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Kedves borászok,

A LAFFORT®-ot mindig is a kiválóság ízlése vezérelte. Ezt Kutatási és Fejlesztési Egységünk, valamint tekintélyes 
tudományos partnereink precizitása és szigora teszi lehetővé. A természetből merítve, tiszteletben tartva az 
egyes terroirok egyedi természetét és az egyes szőlőfajták jellegzetes karakterét, innovációink garantálják a 
precíz borkészítést.

A fejlődés természetesen a szőlőültetvényeink által ihletett eszközökre összpontosított, lehetővé téve például, 
hogy a BIOVédelem szilárdan meggyökerezzen a modern borkészítési gyakorlatban. 

Ebben a 2023-as kiadásban felfedezheti a legújabb innovációkat, amelyek kibővítették egyre átfogóbb 
termékkínálatunkat, különösen egy új élesztőfajtát, amelyet BIO-Savképzésre szántak: a ZYMAFLORE® 
OMEGALT.

A LAFFORT® lényege, hogy az aktuális kérdésekre magas színvonalú, megelőző és természetes megoldásokkal 
adjunk választ: borkészítés természetesen.

Mottónknak megfelelően folyamatosan elkötelezettek vagyunk amellett, hogy a borágazat társadalmi és 
környezetvédelmi kérdéseit beépítsük tevékenységünk középpontjába. Ennek eredményeként a vállalati 
társadalmi felelősségvállalás (CSR) megközelítése természetes választás volt számunkra. Ma rendkívül büszkén 
jelentjük be, hogy  CSR-tanúsítványt szereztünk (AFNOR ISO 26000). A LAFFORT® az első cég a borászati 
termékgyártók közül, amely megszerezte ezt a minősítést! Ez az eredmény azonban korántsem a csúcspont, 
hanem egy lépés a további céljaink felé, a borászat kiszolgálása felé.

Köszönjük a LAFFORT® és minden csapata és alkalmazottja iránti bizalmat, és minden jót kívánunk ehhez a 
2023-as évjárathoz.

Philippe GUILLOMET
Ügyvezető igazgató
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A LAFFORT® az ISO 26000 szabvány szerint 
Elkötelezett CSR tanúsítvánnyal rendelkezik. 

ISO 26000

A LAFFORT® már 1999-ben előkészítette az utat azzal, hogy a borászati termékek 

első gyártójaként megkapta az ISO 9001 minőségirányítási rendszerét. Ezért ma 

büszkék vagyunk arra, hogy az ágazatban az első olyan vállalatként kaptuk meg az 

ISO 26000 szabvány szerinti Elkötelezett CSR címkét (Megerősített szint).
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ZYMAFLORE® XarOm
Saccharomyces cerevisiae élesztő, amely amyl aromák előállítására és nagyon 
intenzív erjesztésre képes. 

ZYMAFLORE® XarOm ajánlott aromatikus borok előállítására, a szőlőben rejlő 
potenciál maximalizására, házasításokhoz.  A törzs genetikailag képes megőrizni 
az almasavat alkoholos erjedés során. POF negatív karakter, szép és tiszta profilt 
eredményez, emellett  alacsony illósavképzés jellemzi. 

FUMARICtrl 
Tiszta fumársav a bor malolaktikus erjedéséért felelős tejsavbaktériumok növekedésének és 
aktivitásának szabályozására. 

A szabályozás változásai és a fumársav engedélyezése a borkészítésben most új lehetőséget ad a 
tejsavbaktériumok elleni védekezésre az utóerjedési fázisokban. Használja a FUMARICtrl trl az almasavbontás 
megakadolyázására. A már elindult almasavbontás megállítására is képes. Ennek eredményeképpen segít 
megőrizni az almasavat, akárcsak az SO2 magasabb hatásfokát. Az almasavbontás blokkolásának lehetősége 
érdekes eszközként használható a kén nélküli borok készítésénél, ahol az almasavbontás nemkívánatos 
jelenség. 

Speciális tiszta mannoproteinek és növényi poliszacharidok 100%-ban 
természetes készítménye a kolloid és a borkő stabilizálására, a teltség és a 
kerekség érzete mellett. Használható organikus borkészítésben is. 

Egy speciális tisztítási folyamatnak köszönhetően az élesztő sejtfalából 
kivont mannoproteinek megőrzik stabilizáló tulajdonságaikat. A növényi 
poliszacharidokkal való társulás javítja azok hatékonyságát, és segít megőrizni a 
bor érzékszervi egyensúlyát.

ZYMAFLORE® OMEGALT 
Nem-Saccharomyces élesztő, Lachancea thermotolerans törzsekből 
szelektálva,  a BIO savképzés érdekében fehér, rosé és vörösborokban. 

Erős tejsavtermelő képessége van az erjeszthető cukrokból, ezáltal a   
ZYMAFLORE® OMEGALT lehetővé teszi a savegyensúly beállítását és elősegíti 
a friss érzékszervi profilt. Ez az egyedülálló  folyamat a borok pH csökkenéséhez, 
összes sav tartalmanának növekedéséhez és alkoholtartalmának csökkenéséhez 
vezet.  Fokozza a savérzetet azáltal, hogy előnyben részesíti a frissebb érzékszervi 
profilokat, miközben elősegíti a mikrobiológiai stabilizációt az érlelés során. Az 
alkoholos erjedés kezdetén használható koinokulációhoz vagy szekvenciális 
oltáshoz az Ön által választott Saccharomyces cerevisiae törzzsel.
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nem-Saccharomyces élesztők
BIOVÉDELEM
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ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

Egy készítmény két törzsből (Torulaspora delbrueckii és Metschnikowia pulcherrima). A szőlő organikus

védelme és az SO2 csökkentett felhasználása érdekében kifejlesztett termék. 

•  A tápközegben észlelt fermentációs aktivitás nélküli kolonizáció a javasolt adagolás esetén (nincs cukor, vagy 
nitrogén asszimiláció, a zavarossági szintek közötti nincs különbség az ülepítési folyamat végén.)

•  A szőlő saját mikroflórájában a növekedés korlátozása.

•  A Saccharomyces cerevisiae törzs beoltása könnyített.

•  A közeg BIOLógiai védelme a legkülönfélébb helyzetekben.

Adagolás: 2 - 5 g/hL o ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP egyenesen szőlőre vagy mustba (egészséges szőlő); oldatban 
vagy szárazon. Ezután beoltás Saccharomyces cerevisiae törzssel ( 20 g/hL) az alkoholos erjesztéshez. 

500 g

ZYMAFLORE® KHIOMP

Nem-Saccharomyces élesztő Metschnikowia pulcherrima törzsekből BIOVédelemre fehér és rosé 
mustoknál, illetve szőlőre alacsony hőmérsékleten való tartásnál, hosszabb előerjesztési szakaszokra. 

•  Élesztőpopuláció felszaporodás és szinten tartás nagyon alacsony hőfokon (0°C).

•  Must védelme oxidáció ellen, oldott oxigénszint alacsonyan tartása. 

•  Korlátozza a potenciálisan nemkívánatos mikroorganizmusok életterét és működését. 

•  Korlátozza a negativ hatású élesztők felszaporodását. 

•  Tökéletes együttműködés az akoholos erjedésre szelektált Saccharomyces törzsekkel.

Adagolás: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOMP egyenesen szőlőre vagy mustba (egészséges szőlő); oldatban vagy 
szárazon. Ezután beoltás Saccharomyces cerevisiae törzssel ( 20 g/hL) az alkoholos erjedéshez. 

TUDTA-E? 
A görög mitológiában Chione vagy 
Khione istennő volt,, Boreas (északi 

szél istene) és Orithyia ( athéni 
hercegnő)lánya. Társult a téllel, 

ezzel ő lett a jég, hó és hideg 
istennője. 

Lásd Focus (kat. 5. oldal) a ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP használatát szüreti gépeken.

F Ó K U S Z

500 g

BEOLTÁSRA ALKA
LM

AS

KÖZ
VETLEN

2021

ÚJ

CHANGE IN DISSOLVED OXYGEN IN A MUST 
IN THE PRESENCE OF  ZYMAFLORE® KHIOMP 

ZYMAFLORE® KHIO MP MP helps to protect against oxidation by quickly consuming all the dissolved oxygen in the must. 
 

MORE BIOPROTECT project, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomarède, I., Nioi, C..
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ZYMAFLORE® KHIO MP segít megelőzni az oxidációt azáltal, hogy gyorsan elfogyasztja a 
mustban lévő összes oldott oxigént.

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

Oldott oxigénszint változása ZYMAFLORE® KHIOMP 
használata mellett

BEOLTÁSRA ALKA
LM
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KÖZ
VETLEN
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MIÉRT KELL BIOVÉDELEM A SZÜRETI GÉPEKRE? 

A nemkívánatos mikroorganizmusok túlsúlyának korlátozása 
a szőlővel érintkező berendezések felületén.

A szőlőn található mikrobiológiai fertőzések elkerülése 
érdekében.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP egy olyan speciális formula , amely két 
törzs (T. delbrueckii és M. pulcherrima) keresztezéséből jött létre, 
és megannyi helyen felhasználható BIOLógiai védelemként a 
szüret során. 

BIOVÉDELEM MILYEN FAJTA SZÜRETI GÉPEKEN? 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP  
BIOVÉDELEM SZÜRETI GÉPEKEN: 

BIOVédelem ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP: 
használatával: a ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
erőteljes kolonizációja a szőlőn egész 
szüreti nap ideje alatt a penészgombák 
visszaszorításával egyidejűleg. 

A *q-PCR MPTD analízis igazolja a ZYMAFLORE® ÉGIDE of 9.6×106 
sejt/mL populációszintjét, biztosítva az optimális biovédelmi 
szintet. 

A szőlő mikroflóra száma „teljes élesztő” táptalajon: 

Mikrobiológiai analízisek elvégzése után, ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
felhordásával vagy anélkül használt szüretelő kombájn és szőlőszállító 
kocsi felületén, a következő eredményeket mutatják: 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP PERMETEZÉSE 
A GÉPEKRE: HATÁSA A SZŐLŐRE.

 A ZYMAFLORE® ÉGIDE TDMP OLDAT 
ELŐKÉSZÍTÉSE KÉZI VAGY HÁTI PERMETEZŐBE:

ZYMAFLORE® EGIDETDMP koncentráció a 
permetezőben: 50 g/L 

Egyenértékű 5 g ZYMAFLORE® EGIDETDMP 100 kg szőlőn való 
felhasználásával.

Lepermetezni minden olyan részt, amely érintkezik valamilyen 
formában szőlővel vagy musttal. 

Permetezés mennyisége és időtartama:

• Szőlőszállító kocsi: 1 - 1,5 L oldat - 3 percig.

• Szüretelő kombájn: 2 - 3 L oldat – 4 - 5 percig.

ZYMAFLORE® EGIDETDMP oldat eltárolható 5 - 6 órán keresztül 
25°C-on. 

Első lépés

Második 
lépés

Harmadik 
lépés

Negyedik 
lépés

Adott mennyiségű víz 
hozzáadása
5 - 10 L permetezőbe.
Szűrő nélküli felhasználás ( nagyobb 
átmérőjű fúvóka szükséges).

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
kimérése.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 

adagolása a permetezőbe.

Oldat összerázása, összekeverése.

BIOVédelem nélkül: penészgombák 
és potenciálisan nemkívánatos 
mikroorganizmusok szignifikáns jelenléte 
a szőlőn a szüreti nap végén. 

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

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP A GÉPEKEN LEHETŐVÉ TESZI: 
Kolonizáció a gépeken és a szőlőn egész napon át.
BIOVédelem visszaszorítja a nemkívánatos 
mikroorganizmusok és penészfombák felszaporodását, 
amelyek nagy hatással vannak a bor végkifejletére. 

• Szüretelő kombájn.

• Szőlő szállító kocsi.

•  A feldolgozási vonal 
minden gépén.

•  Mustszállító teherautókon.

• Szüretelő ládákon.
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GARANCIA
•  A szőlő és/vagy must mikroflórájából kiválasztott 

mikroorganizmusok, amelyek garantálják borászati 
eredetüket.

•  Mikroorganizmusok, amelyek alacsony 
erjesztőképességgel rendelkeznek és képesek 
terjeszkedni. 

•  Kiváló minőségű törzsek kiválasztása ismert 
élesztőkultúrák közül.

BIOVÉDELEM,  
HOGYAN ÉS MIÉRT?

A BIOVédelem egy élő szervezet hozzáadását jelenti, hogy 
elfoglalja az ökológiai rést, és így korlátozza a potenciálisan 
nemkívánatos őshonos mikroorganizmusok túlsúlyát.

Gyakorlatban ez azt jelenti, hogy kiválasztott 
mikroorganizmusokat alkalmaznak a szőlőre vagy a mustra, 
hogy korlátozzák a borminőséget károsító változások 
előfordulását.

BIOVÉDELEM

KÉT BIOVÉDELMI 
MEGOLDÁS A LAFFORT®-TÓL 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP ZYMAFLORE® KHIOMP

Két törzs keveréke Torulaspora 
delbrueckii és Metschnikowia 

pulcherrima-ból.
Tiszta Metschnikowia pulcherrima.

Képes vátozatos körülmények 
között felszaporodni (mustban és 

szőlőn egyaránt).

Tökéletesen használható 
előerjesztési szakaszokban 

(hidegtűrő). 

Jól használható szüreti gépeken.
Magasfokú oldott oxigén 

felszámolás.

Alacsony erjesztőképesség. Nagyon alacsony erjesztőképesség.

Rehidratálás nélkül is jól 
használható.

Rehidratálás nélkül is jól 
használható.

Jellemzői a két megoldásnak a LAFFORT®-tól:

Az SO2 dózisának csökkentése megváltoztatja a mustok 
mikrobiológiai egyensúlyát.

Nem minden jelenlévő élesztőfaj reagál egyformán az SO2-szint 
változásaira. Egy nemkívánatos faj, a Hanseniaspora uvarum 
(illósav termelés) körülményei különösen kedvezőek, ha az  
SO2-dózisok alacsonyak, vagy ha nem adnak hozzá szulfitokat.

Alacsony vagy nulla SO2 esetén a mikrobiológiai fertőzés 
nemkívánatos hatásokhoz vezet, amelyek a BIOVédelem 
segítségével elkerülhetők.

Kizárólag szulfitmentes szőlő esetében a must mikrobiológiai 
fertőzése olyan, hogy korlátozza a beoltott S. cerevisiae élesztő 
megtelepedését és felszaporodását. Következésképpen, a 
nemkívánatos vegyületek koncentrációja (etil-acetát és illósav) 
és az SO2-hoz kötődő vegyületek koncentrációja nagyobb, mint a 
szulfit nélküli, de BIOVédelemmel ellátott szőlőben.

Az SO2 csökkentésekor a must nagyobb fokú mikrobiológiai 
fertőzésveszélynek van kitéve. Az őslakos populációk nagyobbak, 
mint a hagyományos szulfit hozzáadása után. A borászati 
kontextustól függően a hatás változó lehet, az alábbiak szerint.

A SO2-CSÖKKENTÉS HATÁSAI  
A MIKRÓBÁKRA 

PREFERMENT project - Albertin et al., 2014.

SO2 - SO2 +

Saccharomyces cerevisiae  

Starmerella bacillaris  

Hanseniaspora uvarum  

Torulaspora delbrueckii  

ZYMAFLORE® EGIDETDMP (5 g/hL) használata mellett szulfit adagolása nélkül. 
Must beoltva S. cerevisiae törzzsel (20 g/hL ) 12°C-on történő 48 órás 

előerjesztés után.

Szulfit 
nélkül

Szulfit nélkül + 
 ZYMAFLORE® 

ÉGIDETDMP 

Analízis 
alkoholos 

erjedés alatt
S. cerevisiae 

törzzsel oltott Negatív Pozitív

Analízis 
alkoholos 

erjedés végén

TL35 (mg/L) 74 61

Ethyl acetát 
(mg/L) 86 61

Illósav
(g/L H2SO4) 0.22 0.13



Stabuláció 10 napig 4 Celcius fokon.  
Stabuláció elején beoltva ZYMAFLORE® KHIOMP 5 g/hL-rel.
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At the start of stabulation :  Inoculation with ZYMAFLORE® KHIOMP at 5 g/hL.
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Stabuláció ZYMAFLORE® 
KHIOMP-val

Stabuláció  ZYMAFLORE® 
KHIOMP nélkül

Stabuláció  
ZYMAFLORE® KHIOMP-VAL 

Stabuláció  
ZYMAFLORE® KHIOMP

nélkül 

%  S. cerevisiae
% M. Pulcherima (MP)
ZYMAFLORE® KHIOMP

% Egyéb

90%

10%
0%

64%

0%

36%

Stabulation for 10 days at 4°C.
At the start of stabulation :  Inoculation with ZYMAFLORE® KHIOMP at 5 g/hL.

Kontroll tartály: a stabuláció végén jelen lévő mikroflóra több 
mint 90%-a őshonos S. cerevisiae élesztő.

Beoltással: a ZYMAFLORE® KHIOMP jelentős megtelepedése, 
korlátozva az őshonos S. cerevisiae élesztőgombák fejlődését 
(az összes élesztőnek csak 36%-a). A BIOVédelem korlátozza a 
stabuláció során spontán beinduló fermentáció kockázatát.

BIOVÉDELEM ÉS OXIDÁCIÓ  
ELLENI VÉDELEM

ZYMAFLORE® KHIOMP 

A LAFFORT® megoldása szőlő és must BIOVédelmére alacsony 
hőmérsékleten.

A Metschnikowia pulcherrima faj válogatott törzse, amely nagy 
kapacitással fogyasztja a mustban lévő oldott oxigént, miközben 
korlátozza a potenciálisan nemkívánatos őshonos flóra fejlődését.

Alkalmas különösen hosszú előfermentációs fázisokhoz alacsony 
hőmérsékleten:

•  Fehér és rozé mustoknál (Stabuláció). 

•  Szőlőre hidegáztatás alatt , erjesztés előtti szakaszon. 

Az oldott oxigén koncentrációja a mustokban a hőmérséklettől 
függően változik. Alacsony hőmérsékleten jobban oldódik. A korán 
alkalmazott ZYMAFLORE® KHIOMP így megfelelő antioxidáns 
aktivitást biztosít, mivel alacsony hőmérsékleten megszilárdul.

Metschnikowia pulcherrima törzseknek magasabb 
az oldott oxigén fogyasztása mint a Saccharomyces 

törzseknek. 

Számos nem Saccharomyces élesztőfaj oxigénfogyasztása.
MORE BIOPROTECT project, 2021 - Windholtz, S.,  

Masneuf-Pomarède, I., Nioi, C.

Torulaspora delbrueckii 
(7 törzs)

Metschnikowia pulcherrima 
(12 törzs)

Lachancea thermotolerans 
(8 törzs)
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ZYMAFLORE® KHIOMP lehetővé teszi az őshonos 
mikroflóra fejlődésének korlátozását.

A különböző élesztőpopulációk eloszlása a mustban a stabuláció 
végén (specifikus táptalajra számítva).

A MIKROBIOLÓGIAI POPULÁCIÓ BIOVÉDELME 
ÉS SZABÁLYOZÁSA

A hosszú előerjesztési fázisok során a tápanyagban gazdag szilárd 
anyagok jelenléte elősegítheti az őshonos mikroflóra növekedését. 

Ez utóbbi spontán alkoholos erjedéshez vezethet, ami megnehezíti 
a must derítését és befolyásolja a bor végső minőségét. Ez 
megnehezíti a kiválasztott S. cerevisiae élesztő felszaporodását a 
minőségi alkoholos erjedéshez.
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BIOACIDIFICATION
AROMATIC COMPLEXITY

500 gZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH

Nem-Saccharomyces élesztő (Torulaspora delbrueckii) a komplex aromaprofilért és ízérzetért. Minden 
szőlőfajtára.

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

• Fokozza a komplexitást mind a fajta- és az erjedési aromák tekintetében. 

• Alacsonyan tartja az illóképződést a magas cukor tartalmú és Botryitises mustokban.

• Kontrolállja az őshonos populációkat a kisebb SO2 használat érdekében.

•  A ZYMAFLORE® ALPHA hozzáadása után 24-72 óra (igény szerint) elteltével Saccharomyces cerevisiae  
törzzsel oltsa be az erjedő mustot, mely biztosítja a teljes és biztonságos alkoholos erjedést, a ZYMAFLORE® 
ALPHA pedig az érzékszervi hatást.

Adagolás: 30 g/hL száraz bor erjesztéshez; 40 g/hL édes bor erjesztéshez.

ZYMAFLORE® OMEGALT

Nem-Saccharomyces élesztő , Lachancea thermotolerans törzsekből szelektálva, a BIOSavképzés 
érdekében fehér, rozé és vörösborokban. Lehetővé teszi a savegyensúly beállítását és elősegíti a friss 
érzékszervi profilt. 

•  Erős tejsavtermelő képesség az erjeszthető cukrokból. 

•  A borok pH-értékének csökkenése és összes savtartalmának növekedése az alkoholtartalom enyhe 
csökkenésével jár együtt.

•  Egészséges szőlő és enyhe szulfit használat mellett ajánlott (kevesebb , mint 4 g/hL). 

•  Az alkoholos erjedés kezdetén használható koinokulációhoz vagy szekvenciális oltáshoz az Ön által 
választott Saccharomyces cerevisiae törzzsel. A Saccharomyces cerevisiae szekvenciális beoltása elősegíti 
a ZYMAFLORE® OMEGALT hatékonyságát.

Adagolás: 20 - 40 g/hL. 

MODULATION DE L’ACIDITÉ PAR ZYMAFLORE OMEGALT

Adjustment of acidity and alcohol level in wines resulting from co-inoculation (simultaneous yeast additions) 
or sequential inoculation with ZYMAFLORE® OMEGALT and a strain of Saccharomyces cerevisiae 

Conditions: Viognier, Australia, 2019; AF temperature 18 °C, pH 3.9 (Hranilovic et al. 2022).

Összessav  (g/L H2SO4)
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Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Együttes oltás

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Egymás utáni oltás

ADJUSTMENT OF THE ALCOHOL LEVEL
ZYMAFLORE OMEGALT

Adjustment of acidity and alcohol level in wines resulting from co-inoculation (simultaneous yeast additions) 
or sequential inoculation with ZYMAFLORE® OMEGALT and a strain of Saccharomyces cerevisiae 

Conditions: Viognier, Australia, 2019; AF temperature 18°C, pH 3.9 (Hranilovic et al. 2022).

Alkohol  (%Vol)
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Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Együttes oltás

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Egymás utáni oltás

Alkoholszintek alakulása 

 A borok savasságának és alkoholszintjének alakulása ZYMAFLORE® OMEGALT és egy Saccharomyces cerevisiae törzs együttes beoltásából 
(egyidejű élesztő hozzáadása) vagy egymás utáni beoltásból.

Viognier, Ausztrália, 2019; Erjesztési hőmérséklet 18 °C, pH 3.9 (Hranilovic et al. 2022).

Savszintek alakulása 

500 g

ÚJ 2022-BEN
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Lachancea thermotolerans egy élesztő, amely az őshonos flórák 
része a szőlőkön. Az erjeszthető cukrok (Glükóz + Fruktóz) egy 
részét tejsavvá konvertálja, visszafogottabb etanol képzés mellett 
az alkoholos erjedés alatt.

ANALITIKAI ÉS ÉRZÉKSZERVI HATÁSOK:
•  A meleg éghajlatról / évjáratból jövő boroknál frissebb érzetet 

kelt a borok savszintjének fokozott érzékelése mellett is. 

•  A bor pH-értékének csökkenése és összes savasságának 
növekedése, amihez enyhe alkoholcsökkenés társul.

•  Lehetővé teszi savasabb tételek előállítását a házasítási 
stratégia részeként.

• Színstabilizáció és fokozott érlelési potenciál.

• Savpótlás alternatívájaként használható.

BIOSAVKÉPZÉS ÉS SO2 CSÖKKENTÉS
•  Megkönnyítit a mikrobiológiai stabilizációt az érlelés során, a pH 

egyidejű csökkenésével az aktív SO2 aránya is megemelkedik.

•  Tejsavbaktériumok BIO-Kontrollja. A biológiai almasavbontás 
gátlása magas (3-4 g/L-nél nagyobb) tejsav termelés esetén.

Tejsav termelése 94 Lachancea thermotolerans törzs által (három 
példányban) és ezek hatása a bor pH-jára (Chardonnay ~240 g/L cukor; 

kezdeti pH 3,6; must hozzáadott szulfit nélkül; Hranilovic et al., 2018).

BIOASAVKÉPZÉS

A Lachancea thermotolerans 
tejsavtermelése a 
laktát-dehidrogenáz 
enzimaktivitása révén (LDH; 
Hranilovic et al., 2018).

BIOSAVKÉPZÉS LACHANCEA  
THERMOTOLERANS TÖRZZSEL

ZYMAFLORE® OMEGALT

A LAFFORT® megoldása a 
frissesség elősegítésére és a borok 
egyensúlyának helyreállítására. 

Lachancea thermotolerans működés mechanizmusa

Különböző Lachancea thermotolerans törzsek  
hatása a bor PH szintjére

ÚJ

A Lachancea thermotolerans több mint 100 törzséből kiválasztott 
nagy tejsav-termelő képessége miatt a ZYMAFLORE® OMEGALT 
frissességet hoz és helyreállítja a borok egyensúlyát.

A ZYMAFLORE® OMEGALT által biztosított BIOSavképzési szint 
a technikai célhoz és a borkészítés körülményeihez igazítható, 
különös tekintettel az alkoholos erjedés hőmérsékletére és a 
Saccharomyces cerevisiae-vel való beoltás időzítésére.

Metabolikus aktivitása Saccharomyces cerevisiae-vel való oltás 
hiányában (egymás utáni oltás) nagyobb, kiváltképp magasabb 
hőmérsékleten (>20°C).

A különböző alkalmazási módokat a termék adatlapján találja.

A BIOSavképzés képesség a Lachancea thermotolerans törzsek 
közt igen változó. Valamely törzsek igen kevés tejsavat képeznek, 
másik törzsek viszont kiemelkednek.

ZYMAFLORE® OMEGALT - L-LACTIQUE ACID PRODUCTION

Production of L-lactic acid by 94 strains of Lachancea thermotolerans (in triplicate) and their effects on wine pH
 (Chardonnay ~240 g/L sugar; initial pH 3.6; must without added sulphite; Hranilovic et al., 2018).
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MECHANISMS FOR BIOACIDIFICATION BY ZYMAFLORE® OMEGALT 
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Figure 1. Production of L-lactic acid by Lachancea thermotolerans through the enzymatic activity 
of lactate dehydrogenase (LDH; Hranilovic et al., 2018).

LAFFORT® MEGOLDÁS 
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A legkiválóbb élesztők
ZYMAFLORE®

*  Az élesztő alkoholtűrése a tápanyagtól, hőmérséklettől stb. függ. A SUPERSTART® ROUGE (vörösborokhoz) vagy a SUPERSTART® 
BLANC (fehér- és rozéborokhoz) használata, a magas alkoholpotenciálú borokhoz pedig magasabb élesztőadagolás javasolt.

Szőlőfajták Élesztő
Alkohol 

tolerancia 
(%v/v)

Nitrogén 
szükséglet

Optimális 
erjesztési 

hőmérséklet °C

Erjedés 
kinektikája

Érzékszervi 
hatás

Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Pinot noir...

F15 16% Közepes 20 - 32°C Gyors Gyümölcs , Test

Grenache, Carignan, Sangiovese,
Mourvedre, Syrah,Merlot...

F83 16.5% Közepes 20 - 30°C Normál Gyümölcs , Test

Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, 
Malbec...

FX10 16% Alacsony 20 - 35°C Normál Neutrális, Test

Pinot noir, Merlot, Gamay... RB2 15% Alacsony 20 - 32°C Normál Fajtajelleg

Aromatikus ,  Primőr stílus RB4 15% Alacsony 20 - 30°C Gyors 
Gyümölcs, 

Primőr aromák

Syrah, Grenache, Tempranillo... RX60 16.5% Magas 20 - 30°C Normál Fajtajelleg

Terroir jegyek XPURE 16% Közepes 15 - 30°C Normál Gyümölcs , Test

Aromatikus , Primőr stílus XAROM 15 Magas 14 - 22°C Normál
Észteres 

intenzitás, Amil 
aromák

Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, 
Melon de Bourgogne, Sylvaner, 

Müller Thurgau... 
XORIGIN 15.5% Alacsony 14 - 22°C Gyors 

Test, Gyümölcs, 
Fajtajelleg

Chardonnay CX9 16% Alacsony 14 - 22°C Normál Fajtajelleg, Test

Chenin, Vermentino,
Gewurztraminer, Sauvignon blanc, 

Riesling, Pinot Gris, Viognier,...
DELTA 14.5% Magas 14 - 22°C Normál Fajtajelleg

Második erjesztéshez (Pezsgők) SPARK 17% Alacsony 10 - 32°C Gyors Neutrális

Édes borok ST 15% Magas 14 - 20°C Normál Fajtajelleg

Chardonnay, Semillon, Riesling,
Gewurztraminer,
Chenin, Muscat...

VL1 14.5% Magas 16 - 20°C Normál Fajtajelleg

Chardonnay Semillon, Viognier VL2 15.5% Közepes 14 - 20°C Normál Fajtajelleg, Test

Sauvignon blanc,
Colombard...

VL3 14.5% Magas 15 - 21°C Normál Fajtajelleg, Test

Sauvignon Blanc, Colombard, 
Rolle, Manseng, Riesling...

X5 16% Magas 13 - 20°C Gyors 
Fajtajelleg
Észterek

Chenin, Chardonnay, Ugni Blanc, 
Colombard...

X16 16.5% Közepes 12 - 18°C Gyors Észterek

Minden szőlőfajtára 011 BIO 16% Alacsony 14 - 26°C Gyors Neutrális

FEHÉR 
ÉS ROZÉ 
BOROK 

VÖRÖSBOR

ORGANIKUS

ÚJ
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A legkiválóbb élesztők 
ZYMAFLORE® - MINDEN BORTÍPUSRA

ZYMAFLORE® XarOm
Erjedési aromák, amil aromák (édes tónusok, sárga gyümölcsök, eper, ananász stb.) intenzív előállítását 
lehetővé tevő élesztő.

•  Nagyon intenzív aromaképző törzs. 

•  Alkalmas semlegesebb szőlőfajtákból készítendő aromatikus borok előállítására, illetve házasítások  
részeként.

•  Genetikailag képes megőrizni az almasavat alkoholos erjedés során.

•  POF negatív karakter [nem képződik vinil-fenol]: szép és tiszta profil.

•  Alacsony illósavképzés.

•  Optimális erjedési hőmérséklet: 14 - 24 °C.

Adagolás: 20 - 30 g/hL. 

500 g

SENSORY PROFILE

Wine vinified with ZYMAFLORE® XAROM presents a more intense sensory profile. 
Tasting results by a panel of trained tasters. (Rosé - Languedoc-Roussillon, 2021)
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Aromaintenzitás

Aroma komplexitás

Vörös gyümölcsök

Amil

Citrusok

Virágos

Savtartalom / frissesség

Test

Édesség

Keserűség

Hosszúság

Ízharmónia

Kontroll ZYMAFLORE® XarOm

Érzékszervi profil

Borok a ZYMAFLORE® XAROM élesztővel 
erjesztve nagyon intenzív érzékszervi 

profilt mutatnak. Kóstolási eredmények 
egy képzett kóstolókból álló testület által. 

(Rosé – Languedoc-Roussillon, 2021).

ÚJ 2022-BEN

ZYMAFLORE® 011 BIO
Organikus tanúsítvánnyal rendelkező élesztő, amely az Európai Ökológiai Termelési Előírásoknak

834/2007 és 889/2008, valamint az Egyesült Államok Nemzeti Ökológiai Program (NOP) organikus 
termelésének is megfelel.

A figyelemre méltó erjesztési képességéért szelektált Saccharomyces cerevisiae törzs. Magas

alkoholtolerancia jellemzi, a fajtajelleget engedi érvényesülni, és kevés almasavbontást gátló közepes láncú 
zsírsav-vegyületet termel.

A magas alkohol tolerancia miatt válik rendkívül alkalmassá a ZYMAFLORE® 011 BIO a megakadt erjedések 
újraindításához, vagy újraoltáshoz a lelassult spontán erjedéseknél az egészséges sikeres erjedés befejezése 
érdekében.
Adagolás: 20 - 30 g/hL.
Megakadt erjedésnél: 30 - 50 g/hL.

ORGANIKUS TANÚSÍTVÁNNYAL RENDELKEZŐ ÉLESZTŐ

500 g
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ZYMAFLORE® XPURE 
Élesztő fajtajelleges vörösborokhoz. Fokozza az aromák tisztaságát.

• Kiváló erjesztő képesség csökkentett dózisú szulfitadagolás mellett az alacsony összkénszint   
 érdekében.

• Alacsony illósav termelés.

• ZYMAFLORE® XPURE a vörös borok esetében alkalmas az aromaprofil nagyfokú tisztaságának elérésére, és  
 a szőlő fajtajellegének kifejezésére.

• Csökkenti a vegetális karaktert.

• Kihangsúlyozza a sötét-bogyós gyümölcsöket és az aromatikus frissességet.

• Lehetővé teszi a borok nagyfokú selymességét és édesség érzetet a szájban.

• Kiváló erjesztő képesség.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

Összkén az alkoholos erjedés végén

Próba muston: Merlot, Alk: 15 % vol., összkén: 40 mg/L.
Próba medium modellen: szintetikus must, Alk: 13% vol., összkén: 

20 mg/L.

ZYMAFLORE® XPURE lehetővé teszi az alacsonyabb 
összkén szintet az erejedés végére.
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ZYMAFLORE® FX10 
Élesztő strukturált, selymes tanninú borokhoz. Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 
Merlot...

• Fruktofil élesztő.

• Sejtjei nagyon jó életképességgel rendelkeznek még magas erjedési hőmérsékleten is.

• Megőrzi a fajta jellegeket és terroir-t (nagyon kevés erjedési aromát ad a borhoz).

• Jó seprőn érlelést biztosít (felszabaduló Hsp12 fehérje édes ízérzetet biztosít).

• Magas poliszacharid felszabadulás (hozzájárul a tanninok kerekítéséhez).

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RX60
Élesztő a gyümölcsös, fűszeres vörösborokhoz. Syrah, Petite Sirah,

Zinfandel, Grenache, Tempranillo és gyümölcsös ízű borok...

• Magas aromatermelés (friss ribizli és bogyós aromák).

• Alacsony kén-hidrogén termelés.

•  LACTOENOS® 450 PREAC ajánlatos korai almasavbontáskor, az aromatikus frissesség 
megőrzése érdekében.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

Megfontolandó a SUPERSTART®ROUGE használata, az élesztő életképességének optimalizálásához és a 
magasabb cukortartalmú mustok végett lásd 22.OldalT A N Á C S

TECHNOLÓGIAI 

500 g
10 kg

500 g
10 kg
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ZYMAFLORE® F15
Élesztő kerek, nagytestű borokhoz. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir...

• Bordeaux egyik legjobb terroir-jából szelektált törzs.

• Széles aroma spektrummal rendelkezik.

• Biztonságos erjedést nyújt, és nagyfokú kompatibilitást baktériumtörzsekkel.

• Hosszabb érlelésre szánt borok előállítására alkalmas.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB2
Élesztő gyümölcsös és elegáns borokhoz. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot...

• Burgundiai prémium birtokról szelektált törzs.

• Alacsony színanyag elnyelés.

• Alkalmas a cseresznye típusú fajta-aromák kifejezésére.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® F83
Élesztő simulékony, gyümölcsös és virágos borokhoz. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo,Syrah...

• Toszkánában szelektált törzs Sangiovese fajtából.

• Nagy mennyiségű piros-bogyós gyümölcsös aromaképzés jellemzi.

• Érvényesülni engedi a mediterrán szőlőfajták tipikus jegyeit.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB4
Élesztő aromatikus, 'primőr' borokhoz.

• Beaujolais-ból szelektált törzs.

• Jelentős erjedési aromák termelése, például piros-bogyós gyümölcsök.

• Ideális törzs az almasavbontás gyors indítása mellé.

• Aromatikus és gyümölcsös borok, hosszú lecsengéssel.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g

500 g

GONDOLJ A NOBILE®-ra!
Ellág csersavak és poliszacharidok természetes kiegészítése NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (pörköletlen
tölgy) hozzáadásával, amely már az alkoholos erjedés során felkészíti a bort az érlelésre, miközben fokozza az
aromapotenciált és a gyümölcsösséget. 
Adagolás: 2 - 4 g/L.

Lásd 79.oldal.

T A N Á C S

TECHNOLÓGIAI 

500 g
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ZYMAFLORE® X5
Élesztő aromatikus fehér borokhoz. Az illékony tiolok kifejezésére alkalmas. Sauvignon 
Blanc, Pinot Gris, Albarino, Riesling, Gewurztraminer & Rozé...

•  Az illékony tiolok rendkívüli kifejezése (bukszus, trópusi gyümölcsök), és az erjedési aromák 
képzése az erőssége.

• Friss és komplex borok.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® 
DELTA

ZYMAFLORE®
X5

ZYMAFLORE® VL3

Fajtajelleg kifejezése ••••• 
(grapefruit / 3SH)

••••• ••••

Erjedési észterek termelése - ••• -

Aromatikus intenzitás •••• ••••• •••

Test és édesség a szájban •••• ••• •••••

Erjesztési képesség ••• ••••• ••••

Optimális körülmények
150 - 250 NTU 

18 - 20°C
80 - 150 NTU 

16 - 20°C
100 - 150 NTU 

18 - 20°C

ÉLESZTŐVÁLASZTÁS MAGAS TIOL TARTALMÚ SZŐLŐFAJTÁKHOZ

A thiol aromák 
koncentrációja 

érdekében ajánlatos a 
LAFAZYM® THIOL[+] 

használata. 
Lásd a katalógus 38 

oldalán.

T A N Á C S

TECHNOLÓGIAI 

500 g
10 kg

ZYMAFLORE® DELTA
Élesztő aromatikus fehér és vörös borokhoz. Riesling, Pinot Gris, Viognier, Grenache Blanc, Chenin

Blanc, Gewurztraminer...

• Komplex és elegáns borok, tiszta aromaprofil elérésével.

• Jellemzően citrusos jegyek, főleg grapefruitot képez.

• Optimális körülmények az erjesztéshez: 150 - 250 NTU turbiditás között.

• Nagyon alacsony a ként tartalmazó vegyületek képzése még magas NTU esetén is.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

Illékony tiolok koncetrációi

500 g

Az alkoholos erjedés végén elvégzett 
analízisek.

Sauvignon Blanc, Bordeaux. Erjesztési hőmérséklet 
16 – 22°C.

Maracuja
(A3SH)

Grapefruit
(3SH)
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500 g
10 kg

500 g
10 kg

A TE CHARDONNAY ÉLESZTŐD KIVÁLASZTÁSA

ZYMAFLORE® XORIGIN
Kiegyensúlyozott finom fehérborok készítése, tiszteletben tartva a szőlőfajták és terroir jellegzetes 
karaktereit.

•  A szőlőfajta aromás potenciáljának feltárása: finom és elegáns illatú fehér és sárga húsú gyümölcs, virágos 
aromák.

• Kerekséget ad ízérzetben.

• Kiváló erjesztő képesség csökkentett dózisú szulfitadagolás mellett az alacsony összkén szint érdekében.

• Alacsony illósav termelés.

• Nagyon jó erjesztő képesség. 

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil. 

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9
Az egyik legjobb Burgundia terroirból szelektált Chardonnay élesztő, 
hibridtenyésztés eredménye...

• Fejleszti a mandula, friss mogyoró, citrom és pirítós kenyér jegyeit.

• Hozzájárul a simaság, feszesség és a szájban érzett egyensúly megteremtéséhez.

• Nagyon jó erjesztő képesség.

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

• Ajánlott krémes, komplex Chardonnay készítéséhez.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® X16
Élesztő modern és illatos fehér és rozé borokhoz. Chardonnay, Viognier, Pinot Gris, Chenin Blanc, és Rosé...

• Nagyon erős erjesztő képesség.

• Magas aromaképzés (őszibarack, fehér virágok, csonthéjas gyümölcsök).

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

• Alacsony H2S képződés.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE®  
CX9

ZYMAFLORE® 
VL1

ZYMAFLORE® 
VL2

ZYMAFLORE® 
X16

Fajtajelleg
•••••

(Citrom, mogyoró,mandula 
és pirítós kenyér)

••••
(mineralitás, exotikus 

gyümölcsök)
••• •

Erjedési észterek termelése - - ••(•) •••••

Aromatikus intenzitás •••• ••• •••• •••••

Testesség a szájban •••• ••••• ••• -

Erjesztési képesség •••• ••• ••• •••••

Ajánlott a ZYMAFLORE® 
CX9 és NOBILE® STAVE 
18 mm DIVINE donga 
együttes használata. 

F Ó K U S Z

TIPIKUS 
CHARDONNAY

500 g

2021

ÚJ
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ZYMAFLORE® VL1
Élesztő elegáns és kifinomult fehér borokhoz. Chardonnay, Riesling, Gewurztraminer, Muscat...

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

• Magas ß-glükozidáz enzimaktivitás.

• Jó kifejezője a virágos jellegű fajtajelleges aromáknak, terpénképző.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL2
Élesztők kifinomult borokhoz, hordóban erjesztéshez. Chardonnay, Roussanne, Viognier...

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

• Magas poliszacharid képzés jellemzi.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL3
Élesztő elegáns, kifinomult borokhoz. Az illékony tiolok kifejezésére alkalmas. Sauvignon Blanc,

Gewurztraminer, Riesling, Vermentino, Roussanne, Colombard & Pinot Gris.

• Az egyik legjobb Sauvignon Blanc ültetvényről szelektálva Bordeaux-ból.

• Jól kifejezi a Sauvignon Blanc fajta jellegét a mustban lévő szagtalan perkurzorokból.

• Testes és hosszú kortyot képez.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® ST
Élesztő botrytiszes szőlőből készülő édes borokhoz. Késői szüret, Semillon, Riesling...

• Sauternes-ben szelektált törzs.

•  Érzékeny a SO₂-ra, mely könnyedén az erjedés elakadásához vezethet és kevés SO₂ megkötő vegyületet 
termel.

• Magas cukorfokon kiváló erjesztőképesség.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g
10 kg

500 g

GONDOLJ A NOBILE®-RA!
Ellág csersavak és poliszacharidok természetes kiegészítése NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (pörköletlen
tölgy) hozzáadásával, amely már az alkoholos erjedés során felkészíti a bort az érlelésre, miközben fokozza az
aromapotenciált és a gyümölcsösséget.
Adagolás: 0,5 - 2 g/L.

Lásd 79.oldal

T A N Á C S

TECHNOLÓGIAI 

500 g



17
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ZYMAFLORE® SPARK
Fehér és pezsgő borokhoz, második erjesztéshez és nehéz körülmények esetén.

• Csendes bor erjesztésre és palackos erjesztésre pezsgők esetében.

• Ellenáll a nehéz erjesztési körülményeknek (potenciális alkohol, zavarosság, hőmérséklet).

• Tolerálja a magas SO2 szintet és alkoholt.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

A laboratórium által tesztelt és kiválasztott mikrobiológiai technika (Comité Interprofessionnel du Vin de 
Champagne).

Még több: Keresd fel az élesztő rehidratálásról szóló videónkat a weboldalunkon, a LAFFORT & YOU menüpont alatt.

Lásd a kat. 89 oldalán a habzóborokhoz használható teljes termékskálát és a LAFFORT® ajánlásait.T A N Á C S

TECHNOLÓGIAI 

 

F

FRUK T OFIL

É L E S Z T Ő

500 g

2022-től a LAFFORT® közvetlen beoltásra is alkalmas élesztőket biztosít a felhasználók részére. Több éves minősítés, amely 
olyan megkülönböztető kritériumokon alapul, mint a sejtek életképessége, az oltás utáni tenyészidőszak, vagy a sejtaktivitás 
újrakezdése, lehetővé tette, hogy gyűjteményünkből törzseket engedélyezzünk a könnyebb alkalmazás érdekében, miközben 
megőrizzük belső tulajdonságaikat.

ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 és az ACTIFLORE® D.ONE élesztők 
közvetlen beoltásra alkalmasak, rehidratálás nélkül. 

ADI - ADI / KÖZVETLEN BEOLTÁSRA 
ALKALMAS BEOLTÁSRA ALKA

LM
AS

KÖZ
VETLEN

Nehézségek

OPTIMÁLIS - AROMAFELTÁRÁS
Adalékok + hidratált élesztő + megfelelő 
tápanyag

KönnyedségekAz erjedés feltételei

Aroma intenzitás és tisztaság

HAGYOMÁNYOS
Hidratált élesztő  + 
megfelelő tápanyag

Élesztők vagy
élesztő + megfelelő tápanyag

DIRECT INOCU
LA

TI
O
N

AP
PROVED

Az ADI-koncepció az alkoholos erjedés átfogó és ellenőrzött 
irányításának részét képezi, hogy a bor minőségét megőrizze 
az erjesztési körülményektől függetlenül. A legmegfelelőbb 
oltási stratégia kiválasztásakor figyelembe kell venni az 
extrém erjesztési körülményeket (hőmérséklet, magas 
erjeszthető cukor, az őshonos mikroflóra erős nyomása) 
vagy az intenzív és precíz aromás profilra való törekvést.
Az ellenőrzött erjesztés a jó borkészítési gyakorlat 
garanciája a minőségi borok előállításához.

F Ó K U S Z
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* Az élesztő alkohol toleranciája függ a tápanyagtól, hőmérséklettől, stb. Ajánlott a SUPERSTART® ROUGE (vörös borokhoz) 
vagy a SUPERSTART® BLANC (fehér és rozé borokhoz) használata és a nagyobb mennyiségű élesztő adagolás szintén a magas 

alkoholpotenciállal rendelkező borokhoz.

A kiválasztott élesztőtörzzsel történő beoltás az alkoholos erjedés szabályozásának része. Az alkoholos erjesztést a vadélesztőkre hagyni nagy 
kockázatvállalást jelent mind erjesztésben (elakadt erjedés, fokozott illósav termelődés, fokozott kombinálódó vegyületek képződése...) mind az 
aromák tisztaságában (sok esetleges mellékíz). 
Az élesztőtörzs megválasztása elengedhetetlen, fontos a tápközegben való megtelepedése, védelme és táplálása is, hogy az alkoholos erjedés 
zökkenőmentes legyen egészen a befejezésig. Az élesztő hozzáadása elengedhetetlen a populáció elvesztésének elkerülése és annak megfelelő 
kialakulása érdekében. Az ACTIFLORE® élesztők tökéletes technológiai eszközök a teljes erjedés biztosítására, aromás eltérések nélkül, még 
nehéz körülmények között is.

Még több: Lásd a weboldalunkon az ERJESZTÉS ÚJRAINDÍTÁS cikkben, a LAFFORT & YOU menüpont alatt.

ACTIFLORE® ROSÉ
Fűszeres és gyümölcsös jegyek.

•  Kitűnő élesztő az erősen gyümölcsös rozé borok készítéséhez, különösen, amikor kicsi az aromatikus potenciálja az 
alapanyagnak.

• POF negatív karakter [nem képződik vinil fenol]: szép és tiszta profil.

• Rövid adaptációs periódus és erjedési ütem.

• Sok erjedési aromát képez.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

Élesztőtörzs
ALKOHOL 

TOLERANCIA 
(% VOL)

TÁPANYAG 
SZÜKSÉGLET

OPTIMÁLIS 
ERJESZTÉSI 

HŐMÉRSÉKLET 

ERJEDÉS 
KINEKTIKÁJA

AROMAPROFIL

ACTIFLORE® BO213 18 Alacsony 10 - 32°C
Gyors erjesztés, 

újraoltás
Neutrális

ACTIFLORE® F33 16 Alacsony 13 - 30°C) Normál Gyümölcsös

ACTIFLORE® RMS2 17 Alacsony 10 - 30°C Gyors Neutrális

ACTIFLORE® ROSÉ 15 Közepes 13 - 18°C Normál Észteres

ACTIFLORE® F5 15 Közepes 13 - 25°C Normál Neutrális

ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Alacsony 20 - 30°C Gyors Gyümölcsös

ACTIFLORE® D.ONE 16 Alacsony 12 - 32°C Normál Neutrális

BEOLTÁSRA ALKA
LM

AS

KÖZ
VETLEN

BEOLTÁSRA ALKA
LM

AS

KÖZ
VETLEN

BEOLTÁSRA ALKA
LM

AS

KÖZ
VETLEN
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ACTIFLORE® F33
Alacsony illósav, magas poliszacharid termelés, biztonságos erjedés. Vörös&fehér borokhoz.

• Elegáns vörösborok erjesztésére kiválóan alkalmas.

• Superior egyensúly és bársonyosság a magas poliszacharid termelés következtében. 

• Kitűnő erjedési karakter és erjedési kinetika nagy hőmérséklet-tartományban.

• Nagyon jó alkoholtolerancia és alacsony tápanyag igény. 

• Nagyon alacsony illósav termelés.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

Illósav szintje az alkoholos 
erjedés végén

Négy különböző élesztőtörzs 
illótermelésének összehasonlítása az 

alkoholos erjedés végénél (13,5% w/v, 
pH 3.6). Cabernet Sauvignon 2010.

Illósav (g/L H2SO4).

0

0,05

0,1

0,15

0,2

0,25

ACTIFLORE® F33 A B C

V
A 

(g
/L

 H
₂S

O
₄)

500 g
10 kg

ACTIFLORE® BO213
Erjesztés újraindítás és tiszta aroma profil.

• Képes újraindítani a lassú vagy megakadt erjedést.

• Kiváló erjesztő képességgel rendelkezik. 

• Alacsony hőfokon is erjeszt (10 - 12˚C).

• Magas alkoholtolerancia (18% v/v).

Adagolás:  20 - 30 g/hL.
   30 - 50 g/hL megakadt erjedéseknél. Újraoltás Protokoll – lásd kat. 100. oldal. 

500 g
10 kg
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ACTIFLORE® BO213 élesztőben a 
HXT3 gén egy bizonyos genetikai 

formájának két másolata van 
(Guillaume et al., 2007). Ez a gén 

egy cukortranszportért felelős 
fehérjét kódol, ami lehetővé teszi az 
ACTIFLORE® BO213 számára, hogy 
jobban asszimilálja a fruktózt, mint 
a legtöbb más élesztő. Erjedésben 

elakadt bor grafikonja több élesztővel 
való oltás után.

Közeg kompozíciója: 16 g/L fruktóz, 
nincs glukóz és 13.5% alkohol szint.

FRUCTOPHILIC CHARACTER 

ACTIFLORE® BO213 has two copies of a particular genetic form of the HXT3 gene (Guillaume et al., 2007). 
This gene codes for a protein responsible for sugar transport, allowing ACTIFLORE® BO213 to assimilate 

fructose better than most other winemaking strains.R&D work carried out by BIOLAFFORT®.

ACTIFLORE® BO213

Élesztő A

Élesztő B
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Szintetikus közeg, amely egy leállt 
erjedést ábrázol

FRUKTOFIL KARAKTER 
A S. cerevisiae könnyebben metabolizálja a glükózt, mint a fruktózt, ami magasabb 
fruktózkoncentrációt eredményez a borokban az erjedés végén. Ezenkívül az etanol 
felhalmozódása növeli az élesztő fermentációs nehézségeit az alkoholos erjedés végén.
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Természetes teljesítmény
ACTIFLORE®

ACTIFLORE® F5
Élesztő lepárlásra szánt borokhoz.

• Könnyen szaporodik fel az erjesztendő közegben. 

• Kiváló erjesztő képesség.

• Alacsony SO2 termelés. 

• Alacsony alkohol, etanol és etil-acetát képző törzs.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE
Starter élesztő.

• Gyors erjesztés kezdetéért szelektált törzs.

• Nem módosítja a bor fajtajellegét.

Adagolás: 15 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2
Nehéz körülmények, alacsony redukciós vegyület képzés.

• Remek fehérbor erjesztő képessége miatt szelektált élesztő.

•  Igazodik az extrém fehérbor készítési feltételekhez (magas potenciális alkohol, alacsony turbiditás, alacsony hőmérséklet, 
anaerob feltételek).

• Nagyon alacsony H2S termelés.

• Szintén ajánlott második erjesztéshez is.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® D.ONE
Élesztő alapú készítmény aktivátorral társítva - Közvetlen oltás. 

Minden bortípusra.

•   Könnyed használat, közvetlen oltással.

•   Nagyon robusztus Saccharomyces cerevisiae élesztő élesztőszármazékokon alapuló aktiváló kiegészítővel, 
amely kifejezetten a hatékony közvetlen oltáshoz.

•   Neutrális törzs ( nem változtat a fajtajellegen).

Adagolás: 30 - 40 g/hL (függ a várható alkoholtól); 50 g/hL) késői oltás esetén. 

500 g
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500 g
10 kg

500 g
10 kg



2121

TÁ
PA

N
YA

G
O

K

A legjobb körülmények az élesztőnek
TÁPANYAGOK

A stresszes erjedés aromahibákat és baktériumgátló tényezőket eredményez. Az élesztőnek teljes értékű tápanyagra van szüksége a stresszmentes 
erjedéshez. A szőlő tápanyagait szükséges kiegészíteni mind az élesztő növekedési, mind a túlélési faktorai miatt, hogy biztosítsuk a tiszta, erős 
és teljes erjedést.

Az optimális tápanyag ellátottságért és az élesztő védelméért a LAFFORT® kifejezetten ajánlja az élesztő rehidratációját SUPERSTART® ROUGE 
–zsal vagy SUPERSTART® BLANC -nal. Majd a NUTRISTART® ORG és a NUTRISTART® adagolását igény szerint.

ASSZIMILÁLHATÓ NITROGÉN BEVITEL TÁPANYAGOKKAL

BORÁSZATI SZEMPONTOK ÉLESZTŐ ANYAGCSERE TÉNYEZŐ GYAKORLATI AJÁNLAT

Szabályos erjedés 
Kerüljük a gyors erjedést, vagy 

az erőteljes felmelegedést.

Tápanyagegyensúly az ásványi és a 
szerves nitrogén között. A szerves 
nitrogén asszimilációja lassabb az 
ásványi nitrogénhez viszonyítottan.

YAN részleges vagy teljes beállítása (nem csak 
ammónium sókkal!) Kétszer egészítsük ki az erjedés első 

harmada alatt.

Egészséges lefolyású sikeres 
erjedés.

Az élesztő életképes és vitális. A 
membrán ellenáll a sav és az alkohol 

okozta stressznek.

Használjunk élesztő rehidratációs termékeket a 
rehidratációs fázis alatt, hogy a szterinek és a hosszú 

szénláncú zsírsavak megerősíthessék a sejtmembránt.

Tiszta aromaprofil 
Alacsony a kénvegyületek 

termelése, alacsony illósav, 
tiszta, intenzív, fedetlen 

aromák.

A stressz minimalizálása és jó 
membrán átjárhatóság.

Az élesztő rehidratációjához speciális tápanyagutánpótlás 
szükséges. Adjunk tápanyagokat az erjedés első 
harmadában. Ne felejtsük ki a pantoténsavat, az élesztő 
származékokkal szabályozzuk és minimalizáljuk a H₂S 

termelést.

Az aromaprofil 
optimalizálása

Fajtajelleg kifejezése, és az 
erjedési aromák keletkezése.

Membránátjárhatóság. Vitaminok, 
ásványi anyagok, és az erjedési 
észteres vegyületek prekurzorai 

(aminosavak).

Használjunk élesztő rehidratációs tápanyagot, 
hogy biztosítsunk szterineket a megfelelőbb 
membránátjárhatóság érdekében. A kívánt aromaprofilt 
elérhetjük a megfelelő tápanyag minőségével és 

mennyiségével.

EGYENÉRTÉKŰSÉG EGYENSÚLY ÉS ÖSSZETÉTEL

TERMÉK
ASSZIMILÁLHATÓ 

NITROGÉN BEVITEL 
10 g/hL 

SZERVES 
ASSZIMILÁLHATÓ 

NITROGÉN

ÁSVÁNYI 
ASSZIMILÁLHATÓ 

NITROGÉN

VITAMINOK 
ÉS ÁSVÁNYI 
ANYAGOK

TÁPANYAGE-
GYENSÚLY

NUTRISTART® ORG 10 mg/L •••• •••• •••

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

NUTRISTART® 15 mg/L • ••• •• ••

THIAZOTE® 21 mg/L •••• •• •
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OPTIMALIZÁLÁSA

SUPERSTART® TERMÉKCSALÁD

A legjobb körülmények az élesztőnek

SUPERSTART® Rouge 
A magas ergoszterol tartalma következtében a SUPERSTART® 
Rouge javítja az élesztősejtek élettartamát stresszes 
körülmények között és növeli az élesztő toleranciáját a magas 
hőmérséklettel és alkoholtartammal szemben.

A SUPERSTART® termékek az aktív szárított élesztők rehidratációjához élesztő tápanyagok. A használata biztosítja az optimális 
aromaképzést és az egészséges, sikeres, teljes alkoholos erjesztést. (inaktív élesztőt, autolizátumokat tartalmaz). Szabadalom: F 
2.736.651. Ezek a termékek:

•  Az élesztő rehidratációjához használva az élesztőmembrán alapvető elemeit biztosítja (hosszú-láncú zsírsavak és ergoszterol) 
azaz a membrán cseppfolyós állagát, alkoholtoleranciát és a cukor- és tápanyagszállítók magas hatékonyságát az utolsó 
élesztőgenerációig. 

•  Lényegesen csökkenti a H₂S és az illósav képződését.

•  Az almasavbontás elősegítése (a kevésbé stresszes alkoholos erjedés során az élesztő kevés almasavbontást gátló közepes láncú 
zsírsav-vegyületet termel).

•  A nitrogénhiányos must vagy cefre esetében az ammónium sók vagy a szerves nitrogén (i.e. NUTRISTART® ORG vagy 
NUTRISTART®) további adagolása elengedhetetlen.

•  Magas alkohol potenciál, alacsony turbiditású fehér must, alacsony erjedési hőmérséklet vagy erjedés újraindítása esetén 
használata kifejezetten ajánlott.

• Az élesztő rehidratációs vízébe adagolandó.

Adagolás: 20 - 30 g/hL (növelje az adagot a magas alkoholpotenciállal rendelkező mustoknál és cefréknél).

SUPERSTART® Blanc (fehér- és rozé borokhoz)
Különleges összetevőinek következtében, rendkívül gazdag 
bizonyos vitaminokban és ásványi sókban. A SUPERSTART® 
BLANC tökéletesíti az élesztők aromaképzését, 
aromagazdagabb bor készítését teszi lehetővé és biztosítja az 
erős és sikeres alkoholos erjedést.

1 kg
5 kg

Használja a SUPERSTART® SPARK-ot másodlagos fermentációhoz és megakadt erjedésnél.
Lásd 91 & 92 oldal.

GYAKORLATI

TANÁCSOK

Aroma optimalizálásErgoszterol tartalom
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Az ergoszterol* tartalom (%) összehasonlítása különböző de azonos 
felhasználási célra szánt termékeknél. Alapul a legmagasabb 
koncentrációjú (100%) termék szolgált, ebben az esetben a 

SUPERSTART® ROUGE.

*Ez a szterol magasabb ellenállóképességet biztosít az élesztőnek

az etanollal szemben.

A mustvegyületek általános asszimilációjának javításával 
a SUPERSTART® BLANC optimalizálja az élesztő 

anyagcseréjét, így aromásabb borokat kapunk eredményül.

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

23

A legjobb körülmények az élesztőnek

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

ÉLESZTŐTÁPANYAG: 
NITROGÉN BEÁLLÍTÁS

Számítsa ki a szerves és/
vagy szervetlen nitrogén 

hozzáadását, hogy lehetővé 
tegye a teljes alkoholos erjedést.

NUTRISTART® AROM
Komplex tápanyag (inaktivált élesztő, glutationban gazdag élesztősejt és diammónium-foszfát) 
aromakomplexitás növelésére.

• Szerves és ásványi nitrogén megfelelő keveréke, a bor érzékszervi komplexitásának elősegítése céljából.

• Glutationban gazdag formula, amely hasznos a fehér és rozé borok aromatikus potenciáljának megőrzéséhez.

• 10 g/hL NUTRISTART® AROM 14 mg/l asszimilálható nitrogénnek felel meg.

Adagolás: 20 - 60 g/hL , a nitrogénhiány mértékétől függően.

NUTRISTART® ORG
100% szerves tápanyag inaktiv élesztőből (élesztő autolizátum). Gazdag aminosavakban, vitaminokban (tiamin, niacin, 
pantoténsav, folsav…), ásványi anyagokban és mikrotápelemekben (magnézium, mangán, cink, vas, stb.). Elősegíti a 
sejtosztódását.

• Biztosítja a normál és sikeres alkoholos erjedést enyhétől a közepes tápanyaghiányig. 

•  Aromásabb borokat eredményez, és korlátozza a nemkívánatos vegyületek képződését (olyan vegyületek, amelyek SO2-val, 
H2S-vel stb. kombinálódnak).

•  Nagy nitrogén hiány és/vagy magas potenciális alkohol esetén a NUTRISTART® ORG használata kiegészítő nitrogénforrással 
ajánlott, amely garantálja az élesztőben a job tápanyag egyensúlyt.

• 10 g/hL of NUTRISTART® ORG 10 mg/L asszimilálható nitrogénnek felel meg.

Adagolás: 30 - 60 g/hL nitrogénszükséglet alapján.

NUTRISTART®
Átfogó élesztő tápanyag, amely összekapcsolja a növekedési és túlélési faktort, valamint elősegíti az élesztő osztódását 
(inaktiv élesztő, élesztő autolizátumok, diammónium-foszfát, tiamin).

• A must tápanyaghiánya esetén használandó.

• 10 g/hL 15 mg/L asszimilálható nitrogénnek felel meg.

Adagolás: 20 - 60 g/hL a nitrogénszükséglet alapján.

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

20 kg
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Ábra 1: A nitrogén asszimilációja és a biomassza termelés az 
alkoholos erjedés során.

Stabil fázisNövekedési fázis

Erjedési idő

[Asszimilálható nitrogén]

AF 1/3-a (sűrűség - 30)

[Bio massza]

[Cukor]

AZ ÉLESZTŐ NITROGÉNSZÜKSÉGLETE

A Saccharomyces cerevisiae számára felhasználható 
nitrogénforrások az ammóniumion (NH4

+) és az aminosavak 
(szerves nitrogén). Mindkettő könnyen asszimilálható nitrogént 
jelent és a mustban is megtalálható különböző koncentrációban, 
néha az élesztő számára nem megfelelő mennyiségben. A 
következő három tényezőt kell számításba venni:

•  Az élesztő nitrogénszükséglete a cukortartalomtól függ. 
Minél nagyobb ez a koncentráció, annál nagyobb mennyiségű 
a képződött biomassza ahhoz, hogy az élesztő sikeresen 
elvégezze az alkoholos erjedést. Ugyanakkor nem szabad 
túlzott mennyiséget használni, hiszen így indukálódna a hiány.

•  A mustban eredendően jelen levő nitrogéntartalom 
gyorsan asszimilálódik az alkoholos erjedési folyamat első 
harmadában (d-30), amikor a biomassza a legnagyobb 
sűrűségben van jelen. Ennek következtében, függetlenül 
a kiindulási nitrogéntartalomtól, a folyamat ebben 
szakaszában a tápanyag adagolása a megtermelt biomassza 
megőrzésétszolgálja, amely függ az élesztőtörzstől, és arányos 
a kezdeti nitrogénkoncentrációval.

TUDTA-E?
H2S előállításánál kulcsenzim a szulfát-reduktáz. 
Amikor a H₂S és az aminósavak találkoznak 
az kéntartalú aminósavak termeléséhez vezet 
(Cisztein, metionin). Ha a két megközelítés és a 
nitrogénhiány között nincs egyensúly; a prekurzorok 
limitálni fogják a kéntartalmú aminósavakat és így 

H2S felhalmozódásához vezetnek.

ÉLESZTŐ TÁPANYAG

Aminosavak
NH4

+

Aminosavak

SO4
2- 

(Szulfátok)

Pantotén 
sav SO3

2- (Szulfit)

Cisztein Metionin

H2S

SO4
2- 

(Szulfátok)

Merkaptánok

SO2

Szulfit reduktáz

SO3
2- 

(Szulfit)

H2S
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ÁSVÁNYI/ SZERVES
ÖSSZEHASONLÍTÁS

KóstolÓk szá 20

Helyesen észrevett 
különbségek száma

13

Eredmények 99% jelentŐs különbség

ElŐnyben részesÍtett Szerves: 13/13
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Táblázat 1: Vörös borok trianguláris kóstolása. Két Merlot bor erjesztésének 
összehasonlítása a 65 mg N/L Nitrogén tartalom duplázásával THIAZOTE®, 
és NUTRISTART®ORG formájában.

Ábra 2: Glükóz + Fruktóz és teljes SO2 koncentráció az alkoholos erjedés 
végén. Sauvignon blanc must (TAP vol. 13.9%, initial Nass: 125 mg 
N/L), 2016. Az erjedés egyharmadánál 35 mg N\L-rel egészítettük ki az 
asszimilálható Nitrogént DAP vagy NUTRISTART® ORG, szándékosan 
megnehezítve ezzel az élesztők feltételeit.

MIÉRT FONTOS A SZERVES TÁPANYAG?

A szerves nitrogént élesztőszármazékok (általában élesztő 
autolizátum) hozzáadásával nyerik. Az aminosavak mellett ezek az 
élesztőszármazékok lipideket, vitaminokat és ásványi anyagokat 
tartalmaznak, melyek szintén hozzájárulnak az élesztő hatékony 
működéséhez.

Az élesztő képes arra, hogy az alkoholos erjedési folyamat 
kezdetétől egyidejűleg asszimilálja a szerves és ásványi nitrogént.

 Szerves nitrogénre szükség van, hogy: 

•  Korlátozzuk a SO2 és a kénvegyületek termelését (H₂S és 
merkaptánok). 

•  Egészséges, de ne túlzott biomasszát termeljünk.
•  Korlátozzuk a lassú vagy elakadt erjedés kockázatát.

A SZERVES TÁPANYAG ÉRZÉKSZERVI 
HATÁSAI

Számos kísérlet azt mutatja, hogy jobb eredmények érhetők el 
az alkoholos erjedés során szerves nitrogén használatával. Még 
a száraz borok (glükóz + fruktóz <2g/L) esetében is a lebontó 
baktériumok felhasználhatják a kis mennyiségű erjeszthető 
cukrot, és káros hatással lehetnek a borok minőségére (2. Ábra).

Az erjedésre gyakorolt hatásain kívül a nitrogén szerves formában 
történő hozzáadásával növelhetjük a borok gyümölcsösségét, és 
korlátozhatjuk az alkoholos erjedés folyamán az aromát elfedő 
kénvegyületeket. 

A hozzáadott nitrogénforrást kivéve, azonos feltételek mellett 
készített borok összehasonlításánál jelentős előnyben vannak 
a NUTRISTART® ORG-al kezelt mustokból készült borok. 
Táblázat 1. Utóbbi borok gyümölcsösebbek, üdébbek, kevesebb a 
gyógynövényes- és kevesebb a redukált karakter.
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ÉLESZTŐ TÁPANYAG

TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

TÁ
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N
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G

THIAZOTE®
Alkoholos erjedés aktivátor (ammónium-szulfát és 

tiamin). 10 g/hL THIAZOTE® 21 mg/L asszimilálható 
nitrogénnek felel meg.

Az erjesztési körülmények szerint 
kell meghatározni (kezdeti 

YAN, várható alkoholtartalom) 
valószínű alkohol...) 

(Nass initial, TAVP...).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® SP
Alkoholos erjedés aktivátor (diammónium-foszfát, 

ammónium-szulfát és tiamin). 10 g/hL THIAZOTE® SP 
21 mg/L asszimilálható nitrogénnek felel meg.

Az erjesztési körülmények szerint 
kell meghatározni (kezdeti YAN, 

várható alkoholtartalom).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® PH

Alkoholos erjedés aktivátor (diammónium-foszfát és 
tiamin). Alkalmas bio borkészítéséhez a 848/2018 EK 
bizottsági rendelet szerint. 10 g/hL THIAZOTE® PH 21 

mg/L asszimilálható nitrogénnek felel meg.

Az erjesztési körülmények szerint 
kell meghatározni (kezdeti YAN, 

várható alkoholtartalom).

1 kg
5 kg

25 kg
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BI-ACTIV®

A túlélési faktor terméke akkor használandó, amikor 
az erjedés lelassul, vagy megakad. Nem tartalmaz 
DAP-ot (élesztő sejtfalat, inaktivált élesztőt, inert 

hordozóelemeket).

30 - 60 g/hL.
1 kg

10 kg

OENOCELL®
Erősen tisztított élesztő sejtfal készítmény, mely 

serkenti és aktiválja az alkoholos erjedést (élesztő 
sejtfal).

20 - 40 g/hL, kezelés típusától 
függően.

1 kg

OENOCELL® BIO

Tanúsítvánnyal rendelkező organikus élesztő sejtfal az 
ökológiai bortermelésre vonatkozó európai előírások 

szerint 848/2018 EK rendelet és az ökológiai termelésre 
vonatkozó amerikai jogszabályok (Nemzeti Ökológiai 

Program) szerint.

20 - 40 g/hL, a kezelés típusától 
függően.

1 kg
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TURBICEL® Cellulózpor túltisztított musthoz 10 g/ hL a must 
zavarosságát 20 NTU-val növeli.

20 - 50 g/hL, a szükséges 
zavarossági korrekció alapján.

5 kg

ÉLESZTŐ TÁPANYAGOK 
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Természetből született innováció

ÉLESZTŐ KÉSZÍTMÉNYEK

ÉL
ES

ZT
Ő

 K
ÉS

ZÍ
TM

ÉN
YE

K

AROMA MEGŐRZÉS

FRESHAROM® 

Elhalt élesztőből készül, magas antioxidáns kapacitással rendelkező termék.

•  Glutationban és reduktív metabolitokban gazdag. A glutationnak szignifikánsan magasabb az antioxidáns 
potenciálja, mint a kéndioxidnak vagy az aszkorbinsavnak.

•  Lehetővé teszi az élesztőnek, hogy asszimilálja a glutation prekurzorokat (cisztein, N-acetilcisztein…)
alkoholos erjedés közben és ezért a tripeptidekből többet szintetizáljon.

•  Hatékonyan védi a bor aromapotenciálját, és jelentősen késlelteti az oxidált jegyek megjelenését,gátolja a 
színelváltozást.

• Több aromával és hosszabb érlelési potenciállal rendelkező bor készítését teszi lehetővé.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

Adagolja a tartályhoz az erjedés első harmadában.

1 kg
5 kg

ÉRLELÉS FINOMSEPRŐN

OENOLEES® egy speciális borászati termék, innovatív és szabadalmaztatott gyártási folyamatok segítségével 
a borban található természetes összetevőkből származik és készül. Úttörő egy újfajta borászkodás felé: 
természetesebb, precízebb, miközben fokozza és megőrzi a bor teljes karakterét.

OENOLEES® 

Élesztősejtfalból készült specifikus tápanyag magas peptidtartalommal a vörös borok derítéséhez. 
(Szabadalmi szám: n° 0452803) (Élesztő sejtfal, elhalt élesztő).

A LAFFORT® kutatást végzett az élesztősejtekből összeálló üledék (seprő) tulajdonságairól és borban betöltött 
szerepéről; ennek eredménye az OENOLEES®, mely hozzájárul a bor érzékszervi minőségének tökéletesítéséhez:

•  Hozzájárul a borok kerekítéséhez (organoleptikai agresszivitás csökkentése): a sejttasakoknak olyan 
derítési hatásuk van, amely elősegíti bizonyos polifenolok eltávolítását, melyek a keserűségért és a  
húzósságért felelősek.

•  Növeli az édesség érzetét: az OENOLEES® nagy mennyiségű specifikus peptidtöredéket tartalmaz, melyek 
az élesztők által természetes úton szabadulnak fel az autolízis során és rendkívül alacsony az észlelési 
küszöbértékük. (csak 16 mg/L összehasonlítva 3 g/ L szacharózhoz képest).

Adagolás: 20 - 40 g/hL.

1 kg
5 kg

AROMAMEGŐRZÉS ÉS INTENZITÁS FOKOZÁS FRESHAROM®-AL

[A3SH] / [Érzékelési küszöb]

[3SH] / [Érzékelési küszöb]

[4MSP] / [Érzékelési küszöb]
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Az aromás molekulák koncentrációjának összehasonlítása az alkoholos erjedés végén. A FRESHAROM® 
hozzáadása elősegíti az illékony tiolok magasabb koncentrációját és azok megőrzését. 

A hozzáadás időpontja fontos. Tápanyag kiegészítés vagy levegőztetés során adagolandó, az alkoholos erje-
dés egyharmadáig. Tanulmány Sauvignon Blanc musttal . ZYMAFLORE® X5-nél.

Az aromás molekulák koncentrációjának 
összehasonlítása az alkoholos erjedés végén. 

A FRESHAROM® hozzáadása elősegíti az 
illékony tiolok magasabb koncentrációját és 

azok megőrzését. A hozzáadás időpontja fontos. 
Tápanyag kiegészítés vagy levegőztetés során 

adagolandó, az alkoholos erjedés egyharmadáig.
Tanulmány Sauvignon Blanc musttal 

ZYMAFLORE® X5-nél.

AROMAMEGŐRZÉS ÉS INTENZITÁS FOKOZÁS 
FRESHAROM®-AL
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Innovations born from nature
YEAST PRODUCTS
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ÉRLELÉS ELŐSEGÍTÉSE

POWERLEES® (EX POWERLEES® Rouge ) 
Speciális készítmény inaktivált élesztővel és ß-glükanáz aktivitással borok kezelésére.

A LAFFORT® által kifejlesztett, POWERLEES® élesztő összetevőket tartalmaz, amelyek elősegítik a borok 
selymesebbé tételét az erjedés és az érlelés során.

• Az enzimaktivitás elősegíti az érzékszervi tulajdonságok javulását.

•  Magas érzékszervi potenciállal rendelkező komponensek kinyerését (Hsp12 fehérjéből származó peptidek): 
ß-glükanáz elősegiti az inaktivált élesztőben és az autolizis során fellelhető peptidek gyors extrakcióját.

•  Hozzájárul a bor stabilizálásához a kezelés során és a mannoprotein-szegmensek élesztőből való diffúziójához.

•  Lehetőséget biztosít a borásznak az újboli finomseprőn történő érleléshez.

•  Rövid érlelési idő esetére kifejlesztett termék.

Adagolás: 15 - 40 g/hL.

ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE + 
POWERLEES® 30 g/hL
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Fermentáció szintetikus közegben 25°C-on. Beoltás 
ZYMAFLORE® XPURE-al 20 g/hL-el. Hsp12 mérés 

HPLC-vel, C18. POWERLEES® adagolás az AF elején. A 
POWERLEES® az alkoholos erjedés végétől lehetővé teszi 

a Hsp12 peptidek hatékonyabb és nagyobb mennyiségű 
felszabadulását.

Hsp12 szint alkoholos 
erjedés után
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Illat 
(intenzitás) 

Illat 
(zöld) 

Illat 
(gyümölcsös)

Lecsengés 

Édesség

Tannin minőség 
(0: agresszív – 5: selymes)

Fanyarság 

Keserűség

KontrollPOWERLEES®  
 

Kóstolási profil POWERLEES® al történő 
kezelés után

A POWERLEES® (20, 30 g/hL) lehetővé teszi a keserű 
és fanyar jegyek érzékelésének csökkentését. A borok 
aromás intenzitása nem változik, de a kezelt borokat 

gyümölcsösebbnek és kevésbé ‘zöldnek’ érzékelték. A szájban 
való érzet egyértelműen javult.

8 próba átlaga vörösborokon, alkoholos erjedés alatti 
kezelésben vagy kész boron.

1 kg
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Almasavbontás irányitása
BAKTÉRIUM

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

Hogyan maximalizá az SO2 hatását milközben kontroll alatt tartjuk a kénezés 
mértékét.

A BOR ÖSSZ SO2 ARÁNYA AZ MLF HOSSZÁVAL 
EGYENESEN ARÁNYOS
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Az MLF hossza (napok)

MILYEN LEHETŐSÉGEK ADOTTAK A BAKTÉRIUMMAL 
TÖRTÉNŐ BEOLTÁSRA?

Az irányított erjesztés jellemzően magában foglalja az élesztő adagolását, 
majd az almasavbontó baktérium adagolását az alkoholos erjedés lefutása 
után. Egyre több borász választja, hogy az alkoholos és a malolaktikus 
erjedés együtt (co-inoculation) történjen, ahol a baktérium az alkoholos 
erjedés vége előtt kerül adagolásra.

Különböző technikák vannak.

•  Oltás az alkoholos erjedés elején (early co-inoculation); amikor a 
baktériumot 24 órával az alkoholos erjedés kezdete után adagoljuk. A 
fő cél a baktérium akklimatizációjának és túlélésének optimalizálása (ez 
beoltás után közel 100%) és időmegtakarítás.

•  A baktérium az alkoholos erjedés vége felé kb. 3 brixnél is adagolható a 
borhoz (late co-inoculation). A módszer fő célja a mikrobiális változások 
megelőzése: a szelektált baktérium fogja véghez vinni az erjedés után az 
almasavbontást és dominálni az ökoszisztémát, ezzel elkerülve a káros  
mikroorganizmusok növekedését (Brettanomyces élesztő, biogén-amin 
termelő baktériumok, stb.).

Ez a kéttípusú együtt-oltás (coinoculation) gazdaságilag is kifejező: az 
összes energiaköltség jelentősen csökken: mivel a baktérium meleg borba 
kerül, az almasavbontás gyorsabb. Ez a két technika az almasavbontás gyors 
befejezését teszi lehetővé, ami minimalizálja a SO₂ megkötő vegyületeket 
és ezért csökken az össz SO₂ tartalom a bor élete során (kevesebb SO₂-ra 
lesz szüksége a bornak.)

A starterkultúrás almasavbontás kiváló 
eszköz a SO₂-ot lekötő vegyületek 
csökkentésére a borban.

A baktériumok képesek lebontani az alkoholos 
fermentáció során keletkező vegyületeket 
amelyek SO₂-al reagálnak. Így, ha az alkoholos 
erjedés befejezése után azonnal elindítjuk és 
végrehajtjuk, az almasavbontás csökkenti a bor 
SO₂-kombinációs arányát ami egyenes arányos 
az almasavbontás hosszával. (lásd alábbi ábra).

Továbbá az alkoholos erjedéssel párhuzamos 
(co-inoculation) almasavbontásnál csökken a 
diacetil tartalom, aminek két előnye van: több 
gyümölcs a borban, és kisebb SO2 lekötés.

* TL35: A 35ppm SzSO2 eléréséhez szükséges 
SO2 dózis. Minél magasabb az érték, 
annál magasabb a SO2 lekötŐ vegyületek 
mennyisége a borban.

B7 Direct
®

Œnococcus œni

  O
UV
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Z / 

VERSEZ • OPEN / POUR

• INOCULATION DIRECTE • DIRECT I
NOC
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•

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
DOSE POUR/DOSE FOR: 250 hL (250 g - 0.55 lbs) 

Bactéries à inoculation directe
Direct inoculation bacteria

SB3 Direct
®

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
DOSE POUR/DOSE FOR: 250 hL (250 g - 0.55 lbs) 

Bactéries à inoculation directe
Direct inoculation bacteria

Œnococcus œni

450 PreAc
®®®®

PreAc® est un procédé de fabrication exclusif développé par  LAFFORT®
PreAc® is an exclusive  production process developed by LAFFORT®

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
DOSE POUR/DOSE FOR: 50 hL (50 g - 0.11 lbs) 

SO₂ szint a szőlőn, pH, élesztő törzs, tápanyag, 
áztatás és erjesztési hőmérséklet, baktérium törzs és a 
beoltás rendkívül fontos tényezők. Legyen állandó az 
alkoholos erjedés a folyamat végéig, így a baktérium 
populáció biztosan nem az aerob metabolizmus 
irányába fejlődik tovább (cukorfogyasztás).

Az alkoholos erjedéssel párhuzamos 
almasavbontásnál, a LAFFORT® a LACTOENOS® 
B7 DIRECT, SB3 DIRECT vagy 450 PreAc® 
baktériumokat ajánlja, a bor állapotától és 
paramétereitől függően. Kérdezze LAFFORT® 
képviselőjét az alkoholos erjedéssel párhuzamos 
almasavbontás protokolljáról.

MELYEK AZOK A KULCSLÉPÉSEK ÉS 
HOGYAN VÉGEZZÜK EL AZ EGYÜTT 
OLTÁST (CO-INOCULATION)?
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Almasavbontás irányítása másképpen
LACTOENOS® BAKTERIUM

Stresszhelyzetben az élesztő által termelt zsírsavak az MLF aktiválása során gátló szerepet töltenek be. A problémás, vagy lassú AF esetében ajánlatos élesztősejtfal 
(OENOCELL®, OENOCELL® BIO) használata a zsírsavak csökkentésére és az MLF elősegítésére.

BAKTÉRIUM ALKOHOL pH ÖSSZES SO2 HÖMÉRSÉKLET

LACTOENOS® B7 DIRECT ≤ 16% vol. ≥ 3.2 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

LACTOENOS® SB3 DIRECT ≤ 15% vol. ≥ 3.3 ≤ 40 mg/L ≥ 18°C

LACTOENOS® 450 PREAC ≤ 17% vol. ≥ 3.3 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

LACTOENOS® B16 STANDARD ≤ 14% vol. ≥ 2.9 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

MEGFELELŐ TECHNOLÓGIA KIVÁLASZTÁSA

* Az AF első pár napjában, a must pH-ja 0.2 értékkel csökken. Ezt a törzs kiválasztásakor figyelembe kell venni.
Keresse a LAFFORT® képviselőjét a beoltás idejéről és az oltáshoz szükséges mennyiséggel kapcsolatban.

TÖRZS SPECIFIKÁCIÓ

BEOLTÁS TÍPUSA SZAKASZ
AJÁNLOTT

LACTOENOS® TÖRZS
CÉLOK

Oltás az alkohol erjedés 
elején.

Az alkoholos erjedés 
indítása után 24 - 48 

órával.

450 PREAC
B7 DIRECT
B3 DIRECT

Az időmegtakarítás és a túlélés optimalizálása. Az 
erjedési folyamatok optimalizálása. Diacetil képződés 

csökkentése. Aroma frissesség.

Oltás az alkohol erjedés 
vége felé.

1010 sűrűség.
450 PREAC
SB3 DIRECT
B7 DIRECT

Az ökoszisztéma monopolisztikus ellenőrzése. 
Hagyományos borkészítési eljárás (Az AF után MLF). 

Aroma frissesség.

Oltás az alkohol erjedés 
után.

Száraz bornál 
vagy erjedés utáni 

préselésnél.

B7 DIRECT
SB3 DIRECT
450 PREAC

Vörös borok MLF utáni préselése. MLF hordóban. 
Termovinifikáció. Összes SO2 tartalom csökkentése.

Korrektív oltás.
A megakadt MLF 

újraindítása.
B7 DIRECT
450 PREAC

MLF újrainditása. MLF tavasszal.

 Starter előkészítése. Must vagy bor. B16 STANDARD Pezsgő alapbor /alacsony pH.
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Almasavbontás irányítása másképpen
LACTOENOS® BAKTERIUM

LACTOENOS® B7 DIRECT
Baktérium direkt oltáshoz.

•  Széles pH-, alkohol-, SO₂-, hőmérséklet skálán és tannin struktúrán megbízhatóan teljesítő törzs; fehér-, 
rozé- és vörös borokhoz.

• A LACTOENOS® B7 DIRECT-tel közvetlenül lehet beoltani a bort.

•  A jól menedzselt MLF-fel a bor gyümölcsössége őrizhető meg (alacsony illósav, nincsenek biogén aminok vagy 
diacetil) és a borban az összetétel arány (etanol és más molekulák, amik SO₂-ot kötnek le) minimalizálható, 
hogy növekedést érjünk el az aktív SO₂-nál.

•  LACTOENOS® B7 DIRECT megfelelő az alkoholos erjedéssel párhuzamos almasavbontásra, ha a must  
pH> 3,4 (az AF első napjaiban a pH 0,2-vel csökkenhet).

Adagolás: lásd a csomagoláson.

LACTOENOS® SB3 DIRECT
Baktérium direkt oltáshoz.

•  A direkt technológiának köszönhetően, a LACTOENOS® SB3 DIRECT–tel közvetlenül beoltható a bor.

•  A jó erjesztéssel és az élesztő megfelelő tápanyagellátásával a LACTOENOS® SB3 DIRECT-tel az alkoholos 
erjedés elején beoltható a bor (early co-inoculation), mely azonnal biztosítani fogja a gyors MLF-et.

Adagolás: lásd a csomagoláson.

LACTOENOS® 450 PREAC
Az előre akklimatizált Oenococcus oeni törzs kiváló almasavbontó aktivitással rendelkezik.

• Erős adaptációs kapacitás borban és mustban egyaránt (pH, zsírsavak..).

•  Főleg a magas alkohol toleranciája miatt szelektált (17% v/v-ig).

•  Kizárólagos gyártási folyamattal készül, melyet a LAFFORT® fejlesztett ki. Elősegíti a baktérium magasabb túlélési arányát és 
rövidíti a lag fázist. ENERGIZER® starter kultúrával a csomagban.

Adagolás: lásd a csomagoláson.

LACTOENOS® B16 STANDARD
Baktérium és újraindító készlet.

•  Alacsony pH-jú alapborról szelektált törzs, különösen alkalmas pezsgőbor és alacsony pH-jú borok készítésére.

•  Pied de cuve formájában zajlik az akklimatizáció (több lépcsős protokoll, 3 – 5 napig tart, lásd a csomagolás címkéjén vagy a 
termék adatlapon). A baktérium tápanyaggal ellátott.

Adagolás: lásd a csomagoláson.

DIRECT

IN

OCULATI
ON

DIRECT

IN

OCULATI
ON

Olyan esetekre, amikor a bor karaktere, paraméterei korlátozólag hatnak (alacsony pH, magas tisztítottság, 
magas ABV- vagy SO₂ szintek, alacsony tápanyag ellátottság, problémás AF, stb.) az MLF során a tápanyag 
adagolás alapvető az MLF aktiválásához és sikeres folyamatához.
MALOBOOST®, speciális tápanyag a baktériumhoz: lásd 33. oldal.

T A N Á C S

GYAKORLATI 

25 hL
250 hL

50 hL
250 hL

2.5 hL
25 hL

250 hL

50 hL
250 hL
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Aminosavak

A minta aminosav-összetétele 
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NÖVEKEDÉS /
MLF AKTIVITÁS

A SZABAD 
AMINOSAVAK 
SZÁZALÉKA AZ 

ÖSSZES SZERVES 
NITROGÉNBEN

Derivatív A + 71%

Derivatív B ++ 65%

A PEPTIDEK SZÁZALÉKA AZ ÖSSZES 
SZERVES NITROGÉNBEN

< 0.5 kDa < 0.5 - 10 kDa > 10 kDa

Derivatív A 24% < 10% < 5%

Derivatív B < 5% 35% < 5%

Kapcsolat egy Oenococcus oeni törzs növekedési képessége és a 
tápközegben használt élesztőszármazék peptidtartalma között (Remize és 
mtsai, 2005 nyomán).

NEM AZ AMINOSAV AZ EGYEDI SZÜKSÉGES 
TÁPANYAG...

A szabad aminosavak nem az egyetlen nitrogénforrás, amelyet 
az Oenococcus oeni képes felhasználni, és úgy tűnik, hogy a 
törzs előnyben részesíti az összetettebb forrásokat, amelyeket 
proteolitikus enzimaktivitásainak köszönhetően tud hasznosítani. 
A vizsgálatok rávilágítottak a kis peptidek (0,5-10 kDa) jelenlétének 
pozitív hatására az Oenococcus oeni növekedésénél. Ezek a 
peptidek bizonyos élesztőszármazékokban találhatók, amelyek 
aztán a baktériumok táplálékának forrásaként szolgálhatnak.

OENOCOCCUS OENI 
TÁPANYAGIGÉNYE

A Saccharomyces cerevisiae-vel ellentétben az Oenococcus 
oeni nem képes felhasználni az NH4

+ ionban található 
nitrogént (az úgynevezett „ásványi nitrogént”). Azonban más 
nitrogénforrásokat, aminosavakat felvehetnek. Ezeknek az 
esszenciális aminosavaknak a természete és száma a törzstől 
függően változik, de egyetértés van abban, hogy némely változatuk 
elengedhetetlen az Oenococcus oeni növekedéséhez (például 
arginin, cisztein, glutaminsav, izoleucin, metionin, triptofán stb.). 

A kutatások azt is kimutatták, hogy az aminosavak minimális 
koncentrációjára van szükség: laboratóriumi körülmények között 
már 2 mg/l is elegendő minden aminosavhoz. Az MLF előtt 
számos boron végzett vizsgálat lehetővé tette számunkra, hogy 
bebizonyítsuk, hogy az elérhető aminosavak koncentrációja  
2 mg/l felett van.

A borok aminosavtartalma az alkoholos erjedés végén (az AF végi 
irodalomjegyzékből és a borokon végzett vizsgálatokból vett adatok, 
összesen 144 bort vizsgáltak meg - Maisonnave, személyes kommunikáció).

A baktériumok sajátos tápanyagigényekkel 
rendelkeznek, amelyek nem hasonlíthatók össze a 
Saccharomyces cerevisiae élesztőgombákkal, amelyek 
alapvetően ásványi és szerves nitrogént igényelnek 

szabad formában.

Összehasonlítható szabad aminosav tartalom 
mellett az Oenococcus oeni szaporodása kedvez a 
B élesztőszármazékkal dúsított táptalajban, amely 
a legnagyobb százalékban (0,5 és 10 kDa közötti) 

közepes méretű peptideket tartalmaz.

TEJSAVBAKTÉRIUM TÁPANYAG
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MALOBOOST®
A tejsavbaktériumok (Oenococcus oeni) speciális tápanyag igényeihez kifejlesztett termék. Elősegíti a malolaktikus 
fermentáció gyors beindulását és annak optimális kinetikáját.

A MALOBOOST® az összes MLF-et megkönnyíti:

•  Optimalizálja a tejsavbaktérium túlélési faktorát, növeli az aktivitást így gyorsabb és biztosabb almasavbontást 
eredményez.

•  Segíti a lassuló vagy megakadt MLF újraindítását.

•  Nehéz körülmények között is elősegíti az MLF-et (alacsony hőmérséklet és pH, magas alcohol°).

Adagolás: 20 - 40 g/hL.

1 kg
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Az almasav lebomlási kinetikája 
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Inokuláció nélküli (NI) Kontroll

Inokuláció utáni napok

Törzs B

Kontroll (NI)  + MALOBOOST®

Törzs B + MALOBOOST®

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

A LAFFORT® és független kutatócsoportok által végzett 
munka lehetővé tette számunkra, hogy megbízható adatokra 
támaszkodjunk annak érdekében, hogy kiválasszuk a 
MALOBOOST® összetételéhez szükséges élesztőszármazékokat. 

Vizsgálat egy Cabernet Sauvignon boron, amelyen az MLF lassan megy 
végbe (ABV: 14,04 térfogatszázalék; pH: 3,62; L-almasav: 3,34 g/l). Az MLF 
összehasonlítása kiválasztott tejsavbaktériumokkal, 1 g/hL-es beoltással és 
anélkül).

MALOBOOST® (30 g/hL) hozzáadása 24 órával a baktériumok hozzáadása 
előtt a beoltott borhoz és ezzel egyidejűleg a nem beoltott borhoz. A próba 
hőmérséklete: 18°C.

A MALOBOOST® jelentősen javítja a beoltott és beoltás nélküli 
borok MLF-kinetikáját, és lehetővé teszi a teljes almasavbontást.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

LEVURE INACTIVEE
INACTIVATED YEAST

Activateur des ferments malolactiques.
Malolactic ferments activator.

MALOBOOST®

MLF: A MALOBOOST® HASZNÁLATA NEHÉZ KÖRÜLMÉNYEK KÖZÖTT 

During inoculation with bacteria, the addition of a nutrient such as Maloboost® allows for full completion of the MLF 
in a shorter time Chemical analysis of the wine at the end of AF 

Merlot : ABV: 14.6% vol. | pH 3.43 | L-malic acid 1.07 g/L | MLF temperature: 20°C. Population of indigenous lactic 
acid bacteria detected by Epifluorescence:  105 cell/mL.  MALOBOOST® dose: 30 g/hL 
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MLF: a MALOBOOST® használata nehéz körülmények 
között.

A baktériumokkal történő beoltás során egy tápanyag, például a 
MALOBOOST® hozzáadása lehetővé teszi az MLF rövidebb idő alatt 

történő teljes befejezését.  
A bor kémiai elemzése az AF végén.  

Merlot: ABV: 14,6 térfogatszázalék. | pH 3,43 | L-almasav 1,07 g/L 
| MLF hőmérséklet: 20°C. Epifluoreszcenciával kimutatott őshonos 

tejsavbaktériumok populációja: 105 sejt/ml. 
MALOBOOST® adag: 30 g/hL.
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Almasavbontás irányítása másképpen
LACTOENOS® BAKTERIUM

KORAI OLTÁS

24 - 48 órával az 
AF kezdete után

H2O (1L) + Must (1L)

PreAc +
Energizer

30 percek

50 hL

OLTÁS AKKLIMATIZÁCIÓVAL

DIREKT INOKULÁCIÓ
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Direkt 

• Közvetlen oltás: 
 24 - 48 órával az AF kezdete után.
 (16°C - 30°C).

• Kései együttoltás: 
 1.010 sűrűségnél (< 26°C).

• Szekvenciális inokuláció:
 AF utáni oltás (20°C - 22°C).

• Korrektív oltás 
 (20°C - 22°C).

< 26°C

Kései együttoltás vagy AF utáni oltás

12 órák

H2O (1L) + Bor(1L)

PreAc +
Energizer

20°C

50 hL

KÉSEI EGYÜTTOLTÁS VAGY AF UTÁNI OLTÁS

20°C

Homogenizál 

Homogenizál 

Homogenizál 

20°C

16°C - 30°C

TOVÁBBI INFORMÁCIÓ: A MALOLAKTIUS FERMENTÁCIÓ ÚJRAINDÍTÁSI PROTOKOLLJÁRÓL , a LAFFORT 
WEBLAPJÁN a LAFFORT & YOU címen.
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ENZIMEK

Endo-poligalakturonáz (Endo-PG)  

Ramnogalakturonáz (RgAses) 

Cellobiohidroláz (celluláz) 

ß-mannozidáz (ß D Mannozidáz)

Endo-ß-1,4-Mannáz 

Pekti-metil-észteráz (PME)

Endo-ß-1,4-glükanáz (Cel) 

Pektin liáz (PL) 

Top 8 aktivitás > 75 %
Többi aktivitás < 25 %

Top 8 aktivitás > 70 %
Többi aktivitás < 30 %

Exo-poligalakturonáz (Exo-PG)

Törzs n° 1 - Aspergillus aculeatus Törzs n° 2 - Aspergillus aculeatus

Adagolás

Hőmérséklet

pH

Idő

ENZIMEK HASZNÁLATA A BORÁSZATBAN
Bár az enzimek előfordulnak a szőlőbogyóban és a bor mikroorganizmusaiban 
egyaránt, koncentrációjuk nagyon változó.
•  Ezek az enzimek nem csak a préselést könnyítik meg, hanem segítik a tisztítási és 

szűrési folyamatokat, mindemellett hatásuk miatt az aroma, az ízérzet, a szín és a 
szerkezet is kifejezőbb.

•  Az enzimek használata lehetővé teszi más kezelőanyagok felhasználásának 
csökkentését.

ENZIMOLÓGIA ÉS BIOKÉMIA: AZ ENZIMKÉSZÍTMÉNYEK 
SZÍNFALAI MÖGÖTT
Az enzimek magasan-specifikus összetett katalitikus fehérjék. A borászati ágazatban 
a legtöbbet használtak a pektinázok (poligalakturonáz [PG], pectin-metil-észteráz 
[PME], pectin-liáz [PL], arabináz, rhamnogalakturonáz és galaktanáz). Ezen kívül 
vannak olyan glükanázok és glikozidázok, amelyek számos természetesen előforduló 
mellékhatással egészülnek ki, mint például hemicellulázok, cellulázok, proteázok.

AZ ENZIMKÉSZÍTMÉNYEK MÁSODLAGOS AKTIVITÁSÁNAK 
JELENTŐSÉGE
Minden egyes enzimkészítmény olyan aktivitások egyedi keveréke, amelyek a 
gomba törzsétől függenek, mint például az Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, 
Trichoderma harzianum. Mindegyikük specifikus enzimeket termel a növekedéshez 
és a saját környezetéhez való legjobb alkalmazkodáshoz. A természetes környezet 
sokfélesége nagyon változatos enzimspektrumokhoz vezet az egyes törzsek esetében. 
Jelentős szakértelmet igényel a törzsek kiválasztása, és azok biztonságos előállítása.

AZ ENZIMAKTIVITÁS KEZELÉSE AZ OPTIMÁLIS 
TELJESÍTMÉNY ÉRDEKÉBEN:

A négy kritérium – a mennyiség, a must vagy bor 
hőmérséklete és pH - ja, valamint az eltelt idő – 
nagymértékben befolyásolja az enzimek teljesítményét, 
és összefüggenek egymással. Minden paraméter 
módosítható az alkalmazásnak és a borász technikai 
korlátainak megfelelően. 

Az enzimkészítmény és a mennyiség megválasztása a 
következő elérni kívánt célok alapján történik:

• A műszaki cél: derítés, extrakció, préselés, szűrés stb.

• A mátrix: must, szőlő, bor, szín, szőlőfajta.

• A kezelés lehetséges ideje: a pincészet technológiájához  
kapcsolódik.

Minden enzimkészítményt robusztussága, teljesítménye, illetve specifikus 
tulajdonságai alapján választanak ki.

ENZIMATIKUS SPECTRUM PÉLDA UGYANARRA AZ 
ASPERGILLUS ACULEATUS TÖRZSRE: az aktivitások megoszlása 
mennyiségi és minőségi szempontból.

R  A mikro granulátum egyszerű 
szobahőmérsékletű tárolást és stabilitást 
biztosít. Ezt a formát nem veszélyezteti a 
fertőzés még a kibontást követően sem, így 
tartósítást nem igényel.

S  A folyékony enzimek a legmegfelelőbbek a 
kezeléshez és az adagoláshoz, de hideg tárolást 
igényelnek. Az  eltarthatósági  idő  rövidebb, 
mivel hosszabb ideig nehezebb biztosítani a 
mikrobiológiai stabilitást.

  A tisztított enzimek a katalógusunkban ezzel 
a logóval jelöltek.

MIÉRT KÜLÖNBÖZŐ FORMÁKBAN 
ÉRHETŐEK EL?

P

Endo-poligalakturonáz (Endo-PG)  

Ramnogalakturonáz (RgAses) 

Cellobiohidroláz (celluláz) 

ß-mannozidáz (ß D Mannozidáz)

Endo-ß-1,4-Mannáz 

Pekti-metil-észteráz (PME)

Endo-ß-1,4-glükanáz (Cel) 

Pektin liáz (PL) 

Top 8 aktivitás > 75 %
Többi aktivitás < 25 %

Top 8 aktivitás > 70 %
Többi aktivitás < 30 %

Exo-poligalakturonáz (Exo-PG)

Törzs n° 1 - Aspergillus aculeatus Törzs n° 2 - Aspergillus aculeatus

Endo-poligalakturonáz (Endo-PG)  

Ramnogalakturonáz (RgAses) 

Cellobiohidroláz (celluláz) 

ß-mannozidáz (ß D Mannozidáz)

Endo-ß-1,4-Mannáz 

Pekti-metil-észteráz (PME)

Endo-ß-1,4-glükanáz (Cel) 

Pektin liáz (PL) 

Top 8 aktivitás > 75 %
Többi aktivitás < 25 %

Top 8 aktivitás > 70 %
Többi aktivitás < 30 %

Exo-poligalakturonáz (Exo-PG)

Törzs n° 1 - Aspergillus aculeatus Törzs n° 2 - Aspergillus aculeatus
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Formátum R R R R R R R R R S S S S S S S

FCE 
tisztított készítmény       ** * ** **   ** ** ** **

AF előtti áztatás
  

  
  

Hagyományos 
kékszőlő cefreáztatás    

Préselés 
 

 

Tiol vegyületek 
feltárása***





Fehér és Rozé must 
tisztítása

    

    

Alacsony 
hőmérsékleten való 

tisztítás(≤ 5°C)






Flotáció
    

   
    

Hőkezelt kékszőlő 
mustjának tisztítása

  

Borok tisztítása (színlé 
és préslé)

    
    
    

Finomseprőn tartás




Szűrés és/vagy 
Botrytiszes szüret





Terpén aromák 
kialakulása





= A szükséges aktivitás optimalizálása érdekében tisztított enzim.
* CE-t 3%-os etanol gátolja; ezeknek az enzimeknek tisztításra nincs szükségük.
** Az ezzel az eljárással előállított enzimek egyéb aktivitásának szintje nem szignifikáns.
*** A tioltermelő speciális élesztőtörzsekkel együtt dolgozik. (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3…).
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LAFAZYM® CL

Kifejezetten musttisztításra fejlesztett enzimkészítmény, terroir hangsúlyos kiváló fehérborok előállításához.

• Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény magas másodlagos aktivitásokkal.

•  Javítja az ülepedést és tömörödést.

•  Növeli a színlé mennyiségét.

•  CE-tól tisztítva; az aromás finomság megőrzése érdekében.

Adagolás musthoz: 0.5 - 2 g/hL.

LAFAZYM® 600 XLICE

Kifejezetten a mustok gyors és hatékony tisztítására széles pH-
tartományban (2,9 - 4,0) és hőmérsékleten kiváló minőségű borok 
előállításához.

•  Folyékony pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal.

•  Lehetővé teszi a gyors pektinbontást még alacsony hőmérsékleten 
is (5°C-tól hatásos).

• Csökkenti az ülepedési időt és javítja a szilárd anyagok tömörödését.

Adagolás: 0.5 - 2 mL/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION

Kifejezetten fehér- és rozé mustok tisztításához.

• Folyékony pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal.

• Jól alkalmazható flotáció előtti gyors pektinbontáshoz.

• Hőkezelés után alkalmas musttisztításra és héjon áztatáshoz.

• Tökéletesen alkalmas statikus és dinamikus mustisztításra.

Adagolás: 1 - 3 mL/hL.

S

100 g
500 g

P

S

250 mL
10 L

1 L
10 L

P R
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Hauteur de lies et turbidité après débourbage statique
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Összehasonlító kísérlet a LAFAZYM® 600 XLICE készítménnyel. 
Statikus ülepítésnél a seprő tömörödésének és a lé tisztításának 

javítása 5°C-on egy éjszaka után (próba 250 mL-ben).

AZ ENZIMKÉSZÍTMÉNYEK MUST TISZTÍTÁSÁRA VONATKOZÓ ELŐNYEI:

A musttisztítás minőségi és mennyiségi optimalizálása: 

• Gyors pektinbontás az optimalizált flokkuláció és tisztítás érdekében.

• Javítja a szilárd anyagok tömörödését és megkönnyíti a pektinlánc lebomlását.

• A színlé arányának növelése hozzájárul a bor aromatikus finomságához. 
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M
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Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

SPECIFIKUS ALKALMAZHATÓSÁG: EXTRÉM KÖRÜLMÉNYEK

Seprőmagasság és zavarosság statikus 
ülepedés után



38

EN
ZI

M
EK

A természet gyorsítása
AROMA EXTRAKCIÓ

LAFAZYM® THIOLS[+] 

Kifejezetten illékony tiol karakterekkel rendelkező szőlőfajták 
aromáinak kiemelésére.

•  Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény másodlagos 
aktivitásokkal.

•  Az illékony tiolokat hangsúlyozó élesztőtörzsekkel a leghatékonyabb.

•  Alkalmazható mustnál és az alkoholos erjedés első harmadáig, a 
borok aromás potenciáljának növelésére.

Adagolás: 3 - 6 g/hL.

LAFAZYM® AROM
Ajánlott aromagazdag borok készítéséhez különösen terpén 
prekurzorokkal.

•  Pektolitikus és ß-glükozidáz enzimek mikrogranulált készítménye.

•  Elősegíti a bor aroma intenzitását a glikolizált prekurzorokkal 
(terpének, norisoprenoids…) rendelkező szőlőfajták esetén.

Adagolás: 2 - 4 g/hL.

A
ro

m
at

ik
us

 in
de

x 
[a

ro
m

ák
]/

PT

Kontroll

8.9

1.3

12.5

15.5

2.8

19.0

4MSP (Bukszus) 
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Experimental cellar trial - Sauvignon blanc
PT: perception threshold

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

LAFAZYM® THIOLS[+] 
(5 g/hL)
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MECHANIZMUSOK A TIOL-PREKURZOROK ÉLESZTŐ ÁLTAL TÖRTÉNŐ BIOTRANSZFORMÁCIÓJÁHOZ

AZ ILLÉKONY TIOLOK (3SH ÉS A3SH) BIOTRANSZFORMÁCIÓJÁNAK NÖVELÉSE ENZIM KÉSZÍTMÉNYEK 
HOZZÁADÁSÁVAL

Enzimkészítmények 5 g/hL-nél, összehasonlítva a kontrollal enzim hozzáadása nélkül A.Minot 2016 BIOLAFFORT.
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Vörös és fehér szőlőfajták*
Glutationilezett tiol prekurzorok 

családja.

Must
Köztes prekurzorok 

enzimatikus hidrolízise.

Alkoholos erjedés (Saccharomyces cerevisiae)
Köztes prekurzorok biotranszformációja illékony 

tiolokká. 

*  Számos vörös és fehér szőlőfajtában fellelhető: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc, Melon Bourgogne, 
Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewürztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (red & rosé), Chenin, Muscat. 
Tominaga et al., 2000; Murat 

HOGYAN LEHET OPTIMALIZÁLNI A TIOLOK BIOTRANSZFORMÁCIÓJÁT AZ ALKOHOLOS ERJEDÉS SORÁN?
•  lllékony tiolok felszabadítására és átalakítására képes élesztő használatával: ZYMAFLORE® X5, DELTA és VL3.
•  Olyan enzimkészítmény hozzáadásával, amely képes elősegíteni a tiolok élesztő általi felszabadulását: LAFAZYM® THIOL[+].

Kísérleti pince minta - Sauvignon Blanc
PT: érzekelési küszöb

P R

100 g

250 g

P R A bor aromás potenciáljának (tiolok) 
növekedése
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LAFAZYM® CL

Kifejezetten musttisztításra fejlesztett enzimkészítmény, terroir hangsúlyos kiváló fehérborok előállításához.

•  Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény magas másodlagos aktivitásokkal.

•  Javítja az ülepedést és tömörödést.

•  Növeli a színlé mennyiségét.

•  CE-tól tisztítva; az aromás finomság megőrzése érdekében.

Adagolás musthoz: 0.5 - 2 g/hL.

LAFAZYM® 600 XLICE

Kifejezetten a mustok gyors és hatékony tisztítására széles pH-
tartományban (2,9 - 4,0) és hőmérsékleten kiváló minőségű borok 
előállításához.

•   Folyékony pektolitikus enzimkészítmény másodlagos 
aktivitásokkal.

•  Lehetővé teszi a gyors pektinbontást még alacsony hőmérsékleten 
is (5°C-tól hatásos).

• Csökkenti az ülepedési időt és javítja a szilárd anyagok 

tömörödését. Adagolás: 0.5 - 2 mL/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION

Kifejezetten fehér- és rozé mustok tisztításához.

• Folyékony pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal.

• Jól alkalmazható flotáció előtti gyors pektinbontáshoz.

• Hőkezelés után alkalmas musttisztításra és héjon áztatáshoz.

• Tökéletesen alkalmas statikus és dinamikus mustisztításra.

Adagolás: 1 - 3 mL/hL.
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Hauteur de lies et turbidité après débourbage statique
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Összehasonlító kísérlet a LAFAZYM® 600 XLICE készítménnyel. 
Statikus ülepítésnél a seprő tömörödésének és a lé tisztításának 

javítása 5°C-on egy éjszaka után (próba 250 mL-ben).

AZ ENZIMKÉSZÍTMÉNYEK MUST TISZTÍTÁSÁRA VONATKOZÓ ELŐNYEI:

A musttisztítás minőségi és mennyiségi optimalizálása: 

• Gyors pektinbontás az optimalizált flokkuláció és tisztítás érdekében.

• Javítja a szilárd anyagok tömörödését és megkönnyíti a pektinlánc lebomlását.

• A színlé arányának növelése hozzájárul a bor aromatikus finomságához.
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Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

SPECIFIKUS ALKALMAZHATÓSÁG: EXTRÉM KÖRÜLMÉNYEK

Seprőmagasság és zavarosság statikus 
ülepedés után
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A természet gyorsítása

LAFASE® HE GRAND CRU

Hagyományos héjon erjesztéshez fejlesztett enzim. Ajánlott strukturált 
borokhoz, melyek színben gazdagok és elegáns tannin-szerkezetűek.

•  Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal.

•  Növeli a borok érlelési potenciálját azáltal, hogy elősegíti a stabil 
fenolos vegyületek és poliszacharidok kivonását.

•  A kisebb méretű poliszacharidok (RGII) és a közepes méretű poliszacharidok 
(PRAG) célzott extrakciójával fokozza az édességérzetet és csökkenti a 
borok fanyarságát.

Adagolás: 3 - 5 g/100 kg of grapes.

Kontroll CS-el LAFASE®
HEGC

  LAFASE®  
HEGC + CS
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LAFASE® FRUIT

Erjesztés előtti hidegáztatással vagy anélkül történő rövid héjon erjesztéshez.

•  Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény magas másodlagos aktivitásokkal.

•  Optimalizálja a borok gyümölcspotenciálját azáltal, hogy elősegíti a fenolos vegyületek és aromák gyengéd 
kivonását a szőlő héjából, miközben minimálisra csökkenti a mechanikai hatások szükségességét.

Adagolás: 3 - 5 g/100 kg szőlő.

A tanninok átlagos polimerizációs 
fokának összehasonlítása
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100 g
500 g

250 g

1 L
10 L

Enzim: LAFASE® HE GRAND CRU-val és anélkül
CS: Hideg áztatás. Cabernet Sauvignon.

ENZIM KÉSZÍTMÉNYEK HASZNÁLATA VÖRÖS BORKÉSZÍTÉSBEN:

•  Növeli a szabadon elfolyó bor mennyiségét az intenzívebb héjextrakció által.

•  Elősegíti a borok pektinbontását az alkoholos erjedés végén, optimalizálja a borok derítését a palackozásra való előkészítés megkönnyítése 
érdekében.
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Sejt alkotók extrakciója
Másodlagos aktivitások 

Sejt alkotók extrakciója
Másodlagos aktivitások

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

Vörösborok héjon erjesztésére kifejlesztett enzim a minőségi lémennyiség optimalizálása érdekében.

•  Folyékony pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal.

•  Növeli a színlé / bor mennyiségét.

•  Elősegíti a színanyagok felszabadulását.

•  Minimalizálja a mechanikai beavatkozásokat.

Adagolás: 2 - 4 mL/100 kg szőlő.

S
Sejt alkotók extrakciója
Másodlagos aktivitások
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A természet gyorsítása

LAFAZYM® CL 
Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény magas másodlagos aktivitásokkal a magasabb hatásfokú derítésért, a 
seprőtérfogat csökkentéséért és a tömörebb üledékért. 

•  Javítja a szűrhetőséget és megkönnyíti a borok palackozásra történő előkészítését. 

•  Optimalizálja a derítőszerek mennyiségét.

Adagolás bornál: 2 - 4 g/hL. 

LAFASE® XL CLARIFICATION 
Folyékony pektolitikus enzimkészitmény musttisztításhoz.
Adagolás bornál: 1 - 5 mL/hL.

EXTRALYSE® 
Elősegíti a borok derítését és szűrését.

•  Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal (magas ß-(1-3 ; 1-6) glükanáz aktivitás). 

•  Felgyorsítja az összes biológiai mechanizmust, amely a seprőn tartáshoz és különösen az élesztő autolíziséhez kapcsolódik. 

•  Javítja a derítést és a szűrhetőséget, különösen a botrytis által fertőzött szőlőből készült boroknál. 

•  Elősegíti a hosszú kolloidláncok hidrolízisét, amelyek a szűrő eltömődését okozzák.

Adagolás az alkalmazástól és a bor típusától függően 5 - 10 g/hL: lásd a termékismertetőt.
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Pauillac keverék St-Emilion
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SPECIFIKUS ALKALMAZHATOSAG: A BOROK MIKROBIOLÓGIAI STABILIZÁCIÓJÁNAK ÉS SZŰRHETŐSÉGÉNEK 
OPTIMALIZÁLÁSA

Tisztulás javulása

A vörös présborok sok makromolekulát tartalmaznak, amelyek megakadályozzák a tisztítást a házasítás és a palackozás 
előtt. Ezek a borok gazdagok makromolekulákban, főleg poliszacharidokban, melyek a szőlőből (homogalakturonsav, 
ramnogalakturonsav RGI and RGII,..) származnak. Valamint gazdagok gombákban; akár az erjesztő élesztőktől, akár 
Botrytis-es szennyeződéstől (mannoproteinek és glükánok) származnak.

Az enzimek mielőbbi adagolása javasolt, a bor préseléskor, a hatékonyabb kezelés érdekében. Az enzimkészítmények 
hatékony kezelést tesznek lehetővé az ülepítés javítása és a jó szűrhetőség érdekében. Az enzimatikus kezelés előnyei 
technikai szinten bizonyíthatóak (szűrhetőség elősegítése, üledékképződés, alacsony zavarossági tényező, a seprő 
mennyiségének csökkenése), minőségi szinten (oxidáció csökkentése, aromavédelem) és még gazdasági szinten (munkaerő 
csökkentés, időbeosztás...)is.

AJÁNLOTT: A POLYMUST® PRESS ÉS AZ EXTRALYSE® TERMÉKEK HASZNÁLATA PRÉSBOROK 
FINOMÍTÁSÁRA. LÁSD 49. OLDAL. 

A VÖRÖS PRESBOROK KEZELESE

Zavarossági értékek 10 g/hL EXTRALYSE® 
kezelés után.
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A természet gyorsítása

FLOTÁCIÓ 

LAFASE® XL FLOT

Kifejezetten mustok flotációjához gyors pektinbontásra.

•  Folyékony pektolitikus enzimkészítmény másodlagos aktivitásokkal.

•  Alacsony cinnamoil-észteráz aktivitás a must minőségének megőrzése érdekében.

•  Gyors flokkuláció az optimalizált tisztítás érdekében.

Adagolás: 1 - 4 mL/hL.

KEKSZOLO HOKEZELESE

LAFASE® THERMO LIQUIDE

Hőkezelt mustokhoz készült a jobb derítés és préselés elősegítése érdekében.

•  Folyékony pektolitikus enzim másodlagos aktivitásokkal. 

•  Gyors és hatékony pektinbontás széles hőmérsékleti spektrumon (<65°C). 

•  Megkönnyíti a préselést és növeli a préshozamot. 

•  Csökkenti a must viszkozitását.

Adagolás: 3 - 5 mL/100 kg szőlő.

EXTRALYSE®
Kifejezetten a seprőn való érleléshez és az erjedés utáni derítéshez.

•  Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény magas ß-(1-3 ; 1-6) glükanáz aktivitással. 

•  Javítja a borok szűrhetőségét és derítését, különösen a Botrytis cinerea által érintett borok esetében. 

Adagolás: 6 - 10 g/hL.

LAFASE® BOOST
A pektinázok kiegészítésére kifejlesztett enzimkészítmény a pektinbontás támogatása és felgyorsítása érdekében.

•  Folyékony pektolitikus enzim magas másodlagos aktivitásokkal.

•  A szokásos pektinázokkal együttes hatást fejtenek ki, lehetővé téve az időbeni és teljes pektinbontást.

•  Lehetővé teszi a negatív pektinteszt eléréséhez szükséges idő csökkentését és a borászat időkorlátaiba való illeszkedést.

Adagolás: 1 - 1,5 mL/ hL (a szokásos adag a pektinbontó enzim mellett).

OPTIZYM®
Koncentrált pektolitikus enzimkészítmény mustok és borok macerálásához és derítéséhez.

•  Növeli a színlé mennyiségét és optimalizálja héjon erjesztéskor a minőségi lényeredéket. 

•  Mustok és kész borok tisztítására.

Adagolás: Macerálás: 2 - 5 g/100 kg szőlő. Tisztítás: 2 - 3 g/hL. Hőkezelés: 3 - 5 g/hL hűtött mustoknál (hőmérséklet < 55°C).
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a VEGEFLOT®-tal 
együtt használható, 
lásd a oldalon. Lásd 

49. oldal.

A FLOTÁCIÓ

10 L

Ülepítés 
Pektinbontás 
Másodlagos aktivitás 

Ülepítés 
Pektinbontás  
Másodlagos aktivitás 

BOR SZŰRÉS

NEHÉZ TISZTÍTÁS

KOMPLEX AKTIVITÁS
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Pektin teszt skála (3 = pozitív; 0 = negatív).
A negatív pektin teszt teljes pektinbontást jelent Enzimdózisok: 

2 ml/hL.

LAFASE® XL FLOT
Robusztus, hatékony és gyors készítmény a mustok 
pektinbontásához flotáció előtt.

Nagy zavarosságú (> 1000 NTU) Chardonnay must (Ausztrália) 
pektinbontásának ellenőrzése. 

VEGEFLOT®
A flokkuláció és a fenolos vegyületekre gyakorolt hatás javítása.

Jobb lékinyerés és nagy tisztítóerő.

•  Folyékony enzim a nagyon gyors 
pektinbontáshoz, kompatibilis a flotációval.

•  Alacsony cinnamoil-észteráz aktivitás a 
must minőségének megőrzése érdekében.

•  Adagolás: 1 - 4 ml/hL.

•  Növényi készítmény.

•  Gyors pelyhesedés.

•  Széles spektrumú hatás a fenolos 
vegyületekre.

•  Adagolás: 10-20 g/hL.

Szőlő fogadás Préselés PEKTINBONTÁS 
FLOTÁCIÓS 

MUSTTISZTÍTÁS Alkoholos erjedés
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ricerca

innovaciónresearch
i n n o v a t i o n

nature

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

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

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

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

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

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

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

Préparation enzymatique/ Enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

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

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT
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Folyékony zselatin Egyéb növényi fehérje VEGEFLOT®

A flotált must zavarosságaNTU

Flotációs szilárd anyagok 

A must térfogatának eloszlása flotáció után
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Folyékony zselatin Egyéb növényi fehérje VEGEFLOT®
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Kontroll LAFASE® XL FLOT

1h 1h30 2h 2h30 3h

Enzim A

VEGEFLOT®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE et POIS)

VEGETAL PROTEINS (PATATIN and PEA).

Collage des moûts - Musts fining.
Allergen free.

10 kg - 22 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

Must flotálása - Nyomás: 5 bar.
Kezelőanyag adagok: 15 g/hL - Idő: 150 perc.

IDŐOPTIMALIZÁLÁS

MUSTOK TISZTÍTÁSA FLOTÁCIÓVAL

FLOKKULÁCIÓ OPTIMALIZÁLÁS

A LAFASE® XL FLOT kevesebb mint 2 óra alatt elvégzi a 
pektinbontást.
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A PEKTIN SZERKEZET KOMPLEXITÁSA 
A SZŐLŐBOGYÓSEJTEKEN BELÜLI 
ELHELYEZKEDÉSÉNEK FUNKCIÓJA TÜKRÉBEN

A szőlő bogyó sejtjeinek sematikus ábrázolása.
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AGP

Ca
Ca

Ca

BOGYÓHÚS SEJTEK
Pektin szerkezete: főleg galakturonsavból áll, kevés 
elágazással. Ez alkotja a pektin fő, lineáris láncát.

Az enzim technikai céljai:
•  A bogyóhús extrakció optimalizálása préselés közben.
•  A must optimalizált pektinbontása és tisztítása. 

Ehhez az alkalmazáshoz egy megfelelő enzimatikus 
készítménynek főként pektinázokból (PL, PG és PME*) kell 
állnia.

BOGYÓHÚS - HÉJ SEJTEK
A pektin szerkezete lineáris részekből (főlánc) és elágazó 
részekből (másodlagos láncok) áll. 

Az enzim technikai céljai: 
•  Hasznos vegyületek kioldása.
•  A színlé mennyiségének növelése.
•  A must optimalizált pektinbontása és tisztítása.

Ehhez az alkalmazáshoz az enzimkészítménynek egyesítenie 
kell a fő tevékenységeket (PL, PG és PME) és a másodlagos 
aktivitásokat, amelyek elősegítik az elágazó részek lebomlását, 
és hozzáférést biztosítanak a pektinázoknak a főlánchoz.

HÉJ SEJTEK
A pektin szerkezete lineáris részekből (főlánc) és sok elágazó 
és összetett részből (másodlagos láncokból) áll.

Az enzim technikai céljai: 
•  A finomabb, teltségérzetet okozó és a tanninok lágyulásáért 

felelős vegyületek kivonása, pl. Ramnogalakturonsav II.
•  A színlé mennyiségének növelése.
•  A must optimalizált pektinbontása és tisztítása. 

Ennél az alkalmazásnál az enzimkészítménynek egyesítenie kell 
a fő aktivitásokat (PL, PG és PME) és a specifikus másodlagos 
aktivitásokat, mint például a Ramnogalakturonáz II-t a 
kérdéses pozitív vegyületek extrakciójához.
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EsterifiedGalA

De-esterifiedGalA

Arabinose

Rhamnose

Galactose

Xyloglucan

Cellulose
AGP

Extensins

H
ÉJ

VÖRÖS MACERÁCIÓS ENZIMEK

* PL: pectin-liáz / PG: poligalakturonáz / PME: pectin-metil-észteráz.

Kutatási program (2013-2016) 
BIOLAFFORT® John P. Moore 
csapatával (University of Stellenbosch) 
együttműködve).

A 2016-OS „SZŐLŐFAL HIPOTETIKUS 
MODELLJE – YU GAO” IHLETTE 
SEMATIKUS DIAGRAMOK.
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Average degrees of polymerisation
Merlot- experimental cellar
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LAFASE® FRUITKontroll
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LAFASE® FRUIT LAFASE® HE GRAND CRU Kontroll enzim nélkül
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A VÖRÖS EXTRAKCIÓS ENZIMEK HATÁSA 
KÉSZBOROK ESETÉN.

 MENNYISÉGI OPTIMALIZÁLÁS: 
A bor mennyiségének növelése, különösen a szabadon elfolyó bor 
teljes mennyiségéhez viszonyítva.

  MINŐSÉGI OPTIMALIZÁLÁS: 
A hasznos vegyületek extrakciójának javítása és a palackozásra 
való tisztítási előkészítés lépéseinek megkönnyítése. 

•  A fenolos vegyületek, például az antocianinok és a tanninok 
extrakciójának elősegítése.

•  A színstabilitás javítása az idővel stabilabb fenolos vegyületek 
kivonásával.

•  Hozzájárul a borok érzékszervi minőségéhez: 
Ramnogalakturonsav II és hasonló vegyületek extrakciója, 
amelyek tanninokkal lépnek reakcióba, ami a fanyarság 
csökkenéséhez vezet (Vidal 2004).

•  A borok gyümölcsprofiljának tiszteletben tartása specifikus 
másodlagos enzimaktivitásokkal végzett szelektív extrakcióval.

•  Borok pektinbontása: a borok szűrésének és derítésének 
elősegítése palackozáshoz.

Ez a tanulmány szemlélteti a LAFASE® FRUIT és a LAFASE® HE 
GRAND CRU azon képességét, hogy a kívánt sejtvegyületeket 
enzimatikus hatásspektrumuk szelektivitása révén nyerik ki.

Az összes LAFFORT® vörös extrakciós enzimre jellemző 
hatások.

Átlagos polimerizációs fok - Merlot

Bormennyiségek préseléskor: szabadon elfolyó és présbor.
Vizsgálat a LAFFORT® kísérleti pincéjébe.

A vizsgálat a LAFFORT® kísérleti pincében történt (2 hL tartály,  
3,5 g/100 kg szőlő enzimadagok). A DPm a héj tanninjainak kinyerésének 

mutatója. A magasabb érték rugalmasabb tanninoknak felel meg.

Ezt a kóstolót 19 képzett kóstoló végezte egy Merlot boron malolaktikus 
erjedés után. A borkészítés körülményei azonosak voltak. Enzim adagok 

3,5 g/100 kg szőlő. - * Statisztikailag szignifikáns.

Leíró érzékszervi elemzés - Merlot

A KUTATÁSI PROGRAM CÉLJAI: 

•  Az enzimek hatásának vizsgálata a kékszőlő macerálása 
során.

•  A LAFFORT® macerációs enzimek differenciálódása 
érdekében a sejtvegyületek extrakciós 
mechanizmusainak megértése borkészítésikörülmények 
között.

További részletekért lásd a „Kékszőlő sejtfalszerkezete” 
című RDO sz. 172 – 2019. július.
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DERÍTÉS ÉS ZÉTA POTENCIÁL
A musthoz vagy borhoz fehérje alapú derítőszer hozzáadása szedimentképződést okoz. A szediment kialakulása és az ülepedés időtartama vezet 
a tisztuláshoz.
A szedimentáció a finomító fehérjék és a mustokban, borokban lévő polifenolok kölcsönhatásából adódik. A polifenolok hidrofób erők hatására 
csoportosulnak és a fehérjékkel való kölcsönhatás révén instabillá válnak. Felületük növekszik, csoportosulnak, majdan kiválnak. Kiválásuk a 
lebegő részecskék ülepedéséhez és a bor kitisztulásához vezet. Nem minden növényi fehérje képes ugyanolyan mértékben kifejteni ezeket a 
kölcsönhatásokat.
A Zéta-potenciál az interakciók képességének mértéke. A tisztulás sebessége a részecskék összetételétől és nagyságától függ (Iturmendi et al., 
2012). A gyorsabb tisztulás érdekébe a Zéta-potenciálnak magasnak kell lennie (pozitív és negatív).

A FEHÉRJE ALAPÚ DERÍTŐSZEREK OSZTÁLYOZÁSA A pH FÜGGVÉNYÉBEN.
A legtöbb fehérje általában veszít hatékonyságából a magasabb pH mellett.

Kasein

GECOLL®

-8.8 
± 0.7

-6.1 
± 0.7

3.6 
± 0.7

10.06 
± 0.4

11.1 
± 1.4

11.8 
± 0.4

16.1 
± 1.7

14.2 
± 3.4

21.8 
± 3.1

VEGEFLOT®

19.2 
± 1.1

VEGEFINE®

VEGEMUST®

pH = 3.4

GELAFFORT®

OENOLEES®

GECOLL®
SUPRA GELAROM®

GELATINE 
EXTRA N°1

Borsó fehérje

-1.6 
± 0.3

1.3
± 0.3

Vizahólyag

Zéta-potenciál
(mV)

Ü
lepedési sebesség

ZÊTA POTENTIAL

A fehérje alapú derítőszerek csoportosítása ülepedési sebesség szerint.

Zéta-potenciál
A fehérje alapú derítőszerek 

csoportosítása ülepedési sebesség 
szerint.

ZÉTA POTENCIÁL (MV)

Derítőszer pH 3.4 pH 3.8

Állati 
eredetű

Állati eredetű zseltainok -8 to 16 -8 to 10

Tojás albumin 15 11

Vizahólyag 1.3 2.8

Kazein 0.5 ≈0

Növényi 
alapú

Borsó fehérje 11 -3

VEGEFINE® 19.2 11.47

VEGEMUST®VEGEMUST® 14.2 9.5

VEGEFLOT® 21.8 11.2

Borsó és burgonya fehérje
NÖVÉNYI FEHÉRJÉK
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

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

Collage des moûts / Musts fining
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CE 889/200
8
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A
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

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

Collage des moûts et des vins / Musts and wines fining

U
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ABLE EN

BIO

CE 889/2008

VE

GETAL ORIGIN

A
LLERGEN FREE

B u r g o n y a f e h é r j e - f r a k c i ó j u k n a k 
köszönhetően a VEGEFINE®, VEGEMUST® 
és VEGEFLOT® széles pH-spektrumon 
megtartja erős aktivitását.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
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i n n o v a t i o n

nature

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

Collage des moûts / Musts fining
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CE 889/2008

VE

GETAL ORIGIN

A
LLERGEN FREE



47

V E G ÁN

D
ER

ÍT
ÉS

Must derítés 
NÖVÉNYI FEHÉRJÉK

VEGEFINE®
Növényi fehérjék (patatin), mustok és borok tisztítására.

•  Nem állati eredetű, GMO-mentes.

•  Nagy reakcióképesség a polifenolokkal.

•  Kevés aljképződés derítés után.

•  Nincs túlderítési kockázat.

•  Magas aromamegőrző képesség.

Adagolás: 

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

* Préslevekhez: 10 - 50 g/hL.

VEGEMUST®
Növényi fehérjék (patatinok és borsó) specifikus kombinációja, nagy flokkulációs képességgel, alkalmas statikus hideg 
ülepítésre és az erjedés során történő derítésre. 

•  Magas zéta potenciál, a fehérjék szinergikus hatása.

•  Gyors ülepedési sebesség. 

•  A burgonyafehérje megakadályozza az oxidációt a bor korai szakaszában. 

•  Magasabb lékinyerés.

•  A flokkulációs képesség megmarad, még magas pH mellett is. 

•  Nem állati eredetű, GMO-mentes.

•  Nincs túlderítési kockázat. 

Adagolás: Fehér és Rozé: 10 - 40 g/hL.

VEGEMUST® elérhető folyékony formában (előrendelés szüreti időszakra - 20 l kannában). 

1 kg
10 kg

47

CIELAB - The L*a*b* színtér CIELAB
THE L* COLOUR SPACE

Greater effectiveness of VEGEMUST® compared with a pea protein, 
for the decrease in colour and the increase in clarity.  

Kontroll Borsó
20 g/hL

Borsó
40 g/hL

VEGEMUST®
20 g/hL

VEGEMUST®
40 g/hL

56

58

60

62

64

66

68

l*

+b

-a -b

-L

+L

+a CIELAB
THE a* VS. b* COLOUR SPACE 

Greater effectiveness of VEGEMUST® compared with a pea protein, 
for the decrease in colour and the increase in clarity.  

13 13.5 14
a*

b*

14.5 15 15.5

7.4

7.2

7.6

7.8

8

8.2

8.4

8.6

8.8

+b

-a -b

-L

+L

+a

Kontroll

BorsÓ 40 g/hL

BorsÓ 20 g/hL

VEGEMUST® 20 g/hL 

VEGEMUST® 40 g/hL

+b

-a -b

-L

+L

+a

CIELAB színtér: a borok és mustok színének karakterizálására használandó.
Fehér és rosé must vagy bor derítésnél a cél, hogy emeljük a tisztságot L* és  a* / b* csökkentsük a vörös és narancs színárnyalatokat.

Derítőszer hozzáadása az erjedés harmadánál, Grenache rosé, 2020 
A VEGEMUST® hatékonysága nagyobb a borsófehérjéhez képest, csökkenti a színt és növeli a tisztaságot . 

1 kg 
10 kg

2021

ÚJ
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Must derítés 
NÖVÉNYI FEHÉRJÉK

V E G ÁN

VEGEFLOT®
Növényi fehérjék (patatinok és borsó) specifikus kombinációja, nagy flokkulációs képességgel, flotáláshoz. Optimalizált 
egyensúly a növényi fehérjék között.

•  Gyors flotáció, legmagasabb Zéta-potenciál.

•  A burgonyafehérje megakadolyázza az oxidációt a bor korai szakaszában.

•  Tömör flotálási hab. 

•  Magas lékinyerés.

•  A flokkulációs képesség megmarad, még magas pH mellett is. 

•  Allergén-mentes, nem állati eredetű, GMO-mentes.

•  Nincs túlderítési kockázat.

Adagolás: 

*Flotáláskor: 10 - 20 g/hL.

*Fehér és Rozé must ülepítésnél: 10 - 40 g/hL.

VEGEFLOT® elérhető folyékony formában ( előrendelés szüreti időszakra- 20 l kannában ).

Lásd FOCUS: Egyidejű használat LAFASE® XL FLOT enzimmel kat. 43. olda.

1 kg 
10 kg

Pinot Gris must flotálása, Dél-Afrika, 2020

0
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Kontroll Zselatin
40 mL/hL

VEGEFLOT®
15 g/hL

FLOTATION OF A PINOT GRIS MUST, SOUTH AFRICA, 2020
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Zselatin
40 mL/hL

VEGEFLOT® more effective than a gelatine for reduction of colour and total polyphenols.
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VEGEFLOT®
15 g/hL

FLOTATION OF A PINOT GRIS MUST, SOUTH AFRICA, 2020
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Zselatin
40 mL/hL

VEGEFLOT® more effective than a gelatine for reduction of colour and total polyphenols.A VEGEFLOT® magasabb hatásfokkal bír a zselatinnal szemben, kiváltképp a szín és a polifenolok szemszögéből.

Még több: nézd meg a Flotációról szóló videónkat weboldalunkon, a LAFFORT & YOU 
(Videók) menüpont alatt.
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Must derítés 
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POLYMUST® ROSÉ
Pvpp és burgonyafehérje keveréke mustban és borban való felhasználásra.

•  Fenolsavak eltávolítása.

•  Stabilizálja a rozé színét mustban az erjedés folyamán.

Adagolás mustban: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® BLANC
Borsófehérje és PVPP keveréke oxidáció elkerülésére fehér és rozé mustokban, borokban.

•  Oxidáció elleni védelem.

•  Az oxidálódó fenolos vegyületek kiküszöbölése, amelyek elfedik az aromákat és negatívan befolyásolják a színt.

•  Flotálással kompatibilis és borok kezelésére is alkalmas

Adagolás: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS
PVPP, kalcium-bentonit és növényi fehérje (patatin, burgonyafehérje-izolátum) keveréke présborok tisztítására és az oxidált 
jelleg csökkentésére.

•  Fehér és rozé mustok oxidációjának megelőzése: oxidálható és oxidált fenolos vegyületek eltávolítása, glutation tartalom 
megőrzése és a barnulási és ‘pinkesedési’ jelenségek korlátozása.

•   Vörös présbor újraderítése: a színanyag stabilizálása, a fanyarság, zöld és fémes jegyek csökkentése, mikrobiológiai stabilizálás.

•  Fehér és rozé borok színkorrekciója és érzékszervi finomítása.

Adagolás : 15 - 50 g/hL vörös présboron / 40 - 100 g/hL fehér és rozé présborokon.

POLYMUST® NATURE
Növényi fehérje (borsó), nátrium-bentonit és kalcium-bentonit kombinációja must derítésére.

•  Erős tisztító hatás.

•  Polifenol-oxidáció megelőzésére és kezelésére fehér- és rozé borokban.

•  Hozzájárul a fehérje stabilizálásához már erjedés alatt is.

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

Kompatibilis a bioborkészítés európai előírásaival, a 2018/848/EU bizottsági rendelettel és annak módosításaival.

POLYMUST® NATURE jelentősen erősíti a színstabilitást, köszönhetően a fenolos vegyületekkel való erős reakcióképességének. 
A bentonit jelenléte a készítményben elősegíti a fehérje korai stabilizálását az alkoholos erjedéstől kezdve.

Módosult szín intenzitás Fehérje stabilitás

Próbaderítés erjesztés alatt, 2019 Sauvignon Blanc must. Alk.12 % vol., pH: 3.57, Összes sav: 3.86 H2SO4-ként kifejezve.

NTU < 2 szint alatti fehérjestabilitás, melegpróbával 
ellenőrizve..

100%

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg*

*parancsra
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Még több: Nézd meg a MICROCOL® ALPHA –ról szóló videónkat a weboldalunkon, a LAFFORT & YOU ( Video)
menüpont alatt. 

TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

CASEI PLUS Kálium kazeinát. Oxidációs jelenségek kezelése 
fehér és rozé mustban és borban.

5 - 20 g/hL derítéskor.
20 - 60 g/hL színkorrekcióra.

1 kg
20 kg

POLYLACT®
Pvpp és kazein keveréke. Oxidáció megelőzésére 
és kezelésére fehér és rozé mustban vagy borban. 

Megelőző kezelésre: 20 - 40 g/hL.
Javító kezelésre: 40 - 100 g/hL.

1 kg
10 kg

MICROCOL® 
ALPHA

Magas minőségű nátrium bentonit granulátum 
magas adszorpciós képességgel. Mustok és borok 

fehérjestabilizálására ajánlott még magas PH 
mellett is.

10 - 80 g/hL.
1 kg

25 kg

GECOLL® 
SUPRA

Kivételesen tiszta, kizárólag sertés eredetű 
alapanyagokból készült folyékony zselatin. Must 

és bor derítésekor használandó.
40 - 100 mL/hL.

1 L
5 L

20 L

GECOLL® 
FLOTTATION

Folyékony zselatin flotálásra.
30 - 70 mL/hL (függ a must fajtájától,  

pH értékétől és állapotától).
10 L

VINICLAR®

Mikrogranulált PVPP készítmény oxidáció 
megelőzésére és kezelésére. VINICLAR® alacsony 

dózisú cellulózt tartalmaz a jobb és könnyebb 
ülepedés , a mustalj könnyebb derítése és szűrése 

érdekében.

Megelőző kezelés : 15 - 30 g/hL. 
Oxidált must vagy bor kezelésénél: 

30 - 80 g/hL.
25 kg

VINICLAR® P
Tiszta mikroganulált PVPP. 

Oxidáció megelőzésére és kezelésére mustban vagy 
borban. 

20 - 50 g/hL.
1 kg

22.7 kg

VINICLAR® GR
PVPP granulátum.

Oxidáció megelőzésére és kezelésére mustban vagy 
borban.

Megelőző kezelés : 15 - 30 g/hL. 
Oxidált must vagy bor kezelésénél: 

30 - 80 g/hL.

1 kg
19.96 kg
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Alapvető elemek
TANNINOK

Model of interaction
TANIN VR SUPRA® - Proteins

Szőlő 
fehérje

TANIN 
VR SUPRA®

A tannin/fehérje
Összetevûk aggregâcioja 

Ülepedés

TANIN VR SUPRA®

Szőlő tanninok

VR SUPRA®
védelmi mechanizmusa

Tannin molekula 
polimerizációja

KÖlcsÖnhatás modellje TANIN® VR SUPRA - Fehérjék

A VR SUPRA® VÉDELMI MECHANIZMUSA! 

A szőlő első zúzása során a cefrében fehérjék kötődnek a tanninokhoz, és csapadékképződés következik be. Az első megjelenő tanninok 
a bogyóhéj tanninjai, amelyek általában érettek és puhák, és amelyek a leginkább fontosak a jövőbeli borszerkezet szempontjából. A 
TANIN VR SUPRA® egy részének szőlőhöz adagolása esetén, azok könnyen reagálnak a mustban lévő fehérjékhez, ily módon megvédik 
a bogyóhéj tanninjait a kicsapódástól.

 
Az összes LAFFORT® tannin 
egyedülálló előnye az 
instant oldhatóságban (IDP) 

rejlik; forradalmi eljárás az egyszerű használat 
érdekében! Az IDP eljárás lehetővé teszi a 
tökéletes oldhatóságot a borban, ezért a tanninok 
előzetes vízben való feloldódása nem szükséges. 
Mindazonáltal tanácsos a mustba vagy a borba 
homogén állapotban való bejuttatása. Ajánlatos 
a körfejtés vagy egyéb homogenizáló művelet 
végrehajtása az alkalmazás során. Egy videó az 
exkluzív instant oldhatóság (IDP) folyamatáról a 
LAFFORT® weboldalán elérhető.

HOGYAN HASZNÁLJUK 
A TANNINOKAT?

FOLYAMAT

IDP

Több mint 20 év alatt a LAFFORT® az alábbi kutatásokat végezte: 

	Meghatározta és kiválasztotta a legjobb növényi tanninforrásokat, 
amelyek kiegészítik a bor fenolos szerkezetét.

 Folyamatosan fejlesztette a nyersanyagok termelési és tisztítási 
technológiáját.

 A tanninok használatának megértése a borászati technológia területén.

 A tannin alkalmazási módjainak fejlesztése a bevett borászati 
eljárásokkal összhangban. 

Szakértelmének köszönhetően a LAFFORT® garantálja az állandó 
minőséget. 

A TANNINOK CÉLJA A BORKÉSZÍTÉSBEN

A hidrolizálható tanninokat (főként ellágsavat tölgyből vagy gesztenyéből, 
valamint galluszsavat a gesztenye gubacsokból) és a kondenzált tanninokat 
(proanticianidint szőlőből vagy egzotikus fából) különböző célokra 
használják borkészítésben:

 Instabil fehérje kiválás. 

 Antioxidáns.

 Struktúra javítás. 

 Redox jelenségek szabályozása.

 A színezőanyagok védelme és stabilizálása. 

 Reduktív karakter minimalizálása.

 Tisztulási eredmények javítása.
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Alapvető elemek
ERJEDÉSI TANNINOK

CÉLKITŰZÉS
SZŐLŐ VAGY 
MUST FAJTA

TANNINOK ADAGOLÁS MEGJEGYZÉS

Botrytis-es szőlő, 
an-tioxidációs hatás, 

lakkáz gátlás.

TANIN VR SUPRA® 
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE

10 - 80 g/hL, a szőlő 
egészségének megfelelően.

Hozzáadás amilyen 
gyorsan lehetséges, még 
a szőlő feldolgozásra való 

érkezése előtt. 
Botrytis esetén végezzünk 

lakkáz tesztet.
TANIN 

GALALCOOL®
5 - 20 g/hL, a szőlő 

egészségének megfelelően.

Fehérje kicsapódás és 
héjtannin megőrzés.

TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE

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

Védelem. Hozzáadás a 
szőlőhöz, amilyen gyorsan 

lehetséges.

Fehérje kicsapódás.
TANIN 

GALALCOOL®
5 - 20 g/hL

Színstabilizáció.
TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®

15 - 80 g/hL
Az erjedés első 

harmadában adagolandó.

Szerkezet támogatás,
 tannin pótlás.

TANIN VR GRAPE®
TANIN VR SUPRA® 
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE

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

TANIN VR SUPRA® 
Instant oldható (IDP) ellág- és proantocianidin tannin készítmény.

TANIN VR SUPRA® a különböző tanninok hatását kombinálja, az optimális technológiai hatékonyság érdekében szelektált és 
fejlesztett termék. A keserű íz megjelenése nélkül hat. Segíti:

•  A must és a színanyag védelmét biztosító antioxidáns hatást.

• A bor szerkezetének javulását a testesség kiegészítésével.

•  A természetes oxidációs enzimek (lakkáz, polifenol-oxidáz) gátlását Botrytis fertőzés esetén (hatékonyabban, mint a SO2).

•  Védelmi mechanizmus: a TANIN VR SUPRA® tanninjai könnyen reagálnak a mustban lévő fehérjékkel, ily módon megvédik a 
bogyóhéj tanninjait a kicsapódástól.

Adagolás: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ÉLÉGANCE
Azonnal oldódó (IDP eljárás) készítmény proantocianinból és ellág tanninokból. 

TANIN VR SUPRA® ÉLÉGANCE ot úgy fejlesztették ki, hogy korlátozza az ún. húzós hatást, az erjedéskori tannin adagolásakor. 
Használatával az extrakció és macerálás precízebben megy végbe, főként a legkényesebb szőlőfajtáknál (pl.: Pinot Noir). Kiválóan 
illeszkedik a vörösborok gyümölcsösebb, könnyedebb stílusú karakterének kialakításához. Ugyanolyan feltételek mellett 
használható, mint a TANIN VR SUPRA®.

Adagolás: 10 - 80 g/hL.

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg
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Alapvető elemek
ERJEDÉSI TANNINOK

TANIN VR COLOR®
Instant oldható (IDP) katechin tannin készítmény. Speciálisan a bor színanyagának stabilizálására.
TANIN VR COLOR® bármilyen profilú bornál kiválóan alkalmazható, “húzós” érzet nélküli tannin.
A TANIN VR COLOR® a bor aktív tannin/antocianin arányának növelésére is alkalmas, amennyiben:

•  Nem megfelelő fenolos érettségi állapotában szüretelt a szőlő.

• Az adott szőlőfajtának gyengébb a természetes tannin/antocianin aránya.

•  Az adott fajta esetében nehezebb színkinyerés/színstabilizálás. 

Adagolás: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL® 

Gallusz tannin készítmény, granulátum formában, fehér vagy rozé musthoz.

TANIN GALALCOOL® nagy tisztaságú gesztenyéből kivont gallusz tanninok, melyek fizikai és kémiai tulajdonságaiknak 
köszönhetően különösen alkalmasak a fehér- és a rosé bor készítése során:

•  Gátolják a természetes oxidációs enzimek működését (lakkáz, polifenol-oxidáz). Hatékonyabban, mint a SO2.

•  Kicsapják az instabil fehérjéket, ugyanolyan hatékonysággal, mint a bentonit, de aroma veszteség nélkül.

•  Elősegítik a tisztulást. 

Adagolás: 5 - 20 g/hL.

OPCIÓ TANIN GALALCOOL® SP - See P. 63.

TANIN VR GRAPE® 
Instant oldható (IDP) szőlő proantocianidin tannin készítmény.

Az erjedés során a TANIN VR GRAPE® lehetővé teszi:

•  A szőlő természetes tannin hiányának pótlását.

• A tannin- antocianin polimer színanyagok kialakulása miatti színstabilizációt.

• A magas minőségű elkészítésnek köszönhetően a TANIN VR GRAPE® csak elhanyagolható mennyiségű fenol savat tartalmaz, 
ami nagyobb mennyiségben a Brettanomyces kiindulási vegyületeként ismert.

Adagolás: 10 - 40 g/hL.

OPCIÓ TANIN VR SKIN® - See P. 62.

TANIN OENOLOGIQUE 

Ellág tanninok, vörös, fehér és rozé mustok készítéséhez.

A TANIN OENOLOGIQUE ellág tanninok kivonata gesztenyéből, amely különösen alkalmas a mustok oxidáció elleni védelmére: 

•  A természetes oxidációs enzimek (lakkáz, tirozináz) gátlása SO2-al együtt.

•  Oxigén elleni védelem.

•  Egyes instabil fehérjék kicsapása bentonit használata mellett.

•  A derítés könnyebbé tétele.

Adagolás: 8 - 15 g/hL.

Tudjon meg többet: Fedezze fel az IDP videónkat weboldalunkon, a LAFFORT & YOU címen (Video).

500 g

1 kg
5 kg

1 kg

5 kg
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Redukció %-ban

TANIN VR SUPRA® ÉS VR COLOR®: 
GYŐZTES CSAPAT 
A TANNINOK A BORKÉSZÍTÉSBEN 4 PONTON 
BÍRNAK JELENTŐSÉGGEL:
 Védelmi mechanizmus.
 Antioxidáns hatás.
 Kopigmentációs hatás színösszetevők jelenlétében.
 Stabilizáló hatás acetaldehid jelenlétében.

FEHÉRJEKIVÁLÁS AVAGY VÉDELMI 
MECHANIZMUS
A szőlőfehérjék fenolos vegyületekkel lépnek reakcióba és 
kicsapódnak. A kicsapódás csökkenti a tanninok természetes 
mennyiségét, ez a hatás korlátozható: extra tanninok 
felhasználásával, amelyek kifejezetten a fehérjékhez 
kapcsolódnak. Ezt, laboratóriumban a tanninok reaktivitásának 
mérésével lehet értékelni. Referenciafehérje, például BSA. 
A TANIN VR SUPRA® erős védőhatást biztosít a természetes 
szőlő fenolos vegyületeknek. Reaktivitása 5-ször nagyobb, mint 
más borászati tanninoké.

LAKKÁZ TEVÉKENYSÉG GÁTLÁSA

A szőlőn lévő Botrytis magában hordozza a bor minőségére 
negatívan ható lakkáz és polifenol-oxidáz aktivitást. A Botrytis 
által érintett mustokban a VR SUPRA® adagolása hatékonyan 
korlátozza a negatív enzimes oxidáz aktivitást.

AZ ANTIOXIDÁNS HATÁS
A tanninok használata mindig is 
összefüggésbe hozható az oxigén 
hatásainak mérséklésével. Antioxidáns 
tulajdonságokkal rendelkeznek és védik az 
oxidálható vegyületeket.
Bizonyított, hogy 30 g/hL VR SUPRA® 
(az erjesztés során adagoltan) 
háromszorosára csökkenti az oldott 
oxigén mennyiségét az erjedés elején, 
ami csökkenti a könnyen oxidálható 
vegyületek oxidációs kockázatát.
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Védelmi mechanizmus ***** *

Anti-lakkáz reakció ***** **

Antioxidáns hatás **** ***

Kopigmentációs hatás *** ****

Kondenzációs hatás 
(CM stabilizálás)

* *****
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SPECIÁLIS KÖRÜLMÉNY: A FENOLOS 
ÉRETTSÉG HIÁNYA
Ha a szüret nem az optimális fenolos érettségben történik, a 
TANIN VR SUPRA® és a TANIN VR COLOR® tulajdonságai 
kiegészítik egymást. 

Egyedi hatásának köszönhetően a TANIN VR SUPRA® természetes 
fehérjékkel segít megvédeni a természetes extrahálható 
szőlő tanninokat a kicsapódástól, míg a TANIN VR COLOR® 
egyensúlyba hozza a tannin/antocianin arányt, és elősegíti a stabil 
színű vegyületek képződését.

TANIN VR SUPRA®-t adunk a musthoz a bogyózást követően, 
vagy az első körfejtés során, (amennyiben nincs jele Botrytisnek) 
(20 - 80 g/hL a szüret egészségi állapotának megfelelően). TANIN 
VR COLOR®-t adunk az alkoholos erjedés során a színextrakciós 
fázisban 10 - 30 g/hL. Amennyiben nehéznek és kihívásokkal 
telinek tűnik az évjárat, nem optimális fenolos éréssel; a megfelelő 
tanninok, például a TANIN VR SUPRA® és a TANIN VR COLOR® 
használata kulcsfontosságú tényező a sikeres borászkodáshoz.

A KOPIGMENTÁCIÓS HATÁS
A kopigmentáció a színezett pigmentek és más polifenolok 
(általában színtelenek) társulásából származik. Ez stabil 
kopigmenteket eredményez, amelyek intenzívebb színt mutatnak, 
mint az egyszínű molekulák. A vörös borok melyek gazdagok 
ezekben, sokkal intenzívebb színűek lesznek mind a korai, mind 
az érlelés későbbi fázisaiban. A TANIN VR SUPRA® és a TANIN 
VR COLOR® olyan tanninok, melyek magas kopigmentáló 
képességgel rendelkeznek.

KONDENZÁCIÓS HATÁS 
(A SZÍNEZŐANYAG STABILIZÁLÁSA)
Az acetaldehid molekulák az egyszerű színezett fenolos 
szerkezetek stabilizálásában vesznek részt olyan reakciók révén, 
amelyek során összetettebb molekulák keletkeznek. A tannin/
antocianin kötés hatékonysága egyszerűen kimutatható az 
acetaldehid hídon keresztül úgy, hogy egy tannintartalmú
oldatot acetaldehiddel telítünk, majd figyelemmel kísérjük a 
zavarosság alakulását az idő előrehaladtával. Ezzel a módszerrel 
összehasonlításra került a piacon elérhető számos tannin: a 
TANIN VR COLOR® több mint 100-szor volt reakcióképesebb, 
mint a legközelebbi versenytárs termék.

Az etanol teszt eredménye különböző tanninokkal; a VR 
COLOR® a leginkábbreakcióképes az acetaldehiddel 

(ethanal), kulcslépés a színstabilizálás és a 
tannin- antocianin képződésben.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs
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PREPARATION DE TANINS POUR VINS ROUGES
TANNIN PREPARATION FOR RED WINES

TANIN VR SUPRA®
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

STABILISATION DE LA COULEUR 
TANNIN FOR COLOUR STABILISATION

TANIN VR COLOR®
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Az etanol teszt eredménye különböző tanninokkal; a VR COLOR® a leginkább
reakcióképes az acetaldehiddel (ethanal),kulcslépés a színstabilizálás és 

a tannin- antocianin képződésben.

TANIN VR COLOR®
Tölgyfa tannin vagy galluszsav
Szőlőtannin

Zavarosság változása
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KÜLÖNLEGES KEZELÉSEK

TERMÉK LEÍRÁS / ALKALMAZÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

CHARBON 
ACTIF LIQUIDE HP

Folyékony aktív szén stabilizált vizes oldatban. 
Magas színcsökkentő képesség.

120 - 400 mL/hL 10.5 kg

CHARBON 
ACTIF SUPRA 4

Aktív szén por formában. Magas színcsökkentő képesség. 20 - 100 g/hL
5 kg
15 kg

CHARBON 
ACTIF PLUS GR

Aktív szén granulátum. Magas színcsökkentő képesség. 20 - 100 g/hL 5 kg

GEOSORB® GR
Aktív szén granulátum. Fertőtlenítés mustok 

erjesztéséhez és újborokhoz. Földes jegyek (geosmin) és 
keserű ízek csökkentése.

Geosmin kezelésére: 15 - 25 g/hL. 
Keserű ízek ellen: 35 - 45 g/hL.

5 kg
15 kg

OPTIMALIZÁLT SZÍNCSÖKKENTÉS
Alkoholos erjedésben ajánlott az együttes használata a POLYMUST® NATURE-nek és a CHARBON ACTIF 
LIQUIDE HP-nak.
•  Kompatibilis kombináció az organikus borkészítés európai szabályozásával, a 848/2018/EK rendelettel és 

annak módosításaival. 
•  Színstabilizáció és oxidatív vegyületek eltávolítása.
•  Instabil fehérjék szelektív adszorpciója mustból, a fehérje stabilizálás elindítása érdekében.

A J Á N L ÁS 

HASZNÁLATI 

TERMÉK LEÍRÁS / ALKALMAZÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

SUPRAROM®
Kálium metabiszulfit, aszkorbinsav és tannin keveréke. 

Must oxidáció megelőzésére.
10 - 25 g/100 kg szőlő. 1 kg

MÁSIK



57

ÉRL
ELÉ

S

ÉLESZTŐ KÉSZÍTMÉNYEK
POWERLEES® LIFE 58
POWERLEES® ROUGE 58
MANNOSWEET® -Új 2022-ben 59
MANNOFEEL® 59
OENOLEES® MP 60
OENOLEES® 60

ENZIMEK
Érlelési enzimek 61

TANNINOK
Érlelési tanninok 62
QUERTANIN® termékcsalád 64

FINING
Érzékszervi finomítás 65
Oxidáció elleni kezelések 67

SPECIFIKUS KEZELÉSEK
Aktív szén 68

STABILIZÁCIÓ
Mikrobiológiai stabilizáció 69
Kolloid stabilizáció 71
Fehérje stabilizáció 72
Borkő stabilizáció 73

VÉDŐANYAGOK

58

62

65

68

69

75 

61



58

ÉL
ES

ZT
Ő

 K
ÉS

ZÍ
TM

ÉN
YE

K

Természetből született innováció
ÉLESZTŐ KÉSZÍTMÉNYEK

POWERLEES® LIFE 
Inaktivált élesztő készítmény, gazdag redukáló vegyületekben, beleértve a redukált glutationt is, a borok 
tartósítására és frissítésére az érlelés során. 

A POWERLEES® LIFE egy olyan kutatási program eredménye, ahol a szulfitok alternatíváit tanulmányozták a 
borok eltarthatóságának érdekében. A készítménybe kerülő specifikus inaktivált élesztők lehetővé teszik: 

• Megvédi a borokat az érlelés közbeni idő előtti oxidációtól, hozzáadott szulfittal vagy anélkül.

• Jelentősen lelassítja az oxigénfelhasználást a borban lévő oxidálható vegyületek által.

• Megőrzi a borok színét. 

• Frissíti a már oxidált borok aromás profilját.

A POWERLEES® LIFE egyszer vagy többször is adagolható az erjedés végétől az érlelési időszak alatt egyaránt. 
Kiegészítő megoldás a felhasznált kéndózis csökkentésére irányuló stratégiában.

Adagolás: 10 - 40 g/hL. 1 kg
5 kg

2021

NEW

Megelőző és korrektív felhasználási lehetőségek minden bortípusnál.

MEGELŐZÉS – VÉDELEM
Szulfittal vagy anélküli borok esetén

TECHNIKAI
Szivattyúzás vagy mozgatás előtt

KORREKTÍV – FRISSÍTÉS
Fáradt, oxidált borokhoz

AF/MLF VÉGE ÉRLELÉS

Egyszeri vagy többszöri adagolás

POWERLEES® LIFE - Lehetséges felhasználások

POWERLEES® (ex POWERLEES® Rouge) 
Speciális készítmény inaktivált élesztővel és ß-glükanáz aktivitással borok kezelésére.

A LAFFORT® által kifejlesztett POWERLEES® élesztő összetevőket tartalmaz, amelyek elősegítik a borok 
selymesebbé tételét az erjedés és az érlelés során. 

• Az enzimaktivitás elősegíti az érzékszervi tulajdonságok javulását.

•  Magas érzékszervi potenciállal rendelkező komponensek kinyerését (Hsp12 fehérjéből származó peptidek): 
ß-glükanáz elősegiti az inaktivált élesztőben és az autolizis során fellelhető peptidek gyors extrakcióját.

• Hozzájárul a bor stabilizálásához a kezelés során és a mannoprotein-szegmensek élesztőből való diffúziójához.

• Lehetőséget biztosít a borásznak az újboli finomseprőn történő érleléshez.

• Rövid érlelési idő esetére kifejlesztett termék.

Adagolás: 15 - 40 g/hL.

1 kg
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Természetből született innováció
ÉLESZTŐ KÉSZÍTMÉNYEK

A MANNOFEEL® a LAFFORT® mannoproteinekkel kapcsolatos globális kutatásának eredménye, melynek célja a 
hatásmechanizmus azonosítása és megértése. A MANNOFEEL®-ben található válogatott mannoproteinek jelentősen növelik 
a teltségérzetet, a kerekséget, és a lecsengés hosszának érzékelését, miközben elősegítik a tartarát stabilizálását.

• Tiszta termék, 100% mannoprotein tertalommal. A borban jelen lévő természetes vegyület.

• Megőrzi a bor frissességét és gyümölcsösségét.

• 100%-ban oldódik, hatását azonnal kifejti. 

• Részt vesz a bor kolloid és borkő stabilizálásában.

• Kiváló szűrhetőség; A MANNOFEEL® nem változtatja meg a bor szűrhetőségét.

Adagolás: 25 - 150 mL/hL.

(   ) PURE MANNOPROTEINSMann feel®

1 L
10 L

Speciális tiszta mannoproteinek és növényi poliszacharidok 100%-ban természetes készítménye a kolloid és a borkő 
stabilizálására, a teltség és a kerekség érzete mellett.

• 5 g/hL dózistól kezdve hozzájárul a színezőanyag stabilizálásához.

• Megőrzi a bor aromás profilját.

• Kiváló szűrhetőség: A MANNOSWEET® nem befolyásolja a bor kezdeti szűrhetőségét.

• MANNOSWEET® befejező kezelésként is alkalmazható, a palackozás előtt.

Adagolás: 5 - 40 g/hL.

 PURE FINESSE
Osweet®Mann

1 L
10 L

TASTING CARRIED OUT BY A TRAINED PANEL OF 12 TASTERS

Blend of Grenache / Syrah / Mourvèdre treated with 15 g/hL MANNOSWEET® after 9 months’ ageing. In addition
to contributing to stabilisation of colouring matter, the wine is perceived as less astringent, rounder,

with more volume and length on the palate while retaining aromatic freshness. 

0

1

2

3

4

5

6

7

Frissesség Élénkség Struktúra  Fanyarság Kerekség Test Lecsengés
 hosszúság

Kó
st

ol
ás

i m
eg

je
gy

zé
se

k 
(á

tla
g 

a 
kó

st
ol

ók
 s

zá
m

ár
a)

Kontroll MANNOSWEET® 15 g/hL

15 g/hL MANNOSWEET®-tel kezelt Grenache/Syrah/Mourvèdre 
házasítása 9 hónapos érlelés után. Amellett, hogy hozzájárul a 
színezőanyag stabilizálásához, a bor kevésbé fanyar, kerekebb, nagyobb 
térfogatú és hosszabb lecsengésű, miközben megőrzi az aromás 

frissességét. A kóstolót 12 főből álló képzett testület végezte.

Kóstolás eredménye:

ÚJ 2022-BEN

MANNOFEEL®

Kontroll  25 mL/hL  50 mL/hL  100 mL/hL

zűrhetőségi 
index 1 
óránál

IC 40 40 33 38

IVIC - 1h 1 1 1 1

zűrhetőségi 
index 4 
óránál

IC 40 38 40 37

IVIC - 4h 1 1 1 1

A MANNOFEEL nem változtatja meg a bor szűrhetőségét
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Mannoprotein tartalom

Különböző termékek mannoprotein 
tartalmának összehasonlítása egyenértékű 

alkalmazással, a legkoncentráltabb 
termékhez képest (100%).
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Természetből született innováció
ÉLESZTŐ KÉSZÍTMÉNYEK

Az OENOLEES® és az OENOLEES® MP egy speciális borászati termék, innovatív és szabadalmaztatott 
gyártási folyamatok segítségével a borban található természetes összetevőkből készül. Úttörő egy 
újfajta borászkodás felé: természetesebb, hatékonyabb, miközben fokozza és megőrzi a bor teljes 
karakterét.

OENOLEES® MP
Élesztősejtfal-kivonat (mannoproteinek), gazdag peptidekben (EP 1850682 számú szabadalom) és 
poliszacharidokban.

• Hozzájárul a borok (vörös és fehér) édességérzetének fokozásához.

• Lehetővé teszi a borász számára, hogy jobban ellensúlyozza a savasságot és a keserűséget.

• Közvetlenül a palackozás előtt használható.

Adagolás: 10 - 30 g/hL.

OENOLEES®
Élesztősejtfalból készült specifikus termék nagy sűrűségű peptidtartalommal a vörös borok derítéséhez. 
(Szabadalmi szám: n° 0452803).

Az OENOLEES® hozzájárul a bor érzékszervi minőségének tökéletesítéséhez:

•  Hozzájárul a borok kerekítéséhez (organoleptikai agresszivitás csökkentése): a sejttasakoknak olyan 
derítési hatásuk van, amely elősegíti bizonyos polifenolok eltávolítását, melyek a keserűségért és a 
húzósságért felelősek.

•  Növeli az édesség érzetét: az OENOLEES® nagy mennyiségű specifikus peptidtöredéket tartalmaz, melyek 
az élesztők által természetes úton szabadulnak fel az autolízis során és rendkívül alacsony az érzékelési 
küszöbük. (csak 16 mg/L összehasonlítva 3 g/L szacharózhoz képest).

Adagolás: 20 - 40 g/hL.

FOCUS

Hsp12 - EP 1850682 SZABADALOM

A nagy mennyiségű K+F-i munka (A. Humbert 
tézise, 2005; EP1850682 számú szabadalom, 
2006; Marchal et al., J. Agric. Food Chem. 2011) 
tette lehetővé az élesztőből származó frakciók 
eredetének megértését annak autolízise során. 
Ezeket a felfedezéseket mostanra a Hsp12 
fehérjéből (Heat Shock Protein, 12kDa) származó 
peptidekben gazdag specifikus élesztőszármazékok 
kiválasztására használták fel olyan készítmények 
hatékony formálására, mint az OENOLEES® és az 
OENOLEES® MP. 

ábra: A Hsp12 membránfehérjéből származó 
peptidek HPLC C18 RP általi kimutatása kiválasztott 
élesztők származékainak egy frakciójában.
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Enzimek - a természet katalizátorai
BOR TISZTÍTÁS

EXTRALYSE®
Kifejezetten az erjedés utáni derítésre és seprőn való érlelésre, kerek borok előállításához

• Mikrogranulált pektolitikus enzimkészítmény ß-(1-3 ; 1-6) glükanáz másodlagos aktivitással.

• Kerekséget és simaságot ad a bornak az élesztőből származó molekulák nagyobb mennyiségének felszabadításával.

• Javítja a bor szűrhetőségét, különösen Botrytises szőlő esetén.

Adagolás: 6 - 10 g/hL.

250 g

LYSOZYM
Gram-pozitív baktériumok mikrobiális kezelésére.

• Mikrogranulált muramidáz enzim készítmény. Lebontja a Gram+ tejsavbaktériumok sejtfalát.

• Késlelteti a tejsavbaktériumok hatását, csökkentve az össz SO₂ szintet.

• Megerősíti a SO₂ hatását az édes borokon és növeli a mikrobiológiai stabilitást.

•  A vörös borkészítésnél megakadályozza az almasavbontás korai megkezdődését az alkoholos erjedés befejezése előtt (lassú 
vagy megakadt erjedés esetén) vagy mikro-oxidáció esetén.

Adagolás: 10 - 50 g/hL.
1 kg

P R

R

Javítja a szűrhetőséget

Az EXTRALYSE® használata elősegíti a hosszú láncú kolloidok 
hidrolízisét, amelyek felelősek a szűrők eltömődéséért. A 
Vmax index az EXTRALYSE®-el kezelt borok szűrhetőségének 
jelentős javulását mutatja. 

Csökkenti a mikrobiális terhelést

Az EXTRALYSE® csökkenti a borok mikrobaterhelését azáltal, 
hogy elősegíti a mikroorganizmusokat tartalmazó lebegő 
részecskék ülepedését.

Az EXTRALYSE®-val kezelt borok szűrhetőségének javítása.
Dózis: 10 g/hL. Érintkezési idő: 24 óra 18°C-on

VMax = maximális hangerő eltömődéskor.
Lehetővé teszi a bor szűrhetőségének felmérését.

Az EXTRALYSE® kezelés hatása az ecetsavbaktérium-populációra és a 
bor érlelés közbeni Illósav tartalmára.
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AZ ENZIM KÉSZÍTMÉNYEK HASZNÁLATA BOR STABILIZÁLÁSÁHOZ ÉS ELŐKÉSZÍTÉSÉHEZ:

Az érlelés során végzett korai enzimkezelés a borkészítéskor számos előnyt biztosít: 

• Kész borok esetén: megkönnyíti a mikrobiális kezelést.

• Pektinbontás: optimalizálja a borok palackozásra való előkészítését (finomítás, szűrés).

Két formátum érhető el:

•  Mikrogranulált készítmény: LAFAZYM® CL - Adagolás: 2 - 4 g/hL. 

• Folyékony készítmény: LAFAZYM® 600 XLICE - Adagolás: 1 - 4 mL/hL.
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Alapvető elemek
TANNINOK ÉRLELÉSHEZ 

CÉL BOR TÍPUS TANNINOK ADAGOLÁS

Az egyensúly vagy a bor 
szerkezetének javítása.

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP

TANIN VR SKIN®

0.5 - 6 g/hL
2 - 5 g/hL

2 - 10 g/hL

TANIN VR SKIN®
TAN’COR®

TAN’COR GRAND CRU®
QUERTANIN® RANGE

2 - 10 g/hL
10 - 30 g/hL
5 - 30 g/hL

0.5 - 20 g/hL

Az oxidáció csökkentésének 
szabályozása

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP

0.5 - 6 g/hL
2 - 5 g/hL

QUERTANIN® RANGE
TAN’COR GRAND CRU®

0.5 - 20 g/hL
10 - 20 g/hL

Színanyagok stabilizálása.
TANIN VR SKIN®

TAN’COR GRAND CRU®
20 - 40 g/hL
5 - 30 g/hL

Tudjon meg többet: nézze meg az IDP videónkat weboldalunkon, a LAFFORT & YOU (Videók) részben.

TANIN VR SKIN® 
A TANIN VR SKIN® a szőlőhéjból származó proantocianidos tanninok új készítménye.

Speciális tulajdonságainál fogva (szőlőhéj-tannin) lehetővé teszi:

• A szőlő természetes tannin hiányának pótlását (a fenolos érettség hiánya vagy a tannin-antocianin aránytalansága).

• Szín stabilizálása a tannin-antocianin kombinációk képződése miatt.

• Hatékonyabb tisztítás.

• A bor szerkezetének és lecsengésének finomítása.

Adagolás: 5 - 40 g/hL.
500 g

 A magvak tanninjai sokkal nagyobb arányban tartalmaznak 
gallátszubsztituenseket (37%), mint héjtanninokat (5%), és ezek a 

vegyületek reagálnak a fehérjékkel.

A TANIN VR SKIN® egy természetesen alacsony galláttartalmú 
készítmény, amely főleg a szőlőmagban van jelen.

A procianidinek megoszlása a mag- és héjtanninokban A procianidinek reakciókészsége a fehérjékkel

A tanninok fehérjékkel való reaktivitása a polimerizáció mértékével, 
de a galláttartalomtól függően is nő. A katechin dimer ezért kevésbé 

reagál a fehérjékkel, mint ugyanez a dimer, amely gallát gyökhöz 
kötődik.

A TANIN VR SKIN® szerkezetileg kevésbé reaktív a fehérjékkel, ezért kevésbé összehúzó hatású
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Alapvető elemek
TANNINOK ÉRLELÉSHEZ 

TAN’COR GRAND CRU®
Készítmény tölgyből származó ellág savból és szőlőből származó proanthocianidin tanninokból. Alkalmazza a LAFFORT® 
instant oldódási (IDP) eljárását. Vörös bor érleléséhez.

Erjedés után vagy érleléskor. TAN’COR® GRAND CRU a következőkre használható:

• Módosítja és növeli a bor struktúráját, valamint az ízhosszúságot.

• A fennmaradó szabad antocianinok egyesítésével stabilizálja a színt.

• Szabályozza az oxidáció-redukció jelenségeit.

Adagolás: 5 - 30 g/hL.

TAN’COR® 
Proantocianidint és ellág savat tartalmazó termék. Alkalmazza a LAFFORT® instant oldódási eljárását (IDP). Vörös bor 
érleléséhez.

A TAN’COR® egyesíti az ellág sav és a proantocianidin tanninokat. Különösen ajánlott a vörös borokhoz erjedés után vagy 
érleléskor, a következőkre használható:

• Módosítja és növeli a bor struktúráját, valamint felkészíti érlelésre.

• Megvédi a bort az oxidációtól.

• Szabályozza az oxidáció-redukció jelenségeit.

Adagolás: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®
Instant oldható (IDP), ellág sav és szőlőből származó proantocianidin készítmény.

• Fehér és rosé borok frissítéséhez (oxidáció ellen, atipikus öregedés ellen).

• A struktúra és az ízérzet fokozásához.

•  A reduktív jelleg eltávolításához

Adagolás: 0.5 - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP
Gallusz tannin készítmény. 

A TANIN GALALCOOL® SP speciális összetételű, amely tiszteletben tartja a borok érzékszervi egyensúlyát, miközben megőrzi 
ugyanazokat a borászati tulajdonságokat, mint a TANIN GALALCOOL® (lásd 51. oldal).

Adagolás: 2 - 5 g/hL.

250 g

1 kg

1 kg

1 kg
5 kg

TA
N

IN
 /

 T
A

N
N

IN

USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

VINS ROUGES DE QUALITÉ
TANNIN FOR PREMIUM RED WINES

 TAN'COR®
GRAND CRU
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

5 kg - 11 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

TANIN SPECIFIQUE DES VINS ROUGES
SPECIFIC TANNIN FOR RED WINE

Stabilisation de la structure tannique des vins.

Stabilisation of the wine tannic structure.

TAN'COR®
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nature

USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

TANINS SPECIFIQUES DES VINS BLANCS ET ROSES
SPECIFIC TANNIN FOR RED AND ROSÉ WINE

Préparation de tanins proanthocyanidiques
et ellagiques extraits à l'eau, rosés et vins blancs.

Formulation of water extracted tannins based on proanthocyanidic
and ellagic tannins for rosé and white wines.  

TANFRESH®
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

TANIN GALLIQUE
GALLIC TANNIN

Granulé extrait à l’alcool.

Granulated gallic tannin extracted with alcohol.

TANIN GALALCOOL® SP
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QUERTANIN® TERMÉKCSALÁD
Alapvető elemek

QUERTANIN® TERMÉKCSALÁD
Különféle tölgyfa alapanyagból készült minőségi ellág tanninok és gallusz tanninok keveréke, instant oldhatósággal (IDP), 
fehér, rozé és vörös borok érleléséhez.

• Csökkenti az oxidáció-redukció jelenségét hordós érlelés vagy mikro-oxidáció során.

•  A használt hordóknál a QUERTANNIN® SOROZAT lehetővé teszi egy ellágtanninban gazdag közeg felfrissülését, egy új hordó 
állapotához hasonlóan.

• Az adagolás után ajánlott fejtést végezni az érzékszervi derítés vagy palackozásra való előkészítésig.

ADAGOLÁS

Borászati Kódex tartalmazza, hogy a tanninok “nem változtathatják meg az aromák tulajdonságait és a bor színét”. Az adagolás 
aránya ezért a bor szerkezete alapján változik és a pontos meghatározásához kísérletek szükségesek.
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Hónap
Új hordó (limousin) 
1 éves használt hordó (limousin)
2 éves használt hordó (limousin) 
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Hónap
Új hordó (limousin) 
1 éves használt hordó (limousin)
2 éves használt hordó (limousin) 

 A használt tölgyfa hordók esetén kevesebb a kivonható tanninok 
mennyisége. Az ellág tanninok védő hatása csökken és a bor korai 

öregedésnek van kitéve. A QUERTANIN® adagolása (mely új hordóból 
kivont tanninokat tartalmaz) engedi a tanninok újra beépülését a borba, 

ezzel védi a bort az oxidációs jelenségektől.

500 g
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QUERTANIN®
TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE

ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

500 g / 1,1 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

i n n
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QUERTANIN®
INTENSE

TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE
ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

500 g / 1,1 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
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QUERTANIN®
SWEET

TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE
ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

500 g / 1,1 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
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TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHENE

500 g
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

QUERTANIN®
CHOC'
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

500 g - 1.1 lbs

TANIN DE CHÊNE QUALITÉ « MERRAIN »
STAVE-GRADE OAK TANNIN

Tanin de chêne de qualité « merrain » pour l’élevage des vins blancs, rosés et rouges.
Facilite le collage, la protection et la stabilisation des vins

Stave-grade oak tannin for the ageing of white, red and rosé wines.
Facilitates fining and protects and stabilises wines.  

QUERTANIN® PLUS
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 QUERTANIN® Q1
TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE

ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

500 g / 1,1 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

inno

i n n o v aa

E DE CŒUR DE CHÊNETANIN ELLAGIQUE D
FROM OAK HEARTWOODELLAGITANNIN EXTRACTED FRE

QUERTANIN® Q2
Az amerikai tölgyből kivont ellágtanninok fehér-, vörös- és rozéborok érlelésére.
A QUERTANIN® Q2 hat a tannin szerkezetre, és hozzájárul a borok egyensúlyához
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 QUERTANIN®
Q2

TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR 
DE CHÊNE AMÉRICAIN

ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM 
AMERICAN OAK HEARTWOOD

500 g / 1.1 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

in

i n n o v

250 g



65

D
ER

ÍT
ÉS

Növényi fehérjék
ÉRZÉKSZERVI FINOMÍTÁS

VEGAN

POLYMUST® BLANC
Borsófehérje és PVPP keveréke oxidáció elkerülésére fehér és rosé mustokban, borokban. 

• Oxidáció elleni védelem.

• Az oxidálódó fenolos vegyületek kiküszöbölése, amelyek elfedik az aromákat és negatívan befolyásolják a színt.

Adagolás: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® ROSÉ
PVPP és burgonyafehérje keveréke mustban és borban való felhasználásra.

• Színstabilizáló hatás és az oxidált vegyületek eltávolítása. 

• When used on finished wine, it is best to rack within 5 days following treatment.

Adagolás: 5 - 20 g/hL.

POLYMUST® PRESS 

PVPP, kalcium-bentonit és növényi fehérje (patatin, burgonyafehérje-izolátum) keveréke présborok tisztítására és az oxidált 
jelleg csökkentésére.

•  Vörös présbor újraderítése: a színanyag stabilizálása, a fanyarság, zöld és fémes jegyek csökkentése, mikrobiológiai stabilizálás.

Adagolás: 15 - 50 g/hL vörös présborokban.

POLYMUST® NATURE 

Növényi fehérje (borsó), nátrium-bentonit és kalcium-bentonit kombinációja mustok és borok derítésére.

• Erős tisztító hatás.

• Polifenol-oxidáció megelőzésére és kezelésére fehér- és rozé borokban.

• Hozzájárul a vörösborok színanyagainak stabilizálásához. 

• Hozzájárul a fehérje stabilizálásához már erjedés alatt is.

Adagolás: Fehér és rosé borokban: 20 – 80 g/hL / Vörös borokban: 10 – 15 g/hL / Vörös présborokban: 10 – 20 g/hL

Kompatibilis az organikus borkészítésre vonatkozó európai előírásokkal, az (EU) 848/2018 rendelettel és annak módosításaival. 

100%

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg

1 kg
10 kg

VEGEFINE® 

Növényi fehérjék (patatin), borok tisztítására.

• Nem állati eredetű, GMO-mentes.

• Nagy reakcióképesség a polifenolokkal.

• Kevés aljképződés derítés után.

• Nincs túlderítési kockázat.

• Magas aromamegőrző képesség.

Adagolás: Vörös borok derítése: 2 - 8 g/hL, Vörös présléből készült borokhoz: 5 - 15 g/hL,

  Fehér és Rosé borok derítéséhez: 2 - 15 g/hL.

Kompatibilis az organikus borkészítésre vonatkozó európai előírásokkal, az (EU) 848/2018 rendelettel és annak módosításaival.
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TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

GECOLL® 
SUPRA Eltávolítja a fanyar tanninokat. 40 - 100 mL/hL 

1 L
5 L

20 L

GELAROM® Növeli a bor érzékszervi intenzitását, gyümölcsösségét. 30 - 60 mL/hL
1 L
5 L

20 L

GELAFFORT® Folyékony zselatin, sertés eredetű. 10 - 30 mL/hL 20 L

GECOLL® Hidegen oldódó, porított zselatin. 8 - 10 g/hL 1 kg
20 kg

GÉLATINE 
EXTRA N°1 

Erősen tisztított, melegen oldódó zselatin.  
Érlelésre szánt vörösborok derítésére.

6 - 10 g/hL 1 kg

ZSELATINOK

TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

ALBUCOLL® 
Folyékony tojásfehérje készítmény, vörösborok derítésére, 

tisztítására.

30 - 80 mL/hL.

30 mL ALBUCOLL® 1 friss tojás 
fehérjének felel meg.

1 kg
5 kg

OVOCLARYL
A tojásfehérje derítő hatásának köszönhetően kifejezetten 

alkalmas a vörösborok polifenol tartalmának csökkentésére és 
harmonizálására.

6 - 10 g/hL

4 g OVOCLARYL® 1 friss tojás 
fehérjének felel meg.

1 kg

ICHTYOCOLLE 
Hal-alapú (zselatin) derítőszer magas minőségű fehér és rozé 

borok derítésére és tisztítására. Az ICHTYOCOLLE helyreállítja a 
kezelt borok érzékszervi tisztaságát és javítja szűrhetőséget.

0.5 - 1.5 g/hL. 250 g
500 g

SILIGEL®
Kolloid szilícium-dioxid oldat, kombinálható minden organikus 

derítőszerrel.

20 - 100 mL/hL.

használat 0,5- 1 mL SILIGEL®  
1 mL zselatinhoz.Adagolja 

először a SILIGEL® -T majd a 
zselatint vagy a derítőszert.

1 L
5 L

20 L

EGYÉB TERMÉKEK A STABILIZÁCIÓ ÉS ÉRZÉKSZERVI TULAJDONSÁGOK JAVÍTÁSÁRA

Minden zselatinunk sertés eredetű és szisztematikusan a borkészítési alkalmazásoknak megfelelően fejlesztjük.
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TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

POLYMUST® 
BLANC

Növényi fehérje és PVPP keveréke fehér és rozé borok 
oxidációját megelőző kezeléshez. 30 - 80 g/hL

1 kg
10 kg

CASEI PLUS
Kálium-kazeinát a fehér és rozé borok oxidációs 

jelenségeinek, illetve a hő okozta oxidáció kezelésére 
fejlesztett készítmény.

20 - 60 g/hL
1 kg

20 kg

POLYLACT® PVPP és kazein kombinációja fehér és rozé borok 
oxidációjának megelőzésére és kezelésére. 15 - 90 g/hL

1 kg
10 kg

ARGILACT® Kazein és bentonit kombinációja fehér és rozé borok 
oxidáció elleni kezelésére. 40 - 100 g/hL

1 kg
25 kg

VINICLAR® Mikrogranulált PVPP készítmény oxidáció megelőzésére és 
kezelésére.

Megelőző kezelésre: 15 - 30 g/hL
Javító kezelésre: 30 - 80 g/hL 25 kg

VINICLAR® P
VINICLAR® alacsony dózisú cellulózt tartalmaz a jobb és 

könnyebb ülepedés, könnyebb derítés és szűrés érdekében. 20 - 50 g/hL 1 kg
22.68 kg

VINICLAR® GR Tiszta mikroganulált PVPP. Oxidáció megelőzésére és 
kezelésére .

Megelőző kezelésre: 15 - 30 g/hL.
Oxidált bor kezelésére: 30 - 80 g/hL.

1 kg
19.96 kg

POLYMUST® BLANC 
Fehérbor oxidációjának 
megelőzése (Colombard, Gers).
Laboratóriumban az MCI ICM (OD420 + 
OD520 + OD620) besorolása levegőztetés 
előtt és után lehetővé teszi a bor oxidációra 
való érzékenységének értékelését. A 
POLYMUST® BLANC megelőző kezelés 
segíthet stabilizálni az MCI-t.

Levegőztetett nem
derített

POLYMUST® BLANC
50 g/hL kezelt

majd levegőztetett

 
POLYMUST® BLANC

80 g/hL kezelt
majd levegőztetett

0 0.005 0.01 0.015 0.02

PREVENTION OF OXIDATION OF A WHITE WINE �COLOMBARD, GERS�.

In laboratory, the rating of MCI ICM (OD420 + OD520 + OD620) before and after aeration allows to evaluate the
sensitivity of a wine to oxidise. A preventive treatment with POLYMUST® BLANC can help stabilise the MCI.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PRÉPARATION À BASE DE PROTÉINE VÉGÉTALE (POIS) ET DE PVPP

PREPARATION WITH PEA PROTEIN AND PVPP

Préparation à base de protéine végétale (pois) et de PVPP.
Traitement préventif de l'oxydation.

Preparation with pea protein and PVPP.
Preventive treatment of oxidation.

POLYMUST® BLANC
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KÜLÖNLEGES KEZELÉSEK

TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

FLOWPURE®
Szelektív növényi rostok. A növényvédőszer-maradványok és az 

ochratoxin szintjének csökkentése a borban.
Tekintse meg a termék 

adatlapját
5 kg

REDOXY PLUS A készítmény kálium metabiszulfitot, citromsavat és aszkorbinsavat 
tartalmaz. A bor oxidálódását megelőző kezelésre.

5 - 15 g/hL 1 kg

SULFIREDOX
Vízben oldott réz-szulfát: 25 g/L.

A borok redukált karakterének kezelésére.
2 - 10 mL/hL 1 L

5 L

TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

CHARBON ACTIF 
LIQUIDE HP

Folyékony aktív szén stabilizált vizes oldatban. Magas 
színcsökkentő képesség.

120 - 400 mL/hL 10 L

CHARBON ACTIF 
SUPRA 4

Aktív szén por formában.  
Magas színcsökkentő képesség.

20 - 100 g/hL
15 kg

CHARBON ACTIF 
PLUS GR

Aktív szén granulátum.  
Magas színcsökkentő képesség.

10 - 100 g/hL 5 kg

Kezelés 40 g/hL –es adagolással egy Claire boron.
2 órás kontaktidő az optikai sűrűségmérés előtt.

CHARBON ACTIF PLUS GR
színcsökkentő és színtelenítő hatása (%)

*  Az aktív szén felhasználása szabályozott, kérjük, ellenőrizze a hatályos előírásokat. Minden kezelést nyilvántartásban kell rögzíteni. 

AKTÍV SZÉN*
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MIKROBIOLÓGIAI STABILIZÁCIÓ
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EFFECTIVENESS OF OENOBRETT® ON WINE CONTAMINATED WITH BRETTANOMYCES

EExample of the effectiveness of treatment with 10 g/hL of OENOBRETT® on a wine naturally 
contaminated with Brettanomyces. The concentration of E4P+E4G in the wine at the time of 

treatment was 332 µg/L. 4 months after treatment, the untreated wine reached a volatile 
phenol concentration of 2252 µg/L while the treated wine remained at the initial 

concentration.

Kontroll*
 10 g/hLOE  NOBrett®

Az OENOBRETT® hatékonysága Brettanomyces-szel fertőzött boron.

Példa a 10 g/hL OENOBRETT®-lel végzett 
kezelés hatékonyságára olyan boron, 

amely Brettanomyces-szel szennyezett. Az 
E4P+E4G koncentrációja a borban a kezelés 

időpontjában 332 µg/L volt. A kezelés 
után 4 hónappal a kezeletlen bor illékony 
fenolkoncentrációja 2252 µg/l volt, míg a 

kezelt bor a kezdeti koncentrációban maradt.

 

O
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ANIC SUITABLE

EU 848/2018

 

23 g
(barrel 
dose)
250 g
2,5 kg

OENOBRETT®
Kitozán és enzim készítmény, a Brettanomyces élesztők ellen. 

• A kitozán bontja a sejtmembránt és a sejtteret.

•  Az enzimek együttes hatása felgyorsítja a lebomlott sejtek ülepedését. A Brettanomyces populáció jelentős csökkenését idézi 
elő, így elkerülhető a végleges károsodás.

• Az OENOBRETT® antimikrobiális hatása révén alapvető fontosságú az SO2 csökkentési stratégiát illetően.

Adagolás: 10 g/hL.

OENOBRETT® ORG
Kitozán alapú gombából származtatott készítmény a Brettanomyces élesztőgombák leküzdésére.

• Kitozán szétbontja a sejtmembránt és a sejtteret.

• Az OENOBRETT® antimikrobiális hatása révén alapvető fontosságú az SO2 csökkentési stratégiát illetően.

Adagolás: 4 - 10 g/hL.

Organikus felhasználásra alkalmas a 848/2018/EK bizottsági rendelet szerint.

FLORACONTROL®
Kitozán és inaktív élesztősejtfal keveréke a borok betegséget okozó mikroorganizmusok ellen. BIOkontrol termék.

• A teljes mikrobiális terhelés (élesztőgombák és baktériumok) csökkentése.

• Borkészítés során szerepet játszik az SO2 csökkenés alakulásában.

•  Az inaktivált élesztőfrakció természetes redukáló komponenst biztosít, amely segít megvédeni a borokat az érlelés során 
bekövetkező oxidációtól.

• Segíti a bor tisztulását.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

100 g

1 kg
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MICROCONTROL®
Kitozán, növényi fehérje (patatin) valamint enzim készitmény, a teljes mikrobiológiai tartalom
csökkentéséhez, a borok védelmére a nem kívánt mikroorganizmusok ellen. Biokontrol termék.

•  Borok erjedés utáni mikrobiológiai védelme, a teljes mikrobiológiai tartalom csökkentésével (élesztő,
tejsavbaktérium, ecetsav baktérium*).

• Borkészítés során szerepet játszik az SO2 csökkenés alakulásában.

• Javítja a borok tisztaságát és szűrhetőségét.

Adagolás: 5 g/hL.

*Lekötéssel csökkenti a mikrobiális populációkat.

BACTICONTROL®
Kitozán, lizozim valamint enzim keverék, a borok védelmére a nem kívánt mikroorganizmusok ellen.
Főleg tejsavbaktériumok ellen. Biokontrol termék.

• Fehér, rozé és vörösborok erjedés utáni mikrobiológiai védelme.

• Borkészítés során szerepet játszik az SO2 csökkenés alakulásában.

•  Lelassítja, vagy megállítja a folyamatban lévő almasavbontást, illetve megakadályozza annak elindulását. ( Használható 
alkoholos erjedés előtt és után is.)

•  ß-glükanáz és lizozim együttes hatása a tejsavbaktériumra, különösen a pediococcusra (az enzimatikus hatás következtében a 
poliszacharidok burkot képeznek a baktérium körül ezáltal adályozva a lizozim hatását).

Adagolás: 15 - 20 g/hL.

250 g

500 g

 

O
RG

ANIC SUITABLE

EU 848/2018

 

FUMARICtrl

Tiszta fumársav a bor malolaktikus erjedéséért felelős tejsavbaktériumok növekedésének és aktivitásának szabályozására. 

• Megakadályozza az almasavbontás kialakulását. 

• Képes leállítani az almasavbontást. 

• Almasav megőrzés a borokban. 

• Csökkentett SO2-tartalmú vagy szulfit nélküli borok készítéséhez.

Adagolás: 30 - 60 g/hL.

PROGRESS OF THE MALOLACTIC FERMENTATION

Experimental result demonstrating the ability of fumaric acid to block malolactic fermentation.
L-lactic acid is still not detected 10 weeks after treatment while MLF is completed in the control.   
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MONITORING OF FUMARIC ACID CONCENTRATION (mg/L)

The preservation of the fumaric acid concentration shows its stability
over time (10 weeks) in a study on wine with no S. cerevisiae fermentation activity.  
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Fumársav koncentrációjának nyomonkövetése

A fumársav-koncentráció megőrzése időbeli (10 hét) stabilitását mutatja 
egy olyan boron végzett vizsgálatban, amely nem rendelkezik S. cerevisiae 

fermentációs aktivitással.

Az almasavbontás evolúciója

Kísérleti eredmény, amely bemutatja a fumársav azon képességét, hogy 
blokkolja az almasavbontást. Tejsav még mindig nem mutatható ki 10 

héttel a kezelés után, míg az almasavbontás befejeződött a kontroll 
tételben.

2,5 kg
25 kg

ÚJ TERMÉK 2022-BEN! 
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KOLLOIDÁLIS STABILIZÁCIÓ 

STABIVIN®
Tiszta VEREK gumiarábikum oldat magas minőségű védelmi indexszel (> 8) a vörös borok színstabilizálásához.

Hidrofil kolloid, célja az opálosság és a kolloidális üledék elleni küzdelem, lehetővé teszi a bor számára a maximális tisztaság megőrzését:

• Színstabilizáció. 

• Növeli a védelmet a fémes és a fehérje töréssel szemben.

Adagolás: 70 - 150 mL/hL.

STABIVIN® SP
Magasan tisztított alapanyagból készült gumiarábikum oldat.

•  A speciális gyártási folyamatnak és a használt gumiarábikum szigorú kiválasztásának 
köszönhetően a STABIVIN® SP hozzájárul a borok kolloidális szerkezetéhez (kerekség 
és ízérzet).

• Nagyon alacsony eltömődési index.

• A tanninok elsímításával kerekíti a bort.

• A STABIVIN® SP alacsony SO2 koncentrációjú (2 g/L) gumiarábikum oldat. 

Adagolás: 100 - 300 mL/hL.

STABIFIX®
Magasan tisztított gumiarábikum oldat. 

• Színstabilizálás.

• Védelmet nyújt a fémes kiválások ellen.

Adagolás: 70 - 150 mL/hL.

OENOGOM® INSTANT
Tiszta gumiarábikum gyorsan oldódó mikrogranulátum formában. Instant oldhatóság (IDP).

• Színstabilizálás vörös boroknál.

• A tanninok elsímításával kerekíti a bort.

• Kénmentes borok előállításához ajánlott.

Adagolás: 20 - 100 g/hL.

OENOGOM® BIO
Tiszta gumiarábikum gyorsan oldódó mikrogranulátum formában. (100% VEREK). 

• Színstabilizálás vörös boroknál.

• Növeli a védelmet a fémes kiválások ellen. 

• Kénmentes borok előállításához ajánlott.

Adagolás: 20 - 30 g/hL.

1 L
5 L

20 L

5 L
20 L

2,5 kg
25 kg

2,5 kg

S O

LOW

1 L
5 L

20 L

S O

LOW

A gumiarábikumokat a kiválasztott 
afrikai erdőkből származó akácfaj 
(Acacia verek) nedvéből nyerik.
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FEHÉRJE STABILIZÁCIÓ

MICROCOL® FT
Természetes nátrium-kalcium-bentonit borok fehérje stabilizálására cross flow szűrés során.

•  A MICROCOL® FT nagy tisztaságának köszönhetően nagyon kevés kristályos szilícium-dioxidot tartalmaz, amely a membránok 
eltömődését okozza.

• A részecskeméret szabályozott, így elkerülhető a szűrők eltömődése vagy a szűrés utáni mikrorészecskék maradványai.

Adagolás: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CL G
Természetes Kálcium-bentonit, kitűnő ülepedési tulajdonság és magas fehérje adszorpciós erő, valamint lehetővé teszi a 
gyorsabb ülepedést tömör derítési alj képződésével.

• Rendkívüli adszorpciós erővel kapcsolódik a pozitív töltésű makromolekulákkal.

• Megőrzi az aroma intenzitást és javítja a színt.

Adagolás: 20 - 100 g/hL.

MICROCOL® ALPHA
Kiváló minőségű természetes nátrium-mikrogranulárt bentonit nagy adszorpciós kapacitással. Borok fehérje stabilizálásához 
ajánlott széles pH skálán.

• Stabilizáló hatás a termolabilis fehérjéken.

• Széles spektrumú bentonit.

• Erős tisztító hatás és tömör üledék.

• Aroma megőrzés.

• Segít a színstabilizációban.

• Javítja a bor fényességét.

Adagolás: 10 - 80 g/hL. 

Fehérje eltávolítás és pH

MICROCOL® ALPHA stabilizáló hatást biztosít
még akkor is, ha a bor pH-ja magas.

1 kg
5 kg

25 kg

15 kg

15 kg
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MICROCOL® ALPHA

Kálcium bentonit 

Tudjon meg többet: Nézze meg az MICROCOL® ALPHA ről szóló videónkat a weboldalunkon,  
a LAFFORT & YOU (Video) menüpont alatt.
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BORKŐ STABILIZÁCIÓ

CELSTAB®
Magas tisztaságú növényi eredetű (fából kivont) cellulóz polimer, alacsony polimerizációs fokkal és viszkozitással. A folyékony 
(100g/L) formula könnyűvé teszi beépülését a borba.

• A bor kálium-tartarát stabilizálására.

• A CELSTAB® egy erősen tisztított cellulózgumi. Összetétele egységes, homogén.

• Megakadályozza a mikrokristályok nukleációs és növekedési fázisait (a kristályok kialakulásáért felelős felületek megzavarásával).

•  A CELSTAB® rendkívüli gátló hatékonysággal rendelkezik (optimális szubsztitúciós fok mellett), és lehetővé teszi az erősen 
borkő instabil borok stabilizálását.

Adagolás: 100 - 200 mL/hL.

POLYTARTRYL®
Metaborkősav.

• Kálium-bitartarát sók kikristályosodásának késleltetésére.

POLYTARTRYL®: Index 40. Adagolás a steril szűrés és a palackozás előtt néhány órával.

SUPER POLYTARTRYL®: Index 40/42. A legmagasabb észtereződési index. 48 órával végszűrés előtt hozzáadandó a készre kezelt 
borhoz.

Adagolás: 10 g/hL.

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
A MANNOSTAB® a borban az egyetlen természetes formában jelen lévő mannoproteint 
tartalmazza, amely képes a kálium-tartarát stabilizálására: MP40. Egy szabadalmaztatott eljárással 
az élesztősejtfalból enzimatikusan kivont termék (2726284 számú szabadalmi leírás), ezáltal 
megőrzi és biztosítja az MP40 borkő stabilizáló képességét.

• Kálium-bitartarát sók kristályosodásának gátlása.

• A bor érzékszervileg semleges kezelése.

• Ezek a természetes vegyületek már alapból jelen vannak a borokban.

• Stabilizálja a fehér, rozé és vörösborokat; csendes és pezsgő borokat; szűrt és szűretlen borokat.

• Nincs veszteség, nincs víz vagy energiafogyasztás.

Adagolás: 50 - 150 mL/hL.

1 L
10 L

1 L
5 L

20 L

Mintavétel dátuma 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07 

Kontroll

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

A kálium-bitartarát kristályok fejlődésének 
mikroszkópos megfigyelése -4 °C-on (25 °F) 

MANNOSTAB® LIQUIDE 200-as oldatokban 
 és anélkül.

1 kg
5 kg

A 2022.01.19-én közzétett (EU) 2022/68 felhatalmazáson alapuló rendelet módosította az (EU) 2019/934 európai 
rendeletet azáltal, hogy 2022.02.08-tól belefoglalta a karboximetilcellulóz (CMC) felhasználásának lehetőségét a rozé 

stabilizálására.

Igény szerint por 
alakban kapható 

szulfitmentes borok 
készítéséhez.
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BORKŐ STABILIZÁCIÓ

DIT ÉRTÉK (%) > 20 > 20 < 20

Bor kategória Azonnali fogyasztásra szánt. Azonnali fogyasztásra szánt.
Prémium, érlelhető borok  

(min. 6 hónap).

Kálcium (mg/L) < 60 < 60 < 60

Ajánlott kezelőanyag POLYTARTRYL® CELSTAB® MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Kezelőanyag dózisa 10 g/hL 100 - 200 mL/hL 50 - 150 mL/hL

Fehér és rozé borok Közvetlen kezelés. Közvetlen kezelés.
Fehér és rozé borok természetes 

stablizációja.

Vörös és rozé borok. Közvetlen kezelés. - Vörös és rozé borok természetes 
stabilizációja.

BORKŐSAV STABILITÁSI ÉRTÉK: DIT (%)
Stabilitási küszöb (fehér, vörös, rosé borok): < 5 % (mérési körülmények között laboratóriumunkban).

A BORKŐ STABILIZÁLÁS GYAKORLATI MEGKÖZELÍTÉSE

Stabilisation check after treatment with CELSTAB® at 10 cL/hL on a white wine. Analysis by MINI CONTACT test (CHECKSTAB method).
The drop in conductivity indicates that the wine treated with CMC is considered “very stable” after treatment.

Project: tesztminta: 
Fehér bor –Kontroll 05/02/2020 10:12:35

Kezdeti vezetőképesség (µS) Végső vezetőképesség (µS)1718.5 1550.2

Nagyon stabil

Nem stabil

Fehér bor  – Kontroll

Mikrokontaktus relatív

Stabil

Kiválás veszély

-135,0

-60,0

15,0

0
Dry
120 240

µS

TARTARIC STABILISATION OF A WINE BY CELSTAB® 

Project : tesztminta: Fehér bor 
+ 100 mL/hL CELSTAB® 05/02/2020 10:09:04

Kezdeti vezetőképesség (µS) Végső vezetőképesség (µS)1 732.5 1711.7

Nagyon stabil

Nem stabil

Fehér bor 
+ 100 mL/hL CELSTAB®

Mikrokontaktus relatív

Stabil

Kiválás veszély

-135,0

-60,0

15,0

0
Dry
120 240

µS

Borkő stabilizálás CELSTAB®használatával.

Stabilitási teszt elvégzése, miutan kezelve lett  CELSTAB® -al, 100 mL/hL-es adagolással fehér boron. Analízis MINI CONTACT teszttel (CHECK STAB módszer). A 
vezetőképesség csökkenése azt jelzi, hogy a CMC-vel kezelt bor a kezelés után „nagyon stabilnak” tekinthető.

A LAFFORT® kálium-bitartarát kolloidális stabilizációjával kapcsolatos szakértelme megoldást nyújt minden minőségű és kategóriájú bor 
megfelelő kezeléséhez. 
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VÉDŐANYAGOK

Tudjon meg többet: Nézze meg az OENOSTERYL® ről szóló videónkat a weboldalunkon,  
a LAFFORT & YOU (Video) menüpont alatt.

TEKINTSE MEG A HATÁLYOS HELYI JOGSZABÁLYOKAT A BOR MAXIMÁLIS KÉN-DIOXID TARTALMÁRA VONATKOZÓAN.

* Engedélyezett muston és még erjedésben lévő borokon, legfeljebb 20 g/hL dózisban.
** Az SO2 termelése a hordók nedvességétől függően változhat.

TERMÉK LEÍRÁS ADAGOLÁS KISZERELÉS

BISULFITE 15 Kálium-biszulfit vizes oldata. 10 mL BISULFITE 15 1.5 g SO2-nak felel meg.
1L
5 L

20 L

BISULFITE 18
Kálium-biszulfit és kén-dioxid vizes 

oldata.
10 mL BISULFITE 18 1.8 g SO2-nak felel meg.

5 L
20 L

BISULFITE NH4 150* Ammonium-biszulfit vizes oldata.
10 mL BISULFITE NH4 150* 1.5 g SO2-nak és 0.4 g 

diammoniumnak felel meg.
20 L

BISULFITE NH4 200* Ammonium-biszulfit vizes oldata.
10 mL BISULFITE NH4 200* 2 g SO2-nak és 0.5 g 

diammoniumnak felel meg.
10 L

BISULFITE NH4 400* Ammonium-biszulfit vizes oldata.
10 mL BISULFITE NH4 400 4 g SO2-nak és 1.07 g 

diammoniumnak felel meg.
20 L

SOLUTION 6 Vízben oldott tiszta kén-dioxid. 10 mL SOLUTION 6 0.6 g SO2-nak felel meg.
10 L
20 L

SOLUTION 10 Vízben oldott tiszta kén-dioxid. 10 mL SOLUTION 10 1 g SO2-nak felel meg.
5 L

10 L
20 L

POTASSIUM
METABISULFITE

Tiszta Kálium-biszulfit por 
formában.

1 g kálium metabiszulfit 0.5 g SO2-nak felel meg. 1 kg - 25 kg

OENOSTERYL® 2 
Kálium-biszulfit pezsgőtabletta 

formában.
Minden tabletta 2 g SO2-nak felel meg.

Box of 48 
tablets

OENOSTERYL® 5
Kálium-biszulfit pezsgőtabletta 

formában.
Minden tabletta 5 g SO2-nak felel meg.

Box of 42 
tablets

SOUFRE PASTILLES** 
2,5 g - 5 g - 10 g

Égethető kén tabletták

Üres hordók konzerválása: 2-4 g/hL ként elégetni 
(a műveletet a tárolási feltételeknek megfelelően 

rendszeresen meg kell ismételni). 

Kénezés a hordó tisztítása után: 1- 3 g/hL ként elégetni, 
miután a hordókat leürítette.

Box of 1 kg
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Bio minősítések és bor
Az ökológiai borkészítésben használható termékeket 
és termékcsaládokat a 848/2018-as EU-rendelet 
és annak módosításai, valamint az USDA (Egyesült 
Államok Mezőgazdasági Minisztériuma)és az NOP 
(Nemzeti Bioprogramja) keretezi.

Tanúsítványok
Az európai biotörvény és/vagy NOP keretein belül 
engedélyezett LAFFORT® termékek listája elérhető 
honlapunkon (közvetlen hozzáférés az alábbi QR kód 
beolvasásával).
Úgy döntöttünk, hogy a tanúsítással az Ecocert 
külső ellenőrző szervezetet bízzuk meg: 3 termékünk 
rendelkezik az (EU) 2018/848 rendeletnek megfelelő 
tanúsítvánnyal.

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

A www.inputs.bio weboldalon 
több mint 137 termék vagy 
termékcsalád található az 
európai biojogszabályok keretein 
belül engedélyezett módon.

Tanúsítványaink és  
felsorolt termékeink:

ORGANIKUS 
ELKÖTELEZETTSÉG 

LAFFORT®

www.laffort.com/downloads/certificates

Hol találja meg tanúsítványunkat?
Nyissa meg a www.laffort.com, «Downloads»  

section, «Certificates» kategóriát..
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NOBILE®

A NOBILE®, a LAFFORT® borászati célra szánt tölgyfa márkája. Praktikus és 
innovatív megoldásokat nyújt, hogy maximális kifejezőerővel tölthesse meg borait.

VÁLOGATOTT ALAPANYAG
Borászati minőségüknek megfelelően gondosan válogatottak, minden 
tölgy “hordó minőségű”, melyekre szigorú nyomon követhetőségi standard 
vonatkozik. A különböző eredetű tölgyek (Quercus Petraea, Quercus 
Robur, Quercus alba) aromapotenciáljával kapcsolatos ismereteinknek 
köszönhetően a NOBILE® úgy választja és gyűjti össze a fa alapanyagot, 
hogy korlátozza a természetes változékonyságot és biztosítja a 
reprodukálhatóságot.

Az alapanyag a szabadban legalább 24 hónapos érlelési fázison megy 
keresztül. A NOBILE® ellenőrzi az érlelést, oly módon, hogy minden 
termék esetében figyelemmel kíséri a fa borászati potenciáljáért felelős 
összetevőinek fejlődését.

PRECÍZIÓS TECHNOLÓGIA
Borászati célra szánt fa termelőjeként a NOBILE® fejlett technológiájú 
gyártóberendezésekkel rendelkezik.

A pörkölési műveleteket rendkívül finoman, forró levegő áramoltatással 
végzik, így eredményként homogén termékeket kapnak a felszíntől a termék 
belsejéig. A tradícionális hordópörkölési eljárásokhoz hasonló speciális 
eljárásokkal reprodukálják a hevítést, így hasonló pörkölési átmeneteket 
is produkál. A fából kioldódó illó vegyületekkel kapcsolatos tapasztalat 
és ellenőrzés, illetve az égetés módszerével kapcsolatos tapasztalat és 
irányítás lehetővé teszi az aromatikus és komplex tanninokkal rendelkező 
ízprofilok reprodukálhatóságát.

ADAGOLÁS & KONTAKT IDŐ
Az adagolás vagy a mennyiség a választott használattól függ, legyen 
megfontolt és a bor stílusának jellemzőin alapuljon. A kontakt időt az érlelés 
során történő kóstolással határozzuk meg. További hasznos tanácsokért 
forduljon a NOBILE® fa használatára szakosodott csapatához.

ELŐÍRÁSOK
A tölgyfachips használata szabályokhoz kötött. Lásd a jogszabályt.

Fa a borászati ágazatban

L’œnologie du bois
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Antioxidáns & struktúra.
NOBILE® FRESH 
GRANULAR 24M
Granulátum

NOBILE® AMERICAN 
FRESH GRANULAR
Granulátum

Gyümölcs & laktonok.

PÖRKÖLETLEN TÖLGY

CHIPS &  
GRANULÁTUM

A magas minőségi termékek egész sorozata a tradíció, a szakértelem, 
az innováció és a kutatás egyesítésével.

Frissesség, gyümölcs & 
struktúra.

KLASSZIKUS PÖRKÖLÉS

Vanília & ‘pörkölt’ aromák.

Test & pirított mandula.

Karamella & füstösség.

NOBILE® 
FRESH THERMO TRAITÉ
Chips & granulátum

NOBILE®

SWEET
Chips & granulátum

NOBILE®

INTENSE
Chips

NOBILE®

AMERICAN BLEND
Chips & granulátum

Test & kerekség.
‘pörkölt’ összetevők nélkül

Édesség, fekete gyümölcs  
& fűszer.

Édesség & Tahiti vanília.

NOBILE®

BASE
Chips

NOBILE® 
CHERRY SPICE
Chips

NOBILE®  
SWEET VANILLA
Chips

KOMPLEX PÖRKÖLÉS

ÚJ Pirított jegyek (mandula, 
kávé) & étcsokoládé.

NOBILE® 
DARK ALMOND
Chips



80

FRESH
Struktúra & 
gyümölcs Test & édesség

SENSATION 
Vanília & füstös 

jegyek

INTENSE
Csokoládé & 

‘pörkölt’ jegyek

Pörkölt kávé &
mokka

RÉVÉLATION
Struktúra & 
gyümölcs

ELITE
Komplexitás & 

tradíció

DULCE
Édes &  
karamell

Burgundi hordó 
stílus

A “NOBILE®” PÖRKÖLÉSI FOLYAMAT

- XBASEI8

I8 - XTREME

I8 - DIVINE

MEGŐRZI A GYÜMÖLCSÖSSÉGET
PÖRKÖLÉSI JEGYEK NÉLKÜL

AROMATIKUS

A KOMPLEXITÁS HASONLÓ A 
HORDÓS ÉRLELÉSHEZ

“SOFT OAK”
A donga pörkölési folyamatának optimalizálására a NOBILE® 18 
mm-es termékekben kizárólag a "Soft Oak" eljárást használják. 
Ez az előhevítési program hozzájárul az egyedi karakter 
megteremtéséhez.

DUPLA PÖRKÖLÉS
A tölgyfa tökéletes kiválasztása egyesítetten a dupla pörköléssel; jó 
egyensúlyt ad az ellág tanninok és a poliszacharidok között, melyek 
természetesen vannak jelen a tölgyben. Így hordós érleléshez 
hasonló aromás komplexitás érhető el.

DOUBLE
TOASTING

GRADIENT
TOASTING

HOMOGENEOUS

TOASTING

DOUBLE
TOASTING

GRADIENT
TOASTING

HOMOGENEOUS

TOASTING

DOUBLE
TOASTING

GRADIENT
TOASTING

HOMOGENEOUS

TOASTING

FOKOZATOS PÖRKÖLÉS
Felszíni hevítési folyamat, amely azonos pörkölési fokozatosságot 
biztosít, mint amit a tradícionális hordókészítésnél használnak.

HOMOGÉN PÖRKÖLÉS
A pörkölési program célja a komplex aromák kifejezése.

18
MM

STAVES

7
MM

STAVES

12
MM

STAVES

ÉRLELÉSI CÉLOK
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DONGÁK & BLOCKOK
A gyümölcsösség megőrzése karakter és komplexitás hozzáadása mellett.

FRESH Frissesség, gyümölcs & 
struktúra.

INTENSE
Testes, pörkölt kávé  
& csokoládé

RÉVÉLATION Struktúra & aroma komplexitás.

SENSATION Édesség, vanília & ‘pörkölt’ jegyek.

AMERICAN
RÉVÉLATION Édesség, mézeskalács & laktonok.

7
MM

STAVES HOMOGÉN PÖRKÖLÉS

FOKOZATOS PÖRKÖLÉS

Textúra. A gyümölcsösség 
komplexitásának növelése 
eleganciával ötvözve
(Burgundi hordóhoz hasonlóan).

Intenzitás & teltség.
Gyümölcsös, “pörkölt” 
karakterek nélkül.

Érett gyümölcsök.
Édesség mokka jegyekkel & 
kávépörköléssel.

HOMOGÉN PÖRKÖLÉS

FOKOZATOS PÖRKÖLÉS

18
MM

STAVES

ELITE
Pörkölési & rusztikus jegyek.
Test. Tradicionális hordós 
érlelés.

12
MM

STAVES DUPLA PÖRKÖLÉS

DULCE Kerekség & édesség.
Karamell.

HOMOGÉN PÖRKÖLÉS

- XBASE

- XTREME

- DIVINE
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Fejlett rögzítési rendszer az egyszerű 
használatért.

OXIGÉN & TÖLGY

Érlelés alatt a bornak szüksége van oxigénre a fejlődéshez.
Az oxigen hozzájárul a színstabilizálódáshoz, a tanninok kerekedéséhez, 
és a fa vegyületeinek integrálódásához. A borban oldódó oxigén 
mennyiségét szabályozni kell az érlelés során, a bor minősége szerint, 
az érlelési potenciál vagy a megvásárlást követő kívánt fogyasztási idő 
szerint.

20 –tól 100%-ig új tölgyfa hordóval 
egyenértékű (1 NOBILE® BARREL REFRESH 
= ± 20% új tölgyfa).

Maximalizálja a hordós érlelésből származó 
előnyös oxigénszintet.

Hordó megőrzése.

+

BORÁSZATI PLUSZ

EGYEDI KÉSZÍTÉS

BARREL REFRESH 
SPECIAL

Egyedi társítás készíthető 7 & 12mm-es 
termékekből a specifikus tulajdonságok 
és - stílus elérése érdekében.

BARREL REFRESH 
SPECIAL 18

Egyedi társítás készíthető 18mm-es 
termékekből a specifikus tulajdonságok 
és - stílus elérése érdekében.

CUSTOM
MADE

Termékek elérhetőek (Donga választékra hivatkozás): FRESH, SENSATION, INTENSE, 
RÉVÉLATION, AMERICAN RÉVÉLATION, ELITE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

FR 1752945
PATENT N°

NOBILE®

P
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T
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BARREL 
REFRESH

Adjon új életet a hordóinak!

BARREL REFRESH
SENSATION

Édesség, vanília & pörköltség.

BARREL REFRESH
RÉVÉLATION

Struktúra & aroma komplexitás.

HOMOGÉN PÖRKÖLÉS

FOKOZATOS PÖRKÖLÉS

7
MM

STAVES

Tudjon meg többet: nézze meg a BARREL REFRESH videónkat 
weboldalunkon, a LAFFORT & YOU címen (videó). 

Textúra. A gyümölcsösség 
komplexitásának növelése 
eleganciával ötvözve (Burgundi 
hordóhoz hasonlóan).

Intenzitás & teltség. Gyümölcsös, 
‘pörkölt’ karakterek nélkül.

Érett gyümölcsök.
Édesség mokka jegyekkel & 
kávépörköléssel.

18
MM

BARREL REFRESH HOMOGÉN PÖRKÖLÉS

FOKOZATOS PÖRKÖLÉS

- XBASEI8
BARREL REFRESH

- XTREMEI8
BARREL REFRESH

- DIVINEI8
BARREL REFRESH
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Az alkoholos erjedés során a természetes 
tölgyfa keverékek és a pezsgőborok közötti 
legfinomabb egyensúly keresése vezetett 
bennünket a NOBISPARK fejlesztéséhez. 
Ez a borászati bidul egy projekt eredménye, 
amelynek célja a tölgy felhasználásának 
fejlesztése a második fermentáció során.

A klasszikus bidulhoz hasonlóan használt 
Nobispark nem igényel különleges 
felszerelést, a palack megtöltése után 
használjuk. 

KONCEPCIÓ

NOBISPARK
FRESH

Édességet és teltséget kölcsönöz, miközben 
megőrzi az eredeti keverék sértetlenségét, 
frissességét és gyümölcsösségét. ‘Pörkölt’ jegyek 
nélkül.

NOBISPARK
SENSATION

Megőrzi a gyümölcsösséget. Komplexitás és 
‘pörkölt’ jegyek jellemzik, melyek tökéletesen 
integrálódnak a 2. erjesztéskor. 

Javítja a borok aroma tartósságát ízben, és elősegíti az elegáns, finom pezsgést. 

NOBISPARK SOROZAT

NOBISPARK
Aroma tartósság és finom pezsgés.

NEW

TEKINTSE MEG 
WEBOLDALUNKAT 

BORKÉSZÍTÉS TÖLGYFA 
HASZNÁLATÁVAL  

Egy weboldal, ahol megtalálhatja az összes 
általunk kínált terméket és döntéshozatali 
eszközeinket, amelyek segítenek a legjobb tölgyfa-

bor egyensúly megteremtésében.

www.nobile-oenologie.com

Kalkulátorunkkal egyszerűen megbecsülheti 
dongában az elvárt minőséget (és annak megfelelő 
blokkban) a kezelendő bor mennyiségétől, 
valamint a fás jegyektől és összetettségtől 

függően.



R
O

Z
É

A többféle és összetett színű és aromájú rozék 
előállításának műszaki követelményeinek 
teljes tudatában a LAFFORT® kísérleti 
központja és egy speciális csapata révén 
fejlesztette szakértelmét, hogy a legjobb 
rozék előállítására alkalmas, célzott 
termékek sorát kínálja.

Középpontban a rozé
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Hűtés
A hideg körülmények korlátozzák az enzimaktivitást a színkivonás és a 
polifenol-oxidázok általi oxidáció tekintetében. Ezért elengedhetetlen, 
hogy ezeken az erjesztés előtti fázisokon a lehető leggyorsabban, 
alacsony hőmérsékleten dolgozzunk.

Préselés
A közvetlenül préselt rozé borok célja a gyors, minőségi léleadás,  a 
legjobb aromák elérése érdekében, szín kivonása nélkül. A prés töltése 
során erősen ajánlott az enzimek használata.

Erjesztés
Az élesztőtörzs és a tápanyag kiválasztása egyaránt segíti a bor aromás 
profiljának irányítását és optimalizálását a kívánt stílusnak megfelelően..

Derítés
A rozé borok korai derítése muston vagy alkoholos erjedés során segít 
az aromákat megkötő fenolos vegyületek eltávolításában és lehetővé 
teszi a bor színének kialakulását, bor szerkezetének módosítását. A 
megfelelő derítés elősegíti a kiváló minőségű rozé borok készítését.

Stabilizálás
A folyamat végén bizonyos választási lehetőségek megváltoztathatják a 
borok aromás profilját vagy színét; stabilizációs lehetőségek állnak 
rendelkezésre, amelyek tiszteletben tartják a bor minőségét és stílusát.

KULCSFONTOSSÁGÚ LÉPÉSEK  
A ROZÉ KÉSZÍTÉS FOLYAMÁN

A LAFFORT® csapata  elérhető minden 
tanács és információ érdekében. 

Keress fel minket bátran!

Oxidáció elleni védelem
A kinonok képződésének elkerülése és az aromák megőrzése érdekében 
elengedhetetlen az összes rendelkezésre álló technika alkalmazása: 
alapos ellenőrzés pincészetben (kerülje a levegő beszívását, ellenőrizze 
a tömítéseket, szerelvényeket stb.), szigorú eljárásokat alkalmazzon és 
inert gázokat használjon.



A mi rozé szelekciónk...

* Tisztított enzimek 

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

BIOVédelem szőlőn és szüreti gépeken.

ZYMAFLORE® KHIOMP

BIOVédelem alacsony hőmérsékleten, stabulációra alkalmas. Erőteljes 
oxigénfogyasztási képesség a mustokban.
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ÉLESZTŐ 
ELŐKÉSZÍTÉS

SUPERSTART® 
Blanc & Rosé

Élesztő rehidratálásakor használandó.  Magas vitamin és ásványi anyag 
tartalmú élesztő rehidratáló termék az élesztő anyagcseréjének optimalizálása 
érdekében.

TÁPANYAG
NUTRISTART® ORG, 

NUTRISTART® AROM 
& THIAZOTE®

Teljes tápanyagellátás – kevert, 100% organikus vagy ásványi –nitrogénszint 
beállításra.

AROMAVÉDELEM FRESHAROM®
Az erjedés 1/3-nál használandó. Reduktív metabolitokban gazdag készítmény, 
amely elősegíti a glutation prekurzorok asszimilációját, a borok aromáinak 
megőrzésére.
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Préselés
LAFAZYM® PRESS *
LAFASE® XL PRESS *

Tisztítás
LAFAZYM® CL *

LAFAZYM® 600 XLICE *
LAFASE® XL CLARIFICATION
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Aromatikus tiolok feltárása LAFAZYM® THIOLS[+] * 
(Mustok és borok erjedésben.)

Terpén aromák feltárása
LAFAZYM® AROM 

(Alkoholos erjedés végén és borban.)

ZYMAFLORE®

DELTA
ZYMAFLORE®

X5

ZYMAFLORE®

X16
ZYMAFLORE®

XAROM

ZYMAFLORE®

KHIOMP
ZYMAFLORE®

EGIDETDMP

ZYMAFLORE® XAROM

ZYMAFLORE® X16

ACTIFLORE® ROSÉ

ZYMAFLORE® X5 

ZYMAFLORE® DELTA

ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® VL1

NEW

2022

ELEGANCIA

AROMA 
ERŐSSÉG
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Minden rozénak egyedi derítés...

Oxidáció 
kontrollálása

A színintenzitás
irányítása

Fenolos összetevők
csökkentése 

VEGEMUST® + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
Növényi fehérjék (burgonya,borsó) + folyékony aktív szén.
Színkorrekció és szín stabilizálás.

POLYLACT®

(PVPP, kazein).
Megakadályozza a barnulást.

VEGEMUST®

Növényi fehérjék (burgonya, borsó).
Hatékony tisztítás. Fenolos vegyületek csökkentése.

POLYMUST® BLANC
Növényi fehérje (borsó), PVPP.
Eltávolítja az oxidálható fenolos vegyületeket.

VEGEFINE® 
Burgonyafehérje.
Jelentős hatás az oxidálható polifenolokra. 

CÉL JAVASLATOK

Derítési szakértőnk kiválasztott egy termék szortimentet, melyben minden problémára megtalálható 
a megfelelő derítési anyag, így nagyszerű rozé borok készíthetőek. A termékek szélesebb spektrumon 
is hatékonyabbak lehetnek, ahogy lentebb a borok kezelésére szolgáló mátrix mutatja. További 
információrt keresse fel legközelebbi LAFFORT® képviselőjét.

POLYMUST® ROSÉ
PVPP, növényi fehérje (burgonya fehérje izolátum).
Stabilizálja az árnyalatot és csökkenti a fenolsavakat.

100%
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ALPHA
Nátrium bentonit,amely megvédi az aromákat és nagy fehérje eltávolító képességgel 
rendelkezik.

MICROCOL® 
FT

Természetes kalcium-nátrium-bentonit, borok fehérje stabilizálására tangenciális 
szűrés során.
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CELSTAB® Karboximetil-cellulóz. Folyékony, sok évig oldatban tartja a borkő kristályokat.

POLYTARTRYL® Metaborkősav – Gátolja a kálium-bitartarát kristályosodását.

MANNOSTAB® 
LIQUIDE 200

Természetes mannoprotein a borkő stabilizálásra.
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LAFFORT
...BUBORÉK A TERMÉSZETTŐL
A minőségi pezsgőbor előállítása lépések sorozatát követi, amelyeket optimalizálni kell a kívánt 
végtermék eléréséhez. A LAFFORT® minden szakaszra a LAFFORT® SPARK termékcsalád alá gyűjtötte 
azokat a termékeket, amelyek nem csak a hagyományos pezsgők előállítására alkalmasak, hanem azokat 

a termékeket is, amelyek lehetővé teszik a pezsgők Charmat módszerrel történő előállítását.
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Must tisztítás
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XLICE

Tisztított pektolitikus enzimek a must gyors ülepedéséhez.
•  Gyors és teljes pektinbontás.

Nem-Saccharomyces élesztők a szüret biológiai védelmére.
•  Lehetővé teszi a táptalaj megtelepedését fermentációs tevékenység 

nélkül, hogy korlátozza az őshonos flóra túlsúlyát.

•  Különösen alkalmas a musthoz való csökkentett szulfit hozzáadásának, 
valamint a vörös musthoz történő késleltetett szulfit hozzáadásának 
stratégiájához.

• Mustvédelem tartálykocsiban történő szállítás során.

• ZYMAFLORE® KHIOMP: Erőteljes oxigénfogyasztási képesség a mustban.

Almasavbontási stratégia 

LACTOENOS® B16 STANDARD 
Oenococcus oeni törzs alacsony pH-jú alapborokhoz szelektálva. 
•  Nagyon ellenálló törzs, különösen az alapborokban található alacsony 

pH-értékekhez igazodva. Az előakklimatizáció a pincében történik 
(Protokoll lépésről lépésre. Lásd a technikai eszközöket).

A mustok finomítása és színkezelése

Cuvée / Színlé

VEGEFINE® 

100% patatin(burgonyafehérje) - A fenolos 
vegyületek eltávolítása.

POLYMUST® PRESS 

Eltávolítja az oxidálható és oxidált fenolokat.

Taille / Préslé
CHARBON ACTIF PLUS GR 

Válogatott aktív szén a mélyebb színtónusú 
mustok kezelésére.

Borkőstabilizálás 

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Folyékony készítmény egy speciális mannoproteinből 
(MP40 – 2726284 számú szabadalom), amely 
természetesen jelen van a borban, és gátolja a 
kálium-bitartarát kristályosodását.
•  Gátolja a kálium-bitartarát sók kristályosodását.

•  Stabilizálja a fehér, vörös és rozé pezsgőborokat; szűrt 
vagy szűretlen.

Klasszikus pezsgő(methode traditionnelle) készítésekor 
a palackozás előtt adagolják, hogy megakadályozzák a 
tartarát kicsapódását a seprőn való érlelés során. 
Lehetőség van kiegészítésre a degorzsáláskor. 

CELSTAB® 

Nagy tisztaságú növényi eredetű (fából kivont) 
cellulóz polimer, alacsony polimerizációs fokkal és 
viszkozitással. A folyékony (10% -os / v) formula 
könnyűvé teszi a borba beépülését. 
•  A folyékony (10%-os oldat) formula megkönnyíti az 
alapborba való juttatását.

Tradicionális pezsgő készítésekor az adagolást teljes 
egészében a palackba töltés előtt végzik.

TECHNIKAI ELŐNYÖK 
• MLF starter elősegítése.
•  Élesztőtörzs másodlagos fermentációhoz való 

támogatása.
• Tirage likőr készítése.

BIO
PROTECTION

BIOVédelem, SO2-csökkentés és O2-felhasználás.
ZYMAFLORE® EGIDETDMP & ZYMAFLORE® KHIOMP

Minden alapborhoz  
külön stratégia

ZYMAFLORE®

X5 

AROMAFOKOZÁS ÉS FAJTAJELLEG

Alapborok erjesztése: stíluskérdés...

ZYMAFLORE®

VL3 
ZYMAFLORE®

X16
ZYMAFLORE®

VL1 

KLASSZIKUS

ZYMAFLORE® SPARK 

Champagne-ban izolált törzs, amelyet a CIVC 
műszaki központ mikrobiológiai laboratóriuma 
tesztelt, validált és ajánlott.

ZYMAFLORE® 011 BIO 

Champagne-ban izolált törzs. Figyelemre 
méltó fermentációs teljesítménye miatt 
választották ki. (Bio minősítéssel).

ZYMAFLORE® CX9 

Citromhéj, pirított mandula és friss mogyoró 
aromákat képez. Különösen ajánlott a borok 
gazdagságának erősítésére MLF nélküli 
stratégia esetén.
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1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca
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i n n o v a t i o n

nature

PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 
VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet FR 2736651 - Amélioration de la résistance et 
de la performance des levures dans des conditions difficiles.

SUPERSTART®

SUPERSTART® 
Szabadalmi szám FR 2736651. 
•  Az élesztő előkészítése rehidratációval különösen kedvezővé teszi 

a szaporodási faktort az erős és teljes “prise de mousse” 
biztosítása érdekében.  

Elegancia, finomság, összetettség

TANINS GALLIQUES ET TANINS DE CHÂTAIGNER

Préparation de tanins galliques et de tanins de châtaigner sous forme liquide
 pour l’élaboration de vins effervescents.

1,05 kg

USAGE ŒNOLOGIQUE
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TANSPARK®

COMPLEXE À BASE DE BENTONITE 
CALCIQUE NATURELLE ET D’ALGINATE

10 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE
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CLEAN LIQUIDE

CLEAN
Lerázást segítő (bentonit / alginát) az automatikus és kézi 
rázáshoz egyaránt:
•  A palackokban lévő részecskék és üledékek gyors és teljes 
eltávolítása „sur lattes” (seprőn) érlelés után.

ZYMAFLORE® 
Finom, elegáns és telt pezsgőborokhoz ajánlott élesztő.
•  Harmadlagos aromákat képez, finom összetett és elegáns 
pezsgő készítéséhez ajánlott.

A CIVC (comité interprofessionnel du vin de champagne) 
mikrobiológiai laboratóriuma tesztelte és validálta.

TAN
Tanninok kombinációja folyékony formában a borszerkezet 
védelméért és finomításáért.
•  Segít kiegyensúlyozni az alapbor redox potenciálját, megerősíti 
a szerkezetét és fényességet kölcsönöz a kész pezsgőnek.

Tradicionális módszer 

10 µmCLEAN

10 µm

CONDITIONS DIFFICILES
ET VINS EFFERVESCENTS

ZYMAFLORE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

SPARK
ZYYYYMMMMMAAAAAAAAAAFFFFFFFFLLLLLLOOOOOORRRRRRRRE

Másodlagos Erjesztés

CLEAN  hatása

NÉLKÜL

CLEAN -AL
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FRESHAROM® 
Inaktivált élesztő specifikus készítménye magas glutation 
tartalommal.

•  Lehetővé teszi a pezsgők fokozottabb aromáit, valamint jobb 
érlelési potenciálját.

•  Aktívan részt vesz a buborék finomságában és a hab 
tartósságában. Hozzáadás a tirázs likőrnél.

Az élesztőket a másodlagos fermentáció befejezésére való képességük 
alapján szelektálják. 
Egyes élesztők „prise de mousse”-ig való robusztussága korábban tapasztalati 
kritériumokon alapult. Ezt azonban ma már számos genetikai marker (QTL) jelenléte 
magyarázza, amelyek meghatározzák az alacsony pH-val (<2,8) és a magas 
nyomással szembeni ellenállásukat (Marti-Raga, 2017).
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másodlagos erjedés időtartama

másodlagos 
erjedés után elérendő

nyomás Élesztőtörzs QTL –el

Élesztőtörzs QTL-nélkül

SUPERSTART®  
Szabadalmi szám FR 2736651. 

•  Az élesztő előkészítése rehidratációval különösen kedvezővé 
teszi a szaporodási faktort az erős és teljes “prise de mousse” 
biztosítása érdekében.  

ZYMAFLORE® X5
Friss és aromás borokhoz válogatott élesztő.
•  Fajta- és másodlagos aromák magas termelése (buxus, 
grapefruit, egzotikus gyümölcsök).

ZYMAFLORE® X16
Élesztő aromás és modern pezsgőkhöz.
•  Másodlagos aromák magas termelése (fehér őszibarack, fehér 
virágok, sárga gyümölcsök).

Frissesség, egyszerűség, kifinomultság

Charmat módszer 

A LAFFORT® ezeket a genetikai kritériumokat veszi figyelembe, amikor másodlagos 
fermentációra alkalmas élesztőket ajánl.

Másodlagos Erjesztés

VAGY
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MANNOSPARK®: A MANNOPROTEINEK SZ-
EREPE A BUBORÉK ESZTÉTIKÁJÁBAN
A LAFFORT® által 2014-ben, a Reims Champagne Ardenne 
Egyetemen dolgozó Prof Gérard Liger-Belair csapatával közösen 
elindított, a pezsgő esztétikájával foglalkozó kutatási program 
(SPUM) lehetővé tette az élesztő különböző mannoprotein 
frakcióinak hatástanulmányozását, a hab minőségére és 
stabilitására vonatkozóan.

A MANNOSPARK® ennek a vizsgálatnak az eredményeként 
kapott speciális készítmény a buborékok méretének, valamint a 
gallér vastagságának és stabilitásának javítására, hogy harmonikus 
és tartós habot kapjunk a pezsgőkben.

A Molecular and Atmospheric Spectrometry Group 
(GSMA), a CNRS és a University of Reims Champagne 
Ardenne (URCA) közös kutatóegysége. Bubble 
Physics Laboratory, Prof. Gérard Liger-Belair.

MECHANIZMUSOK ÉS KÖLCSÖNHATÁSOK A 
BUBORÉKKÉPZŐ FOLYAMATBAN

MANNOSPARK®, A PEZSGÉS  
ESZTÉTIKÁJA

A pezsgők nagyobb vagy kisebb mennyiségben tartalmaznak 
szőlőből és élesztőből származó felületaktív makromolekulákat. 
Alapvető szerepet játszanak a pohárban lévő buborékok 
élettartamában és minőségében.

A buborék születésétől kezdve CO2-val töltődik fel, növekedése 
közvetlenül kapcsolódik a borban lévő oldott CO2 
koncentrációjához. Ezután leválik gócképződési helyéről, és a 
felszínre emelkedik. Útja során megragadja a borban lévő 
felületaktív anyagok molekuláit, beleértve a mannoproteineket is.

Amikor a buborékok elérik a bor felületét, a felületaktív 
makromolekulák védő szerepüket töltik be azáltal, hogy 
meghosszabbítják a buborékok élettartamát és ezáltal elősegítik a 
gallér kialakulását.

A pezsgő ideális pezsgési esztétikája az, hogy a kóstolók finom, elegáns 
és tartós buborékokat figyeljenek meg a pohárban, egy markáns, 
állandó, széles és stabil peremmel vagy gallérral, a harmonikus 
habképződés részeként.

1 perc

10 perc

A buborék gallér és méret összehasonlítása szabványos körülmények között 
egy Crémant rozénál (palackban erjesztve, 12 hónapig seprőn). A fénykép 1 
perccel, majd kiöntés után 10 perccel készült. A MANNOSPARK®-al kezelt bor 
bőségesebb buborék gallérral rendelkezik, amely idővel stabilabb, mint a 
kezeletlen bor.

Mennyiség

Tartósság

Finomság

KONTROLL100 mL/hL a palackozáskor a 
másodlagos fermentáció előtt

Hidrofób farok

Hidrofil fej

KETTŐS AFFINITÁSÚ MOLEKULA
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PRODUIT DE LA LEVURE

Brevet EP 1850682 - pour l’élimination de certains polyphénols

PRODUIT DE LA LEVURE

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOLEES®
NATURAL CLARIFICATION

OENOLEES®

Élesztő sejtfal kivonat specifikus készítménye. (EP 1850682 
számú szabadalom). 
 • Felgyorsítja a „seprőn” érés folyamatát.
 • Optimalizálja a hab finomságát és tartósságát.

MANNOSPARK®

Specifikus élesztősejtfal mannoproteinek (2726284 számú 
szabadalom).
• Erősíti a borkő- és kolloid stabilizációt.
• Visszaállítja a borok habzó tulajdonságait.
• Finomítja a buborékok méretét, hogy biztosítsa eleganciájukat.
• Elősegíti a hab megmaradását az üveg felületén.
• Lehetővé teszi egy dúsabb és stabilabb habperem kialakulását. 

OENOLEES® MP
Magas peptid és (Szabadalmi szám: EP 1850682) 
poliszacharid tartalommal készített élesztősejtfal kivonat 
(mannoproteinek). 
•  Lehetővé teszi a likőr mennyiségének jelentős csökkentését.
•  Lehetővé teszi a borász számára, hogy finoman egyensúlyba 
hozza a savasságot és a keserűséget.

•  Aktívan részt vesz a pezsgők habzási tulajdonságainak 
helyreállításában.
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PRÉPARATION SPÉCIFIQUE 
À BASE DE PRODUITS DE LA LEVURE

Extrait pariétal de levure (mannoprotéines) riche en peptide
sapide (Brevet EP 1850682) et en polysaccharides végétaux. 

Participe à la structure colloïdale.

PRÉPARATION SPÉCIFIQUE 
À BASE DE PRODUITS DE LA LEVURE

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOLEES® MP

10,8 kg - 24 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
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MANNOPROTÉINES PURES / PURE MANNOPROTEINS
Vins effervescents / Sparkling wines

Töltéskor

Degorzsáláskor

A buborékok minősége
A hab minősége elengedhetetlen a vásárlói elégedettséghez
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NOBISPARK 

Az alkoholos erjedés során a tölgy és a pezsgőborok természetes összetevői 
közötti legfinomabb egyensúly keresése vezetett el bennünket a NOBISPARK 
kifejlesztéséhez. Ez a borászati bidul lehetővé teszi a tölgy használatát a második 
erjesztéskor, összetettebb és elegánsabb tradícionális (Methode Traditionnelle) 
pezsgőkhöz.

INNOVATION
NOBILE®
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KOVAFÖLD (KIESELGUHR)

Egysejtű barna alga, amelynek cellulóz membránja megköti a szilícium-dioxidot a vízből. A DIATOMYL® termékeket széles körben használják az 
élelmiszeriparban (sör, étolajok, almaborok, gyümölcslevek).
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Előszűrők
SZŰRÉS

ELŐSZŰRŐK

CLAIRULOSE
• Tiszta cellulóz alapú készítmény, lehetővé teszi a legfinomabb részecskék teljes megtartását a  hatékonyabb tisztítás érdekében.

• Elősegíti a mikroorganizmusok visszatartását.

Tányéros kovaföldszűrőknél a szűrés megkönnyítése érdekében ajánlatos fehérföldréteget (200-300 g/m2) helyezni a lemezek és a 
cellulóz előbevonat közé.

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B
Bevonat előtti szűrőtermékek, amelyeket kifejezetten az élelmiszer-folyadékok szűrési teljesítményének javítására fejlesztettek ki, amely a 
következőkből áll:

DIATOMYL® B és DIATOMYL® R kémiailag teljesen közömbösek a mustokkal és borokkal szemben.

DIATOMYL® B és DIATOMYL® R jobb stabilitást biztosítanak az előbevonatnak a teljes szűrési ciklus során.

Megőrzik az előbevonat integritását, elkerülve a nyomásváltozások miatti károsodást.

NÉV SZÍN PERMEABILITÁS CSOMAGOLÁS

DIATOMYL® R Fehér, Rózsaszín 0.25 15 kg

DIATOMYL® B Fehér 0.85 15 kg

NÉV SZÍN NEDVES SŰRŰSÉG (G/L) ALKALMAZÁS

DIATOMYL® P00 Fehér 478
Újborok, présborok. Must, szilárd anyag vagy seprő szűrése forgódobos 

vákuum- vagy seprőszűrőn. Előrétegként használható.

DIATOMYL® P0 Fehér 440
Újborok, présborok. Must, szilárd anyag vagy seprő szűrése forgódobos 

vákuum- vagy seprőszűrőn. Előrétegként használható.

DIATOMYL® P2 Fehér 440
Borok tisztitó szűréséhez. Használható előbevonatként a szűrőréteg  

mechanikai védelmeként.



NÉV PERMEABILITÁS (DARCY) ALKALMAZÁS

PERL 10 2.5 - 3
Mustok és seprő forgódobos vákuum- vagy seprőszűrőn történő 

szűréséhez.

PERL 8 1.2 - 1.8
Enzimmel kezelt mustok, újborok kovaföld- vagy seprőszűrőn 

történő szűréséhez. Az optimális eredmény érdekében cellulóz alapú 
előbevonat (DIATOMYL® B) használata javasolt.

PERL 6 0.5 - 0.8
Borok finom szűrése kovaföld- vagy seprőszűrőn. Az optimális 

eredmény érdekében cellulóz alapú előbevonat (DIATOMYL® B) 
használata javasolt.

NÉV SZŰRÉSI TARTOMÁNY (μm) ALKMALMAZÁS

L 60 0.35
Szűrés veszélyeztetett borok steril palackozásához (magas pH, maradékcukor). 
A bakteriális kockázatok csökkentése érdekében. Membrán előtti szűrés (0,45 – 

0,65 μm).

L 40 0.45
Steril szűrés.

Membrán előtti szűrés (0,45 – 0,65 μm).

L 15 0.60
Élesztő steril szűrés.

Szűrés membrán előtt (0,65 μm).

L 12 1 Finom szűrés a mikrobák (élesztőgombák) jelentős csökkentésével.

L 7 1.5 Tisztító szűrés

L 5 2 Finomító szűrés.

L 3 2 - 3 Szűrés erős zavarosság csökkentő képességgel.
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Perlitek
SZŰRÉS

L SZŰRŐLAP CSALÁD

Tiszta cellulózból, kovaföldből vagy perlitből készült lapszűrők, borszűrésre. Az L sorozatú szűrőlapok különféle műszaki célokra alkalmasak:

PERLITEK

A riolitcsoport vulkáni kőzetei. A PERL termékeket az élelmiszeriparban használják (borok, almaborok, gyümölcslevek, sóoldatok stb).
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A higiénia a borászatban
TISZTÍTÓSZEREK 

DECAPOL® EXTRALife
Enzimes mosószer, amelyet a szűrőrendszerekben (tangenciális szűrők és szűrőgyertyák) lévő szerves 
maradékok lebontására hoztak létre.

• Foszfát- és felületaktív anyagoktól mentes (közvetlenül alkalmazható szűrőgyertyáknál).

• Erős oxidálószer.

• Alkalmas mindennapi használatra vagy duguláselhárítási programokra.

• Zárt rendszerben vagy CIP-ben használható.

Használati/adagolási útmutató: nézze meg a termék csomagolását.

DECAPOL® DEEPClean
Enzimes mosószer, amelyet a szűrőrendszerekben (tangenciális szűrők) lévő szerves anyagok lebontására 
hoztak létre.

• Mérsékelt oxidálószer.

• Alkalmas mindennapi használatra vagy duguláselhárítási programokra.

• Kifejezetten tangenciális szűrők tisztítására.

• Zárt rendszerben vagy CIP-ben használható.

Használati/adagolási útmutató: nézze meg a termék csomagolását.

5 kg
PRODUIT DE NETTOYAGE 
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DECAPOL®

EXTRALife

5 kg
PRODUIT DE NETTOYAGE 
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DECAPOL®

DEEPClean

5 kg

5 kg

A SZŰRŐMEMBRÁN EGYSÉGEK REGENERÁLÁSA ÉS DUGULÁSELHÁRÍTÁSA

Célja, hogy partnereinket támogassa a borkészítés minden lépésében, a LAFFORT® tisztítószerek új termékskáláját kínálja, amelyet kifejezetten 
a szűrőmembrán egységek regenerálására és eltömődésének feloldására fejlesztettek ki. Enzimatikus technológián alapuló tangenciális szűrők 
és szűrőpatronok hatékonyabb tisztítását teszi lehetővé.

TERMÉK HATÓANYAG HATÁS CSOMAGOLÁS

DECATARTRE LIQUIDE Folyékony lúg Mosószer és tartarát eltávolítás 20 L

DECAPOL® CHLORÉ Klórozott lúg Mosó- és fertőtlenítőszer 20 L

DECAPOL® ACTIF Hidrogén-peroxid Fertőtlenítő, mosószer 20 L

DECAPOL® H Foszforsav és salétromsav Savas tartarát eltávolítás 20 L 

DECAPOXY® 5 Perecetsav Fertőtlenítő 20 L

P3-ALCODES Etanol és glutáraldehid Öblítés nélküli fertőtlenítőszer 1 L (spray) / 19 L

P3 VINO MFC Folyékony lúg Mosószer membránszűrőkhöz 20 L

HIGIÉNIA ÉS BORÁSZAT

A bor olyan élelmiszer, amelynek meg kell felelnie bizonyos higiéniai szabályoknak. Kedvező közeg számos mikroorganizmus növekedéséhez, 
amelyek anélkül, hogy egészségre veszélyesek lennének, ronthatják a bor minőségét. A musttal és borral érintkező edények felületének teljesen 
mentesnek kell lennie fertőzést okozó mikroorganizmusoktól, ill. lerakódásoktól amelyek később okozhatják azt (tartarát stb.). A LAFFORT® 
higiéniai termékek teljes választékát kínálja minden berendezés (rozsdamentes acél tartályok, betontartályok, szivattyúk, tömlők, szűrők, 
palackozó vezetékek...) és pincészet felületeinek (padlók, falak stb.) tisztításához és fertőtlenítéséhez.

Használati/adagolási útmutató: olvassa el a termék adatlapját.

HIGIÉNIAI TERMÉKEK TELJES VÁLASZTÉKA A BORÁGAZATBANHIGIÉNIAI TERMÉKEK TELJES VÁLASZTÉKA A BORÁGAZATBAN
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ERJESZTÉS ÚJRAINDÍTÁSI PROTOKOLL 

FLOTÁCIÓS PROTOKOLL VEGEFLOT®-AL

MUSTOK ÉS BOROK SAVEMELÉSE 
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Erjesztés újraindítási protokoll
Alkoholos erjedés

2.2. Élesztő előkészítése

2.1. Bor előkészítése élesztővel való oltásra (pied de cuve)

• Fejtés levegő nélkül.
• Bor hőmérsékletének  20°C (68°F) való emelése.
•  SO2 adagolása  1-2 g/hL (10-20 ppm).
• Hozzáadás: 	Fehér borokhoz: BI-ACTIV® 40 g/hL.
	 	Vörös borokhoz: OENOCELL® 40 g/hL.

•  Keverje össze a bort anaerob módon 12 óránként (legalább 24 órán 
keresztül).

• Tovább a második lépésre.

A MEGAKADT BOR ELŐKÉSZÍTÉSE111

AZ ÉLESZTŐ ELKÉSZÍTÉSE2

• Az első lépés alatt előkészített borból vegyen ki 5 HL-t. 

•  Állítsa az alkoholt 8%-ra, a cukortartalmat 20 g/L-re és a hőmérsékletet 
20°C-ra.

•  Adjon hozzá THIAZOTE® PH-ból  20 g/hL-t  ehhez a borhoz és keverje 
össze. 

• Készítsen 60 L  40°C-os vizet. 

•  Adja hozzá az élesztő tápanyagot:  SUPERSTART® SPARK  vagy  
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL-kezelendő bor mennyiségétől függően 
és keverje össze.

•  Adja hozzá az ACTIFLORE® B0213 élesztőt  30 g/hL-es adagolással  
kezelendő bor mennyiségétől függően, majd keverje össze.

100 hl borra, amely megakadt az alkoholos erjedésben
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ECORCES DE LEVURES

Détoxification des éléments inhibiteurs des
fermentations alcooliques et malolactiques

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOCELL®

Megakadt  
erjedésű bor

20 perc
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BOOSTER DE FIN DE FA/DÉTOXIFICATION

Association de produits de la levure et d’éléments
supports à utiliser en cas de ralentissement ou d’arrêt fermentaire

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

BI-ACTIV®

10 percAdjon hozzá 20 litert az 
előkezelt borból (2.1-es 

lépés) 

20 - 25°C*

Alkoholos erjedésben 
megakadt bor 

előkészítve az  1. 
lépésben 

5 hL starter bor

5 hL Kezelt bor

NUTRIMENT / NUTRIENT

1 kg
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PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 

VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet n° F 2.736.651 - Amélioration de la résistance 

et de la performance des levures dans des conditions difficiles

SUPERSTART
®

Víz + SUPERSTART® SPARK / SUPERSTART® ROUGE  
és ACTIFLORE® BO213 élesztő

• 20 percet hagyja állni, aztán megint keverje át.

•  Adjon hozzá 20 litert azonnal az előkezelt borból (2.1-es lépés) és keverje 
össze.

•  Várjon 10 percet, körülbelül ennyi a hőmérséklet csökkenésének ideje: 
nem eshet 20-25°C alá.

• Az élesztő rehidratálás nem lehet hosszabb 45 percnél.

*Ellenőrizze hőmérővel.



Duplázza meg a 
mennyiséget, mikor eléri a  

0.5° Brix-et

101

2.3. Az élesztő készítmény akklimatizálása

•  Adja hozzá az élesztőkészítményt (2.2. lépés) az élesztő beoltáshoz 
készített borhoz (2.1. lépés).

•  Mérje meg a Brix-et, és tartsa az élesztő beoltásra készített bort 20°C-on 
levegőztetéssel 0,5°Brix-ig (hogy elkerülje a cukrok teljes kimerülését az 
élesztő beoltásra készített borban és az élesztő aktivitásának csökkenését). 
Ahogy az alkoholos erjedés elkezdődik, kezdje el a levegőztetést.

• Duplázza meg a mennyiséget a kezelt borral (első lépés) 20°C-on.

•  Mérje meg a Brix-et és tartsa megint az oltóanyagot 20°C körül 
levegőztetéssel 0.5°Brix-ig. Amikor az erjedés aktívvá válik, levegőztessen 
megint.

ÉLESZTŐ KÉSZÍTMÉNNYEL BEOLTOTT STARTER BOR 
(PIED DE CUVE) BEJUTTATÁSA

3

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

•  Adagoljon 30 g/hL NUTRISTART® ORG-ot a tartály egész mennyiségének 
megfelelően a kezelt borhoz (1. lépés).

Alkoholos erjedésben 
megakadt előkészített 

bor (1. lépés) 

Starter 10 hL. (pied 
de cuve) 

5 hL kezelt bor

Alkoholos erjedésben 
megakadt bor 

előkészítve az 1 . 
lépésben.

Starter 10 hL ( pied 
de cuve )  előkészítve 

a  2.3 lépésben.

5 hL starter bor  (2.1 
lépés)

Rehidratált élesztő 
készítmény (2.2 
lépés).

Tudjon meg többet: Fedezze fel az ERJEDÉS ÚJRAINDÍTÁSA nevű témánkat a LAFFORT & YOU menüpont alatt.

Erjesztés újraindítási protokoll
Alkoholos erjedés



102

•  A flotációval történő tisztítás során a must részecskéi a tartály felszínére vándorolnak. Ezt a folyamatot a 
pektinek akadályozzák. A pektolitikus enzim hozzáadása közvetlenül a préselés után szükséges a folyamat 
felgyorsításához.

 LAFASE® XL FLOT : 1 - 4 mL/hL.

 LAFAZYM® 600XLICE (alacsony hőfokon való pektinbontáshoz): 1 - 2 mL/hL.

•  Különösen nehezen tisztuló mustnál (fajta,érettség...) vagy a még gyorsabb pektinbontás sikere érdekében 
használja  a LAFASE® BOOST  enzimet 1 mL/hL adagolással. 

•  A pektinbontás sikerességét ellenőrizze pektin teszttel. Használja a LAFFORT®  pektin tesztjét. Egyszerű 
és gyors. 

MUST ELŐKÉSZÍTÉSE111

CSATLAKOZÁS A FLOTÁLÓRA2
• Az egyszerű flotáláshoz a tartályt maximum 85-90%-os szintig szabad tölteni. 

•  A must hőmérséklete  15 és 18°C között kell, hogy legyen. A hidegebb mustnak 
nagyobb a viszkozitása, ez nehezíti a flotálást.

•  Csatlakoztassa a szivattyú bemenő részét a színelő csonkra, kimenő részét pedig 
a leeresztő csonkra. 

•  A legjobb eredmény érdekében a tömlők nem haladhatják meg a 3 m-t (be- és 
kiáramlás).

•  A csap elzárása előtt győződjön meg arról, hogy az összes levegő távozott a 
légüstből.

Számos tényező befolyásolja a flotációs folyamatot és ezáltal annak sikerét. A protokoll paraméterei kifejezetten könnyű és 
egyszerű flotáláshoz kell, hogy legyenek igazítva.  Keresse bizalommal a LAFFORT® csapatát a flotációs próbák előtt a 
potenciálisan gátló paraméterek és az arra vonatkozó megoldások megtalálása érdekében. 

VEGEFLOT® HOZZÁADÁSA:3

• Szivattyú indítása gáz befecskendezése nélkül.

• Ellenőrizze, hogy a nyomás 2 és 3 bar között van-e (a tartály mérete nem számít).

• Készítse elő VEGEFLOT®-ot egy tiszta edényben, a LAFFORT® tanácsai szerint.

•  Ajánlott dózisa VEGEFLOT®-nak általában 5 g/hL. (az adagolás lehet magasabb 
is. Függ a must karakterétől).

•  Helyezze be a VEGEFLOT® preparátumba a flotálón  található Venturi 
szívócsövet.

• Jutassa be a  VEGEFLOT®-ot  a lehető leglassabban.

• Keverje a tartályt 20-25 percig 2-3 bar nyomáson, gáz hozzáadása nélkül.
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Préparation enzymatique liquide la clarification des moûts de flottation / Liquid enzymatic preparation for the clarification of flotation 
musts / Preparación enzimática líquida para la clarificación de mostos de flotación / Preparazione enzimatica in forma liquida, specifica 

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

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

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

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

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

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

Préparation d'enzymes purifiées / Purified enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

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

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

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

03/2020

LAFASE ®LAFAZYM ®

Flotálási protokoll VEGEFLOT® használatával

TISZTÍTANDÓ 
MUST

TISZTÍTANDÓ 
MUST

Légüst

Légüst

Szivattyú

Venturi

Szivattyú
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•  Amint a tartály tartalma megfelelően elkeveredett, nyissa meg a gáz 
befecskendezőt.

•  A nitrogen nyomásnak 5 és 7 BAR között kell lennie. 

•  A gáz áramlási sebességének 25-40 L/perc között kell lennie (a flotáló 
beállításától függően). A nyomást  5 bar-ra kell emelni.

• Ellenőrizze a flotáció minőségét. Ehhez vegyen mintát a légüst csapjánál.

• Ne felejtse el újra beállítani a nyomást 5 és 7 bar között a mintavétel után.

• A flotáció időtartama 60 - 150 perc. Függ a tartály űrtartalmának nagyságától.

•  A tartály térfogatának 1-2x szivattyúzása megfelelő – általában 1,5-szer 
elegendő.

A FLOTÁLÁS KEZDETE114

Tudjon meg többet: Fedezze fel a FLOTÁCIÓRÓL szóló videónkat a LAFFORT & YOU menüpont alatt.

A FLOTÁCIÓ VÉGE ÉS VÁRAKOZÁSI IDŐ5

• Mikor a flotálás befejeződött, állítsa le a szivattyút.

• Zárja el a gázt.

• Zárjon el minden csapot a tartályon.

• Hagyja a tartály 60-120 percig , hogy az üledék a felszínre érjen. 

•  Ne hagyja hosszabban, mint 240 perc.  Ha a várakozási idő túl hosszú, a 
gravitációs erő hatására az üledékréteg  szétválik és újra beoldódik a mustba.

• Ellenőrizze a tisztított tétel zavarosságát.

W
ARNING

Flotálási protokoll VEGEFLOT® használatával

Gáz befecskendező

TISZTÍTANDÓ 
MUST

ÜLEDÉK

Légüst 

Légüst 

Szivattyú

Szivattyú
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Három sav használata engedélyezett a must és a bor savnöveléséhez:

• Borkősav (L (+) borkősav).

• Almasav (L-alma, D-alma).

• Tejsav (DL- tejsav)

Ezek a savak természetesen is jelen vannak a szőlőben. Ezek szerkezete, savnövelési képessége és érzékszervi hatása különbözik. 

Különböző savak összeállítását adagolhatjuk (elsősorban az organoleptikus célokra szánt boroknál).

A kitűzött céloknak egy előzetes vizsgálat tárgyát kell képezniük. A pH és a titrálható sav variációinál ugyanaz a kezelés nem azonos eredményt 
nyújt, az ionerősség és a pufferkapacitás jelentős hatással lehet egyik és másik must vagy bor esetében.

SZABÁLYOZÁSI ÁLLÁSPONT

 A 2019/934 / EK rendelet (IA. Függelék, 1. pont) lehetővé teszi a borok és mustok savnövelését borkősav, almasav és tejsav használatával.

A mustok és az erjedésben levő újborok savnövelése:

Maximálisan 1,5 g/L borkősavban kifejezve, azaz 20 meq/L (1,0 g/L H2SO4-ben kifejezve). Egyetlen kezelés esetén.

Savemelés borban:

Maximálisan 2,5 g/L borkősavban kifejezve, azaz 33,3 meq/L (1,6 g/L H2SO4-ben kifejezve). A jogszabályok betartásával, több műveletben 
végezhető a kezelés, de csak és kizárólag a borászati vállalkozás telephelyén és a szőlőtermő területen, ahol a szóban forgó borhoz a szőlőt 
helyben szüretelték.

Minden kezelést szükséges bevezetni a kezelési nyilvántartásba és a pincekönyvbe.

Az egy és ugyanazon terméken a sav- és a cukortartalom növelése egymást kölcsönösen kizáró eljárások (például a mustnál vagy az erjedésben 
lévő újbornál lehet cukortartalom növelést alkalmazni és az erjesztett borban lehet savat növelni), amennyiben nincs ellenkező rendelkezés 
(1308/2013, 8. Függelék C. pont és D. pont).

A savnövelés módjai mustoknál 
és boroknál

Acidification of musts and wines

Sa
v 

in
te

nz
itá

s

Hossza

Ecetsav

Borkősav

Citromsav

Almasav

Tejsav

Tejsav: lágy,kerek.
Borkősav : éles, azonnali.
Almasav: éles, hosszú.

Mustok és borok savemelése
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ALÁBB EGY ÖSSZEFOGLALÓ LISTA A KERESKEDELMI FORGALOMBAN ELÉRHETŐ TERMÉKEKRŐL ÉS A FŐBB BORÁSZATI JELLEMZŐIKRŐL.

* Maximális adag – Forduljon a LAFFORT® műszaki osztályához további információkért a használandó adagról.

BORKŐSAV ALMASAV TEJSAV JELLEMZŐK

Kémiai képlet

C4H6O6

E334

L

C4H6O5

E296

DL

C3H6O3

E270

DL

Az almasav és a tejsav akirális molekulák. 
Két enantiomer formájában léteznek: L és 

D alakzat. Az almasavnak csak az L alakzata 
létezik természetes formában a szőlőben. A 

tejsav, a tejsav baktériumok metabolizmusának 
természetes eredménye, amelyet csak L 

formában állít elő, amikor almasavat fogyaszt/
alakít át, cukor fogyasztás esetén L és a D 

alakzat keverék jön létre.

pKa ( savassági 
konstans)

3.05 / 4.2

Di-acid

3.4 / 5.1

Di-acid

3.85

Mono-acid

A savak pKa (savassági konstans) szerint 
vannak besorolva. Minél magasabb a pKa, 

annál vékonyabb a sav.

Korrespondencia 
1 Eq. 75 g 67 g 90 g

Ajánlott 
felhasználás Vörös, Rozé, Fehér Fehér , Rozé Vörös, Rozé,Fehér

Must kezelése ( 20 
meq/L*) 1.50 g/L 1.34 g/L 1.80 g/L

Bor kezelése ( 33 
meq/L*) 2.5 g/L 2.23 g/L 3.00 g/L

Hatása a pH-n +++ ++ +
A borkősav a leghatékonyabb a pH-n. A 
túlzott kicsapódás elkerülése érdekében, 

ajánlott erjedés közben használni.

Hatása a titrálható 
savtartalomra ++ +++ +++

Kémiai stabilitás.
(Káliumbitartarát 

kicsapódás)
+++ +++

Az almasavból és tejsavból származó 
kálium- vagy kalcium sók lényegesen jobban 
oldódnak, mint a borkősav sói, ezért a kiválás 

kockázata alacsonyabb.

Mikrobiológiai 
stabilitás.

Egyetlen veszély 
van: az ecetsav 

bomlása (tourney 
hiba) bizonyos 

tejsavbaktériumok 
miatt.

+++ ++

Érzékszervi hatás
Élénk. Azonnali.

Szárazság. 
Keménység.

Frissesség, zöldesség 
( zöldalma) Lágy és fanyar.

Kiszerelés Por Por Folyadék

A tejsav folyadék formájában elérhető, a 
por alapú tejsav nem minősített laktánokat 

tartalmaz. A porok közvetlenül feloldhatóak a 
borban.
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Globális minőségirányítási politikánk részeként folyamatosan igyekszünk legjobb tudásunk szerint kielégíteni az 
Ön igényeit. A LAFFORT® weboldalán elérhetők a tanúsítványok, amelyek megerősítik a LAFFORT® termékek 
minőségét a következő pontok tekintetében.

• ISO 22000 tanúsítvány.

• Ecocert tanúsítvány minősített biotermékekhez a 2018/848/EU európai rendelet szerint.

•  Az ökológiai borkészítésben használható LAFFORT® termékek listája és/vagy a US National Organic, Program 

(NOP) borkészítési előírásai.

• Általános igazolás.

• Allergén termékek listája.

• Állatjóléti nyilatkozat.

• Csomagolás: élelmiszerekkel és környezettel való érintkezésre alkalmas.

• Vegán tanúsítvány.

LAFFORT®

MINŐSÉGI
ELKÖTELEZETTSÉG

CERTIFIED

ISO 22000

ISO
22000
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ÚJDONSÁG A 
LAFFORT® NÁL

LAFFORT.COM
Speciális keresési szűrűk.

Optimalizált hozzáférés a dokumentációhoz.

Konkrét borászati alkalmazásokban felhasználható termékek  
azonosítása (EU/NOP bio, vegán stb.).
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A 2023-es katalógus borítója lehetőséget kínál egy régiónkból származó művész 
bemutatására,  aki szintén a borból merít ihletet.

Audrey Bakx bordeaux-i művész készítette ezt a képet a LAFFORT® számára, amely  
a borkészítésen dolgozó férfiak és nők mindennapi életét mutatja be.
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