kockazatat.

z
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ZYMAFLORE® ELESZTOK

S st T

BIOACIDIFICATION
AROMATIC COMPLEXITY

A legkivalobb éleszték

ZYMAFLORE® ALPHATPN- SACCH

Nem-Saccharomyces éleszté (Torulaspora delbrueckii) a komplex aromaprofilért és izérzetért. Minden
sz6l6fajtara.

« POF negativ karakter [nem képzédik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

* Fokozza a komplexitast mind a fajta- és az erjedési aromak tekintetében.
« Alacsonyan tartja az illoképz&dést a magas cukor tartalmu és Botryitises mustokban.
+ Kontrolallja az 8shonos populaciokat a kisebb SO, hasznalat érdekében.

« A ZYMAFLORE® ALPHA hozzdadasa utan 24-72 ¢ra (igény szerint) elteltével Saccharomyces cerevisiae
torzzsel oltsa be az erjed6 mustot, mely biztositja a teljes és biztonsagos alkoholos erjedést, a ZYMAFLORE®
ALPHA pedig az érzékszervi hatast.

Adagolas: 30 g/hL széraz bor erjesztéshez; 40 g/hL édes bor erjesztéshez.

500 g

ZYMAFLORE® OMEGA'

Nem-Saccharomyces éleszt6 , Lachancea thermotolerans torzsekbél szelektalva, a BlOSavképzés
érdekében fehér, rozé és vorosborokban. Lehet6vé teszi a savegyensuly beallitasat és elSsegiti a friss
érzékszervi profilt.

« Erés tejsavtermeld képesség az erjeszthetd cukrokbol.

+ A borok pH-értékének csokkenése és Osszes savtartalmanak ndvekedése az alkoholtartalom enyhe
csokkenésével jar egylitt.

« Egészséges sz6l6 és enyhe szulfit hasznalat mellett ajanlott (kevesebb , mint 4 g/hL).

+ Az alkoholos erjedés kezdetén hasznalhatéd koinokulacidhoz vagy szekvencialis oltashoz az On altal
valasztott Saccharomyces cerevisiae torzzsel. A Saccharomyces cerevisiae szekvencialis beoltasa elGsegiti
a ZYMAFLORE® OMEGA' hatékonysagat.

Adagolas: 20 - 40 g/hL.

Savszintek alakulasa Alkoholszintek alakulasa

pH Osszessav (g/LH,SO,) Tejsav (g/L) Alkohol (%Vol)
B Saccharomyces cerevisiae B Saccharomyces cerevisiae
B ZYMAFLORE® OMEGA"" + SC Egyiittes oltas B ZYMAFLORE® OMEGA" + SC Egyiittes oltas
M ZYMAFLORE® OMEGA + SC Egymés uténi oltas B ZYMAFLORE® OMEGA + SC Egymés uténi oltas

A borok savassagénak és alkoholszintjének alakulasa ZYMAFLORE® OMEGA' és egy Saccharomyces cerevisiae torzs eqgylittes beoltasabol
(egyidejii éleszté hozzéaddsa) vagy eqymas uténi beoltasbdl.
Viognier, Ausztrélia, 2019; Erjesztési hmérséklet 18 °C, pH 3.9 (Hranilovic et al. 2022).

500 g

~




BIOASAVKEPZES

BIOSAVKEPZES LACHANGEA
THERMOTOLERANS TORZZSEL

Lachancea thermotolerans egy éleszts, amely az Gshonos flordk
része a sz6l6kon. Az erjeszthetS cukrok (Glukdz + Fruktoz) egy
részét tejsavva konvertalja, visszafogottabb etanol képzés mellett
az alkoholos erjedés alatt.

Lachancea thermotolerans miikodés mechanizmusa

A Lachancea thermotolerans
tejsavtermelésea
laktat-dehidrogenaz
enzimaktivitasa révén (LDH;
l Hranilovic etal., 2018).

Laktat «— Piruvat

A BlOSavképzés képesség a Lachancea thermotolerans torzsek
kozt igen valtozd. Valamely torzsek igen kevés tejsavat képeznek,
masik torzsek viszont kiemelkednek.

Kiilonb6z6 Lachancea thermotolerans torzsek
hatasa a bor PH szintjére
3.9

38 ©
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Tejsav termelése 94 Lachancea thermotolerans torzs &ltal (harom
példényban) és ezek hatdsa a bor pH-jéra (Chardonnay ~240 g/L cukor;
kezdeti pH 3,6; must hozzéadott szulfit nélkil; Hranilovic et al., 2018).

FOKUSZ

LAFFORT® MEGOLDAS

uJ

ZYMAFLORE® OMEGA' \\
Q A LAFFORT®  megoldasa a
frissesség elGsegitésére és a borok

egyensulyanak helyreallitasara.

AlLachanceathermotolerans tobb mint 100 torzsébdl kivalasztott
nagy tejsav-termeld képessége miatt a ZYMAFLORE® OMEGA""
frissességet hoz és helyreallitja a borok egyensulyat.

A ZYMAFLORE® OMEGA' 4ltal biztositott BIOSavképzési szint
a technikai célhoz és a borkészités korlilményeihez igazithato,
kilonos tekintettel az alkoholos erjedés hémérsékletére és a
Saccharomyces cerevisiae-vel valé beoltas id6zitésére.

Metabolikus aktivitadsa Saccharomyces cerevisiae-vel valé oltds
hianyaban (egymas utani oltas) nagyobb, kivaltképp magasabb
hémérsékleten (>20°C).

A kiil6nb6z6 alkalmazasi médokat a termék adatlapjan taldlja.

ANALITIKAI ES ERZEKSZERVI HATASOK:

+ A meleg éghajlatrol / évjaratbol jové boroknal frissebb érzetet
kelt a borok savszintjének fokozott érzékelése mellett is.

+A bor pH-értékének csokkenése és Osszes savassaganak
novekedése, amihez enyhe alkoholcsokkenés tarsul.

 Lehet6vé teszi savasabb tételek eldallitasat a hazasitasi
stratégia részeként.

« Szinstabilizacio és fokozott érlelési potencial.

« Savpotlas alternativajaként hasznalhato.

SAVKEPZES ES 80, CSOKKENTES

+ Megkonnyitit a mikrobiologiai stabilizacidt az érlelés soran, a pH
egyidejli csokkenésével az aktiv SO, aranya is megemelkedik.

« Tejsavbaktériumok BlO-Kontrollja. A biolégiai almasavbontas
gatlasa magas (3-4 g/L-nél nagyobb) tejsav termelés esetén.

-

FOKUSZ



ZYMAFLORE®

A legkivalobb éleszték

ZYMAFLORE® ELESZTOLTS

Alkohol

Optimalis

el REetek . ” . Nitrogén S Erjedés Erzékszervi
Szél6fajtak Eleszt6 | tolerancia szukség let erjesztési kin eJktiké'a hatas
(%vIv) g hémérséklet °C )
"é:s::r;;a:__’;’::tpsi:;‘;’f:i‘r’"' F15 16% Kozepes 20 - 32°C Gyors Gytiméles , Test
G’i:zﬁrxég;”g;f:é Shfl‘;‘rgl':t" €58 F83 16.5% Kozepes 20-30°C Normal Gytimbles , Test
Cabernet sa‘a’;g“r)‘::' PetitVerdot, 19 16% Alacsony 20 -35°C Normal Neutralis, Test
L Pinot noir, Merlot, Gamay... RB2 15% Alacsony 20 - 32°C Normal Fajtajelleg
VOROSBOR
Aromatikus , Primér stilus RB4 15% Alacsony 20-30°C Gyors Cytmoles,
Primdr aromak
OLETLEy,
:;1 Syrah, Grenache, Tempranillo... RX60 16.5% Magas 20 -30°C Normal Fajtajelleg
Terroir jegyek XPURE 16% Kézepes 15-30°C Normal Gylimolcs , Test
0 Eszteres
Aromatikus , Primér stilus XAROM 15 Magas 14 - 22°C Normal intenzitas, Amil
aromak
Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, Test Gyiimalcs
Melon de Bourgogne, Sylvaner, XORIGIN 15.5% Alacsony 14 - 22°C Gyors F;'tg'elle ’
Miiller Thurgau... Jtajetieg
Chardonnay CX9 16% Alacsony 14 - 22°C Normal Fajtajelleg, Test
Chenin, Vermentino,
Gewurztraminer, Sauvignon blanc,  DELTA 14.5% Magas 14 - 22°C Normal Fajtajelleg
Riesling, Pinot Gris, Viognier,...
Masodik erjesztéshez (Pezsgdk) SPARK 17% Alacsony 10 - 32°C Gyors Neutralis
FEHER
EBSORRO(;E Edes borok ST 15% Magas 14 - 20°C Normal Fajtajelleg
Chardonnay, Semillon, Riesling,
Gewurztraminer, VL1 14.5% Magas 16 - 20°C Normal Fajtajelleg
Chenin, Muscat...
Chardonnay Semillon, Viognier VL2 15.5% Kozepes 14 - 20°C Normal Fajtajelleg, Test
Sauvignon blanc, o o : L
Colombard... VL3 14.5% Magas 15 -21°C Normal Fajtajelleg, Test
OWVETLEy,
:' .;' Sauvignon Blanc, Colombard, o o Fajtajelleg
. Rolle, Manseng, Riesling... X 16% Magas 13-20°C Cyors Eszterek
isaa n¥
iz c'gi‘::g:g’é Ugni Blanc, X16 16.5% Kozepes 12-18°C Gyors Eszterek
ORGANIKUS Minden szél6fajtara 011BIO 16% Alacsony 14 - 26°C Gyors Neutralis

* Azéleszté alkoholtlirése atapanyagtol, hémérséklettdl stb. fligg. ASUPERSTART® ROUGE (vorosborokhoz) vagy a SUPERSTART®
BLANC (fehér- és rozéborokhoz) hasznalata, a magas alkoholpotenciald borokhoz pedig magasabb éleszt6adagolas javasolt.
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ZYMAFLORE® - MINDEN BORTIPUSRA

A legkivalobb éleszték

(] 2072-BEN

il ZYMAFLORE® XarOm

K. 56 A Erjedési aromak, amil aromak (édes tonusok, sarga gyiimélcsék, eper, ananasz stb.) intenziv eléallitasat
i lehet6vé tevo élesztd.

w + Nagyon intenziv aromaképzé torzs.

+ Alkalmas semlegesebb szél6fajtakbol készitendd aromatikus borok eléallitasara, illetve hazasitasok
részeként.

+ Genetikailag képes megdrizni az almasavat alkoholos erjedés soran.
« POF negativ karakter [nem képz&dik vinil-fenol]: szép és tiszta profil.
+ Alacsony illosavképzés.
+ Optimalis erjedési h6mérséklet: 14 - 24 °C.

Adagolas: 20 - 30 g/hL.

Erzékszervi profil

Aromaintenzitas

[zharmonia s Aroma komplexitas
Hosszlsag V6r6s gytmolessk Borok a ZYMAFLORE® XAROM élesztével
erjesztve nagyon intenziv érzékszervi
profilt mutatnak. Késtolasi eredmények
Keser(iség Amil egy képzett kostolokbol allo testiilet altal.
(Rosé — Languedoc-Roussillon, 2021).
Edesség Citrusok
Test Viragos

Savtartalom / frissesség

—Kontroll ~ — ZYMAFLORE® XarOm

500 g

2% ORGANIKUS TANUSITVANNYAL RENDELKEZO ELESZTO

ZYMAFLORE® 011 BIO

2 " Organikus tanusitvannyal rendelkezé éleszt8, amely az Eurépai Okolégiai Termelési El8irasoknak
834/2007 és 889/2008, valamint az Egyesiilt Allamok Nemzeti Okolégiai Program (NOP) organikus
, termelésének is megfelel.
A figyelemre mélto erjesztési képességéért szelektalt Saccharomyces cerevisiae torzs. Magas
alkoholtolerancia jellemzi, a fajtajelleget engedi érvényesiilni, és kevés almasavbontast gatlo kdzepes lancu
zsirsav-vegyiiletet termel.

A magas alkohol tolerancia miatt valik rendkivil alkalmassa a ZYMAFLORE® 011 BIO a megakadt erjedések
Ujrainditasahoz, vagy Ujraoltashoz a lelassult spontan erjedéseknél az egészséges sikeres erjedés befejezése
érdekében.

Adagolas: 20 - 30 g/hL.

Megakadt erjedésnél: 30 - 50 g/hL.

1

500 g

ZYMAFLORE® ELESZT(



ZYMAFLORE® ELESZTOK

-
-

VOROS BOROK

A legkivalobb éleszték

ZYMAFLORE® XPURE =
Elesztd fajtajelleges vorosborokhoz. Fokozza az aromak tisztasagat. '%

« Kivalo erjeszt6 képesség csokkentett dozisu szulfitadagolas mellett az alacsony 6sszkénszint s
érdekében. 0

+ Alacsony illésav termelés.

+ ZYMAFLORE® XPURE a voros borok esetében alkalmas az aromaprofil nagyfoku tisztasaganak elérésére, és
a sz616 fajtajellegének kifejezésére.

+ Csokkenti a vegetalis karaktert.
« Kihangsulyozza a sotét-bogyds gylimélcsoket és az aromatikus frissességet.
« Lehet&vé teszi a borok nagyfoku selymességét és édesség érzetet a szajban.
+ Kivalo erjesztd képesség.

Adagolas: 15 - 30 g/hL.

40

35+ ..
= Osszkén az alkoholos erjedés végén
00
5; 254 Préba muston: Merlot, Alk: 15 % vol., dsszkén: 40 mg/L.
2 . Préba medium modellen: szintetikus must, Alk: 13% vol., sszkén:
g 20mg/L.
§ 154
S ] ZYMAFLORE® XPURE lehet6vé teszi az alacsonyabb
5 Osszkén szintet az erejedés végére.
ol
Medium modellen: must Merlot
B ZYMAFLORE® XPURE Aéleszté B éleszts M C élesztd
WKTO
ZYMAFLORE® FX10 B
Eleszts strukturalt, selymes tannini borokhoz. Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, \
Merlot...
& o
- Fruktofil éleszts. ezt

* Sejtjei nagyon jo életképességgel rendelkeznek még magas erjedési hémérsékleten is.
* Megdrzi a fajta jellegeket és terroir-t (nagyon kevés erjedési aromat ad a borhoz).
* J6 seprén érlelést biztosit (felszabaduld Hsp12 fehérje édes izérzetet biztosit).
* Magas poliszacharid felszabadulas (hozzajarul a tanninok kerekitéséhez).
Adagolas: 15 - 30 g/hL.

. \-1YM
ZYMAFLORE® RX60 L2 St
, < 5 &7
Elesztd a gylimolcsos, fliszeres vorosborokhoz. Syrah, Petite Sirah, : . \ g e
Zinfandel, Grenache, Tempranillo és gyiimélcsos izt borok... \% ¥
O(IHSRA AL‘(\"‘&
+ Magas aromatermelés (friss ribizli és bogyos aromak).

« Alacsony kén-hidrogén termelés.

+ LACTOENOS® 450 PREAC ajanlatos korai almasavbontaskor, az aromatikus frissesség
megdrzése érdekében.

Adagolas: 15 - 30 g/hL.

NO
&“'(’Y\ LO%/
Megfontolandé a SUPERSTART®ROUGE hasznalata, az éleszté életképességének optimalizalasahoz és a
TANACS magasabb cukortartalmu mustok végett lasd 22.0ldal
k
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VOROS BOROK

A legkivalobb éleszték

ZYMAFLORE® F15 S0
Elesztd kerek, nagytestii borokhoz. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir... 10 kg
« Bordeaux egyik legjobb terroir-jabdl szelektalt torzs.
+ Széles aroma spektrummal rendelkezik.
* Biztonsagos erjedést nyujt, és nagyfokd kompatibilitast baktériumtorzsekkel.
+ Hosszabb érlelésre szant borok el&allitasara alkalmas.
Adagolas: 15 - 30 g/hL.
. ZYMAFLORE® RB2 00
Elesztd gyiimélcsds és elegans borokhoz. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot...
+ Burgundiai prémium birtokrdl szelektalt torzs.
+ Alacsony szinanyag elnyelés.
« Alkalmas a cseresznye tipusu fajta-aromak kifejezésére.
Adagolas: 15 - 30 g/hL.
" ZYMAFLORE® F83 co0g
Elesztd simulékony, gyiimélcsds és viragos borokhoz. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo,Syrah...
« Toszkanaban szelektalt torzs Sangiovese fajtabol.
+ Nagy mennyiségl piros-bogyds gyiimolcsds aromaképzés jellemzi.
« Ervényesiilni engedi a mediterran sz6l6fajtak tipikus jegyeit.
Adagolas: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® RB4 S0
ElesztS aromatikus, ‘primér' borokhoz.
« Beaujolais-bdl szelektalt torzs.
+ Jelentds erjedési aromak termelése, példaul piros-bogyos gytimolcsok.
+ |dedlis térzs az almasavbontas gyors inditasa mellé.
« Aromatikus és gyiimolcsds borok, hosszu lecsengéssel.
Adagolas: 15 - 30 g/hL.
GONDOLJ A NOBILE®-ra!
Ellag csersavak és poliszacharidok természetes kiegészitése NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (porkoletlen
tolgy) hozzaadasaval, amely mar az alkoholos erjedés soran felkésziti a bort az érlelésre, mikézben fokozza az
aromapotencialt és a gylimolcsosséget.
Adagolds: 2 - 4 g/L.
Lasd 79.oldal.
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ZYMAFLORE® ELESZTO

FEHER ES ROSE BOROK

A legkivalobb éleszték

ZYMAFLORE® X5 o 500 g

»
Eleszté aromatikus fehér borokhoz. Az illékony tiolok kifejezésére alkalmas. Sauvignon 10kg

*
Blanc, Pinot Gris, Albarino, Riesling, Gewurztraminer & Rozé... ;
A\

+ Az illékony tiolok rendkiviili kifejezése (bukszus, tropusi gyiimélesok), és az erjedési aromak
képzése az erssége.

« Friss és komplex borok.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

ELESZTGVALASZTAS MAGAS TIOL TARTALMU SZOLOFAJTAKHOZ

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® WNOLG
M ® o s,
DELTA X5 ZYMAFLORE® VL3 ,@@@

@

Fajtajelleg kifejezése (@rapefruit / 35H) eooee coee TANACO

A thiol aromak
koncentracioja
érdekében ajanlatos a

Erjedési észterek termelése - oc0 -

Aromatikus intenzitas eoee eooee eee LAFAZYM® THIOLH
o ) . hasznalata.
Test és édesség a szajban SSS S8 00000 Lasd a katalégus 38
o ) oldalan.
Erjesztési képesség oee eeoce ooce
Obtimalis kérilménvek 150 - 250 NTU 80 - 150 NTU 100 - 150 NTU
P 4 18 - 20°C 16 - 20°C 18 - 20°C
ZYMAFLORE® DELTA S0
Eleszts aromatikus fehér és vorés borokhoz. Riesling, Pinot Gris, Viognier, Grenache Blanc, Chenin
Blanc, Gewurztraminer...
+ Komplex és elegans borok, tiszta aromaprofil elérésével.
« Jellemz&en citrusos jegyek, féleg grapefruitot képez.
« Optimalis koriilmények az erjesztéshez: 150 - 250 NTU turbiditas kozott.
+ Nagyon alacsony a ként tartalmazd vegyiiletek képzése még magas NTU esetén is.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.
Illékony tiolok koncetracioi
60- 25
= = g Maracuja
9 50 Q : A3SH
g 0 3 20 § ()
v v
x = 40- x e
9 g S & 15
£¥ 30 £ Grapefruit
N ©
ES ES (35H)
£ 0 £y {
e B
£ o S ’
= e e o mm | EE mm
Yeast A ZYMAFLORE® 200 NTU 240 NTU 280 NTU
DELTA
Sauvignon Blanc, Bordeaux. Erjesztési h6mérséklet Az alkoholos erjedés végén elvégzett
16 -22°C. analizisek.
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FEHER ES ROZE BOROK

A legkivalobb éleszték

ZYMAFLORE® XORIGIN

karaktereit.

aromak.

* Kerekséget ad izérzetben.

« Kivalo erjeszt6 képesség csokkentett dozisu szulfitadagolas mellett az alacsony 6sszkén szint érdekében.

+ Alacsony illésav termelés.

+ Nagyon jo erjeszt6 képesség.

* POF negativ karakter [nem képzédik vinil fenol]: szép és tiszta profil.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9
3 ‘: Az egyik legjobb Burgundia terroirbdl szelektalt Chardonnay élesztd,
. e
& —= hibridtenyésztés eredménye...
i

'e . +y « Fejleszti a mandula, friss mogyoro, citrom és piritds kenyér jegyeit.
- * Hozzdjarul a simasag, feszesség és a szajban érzett egyensuly megteremtéséhez.
+ Nagyon jo erjesztd képesség.
« POF negativ karakter [nem képz&dik vinil fenol]: szép és tiszta profil.
+ Ajanlott krémes, komplex Chardonnay készitéséhez.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® X16

: + Nagyon erds erjeszt6 képesség.
k « Magas aromaképzés (8szibarack, fehér viragok, csonthéjas gyimolcsok).
« POF negativ karakter [nem képz&dik vinil fenol]: szép és tiszta profil.
* Alacsony H.S képz6dés.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

ATE CHARDONNAY ELESZTOD KIVALASZTASA

fOKUS,

— @

~

TIPIKUS
CHARDONNAY

Kiegyensulyozott finom fehérborok készitése, tiszteletben tartva a szél6fajtak és terroir jellegzetes

« A sz6l6fajta aromas potencialjanak feltdrasa: finom és elegans illatu fehér és sarga husu gyimolcs, virdgos

Ajanlott a ZYMAFLORE®
CX9 és NOBILE® STAVE
18 mm DIVINE donga
egyiittes hasznalata.

P s ' Eleszt6 modern és illatos fehér és rozé borokhoz. Chardonnay, Viognier, Pinot Gris, Chenin Blanc, és Rosé...

500¢g

500 g
10 kg

500¢g
10 kg

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
VL2

CX9 VL1
Fajtajelleg (Citrom, m::’g.y.o.ré,mandula (minerali.t;.s,’exotikus
és piritos kenyér) gytimélesok)
Erjedési észterek termelése = =
Aromatikus intenzitas
Testesség a szajban
Erjesztési képesség

15
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ZYMAFLORE® ELESZTO

FEHER ES ROZE BOROK

A legkivalobb éleszték

| ZYMAFLORE® VL1 S0
e "f»;_ \ Eleszts elegans és kifinomult fehér borokhoz. Chardonnay, Riesling, Gewurztraminer, Muscat... 10 kg
e ﬂ& « POF negativ karakter [nem képzédik vinil fenol]: szép és tiszta profil.
x > + Magas [3-glikozidaz enzimaktivitas.
+ o kifejezdje a viragos jellegl fajtajelleges aromaknak, terpénképzd.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL2 500 g
ElesztSk kifinomult borokhoz, hordéban erjesztéshez. Chardonnay, Roussanne, Viognier...
« POF negativ karakter [nem képzédik vinil fenol]: szép és tiszta profil.
+ Magas poliszacharid képzés jellemzi.
Adagolés: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL3 500 g
Eleszts elegans, kifinomult borokhoz. Az illékony tiolok kifejezésére alkalmas. Sauvignon Blanc, 10kg
Gewurztraminer, Riesling, Vermentino, Roussanne, Colombard & Pinot Gris.
+ Az egyik legjobb Sauvignon Blanc iiltetvényrél szelektalva Bordeaux-bél.
« Jol kifejezi a Sauvignon Blanc fajta jellegét a mustban lévé szagtalan perkurzorokbol.
+ Testes és hosszu kortyot képez.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® ST
Eleszts botrytiszes sz6l6bél késziils édes borokhoz. Késéi sziiret, Semillon, Riesling... e
« Sauternes-ben szelektalt torzs.
« Erzékeny a SO,-ra, mely kénnyedén az erjedés elakadasahoz vezethet és kevés SO, megkstd vegyiiletet
termel.
+ Magas cukorfokon kivalé erjesztéképesség.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.
&Y\NOLO%
GONDOLJ A NOBILE®-RA!
Ellag csersavak és poliszacharidok természetes kiegészitése NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (porkéletlen
TANAC® tolgy) hozzaadasaval, amely mar az alkoholos erjedés soran felkésziti a bort az érlelésre, mikozben fokozza az
aromapotencialt és a gylimolcsosséget.
Adagolas: 0,5 - 2 g/L.
Lasd 79.oldal
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PEZSGO BOROK

A legkivalobb éleszt6

ZYMAFLORE® SPARK «OKTO%,

Fehér és pezsg6 borokhoz, masodik erjesztéshez és nehéz koriilmények esetén.
+ Csendes bor erjesztésre és palackos erjesztésre pezsgék esetében.
« Ellenall a nehéz erjesztési koriilményeknek (potencialis alkohol, zavarossag, h6mérséklet). 730
+ Toleralja a magas SO, szintet és alkoholt.

Adagolas: 20 - 30 g/hL.

A laboratdrium altal tesztelt és kivalasztott mikrobioldgiai technika (Comité Interprofessionnel du Vin de
Champagne).

500 g

Lasd a kat. 89 oldalan a habzéborokhoz hasznalhatd teljes termékskalat és a LAFFORT® ajanlasait.

‘,'oKUSz

2

.

OPTIMALIS - AROMAFELTARAS
Adalékok + hidratalt élesztd + megfeleld
tapanyag

ADI - ADI / KOZVETLEN BEOLTASRA
ALKALMAS

Aroma intenzitds és tisztasag

garanciaja a mindségi borok eldallitasahoz.

Nehézségek Az erjedés feltételei Koénnyedség

$51VETL5/V

2022-t6l a LAFFORT® kdzvetlen beoltasra is alkalmas élesztéket biztosit a felhasznalok részére. Tobb éves mindsités, amely
olyan megkiilonboztet6 kritériumokon alapul, mint a sejtek életképessége, az oltas utani tenyésziddszak, vagy a sejtaktivitas
Ujrakezdése, lehet6vé tette, hogy gylijteménylinkbdl torzseket engedélyezziink a konnyebb alkalmazas érdekében, mikozben
megdrizziik belsé tulajdonsagaikat.

ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 és az ACTIFLORE® D.ONE éleszték
kozvetlen beoltasra alkalmasak, rehidratalas nélkiil.

Az ADI-koncepcid az alkoholos erjedés atfogo és ellendrzott
irdnyitasanak részét képezi, hogy abor minéségét megérizze
az erjesztési kortilményektél fliggetlenil. A legmegfelelébb
oltasi stratégia kivalasztasakor figyelembe kell venni az
extrém erjesztési korilményeket (hémérséklet, magas
erjeszthet6 cukor, az &shonos mikrofléra erés nyomasa)
vagy az intenziv és preciz aromas profilra valé torekvést.

Az ellendrzott erjesztés a jo borkészitési gyakorlat

Még tobb: Keresd fel az élesztd rehidratalasrol szol0 videonkat a weboldalunkon, a LAFFORT & YOU meniipont alatt.
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ACTIFLORE®

Természetes teljesitmény

ACTIFLORE® ELESZ

A kivalasztott éleszt6torzzsel torténd beoltas az alkoholos erjedés szabdlyozasanak része. Az alkoholos erjesztést a vadélesztékre hagyni nagy
kockazatvallalast jelent mind erjesztésben (elakadt erjedés, fokozott illdsav termel8dés, fokozott kombinalddé vegyiletek képzdése...) mind az
aromak tisztasagaban (sok esetleges mellékiz).

Az éleszt6torzs megvalasztasa elengedhetetlen, fontos a tapkozegben vald megtelepedése, védelme és taplalasa is, hogy az alkoholos erjedés
z6kkenémentes legyen egészen a befejezésig. Az éleszté hozzaadasa elengedhetetlen a populacio elvesztésének elkeriilése és annak megfelelé
kialakulasa érdekében. Az ACTIFLORE® éleszték tokéletes technoldgiai eszkdzok a teljes erjedés biztositasara, aromas eltérések nélkil, még
nehéz korilmények kozott is.

OPTIMALIS

ALKOHOL

Eleszt6torzs TOLERANCIA S;?JPI?SI\IIEEAI‘_ET ERJESZTESI KIIEIEJKET[I)EZJA AROMAPROFIL|
(% voL) HOMERSEKLET
¥ X Gyors erjeszté
@ | ACTIFLORE® BO213 18 Alacsony 10 - 32°C yOrs BUSSZIES,  Neutralis
A Ujraoltas
@C:' | ACTIFLORE® F33 16 Alacsony 13 -30°C) Normal Gylimblcsos
ACTIFLORE® RMS2 17 Alacsony 10 - 30°C Gyors Neutralis
ACTIFLORE® ROSE 15 Kozepes 13 -18°C Normal Eszteres
ACTIFLORE® F5 15 Kdzepes 13 -25°C Normal Neutralis
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Alacsony 20 - 30°C Gyors Gyumolcsos
| ACTIFLORE® D.ONE 16 Alacsony 12 -32°C Normal Neutralis

* Az éleszté alkohol tolerancidja fiigg a tapanyagtol, hémérseklettdl, stb. Ajanlott a SUPERSTART® ROUGE (vérés borokhoz)
vagy a SUPERSTART® BLANC (fehér és rozé borokhoz) hasznélata és a nagyobb mennyiségli éleszt adagolés szintén a magas
alkoholpotenciallal rendelkezé borokhoz.

ACTIFLORE® ROSE 500g

Fliszeres és gyiimélcsds jegyek. 10 kg

* Kitling éleszté az erGsen gylimolcsos rozé borok készitéséhez, kiiléndsen, amikor kicsi az aromatikus potencidlja az
alapanyagnak.

* POF negativ karakter [nem képzddik vinil fenol]: szép és tiszta profil.
+ Révid adaptacids periodus és erjedési ttem.
* Sok erjedési aromat képez.

Adagolas: 20 - 30 g/hL.

Még tobb: Lasd a weboldalunkon az ERJESZTES UJRAINDITAS cikkben, a LAFFORT & YOU meniipont alatt.
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ACTIFLORE®

Természetes teljesitmény

ACTIFLORE® ELES

ACTIFLORE® BO213

500 g
Erjesztés Ujrainditas és tiszta aroma profil. 10 kg
+ Képes ujrainditani a lassu vagy megakadt erjedést.
« Kivalo erjeszté képességgel rendelkezik.
« Alacsony héfokon is erjeszt (10 - 12°C).
+ Magas alkoholtolerancia (18% v/v).
Adagolas: 20 - 30 g/hL.
30 - 50 g/hL megakadt erjedéseknél. Ujraoltés Protokoll - l4sd kat. 100. oldal.
o805, FRUKTOFIL KARAKTER
A S. cerevisiae konnyebben metabolizalja a gliikozt, mint a fruktozt, ami magasabb
fruktézkoncentraciot eredményez a borokban az erjedés végén. Ezenkivil az etanol
Leg770 felhalmozodasa noveli az éleszt6 fermentécids nehézségeit az alkoholos erjedés végén.
Szintetikus kozeg, amely egy leallt
erjedést abrazol
ACTIFLORE® BO213 éleszt6ben a
18 HXT3 gén eqgy bizonyos genetikai
formdjanak két masolata van
6 (Guillaume et al., 2007). Ez a gén
s 14 e AETHIEREORETIE e’g)'/’culiortranszportérf fe’lelé’s.
= 12 e (AT fehérjét kodol, ami lehetéveé teszi az
B 1 o ACTIFLORE® BO213 szémara, hogy
9] —e— Eleszté B g BT ‘ .
3 | Jobban asszimilalja a fruktozt, mint
. a legtobb mas éleszté. Erjedésben
S 81 elakadt bor grafikonja tébb élesztével
@ 3 vald oltds utan.
02 - Kézeg kompozicidja: 16 g/L fruktoz,
0 i i i i . nincs glukoz és 13.5% alkohol szint.
0 100 200 300 400 500
1d8 (¢ra)
ACTIFLORE® F33 500 g
Alacsony illésav, magas poliszacharid termelés, biztonsagos erjedés. Voros&fehér borokhoz. 10 kg

+ Elegdns vorésborok erjesztésére kivaloan alkalmas.

« Superior egyensuly és barsonyossag a magas poliszacharid termelés kovetkeztében.

« Kitling erjedési karakter és erjedési kinetika nagy hémérséklet-tartomanyban.

+ Nagyon jo alkoholtolerancia és alacsony tapanyag igény.

+ Nagyon alacsony illésav termelés.
Adagolas: 15 - 30 g/hL.

0,25 +
0,2
0,15 4

0,1

VA (g/L H,S0,)

0,05

0

ACTIFLORE® F33

A B @
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Illésav szintje az alkoholos
erjedés végén
Négy kiilénb6z6 élesztétorzs
illotermelésének dsszehasonlitasa az
alkoholos erjedés végénél (13,5% w/v,
pH 3.6). Cabernet Sauvignon 2010.
llésav (g/L H,50,).



ACTIFLORE® ELESZ

ACTIFLORE®

Természetes teljesitmény

ACTIFLORE® F5

, 500 g
Elesztd leparlasra szant borokhoz.

+ Kénnyen szaporodik fel az erjesztendd kozegben.

« Kivald erjeszt6 képesség.

* Alacsony SO, termelés.

+ Alacsony alkohol, etanol és etil-acetdt képz6 torzs.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE 500g

Starter élesztd. 10 kg
+ Gyors erjesztés kezdetéért szelektalt torzs.
« Nem modositja a bor fajtajellegét.

Adagolas: 15 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2 00

Nehéz koriilmények, alacsony redukcios vegyiilet képzés. 10 kg
* Remek fehérbor erjeszt6 képessége miatt szelektalt éleszto.

*Igazodik az extrém fehérbor készitési feltételekhez (magas potencidlis alkohol, alacsony turbiditas, alacsony hémérséklet,
anaerob feltételek).

* Nagyon alacsony H_S termelés.
« Szintén ajanlott masodik erjesztéshez is.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

OLVETL,

ACTIFLORE® D.ONE Skg

Eleszts alapt készitmény aktivatorral tarsitva - Kozvetlen oltas.

Minden bortipusra.
+ Kénnyed hasznalat, kozvetlen oltdssal.

+ Nagyon robusztus Saccharomyces cerevisiae élesztd élesztészarmazékokon alapuld aktivald kiegészitével,
amely kifejezetten a hatékony kozvetlen oltashoz.

+ Neutralis torzs ( nem valtoztat a fajtajellegen).
Adagolas: 30 - 40 g/hL (fiigg a varhato alkoholtdl); 50 g/hL) késéi oltas esetén.
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TAPANYAGOK

A legjobb korilmények az élesztének

Asstresszes erjedés aromahibakat és baktériumgatld tényezéket eredményez. Az élesztének teljes értéki tapanyagra van sziiksége a stresszmentes
erjedéshez. A sz6l6 tapanyagait sziikséges kiegésziteni mind az éleszté ndvekedési, mind a tulélési faktorai miatt, hogy biztositsuk a tiszta, erés
és teljes erjedést.

BORASZATI SZEMPONTOK ELESZTO ANYAGCSERE TENYEZO GYAKORLATI AJANLAT

Tapanyagegyensuly az asvanyi és a
szerves nitrogén kozott. A szerves
nitrogén asszimilacidja lassabb az
asvanyi nitrogénhez viszonyitottan.

Szabalyos erjedés
Keriljiik a gyors erjedést, vagy
az erételjes felmelegedést.

YAN részleges vagy teljes bedllitasa (nem csak
ammonium sokkal!) Kétszer egészitsiik ki az erjedés elsé
harmada alatt.

e . Az éleszté életképes és vitdlis. A Hasznéljunk élesztd rehidratacios termékeket a
Egészséges lefolyasu sikeres . ; : e (e . n p
eriedés membran ellenall a sav és az alkohol rehidratacios fazis alatt, hogy a szterinek és a hosszu

) ' okozta stressznek. szénlancu zsirsavak megerdsithessék a sejtmembrant.
Tiszta aromaprofil Azéleszt6rehidrataciojahozspecialistapanyagutanpdtlas

Alacsony a kénvegydiletek sziikséges. Adjunk tapanyagokat az erjedés elsé
termelése, alacsony illosav, harmadaban. Ne felejtsiik ki a pantoténsavat, az élesztd
tiszta, intenziv, fedetlen szarmazékokkal szabalyozzuk és minimalizaljuk a H,S

aromak. termelést.

A stressz minimalizaldsa és jo
membran atjarhatosag.

Hasznéljunk  éleszt6  rehidrataciés  tapanyagot,

Az aroma [:‘rc’>f|l I:/Ier'nbr.anatjarhatosa'g. V|tan'.1|nc3k: hogy  biztositsunk  szterineket a  megfelel6bb

optimalizalasa asvanyi anyagok, és az erjedési i R a . )

o e 2 . . membranatjarhatdsag érdekében. A kivant aromaprofilt

Fajtajelleg kifejezése, és az észteres  vegyliletek  prekurzorai clérhetiik a mesfeleld tapanvas mindséeével &s
erjedési aromak keletkezése. (aminosavak). ) g panyag g

mennyiségével.

-zsal vagy SUPERSTART® BLANC -nal. Majd a NUTRISTART® ORG és a NUTRISTART® adagoldsat igény szerint.

ASSZIMILALHATO NITROGEN BEVITEL TAPANYAGOKKAL

EGYENERTEKUSEG EGYENSULY ES OSSZETETEL
ASSZIMILALHATO SZERVES ASVANY!I VITAMINOK TR
TERMEK NITROGEN BEVITEL | ASSZIMILALHATO ASSZIMILALHATO ES ASVANYI P
10 g/hL NITROGEN NITROGEN ANYAGOK
NUTRISTART® ORG 10 mg/L ecooe Xy eee
NUTRISTART® AROM 14 mg/L cee ° eee PRPIPIPs
NUTRISTART® 15 mg/L ° eee P oo
THIAZOTE® 21 mg/L ccoe oo °
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ELESZTO HATEKONYSAG
OPTIMALIZALASA

A legjobb korilmények az élesztének

SUPERSTART® TERMEKCSALAD

aromaképzést és az egészséges, sikeres, teljes alkoholos erjesztést. (inaktiv éleszt6t, autolizatumokat tartalmaz). Szabadalom: F
2.736.651. Ezek a termékek:

azaz a membran cseppfolyds allagat, alkoholtoleranciat és a cukor- és tapanyagszallitok magas hatékonysagat az utolsd
élesztégeneracioig.

« Lényegesen csokkenti a H,S és az illosav képz&dését.

« Az almasavbontas el6segitése (a kevésbé stresszes alkoholos erjedés soran az éleszté kevés almasavbontast gatlo kozepes lancu
zsirsav-vegyiletet termel).

* A nitrogénhianyos must vagy cefre esetében az ammonium sok vagy a szerves nitrogén (i.e. NUTRISTART® ORG vagy
NUTRISTART®) tovabbi adagolasa elengedhetetlen.

+ Magas alkohol potencial, alacsony turbiditasu fehér must, alacsony erjedési hémérséklet vagy erjedés Ujrainditasa esetén
hasznalata kifejezetten ajanlott.

+ Az élesztd rehidratacios vizébe adagolando.
Adagolas: 20 - 30 g/hL (névelje az adagot a magas alkoholpotenciallal rendelkezé mustoknal és cefréknél).

SUPERSTART®

Tkg
Skg

SUPERSTART® 1R

A magas ergoszterol tartalma kovetkeztében a SUPERSTART®
Rouge javitia az élesztdsejtek élettartamat stresszes
kortlmények kozott és ndveli az élesztd tolerancidjat a magas
hémérséklettel és alkoholtartammal szemben.

Ergoszterol tartalom

100 +
L
< O . .
& 80 + =) ®TermékA Termék D
° 8 Termék B Termék E
[
& 60 1 ) Termék C  mTermék F
3 =
©0 o
440 - =
()
o
20 - =~
-]
(7]

Az ergoszterol* tartalom (%) Gsszehasonlitasa kilénb6z6 de azonos
felhasznalasi célra szant termékeknél. Alapul a legmagasabb

SUPERSTART® ROUGE.

*Ez a szterol magasabb ellenalloképességet biztosit az élesztének

WOR az etanollal szemben.
oY

Vo
“NACS Lasd 91 & 92 oldal.

(fehér- és rozé borokhoz)
Kilonleges Osszetevdinek kovetkeztében, rendkivil gazdag
bizonyos vitaminokban és &svanyi sékban. A SUPERSTART®
BLANC  tokéletesiti az  éleszt6k  aromaképzését,
aromagazdagabb bor készitését teszi lehet6vé és biztositja az
er@s és sikeres alkoholos erjedést.

Aroma optimalizalas

4MSP g

60 - I
m3SH o
< I
& 494 pash @@
2
©
£
e
2 201 .
. I
0
Kontroll SUPERSTART® BLANC

Sauvignon Blanc. ABV 12.5 % vol. ZYMAFLORE® X5.

A mustvegytiletek altalanos asszimiléciéjanak javitasaval
a SUPERSTART® BLANC optimalizalja az éleszt6
anyagcseréjét, igy aromasabb borokat kapunk eredményiil.

ot Hasznalja a SUPERSTART® SPARK-ot masodlagos fermentacidhoz és megakadt erjedésnél.
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ELESZTO TAPANYAG

A legjobb korilmények az élesztének

~ NUTRISTART® AROM
) Komplex tapanyag (inaktivalt élesztd, glutationban gazdag élesztdsejt és diammonium-foszfat) E
gl J aromakomplexitas novelésére.

=y « Szerves és asvanyi nitrogén megfeleld keveréke, a bor érzékszervi komplexitasanak elésegitése céljabol. ?

c;ﬁ. + Glutationban gazdag formula, amely hasznos a fehér és rozé borok aromatikus potencialjanak megérzéséhez.
10 g/hL NUTRISTART® AROM 14 mg/| asszimilalhato nitrogénnek felel meg. ?

Adagolas: 20 - 60 g/hL, a nitrogénhiany mértékétdl fliggen.

Tkg
5 kg

NUTRISTART® ORG

100% szerves tapanyag inaktiv éleszt6bél (éleszts autolizatum). Gazdag aminosavakban, vitaminokban (tiamin, niacin, ?

pantoténsav, folsav...), asvanyi anyagokban és mikrotapelemekben (magnézium, mangan, cink, vas, stb.). El§segiti a

sejtosztddasat. ?
« Biztositja a normal és sikeres alkoholos erjedést enyhétdl a kdzepes tapanyaghidnyig.

- Aromasabb borokat eredményez, és korlatozza a nemkivanatos vegyiiletek képzédését (olyan vegyiiletek, amelyek SO,-val,
H,S-vel stb. kombinalédnak).

+ Nagy nitrogén hiany és/vagy magas potencialis alkohol esetén a NUTRISTART® ORG hasznalata kiegészitd nitrogénforrassal
ajanlott, amely garantalja az éleszt6ben a job tapanyag egyensulyt.

+ 10 g/hL of NUTRISTART® ORG 10 mg/L asszimilalhaté nitrogénnek felel meg.
Adagolas: 30 - 60 g/hL nitrogénszikséglet alapjan.

NUTRISTART®

Atfogé éleszté tapanyag, amely dsszekapcsolja a ndvekedési és tulélési faktort, valamint el8segiti az éleszté osztodasat
(inaktiv éleszté, éleszts autolizatumok, diamménium-foszfat, tiamin).

+ A must tapanyaghianya esetén hasznalandé.
+ 10 g/hL 15 mg/L asszimildlhaté nitrogénnek felel meg.
Adagolds: 20 - 60 g/hL a nitrogénsziikséglet alapjan.

—CD —D —@

5kg
20 kg

ELESZTOTAPANYAG:
NITROGEN BEALLITAS

Szamitsa ki a szerves és/
vagy szervetlen nitrogén
hozzaadasat, hogy lehetbvé
tegye a teljes alkoholos erjedést.

TUDJON MEG TOBBET: TEKINTSE MEG A ‘DMT YEAST NUTRITION’ A WEBOLDALUNKON, A LAFFORT & YOU RESZBEN.



FOKUSZ

FOKUSZ

ELESZTO TAPANYAG

AZ ELESZTO NITROGENSZUKSEGLETE

A Saccharomyces cerevisiae szamara  felhasznalhatd
nitrogénforrasok az ammoniumion (NH,*) és az aminosavak
(szerves nitrogén). Mindkettd kdnnyen asszimilalhat6 nitrogént
jelent és a mustban is megtalalhato kiillonb6z6 koncentracioban,
néha az élesztd szamara nem megfeleld6 mennyiségben. A
kovetkez6 harom tényez6t kell szamitasba venni:

* Az éleszté nitrogénsziikséglete a cukortartalomtol figg.
Minél nagyobb ez a koncentracio, annal nagyobb mennyiségti
a képz6dott biomassza ahhoz, hogy az éleszté sikeresen
elvégezze az alkoholos erjedést. Ugyanakkor nem szabad
tulzott mennyiséget hasznalni, hiszen igy indukalédna a hiany.

*A mustban eredendéen jelen levé nitrogéntartalom
gyorsan asszimilalddik az alkoholos erjedési folyamat elsé
harmadaban (d-30), amikor a biomassza a legnagyobb
slrliségben van jelen. Ennek kovetkeztében, fiiggetlenil
a kiindulasi  nitrogéntartalomtol, a folyamat ebben
szakaszaban a tdpanyag adagoldsa a megtermelt biomassza
meg0rzésétszolgalja, amely fligg az éleszt6torzstol, és aranyos
a kezdeti nitrogénkoncentracidval.

AF 1/3-a (stirtiség - 30)

Stabil fazis

Novekedési fazis

[Bio massza]

[Cukor]

[Asszimilalhato nitrogén]

Erjedési id6

Abra 1: A nitrogén asszimilacidja és a biomassza termelés az
alkoholos erjedés soran.
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TUDTA-E?

H,S el8allitasanal kulcsenzim a szulfat-reduktdz.

Amikor a H,S és az amindsavak taldlkoznak

az kéntartald amindsavak termeléséhez vezet

(Cisztein, metionin). Ha a két megkozelités és a

nitrogénhiany kézott nincs egyensuly; a prekurzorok

limitalni fogjak a kéntartalmu aminésavakat és igy
H,S felhalmozddéaséhoz vezetnek.

502
(Szulfatok) 50>

Aminosavak L (Szulfit)

NH,* {

v 50> so,
(Szulfatok) 4
= "I
v
Pantotén ) ____—’/
sav. SO,% (Szulfit) -~
.."%., Szulfit reduktaz
Ans
» e
Cisztein Metionin
H.S
Merkaptanok



MIERT FONTOS A SZERVES TAPANYAG?

A szerves nitrogént élesztészarmazékok (ltalaban éleszts
autolizatum) hozzdadasaval nyerik. Az aminosavak mellett ezek az
élesztdszarmazékok lipideket, vitaminokat és asvanyi anyagokat
tartalmaznak, melyek szintén hozzdjarulnak az éleszté hatékony
mUikodéséhez.

Az éleszté képes arra, hogy az alkoholos erjedési folyamat
kezdetétdl egyidejlileg asszimilalja a szerves és asvanyi nitrogént.

Szerves nitrogénre sziikség van, hogy:

+ Korlatozzuk a SO, és a kénvegyiletek termelését (H,S és
merkaptanok).

« Egészséges, de ne tulzott biomasszat termeljiink.

« Korlatozzuk a lassu vagy elakadt erjedés kockdzatat.

Gliikdz + fruktoz az AF végénél

1.4
12
1
0.8
0.6
0.4
0.2
0
DAP

NUTRISTART® ORG
Osszes SO, az AF végén

16
14
12
o
o 10
£
8
6
4
2
0
DAP

Abra 2: Glitkéz + Fruktoz és teljes SO, koncentracié az alkoholos erjedés
végén. Sauvignon blanc must (TAP vol. 13.9%, initial Nass: 125 mg
N/L), 2016. Az erjedés egyharmadanal 35 mg N\L-rel egészitettiik ki az
asszimilalhato Nitrogént DAP vagy NUTRISTART® ORG, szandékosan
megnehezitve ezzel az élesztdk feltételeit.

g/l

NUTRISTART® ORG
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A SZERVES TAPANYAG ERZEKSZERVI
HATASAI

Szamos kisérlet azt mutatja, hogy jobb eredmények érhetdk el
az alkoholos erjedés soran szerves nitrogén hasznalataval. Még
a szaraz borok (gliikdz + fruktéz <2g/L) esetében is a lebontd
baktériumok felhasznalhatjak a kis mennyiségl erjeszthetd
cukrot, és karos hatassal lehetnek a borok minéségére (2. Abra).

Az erjedésre gyakorolt hatasain kiviil a nitrogén szerves formaban
torténd hozzdadasaval novelhetjiik a borok gylimélcsdsségét, és
korlatozhatjuk az alkoholos erjedés folyaman az aromat elfedd
kénvegyiileteket.

A hozzdadott nitrogénforrast kivéve, azonos feltételek mellett
készitett borok osszehasonlitasanal jelentds elényben vannak
a NUTRISTART® ORG-al kezelt mustokbdl késziilt borok.
Tablazat 1. Utobbi borok gylimélcsdsebbek, tidébbek, kevesebb a
gyogynovényes- és kevesebb a redukalt karakter.

ASVANYI/ SZERVES

OSSZEHASONLITAS

Kostolok sza 20

Helyesen észrevett
= . 13
kiilonbségek szama

Eredmények 99% jelentds kiilonbség

Elényben részesitett Szerves: 13/13

T 1:Vor6s borok triangularis kostolasa. Két Merlot bor erjesztésének
Osszehasonlitasaa 65 mg N/L Nitrogéntartalom duplézasaval THIAZOTE®,
és NUTRISTART®ORG formajaban.

FOKUSZ



TAPANYAGOK

ELESZTO TAPANYAGOK

ELESZTO TAPANYAG

A legjobb korilmények az élesztének

TAPANYAG
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TAMOGATAS

TERMEK LEiRAS ADAGOLAS KISZERELES

THIAZOTE®

THIAZOTE® SP

THIAZOTE® PH

BI-ACTIV®

OENOCELL®

OENOCELL® BIO

TURBICEL®

Alkoholos erjedés aktivator (ammonium-szulfat és
tiamin). 10 g/hL THIAZOTE® 21 mg/L asszimilalhato
nitrogénnek felel meg.

Alkoholos erjedés aktivator (diammonium-foszfat,
ammonium-szulfat és tiamin). 10 g/hL THIAZOTE® SP
21 mg/L asszimilalhatd nitrogénnek felel meg.

Alkoholos erjedés aktivator (diammonium-foszfat és

tiamin). Alkalmas bio borkészitéséhez a 848/2018 EK

bizottsagi rendelet szerint. 10 g/hL THIAZOTE® PH 21
mg/L asszimilalhaté nitrogénnek felel meg.

A tulélési faktor terméke akkor hasznalandd, amikor
az erjedés lelassul, vagy megakad. Nem tartalmaz
DAP-ot (élesztd sejtfalat, inaktivalt élesztét, inert

hordozoelemeket).

Er6sen tisztitott élesztd sejtfal készitmény, mely
serkenti és aktivalja az alkoholos erjedést (éleszts
sejtfal).

Tanusitvannyal rendelkezd organikus éleszté sejtfal az
okoldgiai bortermelésre vonatkozo eurdpai eldirasok
szerint 848/2018 EK rendelet és az dkoldgiai termelésre
vonatkozé amerikai jogszabélyok (Nemzeti Okoldgiai
Program) szerint.

Celluldzpor tultisztitott musthoz 10 g/ hL a must
zavarossagat 20 NTU-val noveli.
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Az erjesztési koriilmények szerint
kell meghatarozni (kezdeti
YAN, varhat¢ alkoholtartalom)
valdszin( alkohol...)

(Nass initial, TAVP...).

Az erjesztési korlilmények szerint
kell meghatarozni (kezdeti YAN,
varhato alkoholtartalom).

Az erjesztési korilmények szerint
kell meghatarozni (kezdeti YAN,
varhatd alkoholtartalom).

30- 60 g/hL.

20 - 40 g/hL, kezelés tipusatol
fliggben.

20 - 40 g/hL, a kezelés tipusatol
fuggden.

20 - 50 g/hL, a sziikséges
zavarossagi korrekcio alapjan.

Tkg
Skg
25kg

Tkg
5kg
25 kg

Tkg
5kg
25kg

Tkg
10 kg

Tkg

Tkg

5kg



ELESZTO KESZITMENYEK

Természetbdl sziiletett innovacio

AROMA MEGORZES

Aroma index
(Koncentracid /Erzekszervi kiiszbérték )

<

FRESHAROM®

Elhalt éleszt6bdl késziil, magas antioxidans kapacitassal rendelkezd termék.

+ Glutationban és reduktiv metabolitokban gazdag. A glutationnak szignifikdnsan magasabb az antioxidans
potencialja, mint a kéndioxidnak vagy az aszkorbinsavnak.

« Lehetévé teszi az éleszt6nek, hogy asszimildlja a glutation prekurzorokat (cisztein, N-acetilcisztein...)
alkoholos erjedés kdzben és ezért a tripeptidekbdl tobbet szintetizaljon.

+ Hatékonyan védi a bor aromapotencialjat, és jelentSsen késlelteti az oxidalt jegyek megjelenését,gatolja a
szinelvaltozast.

+ Tobb aromaval és hosszabb érlelési potenciallal rendelkez6 bor készitését teszi lehetSvé.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

Adagolja a tartalyhoz az erjedés elsé harmadaban.

AROMAMEGORZES ES INTENZITAS FOKOZAS
FRESHAROM®-AL

!

1kg
Skg

EL
304 W [4MSP] / [Erzékelési kiiszob]
25 m [sHY [E"Zékd“i ksz6b] Az aromés molekulak koncentréciojanak
= [A3SH] / [Eraekelési kiiszob] dsszehasonlitésa az alkoholos erjedés végén.
20 4 A FRESHAROM® hozzaadasa eldsegiti az
illékony tiolok magasabb koncentracidjat és
15 azok megdrzését. A hozzaadas idépontja fontos.
Tépanyag kiegészités vagy levegéztetés soran
10 - adagolando, az alkoholos erjedés egyharmadaig.
Tanulmany Sauvignon Blanc musttal
5 fJ ZYMAFLORE® X5-nél.
0+

Kontroll FRESHAROM® FRESHAROM® Termék G
20 g/hL 20 g/hL 1/3 AF
élesztével 1/3 AF

ERLELES FINOMSEPRON

£

OENOLEES® egy specialis boraszati termék, innovativ és szabadalmaztatott gyartasi folyamatok segitségével
a borban talalhaté természetes 6sszetevSkbsl szarmazik és késziil. Uttérd egy Ujfajta boraszkodas felé:
természetesebb, precizebb, mikdzben fokozza és meg6rzi a bor teljes karakterét.

OENOLEES®

Elesztdsejtfalbol késziilt specifikus tapanyag magas peptidtartalommal a vorés borok deritéséhez.

(Szabadalmi szam: n° 0452803) (Elesztd sejtfal, elhalt éleszts).

A LAFFORT® kutatast végzett az élesztSsejtekbél osszeallod tledék (sepré) tulajdonsagairdl és borban betosltott

szerepérdl; ennek eredménye az OENOLEES®, mely hozzajarul a bor érzékszervi minéségének tokéletesitéséhez:
* Hozzajarul a borok kerekitéséhez (organoleptikai agresszivitas csokkentése): a sejttasakoknak olyan

deritési hatasuk van, amely el8segiti bizonyos polifenolok eltavolitasat, melyek a keser(iségért és a
hlzossagért feleldsek.

+ Noveli az édesség érzetét: az OENOLEES® nagy mennyiség(i specifikus peptidtoredéket tartalmaz, melyek
az éleszt6k altal természetes Uton szabadulnak fel az autolizis soran és rendkiviil alacsony az észlelési
kiiszobértekiik. (csak 16 mg/L 6sszehasonlitva 3 g/ L szachardzhoz képest).

Adagolas: 20 - 40 g/hL.
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Innovations born from nature

ERLELES ELOSEGITESE

POWERLEES® (EX POWERLEES® Roug@)

Specialis készitmény inaktivalt élesztével és R-glilkanaz aktivitassal borok kezelésére. E

A LAFFORT® 4ltal kifejlesztett, POWERLEES® élesztd OsszetevSket tartalmaz, amelyek elésegitik a borok
selymesebbé tételét az erjedés és az érlelés soran.

+ Az enzimaktivitas elGsegiti az érzékszervi tulajdonsagok javuldsat.

+ Magas érzékszervi potenciallal rendelkezé komponensek kinyerését (Hsp12 fehérjébél szarmazo peptidek): 1kg
[3-glikandz el8segiti az inaktivalt élesztében és az autolizis soran fellelhetd peptidek gyors extrakcidjat.

+ Hozzajarul a bor stabilizaldsahoz a kezelés soran és a mannoprotein-szegmensek éleszt6bél valé diffuzidjahoz.
* Lehetdséget biztosit a borasznak az ujboli finomseprén torténd érleléshez.
« Rovid érlelési id6 esetére kifejlesztett termék.

Adagolas: 15 - 40 g/hL.

Hsp12 szint alkoholos
% erjedés utan
120
110
100 Fermentacid szintetikus kézegben 25°C-on. Beoltds
ZYMAFLORE® XPURE-al 20 g/hL-el. Hsp12 mérés
* HPLC-vel, C18. POWERLEES® adagolds az AF elején. A
80 POWERLEES® az alkoholos erjedés végétél lehet6vé teszi
a Hsp12 peptidek hatékonyabb és nagyobb mennyiségti
0 felszabadulasat.
60
ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE +
POWERLEES® 30 g/hL

Késtolasi profil POWERLEES® al torténd
kezelés utan

Illat
(intenzitas)

Kesertisé A Illat
& 2 \ (z6ld)
. Illat
F
anyarsag (gyiimélcsés)
Tannin mindség Lecsengés
(0: agressziv - 5: selymes)
Edesség

— POWERLEES® — Kontroll
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A POWERLEES® (20, 30 g/hL) lehet6vé teszi a keser(i
és fanyar jegyek érzékelésének csokkentését. A borok
aromas intenzitasa nem valtozik, de a kezelt borokat
gylimolcsdsebbnek és kevésbé ‘z6ldnek’ érzékelték. A szajban
vald érzet egyértelmiien javult.

8 proba atlaga vérosborokon, alkoholos erjedés alatti
kezelésben vagy kész boron.



BAKTERIUM

Almasavbontas iranyitasa

MILYEN LEHETOSEGEK ADOTTAK A BAKTERIUMMAL
TORTENO BEOLTASRA?

Az irdnyitott erjesztés jellemz&en magaban foglalja az éleszté adagolasat,
majd az almasavbontd baktérium adagoldsat az alkoholos erjedés lefutasa
utan. Egyre tobb bordsz vélasztja, hogy az alkoholos és a malolaktikus
erjedés egyitt (co-inoculation) torténjen, ahol a baktérium az alkoholos
erjedés vége el6tt keriil adagolasra.

Kilonb6z6 technikak vannak.

+Oltas az alkoholos erjedés elején (early co-inoculation); amikor a
baktériumot 24 ¢raval az alkoholos erjedés kezdete utan adagoljuk. A
f6 cél a baktérium akklimatizacidjanak és tulélésének optimalizalasa (ez
beoltas utan kozel 100%) és id6megtakaritas.

« A baktérium az alkoholos erjedés vége felé kb. 3 brixnél is adagolhato a
borhoz (late co-inoculation). A mdédszer f& célja a mikrobialis valtozasok
megel6zése: a szelektalt baktérium fogja véghez vinni az erjedés utan az
almasavbontast és dominalni az 6koszisztémat, ezzel elkerilve a karos
mikroorganizmusok névekedését (Brettanomyces élesztd, biogén-amin
termel6 baktériumok, stb.).

Ez a kéttipusu egyiitt-oltas (coinoculation) gazdasagilag is kifejezs: az
Osszes energiakoltség jelentésen csokken: mivel a baktérium meleg borba
keriil, az almasavbontds gyorsabb. Ez a két technika az almasavbontas gyors
befejezését teszi lehet6vé, ami minimalizalja a SO, megkdts vegyiileteket
és ezért csokken az 6ssz SO, tartalom a bor élete soran (kevesebb SO,-ra
lesz szitksége a bornak.)

MELYEK AZOK A KULCSLEPESEK ES
HOGYAN VEGEZZUK EL AZ EGYUTT
OLTAST (CO-INOCULATION)?

SO, szint a szélén, pH, éleszt6 torzs, tapanyag,
aztatds és erjesztésihémérséklet, baktériumtorzs ésa
beoltas rendkiviil fontos tényezék. Legyen allandé az
alkoholos erjedés a folyamat végéig, igy a baktérium
populécié biztosan nem az aerob metabolizmus
iranyaba fejlédik tovabb (cukorfogyasztas).

Az alkoholos erjedéssel parhuzamos
almasavbontasndl, a LAFFORT® a LACTOENOS®
B7 DIRECT, SB3 DIRECT vagy 450 PreAc®
baktériumokat ajanlja, a bor allapotatol és
paramétereit6l flggden. Kérdezze LAFFORT®
képviseléjét az alkoholos erjedéssel parhuzamos
almasavbontas protokolljarél.

-

A starterkulturas almasavbontas kivalo

A BOR OSSZ SO_ ARANYA AZ MLF HOSSZAVAL

annal magasabb a SO, lekétd vegyiiletek
mennyisége a borban.

eszké6z a SO,-ot lek6té vegyiiletek 0
cs6kkentésére a borban. 180 EGYENESEN ARANYOS
A baktériumok képesek lebontani az alkoholos
o . « . 160 -
fermentacié soran keletkezd vegyiileteket
amelyek SO,-al reagalnak. gy, ha az alkoholos 140
erjedés befejezése utan azonnal elinditjuk és 120 A 'S
végrehajtjuk, az almasavbontas csokkenti a bor §O
SO,-kombinacioés aranyat ami egyenes aranyos £ 100 1
az almasavbontas hosszaval. (lasd alabbi abra). © 80 4
Tovabba az alkoholos erjedéssel parhuzamos = 60 -
(co-inoculation) almasavbontasnal csékken a
diacetil tartalom, aminek két el6nye van: tébb 40 1
gylimolcs a borban, és kisebb SO, lekétés. 20
* TL35: A 35ppm Sz50, eléréséhez sziikséges 0 T T T T T w
SO, dozis. Minél magasabb az érték, 0 20 40 60 80 100 120

Az MLF hossza (napok)

Forras: Coulon J. & al, RDO No. 151, April 2014, p.. 44-46. Kén menedzsment.

Hogyan maximaliza az SO, hatasat milkézben kontroll alatt tartjuk a kénezés

mértékét.

J
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MEGFELELO TECHNOLOGIA KIVALASZTASA

LACTOENOS® BAKTERIUM

Almasavbontas iranyitasa masképpen

f e AJANLOTT :
BEOLTAS TiPUSA SZAKASZ e CELOK

Oltas az alkohol erjedés
elején.

Oltas az alkohol erjedés
vége felé.

Oltas az alkohol erjedés

utan.

Korrektiv oltas.

Starter el&készitése.

Az alkoholos erjedés
inditasa utan 24 - 48
oraval.

1010 s(iriség.

Szaraz bornal
vagy erjedés utani
préselésnél.

A megakadt MLF
Ujrainditasa.

Must vagy bor.

450 PREAC Az id6megtakaritas és a tulélés optimalizalasa. Az
B7 DIRECT erjedési folyamatok optimalizalasa. Diacetil képz6dés
B3 DIRECT csokkentése. Aroma frissesség.
450 PREAC Az 6koszisztéma monopolisztikus ellendrzése.
SB3 DIRECT Hagyomanyos borkészitési eljaras (Az AF utan MLF).
B7 DIRECT Aroma frissesség.
B7 DIRECT Véros borok MLF utani préselése. MLF hordéban.
SB3 DIRECT Termovinifikacio. Osszes SO, tartalom csékkentése
450 PREAC ’ 2 ’
B7 DIRECT A
450 PREAC MLF djrainditasa. MLF tavasszal.

B16 STANDARD Pezsgé alapbor /alacsony pH.

* Az AF els6 par napjaban, a must pH-ja 0.2 értékkel csokken. Ezt a torzs kivalasztasakor figyelembe kell venni.

TORZS SPECIFIKACIO

Keresse a LAFFORT® képviseldjét a beoltds idejérdl és az oltashoz sziikséges mennyiséggel kapcsolatban.

BAKTERIUM ALKOHOL “ OSSZES SO, HOMERSEKLET

LACTOENOS® B7 DIRECT

LACTOENOS® SB3 DIRECT

LACTOENOS® 450 PREAC

LACTOENOS® B16 STANDARD

<16% vol.

<15% vol.

<17% vol.

<14% vol.

<60 mg/L >16°C
=33 <40 mg/L =18°C
=33 <60 mg/L >16°C
229 <60 mg/L =16°C

Stresszhelyzetben az élesztd altal termelt zsirsavak az MLF aktivalasa soran gatlo szerepet toltenek be. A problémas, vagy lassu AF esetében ajénlatos élesztésejtfal
(OENOCELL®, OENOCELL® BIO) hasznélata a zsirsavak csékkentésére és az MLF elSsegitésére.
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LACTOENOS® BAKTERIUM

Almasavbontas iranyitasa masképpen

Baktérium direkt oltashoz.

(WREC’) LACTOENOS® B7 DIRECT

« Széles pH-, alkohol-, SO,-, hémérséklet skalan és tannin struktirdn megbizhatdan teljesitd torzs; fehér-,
rozé- és voros borokhoz.

+ ALACTOENOS® B7 DIRECT-tel kdzvetlendil lehet beoltani a bort.

* Ajol menedzselt MLF-fel a bor gyiimélcsdssége 6rizhetd meg (alacsony illosav, nincsenek biogén aminok vagy
diacetil) és a borban az ésszetétel arany (etanol és mas molekulak, amik SO,-ot kétnek le) minimalizalhato,
hogy novekedést érjlink el az aktiv SO,-nal.

by
7,
Oy P

+ LACTOENOS® B7 DIRECT megfelelé az alkoholos erjedéssel parhuzamos almasavbontasra, ha a must
pH> 3,4 (az AF els6 napjaiban a pH 0,2-vel csékkenhet).

Adagolas: l4sd a csomagolason.

LACTOENOS® SB3 DIRECT
Baktérium direkt oltashoz.
+ A direkt technoldgianak készonhetéen, a LACTOENOS® SB3 DIRECT-tel kozvetleniil beolthaté a bor.

* A jo erjesztéssel és az éleszté megfeleld tapanyagellatasaval a LACTOENOS® SB3 DIRECT-tel az alkoholos
erjedés elején beolthatd a bor (early co-inoculation), mely azonnal biztositani fogja a gyors MLF-et.

Adagolas: lasd a csomagolason.

LACTOENOS® 450 PREAC

Az elére akklimatizalt Oenococcus oeni torzs kivalé almasavbonté aktivitassal rendelkezik.
« Erés adaptacios kapacitas borban és mustban egyarant (pH, zsirsavak..).
« F6leg a magas alkohol toleranciaja miatt szelektalt (17% v/v-ig).

- Kizardlagos gyartasi folyamattal késziil, melyet a LAFFORT® fejlesztett ki. El6segiti a baktérium magasabb tulélési aranyat és
roviditi a lag fazist. ENERGIZER® starter kulturaval a csomagban.

Adagolas: lasd a csomagolason.

LACTOENOS® B16 STANDARD

Baktérium és Ujraindito készlet.
« Alacsony pH-ju alapborrdl szelektalt torzs, kiilonosen alkalmas pezsgébor és alacsony pH-ju borok készitésére.

+ Pied de cuve formajaban zajlik az akklimatizacio (tobb lépcsds protokoll, 3 - 5 napig tart, lasd a csomagolas cimkéjén vagy a
termék adatlapon). A baktérium tapanyaggal ellatott.

Adagolas: lasd a csomagolason.

wKOR
G >
K ) Olyan esetekre, amikor a bor karaktere, paraméterei korlatozélag hatnak (alacsony pH, magas tisztitottsag,
TANACS magas ABV- vagy SO, szintek, alacsony tapanyag ellatottsag, problémas AF, stb.) az MLF soran a tapanyag
adagolds alapvetd az MLF aktivalaséhoz és sikeres folyamatéhoz.
L MALOBOOST®, specidlis tapanyag a baktériumhoz: lasd 33. oldal.
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TEJSAVBAKTERIUM TAPANYAG

A baktériumok  sajatos  tdpanyagigényekkel

rendelkeznek, amelyek nem hasonlithatok ossze a

Saccharomyces cerevisiae éleszt6gombakkal, amelyek

alapvet6en asvanyi és szerves nitrogént igényelnek
szabad formaban.

OENOCOCCUS OENI
TAPANYAGIGENYE

A Saccharomyces cerevisiae-vel ellentétben az Oenococcus
oeni nem képes felhasznalni az NH,* ionban talalhaté
nitrogént (az ugynevezett ,asvanyi nitrogént”). Azonban mas
nitrogénforrasokat, aminosavakat felvehetnek. Ezeknek az
esszencidlis aminosavaknak a természete és szama a torzstél
fliggen valtozik, de egyetértésvan abban, hogy némely valtozatuk
elengedhetetlen az Oenococcus oeni ndvekedéséhez (példaul
arginin, cisztein, glutaminsav, izoleucin, metionin, triptofan stb.).

A kutatasok azt is kimutattak, hogy az aminosavak minimalis
koncentraciojara van sziikség: laboratoriumi korilmények kozott
mar 2 mg/l is elegend6 minden aminosavhoz. Az MLF elétt
szamos boron végzett vizsgalat lehetévé tette szamunkra, hogy
bebizonyitsuk, hogy az elérhetd aminosavak koncentracidja
2 mg/l felett van.

150 4 A minta aminosav-dsszetétele

100 +

50

Aminosavak mennyisége mg/l-ben

T T T T 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 Lys His Arg Gaba

Aminosavak

A borok aminosavtartalma az alkoholos erjedés végén (az AF végi
irodalomjegyzékb6l és a borokon végzett vizsgélatokbol vett adatok,
dsszesen 144 bort vizsgaltak meg - Maisonnave, személyes kommunikacio).

NEM AZ AMINOSAV AZ EGYEDI SZUKSEGES
TAPANYAG...

A szabad aminosavak nem az egyetlen nitrogénforras, amelyet
az Oenococcus oeni képes felhasznalni, és ugy tiinik, hogy a
torzs elényben részesiti az Osszetettebb forrdsokat, amelyeket
proteolitikus enzimaktivitasainak kdszonhetéen tud hasznositani.
Avizsgalatok ravilagitottak akis peptidek (0,5-10 kDa) jelenlétének
pozitiv hatasara az Oenococcus oeni novekedésénél. Ezek a
peptidek bizonyos élesztészarmazékokban taldlhatok, amelyek
aztan a baktériumok taplalékanak forrasaként szolgalhatnak.

A SZABAD
AMINOSAVAK
SZAZALEKA AZ

OSSZES SZERVES
NITROGENBEN

NOVEKEDES /
MLF AKTIVITAS

Derivativ A + 71%

Derivativ B ++ 65%

A PEPTIDEK SZAZALEKA AZ OSSZES

SZERVES NITROGENBEN

< 0.5kDa <0.5-10kDa | >10kDa

Derivativ A 24% <10% <5%

Derivativ B <5% 35% <5%

Kapcsolat eqy Oenococcus oeni térzs novekedési képessége és a
tapkdzegben hasznalt élesztdszarmazek peptidtartalma kézétt (Remize és
mtsai, 2005 nyomén).

Osszehasonlithatd szabad aminosav tartalom
mellett az Oenococcus oeni szaporodasa kedvez a
B élesztészarmazékkal dusitott taptalajban, amely
a legnagyobb szazalékban (0,5 és 10 kDa kozotti)

kozepes méret(i peptideket tartalmaz.




A LAFFORT® ¢és fiiggetlen kutatdcsoportok altal végzett
munka lehet6vé tette szamunkra, hogy megbizhaté adatokra
tdmaszkodjunk  annak  érdekében, hogy kivélasszuk a
MALOBOOST® &sszetételéhez sziikséges éleszt6szarmazékokat.

Az almasav lebomlasi kinetikaja

Almasav (g/L)
!

0 4 10 18 21 24 31 32 33 34 35 38 42 45 50 56 63 74 94 101 107
Inokulacié utani napok
Inokulécio nélkili (NI) Kontroll Kontroll (NI) + MALOBOOST®
- @~ — TorzsB ~—@— Torzs B+ MALOBOOST®

Vizsgalat egy Cabernet Sauvignon boron, amelyen az MLF lassan megy
végbe (ABV: 14,04 térfogatszézalék; pH: 3,62; L-almasav: 3,34 g/l). Az MLF
dsszehasonlitdsa kivalasztott tejsavbaktériumokkal, 1 g/hL-es beoltassal és
anélkiil).

MALOBOOST® (30 g/hL) hozzdaddsa 24 6réval a baktériumok hozzéadasa
el6tt a beoltott borhoz és ezzel egyidejiileg a nem beoltott borhoz. A préba
hémérséklete: 18°C.

A MALOBOOST® jelentésen javitja a beoltott és beoltas nélkiili
borok MLF-kinetikajat, és lehet&vé teszi a teljes almasavbontast.

MALOBOOST®

A tejsavbaktériumok (Oenococcus oeni) specialis tapanyag igényeihez kifejlesztett termék. ElSsegiti a malolaktikus

fermentacio gyors beindulasat és annak optimalis kinetikajat.
A MALOBOOST® az 6sszes MLF-et megkdnnyiti:

+ Optimalizalja a tejsavbaktérium tulélési faktorat, noveli az aktivitast igy gyorsabb és biztosabb almasavbontast

eredményez.

« Segiti a lassuld vagy megakadt MLF Ujrainditasat.

+ Nehéz kériilmények kozott is el8segiti az MLF-et (alacsony hémérséklet és pH, magas alcohol®).

Adagolas: 20 - 40 g/hL.

FOKUSZ

FOKUSZ

MLF: a MALOBOOST® hasznalata nehéz koriilmények

kozott.
12
1
-~ LACTOENOS® B7 DIRECT
—~ 08 o LACTOENOS® B7 DIRECT
= +MALOBOOST®
3 06
2
2
£
< 04
02
0
0 10 20 30 40 50 60
Napok

A baktériumokkal térténd beoltas sordn egy tapanyag, példaul a
MALOBOOST® hozzdadésa lehetdvé teszi az MLF rovidebb idé alatt
torténd teljes befejezését.

A bor kémiai elemzése az AF végén.

Merlot: ABV: 14,6 térfogatszazalék. | pH 3,43 | L-almasav 1,07 g/L
| MLF hémérséklet: 20°C. Epifluoreszcencigval kimutatott &shonos
tejsavbaktériumok populdcidja: 105 sejt/ml.
MALOBOOST® adag: 30 g/hL.

K}

MALOBOOST®

LAFFORT

D 0 =0 —@

=
~
oa
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LACTOENOS® BAKTERIUM

Almasavbontas iranyitasa masképpen

DIREKT INOKULACIO

l_ N
tu) Direkt /
N
n_: “l + Kozvetlen oltas:
() 6 20°C 24 - 48 6réval az AF kezdete utén.
® (16°C - 30°C).
- Kései egyiittoltas:
A Kései egyittolta
©) 1.010 stiriiségnél (< 26°C).
E « Szekvencialis inokulacio:
@) AF utani oltas (20°C - 22°C).
- « Korrektiv oltas
k<) Homogenizal (20°C - 22°C).
-l
OLTAS AKKLIMATIZACIOVAL
N
KORAI OLTAS
24 - 48 draval az
PreAc + % AF kezdete utan
Energizer
20°C
@) 30 percek
<
Ll
(a'd
Q- H.0 (1L) + Must (1L
,0 (1L) + Must (1L) 50 hL

3 Homogenizal
O
Z KESEI EGYUTTOLTAS VAGY AF UTANI OLTAS
8 Kései egyiittoltds vagy AF utani oltas /
G
5 PreAc + (/ <26°C

Energizer 00°C r

‘I .
12 orék
d H,O (1L) + Bor(1L) 50 hL

Homogenizal

TOVABBI INFORMACIO: A MALOLAKTIUS FERMENTACIO UJRAINDITASI PROTOKOLLJAROL , a LAFFORT
WEBLAPJAN a LAFFORT & YOU cimen.
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ENZIMEK

A termeészet gyorsitasa

ENZIMEK HASZNALATA A BORASZATBAN

Bar az enzimek el6fordulnak a sz6lébogyoban és a bor mikroorganizmusaiban

egyarant, koncentracidjuk nagyon valtozd.

« Ezek az enzimek nem csak a préselést konnyitik meg, hanem segitik a tisztitasi és
szlrési folyamatokat, mindemellett hatasuk miatt az aroma, az izérzet, a szinés a
szerkezet is kifejez6bb.

+ Az enzimek hasznalata lehetévé teszi mas kezelGanyagok felhasznalasanak
csokkentését.

ENZIMOLOGIA ES BIOKEMIA: AZ ENZIMKESZITMENYEK
SZINFALAI MOGOTT

Az enzimek magasan-specifikus dsszetett katalitikus fehérjék. A boraszati dgazatban
a legtobbet hasznaltak a pektinazok (poligalakturonaz [PG], pectin-metil-észteraz
[PME], pectin-liaz [PL], arabinaz, rhamnogalakturonaz és galaktanaz). Ezen kivil
vannak olyan gliikanazok és glikozidazok, amelyek szamos természetesen el6fordulo
mellékhatassal egésziilnek ki, mint példaul hemicelluldzok, cellulazok, protedzok.

AZ ENZIMKESZITMENYEK MASODLAGOS AKTIVITASANAK
JELENTOSEGE

Minden egyes enzimkészitmény olyan aktivitdsok egyedi keveréke, amelyek a
gomba torzsétdl fliggenek, mint példaul az Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus,
Trichoderma harzianum. Mindegyikiik specifikus enzimeket termel a névekedéshez
és a sajat kornyezetéhez valo legjobb alkalmazkodashoz. A természetes kornyezet
sokfélesége nagyon valtozatos enzimspektrumokhoz vezet az egyes torzsek esetében.
Jelentds szakértelmet igényel a torzsek kivalasztdsa, és azok biztonsagos eléallitasa.

MIERT KULONBOZO FORMAKBAN
ERHETOEK EL?

r A mikro

granulatum egyszerl(i
szobah6mérsékletli tarolast és stabilitast
biztosit. Ezt a format nem veszélyezteti a
fert6zés még a kibontast kovetden sem, igy
tartdsitast nem igényel.

A folyékony enzimek a legmegfelelébbek a
kezeléshez és az adagolashoz, de hideg tarolast
igényelnek. Az eltarthatésagi idé rovidebb,
mivel hosszabb ideig nehezebb biztositani a
mikrobioldgiai stabilitast.

A tisztitott enzimek a kataldgusunkban ezzel
a logdval jeléltek.

ENZIMATIKUS SPECTRUM PELDA UGYANARRA AZ
ASPERGILLUS ACULEATUS TORZSRE: az aktivitasok megoszlasa
mennyiségi és min&ségi szempontbal.

AZ ENZIMAKTIVITAS KEZELESE AZ OPTIMALIS
TELJESITMENY ERDEKEBEN:

~

Torzs n° 2 - Aspergillus aculeatus

N
«

Top 8 aktivitas > 70 %
Tobbi aktivitas < 30 %

Torzs n° 1 - Aspergillus aculeatus

)

Top 8 aktivitas > 75 %
Tobbi aktivitas < 25 %

Ramnogalakturonaz (RgAses)
Endo-3-1,4-Mannaz
Endo-poligalakturonaz (Endo-PG)

Cellobiohidrolaz (cellulaz)

B R-mannozidaz (R D Mannozidéz)
Pekti-metil-észteraz (PME)
Endo-B3-1,4-gliikanaz (Cel)

[ Pektin lidz (PL)

Exo-poligalakturonaz (Exo-PG)

Minden enzimkészitményt robusztussaga, teljesitménye, illetve specifikus
tulajdonségai alapjén valasztanak ki.

A négy kritérium - a mennyiség, a must vagy bor
hémérséklete és pH - ja, valamint az eltelt id6 -
nagymértékben befolyasolja az enzimek teljesitményét,
és  Osszefuggenek egymadssal. Minden paraméter
modosithaté az alkalmazasnak és a borasz technikai
korlatainak megfelelen.

Az enzimkészitmény és a mennyiség megvalasztasa a
kovetkezd elérni kivant célok alapjan torténik:
+ A miiszaki cél: derités, extrakcio, préselés, sz(irés stb.

+ A matrix: must, sz6l8, bor, szin, szél6fajta.

kapcsolodik.

I Adagolas
Hémérséklet

B pH

B s
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ENZIMEK

A termeészet gyorsitasa

ENZIMEK

Folyamat
| &
>
S SKALS)
& v s S
& o ) $ e SO
NE
S o EE SIS STEL S S
GO Ko ¥ 0V O W SZS
O T A I I N A AN
R IR MU
RAYRAYRAYRA YRS .\;&Q‘ Q&\ RANRAYRA YR YR YRS v‘:’ YRS
SRS S O R RS R SR S R B
Formatum o4y 4y 4y Ly oy Ly x| 6 6 6 6 6 6 b
FCE v v v v v v *k * kk | okx v v kk o okk o okk Kk
tisztitott készitmény
° ° °
AF el6tti aztatas [ ] [ ] [ ]
Hayomanyos | g g . 5
kéksz6l6 cefredztatas
[ °
Préselés
°
Tiol vegyiiletek
feltarasa***
. . ° ° e o )
Fehér és Rozé must
tisztitasa
Alacsony °
hémérsékleten valo b
tisztitas(s 5°C)
° e o ° °
Flotacio ) ° e o
Hékezelt kékszél6 ) ° °
mustjanak tisztitasa
Borok tisztita nlé ([ ] [ ] [ ] [ ] [ ]
oro t’|szt|t,as? (szinlé 5 o o S e
és préslé)
°
Finomseprén tartas )
. ot
Szlirés és/vagy P
Botrytiszes sziiret
. . °
Terpén aromak
kialakulasa

v'= A szlikséges aktivitas optimalizalasa érdekében tisztitott enzim.

* CE-t 3%-o0s etanol gatolja; ezeknek az enzimeknek tisztitasra nincs sziikségtik.

** Az ezzel az eljarassal eléallitott enzimek egyéb aktivitasanak szintje nem szignifikans.

**% A tioltermeld specialis élesztStorzsekkel egyiitt dolgozik. (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).

Legend
1+ Mikrogranulatum é Folyékony ® Voros © Fehér Rozé
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FEHER ES ROZE BOROK TISZTITASA

A termeészet gyorsitasa

AZ ENZIMKESZITMENYEK MUST TISZTITASARA VONATKOZO ELONYEI:
A musttisztitds mindségi és mennyiségi optimalizalasa:
+ Gyors pektinbontas az optimalizalt flokkulacio és tisztitas érdekében.
« Javitja a szilard anyagok tomorédését és megkonnyiti a pektinlanc lebomlasat.

+ A szinlé aranyanak névelése hozzajarul a bor aromatikus finomsagahoz.

LAFAZYM® CL O %

Ulepités o0000 T
Pektinbontas 00000
Méasodlagos aktivitas 0000 ?

Kifejezetten musttisztitasra fejlesztett enzimkészitmény, terroir hangsulyos kivalé fehérborok eléallitasahoz.
100 g

+ Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény magas masodlagos aktivitasokkal. 500 g

« Javitja az llepedést és tdmorodést.

+ Noveli a szinlé mennyiségét.

« CE-t6l tisztitva; az aromas finomsag megdrzése érdekében.
Adagolds musthoz: 0.5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION é

Ulepités 00000
Pektinbontas 00000
Masodlagos aktivitas 0000

—CD +CD

Kifejezetten fehér- és rozé mustok tisztitasahoz. -
- Folyékony pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal. 10L

FOLYAMAT

+ J6l alkalmazhat¢ flotacid el6tti gyors pektinbontashoz.

+ Hokezelés utan alkalmas musttisztitasra és héjon aztatashoz.

- Tokéletesen alkalmas statikus és dinamikus mustisztitasra.
Adagolas: 1- 3 mL/hL.

SPECIFIKUS ALKALMAZHATOSAG: EXTREM KORULMENYEK

Seprémagassag és zavarossag statikus
lilepedés utan

LAFAZYM® 600 XL'¢ @ ¢

600 100
Ulepités eooo00 o0 ?
Pektinbontas 00000
Masodlagos aktivitas 00000 400

®
o

60
Kifejezetten a mustok gyors és hatékony tisztitasara széles pH- 300
tartomanyban (2,9 - 4,0) és hémérsékleten kivalé mindségii borok

eléallitasahoz.

B NTU

40 250 mL

200 10L

= Seprd magassaga (cm)

20
- Folyékony pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal. 10 .

* Lehet&vé teszi a gyors pektinbontast még alacsony hémérsékleten - 0
Kontroll Folyékony LAFAZYM®

is (5°C-tol hatdsos). enzim A 600 XLt
« Csokkenti az lilepedési id6t és javitja a szilard anyagok tomorodését. Osszehasonlité kisérlet a LAFAZYM® 600 XL készitménnyel.

Adagolas: 0.5 - 2 mL/hL. Statikus tilepitésnél a seprd témorodésének és a [é tisztitasanak
Javitdsa 5°C-on eqy éjszaka utén (proba 250 mL-ben).
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ENZIMEK

AROMA EXTRAKCIO

A termeészet gyorsitasa

LAFAZYM@® THIOLS! @ %% A bor aromas potencialjanak (tiolok)
Kifejezetten illékony tiol karakterekkel rendelkezé sz6l6fajtak novekedése
aromainak kiemelésére. 40+

+ Mikrogranuldlt  pektolitikus ~ enzimkészitmény  masodlagos

aktivitasokkal. 30

=0 =D

+ Az illékony tiolokat hangstlyozé éleszt6torzsekkel a leghatékonyabb.

N

i

o
oa

. . P .. 20

+ Alkalmazhat6é mustnal és az alkoholos erjedés elsé harmadaig, a ) - 8.9
borok aromas potencialjanak novelésére.

104

19.0

04

Adagolas: 3 - 6 g/hL.

Aromatikus index [aromak]/PT

Kontroll " LAFAZYM®THIOLSH
(5 g/hL)
LAFAZYM® AROM o ﬁ M 4MSP (Bukszus) [ 3SH [ng/L)/PT I A3SH [ng/L]/PT
Ajanlott aromagazdag borok készitéséhez kiilondsen terpén Ing/L1/PT
prekurzorokkal. Kisérleti pince minta - Sauvignon Blanc
« Pektolitikus és 3-gliikozidaz enzimek mikrogranuldlt készitménye. PT: érzekelési kiisz6b ?

+ Elésegiti a bor aroma intenzitasat a glikolizalt prekurzorokkal
(terpének, norisoprenoids...) rendelkez szél6fajtak esetén.

Adagolas: 2 - 4 g/hL.

—
o
o

oa

4 N
MECHANIZMUSOK A TIOL-PREKURZOROK ELESZTO ALTAL TORTENO BIOTRANSZFORMACIOJAHOZ

Voros és fehér sz6l6fajtak™ Must Alkoholos erjedés (Saccharomyces cerevisiae)
Glutationilezett tiol prekurzorok Koztes prekurzorok Koztes prekurzorok biotranszformacioja illékony
csaladja. enzimatikus hidrolizise. tiolokka.

Szamos voros és fehér széldfajtaban fellelhetd: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc, Melon Bourgogne,
Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewdirztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (red & rosé), Chenin, Muscat.
Tominaga et al., 2000; Murat

AZ ILLEKONY TIOLOK (3SH ES A3SH) BIOTRANSZFORMACIOJANAK NOVELESE ENZIM KESZITMENYEK
HOZZAADASAVAL

=
3 7
< 06 £
E / % 6 —— Kontroll
5
2205 P S 5 ; P —— ENZIM1
n O -
< £ ENZIM 2
2 E o /Ig/ /; g 4 / ENZIM 3
E g .
‘% :§ 03 l - 1 S 3 /
w C - 3 2 x
25 2
€€ o - / & /
5~ S /;V
27 of S p—
< 0 10 20 30 40 50 60 & 0 10 20 30 40 50
Az AF befejezése (%) Az AF befejezése (%)

Enzimkészitmények 5 g/hL-nél, dsszehasonlitva a kontrollal enzim hozzdadasa nélkiil A.Minot 2016 BIOLAFFORT.

HOGYAN LEHET OPTIMALIZALNI A TIOLOK BIOTRANSZFORMACIOJAT AZ ALKOHOLOS ERJEDES SORAN?
« lllékony tiolok felszabaditasara és atalakitasara képes éleszt6 hasznalataval: ZYMAFLORE® X5, DELTA és VL3.
« Olyan enzimkészitmény hozzaadasaval, amely képes elSsegiteni a tiolok élesztd altali felszabadulasat: LAFAZYM® THIOLM.

- /
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FEHER ES ROZE BOROK TISZTITASA

A termeészet gyorsitasa

AZ ENZIMKESZITMENYEK MUST TISZTITASARA VONATKOZO ELONYEI:
A musttisztitds mindségi és mennyiségi optimalizalasa:
+ Gyors pektinbontas az optimalizalt flokkulacio és tisztitas érdekében.
+ Javitja a szilard anyagok tomorédését és megkonnyiti a pektinlanc lebomlasat.

+ A szinlé aranyanak névelése hozzajarul a bor aromatikus finomsagahoz.

LAFAZYM® CL O %

Ulepités o0000 T
Pektinbontas 00000
Méasodlagos aktivitas 0000 ?

Kifejezetten musttisztitasra fejlesztett enzimkészitmény, terroir hangsulyos kivalé fehérborok eléallitasahoz.
100 g

« Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény magas masodlagos aktivitasokkal. 500 g

« Javitja az llepedést és tdmorodést.

+ Noveli a szinlé mennyiségét.

« CE-t6l tisztitva; az aromas finomsag megdrzése érdekében.
Adagoléds musthoz: 0.5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION é

Ulepités 00000
Pektinbontas 00000
Masodlagos aktivitas 0000

—CD +CD

Kifejezetten fehér- és rozé mustok tisztitasahoz. -
- Folyékony pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal. 10L

FOLYAMAT

+ J6l alkalmazhat¢ flotécid el6tti gyors pektinbontashoz.

+ Hokezelés utan alkalmas musttisztitasra és héjon aztatashoz.

- Tokéletesen alkalmas statikus és dinamikus mustisztitasra.
Adagolas: 1- 3 mL/hL.

SPECIFIKUS ALKALMAZHATOSAG: EXTREM KORULMENYEK

Seprémagassag és zavarossag statikus
lilepedés utan

LAFAZYM® 600 XL'¢ @ ¢

600 100
Ulepités eooo00 o0 ?
Pektinbontas 00000
Masodlagos aktivitas 00000 400

®
o

60
Kifejezetten a mustok gyors és hatékony tisztitasara széles pH- 300
tartomanyban (2,9 - 4,0) és hémérsékleten kivalé mindségii borok

eléallitasahoz.

B NTU

40 250 mL

200 10L

= Seprd magassaga (cm)

100 20
* Folyékony  pektolitikus  enzimkészitmény  masodlagos .
aktivitasokkal. 0 [ [

Kontroll Folyékony LAFAZYM®
enzim A 600 XLt
Osszehasonlito kisérlet a LAFAZYM® 600 XL'® készitménnyel.
Statikus tilepitésnél a seprd témorodésének és a [é tisztitasanak
témorodését. Adagolas: 0.5 - 2 mL/hL. Javitdsa 5°C-on eqy éjszaka utén (proba 250 mL-ben).

+ Lehet6vé teszi a gyors pektinbontast még alacsony hémérsékleten
is (5°C-tol hatasos).

« Csokkenti az tilepedési id6t és javitja a szilard anyagok
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VOROSBOR KESZITESE

A termeészet gyorsitasa

ENZIMEK

ENZIM KESZITMENYEK HASZNALATA VOROS BORKESZITESBEN:
+ Noveli a szabadon elfolyé bor mennyiségét az intenzivebb héjextrakcio altal.

« El6segiti a borok pektinbontasat az alkoholos erjedés végén, optimalizalja a borok deritését a palackozasra valo elékészités megkonnyitése
érdekében.

A tanninok atlagos polimerizacios
fokanak dsszehasonlitasa

-
o

LAFASE® HE GRAND CRU @ 3%

Sejt alkotok extrakcioja 00000

Masodlagos aktivitasok 00000 100
Hagyomanyos héjon erjesztéshez fejlesztett enzim. Ajanlott strukturalt 500¢g

borokhoz, melyek szinben gazdagok és elegans tannin-szerkezettiek.
« Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal.

+Noveli a borok érlelési potencialjat azaltal, hogy eldsegiti a stabil
fenolos vegyiiletek és poliszacharidok kivonasat.

+ Akisebb méret(i poliszacharidok (RGII) és akézepes méret(i poliszacharidok
(PRAG) célzott extrakcidjaval fokozza az édességérzetet és csokkenti a KontrollCS-el  LAFASE®  LAFASE®
borok fanyarsagat. HEGC HEGC +CS

mDP
o =Y N w £ (%] ()] ~ (e} (e}

Adagolas: 3 - 5 g/100 kg of grapes. Enzim: LAFASE® HE GRAND CRU-val és anélkiil
CS: Hideg aztatas. Cabernet Sauvignon.

M, LAFASE® FRUIT @ %

&
28 Sejt alkotdk extrakcioja 0000
Masodlagos aktivitasok 00000

250 g
Erjesztés elStti hidegaztatassal vagy anélkiil torténd roévid héjon erjesztéshez.

+ Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény magas masodlagos aktivitasokkal.

+ Optimalizalja a borok gylimélcspotencidljat azaltal, hogy elSsegiti a fenolos vegyiiletek és aromak gyengéd
kivonasat a sz6l6 héjabdl, mikdzben minimalisra csokkenti a mechanikai hatdsok sziikségességét.

Adagolas: 3 - 5 g/100 kg sz616.

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE ¢

Sejt alkotok extrakcioja 00000 ?

Masodlagos aktivitasok @0000
1L

Vorosborok héjon erjesztésére kifejlesztett enzim a mindségi lémennyiség optimalizalasa érdekében. 0L
« Folyékony pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal.

+ Noveli a szinlé / bor mennyiségét.

FOLYAMAT

« ElSsegiti a szinanyagok felszabadulasat.
+ Minimalizalja a mechanikai beavatkozasokat.
Adagolas: 2 - 4 mL/100 kg sz616.
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VOROSBOR TISZTITASA

A termeészet gyorsitasa

LAFAZYM® CL O #x

Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény magas masodlagos aktivitasokkal a magasabb hatasfoku deritésért, a f
seprétérfogat csokkentéséért és a tomorebb tiledékért.
100 g

« Javitja a szlirhet6séget és megkdnnyiti a borok palackozasra térténd elékészitését. 500 g

+ Optimalizalja a derit&szerek mennyiségét.
Adagolas bornal: 2 - 4 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION ¢

Folyékony pektolitikus enzimkészitmény musttisztitashoz. ?
Adagolas bornal: 1-5 mL/hL.

1L
ra re ra re i 7 74 r i 10 L
SPECIFIKUS ALKALMAZHATOSAG: A BOROK MIKROBIOLOGIAI STABILIZACIOJANAK ES SZURHETOSEGENEK
OPTIMALIZALASA
EXTRALYSE® © %%
ElSsegiti a borok deritését és szlirését. f
« Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal (magas 3-(1-3 ; 1-6) gliikanaz aktivitas).
250 g

« Felgyorsitja az 6sszes bioldgiai mechanizmust, amely a seprén tartashoz és kiilonosen az éleszt6 autoliziséhez kapcsolddik.
- Javitja a deritést és a szlirhet8séget, kiilondsen a botrytis altal fert6zott sz8lEbol késziilt boroknal.
« Elésegiti a hosszu kolloidlancok hidrolizisét, amelyek a sz(iré eltdmd&dését okozzak.

Adagolas az alkalmazastol és a bor tipusatdl fliggéen 5 - 10 g/hL: lasd a termékismertetét.

50

2 40
. L. . Z
Tisztulas javulasa =

2030

Zavarossagi értékek 10 g/hL EXTRALYSE® Q -
kezelés utan. S

N 10

0

Pauillac Pauillac keverék St-Emilion
Cabernet Sauvignon Cabernet Sauvignon
M Kontroll at T=0 EXTRALYSE®10 g/ hL T=3hdnapnal

JSzp
Ol

< @ A VOROS PRESBOROK KEZELESE
A voros présborok sok makromolekulat tartalmaznak, amelyek megakadalyozzék a tisztitast a hazasitas és a palackozas

elétt. Ezek a borok gazdagok makromolekulakban, féleg poliszacharidokban, melyek a sz6lébsl (homogalakturonsav,
ramnogalakturonsav RGI and RGll,..) szarmaznak. Valamint gazdagok gombakban; akar az erjesztd élesztéktél, akar
Botrytis-es szennyezédéstél (mannoproteinek és glikanok) szarmaznak.

Az enzimek mielébbi adagolasa javasolt, a bor préseléskor, a hatékonyabb kezelés érdekében. Az enzimkészitmények
hatékony kezelést tesznek lehetévé az llepités javitasa és a jo szlirhet6ség érdekében. Az enzimatikus kezelés elnyei
technikai szinten bizonyithatoak (szlirhetéség el8segitése, iiledékképzidés, alacsony zavarossagi tényezd, a sepré
mennyiségének csokkenése), minGségi szinten (oxidacio csokkentése, aromavédelem) és még gazdasagi szinten (munkaerd
csokkentés, id6beosztas...)is.

AJANLOTT: A POLYMUST® PRESS ES AZ EXTRALYSE® TERMEKEK HASZNALATA PRESBOROK
FINOMITASARA. LASD 49. OLDAL.

- /

7
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ENZIMEK

FOLYAMAT

SPECIALIS ALKALMAZASOK

A termeészet gyorsitasa

FLOTACIO

LAFASE® XL FLOT ¢
Ulepités 00000
Pektinbontas 00000
Masodlagos aktivitas 00000

- Folyékony pektolitikus enzimkészitmény masodlagos aktivitasokkal.

+ Alacsony cinnamoil-észteraz aktivitas a must mindségének megérzése érdekében.

« Gyors flokkuldcié az optimalizalt tisztitas érdekében.
Adagolas: 1- 4 mL/hL.

KEKSZOLO HOKEZELESE
LAFASE® THERMO LIQUIDE é

Ulepités 00000
Pektinbontas 00000
Masodlagos aktivitas 00000

Hékezelt mustokhoz késziilt a jobb derités és préselés elésegitése érdekében.
« Folyékony pektolitikus enzim masodlagos aktivitasokkal.
« Gyors és hatékony pektinbontas széles hémérsékleti spektrumon (<65°C).
+ Megkonnyiti a préselést és ndveli a préshozamot.
« Csokkenti a must viszkozitasat.

Adagolas: 3 - 5 mL/100 kg sz6l6.

BOR SZURES

EXTRALYSE® Q £

Kifejezetten a seprén valo érleléshez és az erjedés utani deritéshez.

+ Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény magas 3-(1-3 ; 1-6) glitkanaz aktivitassal.

O\Q‘l 52844/

/—_\

AFLOTACIO
a VEGEFLOT®-tal
egylitt hasznalhato,
lasd a oldalon. Lasd

49. oldal.

- Javitja a borok szlirhet8ségét és deritését, kiilondsen a Botrytis cinerea altal érintett borok esetében.
Adagolas: 6 - 10 g/hL.

NEHEZ TISZTITAS

LAFASE® BOOST ¢

A pektinazok kiegészitésére kifejlesztett enzimkészitmény a pektinbontas tdmogatasa és felgyorsitasa érdekében.

- Folyékony pektolitikus enzim magas masodlagos aktivitasokkal.

« A szokasos pektinazokkal egyUttes hatast fejtenek ki, lehet6vé téve az idébeni és teljes pektinbontast.

+ Lehet6vé teszi a negativ pektinteszt eléréséhez sziikséges id§ csokkentését és a boraszat idékorlataiba valé illeszkedést.

Adagolas: 1- 1,5 mL/ hL (a szokdsos adag a pektinbonté enzim mellett).

KOMPLEX AKTIVITAS

OPTIZYM® &

Koncentralt pektolitikus enzimkészitmény mustok és borok maceralasahoz és deritéséhez.

+ Noveli a szinlé mennyiségét és optimalizalja héjon erjesztéskor a minéségi lényeredéket.

+ Mustok és kész borok tisztitasara.
Adagolas: Maceralas: 2 - 5 g/100 kg sz816. Tisztitas: 2 - 3 g/hL. Hokezelés: 3 - 5 g/hL h(itott mustoknal (hémérséklet < 55°C).
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FOKUS

MUSTOK TISZTITASA FLOTAGIOVAL

Sz616 fogadas Préselés PEKTINBONTAS
--------- L RGhont JUELEESEEEEEEDE SERRREES
( IDOOPTIMALIZALAS )
LAFASE® XL FLOT
Robusztus, hatékony és gyors készitmény a mustok

pektinbontasahoz flotacio elétt.

Nagy zavarossagu (> 1000 NTU) Chardonnay must (Ausztralia)
pektinbontasanak ellendrzése.

PEKTINBONTASI KINETIKA 20°C-ON

Pektin teszt

11

Oh 0h30 1h 1h30 2h  2h30
Orak

. Enzim A

Pektin teszt skéla (3 = pozitiv; 0 = negativ).

A negativ pektin teszt teljes pektinbontéast jelent Enzimddzisok:
2ml/hL.

Kontroll LAFASE® XL FLOT

A LAFASE® XL FLOT kevesebb mint 2 dra alatt elvégzi a
pektinbontast.

* Folyékony enzim a nagyon gyors
pektinbontashoz, kompatibilis a flotacidval.

«Alacsony cinnamoil-észteraz aktivitds a
must minéségének megdrzése érdekében.

+ Adagolas: 1- 4 ml/hL.
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FLOTACIOS

MUSTTISZTITAS Alkoholos erjedés
----------- T CCRRITEERRERY SEERERRY
(| FLOKKULACIO OPTIMALIZALAS )
VEGEFLOT®

Aflokkulacio és afenolos vegyiiletekre gyakorolt hatas javitasa.

Jobb ékinyerés és nagy tisztitderd.

% A must térfogatanak eloszlasa flotacié utan
100

704
60
50
404
30
20
10+

04

Folyékony zselatin  Egyéb névényi fehérje VEGEFLOT®

Ml Tiszta must Flotécios szilard anyagok

NTU
100

904
804
704
60
50
40+
30
20
10+

04

Folyékony zselatin  Egyéb névényi fehérje VEGEFLOT®

A flotalt must zavarossaga

Must flotalasa - Nyomas: 5 bar.
KezelSanyag adagok: 15 g/hL - Id6: 150 perc.

+ Novényi készitmény.

« Gyors pelyhesedés.
VEGEFLOT® y p y

proTe

+Széles spektrumu hatds a fenolos

vegyiiletekre.
> + Adagolas: 10-20 g/hL.

LAFFORT

10kg- 22165

z

FOKUSZ



FOKUSZ

FOKUSZ

VOROS MAGERACIOS ENZIMEK

A PEKTIN SZERKEZET KOMPLEXITASA
A ST0L0BOGYOSEJTEKEN BELULI
ELHELYEZKEDESENEK FUNKCIOJA TOKREBEN

BOGYOHUS SEJTEK

Pektin szerkezete: féleg galakturonsavbol all, kevés
elagazassal. Ez alkotja a pektin 6, linearis lancat.

Az enzim technikai céljai:
* A bogydhus extrakcié optimalizalasa préselés kozben.
+ A must optimalizalt pektinbontasa és tisztitasa.

Ehhez az alkalmazashoz egy megfelel6 enzimatikus
készitménynek féként pektinazokbol (PL, PG és PME*) kell
allnia.

BOGYOHUS - HEJ SEJTEK

A pektin szerkezete linearis részekbdl (f6lanc) és elagazo
részekbél (masodlagos lancok) all.

Az enzim technikai céljai:

* Hasznos vegydiletek kioldasa.

* A szinlé mennyiségének novelése.

+ A must optimalizalt pektinbontasa és tisztitasa.

Ehhez az alkalmazashoz az enzimkészitménynek egyesitenie
kell a f& tevékenységeket (PL, PG és PME) és a masodlagos
aktivitasokat, amelyek eldsegitik az eldgazo részek lebomlasat,
és hozzaférést biztositanak a pektindzoknak a félanchoz.

HEJ SEJTEK

A pektin szerkezete linearis részekbél (f6lanc) és sok elagazo
és Gsszetett részbél (masodlagos lancokbol) all.

Az enzim technikai céljai:
+ A finomabb, teltségérzetet okozo és a tanninok lagyuldsaért
felelds vegyiiletek kivonasa, pl. Ramnogalakturonsav II.
* A szinlé mennyiségének novelése.
+ A must optimalizalt pektinbontasa és tisztitasa.

Ennél az alkalmazasnal az enzimkészitménynek egyesitenie kell
a f6 aktivitasokat (PL, PG és PME) és a specifikus masodlagos
aktivitasokat, mint példaul a Ramnogalakturondz II-t a
kérdéses pozitiv vegyiiletek extrakcidjahoz.

44

egytittmiikodve).

SEMATIKUS DIAGRAMOK.

BOGYOHUS

BOGYOHUS - HE)

HE

A sz6l6 bogyd sejtjeinek sematikus abrazolasa.

* PL: pectin-lidz / PG: poligalakturondz / PME: pectin-metil-észteraz.

Kutatasi program (2013-2016)
BIOLAFFORT®  John P. Moore
csapataval (University of Stellenbosch)

A 2016-0S ,SZOLOFAL HIPOTETIKUS
MODELLJE - YU GAO” IHLETTE



A KUTATASI PROGRAM CELJAI:

« Az enzimek hatasanak vizsgalata a kéksz6l6 maceralasa
soran.

+ A LAFFORT® macerdcios enzimek differencialéddasa
érdekében a sejtvegyiiletek extrakcids
mechanizmusainak megértése borkészitésikorilmények
kozott.

Tovabbi részletekért lasd a , Kéksz6l6 sejtfalszerkezete”
cim( RDO sz. 172 - 2019. julius.

A_VOROS EXTRAKCIOS ENZIMEK HATASA
KESZBOROK ESETEN.

Az 6sszes LAFFORT® vords extrakcids enzimre jellemzd
hatasok.

—>MENNYISEGI OPTIMALIZALAS:

A bor mennyiségének novelése, kiiléndsen a szabadon elfolyé bor
teljes mennyiségéhez viszonyitva.

B Szabadon elfolyé bor (L)

Présbor (L)
130 7 7%
+7% o
20 | +6.9%
110 7
100
4
O
@ 90 7
P
=
80 107
97
70 88
60
50 T T
Merlot Cabernet Sauvignon
Kontroll LAFASE® HE GRAND CRU Kontroll LAFASE® HE GRAND CRU
(enzim nélkiil) 4g/100 kg (enzim nélkiil) 3g/100 kg

Bormennyiségek préseléskor: szabadon elfoly6 és présbor.
Vizsgalat a LAFFORT® kisérleti pincéjébe.
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—> MINOSEGI OPTIMALIZALAS:

A hasznos vegyiiletek extrakciojanak javitasa és a palackozasra
valo tisztitasi el6készités lépéseinek megkonnyitése.
+ A fenolos vegyiiletek, példaul az antocianinok és a tanninok
extrakcidjanak elésegitése.
« A szinstabilitas javitasa az id6vel stabilabb fenolos vegyiiletek
kivonasaval.

+ Hozzdjarul a borok érzékszervi mindségéhez:
Ramnogalakturonsav Il és hasonlé vegyiiletek extrakcidja,
amelyek tanninokkal lépnek reakcioba, ami a fanyarsag
csokkenéséhez vezet (Vidal 2004).

A borok gyimolcsprofiljanak tiszteletben tartasa specifikus
masodlagos enzimaktivitasokkal végzett szelektiv extrakcioval.

+ Borok pektinbontdsa: a borok szlirésének és deritésének
el6segitése palackozashoz.

Ez a tanulmany szemlélteti a LAFASE® FRUIT és a LAFASE® HE
GRAND CRU azon képességét, hogy a kivant sejtvegyiileteket
enzimatikus hatasspektrumuk szelektivitasa révén nyerik ki.

Atlagos polimerizacios fok - Merlot

72 7

6.8 1
6.6
6.4 +

6.2

DPm (g/L)

5.8

5.4 T T

Kontroll LAFASE® FRUIT LAFASE® HE
GRAND CRU

A vizsgélat a LAFFORT® kisérleti pincében tértént (2 hL tartaly,
3,59/100 kg 52616 enzimadagok). A DPm a héj tanninjainak kinyerésének
mutatéja. A magasabb érték rugalmasabb tanninoknak felel meg.

Leir6 érzékszervi elemzés - Merlot

Aromés intenzitas*

4

Length on the palate Gyiimélcsos karakter*

3.

{zhosszusag* Noveényi karakter

15 Z
1
Keseriség }/f Frissesség

Fanyarsag*

Kerekség* Savassdg

——LAFASE® FRUIT  ——LAFASE® HE GRAND CRU Kontroll enzim nélkiil

Ezt a kostoldt 19 képzett kostold végezte eqy Merlot boron malolaktikus
erjedés utan. A borkészités koriilményei azonosak voltak. Enzim adagok
3,59/100 kg sz616. - * Statisztikailag szignifikans.

z
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DERITES

NOVENYIF RJEK

Borso és burgonya fehérje

DERITES ES ZETA POTENCIAL

A musthoz vagy borhoz fehérje alapu derit&szer hozzaadasa szedimentképzédést okoz. A szediment kialakuldsa és az lilepedés id&tartama vezet
a tisztuldshoz.

A szedimentacio a finomité fehérjék és a mustokban, borokban lévé polifenolok kdlcsénhatasabol adddik. A polifenolok hidrofob erék hatasara
csoportosulnak és a fehérjékkel valé kolcsonhatds révén instabilla valnak. Feliiletiik névekszik, csoportosulnak, majdan kivalnak. Kivalasuk a
lebegd részecskék iilepedéséhez és a bor kitisztulasahoz vezet. Nem minden névényi fehérje képes ugyanolyan mértékben kifejteni ezeket a
kélcsonhatasokat.

A Zéta-potencidl az interakciok képességének mértéke. A tisztulas sebessége a részecskék dsszetételétdl és nagysagatdl figg (Iturmendi et al.,
2012). A gyorsabb tisztulas érdekébe a Zéta-potencialnak magasnak kell lennie (pozitiv és negativ).

VEGEFLOT®
pH=34 VEGEFINE®
A
VEGEMUST® 4
GELATINE |, =~ %:
GECOLL® EXTRA N°1 -
SUPRA  GELAROM® ¢ e Zéta-potencial
" GELAFFORT® ’ L r g A fehéjg aIaPu der/"tc'zjszerek )
\ Bors¢ fehérje | - " csoportositasa lilepedési sebesség
' R o szerint.
\ Vizahélyag Mg 0
\ P A
N Kasein P -
\\ Pae oa
+  GECOLL® Plie
Y -
A # OENOLEES® -~ ~
~—-r- i
. Iy 14.2 19.2 218
Zéta-potencial ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ £34 | 211 31
(mv) -88  -61 16 13 3.6 1006 111 118 161
+07 +07 +03 £03+07 +04 +14 =204 +17
A FEHERJE ALAPU DERITOSZEREK OSZTALYOZASA A pH FUGGVENYEBEN.
A legtobb fehérje altalaban veszit hatékonysagabol a magasabb pH mellett.
ZETA POTENCIAL (MV) ! l l -
. @ @
pH 3.4 PH 3.8 VEGEMUST® VEGEFLOT® VEGEFINE®
Allati eredetdi zseltainok -8t016 -8t0 10 -
Allati Tojas albumin 15 1 o o i
eredetli  vizaholyag 1.3 2.8
Kazein 0.5 =0
Borsd fehérje 1 -3
Bvénvi VEGEFINE® 19.2 1.47
Noven'yl Burgonya fehérje-frakcidojuknak
alapu VEGEMUST® 14.2 9.5 koszonhetéen a VEGEFINE®, VEGEMUST®
VEGEFLOT® 218 12 > & VEGEFLOT®  széles pH-spektrumon

megtartja erds aktivitasat.
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NEGAY

I'FEHERJEK N
Must derités @ ‘

DERITES

VEGEFINE®

No&vényi fehérjék (patatin), mustok és borok tisztitasara.
» Nem 3llati eredetli, GMO-mentes.

* Nagy reakcioképesség a polifenolokkal.

* Kevés aljképz6dés derités utan.

« Nincs tulderitési kockazat.

& = 0 @

+ Magas aromamegdrz6 képesség.
Adagolas: 10kg

*Fehér és Rozé szinlevekhez: 5 - 30 g/hL.

*Préslevekhez: 10 - 50 g/hL.

VEGEMUST® S

Novényi fehérjék (patatinok és borsd) specifikus kombinacidja, nagy flokkulacids képességgel, alkalmas statikus hideg | 5@:’ )

lilepitésre és az erjedés soran torténd deritésre. N
+ Magas zéta potencial, a fehérjék szinergikus hatasa.

« Gyors Ullepedési sebesség.

« A burgonyafehérje megakadalyozza az oxidaciot a bor korai szakaszaban. ?
+ Magasabb lékinyerés.

« A flokkulacios képesség megmarad, még magas pH mellett is. T
» Nem allati eredet(i, GMO-mentes. ke
+ Nincs tulderitési kockazat. 10 kg

Adagolds: Fehér és Rozé: 10 - 40 g/hL.
VEGEMUST® elérhetd folyékony forméban (el6rendelés sziireti id6szakra - 20 | kannéban).

CIELAB - The L*a*b* szintér

T

8.8 ‘
66 |
8.6 t Kontroll
Borsé 20 g/hL
64 8.4
8.2 Borsd 40 g/hL
*, 62
* 8
60 | 7.8
76 VEGEMUST® 20 g/hL
58 |
74 | #
* VEGEMUST® 40 g/hL
56 - 72 L !
Kontroll Borso Borsd VEGEMUST® VEGEMUST® 13 135 14 14.5 15 15.5
20 g/hL 40 g/hL 20 g/hL 40 g/hL a*

Deritdszer hozzaadésa az erjedés harmadanal, Grenache rosé, 2020
A VEGEMUST® hatékonysaga nagyobb a borséfehérjéhez képest, cs6kkenti a szint és néveli a tisztasagot .

g‘

CIELAB szintér: a borok és mustok szinének karakterizalasara hasznalandé.
Fehér és rosé must vagy bor deritésnél a cél, hogy emeljiik a tisztsagot AL* és N a* / b* csokkentsiik a voros és narancs szindrnyalatokat.
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DERITES

NEGAy

@ NOVENYIF
Must derités

VEGEFLOT®

Novényi fehérjék (patatinok és borsd) specifikus kombinacidja, nagy flokkulacios képességgel, flotalashoz. Optimalizalt T

egyensuly a névényi fehérjék kozott.
« Gyors flotacio, legmagasabb Zéta-potencial. ?
« A burgonyafehérje megakadolyazza az oxidaciot a bor korai szakaszaban. g
+ Tomor flotalasi hab. 10 kg

* Magas lékinyerés.

« A flokkulacios képesség megmarad, még magas pH mellett is.
« Allergén-mentes, nem allati eredet(i, GMO-mentes.
* Nincs tulderitési kockazat.

Adagolas:

*Flotalaskor: 10 - 20 g/hL.
*Fehér és Rozé must Ulepitésnél: 10 - 40 g/hL.

VEGEFLOT® elérhetd folyékony forméban ( elérendelés sziireti id6szakra- 20 [ kannéaban ).
Lasd FOCUS: Egyidejii hasznalat LAFASE® XL FLOT enzimmel kat. 43. olda.

Optikai siiriség (OD)

Pinot Gris must flotalasa, Dél-Afrika, 2020

1.6 17
14 <
1 = 0.8
' o
T ¥ 06
B=]
0.8 — =§
06 T 04 -
) =]
Q.
0.4 o
0.2 -
0 0
Kontroll Zselatin VEGEFLOT® Kontroll Zselatin VEGEFLOT®
40 mL/hL 15 g/hL 40 mL/hL 15 g/hL
W OD 420 OD 520 OD 620 Il 0D 280

AVEGEFLOT® magasabb hatasfokkal bir a zselatinnal szemben, kivaltképp a szin és a polifenolok szemsz6gébél.

e

Még tobb: nézd meg a Flotaciorol sz6ld vidednkat weboldalunkon, a LAFFORT & YOU
(Videok) meniipont alatt.

48



- POLY

POLYMUST® ROSE
100% Pvpp és burgonyafehérje keveréke mustban és borban valé felhasznalasra.
ROSE « Fenolsavak eltavolitasa.

- Stabilizalja a rozé szinét mustban az erjedés folyaman.
Adagolas mustban: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® BLANC

Borsofehérje és PVPP keveréke oxidacid elkeriilésére fehér és rozé mustokban, borokban.
+ Oxidacio elleni védelem.
+ Az oxidalddé fenolos vegyiiletek kikiiszobolése, amelyek elfedik az aromékat és negativan befolyasoljék a szint.
« Flotalassal kompatibilis és borok kezelésére is alkalmas

Adagolas: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS

PVPP, kalcium-bentonit és névényi fehérje (patatin, burgonyafehérje-izolatum) keveréke présborok tisztitasara és az oxidalt
jelleg csokkentésére.

+ Fehér és rozé mustok oxidaciéjanak megelézése: oxidalhatd és oxidalt fenolos vegyiiletek eltavolitasa, glutation tartalom
megdrzése és a barnulasi és ‘pinkesedési’ jelenségek korlatozasa.

+ Voros présbor tjraderitése: a szinanyag stabilizalasa, a fanyarsag, zold és fémes jegyek csokkentése, mikrobiolégiai stabilizalas.
« Fehér és rozé borok szinkorrekcidja és érzékszervi finomitasa.
Adagolas : 15 - 50 g/hL v6ros présboron / 40 - 100 g/hL fehér és rozé présborokon.

POLYMUST® NATURE

No&vényi fehérje (borso), natrium-bentonit és kalcium-bentonit kombinaci6ja must deritésére.
« Erés tisztit6 hatas.
* Polifenol-oxidacio megel&zésére és kezelésére fehér- és rozé borokban.
* Hozzdjarul a fehérje stabilizalasahoz mar erjedés alatt is.

Adagolas: 20-100 g/hL fehér és rozé mustokban.

Kompatibilis a bioborkészités eurdpai elbirasaival, a 2018/848/EU bizottsdgi rendelettel és annak modositasaival.

Prébaderités erjesztés alatt, 2019 Sauvignon Blanc must. Alk.12 % vol., pH: 3.57, Osszes sav: 3.86 H,SO -ként kifejezve.

Modosult szin intenzitas Fehérje stabilitas
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HOD420 [MOD520 MOD620 NTU < 2 szint alatti fehérjestabilitas, melegprébaval

ellendrizve..

POLYMUST® NATURE jelentdsen er6siti a szinstabilitast, koszonhet&en a fenolos vegyiiletekkel valé erds reakcioképességének.

A bentonit jelenléte a készitményben el&segiti a fehérje korai stabilizalasat az alkoholos erjedéstdl kezdve.
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Must derités @

Tkg
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DERITES

MUST DERITES

TERMEK LEiRAS ADAGOLAS KISZERELES

CASEI PLUS

POLYLACT®

MICROCOL®
ALPHA

GECOLL®
SUPRA

GECOLL®
FLOTTATION

VINICLAR®

VINICLAR® P

VINICLAR® GR

Kalium kazeinat. Oxidacids jelenségek kezelése
fehér és rozé mustban és borban.

Pvpp és kazein keveréke. Oxidacié megel6zésére
és kezelésére fehér és rozé mustban vagy borban.

Magas min6ségii natrium bentonit granuldtum
magas adszorpcids képességgel. Mustok és borok
fehérjestabilizalasara ajanlott még magas PH
mellett is.

Kivételesen tiszta, kizarolag sertés eredet(
alapanyagokbdl késziilt folyékony zselatin. Must
és bor deritésekor hasznalandé.

Folyékony zselatin flotalasra.

Mikrogranulalt PVPP készitmény oxidacié
megelGzésére és kezelésére. VINICLAR® alacsony
dozisu celluldzt tartalmaz a jobb és konnyebb
llepedés , a mustalj konnyebb deritése és szlirése
érdekében.

Tiszta mikroganulalt PVPP.
Oxidacio megel&zésére és kezelésére mustban vagy
borban.

PVPP granulatum.
Oxidacio megel&zésére és kezelésére mustban vagy
borban.

5 - 20 g/hL deritéskor.
20 - 60 g/hL szinkorrekcidra.

Megel6z6 kezelésre: 20 - 40 g/hL.
Javito kezelésre: 40 - 100 g/hL.

10 - 80 g/hL.

40 -100 mL/hL.

30 - 70 mL/hL (fugg a must fajtajatol,
pH értékétsl és allapotatol).

Megel6z6 kezelés : 15 - 30 g/hL.
Oxidalt must vagy bor kezelésénél:
30-80 g/hL.

20 - 50 g/hL.

Megel6z6 kezelés : 15 - 30 g/hL.
Oxidalt must vagy bor kezelésénél:
30-80 g/hL.

Tkg
20 kg

Tkg
10 kg

Tkg
25 kg

1L
5L
20L

0L

25 kg

Tkg
227 kg

Tkg
19.96 kg

Még tobb: Nezd meg a MICROCOL® ALPHA -rol szolo vidednkat a weboldalunkon, a LAFFORT & YOU ( Video)

meniipont alatt.
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TANNINOK

Alapvetd elemek

Tébb mint 20 év alatt a LAFFORT® az alabbi kutatasokat végezte:

v" Meghatarozta és kivalasztotta a legjobb novényi tanninforrasokat,
amelyek kiegészitik a bor fenolos szerkezetét.
v Folyamatosan fejlesztette a nyersanyagok termelési és tisztitasi

v A tanninok hasznalatanak megértése a boraszati technologia teriiletén.
v'A tannin alkalmazasi modjainak fejlesztése a bevett boraszati
eljarasokkal 6sszhangban.

Szakértelmének koszénhetéen a LAFFORT® garantdlja az allandd
mindséget.

ATANNINOK CELJA A BORKESZITESBEN

A hidrolizalhato tanninokat (féként ellagsavat tolgybdl vagy gesztenyébél,
valamint galluszsavat a gesztenye gubacsokbdl) és a kondenzalt tanninokat
(proanticianidint sz6l6b8l vagy egzotikus fabdl) kiilonbozs célokra
hasznaljak borkészitésben:

v" Instabil fehérje kivalas.

v Antioxidans.

v’ Struktura javitas.

v’ Redox jelenségek szabalyozasa.

v A szinez8anyagok védelme és stabilizalasa.
v Reduktiv karakter minimalizalasa.

V' Tisztulasi eredmények javitasa.

\DP HOGYAN HASZNALJUK
ATANNINOKAT?

Az ©sszes LAFFORT® tannin
'COLYAN\P:\ egyedilallo elénye az

instant  oldhatosagban  (IDP)
rejlik; forradalmi eljaras az egyszer(i hasznalat
érdekében! Az IDP eljaras lehetévé teszi a
tokéletes oldhatdsagot a borban, ezért a tanninok
el6zetes vizben valo feloldodasa nem sziikséges.
Mindazonaltal tandcsos a mustba vagy a borba
homogén allapotban valé bejuttatasa. Ajanlatos
a korfejtés vagy egyéb homogenizald mudvelet
végrehajtdsa az alkalmazas soran. Egy vided az
exkluziv instant oldhatosag (IDP) folyamatardl a
LAFFORT® weboldalan elérhetd.

A VR SUPRA® VEDELMI MECHANIZMUSA!

a bogyohéj tanninjait a kicsapodastol.

JE o of
K2
§§§ %

Sz618 TANIN Tannin molekula
fehérje VR SUPRA® polimerizaciéja

A sz616 elsé zUzésa soran a cefrében fehérjék kotédnek a tanninokhoz, és csapadékképzédés kdvetkezik be. Az elsé megjelend tanninok
a bogyohéj tanninjai, amelyek altaldban érettek és puhak, és amelyek a leginkabb fontosak a jovébeli borszerkezet szempontjabdl. A
TANIN VR SUPRA® egy részének sz6l6héz adagolasa esetén, azok kdnnyen reagalnak a mustban lévé fehérjékhez, ily médon megvédik

K6lcsonhatas modellje TANIN® VR SUPRA - Fehérjék

5 Y
ftanmn/fehérje $ \é

Gsszetevik aggregacioja TANIN VR SUPRA®

VR SUPRA®
védelmi mechanizmusa
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CELKITUZES

Botrytis-es sz6lé,
an-tioxidacios hatas,
lakkaz gatlas.

ERJEDESI TANNINOK

Alapvetd elemek

SZOLO VAGY
MUST FAJTA

TANNINOK

TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

TANIN
GALALCOOL®

TANIN VR SUPRA®

ADAGOLAS

10 - 80 g/hL, a sz6l6

egészségének megfelelden.

5-20 g/hL, a sz6lé

egészségének megfelelden.

MEGJEGYZES

Hozzdadas amilyen
gyorsan lehetséges, még
a sz6l¢ feldolgozasra vald

érkezése elétt.
Botrytis esetén végezziink
lakkdz tesztet.

Védelem. Hozzaadas a
sz6l6hoz, amilyen gyorsan
lehetséges.

Az erjedés elsé

i SRR e S
) gOTzES. ELEGANCE g
L s TANIN

Fehérje kicsapodas. ? ? GALALCOOL® 5-20g/hL
. TRoA 0 TANIN VR COLOR®

Szinstabilizacid. ? TANIN VR GRAPE® 15-80 g/hL
TANIN VR GRAPE®

Szerkezet tamogatés, ? TANIN VR SUPRA® ]g ) gg g:t
Y ®

tannin pétlas. TANIN VR SUPRA 10 - 80 g/hL

ELEGANCE

TANIN VR SUPRA®

Instant oldhat6 (IDP) ellag- és proantocianidin tannin készitmény.

TANIN VR SUPRA® a kiilonbozé tanninok hatdsat kombinalja, az optimalis technologiai hatékonysag érdekében szelektalt és
fejlesztett termék. A keser(i iz megjelenése nélkil hat. Segiti:

« A must és a szinanyag védelmét biztositd antioxidans hatast.
* A bor szerkezetének javulasat a testesség kiegészitésével.
« A természetes oxidacids enzimek (lakkéz, polifenol-oxidaz) gatlasat Botrytis fertézés esetén (hatékonyabban, mint a SO,).
+ Védelmi mechanizmus: a TANIN VR SUPRA® tanninjai kdnnyen reagalnak a mustban lévé fehérjékkel, ily médon megvédik a
bogydhéj tanninjait a kicsapddastol.
Adagolas: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Azonnal old6dé (IDP eljaras) készitmény proantocianinbdl és ellag tanninokbdl.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE ot gy fejlesztették ki, hogy korlatozza az Un. hizés hatast, az erjedéskori tannin adagolasakor.
Hasznalataval az extrakcio és maceralas precizebben megy végbe, féként a legkényesebb sz6léfajtaknal (pl.: Pinot Noir). Kivaloan
illeszkedik a vorosborok gylimodlcsésebb, kdnnyedebb stilusti karakterének kialakitasahoz. Ugyanolyan feltételek mellett
hasznalhato, mint a TANIN VR SUPRA®,

Adagolas: 10 - 80 g/hL.
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ERJEDESI TANNINOK

Alapvetd elemek

TANIN VR COLOR®

Instant oldhat6 (IDP) katechin tannin készitmény. Specialisan a bor szinanyaganak stabilizalasara.
TANIN VR COLOR® barmilyen profilt bornal kivaléan alkalmazhato, “huzds” érzet nélkiili tannin.
ATANIN VR COLOR® a bor aktiv tannin/antocianin aranyanak novelésére is alkalmas, amennyiben:

» Nem megfeleld fenolos érettségi allapotaban sziretelt a sz6l6.
+ Az adott sz6l6fajtanak gyengébb a természetes tannin/antocianin aranya.
+ Az adott fajta esetében nehezebb szinkinyerés/szinstabilizalas.

Adagolas: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Gallusz tannin készitmény, granulatum formaban, fehér vagy rozé musthoz.

TANIN GALALCOOL® nagy tisztasagu gesztenyébdl kivont gallusz tanninok, melyek fizikai és kémiai tulajdonsagaiknak
koszonhetden kiilondsen alkalmasak a fehér- és a rosé bor készitése soran:

- Gatoljak a természetes oxidacios enzimek miikodését (lakkaz, polifenol-oxidaz). Hatékonyabban, mint a SO,.
« Kicsapjak az instabil fehérjéket, ugyanolyan hatékonysaggal, mint a bentonit, de aroma veszteség nélkiil.
« Elésegitik a tisztulast.

Adagolas: 5 - 20 g/hL.

OPCIO TANIN GALALCOOL® SP - See P. 63.

TANIN VR GRAPE®
Instant oldhat6 (IDP) sz6l8 proantocianidin tannin készitmény.
Az erjedés soran a TANIN VR GRAPE® lehetdvé teszi:
+ A sz616 természetes tannin hianyanak potlasat.
« A tannin- antocianin polimer szinanyagok kialakulasa miatti szinstabilizaciot.

+ A magas minéségli elkészitésnek kdszénhetéen a TANIN VR GRAPE® csak elhanyagolhaté mennyiségli fenol savat tartalmaz,
ami nagyobb mennyiségben a Brettanomyces kiindulasi vegyiileteként ismert.

Adagolas: 10 - 40 g/hL.
OPCIO TANIN VR SKIN® - See P. 62.

TANIN OENOLOGIQUE

Ellag tanninok, voros, fehér és rozé mustok készitéséhez.
ATANIN OENOLOGIQUE ellag tanninok kivonata gesztenyébdl, amely kiilonésen alkalmas a mustok oxidacié elleni védelmére:
+ A természetes oxidacios enzimek (lakkaz, tirozinaz) gatlasa SO,-al egyditt.
+ Oxigén elleni védelem.
« Egyes instabil fehérjék kicsapasa bentonit hasznalata mellett.
« A derités konnyebbé tétele.
Adagolés: 8 - 15 g/hL.

Tudjon meg tobbet: Fedezze fel az IDP vidednkat weboldalunkon, a LAFFORT & YOU cimen (Video).
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TANIN VR SUPRA° ES VR COLOR":

GYOZTES GSAPAT

A TANNINOK A BORKESZITESBEN 4 PONTON
BIRNAK JELENTOSEGGEL:

v" Védelmi mechanizmus.
v’ Antioxidans hatas.

V" Kopigmentacids hatas szindsszetevék jelenlétében.
v’ Stabilizalé hatas acetaldehid jelenlétében.

FEHERJEKIVALAS AVAGY VEDELMI
MECHANIZMUS

A szélofehérjék fenolos vegyiiletekkel lépnek reakcioba és
kicsapddnak. A kicsapddas csokkenti a tanninok természetes
mennyiségét, ez a hatds korlatozhatd: extra tanninok
felhasznalasaval, amelyek kifejezetten a fehérjékhez
kapcsolodnak. Ezt, laboratériumban a tanninok reaktivitasanak
mérésével lehet értékelni. Referenciafehérje, példaul BSA.

A TANIN VR SUPRA® erds védéhatast biztosit a természetes
sz6l6 fenolos vegylleteknek. Reaktivitdsa 5-szér nagyobb, mint
mas bordszati tanninoké.

250
200 BSA (fehérje) reaktivitas
=)
=
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T
=
2
o 100
=
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AZ ANTIOXIDANS HATAS

A tanninok haszndlata mindig s
Osszefliggésbe  hozhaté az  oxigén
hatasainak mérséklésével. Antioxidans
tulajdonsagokkal rendelkeznek és védik az
oxidalhato vegyiileteket.

Bizonyitott, hogy 30 g/hL VR SUPRA®
(az  erjesztés  soran  adagoltan)
haromszorosara csokkenti az oldott
oxigén mennyiségét az erjedés elején,
ami csokkenti a konnyen oxidalhato
vegyiiletek oxidacios kockazatat.

LAKKAZ TEVEKENYSEG GATLASA

w

TAMIN VR SUPRA®

b

LAFFORT

A sz6l6n lév6 Botrytis magaban hordozza a bor minGségére

negativan hatd lakkdz és polifenol-oxidaz aktivitast. A Botrytis

altal érintett mustokban a VR SUPRA® adagoldsa hatékonyan

korlatozza a negativ enzimes oxidaz aktivitast.

Redukcié %-ban

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR® Tanninok 3

10 60
s L 50
-—
£
5, L 40
o 7
g L 30
&
o 4
3 L 20
-
Ly

10

0 - Lo
Kontroll VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
12.5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL
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A KOPIGMENTACIOS HATAS

A kopigmentécid a szinezett pigmentek és mas polifenolok
(altaldban  szintelenek) tarsuldasabodl szarmazik. Ez  stabil
kopigmenteket eredményez, amelyek intenzivebb szint mutatnak,
mint az egyszinl molekuldk. A vorés borok melyek gazdagok
ezekben, sokkal intenzivebb szinliek lesznek mind a korai, mind
az érlelés késobbi fazisaiban. A TANIN VR SUPRA® és a TANIN
VR COLOR® olyan tanninok, melyek magas kopigmentald
képességgel rendelkeznek.

KONDENZACIOS HATAS
(A SZINEZOANYAG STABILIZALASA)

Az acetaldehid molekuldk az egyszerli szinezett fenolos
szerkezetek stabilizalasaban vesznek részt olyan reakciok révén,
amelyek sordn Osszetettebb molekulak keletkeznek. A tannin/
antocianin kotés hatékonysadga egyszerlien kimutathaté az
acetaldehid hidon keresztiil tigy, hogy egy tannintartalmu
oldatot acetaldehiddel telitiink, majd figyelemmel kisérjik a
zavarossag alakulasat az id6 elérehaladtaval. Ezzel a mddszerrel
Osszehasonlitasra keriilt a piacon elérhet6 szamos tannin: a
TANIN VR COLOR® tébb mint 100-szor volt reakciéképesebb,
mint a legkdzelebbi versenytars termék.

Zavarossag valtozasa

180 —

180 —

160 —
140 —f — TANIN VR COLOR®

Tolgyfa tannin vagy galluszsav
— Szélétannin

120 —
100 —
80 —

Zavarossag NTU

60 —
40 —
20

O T T T T T T T T 1
T0 1h 2h 3h 4h Sh 6h 24h 48h 72h

Az etanol teszt eredménye kiilonboz6 tanninokkal; a VR
COLOR® a leginkabbreakcioképes az acetaldehiddel

(ethanal), kulcslépés a szinstabilizalas és a
tannin- antocianin képzédésben.
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SPECIALIS KORULMENY: A FENOLOS
ERETTSEG HIANYA

Ha a szliret nem az optimalis fenolos érettségben torténik, a
TANIN VR SUPRA® és a TANIN VR COLOR® tulajdonsagai
kiegészitik egymast.

Egyedi hatasanak koszonhetéen a TANIN VR SUPRA® természetes
fehérjékkel segit megvédeni a természetes extrahdlhato
sz6l§ tanninokat a kicsapodastél, mig a TANIN VR COLOR®
egyenstlyba hozza a tannin/antocianin aranyt, és elésegiti a stabil
szinli vegyiiletek képzédését.

TANIN VR TANIN VR
SUPRA® COLOR®
Védelmi mechanizmus sk ok «
Anti-lakkaz reakcio otk ok 503
Antioxidans hatas ok sk
Kopigmentdcios hatés *okok ko
Kondenzacios hatas . .

(CM stabilizalas)

TANIN VR SUPRA®-t adunk a musthoz a bogydzast kdvetben,
vagy az elsé korfejtés soran, (amennyiben nincs jele Botrytisnek)
(20 - 80 g/hL a sziiret egészségi allapotanak megfeleléen). TANIN
VR COLOR®-t adunk az alkoholos erjedés soran a szinextrakcios
fazisban 10 - 30 g/hL. Amennyiben nehéznek és kihivasokkal
telinek tiinik az évjarat, nem optimalis fenolos éréssel; a megfeleld
tanninok, példaul a TANIN VR SUPRA® és a TANIN VR COLOR®
haszndlata kulcsfontossagli tényezdé a sikeres boraszkodashoz.

ws

TANIN VR SUPRA®

ws

TANIN VR COLOR®

LAFFORT LAFFORT

P
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KULONLEGES KEZELESEK

KULONLEGES KEZES

TERMEK LEiRAS / ALKALMAZAS ADAGOLAS KISZERELES

CHARBON Folyékony aktiv szén stabilizalt vizes oldatban.
ACTIF LIQUIDE HP Magas szincsokkentd képesség. 120 - 400 mi/hL 105 ke
CHARBON o , TR Skg
ACTIF SUPRA 4 Aktiv szén por formaban. Magas szincsokkent6 képesség. 20 - 100 g/hL 15 kg
CHARBON . , T
ACTIF PLUS GR Aktiv szén granuldtum. Magas szincsdkkentd képesség. 20 -100 g/hL 5kg
Aktiv szén granulatum. Fert6tlenités mustok . A
GEOSORB® GR erjesztéséhez és Ujborokhoz. Féldes jegyek (geosmin) és Geosmllln, S 15 25 Bl > kg
= . ; Keserdi izek ellen: 35 - 45 g/hL. 15 kg
keserti izek csdkkentése.
SLNAL
NP
e , N
OPTIMALIZALT SZINCSOKKENTES
4N Alkoholos erjedésben ajanlott az egyiittes haszndlata a POLYMUST® NATURE-nek és a CHARBON ACTIF
LIQUIDE HP-nak.
« Kompatibilis kombinacié az organikus borkészités eurépai szabalyozasaval, a 848/2018/EK rendelettel és
annak médositasaival.
« Szinstabilizacio és oxidativ vegyiiletek eltavolitasa.
« Instabil fehérjék szelektiv adszorpcidja mustbdl, a fehérje stabilizalas elinditasa érdekében.
J
MASIK

TERMEK LEiRAS / ALKALMAZAS ADAGOLAS KISZERELES

Kalium metabiszulfit, aszkorbinsav és tannin keveréke.

®
SUPRAROM Must oxidacio megel6zésére.

10 - 25 g/100 kg sz616. Tkg
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ELESZTO KESZITMENYEK

Természetbdl sziiletett innovacio

POWERLEES® LIFE

Inaktivalt élesztd készitmény, gazdag redukalé vegyiiletekben, beleértve a redukalt glutationt is, a borok
tartdsitasara és frissitésére az érlelés soran.

A POWERLEES® LIFE egy olyan kutatasi program eredménye, ahol a szulfitok alternativait tanulmanyoztak a
borok eltarthatésaganak érdekében. A készitménybe keriil6 specifikus inaktivalt élesztdk lehetévé teszik:

+ Megvédi a borokat az érlelés kdzbeni id6 el6tti oxidaciotol, hozzaadott szulfittal vagy anélkil.
« JelentGsen lelassitja az oxigénfelhasznalast a borban lévé oxidalhato vegyiiletek altal.

+ Megdrzi a borok szinét.

« Frissiti a mar oxidalt borok aromas profiljat.

A POWERLEES® LIFE egyszer vagy tobbszor is adagolhatd az erjedés végétdl az érlelési id6szak alatt egyarant.
Kiegészit6 megoldas a felhasznalt kéndozis csdkkentésére iranyuld stratégidban.

Adagolas: 10 - 40 g/hL.

POWERLEES® LIFE - Lehetséges felhasznalasok

MEGELOZES - VEDELEM TECHNIKAI
Szulfittal vagy anélkiili borok esetén Szivattylzas vagy mozgatas el6tt

l ... Egyszerivagy tébbszéri adagolds l
"3

A e

AF/MLF VEGE ERLELES
B SR RELTI L L ERITITTTLLLLRREED >

Faradt, oxidalt borokhoz

Megeldz6 és korrektiv felhasznalasi lehetGségek minden bortipusnal.

POWERLEES® (ex POWERLEES® Rouge)

Specialis készitmény inaktivalt élesztével és [3-glitkanaz aktivitassal borok kezelésére.

A LAFFORT® iltal kifejlesztett POWERLEES® élesztd Osszetevéket tartalmaz, amelyek elSsegitik a borok
selymesebbé tételét az erjedés és az érlelés soran.

« Az enzimaktivitas elésegiti az érzékszervi tulajdonsagok javulasat.

+ Magas érzékszervi potenciallal rendelkez6 komponensek kinyerését (Hsp12 fehérjébdl szarmazo peptidek):
[R-glikanaz el6segiti az inaktivalt élesztében és az autolizis soran fellelhetd peptidek gyors extrakciojat.

+ Hozzdjarul a bor stabilizalasahoz a kezelés soran és a mannoprotein-szegmensek éleszt&bél vald diffuzidjahoz.
« LehetGséget biztosit a borasznak az ujboli finomseprén torténd érleléshez.
« Révid érlelési id6 esetére kifejlesztett termék.

Adagolas: 15 - 40 g/hL.
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ELESZTO KESZITMENYEK

Természetbdl sziiletett innovacio

(7 2022-BEN )

Mann steet®

PURE FINESSE

Specidlis tiszta mannoproteinek és névényi poliszacharidok 100%-ban természetes készitménye a kolloid és a borkd
stabilizalasara, a teltség és a kerekség érzete mellett.

+ 5 g/hL dozistol kezdve hozzajarul a szinez6anyag stabilizalasahoz.

—CD —0 —@

+ Meg6rzi a bor aromas profiljat.
+ Kivalo sztirhet6ség: A MANNOSWEET® nem befolyasolja a bor kezdeti szlirhetéségét.

1L

+ MANNOSWEET® befejezé kezelésként is alkalmazhatd, a palackozas el6tt. 0L
Adagolas: 5 - 40 g/hL.
: e Késtolas eredménye:
% 5 T 15 g/hL MANNOSWEET®-tel kezelt Grenache/Syrah/Mourvedre
k- hézasitdsa 9 honapos érlelés utan. Amellett, hogy hozzdjarul a
3 N szinez8anyag stabilizaldasahoz, a bor kevésbé fanyar, kerekebb, nagyobb
K térfogatu és hosszabb lecsengést, mikézben megdrzi az aromas
o 2 . Iy . . ] A LA . <
B frissességét. A kostoldt 12 f6bél allo képzett testiilet végezte.
E g
> Frissesség  Elénkség  Struktira  Fanyarsag Kerekség Test Lecsengés

hossztisag

\ — Kontroll -~ MANNOSWEET® 15 g/hL j

o~ ®
Mann(\ feel”

A MANNOFEEL® a LAFFORT® mannoproteinekkel kapcsolatos globalis kutatasanak eredménye, melynek célja a
hatasmechanizmus azonositasa és megértése. AMANNOFEEL®-ben talalhato valogatott mannoproteinek jelentésen névelik
a teltségérzetet, a kerekséget, és a lecsengés hosszanak érzékelését, mikozben elSsegitik a tartarat stabilizalasat.

« Tiszta termék, 100% mannoprotein tertalommal. A borban jelen lévé természetes vegyiilet.

—CD —CD o—@

+ Meg0rzi a bor frissességét és gyimolcsosségét.

+ 100%-ban oldodik, hatasat azonnal kifejti. 1L

« Részt vesz a bor kolloid és borkd stabilizalasaban. ot
« Kivalo sztirhet6ség; A MANNOFEEL® nem valtoztatja meg a bor szlirhetéségét.

Adagolas: 25 - 150 mL/hL.

A MANNOFEEL nem valtoztatja meg a bor sziirhetéségét

(%) .
100 Mannoprotein tartalom
90 Kiilénbozé termékek mannoprotein MANNOFEEL®
80 tartalmanak 6sszehasonlitdsa egyenértékii

alkalmazassal, a legkoncentraltabb Kontroll ~ 25ml/hL 50 mL/hL 100 mL/hL

70 termékhez képest (100% ).

60
50
40

6randl  IVIC-1h 1 1 ] 1
30

ziithetéségi  IC 40 38 40 37
20 ;

index 4
10 I I ] 6ranal  IVIC - 4h 1 1 1 1
0 |

E G K B A F J H I C L D
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zlirhetéségi IC 40 40 33 38
index 1

MANNOFEEL®
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ELESZTO KESZITMENYEK

Természetbdl sziiletett innovacio

Az OENOLEES® és az OENOLEES® MP egy specialis boraszati termék, innovativ és szabadalmaztatott
gyartasi folyamatok segitségével a borban taldlhaté természetes dsszetevSkbél késziil. Uttors egy
ujfajta boraszkodas felé: természetesebb, hatékonyabb, mikézben fokozza és megérzi a bor teljes
karakterét.

OENOLEES® MP

ElesztSsejtfal-kivonat (mannoproteinek), gazdag peptidekben (EP 1850682 szamu szabadalom) és
poliszacharidokban.

* Hozzajarul a borok (voros és fehér) édességérzetének fokozasahoz.
* Lehetdvé teszi a bordsz szamara, hogy jobban ellenstlyozza a savassagot és a keser(iséget.
+ Kozvetleniil a palackozas elétt hasznalhato.

Adagolas: 10 - 30 g/hL.

OENOLEES®

Elesztésejtfalbol késziilt specifikus termék nagy stiriiségli peptidtartalommal a véros borok deritéséhez.
(Szabadalmi szam: n° 0452803).

Az OENOLEES® hozzajarul a bor érzékszervi mindségének tokéletesitéséhez:

* Hozzajarul a borok kerekitéséhez (organoleptikai agresszivitas csokkentése): a sejttasakoknak olyan
deritési hatasuk van, amely elésegiti bizonyos polifenolok eltavolitasat, melyek a keserliségért és a
hlzossagért felelések.

+ Noveli az édesség érzetét: az OENOLEES® nagy mennyiség( specifikus peptidtoredéket tartalmaz, melyek
az éleszték altal természetes Uton szabadulnak fel az autolizis soran és rendkiviil alacsony az érzékelési
kuszobuk. (csak 16 mg/L 6sszehasonlitva 3 g/L szacharézhoz képest).

Adagolas: 20 - 40 g/hL.

—C0 0 +—@

=
~
oa

Hsp12 - EP 1850682 SZABADALOM

A nagy mennyiségli K+F-i munka (A. Humbert
tézise, 2005; EP1850682 szamu szabadalom,
2006; Marchal et al., J. Agric. Food Chem. 2011) 1200
tette lehetévé az élesztébdl szarmazd frakcidk

2,099

1400 -

eredetének megértését annak autolizise sordn. 1o
Ezeket a felfedezéseket mostanra a Hsp12 2 %
fehérjébdl (Heat Shock Protein, 12kDa) szarmazo € 4004
peptidekben gazdag specifikus élesztészarmazékok 200

kivalasztasara hasznaltak fel olyan készitmények
hatékony formaldsara, mint az OENOLEES® és az 200 -
OENOLEES® MP.

2517 3313
3,793

4,526
5518

o
@931,599

w14

gbra: A Hsp12 membrénfehérjébsl szarmazé 0 10 15 20
peptidek HPLC C18 RP éltali kimutatasa kivalasztott Percek
élesztSk szarmazékainak egy frakcicjaban.

60




BOR TISZTITAS

Enzimek - a természet katalizatorai

AZ ENZIM KESZITMENYEK HASZNALATA BOR STABILIZALASAHOZ ES ELOKESZITESEHEZ:
Az érlelés soran végzett korai enzimkezelés a borkészitéskor szamos elényt biztosit:

+ Kész borok esetén: megkonnyiti a mikrobialis kezelést.

+ Pektinbontas: optimalizalja a borok palackozasra valé elékészitését (finomitas, szlirés).

Két formatum érhetd el:
+ Mikrogranulalt készitmény: LAFAZYM® CL - Adagolas: 2 - 4 g/hL.
+ Folyékony készitmény: LAFAZYM® 600 XL' - Adagolas: 1- 4 mL/hL.

EXTRALYSE® @ %%

Kifejezetten az erjedés utani deritésre és seprén valo érlelésre, kerek borok eléallitasahoz
« Mikrogranulalt pektolitikus enzimkészitmény (3-(1-3 ; 1-6) gliikanaz masodlagos aktivitassal.
« Kerekséget és simasagot ad a bornak az éleszt6bdl szarmazé molekuldk nagyobb mennyiségének felszabaditasaval.
« Javitja a bor szlirhetéségét, kiilondsen Botrytises sz6l6 esetén.

Adagolas: 6 - 10 g/hL.

Javitja a szlirhetGséget Csokkenti a mikrobialis terhelést
70 1.0E+05 08
+47% —

- £ g
— 50 = A,
5 & I
o = 1.0E+03 =
0 40 I =
E +56% +37% /\ E =
3 /\‘ L 10602 3
X T 1.0eH %]
E 2 =
s X > -

© 1.0E+01
10 . @
o
w

0 1.0E+00

Fehér bor Véros bor TPI = 51 Voros bor TPl = 63 Kontroll EXTRALYSE® Kontroll EXTRALYSE®
Lehet Oktober
WT=0 MT=24h(EXTRALYSEC - 10 g/hL /18°C) mmm Ecetsav baktérium (CFU/mL) —— lllésav (g/L H,50,)
Az EXTRALYSE®-val kezelt borok szlirhet&ségének javitasa. Az EXTRALYSE® kezelés hatasa az ecetsavbaktérium-populacidra és a

Dézis: 10 g/hL. Erintkezési idé: 24 éra 18°C-on bor érlelés kozbeni llldsav tartalmara.

VMax = maximalis hangeré eltomédéskor.
Lehetévé teszi a bor sztlirhetéségének felmérését.

Az EXTRALYSE® hasznalata el6segiti a hosszu lancu kolloidok Az EXTRALYSE® csékkenti a borok mikrobaterhelését azaltal,
hidrolizisét, amelyek felel6sek a szlirék eltomddéséért. A hogy el6segiti a mikroorganizmusokat tartalmazé lebegé
Vmax index az EXTRALYSE®-el kezelt borok szlirhet&ségének részecskék tilepedését.

jelentds javulasat mutatja.

LYSOZYM {1

Gram-pozitiv baktériumok mikrobialis kezelésére.
+ Mikrogranulalt muramidaz enzim készitmény. Lebontja a Gram+ tejsavbaktériumok sejtfalat.
« Késlelteti a tejsavbaktériumok hatdsat, csokkentve az 6ssz SO, szintet.
+ Megerésiti a SO, hatdsat az édes borokon és néveli a mikrobioldgiai stabilitast.

* A vorés borkészitésnél megakadalyozza az almasavbontas korai megkezd6dését az alkoholos erjedés befejezése elétt (lassu
vagy megakadt erjedés esetén) vagy mikro-oxidacio esetén.

Adagolas: 10 - 50 g/hL.
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TANNINOK ERLELESHEZ

Alapvetd elemek

BORTIPUS TANNINOK ADAGOLAS

TANFRESH® 0.5-6g/hL
? ? TANIN GALALCOOL® SP 2-5g/hL
TANIN VR SKIN® 2-10g/hL
Az egyensuly vagy a bor
szerkezetének javitasa. TANIN VR SKIN® 2-10 g/hL
TAN'COR® 10 - 30 g/hL
? TAN’COR GRAND CRU® 5-30g/hL
QUERTANIN® RANGE 0.5-20g/hL
? ? TANFRESH® 0.5-6g/hL
o - TANIN GALALCOOL® SP 2-5g/hL
Az oxidacio csokkentésének
szabalyozdsa QUERTANIN® RANGE 0.5-20 g/hL
? TAN'COR GRAND CRU® 10-20 g/hL
Szinanyagok stabilizalasa E TANINVR SKIN® 20 - 40 g/nl
’ TAN’COR GRAND CRU® 5-30g/hL

TANIN VR SKIN®

ATANIN VR SKIN® a sz6l6héjbél szarmazé proantocianidos tanninok Gj készitménye.

Specialis tulajdonsagainal fogva (sz6l&héj-tannin) lehetdvé teszi:
* A sz6l6 természetes tannin hianyanak potlasat (a fenolos érettség hianya vagy a tannin-antocianin aranytalansaga).
» Szin stabilizalasa a tannin-antocianin kombinacidk képzédése miatt.

+ Hatékonyabb tisztitas.

8 D 0 —@

« A bor szerkezetének és lecsengésének finomitasa. 5
Adagolas: 5 - 40 g/hL.

A procianidinek megoszlasa a mag- és héjtanninokban A procianidinek reakciokészsége a fehérjékkel
104
cat-gallocat-gallocat
% Gallat 8]
cat-cat-gallocat
— _cat- TRIMEREK
% Epigallokatechin Q64 cat-cat-cat
w
g
< 44
% Epikatechin T
cat-gallocat
24 cat-cat DIMEREK
% Katechin
0

0 10 20 30 40 50 60 70 80

M magtanninok Il Héj tanninok (TANIN VR SKIN®)

A magvak tanninjai sokkal nagyobb aranyban tartalmaznak A tanninok fehérjékkel valo reaktivitasa a polimerizacié mértékével,
gallatszubsztituenseket (37%), mint héjtanninokat (5%), és ezek a de a gallattartalomtol fiiggSen is né. A katechin dimer ezért kevésbé
vegytiletek reagalnak a fehérjékkel. reagal a fehérjékkel, mint ugyanez a dimer, amely gallat gyokhoz

ATANIN VR SKIN® egy természetesen alacsony gallattartalmu kotddik.

készitmény, amely féleg a sz6l6magban van jelen.

ATANIN VR SKIN® szerkezetileg kevésbé reaktiv a fehérjékkel, ezért kevésbé 6sszehuizé hatasu

Tudjon meg tobbet: nézze meg az IDP vidednkat weboldalunkon, a LAFFORT & YOU (Videok) részben.
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TANNINOK ERLELESHEZ

Alapvetd elemek

TAN'COR GRAND CRU®
Készitmény tolgybdl szarmazoé ellag savbol és sz6l6bbl szarmazéd proanthocianidin tanninokbodl. Alkalmazza a LAFFORT® ?
instant oldddasi (IDP) eljarasat. Vorés bor érleléséhez.
Erjedés utan vagy érleléskor. TAN'COR® GRAND CRU a kdvetkez6kre hasznalhaté: ke
+ Mddositja és noveli a bor strukturajat, valamint az izhosszusagot.
+ A fennmarad¢ szabad antocianinok egyesitésével stabilizdlja a szint.
+ Szabdlyozza az oxidacié-redukcid jelenségeit.
Adagolas: 5 - 30 g/hL.
TAN'COR®
Proantocianidint és ellag savat tartalmazo termék. Alkalmazza a LAFFORT® instant oldodasi eljarasat (IDP). Vorés bor E
érleléséhez.
A TAN'COR® egyesiti az ellag sav és a proantocianidin tanninokat. Kilonésen ajanlott a vords borokhoz erjedés utan vagy ;tg

érleléskor, a kévetkezékre hasznalhatd:
+ Mddositja és noveli a bor strukturajat, valamint felkésziti érlelésre.
+ Megvédi a bort az oxidacidétol.
+ Szabdlyozza az oxidacié-redukcid jelenségeit.

Adagolas: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®

Instant oldhat6 (IDP), ellag sav és sz6l6b6l szarmazo proantocianidin készitmény.
* Fehér és rosé borok frissitéséhez (oxidacio ellen, atipikus 6regedés ellen).
« A struktura és az izérzet fokozasahoz.
+ Areduktiv jelleg eltavolitasdhoz

Adagolas: 0.5 - 6 g/hL.

S =CN =D

o

TANIN GALALCOOL® SP

Gallusz tannin készitmény.

A TANIN GALALCOOL® SP specialis osszetétell, amely tiszteletben tartja a borok érzékszervi egyensulyat, mikozben megérzi
ugyanazokat a boraszati tulajdonsagokat, mint a TANIN GALALCOOL® (lasd 51. oldal).

Adagolas: 2 - 5 g/hL.

—CD 0

Tkg
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TANFRESH® GLAN'COR@L' TAN'COR® TANIN GALALCOOL® SP

pJ
LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT

63

TANNINOK




QUERTANIN® TERMEKCSALAD

Alapvetd elemek
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QUERTANIN® TERMEKCSALAD

Kiilonféle tolgyfa alapanyagbol késziilt mingségi ellag tanninok és gallusz tanninok keveréke, instant oldhatésaggal (IDP),
fehér, rozé és voros borok érleléséhez.

+ Csokkenti az oxidacio-redukcio jelenségét hordds érlelés vagy mikro-oxidacid soran.

+ A hasznalt hordoknal a QUERTANNIN® SOROZAT lehetdvé teszi egy ellagtanninban gazdag kézeg felfrissiilését, egy Uj hordo
allapotdhoz hasonloéan.

+ Az adagolas utan ajanlott fejtést végezni az érzékszervi derités vagy palackozasra valo el6készitésig.

8 D =0 —@

ADAGOLAS

Boraszati Kodex tartalmazza, hogy a tanninok “nem valtoztathatjdk meg az aromak tulajdonsagait és a bor szinét”. Az adagolas
aranya ezért a bor szerkezete alapjan valtozik és a pontos meghatdrozasahoz kisérletek sziikségesek.

QUERTANIN®

QUERTANIN®

QUERTANINS PLUS QUERTANINE Q1
o

pl > pl
LAFFORT LAFFORT LAFFORT

> pd
LAFFORT LAFFORT LAFFORT

QUERTANIN® Q2

Az amerikai tolgybdl kivont ellagtanninok fehér-, voros- és rozéborok érlelésére.
A QUERTANIN® Q2 hat a tannin szerkezetre, és hozzajarul a borok egyensulyahoz

S =0 =0 —@

oa

100

Q B Uj hordé (limousin)

o0 1 éves hasznalt hord6 (limousin)
\E/ B 2 éves hasznalt hordé (limousin)

r>\3 50

v A hasznalt t6lgyfa horddk esetén kevesebb a kivonhatd tanninok
\%0 mennyisége. Az ellag tanninok védé hatasa csékken és a bor korai
e Gregedésnek van kitéve. A QUERTANIN® adagolésa (mely uj hordébol
L kivont tanninokat tartalmaz) engedi a tanninok ujra beéplilését a borba,

ezzel védi a bort az oxidacios jelenségektdl.
‘ \ \ \ \ \
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ERZEKSZERVI FINOMITAS
Novényi fehérjék
VEGEFINE®
N&vényi fehérjék (patatin), borok tisztitasara. ?
» Nem allati eredetii, GMO-mentes. T
+ Nagy reakcioképesség a polifenolokkal.
« Kevés aljképz6dés derités utan. T
« Nincs tulderitési kockazat. Tkg
+ Magas aromamegdrz6 képesség. 10 kg
Adagolas: Voros borok deritése: 2 - 8 g/hL, Voros préslébél készilt borokhoz: 5 - 15 g/hL,
Fehér és Rosé borok deritéséhez: 2 - 15 g/hL.
Kompatibilis az organikus borkészitésre vonatkozo eurdpai el8irdsokkal, az (EU) 848/2018 rendelettel és annak modositdsaival.
POLYMUST® BLANC
Borsofehérje és PVPP keveréke oxidacio elkeriilésére fehér és rosé mustokban, borokban. ?
+ Oxidacio elleni védelem.
+ Az oxidalédo fenolos vegyiiletek kikiiszobolése, amelyek elfedik az aromakat és negativan befolyasoljak a szint. T
Adagolas: 30 - 80 g/hL. Tkg
10 kg
POLYMUST® ROSE
100% PVPP és burgonyafehérje keveréke mustban és borban valé felhasznalasra. ?
ROSE « Szinstabilizalé hatas és az oxidalt vegyiiletek eltavolitasa.
A + When used on finished wine, it is best to rack within 5 days following treatment. T
Adagolds: 5 - 20 g/hL. Tkg
10 kg

POLYMUST® PRESS

PVPP, kalcium-bentonit és névényi fehérje (patatin, burgonyafehérje-izolatum) keveréke présborok tisztitasara és az oxidalt
jelleg csokkentésére.

+ Voros présbor Gjraderitése: a szinanyag stabilizalasa, a fanyarsag, zéld és fémes jegyek csokkentése, mikrobiolégiai stabilizalas.
Adagolés: 15 - 50 g/hL vorés présborokban.

—CD 0 —@

1kg
10 kg

POLYMUST® NATURE

Novényi fehérje (borso), natrium-bentonit és kalcium-bentonit kombinacidja mustok és borok deritésére.
« Erds tisztit6 hatas.
« Polifenol-oxidacio megel6zésére és kezelésére fehér- és rozé borokban.

+ Hozzajarul a vorosborok szinanyagainak stabilizalasahoz.

—CD D —@

+ Hozzajarul a fehérje stabilizalasdhoz mar erjedés alatt is.
Adagolas: Fehér és rosé borokban: 20 - 80 g/hL / Vords borokban: 10 — 15 g/hL / Véros présborokban: 10 - 20 g/hL

=
~
o

Kompatibilis az organikus borkészitésre vonatkozo eurdpai elbirasokkal, az (EU) 848/2018 rendelettel és annak modositasaival.
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DERITES

ZSELATINOK

ERZEKSZERVI FINOMITAS

Minden zselatinunk sertés eredet( és szisztematikusan a borkészitési alkalmazasoknak megfelel&en fejlesztjiik.

TERMEK LEiRAS ADAGOLAS KISZERELES
1L

GECOLL®
SUPRA

GELAROM®

GELAFFORT®

GECOLL®

GELATINE
EXTRA N°1

Eltavolitja a fanyar tanninokat.

Noveli a bor érzékszervi intenzitasat, gylimolcsosségét.

Folyékony zselatin, sertés eredetdi.

Hidegen oldddo, poritott zselatin.

Erdsen tisztitott, melegen oldddo zselatin.
Erlelésre szant vorésborok deritésére.

40 -100 mL/hL 5L
20L
1L

30 - 60 mL/hL 5L
20L

10 -30 mL/hL 20L
Tkg

8-10 g/hL 20 kg
6-10 g/hL Tkg

EGYEB TERMEKEK A STABILIZACIO ES ERZEKSZERVI TULAJDONSAGOK JAVITASARA

TERMEK LEiRAS ADAGOLAS KISZERELES

ALBUCOLL®

OVOCLARYL

ICHTYOCOLLE

SILIGEL®

Folyékony tojasfehérje készitmény, vérosborok deritésére,
tisztitasara.

A tojasfehérje derit6 hatasanak koszénhetéen kifejezetten
alkalmas a vorésborok polifenol tartalmanak csokkentésére és
harmonizalasara.

Hal-alapu (zselatin) deritészer magas minéségli fehér és rozé

borok deritésére és tisztitasara. Az ICHTYOCOLLE helyredllitja a
kezelt borok érzékszervi tisztasagat és javitja szlirhet&séget.

Kolloid szilicium-dioxid oldat, kombinalhaté minden organikus
deritészerrel.
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30 - 80 mL/hL. 1K
30 mL ALBUCOLL® 1 friss tojas 5 kg
g
fehérjének felel meg.
6-10 g/hL
4 g OVOCLARYLE 1 friss tojas Tkg
fehérjének felel meg.
250 g
0.5-1.5g/hL. 500 g
20 -100 mL/hL.
hasznalat 0,5- 1 mL SILIGEL® 1L
1 mL zselatinhoz.Adagolja 5L
elészor a SILIGEL® -T majd a 20L

zselatint vagy a deritdszert.



TERMEK LEiRAS ADAGOLAS KISZERELES

OXIDACIO KEZELESE

POLYMUST® No&vényi fehérje és PVPP keveréke fehér és rozé borok 30 - 80 g/hL Tkg
BLANC oxidacidjat megelézd kezeléshez. g 10 kg
Kalium-kazeinat a fehér és rozé borok oxidacios 1k
CASEI PLUS jelenségeinek, illetve a h6 okozta oxidacio kezelésére 20 - 60 g/hL g
- . 20 kg
fejlesztett készitmény.
POLYLACT® PVPP.es' k.arz.e,m komblnafn(l)Ja' feh,er és ro,ze'borok 15- 90 g/hL Tkg
oxidacidjanak megel&zésére és kezelésére. 10 kg
ARGILACT® Kazein és bento.nl'F k.c,)mblne.acha f’el']er és rozé borok 40-100 g/hL Tkg
oxidacio elleni kezelésére. 25 kg
Mikrogranulalt PVPP készitmény oxidacié megelSzésére és Megel6z6 kezelésre: 15 - 30 g/hL
®
VINICLAR kezelésére. Javitd kezelésre: 30 - 80 g/hL 25 ke
VINICLAR® alacsony dézisu celluldzt tartalmaz a jobb és Tkg
YINERE konnyebb ilepedés, konnyebb derités és szlirés érdekében. A0SO 22.68 kg
VINICLAR® GR Tiszta mikroganulalt PVPP. Oxidacié megel&zésére és Megel6z6 kezelésre: 15 - 30 g/hL. Tkg
kezelésére . Oxidalt bor kezelésére: 30 - 80 g/hL. 19.96 kg
/
N Levegbztetett nem
~ POLYMUST® BLANC 2 [
reséarch , Yy
riatiire” Fehérbor oxidaciéjanak
megel6zése (Colombard, Gers). POLYMUST® BLANC
Laboratériumban az MCI ICM (OD420 + P0g/hL kezelt -
majd levegéztetett
OD520+0D620) besorolésa levegéztetés
elétt és utdn lehetvé teszia bor oxidaciora POLYMUST® BLANC
valo érzékenységének értékelését. A 80 g/hL kezelt
POLYMUST® BLANC megelézs kezelés majd levegiztetett
segithet stabilizalni az MCI-t. T T ]
0 0.005 0.01 0.015 0.02
-
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KULONLEGES KEZES

KULONLEGES KEZELESEK

TERMEK LEiRAS ADAGOLAS KISZERELES

FLOWPURE®

REDOXY PLUS

SULFIREDOX

AKTIV SZEN*

Szelektiv ndvényi rostok. A névényvédbszer-maradvanyok és az

Tekintse meg a termék

ochratoxin szintjének csokkentése a borban. adatlapjat

A készitmény kalium metabiszulfitot, citromsavat és aszkorbinsavat
tartalmaz. A bor oxidalodasat megel6z6 kezelésre.

Vizben oldott réz-szulfat: 25 g/L.
A borok redukalt karakterének kezelésére.

5-15g/hL

2-10 mL/hL

5kg

Tkg

1L
5L

TERMEK LEIRAS ADAGOLAS KISZERELES

CHARBON ACTIF
LIQUIDE HP

CHARBON ACTIF
SUPRA 4

CHARBON ACTIF
PLUS GR

Folyékony aktiv szén stabilizalt vizes oldatban. Magas

szincsokkentd képesség.

Aktiv szén por formaban.

Magas szincsokkentd képesség.

Aktiv szén granulatum.

Magas szincsokkentd képesség.

120 - 400 mL/hL

20 -100 g/hL

10 - 100 g/hL

0L

15 kg

5kg

* Az aktiv szén felhasznalasa szabalyozott, kérjik, ellendrizze a hatalyos elSirasokat. Minden kezelést nyilvantartasban kell rogziteni.

0,8

0,7

0,6

0,5

0,4

03

Optikai siirtiség (nm)

0,2

0,1

Kontroll

40 g/hL
CHARBON ACTIF
LIQUIDE HP

40 g/hL
Szén X

40 g/hL
SzénY
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B 0S5 620
B OS520
0S 420

CHARBON ACTIF PLUS GR
szincs6kkentd és szintelenité hatasa (%)

Kezelés 40 g/hL —es adagolassal eqy Claire boron.
2 6rés kontaktidd az optikai stiriségmérés el6tt.



MIKROBIOLOGIAI STABILIZACIO
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OENOBRETT® .
Kitozan és enzim készitmény, a Brettanomyces éleszt6k ellen. (barr%l
+ A kitozan bontja a sejtmembrant és a sejtteret. dose)

250
+ Az enzimek egylittes hatdsa felgyorsitja a lebomlott sejtek lilepedését. A Brettanomyces populdcid jelentds csokkenését idézi o5 kg
eld, igy elkeriilhetd a végleges karosodas.
+ Az OENOBRETT® antimikrobialis hatasa révén alapvet6 fontossagu az SO, csékkentési stratégiat illetéen.
Adagolas: 10 g/hL.
Az OENOBRETT® hatékonysaga Brettanomyces-szel fert6z6tt boron.
—  1,0E+05
£
@ Példaa 10 g/hl OENOBRETT®-lel végzett
1,0E+04 . ‘ oz
S kezelés hatékonysagara olyan boron,
3 amely Brettanomyces-szel szennyezett. Az
B 1o E4P+E4G koncentracidja a borban a kezelés
> —e—Kontroll* idépontjéban 332 ug/L volt. A kezelés
2 1002 —m-OENOBrett®10 g/hL utan 4 hénappal a kezeletlen bor illékony
E fenolkoncentréciéja 2252 g/l volt, mig a
"é’ 1007 kezelt bor a kezdeti koncentracidban maradt.
Z
1,0E+00
0 20 40 60 80 100 120 140
Kezelés utani napok
S5, OENOBRETT® ORG
& /// 6%“ Kitozan alapui gombabdl szarmaztatott készitmény a Brettanomyces élesztégombak lekiizdésére. 1y
’//// ) « Kitozan szétbontja a sejtmembrant és a sejtteret.
&0(;/// /?_O\fb + Az OENOBRETT® antimikrobidlis hatasa révén alapvetd fontossagu az SO, csokkentési stratégiat illetSen.
48
Adagolas: 4 - 10 g/hL.
Organikus felhasznélésra alkalmas a 848/2018/EK bizottsdgi rendelet szerint.
FLORACONTROL® )
Tkg

Kitozan és inaktiv élesztSsejtfal keveréke a borok betegséget okozé mikroorganizmusok ellen. BlOkontrol termék.
* A teljes mikrobialis terhelés (élesztégombak és baktériumok) csékkentése.
« Borkészités soran szerepet jatszik az SO, csdkkenés alakulasaban.

+ Az inaktivalt élesztéfrakcid természetes redukald komponenst biztosit, amely segit megvédeni a borokat az érlelés soran
bekdvetkezd oxidaciotol.

« Segiti a bor tisztulasat.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.
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MIKROBIOLOGIAI STABILIZACIO

(7 TERMEK 2022-BEN! A

FUMARIC™ aoxe

Tiszta fumarsav a bor malolaktikus erjedéséért felel8s tejsavbaktériumok névekedésének és aktivitasanak szabalyozasara. 22 kg
+ Megakadalyozza az almasavbontas kialakuldsat.
+ Képes ledllitani az almasavbontast.
+ Almasav meg6rzés a borokban.
* Csokkentett SO,-tartalmu vagy szulfit nélkili borok készitéséhez.
Adagolas: 30 - 60 g/hL.

Az almasavbontas evollicidja Fumarsav koncentraciéjanak nyomonkdovetése
45 45
4 600
- 35 00
s . 2
Y 25 = g 400
é 2 5 = 300
< 15 & £
g 200
L 2
05 — 100
0 0
12 1 2 4 6 10
H Hét
— Kontroll (Almasav) ---- Kontroll (Tejsav) .
— 60 g/hL FUMARIC"(Almasav)  ---- 60 g/hL FUMARIC*(Tejsa — 60g/hL [fumarsav]
Kisérleti eredmény, amely bemutatja a fumarsav azon képességét, hogy A fuma’rsav—koncentrécié'megé'rzése idébeli (10 hét) stabili}‘a’sét mutgt‘ja
blokkolja az almasavbontést. Tejsav még mindig nem mutathatd ki 10 egy olyan boron végzett vizsgalatban, amely nem rendelkezik . cerevisiae
héttel a kezelés utdn, mig az almasavbontas befejezédétt a kontroll fermentdcios aktivitassal.

tételben. j

W2y MICROCONTROL®

o 250
Q'/// T Kitozan, ndvényi fehérje (patatin) valamint enzim készitmény, a teljes mikrobioldgiai tartalom &
4/// ) csokkentéséhez, a borok védelmére a nem kivant mikroorganizmusok ellen. Biokontrol termék.
< < g « Borok erjedés utani mikrobioldgiai védelme, a teljes mikrobioldgiai tartalom csokkentésével (élesztd,
Ug4g/29 tejsavbaktérium, ecetsav baktérium*).
* Borkészités soran szerepet jatszik az SO, csokkenés alakulasaban.
+ Javitja a borok tisztasagat és szlirhetségét.
Adagolas: 5 g/hL.
*Lekdtéssel csokkenti a mikrobialis populacidkat.
BACTICONTROL® >00g

Kitozan, lizozim valamint enzim keverék, a borok védelmére a nem kivant mikroorganizmusok ellen.
Féleg tejsavbaktériumok ellen. Biokontrol termék.

« Fehér, rozé és vorosborok erjedés utani mikrobioldgiai védelme.
+ Borkészités soran szerepet jatszik az SO, csokkenés alakulasaban.

« Lelassitja, vagy megallitia a folyamatban évé almasavbontast, illetve megakadalyozza annak elindulasat. ( Hasznalhato
alkoholos erjedés el6tt és utan is.)

* 3-gliikanaz és lizozim egyiittes hatasa a tejsavbaktériumra, kiilénsen a pediococcusra (az enzimatikus hatas kdvetkeztében a
poliszacharidok burkot képeznek a baktérium kortl ezaltal adalyozva a lizozim hatasat).

Adagolas: 15 - 20 g/hL.
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KOLLOIDALIS STABILIZACIO

STABIVIN®

Tiszta VEREK gumiarabikum oldat magas mindségii védelmi indexszel (> 8) a voros borok szinstabilizalasahoz.

Hidrofil kolloid, célja az opalossag és a kolloidalis tiledék elleni kiizdelem, lehet&vé teszi a bor szamara a maximalis tisztasag meg6rzését:
» Szinstabilizacié.
+ Noveli a védelmet a fémes és a fehérje toréssel szemben.

Adagolas: 70 - 150 mL/hL.

STABIVIN® SP

Magasan tisztitott alapanyagbol késziilt gumiarabikum oldat.

« A specidlis gyartasi folyamatnak és a hasznalt gumiarabikum szigoru kivalasztasanak
készonhetSen a STABIVIN® SP hozzajarul a borok kolloidalis szerkezetéhez (kerekség
és izérzet).

+ Nagyon alacsony eltomddési index.

« A tanninok elsimitasaval kerekiti a bort.

+ A STABIVIN® SP alacsony SO, koncentracioju (2 g/L) gumiarabikum oldat.

Adagolas: 100 - 300 mL/hL.

A gumiarabikumokat a kivalasztott
afrikai erd6kbél szarmazé akacfaj

(Acacia verek) nedvébél nyerik.

STABIFIX®
Magasan tisztitott gumiarabikum oldat.
« Szinstabilizalas.
« Védelmet nyujt a fémes kivalasok ellen.
Adagolas: 70 - 150 mL/hL.

OENOGOM® INSTANT

\ Tiszta gumiarabikum gyorsan old6dé mikrogranulatum formaban. Instant oldhatésag (IDP).
‘/ « Szinstabilizalas vords boroknal.

+ A tanninok elsimitasaval kerekiti a bort.
+ Kénmentes borok eléallitasahoz ajanlott.
Adagolas: 20 - 100 g/hL.

LOW\ OENOGOM® BIO

‘ Tiszta gumiarabikum gyorsan old6d6 mikrogranulatum formaban. (100% VEREK).
‘/ + Szinstabilizalas vorés boroknal.

+ Noveli a védelmet a fémes kivalasok ellen.
+ Kénmentes borok eléallitasahoz ajanlott.
Adagolas: 20 - 30 g/hL.

il

1L
5L
20 L

1L
5L
20 L

5L
20L

2,5 kg
25kg

2,5kg

STABILIZACIO




STABILIZACIO

FEHERJE STABILIZACIO

MICROCOL® ALPHA

Kivalé min6ségli természetes natrium-mikrogranulart bentonit nagy adszorpcids kapacitassal. Borok fehérje stabilizalasahoz
ajanlott széles pH skalan.

« Stabilizalo hatas a termolabilis fehérjéken.
« Széles spektrumu bentonit.
* Erds tisztitd hatas és tomor tledék.
+ Aroma meg6rzés.
« Segit a szinstabilizacidban.
« Javitja a bor fényességét.
Adagolas: 10 - 80 g/hL.

200 ~

180 4 Natrium bentonit
160 - = MICROCOL® ALPHA
m Kalcium bentonit

Fehérje eltavolitas és pH

MICROCOL®ALPHA stabilizalo hatast biztosit
még akkor is, ha a bor pH-ja magas.

Bentonit dézisok (g/hL)

MICROCOL® FT

Természetes natrium-kalcium-bentonit borok fehérje stabilizalasara cross flow szlirés soran.

+ AMICROCOL® FT nagy tisztasaganak kdszénhetSen nagyon kevés kristalyos szilicium-dioxidot tartalmaz, amely a membranok
eltomddését okozza.

« A részecskeméret szabalyozott, igy elkertilhetd a szlir6k eltdmd&dése vagy a szlirés utani mikrorészecskék maradvanyai.
Adagolas: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CLG

Természetes Kalcium-bentonit, kitling llepedési tulajdonsag és magas fehérje adszorpcios erd, valamint lehet6vé teszi a
gyorsabb iilepedést tomor deritési alj képzédésével.

« Rendkiviili adszorpcids erével kapcsolddik a pozitiv toltésti makromolekulakkal.
+ Megdrzi az aroma intenzitast és javitja a szint.
Adagolas: 20 - 100 g/hL.

Tudjon meg tobbet: Nézze meg az MICROCOL® ALPHA r6l sz616 videonkat a weboldalunkon,
a LAFFORT & YOU (Video) meniipont alatt.
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BORK® STABILIZACIO

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

A MANNOSTAB® a borban az egyetlen természetes formaban jelen lévé mannoproteint
tartalmazza, amely képes a kalium-tartarat stabilizalasara: MP40. Egy szabadalmaztatott eljarassal
az élesztSsejtfalbol enzimatikusan kivont termék (2726284 szamu szabadalmi leiras), ezaltal
megdrzi és biztositja az MP40 borké stabilizalé képességét.

Igény szerint por
alakban kaphaté

szulfitmentes borok
) ) ) készitéséhez.
« Kalium-bitartarat sok kristalyosodasanak gatlasa.

« A bor érzékszervileg semleges kezelése.
- Ezek a természetes vegyiiletek mar alapbdl jelen vannak a borokban.

- Stabilizalja a fehér, rozé és vorosborokat; csendes és pezsgé borokat; szlirt és szlretlen borokat.

= 0 =D 0 —@

« Nincs veszteség, nincs viz vagy energiafogyasztas.

Adagolas: 50 - 150 mL/hL. 1ot
Mintavétel datuma
A kalium-bitartarat kristalyok fejlédésének
mikroszképos megfigyelése -4 °C-on (25 °F)
MANNOSTAB® LIQUIDE 200-as oldatokban
és anélkiil.
CELSTAB®
Magas tisztasagu névényi eredetii (fabol kivont) celluléz polimer, alacsony polimerizacios fokkal és viszkozitassal. A folyékony T
(100g/L) formula kénnytivé teszi beépiilését a borba.
+ A bor kélium-tartarat stabilizalasara. ?
+ A CELSTAB® egy erdsen tisztitott cellulozgumi. Osszetétele egységes, homogén. .
+ Megakadalyozza a mikrokristalyok nukleacids és névekedési fazisait (a kristalyok kialakulasaért felelds feltletek megzavarasaval). 5|
+ A CELSTAB® rendkivili gatld hatékonysaggal rendelkezik (optimalis szubsztitucios fok mellett), és lehet6vé teszi az ersen 20L
borké instabil borok stabilizalasat.
Adagolas: 100 - 200 mL/hL.
A 2022.0119-én kozzétett (EU) 2022/68 felhatalmazason alapuld rendelet modositotta az (EU) 2019/934 eurdpai
rendeletet azaltal, hogy 2022.02.08-t6l belefoglalta a karboximetilcelluloz (CMC) felhasznalasanak lehet8ségét a rozé
stabilizalaséra.
POLYTARTRYL®
Metaborkdésav. Tke
« Kélium-bitartarat sok kikristalyosodasanak késleltetésére. 5kg

POLYTARTRYL®: Index 40. Adagolas a steril sz(irés és a palackozas el6tt néhany éraval.

SUPER POLYTARTRYL®: Index 40/42. A legmagasabb észterez6dési index. 48 draval végsziirés elétt hozzdadandé a készre kezelt
borhoz.

Adagolas: 10 g/hL.
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STABILIZACIO
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BORK® STABILIZACIO

A BORKO STABILIZALAS GYAKORLATI MEGKOZELITESE

A LAFFORT® kalium-bitartarat kolloidalis stabilizacidjaval kapcsolatos szakértelme megoldast nyUjt minden mindségli és kategdridju bor
megfeleld kezeléséhez.

Bor kategoria Azonnali fogyasztéasra szant.
Kalcium (mg/L) <60
Ajanlott kezel6anyag POLYTARTRYL®
Kezel6anyag ddzisa 10 g/hL
Fehér és rozé borok Kozvetlen kezelés.
Voros és rozé borok. Kozvetlen kezelés.

BORKOSAV STABILITASI ERTEK: DIT (%)
Stabilitasi kiisz6b (fehér, vords, rosé borok): < 5 % (mérési korilmények kbzétt laboratdriumunkban).

Azonnali fogyasztdsra szant.

<60

CELSTAB®

100 - 200 mL/hL

Kozvetlen kezelés.

Prémium, érlelhetd borok
(min. 6 honap).

<60

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

50 - 150 mL/hL

Fehér és rozé borok természetes
stablizacidja.

Voros és rozé borok természetes
stabilizacioja.

.

Borkd stabilizalas CELSTAB®hasznalataval.

Mikrokontaktus relativ
15,0

Nagyon stabil

—‘ Stabil \

Kivalas veszél

-60,0

us

@ Fehér bor - Kontroll

-135,0
120 240
Dry
Project: tesztminta: )
Feher bor —Kontroll 05/02/2020 10:12:35
Kezdeti vezetSképesség (LS) 1718.5 Végs6 vezetoképesség (uS) 1550.2

Stabilitasi teszt elvégzése, miutan kezelve lett CELSTAB® -al, 100 mL/hL-es adagolassal fehér boron. Analizis MINI CONTACT teszttel (CHECK STAB médszer). A
vezetGképesség csokkenése azt jelzi, hogy a CMC-vel kezelt bor a kezelés utan , nagyon stabilnak” tekintheté.

Mikrokontaktus relativ
15,0
Nagyon stabil
I stabil
Kivalas veszély Fehér bor
4 -600 +100 mL/hL CELSTAB®
-135,0
0 120 240
Dry
Project : tesztminta: Fehér bor :
+100 mL/hL CELSTAB® 05/02/2020 10:09:04
Kezdeti vezetSképesség (11S) 17325 Végs6 vezetdképesség (uS) 7.7

v
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TEKINTSE MEG A HATALYOS HELYI JOGSZABALYOKAT A BOR MAXIMALIS KEN-DIOXID TARTALMARA VONATKOZOAN.

VEDAOANYAGOK

PRESERVATIVES

TERMEK LEIRAS ADAGOLAS KISZERELES
i1

BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE NH, 150*

BISULFITE NH, 200*

BISULFITE NH, 400*

SOLUTION 6

SOLUTION 10

POTASSIUM
METABISULFITE

OENOSTERYL® 2

OENOSTERYL® 5

SOUFRE PASTILLES**
25g-5g-10g

Tudjon meg tobbet: Nézze meg az OENOSTERYL® rdl szl6 vidednkat a weboldalunkon,

Kalium-biszulfit vizes oldata.

Kalium-biszulfit és kén-dioxid vizes
oldata.

Ammonium-biszulfit vizes oldata.

Ammonium-biszulfit vizes oldata.

Ammonium-biszulfit vizes oldata.

Vizben oldott tiszta kén-dioxid.

Vizben oldott tiszta kén-dioxid.

Tiszta Kalium-biszulfit por
formaban.

Kalium-biszulfit pezsgétabletta
forméban.

Kalium-biszulfit pezsgétabletta
formaban.

Egethetd kén tablettak

10 mL BISULFITE 15 1.5 g SO,-nak felel meg.

10 mL BISULFITE 18 1.8 g SO,-nak felel meg.

10 mL BISULFITE NH4 150* 1.5 g SO,-nak és 0.4 g
diammoniumnak felel meg.

10 mL BISULFITE NH4 200* 2 g SO,-nak és 0.5 g
diammoniumnak felel meg.

10 mL BISULFITE NH4 400 4 g SO,-nak és 1.07 g
diammoniumnak felel meg.

10 mL SOLUTION 6 0.6 g SO,-nak felel meg.

10 mL SOLUTION 10 1 g SO -nak felel meg.

1 g kalium metabiszulfit 0.5 g SO,-nak felel meg.

Minden tabletta 2 g SO,-nak felel meg.

Minden tabletta 5 g SO,-nak felel meg.

Ures hordok konzervalasa: 2-4 g/hL ként elégetni
(a mveletet a tarolasi feltételeknek megfeleléen
rendszeresen meg kell ismételni).

Kénezés a hordo tisztitasa utan: 1- 3 g/hL ként elégetni,

miutan a hordokat ledritette.

* Engedélyezett muston és még erjedésben lévé borokon, legfeljebb 20 g/hL dézisban.
**Az SO, termelése a hordok nedvességétdl fiiggden valtozhat.

a LAFFORT & YOU (Video) meniipont alatt.
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20L
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20L

20L

0L
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5L
0L
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Box of 48
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Box of 1kg



Tanusitvanyaink és

. L ) felsorolt termékeink:
Bio mingsitések és bor

Az 6kologiai borkészitésben hasznalhato termékeket
és termékcsalddokat a 848/2018-as EU-rendelet
és annak modositasai, valamint az USDA (Egyesiilt

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

Allamok Mezégazdasagi Minisztériuma)és az NOP
(Nemzeti Bioprogramja) keretezi.

Az eurépai biotorvény és/vagy NOP keretein belil s A WWW'_InPUtS'bIO Wet,’Oldalon
engedélyezett LAFFORT® termékek listdja elérhetd I tobb mint 137 termék vagy
honlapunkon (kdzvetlen hozzaférés az alabbi QR kéd termékcsalad  talalhaté  az
beolvasésaval). europai biojogszabalyok keretein
Ugy déntéttiink, hogy a tanusitassal az Ecocert beliil engedélyezett mddon.

kiils6 ellendérzé szervezetet bizzuk meg: 3 termékiink
rendelkezik az (EU) 2018/848 rendeletnek megfelels
tanusitvannyal.

Hol taldlja meg tanusitvanyunkat?
Nyissa meg a www.laffort.com, «Downloads»
section, «Certificates» kategdriat..
www.laffort.com/downloads/certificates

[ |
[m]3n [m]
r _'-

LAFFORT
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NOBILE"

Fa a boraszati agazatban

A NOBILE®, a LAFFORT® boraszati célra szant tolgyfa markaja. Praktikus és
innovativ megoldasokat nyUjt, hogy maximalis kifejezéerével tdlthesse meg borait.

VALOGATOTT ALAPANYAG

Boraszati minéségiknek megfeleléen gondosan valogatottak, minden
tolgy “hordd minéségl”, melyekre szigoru nyomon kdvethetéségi standard
vonatkozik. A kildnbdzé eredetl tolgyek (Quercus Petraea, Quercus
Robur, Quercus alba) aromapotencidljaval kapcsolatos ismereteinknek
koszdnhetéen a NOBILLE® Ugy valasztja és gytjti 6ssze a fa alapanyagot,
hogy Kkorlatozza a természetes valtozékonysagot és biztositia a
reprodukalhatosagot.

Az alapanyag a szabadban legaldbb 24 hénapos érlelési fazison megy
keresztll. A NOBILE® ellenérzi az érlelést, oly mddon, hogy minden
termék esetében figyelemmel kiséri a fa boraszati potencialjaért felelés
Osszetevéinek fejlédését.

PRECIZIOS TECHNOLOGIA

Boraszati célra szant fa termeléjeként a NOBILE® fejlett technoldgigju
gyartdberendezésekkel rendelkezik.

A porkolési miiveleteket rendkivil finoman, forrd levegé aramoltatassal
végzik, igy eredményként homogén termékeket kapnak a felszintél a termék
belsejéig. A tradicionalis hordoporkoélési eljarasokhoz hasonld specidlis
eliarasokkal reprodukaljgk a hevitést, igy hasonld pdrkolési atmeneteket
is produkal. A fabdl kioldédd illo vegylletekkel kapcsolatos tapasztalat
és ellendrzés, illetve az égetés modszerével kapcsolatos tapasztalat és
iranyftas lehetévé teszi az aromatikus és komplex tanninokkal rendelkezé
izprofilok reprodukalhatosagat.

ADAGOLAS & KONTAKT IDO

Az adagolas vagy a mennyiség a valasztott hasznalattdl flgg, legyen
megfontolt és a bor stilusanak jellemzéin alapuljon. A kontakt idét az érlelés
soran torténd kostolassal hatarozzuk meg. Tovabbi hasznos tanacsokért
forduljon a NOBILE"® fa hasznalatara szakosodott csapatahoz.

ELOIRASOK
A télgyfachips hasznalata szabalyokhoz k&tétt. Lasd a jogszabalyt.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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CHIPS &

GRANULATUM

A magas minésegi termekek egész sorozata a tradicio, a szakértelem,

az innovacio és a kutatas egyesitésevel.

KOMPLEX PORKOLES

NOBILE®
BASE
Chips

NOBILE®
SWEET VANILLA
Chips

NOBILE®
CHERRY SPICE
Chips

NOBILE®
DARK ALMOND
Chips

KLASSZIKUS PORKOLES

NOBILE® )
FRESH THERMO TRAITE

o

Chips & granulatum

NOBILE®
SWEET
Chips & granulatum

NOBILE®
INTENSE
Chips

NOBILE®
AMERICAN BLEND
Chips & granulatum

PORKOLETLEN TOLGY

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M
Granulatum

NOBILE® AMERICAN
FRESH GRANULAR
Granulatum

79

Test & kerekség.
‘pPorkolt” dsszetevok nélkul

Edesség & Tahiti vanilia.

Edesség, fekete gylimdlcs
& flszer.

Piritott  jegyek (mandula,
kave) & étcsokoladé.

Frissesség, gyumolcs &
struktura.

Vanilia & ‘porkdlt’ aromak.

Test & piritott mandula.

Karamella & fUstosség.

Antioxidans & struktura.

GyUumolcs & laktonok.




ERLELESI CELOK

D
FRESH
1 Struktira & - XBASE
gyumaolcs Test & édesség

MEGORZI A GYUMOLCSOSSEGET
PORKOLESI JEGYEK NELKUL

P SENSATION
4 Vanilia & flstos
7 jegyek DULCE - XTREME

 Re Edes & Porkslt kavé &
INTENSE karamell mokka
“ . . Csokoladé &

‘porkolt” jegyek
AROMATIKUS

REVELATION . E'T'T.E . - DIVINE
Strukttra & omplexitas Burgundi hordd
L tradicio "
gyumolcs stilus

A KOMPLEXITAS HASONLO A
HORDOS ERLELESHEZ

A “NOBILE* PORKOLESI FOLYAMAT

HOMOGEN PORKOLES HOMOGENEOUS
A porkdlési program célja a komplex aromak kifejezése.

TOASTING
FOKOZATOS PORKOLIES
Felszini hevitési folyamat, amely azonos porkdlési fokozatossagot G RADI E NT
biztosit, mint amit a tradicionalis horddkészitésnél hasznalnak. TOAS'“ N G

DUPLA PORKOLES
A tdlgyfa tokéletes kivalasztasa egyesitetten a dupla porkdléssel; jo
egyensulyt ad az ellag tanninok és a poliszacharidok k6zott, melyek D O U B L E

természetesen vannak jelen a télgyben. Igy hordés érleléshez
hasonld aroméas komplexitas érheté el. TOASTING

“SOFT OAK” SOF'I'
A donga porkdlési folyamatanak optimalizalasara a NOBILE® 18
mm-es termékekben kizardlag a "Soft Oak" eljarast hasznaljak. OAK
Ez az el6hevitési program hozzajarul az egyedi karakter
megteremtéséhez. PROCESS
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DONGAK & BLOCKOK

A gyumolcsdsseg megérzése karakter és komplexitas hozzaadasa mellett.

HOMOGEN PORKOLES
1 8MM Intenzitas & teltség.
- XBASE } Gylmolcsds, “porkolt”
karakterek nélkul.
Erett gyumolcsok.
- XTREME } E@/ssgg mpkka jegyekkel &
kaveporkdléssel.
FOKOZATOS PORKOLIS
Textudra. A gyUmolcsosség
} komplexitasanak névelése
- DIVINE eleganciaval 6tvozve
(Burgundi hordéhoz hasonléan).
STAVES
Porkolési & rusztikus jegyek.
M } Test. Tradicionalis hordds
érlelés.
HOMOGEN PORKOLES
DULCE } Kerekség & édesség.
Karamell.

T HOMOGEN PORKOLES

1.

Frissesség, gyimolcs &
FRESH } struktura.

- SENSATION D Edesség, vanilia & porkdlt’ jegyek.

} Testes, porkolt kavé

INTENSE & csokoladé

FOKOZATOS PORKOLES

REVELATION D Struktura & aroma komplexitas.
,»’;"f“'r QEA\E_I%SN } Edesség, mézeskalacs & laktonok.
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BORASZATI PLUSZ

Fejlett rogzitési rendszer az egyszeri
hasznalatért.

20 -t6l 100%-ig U tolgyfa hordéval
egyenértékii (1 NOBILE® BARREL REFRESH
=+ 20% Uj tlgyfa).

Maximalizalia a hordds érlelésbél szarmazd
elényds oxigénszintet.

Hordd megdrzése.

EGYEDI KESZITES

BARREL REFRESH Egyedl tarsitas készitheté 7 & 12mm-es
SPECIAL } termékekbdl a specifikus tulajdonsagok

és - stilus elérése érdekében.

BARREL REFRESH } Egyegli ’[étSI’téS kéIS.ZI'the’[c'S _18mrp—es
SPECIAL 18 termékekbdl a specifikus tulajdonsagok

és - stilus elérése érdekében.

Termékek elérhetéek (Donga valasztékra hivatkozas): FRESH, SENSATION, INTENSE,
REVELATION, AMERICAN REVELATION, ELITE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

OXIGEN & TOLGY

Erlelés alatt a bornak sziiksége van oxigénre a fejlédéshez.

Az oxigen hozzajarul a szinstabilizalddashoz, a tanninok kerekedéséhez,
és a fa vegylleteinek integralddasahoz. A borban oldddd oxigén
mennyiségét szabalyozni kell az érlelés soran, a bor minésége szerint,
az érlelési potencial vagy a megvasarlast kdvetd kivant fogyasztasi idé
szerint.
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BARREL
REFRESH

Adjon Uj életet a horddinak!

BARREL REFRESH HOMOGEN PORKOLES

WM BARREL REFRESH } Intenzitas & teltség. GyUmdlcsos,

|3 - XBASE ‘porksIt’ karakterek nélkil.

) Edesség mokka jegyekkel &
|3 - XTREME kavéporkoléssel.

. BARREL REFRESH Erett gyimolcsok.

FOKOZATOS PORKOLES

Textura. A gyimolcsdsség
BARREL REFRESH } komplexitasanak névelése
|& - DIVINE eleganciaval 6tvézve (Burgundi
hordéhoz hasonloan).

—‘ HOMOGEN PORKOLES
‘ 7 - BARREL REFRESH Edesség, vanilia & porkoltség.

M SENSATION

FOKOZATOS PORKOLES

BARREL REFRESH . -
- REVELATION Struktura & aroma komplexitas.

Tudjon meg tébbet: nézze meg a BARREL REFRESH vidednkat
weboldalunkon, a LAFFORT & YOU cimen (video).
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NOBISPARK

Aroma tartossag es finom pezsges.

KONCEPCIO

Az alkoholos erjedés soran a természetes
télgyfa keverékek és a pezsgéborok kdzotti
legfinomabb egyensuly keresése vezetett
l benniinket a NOBISPARK fejlesztéséhez.
Ez a boraszati bidul egy projekt eredménye,
amelynek célia a tolgy felhasznalasanak
fejlesztése a masodik fermentacié soran.

A klasszikus bidulhoz hasonldéan hasznalt
Nobispark nem igényel kildénleges
felszerelést, a palack megtoltése utan
hasznaljuk.

NOBISPARK SOROZAT

Javitja a borok aroma tartéssagat izben, és elésegiti az elegans, finom pezsgést.

S Edességet és teltséget kolcsondz, mikdzben
NOBISPARK } megérzi az eredeti keverék sértetlenséget,
frissességét és gylimolcsdsségét. ‘Porkolt’ jegyek

FRESH nélkal.

NOBISPARK } Megérzi a gylmodlcsdsséget. Komplexitas és
‘porkolt” jegyek jellemzik, melyek tdkéletesen
SENSATION integralddnak a 2. erjesztéskor.

4 N

TEKINTSE MEG
WEBOLDALUNKAT
BORKESZITES TOLGYFA
HASZNALATAVAL
Egy weboldal, ahol megtalalhatja az Osszes
altalunk kinalt terméket és doéntéshozatali

eszkozeinket, amelyek segitenek a legjobb tolgyfa-
R bor egyensuly megteremtésében.

.
Kalkulatorunkkal —egyszerlien megbecsiilheti
dongaban az elvart minéséget (és annak megfelels
www.nobile-oenologie.com blokkban) a kezelend6 bor mennyiségétdl,
valamint a fas jegyektSl és Osszetettségtol
fluggden.
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LAFFORT,

ROSE

Koézéppontban a rozé

Atobbféle ésosszetett szinliésaromajurozék
el6allitasanak miiszaki kovetelményeinek
teljes tudatdban a LAFFORT® kisérleti
kozpontja és egy specialis csapata révén
fejlesztette szakértelmét, hogy a legjobb
rozék elallitdsara alkalmas, célzott
termékek sordt kinalja.

-

ROZE



l

KULCSFONTOSSAGU LEPESEK
A ROZE KESZITES FOLYAMAN

Oxidacio elleni védelem

A kinonok képz6édésének elkeriilése és az aromak meg6rzése érdekében
elengedhetetlen az &sszes rendelkezésre allé technika alkalmazasa:
alapos ellendrzés pincészetben (keriilje a levegd beszivasat, ellenérizze
a tomitéseket, szerelvényeket stb.), szigoru eljarasokat alkalmazzon és
inert gazokat hasznaljon.

H(ités
A hideg korllmények korlatozzak az enzimaktivitast a szinkivonas és a
polifenol-oxidazok altali oxidacié tekintetében. Ezért elengedhetetlen,

hogy ezeken az erjesztés el6tti fazisokon a lehetd leggyorsabban,
alacsony hémérsékleten dolgozzunk.

Préselés

A kozvetlenil préselt rozé borok célja a gyors, minéségi léleadas, a
legjobb aromadk elérése érdekében, szin kivonasa nélkil. A prés téltése
soran erésen ajanlott az enzimek hasznalata.

Erjesztés

Az éleszt6torzs és a tapanyag kivalasztasa egyarant segiti a bor aromas
profiljanakiranyitasat és optimalizalasat a kivant stilusnak megfelelSen..

Derités

A rozé borok korai deritése muston vagy alkoholos erjedés soran segit
az aromakat megkotd fenolos vegyiiletek eltavolitasaban és lehetévé
teszi a bor szinének kialakulasat, bor szerkezetének modositasat. A
megfeleld derités elésegiti a kivalo mindségli rozé borok készitését.

Stabilizalas
A folyamat végén bizonyos valasztasi lehet8ségek megvaltoztathatjak a

borok aromas profiljat vagy szinét; stabilizacids lehetéségek allnak
rendelkezésre, amelyek tiszteletben tartjak a bor mindségét és stilusat.
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A LAFFORT® csapata elérheté minden
tanacs és informacioé érdekében.
Keress fel minket batran!

O

LAFFORT

l'cenologie par nature




A mi rozé szelekcionk...

LAFFORT,

ROSE

Préselés
Tisztitas
Aromatikus tiolok feltarasa

Terpén aromak feltarasa

ZYMAFLORE® KHIOM?

BlOVédelem alacsony hémérsékleten, stabuldciora alkalmas. Erételjes

oxigénfogyasztasi képesség a mustokban.

ZYMAFLORE® EGIDE™™?
BlOVédelem sz6l6n és szireti gépeken.

NEW

ZYMAFLORE® XAROM

ZYMAFLORE® X16 w0
ACTIFLORE® ROSE
ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® DELTA
ZYMAFLORE® XORIGIN
ZYMAFLORE® VL1

SUPERSTART®
& Rose

NUTRISTART® ORG,
NUTRISTART°AROM
& THIAZOTE®

FRESHAROM®

LAFAZYM® PRESS *
LAFASE® XL PRESS *

* Tisztitott enzimek

LAFAZYM® CL *
LAFAZYM® 600 XL't*
LAFASE® XL CLARIFICATION

LAFAZYM® THIOLSM *
(Mustok és borok erjedésben.)

LAFAZYM® AROM
(Alkoholos erjedés végén és borban.)

ZYMAFLORE ZYMAFLORE®
KHIOM? EGIDE™""

AROMA g Paig
e u

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA X5

8

ZYMAFLORE®
XAROM

Eleszté rehidratalasakor hasznalandé. Magas vitamin és &svanyi anyag
tartalmu élesztd rehidratalo termék az élesztd anyagcseréjének optimalizalasa
érdekében.

Teljes tapanyagellatas — kevert, 100% organikus vagy asvanyi —nitrogénszint
beallitasra.

Az erjedés 1/3-nal hasznalandé. Reduktiv metabolitokban gazdag készitmény,
amely el&segiti a glutation prekurzorok asszimilacidjat, a borok aromainak
megdrzésére.
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LAFFORT,

ROSE

Minden rozénak egyedi derités...

Deritési szakérténk kivalasztott egy termék szortimentet, melyben minden problémara megtaldlhatd

CEL
A szinintenzitas
iranyitasa

Fenolos osszetevék
csokkentése

Oxidacio
kontrollalasa

MICROCOL®
ALPHA

MICROCOL®
FT

CELSTAB®

POLYTARTRYL®

MANNOSTAB®
LIQUIDE 200

a megfeleld deritési anyag, igy nagyszer(i rozé borok készithet&ek. A termékek szélesebb spektrumon
is hatékonyabbak lehetnek, ahogy lentebb a borok kezelésére szolgdlé matrix mutatja. Tovabbi
informaciort keresse fel legkozelebbi LAFFORT® képvisel&jét.

JAVASLATOK

oNC SUy
VEGEMUST® 30//47 e
N&vényi fehérjék (burgonya, borsd). \é"?/
Hatékony tisztitds. Fenolos vegyiiletek csdkkentése. 6‘038/20\%
POLYMUST® BLANC
Novényi fehérje (borso), PVPP.
Eltavolitja az oxidalhatd fenolos vegyiileteket.

oNC U/
VEGEMUST® + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP 89//‘5 )
No6vényi fehérjék (burgonya,borso) + folyékony aktiv szén. \/,' ‘a/
Szinkorrekcio és szin stabilizalas. @0'4’ ©

848/20

POLYMUST® ROSE
PVPP, ndvényi fehérje (burgonya fehérje izolatum). 100%
Stabilizalja az arnyalatot és csokkenti a fenolsavakat. w

oNC SU/
VEGEFINE® gc’//‘ﬁ e
Burgonyafehérje. \4'" /
Jelent6s hatas az oxidalhato polifenolokra. 6038,20\‘*’

POLYLACT®
(PVPP, kazein).
Megakadalyozza a barnulast.

Natrium bentonit,amely megvédi az aromakat és nagy fehérje eltavolito képességgel
rendelkezik.

Természetes kalcium-natrium-bentonit, borok fehérje stabilizaldsara tangencialis
sz(irés soran.

Karboximetil-celluldz. Folyékony, sok évig oldatban tartja a borkd kristalyokat.

Metaborkdsav — Gatolja a kalium-bitartarat kristalyosodasat.

Természetes mannoprotein a borkd stabilizalasra.
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| AFFORT sparke

...BUBOREK A TERMESZETTOL

A mindségi pezsgébor eldallitasa lépések sorozatat koveti, amelyeket optimalizalni kell a kivant

végtermék eléréséhez. A LAFFORT® minden szakaszra a LAFFORT® SPARK termékcsalad ala gydjtotte

azokat a termékeket, amelyek nem csak a hagyomanyos pezsg6k eléallitasara alkalmasak, hanem azokat
a termékeket is, amelyek lehet6vé teszik a pezsgék Charmat modszerrel torténd eldallitasat.
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= Minden alapborhoz
KUlOn stratégia

i
OQQOTECDO
3 4 . .. 2 A 2
i ; BlOVédelem, SO,-cs6kkentés és O,-felhasznalas.
T ZYMAFLORE® EGIDE™"P & ZYMAFLORE® KHIOP
Alapborok erjesztése: stiluskérdés...
Nem-Saccharomyces élesztdk a sziret bioldgiai védelmére.
3 - Lehet6vé teszi a taptalaj megtelepedését fermentacios tevékenység
by nélkdl, hogy korlatozza az éshonos flora tulsulyat. ZYMAFLORE® SPARK
- Klléndsen alkalmas a musthoz vald csdkkentett szulfit hozzaadasanak, # 4 & . Champagne-ban izolalt térzs, amelyet a CIVC
3 valamint a vorés musthoz torténé késleltetett szulfit hozzaadasanak i miiszaki kézpont mikrobioldgiai laboratériuma
stratégiajahoz. tesztelt, validalt és ajanlott.
“ u + Mustvédelem tartalykocsiban torténé szallitas soran. ZYMAFLORE® 011 BIO
« ZYMAFLORE® KHIO"P: Erételies oxigénfogyasztasi képesség a mustban. o= )
" Champagne-ban izolalt toérzs. Figyelemre
., méltd fermentécios teljesitménye miatt

Must tisztitas valasztottak ki. (Bio mindsitéssel).

LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL'°t ZYMAFLORE® CX9

Tisztitott pektolitikus enzimek a must gyors lilepedéséhez. ~ Citromhegj, piritott mandula és friss mogyoro
+ Gyors és telies pektinbontas. LT aromakat képez. Kuléndsen ajanlott a borok
gazdagsaganak erdsitésére MLF nélkuli

. o , . . stratégia esetén.
A mustok finomitasa és szinkezelése 9

100% patatin(burgonyafehérje) - A fenolos

TR ’ ‘5 (™
NS VEGEFINE® ﬁ % 4 ‘ 5. '.&
3’ // %“ ‘_"_

L]
% . L s
@j/// < vegylletek eltavolitasa. ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
aag 2 X5 VL3 X16 VL1
POLYMUST® PRESS
Eltavolitia az oxidalhatod és oxidalt fenolokat. Borkéstabilizalas

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
Folyékonykészitmény egy specialismannoproteinbél
CHARBON ACTIF PLUS GR (MP40 - 2726284 szamu szabadalom), amely
természetesen jelen van a borban, és gatolja a
kalium-bitartarat kristalyosodasat.
- Gatolja a kalium-bitartarat sok kristalyosodasat.
- Stabilizélja a fehér, vords és rozé pezsgéborokat; szlirt
vagy sztiretlen.

Klasszikus pezsgé(methode traditionnelle) keszitésekor

Valogatott aktiv szén a mélyebb szinténusu
mustok kezelésére.

Almasavbontasi stratégia

LACTOENOS® B16 STANDARD a palackozas elétt adagoljak, hogy megakadalyozzék a
Oenococcus oeni térzs alacsony pH-ju alapborokhoz szelektalva. tartarat kicsapodasat a seprén valo érlelés soran.
- Nagyon ellendlld térzs, kiléndsen az alapborokban taldlhaté alacsony Lehetdseg van kiegeszitésre a degorzsalaskor.
pH-értékekhez igazodva. Az eléakklimatizacio a pincében tdrténik
(Protokoll 1épésrdl lépésre. Lasd a technikai eszkdzdket). CELSTAB®

Nagy tisztasagu noévényi eredetii (fabdl kivont)
celluléz polimer, alacsony polimerizaciés fokkal és

TECHNIKAI ELONYOK viszkozitassal. A folyékony (10% -os / v) formula
. kénnyiivé teszi a borba beéplilését.
*MLF starter elésegitese. + A folyékony (10%-os oldat) formula megkonnyiti az

eElesztétorzs masodlagos fermentécidhoz  vald
témogatasa.
eTirage likér készitése.

alapborba valo juttatasat.

Tradlicionalis pezsgé készitésekor az adagoldst teljes
egészeében a palackba téltés elstt vegzik.




Tradicionalis' mdédszer

Masodlagos Erjesztés

SUPERSTART®SPAITK

Szabadalmi szam FR 2736651.

+ Az éleszté elékészitése rehidratacioval kuldndsen kedvezéve teszi
a szaporodasi faktort az er6s és telies “prise de mousse”
biztositasa érdekében.

>
LAFFORT

cLEANSpQrk hatasa @ ZYMAFLORE®SPAITK I
Finom, elegans és telt pezsgéborokhoz ajanlott éleszts.
« Harmadlagos aromékat képez, finom Osszetett és elegans
pezsgd készitéséhez ajanlott.

LAFFORT

CLEANSPOTK NELKUL oo,

) CLEANS@jrk
Lerazast segité (bentonit / alginat) az automatikus és kézi

razashoz egyarant:
+ A palackokban lévé részecskék és Uledékek gyors és telies
eltavolitasa ,sur lattes” (seprén) érlelés utan.

CLEAN SPQITk-AL’

Tanninok kombinacidja folyékony formaban a borszerkezet

védelméért és finomitasaért.

« Segit kiegyensulyozni az alapbor redox potencialjat, megerdésiti
a szerkezetét és fényességet kdlcsdtndz a kész pezsgének.
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Charmat Olﬁ%dszer

Masodlagos Erjesztés

|

SUPERSTARTeSPATK
Szabadalmi szam FR 2736651.

« Az éleszté elkészitése rehidratacioval kilondsen kedvezévé
teszi a szaporodasi faktort az erés és telies “prise de mousse”
biztositasa érdekében.

ZYMAFLORE® X5

Friss és aromas borokhoz valogatott éleszté.
- Fajta- és masodlagos aromak magas termelése (buxus,
grapefruit, egzotikus gylimaolcsok).

VAGY

ZYMAFLORE® X16

Eleszts aromas és modern pezsgékhoz.
+ Méasodlagos aroméak magas termelése (fehér észibarack, fehér
viragok, sarga gyimolcsok).

FRESHAROM®

Inaktivalt éleszté specifikus készitménye magas glutation
tartalommal.

« Lehetévé teszi a pezsgbk fokozottabb aromait, valamint jobb
érlelési potencialjat.

« Aktivan részt vesz a buborék finomsagaban és a hab
tartéssagaban. Hozzaadas a tirazs likérnél.

Az élesztSket a masodlagos fermentacié befejezésére vald képességuk

alapjan szelektaljak.

Egyes éleszték ,prise de mousse”-ig vald robusztussaga korabban tapasztalati
kritériumokon alapult. Ezt azonban ma mar szamos genetikai marker (QTL) jelenléte
magyarazza, amelyek meghatarozzak az alacsony pH-val (<2,8) és a magas

nyomassal szembeni ellenallasukat (Marti-Raga, 2017).

/‘\

Elesztétorzs QTL —el

Eleszt6torzs QTL-nélkdil

Nyomas(bars)

masodlagos erjedés idétartama

A LAFFORT® ezeket a genetikai kritériumokat veszi figyelembe, amikor masodlagos

fermentaciora alkalmas élesztéket ajanl.
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MANNOSPARK®, A PEZSGES

MECHANIZMUSOK ES KOLCSGNHATASOK A
BUBOREKKEPZO FOLYAMATBAN

Tartéssag

Mennyiség

>
Finomsag
»
KETTOS AFFINITASU MOLEKULA
o ]
Hidroféb farok
5 e
o S
%§§¥§§$3? Hidrofi fe

A pezsgbk nagyobb vagy kisebb mennyiségben tartalmaznak
sz6l6b6l és éleszt6bdl szarmazd feliiletaktiv makromolekuldkat.
Alapvet6 szerepet jatszanak a poharban [év6é buborékok
élettartamaban és min&ségében.

A buborék sziiletésétdl kezdve CO,-val téltédik fel, névekedése
kézvetlenil kapcsolédik a borban lévé oldott CO,
koncentracidjahoz. Ezutan levalik gocképzédési helyérél, és a
felszinre emelkedik. Utja soran megragadja a borban lévé
feluletaktiv anyagok molekulait, beleértve a mannoproteineket is.

Amikor a buborékok elérik a bor feliiletét, a feltletaktiv
makromolekulak védd szerepiiket toltik be azaltal, hogy
meghosszabbitjak a buborékok élettartamat és ezaltal elésegitik a
gallér kialakulasat.
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ESZTETIKAJA

A pezsg6 idedlis pezsgési esztétikdja az, hogy a kdstoldk finom, elegans
és tartds buborékokat figyelijenek meg a poharban, egy markans,
allandd, széles és stabil peremmel vagy gallérral, a harmonikus
habképz&dés részeként.

MANNOSPARK: A MANNOPROTEINEK SZ-
EREPE A BUBOREK ESZTETIKAJABAN

A LAFFORT® altal 2014-ben, a Reims Champagne Ardenne
Egyetemen dolgozo Prof Gérard Liger-Belair csapataval kozdsen
elinditott, a pezsgé esztétikdjaval foglalkozd kutatasi program
(SPUM) lehetbvé tette az élesztS kiilonb6z8 mannoprotein
frakcioinak hatastanulmanyozasat, a hab minGségére és
stabilitasara vonatkozoan.

A MANNOSPARK® ennek a vizsgalatnak az eredményeként
kapott specidlis készitmény a buborékok méretének, valamint a
gallérvastagsaganak és stabilitasanak javitasara, hogy harmonikus
és tartos habot kapjunk a pezsg6kben.

MANNOSpPQrke
100 mL/hL a palackozaskor a
masodlagos fermentacic elétt

KONTROLL

1 perc

A buborék gallér és méret dsszehasonlitdsa szabvényos koriilmények kozott
egy Crémant rozénal (palackban erjesztve, 12 hénapig seprén). A fénykép 1
perccel, majd kiéntés utan 10 perccel késziilt. AMANNOSPARK®-al kezelt bor
béségesebb buborék gallérral rendelkezik, amely idével stabilabb, mint a
kezeletlen bor.

0 @ A Molecular and Atmospheric Spectrometry Group
(GSMA), aCNRS és a University of Reims Champagne

Ardenne (URCA) koz6s kutatoegysége. Bubble

Physics Laboratory, Prof. Gérard Liger-Belair.
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NOBILE®

A buborékok minésége

Degorzsalaskor

OENOLEES®

Eleszts sejtfal kivonat specifikus készitménye. (EP 1850682
szamu szabadalom).

- Felgyorsitja a ,seprén” érés folyamatat.

+ Optimalizélja a hab finomséagat és tartossagat.

MANNOSPARK®

Specifikus élesztésejtfal mannoproteinek (2726284 szamu
szabadalom).

« Erésiti a borké- és kolloid stabilizaciot.

« Visszaadllitia a borok habzé tulajdonsagait.

« Finomitja a buborékok méretét, hogy biztositsa eleganciajukat.
« Elésegiti a hab megmaradasat az tveg fellletén.

« Lehet6vé teszi egy dusabb és stabilabb habperem kialakulasat.

OENOLEES® MP

Magas peptid és (Szabadalmi szam: EP 1850682)
poliszacharid tartalommal készitett élesztésejtfal kivonat
(mannoproteinek).

« Lehet6vé teszi a lik6r mennyiségének jelentés csdkkentését.

+ Lehet6vé teszi a borasz szamara, hogy finoman egyensulyba
hozza a savassagot és a keseriiséget.

« Aktivan részt vesz a pezsgék habzasi tulajdonsagainak
helyreallitasaban.

Tk
researchi
nature
|
T

OENOLEES®

LAFFORT

B a‘j/’

MANNOSparke

Gnologie
nolo

reséafch
nature ||

LAFFORT

NOBISPARK

pezsgékhoz.

Az alkoholos erjedés soran a tolgy és a pezsgéborok természetes dsszetevdi
kozotti legfinomabb egyensuly keresése vezetett el benniinket a NOBISPARK
kifejlesztéséhez. Ez a boraszati bidul lehet&vé teszi a télgy hasznalatat a masodik
erjesztéskor, Gsszetettebb és elegansabb tradicionalis (Methode Traditionnelle)
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SZURES

SR

SZURES

El6szlirék

ELOSZUROBK

CLAIRULOSE
« Tiszta celluloz alapu készitmény, lehetdvé teszi a legfinomabb részecskék teljes megtartasat a hatékonyabb tisztitas érdekében.
« El&segiti a mikroorganizmusok visszatartasat.

Tanyéros kovaféldsziir6knél a sziirés megkénnyitése érdekében ajanlatos fehérfoldréteget (200-300 g/m?) helyezni a lemezek és a
celluléz el6bevonat kozé.

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B

Bevonat el6tti szlir6termékek, amelyeket kifejezetten az élelmiszer-folyadékok szlirési teljesitményének javitasara fejlesztettek ki, amely a
kévetkez6kbdl all:

DIATOMYL® B és DIATOMYL® R kémiailag teljesen kozombdsek a mustokkal és borokkal szemben.
DIATOMYL® B és DIATOMYL® R jobb stabilitast biztositanak az el6bevonatnak a teljes sz(rési ciklus soran.

Megérzik az el6bevonat integritasat, elkeriilve a nyomasvaltozasok miatti karosodast.

_ SZIN PERMEABILITAS CSOMAGOLAS

DIATOMYL® R Fehér, Rézsaszin 2 15 kg

DIATOMYL® B Fehér 0.85 15 kg

KOVAFOLD (KIESELGUHR)

Egysejtli barna alga, amelynek celluléz membranja megkoti a szilicium-dioxidot a vizb6l. A DIATOMYL® termékeket széles korben hasznaljak az
élelmiszeriparban (sor, étolajok, almaborok, gyimdlcslevek).

- SZIN NEDVES SURUSEG (G/L) ALKALMAZAS

Ujborok, présborok. Must, szilard anyag vagy seprd sz(irése forgédobos

® .
DIATOMYL® POO Fehér 478 vakuum- vagy seprdsztirén. El6rétegként hasznalhato.
DIATOMYL® PO Fehér 440 Ujborok, Rresborok. Must, szllalr,d"anyag v,agy sgpro szurgse fo,rgodobos
vakuum- vagy seprdsziirén. Elérétegként hasznalhato.
DIATOMYL® P2 Fehér 440 Borok tisztitd szliréséhez. Hasznalhaté el6bevonatként a szlir6réteg

mechanikai védelmeként.

96




SZURES
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SZURES

Perlitek

PERLITEK

A riolitcsoport vulkani kézetei. A PERL termékeket az élelmiszeriparban hasznaljak (borok, almaborok, gyiimélcslevek, sdoldatok stb).

- PERMEABILITAS (DARCY) ALKALMAZAS

PERL 10 25-3

PERL 8 12-18

PERL 6 0.5-0.8
L SZURGOLAP CSALAD

Mustok és sepré forgédobos vakuum- vagy seprész(irén torténd
szliréséhez.

Enzimmel kezelt mustok, ujborok kovaféld- vagy seprészlirén
torténd szliréséhez. Az optimalis eredmény érdekében celluldz alapu
elébevonat (DIATOMYL® B) hasznalata javasolt.

Borok finom sz(irése kovaf6ld- vagy seprész(irén. Az optimalis
eredmény érdekében celluléz alapu el6bevonat (DIATOMYL® B)
hasznadlata javasolt.

Tiszta celluldzbol, kovaféldbél vagy perlitbél késziilt lapsz(irék, borsz(irésre. Az L sorozatu szlir6lapok kiildnféle miiszaki célokra alkalmasak:

N[3Y% SZURESI TARTOMANY (pm) ALKMALMAZAS

L 60 035
L 40 0.45
L15 0.60
L12 1

L7 15
L5 2

L3 2-3

Szlirés veszélyeztetett borok steril palackozasahoz (magas pH, maradékcukor).
A bakterialis kockazatok csokkentése érdekében. Membran el6tti szirés (0,45 —
0,65 pum).

Steril sz(rés.
Membran el6tti sziirés (0,45 — 0,65 um).

Elesztd steril szdirés.
Szlirés membran el6tt (0,65 pm).

Finom sz(irés a mikrobak (élesztégombak) jelentds csokkentésével.

Tisztitd szlirés

Finomito sz(irés.

Szlirés erés zavarossag csokkento6 képességgel.
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TISZTITOSZEREK

A higiénia a boraszatban

TSZT'TOSZEREK‘

HIGIENIA ES BORASZAT

A bor olyan élelmiszer, amelynek meg kell felelnie bizonyos higiéniai szabalyoknak. Kedvezd kézeg szamos mikroorganizmus névekedéséhez,
amelyek anélkiil, hogy egészségre veszélyesek lennének, ronthatjak a bor mindségét. A musttal és borral érintkez6 edények feliiletének teljesen
mentesnek kell lennie fert6zést okozd mikroorganizmusoktdl, ill. lerakodasoktol amelyek késébb okozhatjak azt (tartarat stb.). A LAFFORT®
higiéniai termékek teljes valasztékat kinalja minden berendezés (rozsdamentes acél tartalyok, betontartalyok, szivattyuk, tomlék, szdrék,
palackozo vezetékek...) és pincészet feltleteinek (padlok, falak stb.) tisztitasahoz és fertStlenitéséhez.

HIGIENIAI TERMEKEK TELJES VALASZTEKA A BORAGAZATBAN

TERMEK HATOANYAG HATAS CSOMAGOLAS

DECATARTRE LIQUIDE Folyékony lug Mososzer és tartarat eltavolitas 20L

DECAPOL® CHLORE Klérozott lug Moso- és ferttlenitGszer 20 L

DECAPOL® ACTIF Hidrogén-peroxid Fert&tlenitd, mosdszer 20 L

DECAPOL® H Foszforsav és salétromsav Savas tartarat eltavolitas 20 L

DECAPOXY® 5 Perecetsav Fert&tlenitd 20L
P3-ALCODES Etanol és glutaraldehid Oblités nélkiili fertstlenitészer 1L (spray) /19 L

P3 VINO MFC Folyékony lug Mosészer membransziirékhoz 20 L

Hasznalati/adagoldsi Utmutato: olvassa el a termék adatlapjat.

A SZUROMEMBRAN EGYSEGEK REGENERALASA ES DUGULASELHARITASA

Célja, hogy partnereinket tdmogassa a borkészités minden lépésében, a LAFFORT® tisztitdszerek Uj termékskalajat kinalja, amelyet kifejezetten
a szlirdmembran egységek regeneralasara és eltomddésének feloldasara fejlesztettek ki. Enzimatikus technolégian alapuld tangencidlis szlirék
és szlir6patronok hatékonyabb tisztitasat teszi lehetSvé.

- ~, DECAPOL® EXTRALIfe 5kg

@ Enzimes mososzer, amelyet a sziirérendszerekben (tangencialis sziir6k és sziirégyertyak) lévé szerves
maradékok lebontasara hoztak létre.

““““ « Foszfat- és feliiletaktiv anyagoktol mentes (kozvetlenil alkalmazhatd sziir6gyertyaknal).

« Erés oxidaloszer.

« Alkalmas mindennapi hasznalatra vagy dugulaselharitasi programokra.

« Zart rendszerben vagy CIP-ben hasznalhato.

Hasznalati/adagolési Utmutaté: nézze meg a termék csomagoldsat.

¢ 5kg
! DECAPOL® DEEPClean

Enzimes mososzer, amelyet a sziir6rendszerekben (tangencialis sziirék) lévé szerves anyagok lebontasara
""""" hoztak létre.

* Mérsékelt oxidaldszer.

« Alkalmas mindennapi hasznalatra vagy dugulaselharitasi programokra.
« Kifejezetten tangencialis sz(ir6k tisztitasara.

« Zart rendszerben vagy CIP-ben hasznalhato.

Hasznalati/adagolési utmutatd: nézze meg a termék csomagoldsat.
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Alkoholos erjedeés

Erjesztés Ujrainditasi protokoll

100 hl borra, amely megakadt az alkoholos erjedésben

1

A MEGAKADT BOR ELOKESZITESE

« Fejtés leveg6 nélkil.

* Bor hémérsékletének 20°C (68°F) valo emelése.

+ SO, adagolasa 1-2 g/hL (10-20 ppm).

-> Fehér borokhoz: BI-ACTIV® 40 g/hL.
- Vorés borokhoz: OENOCELL® 40 g/hL.

+ Keverje 6ssze a bort anaerob médon 12 6ranként (legalabb 24 éran
keresztal).

» Hozzaadas:

+ Tovabb a masodik lépésre.

2 AZELESZTO ELKESZITESE

2.1. Bor el6készitése éleszt6vel valo oltasra (pied de cuve)

+ Az elsé |épés alatt elSkészitett borbol vegyen ki 5 HL-t.

- Allitsa az alkoholt 8%-ra, a cukortartalmat 20 g/L-re és a hémérsékletet
20°C-ra.

+ Adjon hozza THIAZOTE® PH-bdl 20 g/hL-t ehhez a borhoz és keverje
Ossze.

2.2. Elesztd elSkészitése

« Készitsen 60 L 40°C-os vizet.

« Adja hozzd az éleszt6 tdpanyagot: SUPERSTART® SPARK  vagy
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL-kezelendd bor mennyiségétél fliggéen
és keverje 6ssze.

+ Adja hozzd az ACTIFLORE® B0213 éleszt6t 30 g/hl-es adagolassal
kezelendd bor mennyiségétél fliggéen, majd keverje dssze.

+ 20 percet hagyja allni, aztdn megint keverje at.

+ Adjon hozza 20 litert azonnal az elSkezelt borbol (21-es lépés) és keverje
Ossze.

« Varjon 10 percet, koriilbelil ennyi a hémérséklet csokkenésének ideje:
nem eshet 20-25°C ala.

+ Az éleszt6 rehidratalas nem lehet hosszabb 45 percnél.

*Ellenbrizze h6mérével.

100
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Megakadt
erjedés(i bor

Alkoholos erjedésben 5 hi starter bor
megakadt bor
el6készitve az 1.

lépésben

YL
e

Viz + SUPERSTART® SPARK / SUPERSTART® ROUGE
és ACTIFLORE® BO213 élesztd

@ -

20 perc

Y o

Adjon hozza 20 litertaz 20 - 25°C* 10 perc
elékezelt borbél (21-es
lépés)

LAFFORT &YOU
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Alkoholos erjedés

Erjesztés Ujrainditasi protokoll

2.3. Az éleszt6 készitmény akklimatizalasa

+ Adja hozza az élesztékészitményt (2.2. lépés) az éleszts beoltashoz
készitett borhoz (2.1. lépés).

+ Mérje meg a Brix-et, és tartsa az éleszt6 beoltasra készitett bort 20°C-on
levegéztetéssel 0,5°Brix-ig (hogy elkerilje a cukrok teljes kimertilését az
éleszté beoltasra készitett borban és az éleszt aktivitdsanak csokkenését).
Ahogy az alkoholos erjedés elkezdédik, kezdje el a levegdztetést.

+ Duplazza meg a mennyiséget a kezelt borral (elsd lépés) 20°C-on.

« Mérje meg a Brix-et és tartsa megint az oltdanyagot 20°C koril
leveg&ztetéssel 0.5°Brix-ig. Amikor az erjedés aktivva valik, leveg6ztessen
megint.

3 ELESZTO KESZITMENNYEL BEOLTOTT STARTER BOR
(PIED DE CUVE) BEJUTTATASA

+ Adagolja a kezelt borhoz (1. lépés), a hémérsékletet tartsa 20°C-on.

+ Adagoljon 30 g/hL NUTRISTART® ORG-ot a tartély egész mennyiségének
megfelelen a kezelt borhoz (1. lépés).

Rehidratalt éleszt6é
készitmény (2.2
lépés).

5 hi starter bor (211
lépés)
....... Duplazza meg .a. R
mennyiséget, mikor eléri a
0.5° Brix-et

Alkoholos erjedésben Starter 10 hL. (pied
megakadt el6készitett de cuve)
bor (1. lépés)

Starter 10 hL ( pied Alkoholos erjedésben
de cuve ) elSkészitve megakadt bor
a 2.3 [épésben. el6készitve az 1.
lépésben.

Tudjon meg tobbet: Fedezze fel az ERJEDES UJRAINDITASA nevii témankat a LAFFORT & YOU meniipont alatt.

101

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



Flotalasi protokoll VEGEFLOT® hasznalataval
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Szamos tényez6 befolyasolja a flotacids folyamatot és ezaltal annak sikerét. A protokoll paraméterei kifejezetten konnyl és
egyszerli flotalashoz kell, hogy legyenek igazitva. Keresse bizalommal a LAFFORT® csapatat a flotacids probak elétt a
potencialisan gatlo paraméterek és az arra vonatkozd megoldasok megtalalasa érdekében.

1 MUST ELOKESZITESE m

+ Aflotacioval torténd tisztitas soran a must részecskéi a tartaly felszinére vandorolnak. Ezt a folyamatot a
pektinek akadalyozzak. A pektolitikus enzim hozzaadasa kozvetleniil a préselés utan sziikséges a folyamat
felgyorsitasahoz.

- LAFASE® XL FLOT : 1- 4 mL/hL.
- LAFAZYM® 600XL“* (alacsony héfokon valo pektinbontashoz): 1-2 mL/hL.

+ Kuldnosen nehezen tisztuld mustnal (fajta,érettség...) vagy a még gyorsabb pektinbontas sikere érdekében
hasznalja a LAFASE® BOOST enzimet 1 mL/hL adagolassal.

« A pektinbontas sikerességét ellendrizze pektin teszttel. Hasznalja a LAFFORT® pektin tesztjét. Egyszer( P
4 -7
és gyors. e
; L TISZTITANDO
2 CSATLAKOZAS A FLOTALORA MUST

+ Az egyszerti flotalashoz a tartalyt maximum 85-90%-os szintig szabad tolteni.

+ A must hémérséklete 15 és 18°C kozott kell, hogy legyen. A hidegebb mustnak Légilst
nagyobb a viszkozitasa, ez neheziti a flotalast.

+ Csatlakoztassa a szivattyu bemend részét a szineld csonkra, kimend részét pedig
a leereszt6 csonkra.

* A legjobb eredmény érdekében a témlék nem haladhatjak meg a 3 m-t (be- és
kiaramlas).

* A csap elzdrasa el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy az Osszes levegd tavozott a

Szivattyu
légiistbl.

3 VEGEFLOT® HOZZAADASA:

TISZTITANDO
MUST

« Szivattyu inditasa gaz befecskendezése nélkil.

+ Ellendrizze, hogy a nyomas 2 és 3 bar kozott van-e (a tartaly mérete nem szamit).

+ Készitse el6 VEGEFLOT®-ot egy tiszta edényben, a LAFFORT® tanacsai szerint.

« Ajanlott dézisa VEGEFLOT®-nak altalaban 5 g/hL. (az adagolas lehet magasabb
is. Fligg a must karakterét6l).

* Helyezze be a VEGEFLOT® prepardtumba a flotalon taldlhato Venturi

szivocsovet.
ARy

* Jutassa be a VEGEFLOT®-ot a lehet6 leglassabban.

* Keverje a tartalyt 20-25 percig 2-3 bar nyomason, gaz hozzdadasa nélkiil.

LAFFORT &YOU
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Flotalasi protokoll VEGEFLOT® hasznalataval

4 AFLOTALAS KEZDETE

« Amint a tartdly tartalma megfeleléen elkeveredett, nyissa meg a gaz
befecskendezét.

+ A nitrogen nyomasnak 5 és 7 BAR kozott kell lennie.

« A gaz aramlasi sebességének 25-40 L/perc kozott kell lennie (a flotalo
beallitasatol figgben). A nyomast 5 bar-ra kell emelni.

« Ellendrizze a flotaciéo mindségét. Ehhez vegyen mintat a légiist csapjanal.
+ Ne felejtse el tjra beallitani a nyomast 5 és 7 bar kdzétt a mintavétel utan.
« Aflotacio id6tartama 60 - 150 perc. Fligg a tartaly Grtartalmanak nagysagatol.

« A tartaly térfogatanak 1-2x szivattylzdsa megfelelé - altaldban 1,5-szer
elegendé.

5 AFLOTACIO VEGE ES VARAKOZASI IDO

WRRNIA,

« Mikor a flotalas befejez6dott, allitsa le a szivattyut.

« Zarja el a gazt.

« Zarjon el minden csapot a tartalyon.

+ Hagyja a tartaly 60-120 percig , hogy az lledék a felszinre érjen.

* Ne hagyja hosszabban, mint 240 perc. Ha a varakozasi idé tul hosszu, a
gravitacios erd hatasara az liledékréteg szétvalik és ujra beoldédik a mustba.

« Ellendrizze a tisztitott tétel zavarossagat.

TISZTITANDO
MUST

Gazbefecskendezé

Szivattyu

& ULEDEK
Légiist
SHD
;0
CC ( (e
Szivattyud

Tudjon meg tobbet: Fedezze fel a FLOTACIOROL sz616 videonkat a LAFFORT & YOU menipont alatt.
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A savnovelés modjai mustoknal
és boroknal
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Harom sav hasznalata engedélyezett a must és a bor savnéveléséhez:
* Borkésav (L (+) bork&sav).

+ Almasav (L-alma, D-alma).

+ Tejsav (DL- tejsav)

Ezek a savak természetesen is jelen vannak a szélében. Ezek szerkezete, savnovelési képessége és érzékszervi hatasa kiilonbozik.
Kilonbozé savak 6sszeallitasat adagolhatjuk (elsésorban az organoleptikus célokra szant boroknal).

Akitlizott céloknak egy elézetes vizsgalat targyat kell képezniiik. A pH és a titralhatd sav variacidinal ugyanaz a kezelés nem azonos eredményt
nyUjt, az ionerésség és a pufferkapacitas jelentds hatassal lehet egyik és masik must vagy bor esetében.

SZABALYOZASI ALLASPONT
A 2019/934 / EK rendelet (IA. Figgelék, 1. pont) lehetévé teszi a borok és mustok savnovelését borkdsav, almasav és tejsav hasznalataval.

A mustok és az erjedésben levd Gjborok savndvelése:

Maximalisan 1,5 g/L borkdsavban kifejezve, azaz 20 meq/L (1,0 g/L H,SO,-ben kifejezve). Egyetlen kezelés esetén.

Savemelés borban:

Maximalisan 2,5 g/L borkdsavban kifejezve, azaz 33,3 meq/L (1,6 g/L H,SO,-ben kifejezve). A jogszabalyok betartasaval, tobb miiveletben
végezhetd a kezelés, de csak és kizardlag a boraszati vallalkozas telephelyén és a sz6l6termd teriileten, ahol a széban forgd borhoz a szél6t
helyben sziiretelték.

Minden kezelést sziikséges bevezetni a kezelési nyilvantartasba és a pincekényvbe.

Az egy és ugyanazon terméken a sav- és a cukortartalom névelése egymast kélcsondsen kizard eljarasok (példaul a mustnal vagy az erjedésben
lév6 ujbornal lehet cukortartalom novelést alkalmazni és az erjesztett borban lehet savat névelni), amennyiben nincs ellenkezé rendelkezés
(1308/2013, 8. Fuggelék C. pont és D. pont).

Mustok és borok savemelése

Ecetsav

Borkésav

Citromsav

Tejsav: lagy,kerek.
Borkdsav : éles, azonnali.
Almasav: éles, hosszu.

Sav intenzitas

Hossza

LAFFORT &YOU
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ALABB EGY OSSZEFOGLALO LISTA A KERESKEDELMI FORGALOMBAN ELERHETO TERMEKEKROL ES A FOBB BORASZATI JELLEMZOIKROL.

Kémiai képlet

pKa ( savassagi
konstans)

Korrespondencia
1Eq.

Ajanlott
felhasznalas

Must kezelése (20
meq/L¥)

Bor kezelése (33

meq/L¥)

Hatasa a pH-n

Hatasa a titralhato
savtartalomra

Kémiai stabilitas.

Mikrobiologiai
stabilitas.

Erzékszervi hatas

Kiszerelés

C,HO

4 676

E334

3.05/42
Di-acid

758

Voros, Rozé, Fehér

1.50 g/L

25g/L

+++

++

(Kaliumbitartarat
kicsapddas)

Egyetlen veszély
van: az ecetsav
bomlésa (tourney
hiba) bizonyos
tejsavbaktériumok
miatt.

Elénk. Azonnali.
Szdrazsag.
Keménység.

Por

CHO

4 675

E296
DL

3.4/51
Di-acid

67¢g

Fehér, Rozé

134g/L

223g/L

++

+++

+H+

4+

Frissesség, zoldesség
(zoldalma)

Por

BORKGOSAV ALMASAV TEJSAV JELLEMZOK

Az almasav és a tejsav akiralis molekulak.
Két enantiomer formajaban léteznek: L és

C,H,0, D alakzat. Az almasavnak csak az L alakzata
£270 létezik természetes formdaban a sz6lében. A
tejsav, a tejsav baktériumok metabolizmusanak
DL természetes eredménye, amelyet csak L
formaban allit el, amikor almasavat fogyaszt/
alakit at, cukor fogyasztds esetén L ésa D
alakzat keverék jon létre.
385 A savak pKa (savasségi konstans) szerint
) vannak besorolva. Minél magasabb a pKa,
Mono-acid annal vékonyabb a sav.
90¢g

Voros, Rozé,Fehér

1.80 g/L

3.00g/L

A borkdsav a leghatékonyabb a pH-n. A
+ tulzott kicsapodas elkeriilése érdekében,
ajanlott erjedés kézben hasznalni.

+++
Az almasavbol és tejsavbdl szarmazo
o kalium- vagy kalcium sok lényegesen jobban
oldodnak, mint a borkésav séi, ezért a kivalas
kockazata alacsonyabb.
++
Lagy és fanyar.
A tejsav folyadék formajaban elérhetd, a
Folyadek por alap tejsav nem mindsitett laktanokat

tartalmaz. A porok kézvetleniil feloldhatdak a
borban.

* Maximalis adag — Forduljon a LAFFORT® m(iszaki osztalyahoz tovabbi informéciokért a hasznalando adagrol.
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LAFFORT®
MINOSEGI
ELKOTELEZETTSEG

Globalis min6ségiranyitasi politikank részeként folyamatosan igyeksziink legjobb tudasunk szerint kielégiteni az
On igényeit. A LAFFORT® weboldaldn elérhet6k a tanusitvanyok, amelyek megerésitik a LAFFORT® termékek
mindségét a kdvetkezd pontok tekintetében.

ISO 22000 tanusitvany.

Ecocert tanusitvany minésitett biotermékekhez a 2018/848/EU eurdpai rendelet szerint.

Az 6koldgiai borkészitésben hasznalhatd LAFFORT® termékek listaja és/vagy a US National Organic, Program

(NOP) borkeészitési el&irasai.

Altalanos igazolas.

Allergén termékek listdja.

Allatjéléti nyilatkozat.

Csomagolas: élelmiszerekkel és kérnyezettel vald érintkezésre alkalmas.

Vegan tanusitvany.

RTIFlg,

80 990
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LAFFORT

l'cenologie par nature

A 2023-es katalogus boritoja lehetdséget kinal egy régionkbdl szarmazé miivész
bemutatasara, aki szintén a borbol merit ihletet.
Audrey Bakx bordeaux-i miivész készitette ezt a képet a LAFFORT® szdmara, amely
a borkészitésen dolgozo férfiak és nék mindennapi életét mutatja be.
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