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Caros vinificadores,
Neste ano de Olimpiadas, a LAFFORT® também estd a escolher a sua competicdo: os vinhos tintos.

Para esta nova colheita, concentramos as nossas competéncias na vinificagdo dos vinhos tintos para dar aos
vinificadores a oportunidade de inovar, propondo solugdes enoldgicas que facilitam a diferenciacdo dos vinhos
e a sua colocagdo no mercado. OENOFINE® RedY concretiza o conceito "Market Re(a)dy Wine", que consiste
em preparar os vinhos tintos numa fase precoce do processo de fermentacdo. ZYMAFLORE® EDEN, uma nova
estirpe de levedura concebida para realcar o caracter frutado/especiado dos vinhos, também faz parte desta
abordagem.

Um trabalho aprofundado sobre enzimas foi realizado pelo nosso departamento de 1&D, com a introdugao de
novos indicadores de desempenho das formulagdes. LAFASE® XL CLARIF beneficiou deste avanco tecnologico.

A NOBILE® continua o desenvolvimento da sua gama gourmet com o NOBILE® SOFT, especialmente
concebido para desenvolver o cardcter de sucrosidade do carvalho, sem notas de tosta.

Com base no nosso conhecimento e experiéncia em bebidas fermentadas, abrimos um novo departamento:
"Beverages by LAFFORT®" que se concentrard em novas areas de forte crescimento ou em busca de renovagdo,
como o Nolow, as sidras e os vinhos de frutos. Trata-se de uma abertura a dreas onde existe uma forte procura
de conhecimento técnico e competéncias, que podemos garantir.

Estamos a intensificar o nosso desenvolvimento digital com um blogue acessivel através do nosso website. Este
permite-nos partilhar os nossos conhecimentos e desenvolvimentos em matéria de produtos enoldgicos, bem
como os ultimos avangos cientificos que inspiram o nosso quotidiano.

Agradecemos a confianga depositada na LAFFORT® e em todas as suas equipas e parceiros, e desejamos-lhes
o melhor para esta vindima de 2024.

Philippe GUILLOMET

Diretor Geral




consumidores atuais.

ZYMAFLORE® EDEN

Levedura Saccharomyces cerevisiae selecionada pelo seu impacto organolético tnico,

frutado, picante e refrescante.

ZYMAFLORE® EDEN ¢ uma levedura proveniente de selecdo massal com um caracter
gourmet e uma excelente robustez fermentativa. Esta estirpe apresenta uma profusdo
de frutos vermelhos, complementada por notas frescas e apimentadas. Gragas a sua
contribuicdo para o volume e a persisténcia em boca, presta-se a produgdo de vinhos
tintos complexos, estruturados e equilibrados.

P.9

MARKET
RE(A)DY
WINE

Comprometida e responsavel, a LAFFORT® esta na origem de numerosas descobertas da enologia moderna, com nada menos
que 22 patentes internacionais. Ao longo dos anos, com os frutos do seu trabalho de I&D e os avangos da biotecnologia, a
empresa passou da enologia curativa para a enologia preventiva e depois para a enologia de precisdo. Por outras palavras,
moderna, racional e inspirada na natureza. O nosso objetivo é sempre o de fornecer aos vinificadores de todo o mundo produtos
naturais e de qualidade, que lhes permitam elaborar e conservar os melhores vinhos... de acordo com as expectativas dos

OENOFINE® RedY
Preparagdo a base de leveduras inativadas e patatina.

OENOFINE® RedY inscreve-se numa abordagem de preparagdo precoce dos vinhos
tintos a partir das fases de fermentagdo, dando corpo ao conceito inovador de Market
Re(a)dY Wine.

OENOFINE® RedY associa leveduras inativadas, selecionadas para reduzir o
amargor e a adstringéncia, a uma proteina vegetal (patatina), reconhecida pela
sua excecional capacidade de clarificagcdo e estabilizacdo dos vinhos. Um produto
ideal para a producdo de vinhos tintos de qualidade e rapidamente prontos para o
mercado.

P. 47

= NOBILE® SOFT

: Desenvolvido a partir de uma selecdo de diferentes origens de carvalho,
NOBILE® SOFT desenvolve o caracter agucarado do carvalho, sem

notas de tosta.

Gragas a sua formulacdo, NOBILE® SOFT revela o caracter frutado dos vinhos e contribui

para aumentar o comprimento em boca.

®
NOBILE® SOFT é uma ferramenta enoldgica nova, natural e inovadora para vinhos N OBIL E

elegantes, deliciosos e complexos que respeitam a fruta! L’cenologie du bois

P. 82
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BEVERAGES by LAFFORT® responde a uma procura crescente no que se refere a
elaboragdo de produtos fermentados "tendéncia” e as necessidades em biotecnologia e
outros produtos de tratamentos associados. O desenvolvimento desta gama representa
uma evolugdo natural no mundo das bebidas fermentadas, aproveitando o conhecimento
adquirido pela LAFFORT® no dominio da vinificagdo desde ha mais de um século.

1



OS NOSSOS NOVOS PRODUTOS
NOS ULTIMOS 3 ANOS

2021

o ZYMAFLORE® KHIOM?

S Metschnikowia pulcherrima para
S a BlOProtecdo durante as fases
8 préfermentativas a baixa temperatura.

O

?_r ZYMAFLORE® XORIGIN

6 Saccharomyces cerevisiae para a elaboragdo
o de vinhos brancos equilibrados, respeitando

LAFFORT

a tipicidade das castas e dos terroirs.

POWERLEES® LIFE

Formulacdo de leveduras inativadas rica em compostos redutores
para preservar e manter a frescura dos vinhos durante o seu
estagio.

VEGEMUST®
Uma combinagdo especifica de proteinas vegetais (patatinas
e ervilhas), para uma colagem eficaz a partir das fases
fermentativas.

NOBILE® DARK ALMOND
Aparas com origem num novo processo de tosta de alta precisdo,
para notas intensamente gourmet e naturalmente tostadas.

NOBISPARK®
A toma de espuma com madeira, para espumantes mais
complexos e elegantes produzidos por métodos tradicionais.

QUERTANIN® Q2
Taninos elagicos de qualidade extraidos do cerne do carvalho
americano destinados ao estagio.

2022

ZYMAFLORE® OMEGA"
Lachancea  thermotolerans ~ para  a
BIOAcidificagdo dos vinhos.

¥

-] ZYMAFLORE® XarOm
Saccharomyces cerevisiae para vinhos de
uma grande poténcia aromatica.

&
CATALOGUE
wizon 01)

MANNOSWEET®

Formulagdo 100% natural composta por manoproteinas puras
e polissacarideos vegetais especificamente selecionados para a
estabiliza¢do coloidal e a subtileza dos vinhos.

FUMARIC™
Acido fumaérico puro para o controlo do crescimento e da atividade
das bactérias lacticas responsaveis pela fermentagdo malolactica.

2023

ZYMAFLORE® KLIMA

Saccharomyces cerevisiae para reduzir o
grau alcoolico e acentuar a frescura dos
vinhos.

LACTOENOS® BERRY Direct
Oenococcusoeniparareforcar aintensidade
frutada e a frescura dos vinhos.

| S

EXTRACLEAR®
Enzima pectolitica muito rica em atividades secundarias para a
clarificacdo e a filtrabilidade dos vinhos.

LAFASE® DISTILLATION

Enzima liquida com muito baixa libertacdo de metanol, para a
prensagem e a clarificacdo das uvas destinadas a elaboracdo de
vinhos de destilagao.

OENOFINE® PiNK & OENOFINE® NATURE
Uma gama de colas de origem natural, como solugdo alternativa
ao PVPP.

NOBILE® SPIRIT
Uma gama de aparas especificas para bebidas espirituosas.

STABIMAX®
Solugdo de goma arabica para a estabilizacdo coloidal dos vinhos
tintos.
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referéncial ISW

" LAFFORT® ja tinha aberto a via em 1999 como primeiro produtor de produtos

enologicos certificado 1ISO 9001 pelo seu sistema de gestdo da qualidade. Estamos

também orgulhosos de sermos hoje a primei
de acordo com gﬂrencial ISO 26000.

a empresa do setor a ser certificada RSE




LEVEDURAS

ZYMAFLORE® & ACTIFLORE®

Durante muitos anos, as leveduras Saccharomyces cerevisiae
foram as Unicas estirpes utilizadas em enologia devido a sua
capacidade fermentativa (transformacdo dos aglcares do
mosto em etanol e CO,) e a sua influéncia no perfil aromatico
dos vinhos. Esta é uma darea que a LAFFORT® conhece bem
gracas a sua colecdo de estirpes, reserva de BlOdiversidade,
bem como ao seu dominio de QTL e da técnica de Breeding.

Ao longo dos anos, a gama ZYMAFLORE® expandiu-se
para incluir leveduras ndo-Saccharomyces. Estas leveduras
oferecem novas possibilidades para atingir objetivos enoldgicos
diferentes e especificos, como a BIOProtecdo para reduzir
a utilizacdo de SO,, a BIOAcidificagdo ou a complexidade
aromatica.

Ana Hranilovic
Responsavel de gama da fermentagdo




NAO-SACCHAROMYCES
BIOPROTECAO

ZYMAFLORE® KHIOMP

INOCULAGAO DIRETA
MOSTO

Levedura né&o-Saccharomyces da espécie Metschnikowia
pulcherrima para a BIOProtecdo de mostos brancos, rosados
e de uvas em situagdes de baixa temperatura durante fases
prefermentativas longas.

+ Colonizagdo do meio a muito baixas temperaturas com
manutenc¢ao da populagdo durante varias semanas a 0°C.

« Protecdo do mosto contra a oxidagdo gracas a sua forte
capacidade de consumir o oxigénio dissolvido.

+Limita a predominancia de microorganismos indigenas
potencialmente idesejaveis.

+ Boa compatibilidade com a estirpe de Saccharomyces cerevisiae
selecionada para a FA.

soog @ @

LEVEDURAS ZYMAFLORE®

@ Tinto
Branco

@ Rosado
Efervescente

Evolucdo do oxigénio dissolvido em um mosto na
presenca de ZYMAFLORE® KHIO"?

0O, (mg/L)
N
1

0 T T T T T T 1

1 2 3 4 5 6 7
Tempo em horas apds a inseminacao de 10°¢ células/mL
ZYMAFLORE® KHIO™" participa na protegdo contra a oxida¢do gragas a sua
capacidade de consumir rapidamente a totalidade do oxigénio dissolvido

no mosto. Projeto MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-
Pomaréde, ., Nioi, C.

3-5g/hl

+4+++

ZYMAFLORE® EGIDE™M?

INOCULAGAO DIRETA
MOSTO UVAS MATERIAL

Formulagdo de Torulaspora delbrueckii e Metschnikowia
pulcherrima para a bioprotecdo de uvas, mostos e do material
numa estratégia de reducéo de SO,.

« Colonizagdo do meio, sem atividade fermentativa detetada nas
doses e condi¢des recomendadas.

+ Limita do desenvolvimento da flora indigena.

« Facilita o implante da estirpe Saccharomyces cerevisiae
selecionada para FA.

+ BIOProtecdo do meio numa grande diversidade de situagdes
(uvas, material, transporte do mosto).

soog @ @

Quantificagdo das leveduras ndo-Saccharomyces a
saida da decantacao

1,00E+06

1,00E+05

1,00E+04

Levaduras NS UFC/mL

1,00E+03

™ ZYMAFLORE®
EGIDE™M

Producto X

Gros Manseng, 2016. 181 g/L agtcares, 160 mg N/L inicial, decantacdo a
12°C durante 14h.

Inoculagdo do mosto apds prensagem a 5 g/hL, sem sulfitagéo.

BIOProtegéo visivel com ZYMAFLORE® EGIDE™? : As tinicas leveduras
nédo-Saccharomyces detetadas foram T. delbrueckii e M. pulcherrima.

2-5g/hl



LEVEDURAS ZYMAFLORE®

NAO-SACCHAROMYCES

Modulagdo da acidez

ZYMAFLORE® OMEGAY"

BIOACIDIFICAGAO

Levedura da espécie Lachancea thermotolerans para a
BlOAcidificacdo de vinhos (brancos, rosados e tintos). Permite
modelar o equilibrio acido e favorecer um perfil organolético
fresco.

. . . L. pH Acidez total (g/L H,SO,) Acido L-latico (g/L)
+ Selecionada pela sua forte capacidade de produzir o &cido

L-latico a partir dos aguicares fermentesciveis. Nivel de alcool

+ Diminuicdo do pH e aumento da acidez total dos vinhos
acompanhados de uma ligeira reducdo do grau alcoolico.

* Recomendada para vindimas sds e ligeiramente sulfitadas
(menos de 4 g/hL).

+ Utilizada em co-inoculagdo (inoculagdo simultanea) ou em
inoculagdo sequéncial com a estirpe de Saccharomyces cerevisiae
da vossa escolha, para terminar a fermentacdo alcodlica. A
inoculacdo sequéncial da Saccharomyces cerevisiae favorece a
expressdo da ZYMAFLORE® OMEGA".

+ Adequada para a produgdo de lotes utilizados como base
acidificante para a mistura: Conceito "oMEGA FRESH TANK" B Saccharomyces cerevisiae Ml ZYMAFLORE® OMEGA! + SC Co-inoculagdo
Bl ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Inoculagdo sequéncial

TAV (%Vol)

Vinhos produzidos por co-inoculagéo (adicdo simulténea de leveduras)
ou inoculagdo sequencial com ZYMAFLORE® OMEGA"" e uma estirpe de
Saccharomyces cerevisiae (SC).

Condicoes: Viognier, Austrélia, 2019; Temperatura da FA 18°C, pH 3,9
(Hranilovic e outros. 2022).

sog @ @ 20 g/hL

Vi
ZYMAFLORE® ALPHAT N. SACCH

H/ COMPLEXIDADE AROMATICA

Torulaspora delbrueckii permite aumentar a complexidade aromatica e o volume em boca. Todas as castas.
+ Revelacdo de aromas varietais e fermentativos.
+ Aumento do volume de boca (elevada produgdo de polissacaridos).
+ Baixa producdo de acidez volatil mesmo em mostos ricos em aglcar ou botritizados.

« Inocular com a estirpe de Saccharomyces cerevisiae escolhida 24 a 72 horas ap6s a adicdo de ZYMAFLORE® ALPHA™N-SASCH, para garantir
o fim da fermentagdo alcodlica e beneficiar da complexidade organolética da ZYMAFLORE® ALPHATPN-SACCH,

soog @ @ 30 - 40 g/hL



LEVEDURAS ZYMAFLORE®

S. CEREVISIAE
TINTO

+4+++

ZYMAFLORE® KLIMA
Modulagdo dos parametros de alcool e acidez nos
A A
@ vinhos vinificados com ZYMAFLORE® KLIMA em
comparacao com as leveduras de controlo
Resultado de um programa de selecdo assistido por marcadores 2,0 1

moleculares, ZYMAFLORE® KLIMA permite reduzir o teor
alcodlico dos vinhos preservando a sua acidez.

wn
|

+ Reduz o teor alcoélico até 0,5% vol.

* Preservacdo ou producdo de acido malico durante a FA:
vinhos excecionalmente vivos e frescos.

©
|

Alteragdes relativamente ao testemunho

+Adequado para a elaboragdo de vinhos harmoniosos e 05
equilibrados.
« Aromas frutados e florais elegantes. 0 e o .
. . ~ . e . ——
* Muito baixa producdo de acidez volatil e baixo teor de SO, == ==
-0,5 + T T T T 1

Alcool Acido mélico  Acidez total pH Acido acético
(% vol) &) (g/LH,50,) (&)

Resultados cumulativos de 16 ensaios de campo (2022 e 2023): diminuigdo
do alcool, do pH e da acidez. Aumento da concentragdo de dcido malico e
da acidez total.

soog/10ke@®@ @ 20-30g/hL

MODULACAO DO ALCOOL E DA ACIDEZ PELA SACCHAROMYCES CEREVISIAE

A levedura Saccharomyces cerevisiae é uma espécie bastante eficiente na producdo de alcool, com pouca variabilidade no rendimento
em etanol/agucar entre estirpes. No que diz respeito a acidez, durante a FA, a maioria das estirpes selecionadas consome parcialmente o
acido malico inicialmente presente nas uvas.

No entanto, os trabalhos de 1&D do BIOLAFFORT® permitiram aumentar esta variabilidade através de breeding e de selecdo assistida
por marcadores (QTL). As estirpes selecionadas desta forma tém uma capacidade mais pronunciada de reduzir o teor alcodlico dos
vinhos, promovendo outras vias metabdlicas. No caso da ZYMAFLORE® KLIMA, o baixo rendimento em alcool é parcialmente explicado
pelo aumento da producdo de glicerol. A producdo de 4cido malico a partir dos aguicares também contribui para a redugdo do alcool,
permitindo aumentar a frescura dos vinhos.

a Produgdo de acido malico Consumo de acido malico

Modulagédo do acido mélico pela Saccharomyces cerevisiae: une
expecializagdo patenteada
O pardmetro MAC ("Malic Acid Consumption”) representa o consumo de
acido malico pela S. cerevisiae durante a FA.
Valores positivos indicam degradacéo e valores negativos indicam produgédo
de 4cido mélico (Vion etal. 2021).

Ndmero de estirpes

-40 0 +40
MAC (%)

Wl Estirpes selecionadas (34)
Bl Estirpes consumidoras de acido malico («DEMAL»)
Il Estirpes produtoras de acido malico ( «MAL» ou «ACIDIC»)



S. CEREVISIAE
TINTO
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COMPLEXIDADE
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LEVEDURAS ZYMAFLORE®

Produzida por selecdo massal para um perfil frutado tnico e delicioso. Syrah, Merlot, Pinot Noir...

« Traz uma profusao de fruta combinada com notas apimentadas e frescas.

« Contribui para a elegancia, o volume e a persisténcia em boca.

« Caracteristicas tecnoldgicas excecionais: fermentacdo robusta, baixa producdo de SO, e de AV.

Perfil organolético

Intensidade
aromatica

Impresséao
global Frutos negros

Persisténcia Frutos vermelhos

Estrutura

de taninos Especiarias

Volume Floral

Acidez / Frescura Complexidade

Sucrosidade

— ZYMAFLORE® EDEN - Levedura A - Levedura B

Perfil organolético dos vinhos: comparado com as referéncias do mercado, o

ZYMAFLORE® EDEN favorece a expressdo aromatica de frutos, especiarias

e flores e confere elegéncia em boca. Ensaio com Merlot, Franga, 2023, TAV
13,2%, pH 3,6.

500g @

ZYMAFLORE® XarOm

EXPRESSAO AROMATICA

Intensa producdo de aromas fermentativos (bombom inglés,
morango, ananas...) e varietais.

+ Perfeitamente adaptada a elaboragdo de vinhos tintos de grande
intensidade aromatica.
+ Vinhos tintos modernos, frutados e gourmet.

« Capacidade genética para conservar o acido malico durante a FA
(mais acido latico apds a FML).

+ Muito baixa producdo de acidez volatil.

500g/10kg @

Tiois - indice aromatico

W 4MSP
W 3SH
W 3SHA

indice aromatico

(concentragao/limiar de percegao)

LeveduraA LeveduraB ZYMAFLORE®
EDEN

A revelagéo dos tidis acentua a intensidade dos frutos e das especiarias, com
notas refrescantes. Ensaio com Syrah, Franga, 2023, TAV 15 %, pH 3,8.

20-30 g/hL
Perfil organolético
Intensidade
aromatica
7

Impressao
global Frutos vermelhos
Volume k Frutos negros

Acidez / frescura

— ZYMAFLORE® XAROM — Levedura A

O vinho inoculado com ZYMAFLORE® XAROM apresenta um perfil sensorial

mais intenso e frutado. Painel de 27 provadores utilizando o software TASTEL
WEB. Ensaio com Syrah, Franga, 2023.

20-30g/hL



S. CEREVISIAE
TINTO

B ZYMAFLORE® XPURE

BAIXO SO,

Vinhos de grande pureza aromatica. Todas as castas tintas.
+ Adequado para vinificagdo com redugdo de sulfitos.
+ Baixa producdo de acidez volatil.

+ Adequado para a produgdo de vinhos tintos com grande pureza
aromatica, expressando plenamente o potencial aromatico da
uva.

« Promove a expressdao de notas de frutos negros e a frescura
aromatica.

+ Ajuda a diminuir a percecdo do caracter vegetal.

*Permite a producdo de vinhos com grande suavidade e
sucrosidade em boca.

500g/10kg @

ZYMAFLORE® FX10

LEVEDURA FRUTOFILA

Vinhos de guarda, estruturados e com taninos sedosos. Cabernet
Sauvignon, Petit Verdot, Malbec...

« Carater termo-tolerante, permitindo melhor viabilidade celular,
mesmo a temperaturas mais elevadas.

* Respeito pelo terroir (muito baixa producdo de aromas
fermentativos).

+ Muito boa capacidade para estagio sobre borras, libertacdo da
proteina Hsp12 (sucrosidade).

* Forte libertacdo de polissacaridos (taninos sedosos).

500g/10kg @ 15-30 g/hL

LEVEDURAS ZYMAFLORE®

ZYMAFLORE® XPURE proporciona baixas concentra¢des
de SO, total no final da fermentacéo alcodlica

40+
354
30+
25

20

SO, total (mg/L)

Meio modelo tipo mosto Merlot

B ZYMAFLORE® XPURE LeveduraA M LeveduraB M LeveduraC

Meio sintético do tipo mosto, TAP: 13 % vol., SO, total: 20 mg/L.
Ensaio sobre Merlot: TAP: 15 % vol., SO, total: 40 mg/L.

15-30 g/hL

ZYMAFLORE® RX60

INOCULAGAO DIRETA

Vinhos frutados e especiados. Syrah, Grenache, Tempranillo...
* Muito boa producéo de aromas (frutos vermelhos frescos).
+ Baixa producdo de H,S.

« Utilizar a bactéria LACTOENOS® BERRY Direct na co-inoculagdo
precoce para preservar a frescura aromatica.

500g/10kg @ 15 -30 g/hL

Sugestao pratica

Utilize o SUPERSTART® ROUGE para otimizar a vitalidade das leveduras em mostos com alto TAVP.

Consulte P. 27



S. CEREVISIAE
TINTO

ZYMAFLORE® F15

Vinhos expressivos e redondos. Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Pinot Noir...

« Estirpe selecionada nos grandes terroirs de tintos de Bordeaux.
« Vasta Paleta aromatica.

+ Seguranca de fermentacdo, muito boa compatibilidade com
bactérias.

+ Vinhos de guarda.

15 -30 g/hL

500g/10kg @

ZYMAFLORE® F83

Vinhos frutados, suaves e florais. Grenache, Carignan, Sangiovese,
Mourvédre, Syrah, Merlot...

« Estirpe isolada na Toscana.

« Forte producdo de aromas de fermentativos de tipo frutos
vermelhos.

* Respeito pela tipicidade das castas mediterranicas.

s00g @

15-30 g/hL

LEVEDURAS ZYMAFLORE®

ZYMAFLORE® RB2

COR

Vinhos frutados e elegantes. Pinot noir, Merlot, Gamay...
« Estirpe selecionada na Borgonha.
+ Baixa adsor¢do de matéria corante.

+ Muito boa capacidade de revelar aromas tipicos tais como cereja,
kirsch.

500 g () 15-30 g/hL

ZYMAFLORE® RB4

PRIMEUR

Vinhos aromaticos do tipo "primeur”.
« Estirpe selecionada no Beaujolais.

* Producédo significativa de aromas de fermentativos do tipo frutos
vermelhos.

+ Vinho aromatico e frutado, gordo com final persistente.

s00g @

15-30 g/hL

Sugestdo pratica
PENSE NOBILE® |

Pela adigdo natural de elagitaninos e polissacaridos, a utilizagdo de NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (madeira sem tosta)
durante a fermentacdo alcodlica, prepara e protege o seu vinho para o envelhecimento e, ao mesmo tempo, revelando todo o
seu potencial aromatico (expressdo frutada). Dose: 2 - 4 g/L. Consulte P. 82.



LEVEDURAS ZYMAFLORE®

S. CEREVISIAE

CASTAS COM TIOIS: COMO ESCOLHER A LEVEDURA?

2
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0 - . . :
2
& & &S < & & &
& 20 & o N <@ [
& ¥ i <
& 2 & 3
,é—,Q & ©
Ay )
‘Qz
&
(3
B ZYMAFLORE® X5 ZYMAFLORE® DELTA ZYMAFLORE® VL3

CHARDONNAY: COMO ESCOLHER A LEVEDURA?

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
CX9 VL1 VL2 X16

Expressao varietal ceeee (Mineralidade e frutos eoe .
(Limao, aveld e améndoa grelhada) e
exdticos)
Producdo de ésteres de . e
fermentacdo - -
Intensidade aromatica cooe eoo coce cosoe
Volume e sucrosidade na boca eoee esoee eoe -
Capacidades de fermentacdo eeee oo oo cccee
~ [ L]
Sugestao pratica

Para aumentar a concentracao de ti6is nos seus vinhos, utilize LAFAZYM THIOLS!.
Consulte P. 39
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S. CEREVISIAE

ZYMAFLORE® X5

INOCULAGAO DIRETA TIOIS

Vinhos brancos e rosados aromaticos com forte revelagdo de tidis
volateis. Sauvignon Blanc, Colombard, Rolle, Manseng, Riesling...

« Forte revelacdo de aromas varietais, como tidis volateis (buxo,
frutos exdticos) e produgdo de aromas fermentativos.

+ Vinhos frescos e complexos.

s00g/10kg @

ZYMAFLORE® XarOm

EXPRESSAO AROMATICA

Intensa producdo de aromas fermentativo (bombom inglés,
morango, ananas...) e varietais.

- Elaboracdo de vinhos brancos, rosados e tintos com uma muito
grande intensidade aromatica.

+ Adaptada a vinificacdo de muitas castas aromaticas e neutras.

- Capacidade genética de preservar o 4cido malico durante a FA.

+ Muito baixa produgdo de acidez volatil.

soog @

indice aromatico (4MSP, A3SH, 35H)
(concentragdo / limiar de percegao)

LEVEDURAS ZYMAFLORE®

Libertagdo de tidis por ZYMAFLORE® X5:
comparagdo com 2 estirpes reveladoras de tidis

30+

25

20 -

ZYMAFLORE®  Levedura A Levedura B
X5

Ensaio com Sauvignon blanc, Franga, 2022, TAP 12,7 % vol, pH 3,3,

Esteres (ug/L)

temperatura de FA 16 - 18 °C.

20 -30 g/hL

Teor em ésteres nos vinhos terminados

14000

12000 +

g I I I

8000

6000

4000

2000

0

FA16°C FA 21°C

B ZYMAFLORE® XAROM B Levedura A

Concentragdes superiores em ésteres nos vinhos elaborados com

ZYMAFLORE® XAROM conparado com uma levedura aromética de referéncia

a duas temperaturas de fermentacdo diferentes.

Ensaio em um mosto rosado, Franca, 2022.

20 -30 g/hL

Sugestao pratica
PENSE NOBILE® !

A utilizagdo de NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (madeira sem tosta) durante a fermentacéo alcodlica prepara e protege os
seus vinhos brancos e rosados dos fendmenos da oxidacdo, preservando a sua frescura e a sua expressao frutada, gracas ao
acréscimo em elagitaninos e polissacaridos. Dose: 0,5 - 2 g/L. Consulte P. 82

13



S. CEREVISIAE

fa
oS 4

ZYMAFLORE® CX9

CHARDONNAY

Selecionada num grande terroir da Borgonha com base na técnica
de breeding. Chardonnay, Sémillon, Godello...

+ Desenvolve notas citricas, aveld fresca, de améndoa e pédo
grelhado.

« Participa no equilibrio entre untuosidade, tensao e volume na
boca.

« Carater POF(-) [sem formagdo de fendis de vinil]: perfil aromatico
fino e limpo.

« Particularmente adequado para a vinificacdo de Chardonnay.

500 g /10 kg

ZYMAFLORE® X16

AROMAS FERMENTATIVOS

Vinhos brancos e rosados modernos e aromaticos. Chenin, Ugni
blanc, Colombard, Chardonnay...

+Muito forte produgdo de aromas de fermentacdo (péssego
branco, flores brancas, frutos amarelos).

« Carater POF(-) [sem formacdo de fendis de vinil]: perfil fino e
limpo.

+ Baixa producdo de H,S.

500 g /10 kg

14

LEVEDURAS ZYMAFLORE®

Perfis sensoriais de vinhos vinificados com ZYMAFLORE®
CX9 em fungdo do tipo de vinificagdo

B ZYMAFLORE® CX9 - Vinificagdo em madeira
B ZYMAFLORE® CX9 - Vinificagdo em cubas inox

20-30 g/hL

ZYMAFLORE® X16 amplifica os aromas
fermentativos "frutado" e "floral"

160 ~
140 +
120 | m ZYMAFLORE® X16
100 4 B Testemunho

80
60 +

40

{ndice aromatico ([C]/SP)

20 A

. ] _

Al AFE FE

Chardonnay, 2006, Borgonha - TAP: 13% vol, Temperatura de FA 16°C.
Fermentagédo em 10 dias, AV 0,14 g/L H,S0,

Al: acetato de isoamilo / AFE : acetato de fenil-etilo / FE : fenil-2-etanol .

20 -30 g/hL



S. CEREVISIAE

ZYMAFLORE® XORIGIN

TERROIR

Elaboragédo de grandes vinhos brancos equilibrados no respeito
da tipicidade das castas e dos terroirs.

* Revelacdo do potencial aromatico da casta: aromas finos,
elegantes de frutos de polpa branca, polpa amarela, flores
delicadas.

« Acréscimo de volume em boca.

+ Adaptada a vinificagdes com reducdo de doses de sulfitos para
um baixo balango de SO,.

+ Baixa produgdo de acidez volatil.
+ Muito boas capacidades fermentativas.

« Carater POF(-) [sem formacao de vinil-fenois]: perfil aromatico
fino e limpo.

o 20-30 g/hL

500 g /10 kg

ZYMAFLORE® VL3

TIOIS

Vinhos finos e elegantes, com uma forte expressdo de tidis
varietais. Sauvignon Blanc, Colombard...

+ Dos grandes terroirs brancos de Bordeaux.

+ Muito boa capacidade de revelar aromas varietais do tipo tiol
volatil a partir dos seus precursores.

+Volume e amplitude na boca, libertagdo da proteina Hsp12
(sucrosidade).

500g/10 kg 20 - 30 g/hL

ZYMAFLORE® VL2

VINIFICACAO EM BARRICA

Vinhos redondos e limpos, vinificados em barricas. Sémillon,
Chardonnay, Viognier...

« Caracter POF(-) [sem formagdo de fenois de vinil]:
aromatico fino e limpo.

perfil

« Alta produgdo de polissacaridos que participam no volume dos
vinhos.

o 20-30 g/hL

500 g /10 kg
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LEVEDURAS ZYMAFLORE®

ZY, MAFLORE® DELTA

TIOIS

Vinhos brancos e rosados aromaticos. Sauvignon Blanc, Viognier,
Chenin, Vermentino, Gewiirztraminer, Riesling, Pinot Gris...

+Vinhos brancos e rosados complexos e elegantes, clareza
aromatica.

« Forte revelacdo de notas citricas e de frutas tropicais (toranja,
maracuja...).

« Turbidez 6tima para a fermentagdo: 150 - 250 NTU.

+ Muito pouca formagdo de compostos de enxofre negativos,
mesmo em condi¢des de elevada turbidez.

soog @ 20-30 g/hL
P ZYMAFLORE® VL1
ey
.

Grandesvinhos brancos, elegantes e finos. Sémillon, Chardonnay,
Riesling, Gewiirztraminer, Chenin, Muscat...

« Carater POF(-) [sem formacao de fendis de vinil]: perfil aromatico
fino e limpo.

« Forte atividade da enzima [3-glucosidase.

* Revelacdo de aromas varietais do tipo terpénico.

500g/10 kg 20 -30 g/hL

ZYMAFLORE® ST

LICOROSOS

Vinhos licorosos e vinhos elaborados a partir de uvas botritisadas.
Colheitas tardias.

« Estirpe selecionada em Sauternes.

+ Sensibilidade ao SO, para mutacdo e baixa produgdo de
moléculas combinantes.

* Resisténcia a altas concentracdes de agucar.

o 20-30 g/hL

500 g



LEVEDURAS ZYMAFLORE®

S. CEREVISIAE
APLICACOES ESPECIFICAS

ZYMAFLORE® 011 BIO

Certificada de acordo com os métodos de producdo biolégica
do regulamento europeu (UE) 848/2018 e conforme com a
regulamentagdo americana (NOP) para producao biolégica.
Estirpe Saccharomyces cerevisiae selecionada pela sua notavel
capacidade fermentativa, a sua boa resisténcia ao alcool, e o seu
respeito pela tipicidade da casta e baixa producdo de 4cidos gordos
de cadeia média, compostos que inibem bactérias laticas.

Pela sua resisténcia ao alcool fica a ZYMAFLORE® 011 BIO
igualmente adaptada aos rearranques de fermentagdo ou a
inoculagdo nos casos de fermentagdes espontaneas muito lentas ,
para assegurar um final de fermentacéo franco.

soog @ @

ZYMAFLORE® SPARK
VINHOS EFERVESCENTES

LEVEDURA FRUTOFILA

Formac&o de espuma e condigdes dificeis.
+ Adequado para a producdo de vinhos tranquilos e de vinhos
efervescentes.
+ Resisténcia fermentativa nas condi¢des mais dificeis (TAV
elevado, baixa turbidez, baixa temperatura de FA).
+ Boa resisténcia ao alcool e SO,
Testado e validado pelo laboratdrio de microbiologia do
Centro Técnico do CIVC (Comté Interprofessionnel du Vin de
Champagne).

20-30 g/hL

soog @

o®
[ I

Descubra nosso video REIDRATAGAO DAS LEVEDURAS em www.ecofiltra.pt ou em LAFFORT & YOU.
ZYMAFLORE® SPARK: consulte a gama completa de produtos para vinhos efervescentes
(gama SPARK) e as recomendagdes LAFFORT®. Ver P. 95

Comparacdo de cinéticas fermentativas

1110

1090
—m— Levedura A certificada BIO

—A— Levedura B certificada BIO

1070
—*— ZYMAFLORE® 011 BIO

1050 A

Densidade

1030 A

1010 A

990 LI B e L e
13 5 7 9 1 13 15 17 19 21

Duragéo da fermentacao (dias)

Cabernet Franc, Entre deux Mers 2012. TAP 13,2 % vol., AT 3,7 g/L H SO, pH
3,2. Azoto assimilével inicial do mosto: 160 mg/L. Corregdo nutricional com
40 g/hL de NUTRISTART® ORG a 1/3 de la FA. Controlos de implantagéo das
leveduras positivos.

20-30g/hL; 30 - 50 g/hL em caso de paragem de fermentacao

ZYMAFLORE® F5

VINHOS DE DESTILAGAO

Vinhos de base destinados a destilacdo..

« Levedura selecionada pela sua capacidade de se estabelecer
facilmente no meio ambiente.

« Excelente capacidade de fermentacao, fase de laténcia curta.
+ Baixa produgdo de SO,.
» Baixa producdo de alcoois superiores, etanal e acetato de etilo.

20-30 g/hL

soog/tokg @ @

Saiba mais




LEVEDURAS ZYMAFLORE®

S. CEREVISIAE
CARACTERISTICAS

Resisténcia Temperatura
ao alcool Necessidade 6tima de Cinética de
Castas Levedura o o o
observada de azoto fermentacdo | fermentacdo
(%v/v) (°C)
@ Syrah, Merlot, Pinot Noir... EDEN 15,5 Elevada 20-30 Regular
Merlot, Cabernet .SaUV|gnF>n, Cabernet Franc, F15 16 Média 20-32 Répida
Pinot Noir...
Grenache, Carignan, Sangiovese, Mourvédre, F83 16,5 Média 20-30 Regular
Syrah, Merlot...
VINHO

TINTO Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Malbec... FX10 16 Baixa 20-35 Regular
Pinot Noir, Merlot, Gamay... RB2 15 Baixa 20-32 Regular
Castas aromaticas para vinhos do tipo primeur RB4 15 Baixa 20-30 Rapida
' Syrah, Grenache, Tempranillo... RX60 16,5 Elevada 20-30 Regular
Valorizagdo dos terroirs XPURE 16 Média 20-30 Regular
Equilibrio de vinhos KLIMA 16 Elevada 14 -30 Regular

Complexidad it
ompiexidace aromatica XAROM 15 Elevada 14-30 Regular

Todas as castas
Levedura certificado BIO 011BIO 16 Baixa 14-26 Rapida
Pinot Gris, Riesling, Pmot?lanc, Melon de XORIGIN 155 Baixa 14-22 Répida
Bourgogne, Sylvaner, Miiller Thurgau...

Chardonnay CX9 16 Média 14 -22 Regular

Chenin, Vermentino, Gewdrztraminer,
Sauvignon Blanc, Riesling, DELTA 14,5 Elevada 14 - 22 Regular
Pinot Gris, Viognier...

Prise de mousse SPARK 7 Baixa 10-32 Rapida
Vinhos licorosos ST 15 Elevada 14-20 Regular
Sémillon, Chardonnay,

Riesling, Gewiirztraminer, AN 14,5 Elevada 16 - 20 Regular
Chenin, Muscat...

Sémillon, Chardonnay, Viognier... VL2 15,5 Média 14 - 20 Regular
Sauvignon Blanc,
. Colombard... VL3 14,5 Elevada 15-21 Regular
. ignon B L Rolle, M
@ Sauvignon Blanc, Cc? ombard, olle, Manseng, X5 16 Elevada 13-20 Répida
TS, Riesling...
Chenin, Chard : . L
enin, Lhardonnay, X16 16,5 Média 12-18 Rapida

Ugni Blanc, Colombard...

* Atolerancia das leveduras ao alcool depende da nutri¢do, temperatura, etc. Recomenda-se o uso de SUPERSTART® ROUGE ou
SUPERSTART® BLANC (para vinhos brancos e rosados) e uma dose mais alta de levedura para mostos com TAP elevados.

17



S. CEREVISIAE

ACTIFLORE® ROSE

Producdo de aromas fermentativos.

+ Levedura ideal para a producdo de vinhos rosados tecnoldgicos,
especialmente a partir de castas com baixo potencial aromatico.

« Caracter POF(-) [sem formacdo de fendis de vinil]: perfil
aromatico fino e limpo.

+ Selecionada pela sua capacidade w implantagdo e qualidades
fermentativas.

« Forte producdo de aromas fermentativos.

s00g/10kg @ 20 - 30 g/hL

ACTIFLORE® F33

INOCULAGAO DIRETA

Producgéo elevada de polissacaridos, seguranca de fermentacdo
com baixa acidez volatil.

« Perfeitamente adaptada para a producao de elegantes.

* Proporciona volume e redondez gracas a alta producdo de
polissacaridos.

« Excelente cinética de fermentacdo numa ampla faixa de
temperaturas.

« Forte resisténcia a graus alcodlicos elevados e baixa necessidade
em azoto.

+ Muito baixa produgdo de acidez volatil.

soog/1okg @

ACTIFLORE® RMS2

Condigdes dificeis, baixa produgdo de compostos redutores.

LEVEDURAS ACTIFLORE®

@ Tinto
Branco

@ Rosado
Efervescente

ACTIFLORE® BO213

INOCULAGAO DIRETA CARATER FRUTOFILO

Refermentacdes e nitidez aromatica.
« Especialmente recomendada para a refermentagdo.
+ Excelentes capacidades fermentativas.
+ Boa adaptacdo as fermentacdes a baixa temperatura (10 - 12°C).
+ Boa resisténcia ao alcool (18% vol.).

Protocolo de refermentacéo - Consulte P. 104.

so0g/1okg @ 20 - 30 g/hL - 30 - 50 g/hL em caso
de parada de fermentacdo
0,25
—~ 02+
O
YA 0,15
T
—l
AR
>
< 0,05 A I
0

ACTIFLORE® A
F33

B C

Valores de acidez volatil no final da FA
Cabernet Sauvignon; 13,5 %v/v, pH 3.6.

15-30 g/hL

« Levedura selecionada pelas suas excelentes capacidades de fermentacdo.

* Particularmente adequada para condi¢des extremas de vinificagdo de brancos (grande volume, baixa turbidez, baixa temperatura,

anaerobiose...).
+ Produgdo muito baixa de H.S.

+ Também recomendada para a prise de mousse.

soog @

20 -30 g/hL

Saiba mais

Descubra o nosso “Protocolo de
refermentacdo” em www.ecofiltra.pt ou em
LAFFORT & YOU.




S. CEREVISIAE

ACTIFLORE® CEREVISIAE

Levedura starter.
+ Levedura selecionada pelo seu rapido inicio de fermentacao.
+ Ndo modifica as caracteristicas gustativas dos vinhos.

500g/10kg @ 15 - 30 g/hL

LEVEDURAS ACTIFLORE®

ACTIFLORE® D.ONE

Preparacdo a base de levedura associada a um ativador. Todos os
tipos de vinho.

« Utilizacdo simplificada em adega. Inoculacdo direta.

« Levedura Saccharomyces cerevisiae de uma grande robustez com
um complemento de ativacdo a base de derivados de levedura,
especifica para uma inoculagdo direta performante.

« Estirpe neutra (respeita a tipicidade das castas).

30 - 40 g/hL em fungdo do TAVP
50 g/hL inoculagdo direta tardia

10kg(2x5kg) @

CARACTERISTICAS DAS LEVEDURAS DA GAMA ACTIFLORE®

RESISTENCIA
AO ALCOOL

LEVEDURA OBSERVADA

(% VIV)

NECESSIDADES
DE AZOTO

ACTIFLORE® BO213 18 Baixa
ACTIFLORE® F33 16 Baixa
ACTIFLORE® RMS2 17 Baixa
ACTIFLORE® ROSE 15 Média
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Baixa
ACTIFLORE® D.ONE 16 Baixa

TEMPERATURA
OTIMA DE CINETICA DE IMPACTO
FERMENTAGCAO | FERMENTACAO | AROMATICO
(°C)
Rapida
10-32 Rearranque de FA Neutra
13-30 Média Frutada
10-30 Rapida Neutra
13-18 Média Esters
20-30 Rapida Frutada
12-32 Média Neutra

* A tolerancia das leveduras ao élcool depende da nutricéo, temperatura, etc. Recomenda-se o uso de SUPERSTART® ROUGE ou
SUPERSTART® BLANC & ROSE (para vinhos brancos e rosados) e uma dose mais alta de levedura para mostos com TAP elevados.
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BACTERIAS

GAMA LACTOENOS®

Tal como as leveduras, as bactérias laticas desempenham
um papel essencial no perfil organolético dos vinhos. Para
além de transformarem o acido malico em é&cido latico, o
seu metabolismo permite-lhes diferenciar os perfis frutados,
exprimir ou ndo notas lacteas, reforcar a frescura ou a elegancia
dos vinhos e influenciar a produgdo de compostos indesejaveis
(histamina, etc.).

A gama LACTOENOS® oferece uma escolha de bactérias
laticas adaptadas as diferentes condi¢des enoldgicas e ao tipo
de inoculagdo (co-inoculagdo), permitindo exprimir estilos de
vinho Unicos e singulares.

Ana Hranilovic
Responsavel da gama fermentacéo
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BACTERIAS

GAMA LACTOENOS®

ITINERARIOS TECNICOS & MODOS DE PREPARACAO DAS BACTERIAS LACTOENOS®

A selecéo das bactérias enologicas exige um conhecimento e uma especializacdo consideraveis para responder as exigéncias enoldgicas e as
técnicas dos enologos. E por isso que as bactérias da gama LACTOENOS® sdo objeto de rigorosos programas de sele¢do ao longo de varios anos.

SEM REATIVAGCAO REATIVAGAO PREVIA

Condigées dificeis

Todos os tipos de vinho Efervescentes - pH baixo FML curativas

PE DE CUBA

LACTOENOS® B7 Direct
® ® ® i
LACTOENOS® BERRY Direct LACTOENOS® 450 PREAC LACTOENOS® B16 STANDARD LACTOENOS® B7 Direct

REATIVACAO DE MOSTO OU REATIVACAO EM VINHO

ACLIMATACAO: VINHO -
= Inoculagdo sequencial: 12 horas (em fungéo da concentragéo de ol
ADICAO DIRETAMENTE - i ’ L. . (em fungdo da concentracéo de
NA CUBA Co-Inoculagdo precoce: acido malico) e
30 minutos PREPARACAO DE UM PE DE

PREPARACAO DE UM PE DE
CUBA: 5 a 10 dias

CUBA: 5 a 10 dias
Reajustamento do pH

ESPECIFICIDADES DAS ESTIRPES

LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS®
BERRY 450 B16

MODO DE INOCULACAO 7é DE CUBA

Neutro, respeito

@® Tinto Branco ® Rosado

PERFIL SENSORIAL ek EATE do carater Neutro
aromatica frutado
frutado
TIPOS DE VINHO e e e Efervescentes
- pH baixo
ALCOOL (% vol) <16 <16 <17 <14
. pH >3,2 >3,2 >3,2 >29
_ PARAMETROS
FiSICO-QUIMICOS
SO, TOTAL (mg/L) <60
TEMPERATURA (°C) =16
CO-INOCULACAO* \
MOMENTO DA
INOCULACAO
SEQUENCIAL N

* Durante os primeiros dias de FA, o pH do mosto pode baixar até 0,2 unidades. Ter em conta este pardmetro aquando da escolha da estirpe. Ndo hesite em contactar
o seu representante LAFFORT® para verificar o momento da inoculagdo e a quantidade a incorporar.
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GAMA LACTOENOS®

BACTERIAS

A adicdo de bactérias faz-se geralmente apds a conclusdo da fermentacdo alcodlica. No entanto, cada vez mais produtores de vinho optam pela
co-inoculacdo de leveduras-bactérias, com a adi¢do de bactérias antes da concluséo da fermentagdo alcodlica.

VANTAGENS DA CO-INOCULACAO PRECOCE
(24 - 48H DEPOIS DA INOCULACAO COM S. CEREVISIAE)

@ GANHO DETEMPO

Estabilizacdo microbiolégica e quimica precoce dos
vinhos:

+ Facilita a selegdo de lotes de vinhos para estégio.

+Otimiza a preparacdo dos vinhos

comercializagdo.

para a

@ VANTAGENS ECONOMICAS

Reducédo do consumo de energia para tirar partido de
uma temperatura mais favoravel durante a FA.

@ SEGURANGA DA FERMENTACAO

Favorece a sobrevivéncia e a implantacdo das bactérias
em condi¢bes mais favoraveis (temperatura, etanol).

IMPACTO SENSORIAL DAS BACTERIAS SELECIONADAS DA GAMA "Direct"

A gama da LAFFORT® inclui duas bactérias de inoculacdo direta: LACTOENOS® BERRY Direct e LACTOENOS® B7 Direct. Estas ultimas
melhoram a intensidade aromatica global dos vinhos gracas as suas propriedades sensoriais proprias.

LACTOENOS® BERRY Direct tem um metabolismo muito lento para a degradagdo do acido citrico, o que garante a sua conservagdo e é
acompanhado por uma produgdo muito baixa de acidez volatil. Os vinhos vinificados com LACTOENOS® BERRY Direct sdo, portanto, frescos

e com uma expressao frutada intensa.

Perfis sensoriais dos vinhos

Intensidade aromética
5

Volume Fruta fresca®

Comprimento Frutos negros maduros

Complexidade

——LACTOENOS® BERRY Direct ~——LACTOENOS® B7 Direct

Vinho tinto - Gamay - Inoculagéo sequencial - TAV 12,2% vol -
AT 3,8g/L,H,S0 -pH 3,23 - Acido mélico inicial 1,32 g/l
*Validagao estatistica - teste ANOVA

Os vinhos foram percebidos como significativamente

diferentes na degustacdo (teste triangular significativo a

99%). O vinho elaborado com LACTOENOS® B7 Direct foi

percebido como complexo com uma expressdo de frutos

negros, enquanto que o perfil pareceu mais fresco e frutado
com LACTOENOS® BERRY Direct.

Concentracdo de acido citrico no fim da FML

250 242+

Acido citrico mg/L
3
o
.

Estirpe
indigena

LACTOENOS® LACTOENOS®
BERRY Direct B7 Direct

Resumo de 9 ensaios de campo (inoculagdo sequencial).
Dose de bactérias: 1g/hL.
*Concentragdes médias de écido citrico.

Sabia que?
Uma temperatura superior a 20°C favorece a fluidez
membranar e, por conseguinte, a difusdo do etanol no
meio intracelular, resultando numa maior mortalidade
bacteriana. Escolher uma temperatura < 20°C, se o pH <
3,1 a temperatura maxima recomendada é 18°C.
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GAMA LACTOENOS®

BACTERIAS

@ Tino
Branco

@ Rosado
Efervescente

+4+++

LACTOENOS® BERRY Direct

FRESCURA E FRUTADO

A Oenococcus oeni a produgdo de vinhos com um perfil sensorial
fresco e frutado, gracas, nomeadamente, a sua capacidade de
conservagdo do acido citrico e a sua produ¢do muito reduzida de
diacetilo.

+ Resultado de uma selegdo massal em colaboracdo com o IFV.

+ Metabolismo de degradacdo do 4&cido citrico muito lento:
producdo muito baixa de acidez volatil e de diacetilo.

» Particularmente eficaz na co-inoculagdo de vinhos tintos,
permitindo que a FA e a FML quase simultaneas.

+ Estirpe robusta num largo espectro de pH, alcool, SO, e
temperatura, qualquer que seja o tipo de vinho.

+ O processo Direct permite a inoculagdo de LACTOENOS®
BERRY Direct no mosto ou no vinho sem aclimatacéo.

25hL/25hL/250h. @ @

LACTOENOS® B7 Direct

COMPLEXIDADE E ROBUSTEZ

Oenococcus oeni para a produgdo de vinhos com uma grande
complexidade aromatica.

+ O processo Direct permite inocular LACTOENOS® B7 Direct
diretamente no vinho sem aclimatacéo.

* Baixa producéo de acidez volatil.

« Estirpe performante numa ampla gama de pH, de alcool, de
SO,, de temperatura e de estrutura taninica.

« Particularmente adaptada a condig¢bes dificeis ou para as
FML curativas.

+ Bem adaptada para a co-inoculagdo e a inoculagdo sequencial.

25hL/25hL/250h. @ @
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Acido mélico (g/L)

Robustez de LACTOENOS® BERRY Direct
em co-inoculagdo (vinho tinto)

15 1112
2 1,092
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L 1,032
03 1,012
0 L 0992
0 2 4 6 8 10 2 14 16 18
Dias

H Néo inoculado LACTOENOS® BERRY Direct Estirpe A Estirpe B HFA

Merlot, Franga, 2022, TAP 14 %, pH 3,5, sulfitacdo a 4 g/hL na encubagem.

Dose: consulte a embalagem

Cinética fermentativa de diferentes estirpes

16

1.4

1.0
‘
20 25

0.8
0.6

Acido mélico (g/L)

0.4

0.2

0 5 1o 15
Tempo (dias)

—— Testemunho nao inoculado —o— LACTOENOS® B7 Direct

—e— Bactéria A Bactéria B —@—Bactéria C

Chardonnay 2015. Borgonha. TAV 14,4 % vol, pH 3,5,
SO,T 60 mg/L, temperatura de FML 19°C.

Dose: consulte a embalagem



GAMA LACTOENOS®

LACTOENOS® 450 PreAc

Bactérias pré-aclimatizadas distinguidas pela sua elevada
atividade malolatica.

+Muito boa capacidade de implantacdo, independentemente
do momento da inoculagdo, em condi¢des ideais (pH, acidos
gordos...).

« Especificamente selecionada para niveis elevados de alcool (até
17% de alcool).

+Um processo de producdo exclusivo, desenvolvido pela
LAFFORT®, que garante uma melhor sobrevivéncia da bactéria
e uma reducdo da fase de laténcia. Preparador ENERGIZER®
fornecido com as bactérias.

sohL/2s0n. @ @

Dose: consulte a embalagem

NUTRICAO DAS BACTERIAS

MALOBOOST®

Nutriente adaptado as necessidades nutricionais especificas d
fermentacdo malolatica e otimiza a sua cinética.

BACTERIAS

Bactéria a reativar sob a forma de pé de cuba.

« Estirpe particularmente adaptada a elaboragdo de vinhos
efervescentes e vinhos com baixo pH.

sohL/2s50h. @ @

as bactérias lacticas (Oenococcus oeni). Favorece o inicio rapido da

MALOBOOST® facilita todos os processos de FML e pode ser usado para:

« Iniciar e completar mais rapidamente a FML.
« Ajudar a relancar a FML bloqueada ou em fase de definhamento.

+ Promover a FML em condicdes dificeis (baixas temperaturas e pH, graus alcodlicos elevados).

1w @® @

Sugestao pratica

Se o vinho tem caracteristicas limitantes (pH baixo,
alto nivel de clarificagdo, TAV ou SO, elevados,
deficiéncias nutricionais, FA problematicas...), a adi¢do
de um nutriente de FML é essencial para o arranque e
o desenrolar da FML.

20 - 40 g/hL

Para saber mais

Consultar os nossos protocolos "Reativacdo

das  bactérias LACTOENOS®  B16
STANDARD - Vinhos espumantes” e
"Retoma da Fermentacdo Malolatica

(FML)" no nosso site, seccdo LAFFORT &
YOU.
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LACTOENOS® B16 Standard

Dose: consulte a embalagem
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NUTRIENTES

O éxito da fermentacdo, tanto do ponto de vista cinético como
organolético, exige uma boa nutricdo dos microrganismos
fermentadores. Esta deve ser global e incluir um bom equilibrio
entre o azoto (organico e mineral), os lipidos, as vitaminas e os
minerais nas diferentes fases da vinificagdo. A gama completa
de nutrientes desenvolvida pela LAFFORT® oferece este
equilibrio nutricional em funcdo das caracteristicas especificas
do mosto.

Os preparados de leveduras da gama SUPERSTART® (patente
FR 2736651) reforcam o desempenho das leveduras.

A gama LAFFORT® ndo se limita as leveduras, ela inclui
também as bactérias, favorecendo assim uma FML de
qualidade, elemento chave da qualidade final do vinho.

Ana Hranilovic
Responsavel de gama de fermentagdo




NUTRICAO DAS LEVEDURAS

Para assegurar uma fermentacdo alcoodlica sem stress e evitar qualquer desvio aromatico ou o desenvolvimento de compostos inibidores
para as leveduras e as bactérias, é essencial fornecer as leveduras uma nutricdo completa. A ingestdo de nutrientes, provenientes da uva ou
de preparados especificos, deve ser equilibrada em termos de fatores de crescimento e de fatores de sobrevivéncia para que a fermentacdo
alcoolica seja franca e completa.

.
&

Calcular a quantidade de azoto organico e/ou mineral
necessaria para assegurar uma fermentacdo alcoolica
completa, revelando o caracter da colheita.

CINETICA
CONSTANTE

Evitar os picos de velocidade de fermentacdo e de
temperatura.

« Equilibrio nutricional entre azoto amoniacal e
azoto organico.

« Corrigir parcial ou completamente com azoto
organico (gama NUTRISTART®) ndo apenas sais

de amonio.

* Incorporar a dose em duas aplicagdes (durante o
primeiro terco da FA).

LIMPIDEZ AROMATICA

Minimo de compostos H,S e de compostos
sulfurados, baixa VA, baixos teores de
mascaradores aromaticos.

* Minimizar o stress.
+ Boa permeabilidade da membranar.

* Reidratar as leveduras com um preparador (gama
SUPERSTART®). Adicionar os nutrientes antes do
meio da FA.

« Fornecer as leveduras acido pantoténico (B5),
naturalmente presente em nutrientes a base de
derivados de levedura, para a regular/ minimizar a
producdo de H.S.
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Descubra a nossa nutricdo de leveduras
OAD no nosso site, seccao
LAFFORT & YOU.

FINAL DA FERMENTACAO
SEGURO

Evitar as paragens de fermenta¢do e potenciais
desvios organoléticos.

» Viabilidade e vitalidade de leveduras.
Membrana celular resistente ao stress acido e

alcodlico.

+ Adicionar esterdis e acidos gordos de cadeia longa
para fortalecer a membrana celular.

Utilizar um preparador de levedura durante a fase
de reidratacdo (gama SUPERSTART®).

OTIMIZACAO AROMATICA

Expressdo e produ¢do de aromas varietais e/ou de
fermentativos.

+ Permeabilidade da membranar.
« Vitaminas, minerais e precursores de ésteres de
fermentativos (aminoacidos).

+ Adicionar esterdis durante a reidratagdo para uma
boa fluidez e transporte de membranar (Gama

SUPERSTART®).
* Nutricdo (quantidade e qualidade) a gerir de
acordo com o perfil aromatico desejado.




NUTRIENTES

@ Tinto

Branco
@ Rosado

Efervescente

SUPERSTART® - PREPARADORES DE LEVEDURAS

GAMA SUPERSTART® (Patente FR 2736651)

Os produtos SUPERSTART® sdo preparadores de leveduras para utilizar na reidratacdo da LSAs para assegurar um final franco da fermentacéo
e otimizar o desempenho aromatico e fermentativo (leveduras inativadas, autolisados). Estes produtos:

+ Fornecem os elementos essenciais constituintes das membranas das leveduras (4cidos gordos,de cadeia longa,e ergoesterois, principalmente).

+ Garantem a fluidez membranar, a sua resisténcia ao alcool e a boa conformacao de transportadores para uma melhor assimila¢do dos
agucares e dos nutrientes (acidos aminados...).

+ Reduzem significativamente a produgdo de AV e H.S.

- Utilizar em particular no caso de um elevado grau alcodlico em potencial do mosto, no caso de fermentacdo de brancos com baixa turbidez e
a baixa temperatura e no pé de cuba para refermentagdes.

+ Adicionar na dgua de reidratacédo da levedura.

SUPERSTART® BLANC & ROSE

Formulagdo, que é particularmente rica em vitaminas e sais minerais.
« Otimiza o potencial de producdo e de revelagdo aromatica das
leveduras, e assegurando finais de fermentagdo mais seguros.

SUPERSTART® ROUGE

Formulacdo particularmente rica em ergosterol.
+ Melhora a longevidade celular das leveduras em condi¢des de
stress e aumenta sua tolerancia a altas temperaturas e ao alcool.

Teores em ergosterol

Otimizacdo aromatica
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SUPERSTART® BLANC
& ROSE

Comparagdo dos teores em ergosterol *(em%) nos diferentes produtos

de aplicacdo equivalente, padronizados em relacdo ao produto mais
concentrado (100%), neste caso, SUPERSTART® ROUGE.

*Este esterol da as leveduras maior resisténcia ao etanol.

1kg/5kg @ 20-30 g/hL

SUPERSTART® SPARK

Preparador de levedura adaptado as condicdes

dificeis dos vinhos efervescentes. Cabeca
+ Combinagcéo de fatores de sobrevivéncia (lipidos) idrofilica

e de fatores de crescimento para uma prise de \
mousse completa.

Consulte a nossa ficha sobre a gama SPARK P.95.

Cauda
hidrofébica

Tkg/5kg

Sauvignon Blanc. TAP 12,5 % vol. ZYMAFLORE® X5.

Ao melhorar a assimilagdo geral de compostos de mosto pelas leveduras,
SUPERSTART® BLANC otimiza o seu metabolismo para obter vinhos mais
aromaticos. 4MSP: buxo / A3SH: maracuja / 3SH: toranja.

1kg/5kg @ 20-30g/hL

Modelo de mosaico fluido

Esterdis do
SUPERSTART® SPARK

Espaco periplasmatico

Glicoproteinas

» m Bicamada
/a fosfolipidica
O

Proteina
integral

Proteina de

Esterois
transporte
2 Proteina de

superficie
Citoplasma

20 -30 g/hL



AZOTO ORGANICO

NUTRISTART® ORG

Nutriente complexo 100% de origem de levedura (autolisados de levedura), rico em aminoacidos, vitaminas (particularmente ricos
em acido pantoténico), minerais e oligoelementos (magnésio, manganés, zinco, ferro...) promovendo a multiplicacdo celular e o
metabolismo celular regular.

+ Assegura uma FA regular e completa em situa¢des de caréncia de baixa a moderada deficiéncia de azoto no mosto.
» Permite obter vinhos mais aromaticos e limita a formagéo de compostos indesejaveis (compostos combinantes do SO,, H,S, ...).

* No caso de fortes caréncias de azotadas e/ou no caso de vinhos ricos em alcool, a combina¢do do NUTRISTART® ORG com uma fonte
adicional de azoto (THIAZOTE®) para garantir as leveduras um melhor equilibrio nutricional.

+ 10 g/hL de NUTRISTART® ORG fornecem o equivalente a 10 mg/L de azoto assimilavel.
+ Dose a gerir de acordo com as necessidades de azoto.

1kg/5kg/20kg @ @ 30- 60 g/hlL

PORQUE A NUTRICAO ORGANICA?

A presenca de azoto organico é essencial para limitar a produgao de SO, e de compostos de enxofre (H,S e mercaptanos), produzir uma
biomassa robusta mas ndo excessiva e limitar o risco de paragens de fermentacdo ou fermentagdes muito lentas.

Glucose + frutose no fim da FA SO, total no fim da FA
16 20
1,4 18 Concentragdes de glucose + frutose e SO,
. 16 total no final da fermentagéo alcodlica.
’ 14 Mosto de Sauvignon Blanc (TAP 13,9% vol,
1 12 Nass inicial: 125 mg N/L), 2016. A um ter¢o
= o8 > 10 da fermentacéo alcodlica, foram adicionados
o0 £ s 35mg N/L com DAP ou NUTRISTART®
0,6 ORG, colocando deliberadamente as
0.4 6 leveduras em condicdes dificeis.
4
0,2 2
0 0
DAP NUTRISTART® ORG DAP NUTRISTART® ORG

IMPACTO ORGANOLETICO DA NUTRICAO ORGANICA

COMPARACAO

A adicdo de azoto na forma organica aumenta a perce¢do
frutada dos vinhos e limita o mascaramento aromatico

associado a produgdo de compostos sulfurados negativos durante )
a fermentacéo alcodlica. Numero de provadores 20

MINERAL / ORGANICO

Numero de respostas

13
corretas

Uma comparagdo de vinhos produzidos nas mesmas condicdes,
com excecdo da origem do azoto adicionado, mostra preferéncias
significativas pelos vinhos produzidos a partir de mostos Resultado Diferenca significativa a 99 %
suplementados com NUTRISTART® ORG. Os vinhos foram
considerados mais frutados, mais frescos, menos vegetais e
menos reduzidos do que os vinhos suplementados apenas com Prova triangular (ISO 4120 - 2004) de vinhos tintos. Comparagéo de dois

azoto mineral. vinhos Merlot (2016) vinificados com duas doses de 65 mg N/L de azoto sob
a forma de THIAZOTE® ou NUTRISTART® ORG.

Preferéncia Organico: 13/13
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OUTRAS FONTES DE AZOTO

NUTRISTART® AROM NUTRISTART®
Nutriente completo (leveduras inativadas e autolisados de Nutriente completo que combina fatores de crescimento
leveduras, parte dos quais ricos em glutatido, fosfato de aménio), e sobrevivéncia, favorecendo a multiplicagdo de leveduras
contribuindo para a complexidade aromatica dos vinhos. (leveduras inativadas, autolisados de leveduras, fosfato de di
+ Equilibrio das fontes de azoto (orgénicas e minerais) real¢ando a aménio, tiamina).
complexidade organolética dos vinhos. « Para uso em caso de deficiéncia de nutrientes no mosto.
 Formulagdo composta por uma fracdo rica em glutatido, + 10 g/hL de NUTRISTART® fornecem uma média de 15 mg/L de
atil durante a vinificagdo de vinhos brancos e rosados para a azoto assimilavel.
preservacdo do potencial aromatico dos vinhos. « Dose a gerir de acordo com as necessidades de azoto.

+10 g/hL de NUTRISTART® AROM Fornecem o equivalente a
14 mg/L de azoto assimilavel.

+ Dose a gerir de acordo com as necessidades de azoto.

1hg/ske @ @ 20 - 60 g/hL 1kg/skg/20kg @ @ 20 - 60 g/hL

PRODUTO DESCRIGAO DOSE EMBALAGEM

Ativador de fermentacdo alcoolica: sulfato de amoénio e tiamina Gerir de acordo com as The
THIAZOTE® 10 g/hL de THIAZOTIE® fornecem é1 mg/L de azoto assimilévelA condicdes de fermentacdo > kg
g g : (Nass inicial, TAVP...). 25 kg
THIAZOTE® Ativador de fermentacdo alcoélica: fosfato de diamdnio e tiamina. Gerir de acordo com as Tkg
PH Utilizavel em de acordo com o Regulamento (CE) n°848/2018. condi¢des de fermentagdo 5kg
10 g/hL de THIAZOTE® PH fornecem 21 mg/L de azoto assimilavel. (Nass inicial, TAVP...). 25 kg
EQUIVALENCIA EQUILIBRIO E COMPOSICAO
AZOTO
n AZOTO AZOTO
ASSIMILAVEL VITAMINAS E EQUILIBRIO
PRODUTO ADICIONADO Ag:gﬂmgg‘ ASNSIIIL/IS;S:/LEL MINERAIS NUTRICIONAL
POR 10 G/hL
NUTRISTART® ORG 10 mg/L eeee eooe oo
NUTRISTART® AROM 14 mg/L OO0 O OO0 OO0
NUTRISTART® 15 mg/L ° eeoo oo oo
THIAZOTE® 21 mg/L QOOC 00 O

Os produtos de reidratagdo de leveduras fornecem apenas uma dose infima de azoto assimilavel.
N&o podem ser considerados como nutrientes.

GAMA SUPERSTART®
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OUTROS PRODUTOS

PRODUTO DESCRICAO DOSE EMBALAGEM
Associacdo de fatores de sobrevivéncia e de elementos de
suporte a utilizar em caso de abrandamento ou paragem
- ® .
BI-ACTIV da fermentacdo. Nao contém sais de amonio (paredes de 30-60g/hL The

levedura, leveduras inativadas, elementos de suporte inertes).

OENOCELL® Paredes de leved.uras altamente pimflcad?s‘ para estimular 20 - 40 g/hL, em fungdo do tipo de Tkg
e ativar a fermentacé&o alcodlica. tratamento.

Paredes de levedura certificada bioldgica de acordo com

OENOCELL® . T N
os métodos de producdo bioldgicos das regulamentagdes ) - .
BIO europeias (CE) 848/2018, e em conformidade com 20 - 40 g/ht, em funcdo do tipo de Tkg
~ . - tratamento.
e a regulamentacdo americana (NOP) para producéo
= bioldgica.
Celulose altamente purificada para mostos muito « «
TURBICEL® clarificados. 10 g/hL aumenta a turbidez dos mostos em 20-50 g/ht, em funcao d? correcao 5kg
de turbidez pretendida.
cerca de 20 NTU.
MALOBOOST®

Nutriente adaptado as necessidades nutricionais especificas das bactérias laticas (OEnococcus oeni). Favorece o inicio rapido da
fermentacdo malolatica e otimiza a sua cinética.

MALOBOOST® ¢ utilizado para facilitar todos os processos de FML:
* Iniciar e completar mais rapidamente a FML.
+ Ajudar a relancar a FML bloqueada ou em fase de definhamento.

« Favorecer a FML em condicdes dificeis (temperaturas e pH baixos, graus alcodlicos elevados).

1@ @ 20- 40 g/hL

Descubra o nosso Focus A nutri¢do azotada na
nossa pagina web, ribrica LAFFORT & YOU.
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DERIVADOS

DA LEVEDURA

Os derivados de leveduras oferecem uma vasta gama de
produtos e aplicagdes enologicas, aproveitando as numerosas
vantagens do estdgio sobre as borras e a diversidade das
leveduras.

A LAFFORT® identificou rapidamente o potencial destes
derivados e mobilizou os seus esforcos de investigacdo para
criar aplicagdes inovadoras e Unicas em enologia. Entre elas,
as manoproteinas (MANNOSTAB® - patente FR 2726284)
utilizadas para a estabilizacdo tartarica e os péptidos sapidicos
derivados da proteina Hsp12 (OENOLEES® & OENOLEES®
MP - patente EP 1850682).

Na sequéncia destas pesquisas, produtos como FRESHAROM®
e POWERLESS® LIFE foram desenvolvidos pelas suas
propriedades antioxidantes gracas ao seu teor de glutatido.

Os produtos a base de leveduras abrem caminho a uma
nova abordagem mais natural da vinificacdo... para realcar e
preservar o melhor do vinho.
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GAMA POWERLEES®

DERIVADOS DA LEVEDURA

@ Tinto

Braco
@ Rosado

Efervescente

+4+++

POWERLEES® LIFE

Cesricio

Formulacdo de leveduras inativadas ricas em compostos
redutores incluindo o glutatido reduzido, para preservar e
refrescar os vinhos durante o estagio.

POWERLEES® LIFE foi selecionado através de um programa de
pesquisa sobre o estudo de alternativas aos sulfitos para a prote¢do
dos vinhos durante e sua conservagdo. As leveduras inativadas
especificasque entram na sua composi¢do permitem:
* Proteger os vinhos do aparecimento da oxida¢do prematura
durante o estagio, com ou sem sulfitos adicionados.
« Retardar fortemente o consumo de oxigénio pelos compostos
oxidaveis do vinho.

* Preservar a tonalidade dos vinhos.
« Refrescar o perfil aromatico dos vinhos ja oxidados.

POWERLEES® LIFE utiliza-se em uma ou mais vezes desde o final
da fermentacdo e durante todo o tempo de estéagio. E uma solucdo
complementar ao SO, numa estratégia de diminuicéo da dose de
sulfuroso.

1kg/ske @ @

POWERLEES®

VINIFICAGAO / ESTAGIO AFINACAO PRECOCE

Preparacdo especifica de leveduras inativadas e (-glucanases,
para afinamento de vinhos.

Resultante do desenvolvimento LAFFORT®, o POWERLEES® fornece
constituintes das leveduras que ajudam a arredondar e a estabilizar
os vinhos durante as fases de fermentacdo e/ou estagio.

+ Afinamento organolético acelerado pela acdo da enzima.

« Extracdo de compostos com alto potencial gustativo (péptidos
sapidos da proteina Hsp12): a 3-glucanase promove a extragdo
rapida de péptidos presentes nas paredes celulares das células
inativas e daquelas resultantes da fermentagdo durante a autdlise
das leveduras.

« Contribui para a estabilizagdo dos vinhos tanto pelo efeito de
colagem quanto pela difusdo de fragdes de manoproteinas de
origem nas leveduras.

+ A sua aplicacdo permite reconstruir as borras finas, para vinhos
trasfegados ap6s a fermentacao.

« Particularmente adaptado a vinhos de rotacdo rapida.

1kg ..
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Perfil organolético

Oxidacao
5

y : \
Frescura » Fruta fresca

Fruta madura

— Testemunho ~ — POWERLEES® LIFE (10g/hl) ~ — POWERLEES® LIFE (30 g/hL)

Tratamento de um vinho Cabernet Sauvignon apds 16 meses de estagio.
Prova pds-arranque 6 dias apos o tratamento. Pontuacdo média de 12
provadores treinados.

10 - 40 g/hL

Perfil de degustacdo apds tratamento com POWERLEES®

Nariz
Intensidade
4 Nari
Amargura - ariz
& > \ Vegetal
P Nariz
Adst a
S rlngenu Frutado
Qualidade dos taninos Volume
(0 agressivo /5 sedoso) .
Sucrosidade
—— POWERLEES® — Testemunha ndo tratada

POWERLEES® (20 a 30 g/hL) reduz a perce¢édo de notas amargas e
adstringentes. A intensidade aromatica dos vinhos néo é alterada, mas os
vinhos tratados sdo percebidos como mais frutados e menos vegetais. A
perce¢do do volume de boca é claramente melhorada.

Médias de 8 testes em vinhos tintos, tratamento em FA ou em vinho acabado.

15 - 40 g/hlL



PROTECAO E AFINACAO

FRESHAROM®

VINIFICACAO PROTECAO AROMATICA

Preparacdo especifica de leveduras inativadas com alto poder
redutor.

*Rico em metabolitos redutores, FRESHAROM® possui um
potencial antioxidante muito superior ao SO, ou ao &cido
ascorbico.

+ Promove a assimilacdo de precursores da glutatido (cisteina,
N-acetilcisteina...) pelas leveduras durante a FA e, aumentando
assim a sintese desse tripéptido.

« Protege eficazmente o potencial aroméatico do vinho e atrasa
significativamente a o surgimento de notas e cores ligadas a
oxidacgdo: para vinhos mais aromaticos com melhor potencial de
guarda.

« Inibe 0s mecanismos de acastanhamento dos vinhos.

Incorporar a cuba durante o primeiro terco da fermentacdo
alcodlica.

1kg/s5kg @

DERIVADOS DA LEVEDURA

Preservacdo e revelacdo aromatica com FRESHAROM®

35+
304
W [4MSP]/ [Limite de percecdo]
25 m [3SH]/ [Limite de percecao]
W [A3SH]/ [Limite de percecdo]
20 -

Indice aromatico
(Concentragdo / Limite de percecdo)

5 7J l

0+ T T

Testemunha FRESHAROM® FRESHAROM® Formulagdo G
20 g/hL nainoculagdo 20 g/hL-1/3 FA 1/3FA

Estudo do impacto aromatico de FRESHAROM® num mosto de Sauvignon
blanc inoculado com ZYMAFLORE® X5.

20 -30 g/hL

OENOLEES® e OENOLEES® MP sdo especialidades enoldgicas desenvolvidas a partir de constituintes naturais do vinho, obtidas por de
processos de producdo inovadores e patenteados (Patente EP 1850682).

OENOLEES®
VINIFICAGAO / ESTAGIO ESTAGIO SOBRE BORRAS

Preparacdo especifica de paredes celulares de levedura e de
leveduras inativadas, muito rica em peptideos sapidos (Patente
n °1850682).

Como resultado da investigacdo da LAFFORT® sobre as
propriedades das borras de levedura e seus beneficios para os vinhos,
OENOLEES® contribui para melhorar as qualidades gustativas dos
vinhos através de:

+ Reduzir as sensa¢des agressivas: os envelopes celulares
exercem um efeito de colagem que ajuda a eliminar polifenois
responsaveis pelo amargor e pela adstringéncia.

Aumentar a sensacdo de sucrosidade: OENOLEES® ¢é rico
numa fracdo peptidica especifica derivada da proteina Hsp12,
naturalmente libertada pelas leveduras durante a autolise, possui
um limiar de perce¢do muito baixo (16 mg/L em comparagao
com 3 g/L de sacarose).

+ Contribuir para a redugdo dos teores de Ocratoxina A nos vinhos.

1kg/5ke@ @ 20 - 40 g/hL
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1kg. .

OENOLEES® MP

Preparacdo especifica de extrato parietal de leveduras
(manoproteinas) rico em peptideos sapidos (Patente
n° 1850682) e em polissacaridos.

« Contribui para aumentar as sensagdes de sucrosidade nos vinhos.

« Permite ao produtor encontrar o melhor equilibrio entre acidas
e amargas.

* Pode ser usado no final do estagio e na preparacdo de vinhos para
engarrafamento.

Concentragdo do péptido sapidico

100 -
80 4
60 -

40 4

% de péptido originado por Hsp12

OENOLEES® MP D E F G

Comparagéo dos niveis de Hsp12 em diferentes produtos de aplicagdo
equivalente, normalizados em relagdo ao produto mais concentrado (100%).

10 -30 g/hL



MANOPROTEINAS

MANNOSWEET®

Preparacdo 100% natural de manoproteinas puras especificas e
de polissacaridos de origem vegetal para a estabilizacdo coloidal e
tartarica sempre preservando a sensa¢do de volume e de redondez
em boca.

« Participa na estabilizacdo da matéria corante, a partir de doses
de 5 g/hL.

« Respeita o perfil aomatico do vinho.

« Excelente filtrabilidade, MANNOSWEET®
filtrabilidade inicial do vinho.

» Adicione MANNOSWEET® em tratamentos de acabamento
antes do engarrafamento.

ndo afeta a

1kg/10kg @ @

MANNOFEEL®

DERIVADOS DA LEVEDURA

Resultados da prova

Notas de prova (Média dos provadores)

Frescura  Tensdo Estrutura  Adstringéncia  Redondez ~ Volume Longitude

em boca

~ Testemunha = MANNOSWEET® 15 g/hL

Tratamento de um vinho de lote Grenache Syrah Mourvédre depois de
9 meses de estdgio com 15 g/hL de MANNOSWEET®.

Para além do contributo da preparacdo na estabilidade da
matéria corante, o vinho é sentido com menos adstringéncia,
mais redondo, com mais volume e mais longitude em boca,
sempre conservando a frescura aromatica. Prova realizada por
um painel treinado de provadores.

5- 40 g/hL

MANNOFEEL® é o resultado da especializacdo da LAFFORT® em manoproteinas, na sua identificacdo e compreensdo dos seus
mecanismos de acdo e também na sua producdo. As manoproteinas especificas MANNOFEEL® participam da estabiliza¢do tartarica e

coloidal dos vinhos.

« Produto 100% a base de manoproteinas, um constituinte naturalmente presente nos vinhos.

+ Respeita a frescura e o sabor frutado do vinho.
» Produto 100% soluvel com agdo imediata sobre o vinho.

« Participa na estabilizagdo coloidal e tartérica do vinho.

MANNOFEEL® ndo modifica a filtrabilidade do vinho

MANNOFEEL®

Testemunho 25ml/hL 50 mL/hL 100 mL/hL
indice de IC 40 40 33 38
col:r”:zaﬁao |\/1f - 1 1 1 1
indice de IC 40 38 40 37
colmaiaﬁéo em lv;ﬁ - : - . -

1/, @ @
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Riqueza em manoproteinas

(%)
100
90
80
70
60
50
40

30

: III

10 II

0 -
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Comparagéo do teor de manoproteinas em diferentes
produtos de aplicagdo equivalente, estandardizados em
relagdo ao produto mais concentrado (100% ).

MANNOFEEL®

Teor de manoproteinas (%)

25 - 150 mL/hL
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ENZIMAS

LAFASE® & LAFAZYM®

As enzimas sdo catalisadores de reacdes bioquimicas de alta
precisdo que facilitam as operac¢des de clarificagdo, extracéo,
revelagdo aromatica, filtragdo e outras.

A LAFFORT® propde uma gama variada e especifica de enzimas
para a vinificagdo de vinhos brancos, rosés e tintos, em funcao
dos objetivos tecnologicos.

Para garantir uma seguranca e um desempenho &timos,

varias das nossas preparagdes enzimdticas sdo submetidas

a um processo de purificagdo Unico para eliminar quaisquer

atividades potencialmente nocivas (cinamoil esterase,
antocianase).

Julie Barthoux

Responsavel de gama enzimas




ENZIMAS EM ENOLOGIA

ENZIMOLOGIA E BIOQUIMICA

As enzimas sdo proteinas cataliticas complexas altamente
especificas. As principais atividades utilizadas em enologia
sdo as diferentes pectinases (PG, PL, PME arabinanase,
ramnogalacturonase, galactanase), determinadas glucanases e
glicosidases suplementadas por muitas atividades secundarias
naturalmente presentes, tais como as hemicelulases, as celulases
e as protéases.

* PL: Pectina Liase / PG: Poligalacturonase / PME: Pectina Methil Esterase.

GESTAO DA ATIVIDADE ENZIMATICA,
PARA RENDIMENTO OTIMIZADO

Os trois critérios que sdo a dose, a
temperatura, o pH do mosto ou do vinho
e o tempo tém uma influéncia importante
no rendimento enzimatico e sdo todos
interdependentes.  Cada  parametro
pode ser modificado de acordo com
as aplicagdes e restricdes técnicas do
endlogo.

Il Dose

Temperatura

| | pH
B Tempo

IMPORTANCIA DAS ATIVIDADES SECUNDARIAS NAS PREPARACOES ENZIMATICAS

Cada preparacdo enzimdtica é um cocktail unico de atividades
principais e secundarias que dependem da estirpe de cada fungo
utilizado (Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma
harzianum) e do meio em que se desenvolve. Para as matrizes dificeis
de clarificar, um nivel elevado de atividades secundarias garante um
melhor desempenho e formulagdes mais robustas.

Celobioidrolase (celulase) B Ramnogalacturonase (RgAses)
Il Endo-R-1,4-Mananase

B Endo-poligalacturonase (Endo-PG)

B (-manosidase (B D mananase)
Pectina-metilesterase (PME)
Endo-f3-1,4-glucanase (Cel)
Pectina liase (PL)

Exemplo de espectro enzimatico de Aspergillus aculeatus

| 4

As 8 principais atividades > 75 %
Resto de atividades < 25 %

Distribuicdo de atividades de um ponto de vista quantitativo e qualitativo.

@ INDICADOR DE DESEMPENHO PARA FORMULACOES ENZIMATICAS

Foi desenvolvido um novo método de avaliagdo das propriedades clarificantes dos nossos produtos, com o objetivo de formular as melhores
preparagdes. Este exemplo (Mosto de Sauvignon - Temperatura 12°C) ilustra a capacidade de certas formulagdes enzimaticas para hidrolisar
a pectina muito rapidamente (diminui¢do significativa da turbidez na primeira hora).

Todos os vinhos enzimados apresentaram uma diminuicdo
significativa da turbidez (2 horas), ao contrario do controlo,
demonstrando os beneficios da aplicacdo de enzimas.

| Enzima F |Testemunho

Turbidez das amostras ap6s
60 min (NTU) 197 529 > 1000
Turbidez das amostras apos
120 min (NTU) 106 19 >1000
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Variabilidade dos desempenhos enzimaticos

Enzima G

ANTU / min

Testemunho

T T T T 1

100 120 150 200 250 300
Tempo (min)

—&— Testemunho —@—Enzima A —@®—Enzima B Enzima C —@—Enzima D

Enzima E —e—EnzimaF —@—Enzima G —@—Enzima H Enzima |

Calculo da velocidade instantanea de clarificagéo.
V clarif = (Turbidez 1 - Turbidez 2) / tempo Tem min.



MACERACAO & PRENSAGEM °

Tinto

Branco
@® Rosado

Efervescente

INTERESSE DAS PREPARACOES ENZIMATICAS NA VINDIMA:

+ Otimizam os ciclos de prensagem: enchimento da prensa (facilita a drenagem de mostos). Melhoram os rendimentos, facilitando
a extragdo de mostos a menor pressdo e limitando as agdes mecanicas. Reduz a duragdo e o nimero de ciclos de prensagem.
» Melhoram a clarifica¢do e a filtrabilidade dos mostos de prensa.

LAFAZYM® PRESS Aumento do mosto lagrima com LAFAZYM® PRESS

PRENSAGEM 100%

12,70%
Otimiza os volumes de qualidade durante a prensagem de uvas 80 % - 10,90% W %P2
brancas e tintas para a producdo de vinhos rosés e espumantes. 14,80% "f’ ;1
% Mosto
« Preparacdo de enzimas pectoliticas. 60 % w  Lagrima
9 2
« Preservar a nitidez e fineza aromatica dos vinhos. 2 E
. r . . . 0, 'E 0, E
+ Aumenta o rendimento dos mostos lagrima e das primeiras 40 %] 6580% | E EE |
o
prensagens (brancos e rosados). € £
20 % +11%de
mosto
lagrima
0%
Testemunho LAFAZYM® PRESS
3g/100 kg
100 g / 500 g - MICROGRANULADO - PURIFICADO (CE) @ 2-5g/100 kg de uva
LAFASE® XL PRESS
PRENSAGEM PROCESSO
Otimiza os volumes de qualidade durante a prensagem de uvas brancas e tintas para a produgéo de vinhos rosados.
« Preparacdo de enzimas pectoliticas.
+ Aumenta o rendimento de mostos qualitativos e preserva os mostos da oxidagao.
1L/10L-LIQUIDO - PURIFICADO (CE) . 1-4 mL/100 kg de uva
LAFAZYM® EXTRACT Tiois volateis analisados
MACERAGAO PELICULAR
6007 = 35H
Maceracdo pelicular a baixa temperatura para vinhos ricos em m AMSP

aromas varietais.

« Preparacdo de enzimas pectoliticas ricas em atividades secundarias. 400

+ Permite uma redugdo significativa nos tempos de maceragéao.

Concentragdo em tiois (em ng/L)

« Facilita a extragdo de precursores de aromas varietais. 200 A
+ Melhora o potencial aromatico dos mostos.
+ Melhora o rendimento e a clarificagdo dos mostos de lagrima. ol

N&o enzimado LAFAZYM® EXTRACT
3 g/100 kg

3SH: 3-sulfanil hexanol (toranja e maracuja).

4MSP: 4-metil-4-sulfanil pentano-2-ona (buxo e giesta).

250 g / MICROGRANULADO - PURIFICADO (CE) . 2 -3 g/100 kg de uva
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CLARIFICACAO

LAFAZYM® CL

VINIFICACAO

Clarificagdo de mostos para a elaboracdo de vinhos de grande qualidade.

« Preparacdo de enzimas pectoliticas ricas em atividades secundarias.

* Reduz o tempo de sedimentacdo.

+ Melhora significativamente a compactagdo das borras e aumenta significativamente o volume de mosto limpo.

« Contribui para a fineza aromatica dos vinhos.

100 g/ 500 g - MICROGRANULADO - PURIFICADO (CE) @ @

LAFASE® XL CLARIF NOVA FORMULACAO

VINIFICAGAO PROCESSO

Clarificagdo de mostos e de vinhos.
* Preparagdo de enzimas pectoliticas.
+ Despectinizagdo rapida.
« Permite a clarificagdo de mostos de vindimas termo tratadas.

« Perfeitamente adaptado a clarificacdo estatica e dinamica.

Ensaio comparativo com a nova formulagdo de LAFASE® XL CLARIF e LAFASE®
XL CLARIFICATION. A nova formulagdo permiteermite uma despectinizagéo e
uma clarificacdo ainda mais rapidas. Teste efetuado a 12°C a 2 mL/hL - Sémillon

1L/10L-LIQUIDO - BAIXO CE. .

0,5-2g/hL

Cinéticas das velocidades de clarificacdo

—@— Testemunho
—@— LAFASE® XL CLARIF
8 —@— LAFASE® XL CLARIFICATION

ANTU / min

T T T T T
10 50 100 150 200 250 300

Tempo (minutos)

1-5mL/hL

+4+++

LAFAZYM® 600 XL't

VINIFICAGAO CONDIGOES EXTREMAS

Clarificacdo rapida e eficaz de mostos em um amplo espectro
de pH (2,9-4,0) e de temperatura para a producdo de vinhos de
alta qualidade.
* Preparacdo de enzimas pectoliticas ricas em atividades
secundarias.
« Permite despectinizacdo rapida, mesmo a baixas
temperaturas (a partir de 5°C).

* Reduz o tempo de sedimentacdo e melhora a compactacdo das

borras.
Enzima Pectinase Pectinase
LégAOZXY,:I:D condicoes classica classica
extremas
Turbidez (NTU) 13 363 543 715

250 mL/10L - LIQUIDO - PURIFICADO (CE) @ @

Cinéticas das velocidades de clarificagdo a baixa
temperatura

ANTU / min

T T T T 1
10 50 100 150 200 250 300

Tempo (minutos)

Enzima condigdes extremas

Pectinase classicaB  —e— LAFAZYM 600 XL'c  —e— """
(A baixa temperatura)

—e—Pectinase classica A

A baixa temperatura (6°C), LAFAZYM® 600 XL'“t (2 mL/hL) é mais robusta
que a enzima da mesma aplicacdo. Sauvignon Blanc.

0,5 -2 mL/hL



EXPRESSAO AROMATICA

LAFAZYM® THIOLS!+!

VINIFICAGAO

Revelacdo aromatica de castas tidlicas.
« Preparagdo de enzimas pectoliticas com atividades secundarias.
+ Atua em sinergia com leveduras para revelar tidis volateis.

« Utilizado em mosto e até o primeiro terco da fermentacdo
alcodlica, aumenta o potencial aromatico dos vinhos.

250 g / MICROGRANULADO - BAIXO CE

LAFAZYM® AROM

VINIFICAGAO

Vinhos aromaticos obtidos a partir de castas terpénicas.
* Preparagdo de enzimas pectoliticas e 3-glucosidases.

Aumento do potencial aromatico (tidis)
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{ndice aromético ([aromas]/sp)

Testemunho

LAFAZYM® THIOLSH! (5 g/hL)
W A3SH [ng/L)/sp

W 4MSP [ng/L)/sp 3SH [ng/L)/sp

Ensaio em adega experimental - Sauvignon Blanc.
SP: limite de percepgéo.

3-6g/hl

+ Aumenta a intensidade aromatica dos vinhos produzidos a partir de castas com precursores glicosilados do tipo terpeno e norisoprenoide.

100 g / MICROGRANULADO

AUMENTO DA BIOTRANSFORMACAO DE TIOIS VOLATEIS (3SH E A3SH)

g 0,6

o

£ os //'J

é 04 I /14

< /

£ 0,3 /{
l/’%/

[

S 0.2

¢ /

£ 01 Z

g

c 0

8 0 10 20 30 40 50 60

FA concluida (%)

—e— Testemunho —a— Enzima 1

Concentracdo em 3SH (nmol/L)

N oW~ Y N

Enzima 2

2-4g/hL
Ik
=
% 4
/ /
—
10 20 30 40 50 60

FA concluida (%)

—%- Enzima 3

Preparagbes enzimaticas a 5 g/hL em comparacdo com um testemunho ndo enzimado - Trabalhos de A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®.
Sauvignon Blanc inoculado com ZYMAFLORE® X5 (20 g/hL).

COMO OTIMIZAR A BIOTRANSFORMAGAO DOS TIOIS DURANTE A FERMENTAGAO ALCOOLICA ?
« Utilizando uma levedura que possua capacidades de libertagdo e conversdo dos tidis volateis: ZYMAFLORE® X5, DELTA et VL3.
+ Adicionando uma preparagdo enzimatica capaz de favorecer a libertacéo dos tiois pela levedura: LAFAZYM® THIOLSH.
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EXTRACAO
TINTO

IMPORTANCIA DAS PREPARACOES ENZIMATICAS NA PRODUCAO DE VINHOS TINTOS:

+ Melhorar o rendimento do vinho sangrado, gracas ao aumento qualitativo das extracées na polpa e peliculares (compostos de interesse).

 Promover a desespectiniza¢do dos vinhos no final da fermentagao alcodlica, otimizando a clarificagdo dos vinhos para facilitar
sua preparagdo para o engarrafamento.

« Contribui para a estabilizagdo microbioldgica por sedimentagao.

LAFASE® HE GRAND CRU Comparagéo dos graus de polimerizagdo (DPm)

~ dos taninos
VINIFICACAO

Maceragdes tradicionais para a elaboragdo de vinhos
estruturados, ricos em matéria corante e em taninos elegantes.

-
o

* Preparacdo de enzimas pectoliticas ricas em atividades
secundarias.

+ Melhora as qualidades de conservagdo dos vinhos, favorecendo
a extracdo de compostos fendlicos mais estdveis e de
polissacaridos.

DPm (g/L)
N w S v (o)} ~ o] (o)

+ Aumenta as sensagdes de dogura e diminui a adstringéncia dos
vinhos pela extragdo de polissacaridos de cadeia curta (RGIl) em 1
detrimento de polissacaridos maiores (PRAGs colmatantes). 0

Testemunha LAFASE® LAFASE®
com MPF HEGC  HEGC + MPF
4g/100kg 4g/100kg

Enzima: LAFASE® HE GRAND CRU com e sem MPF (Maceragdo
prefermentativa a frio). Cabernet Sauvignon.

100 g / 500 g - MICROGRANULADO - PURIFICADO (CE) . 3-5g/100 kg de uva

W -2YM4z
< Sy
&
3

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

VINIFICAGAO PROCESSO

LAFASE® FRUIT

VINIFICAGAO

Maceragdes curtas com ou sem maceracdo a frio antes da Maceracdo de uvatinta paraotimizagdo de volumes de qualidade.
fermentacédo, para vinhos tintos frutados, com alta intensidade - Preparacio de enzimas pectoliticas ricas em atividades
corante e redondos em boca. secundarias.
* Preparagdo de enzimas pectoliticas ricas em atividades « Aumenta o rendimento do vinho sangrado, promove a libertacdo
secundarias. de compostos da pelicula da uva e limita agées mecanicas.

+Otimiza o potencial frutado e a subtileza dos vinhos,
promovendo a extragdo suave de compostos fenélicos e aromas
da casca das uvas, limitando as a¢des mecanicas.

250 g - MICROGRANULADO 3-5g/100 kg de uva 1L/10L-LIQUIDO - BAIXO CE @ 2 -4 mL/100 kg de uva
PURIFICADO (CE) @
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CLARIFICACAO & FILTRABILIDADE

INTERESSES DAS PREPARACOES ENZIMATICAS NA OTIMIZACAO DAS FASES DE ESTAGIO

Um tratamento enzimatico precoce durante o estagio permite melhorar a gestdo do vinho em varios aspetos praticos:

- Clarificagdo dos vinhos acabados: acelera todos os fenémenos ligados a clarificagdo natural dos vinhos.

+ Melhoria significativa da filtrabilidade do vinho através da hidrélise dos polissacaridos do vinho.

+ Despectinizacdo completa: otimiza todas as etapas da preparagdo do vinho para o engarrafamento (colagem, filtragdo).

EXTRACLEAR®

VINIFICAGAO / ESTAGIO J| PROCESSO

Clarificagdo muito rapida e melhoria significativa da filtrabilidade.

* Preparacdo de enzimas pectoliticas particularmente ricas em atividades secundarias para a hidrélise de cadeias ramificadas complexas.

« Melhora rapida e significativamente a filtrabilidade dos vinhos gracas a hidrdlise de um grande nimero de macromoléculas colmatantes.

« Acelera a clarificagdo natural mesmo dos vinhos mais dificeis (prensas, termovinificagdo).

« Contribui para a estabilizagdo microbioldgica.

« Tempos de aplicacgdo: a partir do ultimo terco da FA e durante todo o envelhecimento.

Clarificagcdo de vinhos acabados em condicdes dificeis

SN

N&o mensuravel

1000 A

900 -

800 -

700

600

500

Turbidez (NTU)

400

300

200 A

100

0

S 1 < >
i el W L ey
IR A

x°
&
'@d\o
<& d:&‘*

Vinho proveniente da termovinificagéo -
Tratamento enzimatico no final da FML.
Dose: 6 mL/hL - Temperatura: 12°C.
Sedimentacéo: 48 h - Medicdo da turbidez apds trasfega.

Q Sugestdo pratica

Tratamento dos vinhos tintos de pressao.

Os vinhos tintos de prensa estdo particularmente
"carregados’, nomeadamente de macromoléculas que
atrasam a sua clarificagdo. Estas macromoléculas provém
principalmente dos polissacaridos da uva, das leveduras de
fermentacéo ou de fungos contaminantes como a Botrytis
cinerea. EXTRACLEAR® permite uma clarificagdo muito
rapida e facilita a filtracdo dos vinhos de prensa.

1L -LIQUIDO - BAIXO CE. .

7

Utilizacdo precoce de EXTRACLEAR® : impacto na
filtrabilidade dos vinhos

Fim de filtragao
com EXTRACLEAR®

1600 T
1400

1200 1

1000

PTM* (mbar)

0 30 60 90 120 150 180 205 225 255 270 300 325 345 375 390 430
Tempo (minutos)

—— Testemunho ~—— EXTRACLEAR®

*PTM (presséo transmembranar)

Otimizagdo do ciclo de filtracdo com a ferramenta
enzimatica

TESTEMUNHO  EXTRACLEAR®
Caudal médio 16,5 hL/h 18,8 hiL/h (+14%)
Duragdo do ciclo defiltracdo ~ 7h40 (145 hl) 5h40 (145 hL)
Numero de descargas 7*1,8 hiL 5%1,8 hL
Estabilidade da matéria 50 35

corante

* Reducdo de 20% no tempo de filtragdo.

* PTM (pressdo transmembranar) durante todo o periodo de
filtracdo de -14% em média para o vinho enzimado.

« Preservacdo da estabilidade coloidal.

3 -6 mL/hL



APLICACOES ESPECIFICAS

EXTRALYSE®

ESTAGIO

Enzimas com elevada atividade 3-(1-3; 1-6) glucanase para o estagio sobre as borras. Melhora a filtrabilidade do vinho.

* Preparacdo de enzimas pectoliticas e de 3- (1-3; 1-6) glucanases com atividades secundarias.

+ Acelera o conjunto dos mecanismos bioldgicos associados ao estagio sobre as borras, nomeadamente a autélise das leveduras.

* Proporciona redondeza e flexibilidade ao vinho, libertando maiores quantidades de moléculas da levedura.

+ Melhora a filtrabilidade espontanea dos vinhos, em particular no caso de vinhos com Botrytis cinerea (presenca de glucanos).

250 g - MICROGRANULADO - PURIFICADO (CE) . .

6-10 g/hL

IMPACTO DO EXTRALYSE® NO AFINAMENTO ORGANOLETICO DOS VINHOS: AUTOLISE DAS LEVEDURAS

O estégio sobre as borras é uma degradacdo enzimatica dos compartimentos celulares das leveduras (vulgarmente designada por "autélise das
leveduras") até a degradacdo das paredes celulares. Trabalhos de investigacdo sobre os fendmenos enzimaticos envolvidos no estagio do vinho. Anne

Humbert (2005).
Compostos azotados libertados

2
s
3
g
c
@
2
=1
g
> 100 - Testemunho
€
o] —+— EXTRALYSE®
0 5 10 15 20

Tempo de autdlise (dias)

Monitorizagdo da autdlise da levedura através da medicdo da
concentragdo de compostos azotados libertados num meio modelo (em
mg/L de equivalente de leucina) com ou sem EXTRALYSE® (5 g/hL). FA
de um mosto sintético com a levedura Saccharomyces cerevisae 522 D.

Fracdo de péptidos durante a autdlise da levedura

Modalidades Fracao Fracao Fracao
comparadas molecular molecular molecular
P EPEYOYM 3-10KkDa  >10KDa
semenzima ST 10 mg/L 60 mg/L
exdgena
Com
EXTRALYSE® [PLLEETIN 20 mg/L 90 mg/L
5 g/hL

Estes trabalhos permitiram isolar trés fragcdes peptidicas; as de
menor dimensdo (0,5 a 3 KDa) conferem aos vinhos secos uma
sensacdo percetivel de sucrosidade apos o estagio sobre as
borras.

EXTRALYSE® acelera a autdlise das leveduras, favorecendo a libertacdo de quantidades significativamente maiores de uma fracdo peptidica
especifica de moléculas de interesse, melhorando ao mesmo tempo a filtrabilidade e a clarificagdo dos vinhos.

OPTIZYM®

VINIFICAGAO / ESTAGIO

Preparacdo enzimatica pectolitica concentrada para extragdo e
clarificagdo de mostos e vinhos.
+ Melhora o rendimento de mostos e vinhos de sangrado para
maceragdo de uvas tintas.

« Clarificagdo de mostos e vinhos acabados.

2,5 kg - MICROGRANULADO

2-5g/hL
pURIFIcADO (CE) @ @
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LYSOZYM

ESTAGIO [ ESTABILIZAGAO MICROBIOLOGICA

Especifica para a gestdao microbiana de vinhos:

+ Enzima microgranulada com atividade muramidase, que degrada
a parede das bactérias laticas (Gram+).

* Atrasa a agdo das bactérias laticas, reduz as necessidades de SO,.

* Reforca a agdo do SO, em vinhos brancos doces, melhorando a
sua estabilidade microbioldgica.

1kg - MICROGRANULADO

10 - 50 g/hL



APLICACOES ESPECIFICAS

LAFASE® DISTILLATION

VINIFICACAO | PROCESSO

Prensagem de uvas para vinhos de destilacdo (atividade muito fraca da pectina metil esterase).

« Preparagdo de enzimas pectoliticas ricas em atividade secunddria e com baixa libertacdo de metanol.

+ Aumenta o rendimento da prensagem e liberta sumos de alta qualidade: limitacdo da quantidade de borras e da extracdo de compostos

herbaceos (Cis-3-hexenol).

+ Reduz a viscosidade do mosto para facilitar a decantacéo e a flutuagdo.

1L- LIQUIDO - BAIXO CE - BAIXO PME

1-4 mL/100 kg de uva

VANTAGENS DE UMA FORMULACAO ENZIMATICA COM BAIXA LIBERTACAO DE METANOL

Reduz o teor de metanol nos vinhos

80%

70%

60% ao testemunho

50%

-20% em relacao

40%

30%
20%

10%

0%

-10%

Enzima A
Enzima C
Enzima D

-20%

Enzima com

LAFASE®
-30% - DISTILLATION

baixa PME

Altura das borras apds a defecagdo estatica de um mosto de Cognac.
Ugni blanc - Dose: 3 mL/hL.

LAFASE® THERMO LIQUIDE

TRATAMENTO TERMICO PROCESSO

Mostos obtidos por termo tratamento (termovinificagdo, flash

détente) para otimizagdo das etapas de clarificacdo.

+ Preparacdo de enzimas pectoliticas ricas em atividades secundarias.

« Clarificagdo rapida e eficaz a temperaturas elevadas (< 65°C).

* Reduz a viscosidade dos mostos e facilita a prensagem.

1L - LIQUIDO - BAIXO CE @

3 -5mL/100 kg de uva
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Marcador de trituracgao - Cis-3-hexenol

1,95 q
1,85

175 1

1,65
1,55 1
1,45 A
1,35 A
1,25

Testemunho sem enzima LAFASE® DISTILLATION

mg/L

Microdestilagdo de vinhos (70% vol.) de um mosto de Cognac - Ugni Blanc
Dose: 3mL/100 kg.

LAFASE® DISTILLATION permite uma prensagem mais
respeitosa das uvas

LAFASE® XL FLOT

FLOTACAO PROCESSO

Rapida despectinizacdo dos mostos de flotagdo.
* Preparacdo de enzimas pectoliticas com atividades secundarias.

+ Baixa atividade de cinamil esterase para preservar a qualidade
dos mostos.

« Despectinizacdo rapida para uma otimizagdo da clarificagdo.

10L-LQuUIDO-BAIXOCE @ @ 1-4mL/hL



CARACTERISTICAS DAS NOSSAS ENZIMAS

Processo

Forma L % o L % 6 6 6 6 6 6 6 b

FCE
Preparacdo purificada

Maceracao
préfermentativa

Maceracdo tradicional
de tintos

Prensagem

Augmenta a revelagdo de
tiois nos vinhos***

Clarificacdo de mostos
brancos e rosados

Clarificacdo a muito baixa
temperatura (= 5°C)

Flotagdo e o )

Clarificagdo de mostos
tintos termo-vinificados

Clarificacdo de tintos
(lagrima e/ou prensa)

Legenda

Estagio sobre borras )

Microgranulado
Filtracdo L) ¢ Liquido
® Tinto

Vindimas botritizadas Branco
(présence glucane)

Rosado

Revelacdo aromatica
terpénica

v'= Purificadas para otimizar as atividades Uteis.

* A CE é inibida pelo etanol a 3%; o tempo de utilizagdo destas enzimas ndo requer uma preparacao purificada.
** Enzimas produzidas por tecnologias que mantém as atividades indesejaveis a niveis negligencidveis.

**% Em sinergia com uma levedura especifica produtora de ti6is (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).
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COLAGEM

A colagem ja ndo se limita a clarificacdo!

Desde hd mais de 30 anos, gracas a investigacdes, a
desenvolvimentos aprofundados e a utilizagdo do potencial
Zeta para caraterizar a reatividade das proteinas, a LAFFORT®
renova-se continuamente, propondo produtos e aplicagdes
enoldgicas inovadoras, utilizando uma gama mais vasta de
matérias-primas como as proteinas vegetais, os derivados
de leveduras, etc... Estas novas fontes permitiram também
o desenvolvimento de preparacdes que oferecem sinergias
direcionadas para aplicagdes especificas.

A abordagem modernada colagem dos mostos brancos e depois
dosmostosrosésconduziuaimportantesprogressosnaqualidade
dos vinhos. Atualmente, voltamos a abordar a colagem do
vinho tinto, propondo uma preparagao tinica com o conceito de
"Market Re(a)dy Wine".

Sami Yammine
Responsavel de gama colagem & estabiliza¢do




COLAGEM

COLAGEM - NOVA GERACAO

Nos ultimos vinte anos a colagem sofreu grandes mudancas, impulsionadas pela inovagdo e pelos desenvolvimentos regulamentares, entre
outros fatores. A disponibilidade de novas preparagdes foi consideravelmente enriquecida com novas fontes de ingredientes ativos e as suas
sinergias, permitindo uma colagem direcionada e mais precisa.

Em 2014, a LAFFORT® lancou a primeira proteina vegetal derivada da patatina e, desde entdo, tem continuado a explorar novos materiais, tais
como derivados de levedura e outras misturas de principios ativos. Esta pesquisa inscreve-se na nossa abordagem de enologia de precisdo® para
responder a objetivos enoldgicos especificos como a flotacdo, a colagem no mosto ou durante a fermentacéo, ou ligados as preocupagdes dos
consumidores: alternativa ao PVPP, vinho vegan, etc...

Assim, a LAFFORT® desenvolveu 3 novas gamas distintas de produtos de colagem, adaptadas as diferentes aplicacdes enoldgicas, bem como
a uma determinada filosofia de vinificacio: 100% PROTEINAS VEGETAIS, POLYMUST® e OENOFINE®. Este desenvolvimento demonstra o
nosso compromisso com a enologia de precisdo®, para responder as exigéncias do mercado e as necessidades evolutivas do mundo da enologia.

« VEGE »

100%
proteinas vegetais

GAMA
POLYMUST®

Proteinas vegetais +

OENOFINE®

Proteinas vegetais +
derivados de levedura PVPP

GAMA « VEGE » GAMA POLYMUST® GAMA OENOFINE®
VEGEFLOT® POLYMUST® ROSE OENOFINE® PiNK
VEGEMUST® POLYMUST® BLANC OENOFINE® NATURE
VEGEFINE® POLYMUST® PRESS OENOFINE® RedY
VEGECOLL® POLYMUST® NATURE
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FORMULACOES DE Q@ | P
ORIGEM NATURAL N branco

~_ @® Rosado

Efervescente

OENOFINE® RedY é uma preparacdo inovadora, fruto da investigacdo sobre a especificidade e a diversidade das leveduras inativadas, que se
inscreve no conceito "Market Re(a)dy Wine" que permite preparar vinhos tintos numa fase precoce, desde o fim da fermentagéo.

O derivado de levedura selecionado para OENOFINE® RedY favorece uma libertacdo abundante de polissacaridos denominados "polifenol-
reativos”, naturalmente presentes na parede celular da levedura. Para completar a sua agdo sobre a carga polifendlica e contribuir para a
preparagdo precoce dos vinhos, este derivado de levedura é associado a uma proteina vegetal (patatina) reconhecida pela sua excecional
capacidade de clarificagdo e estabiliza¢do da cor.

Aintegracdo de OENOFINE® RedY na fase de fermentacdo do mosto resulta na formagdo rapida de complexos polissacaridos-polifendis menos
reativos e, portanto, mais suaves, permitindo obter vinhos tintos com uma cor mais limpa e intensa e uma melhor clarificagdo.

OENOFINE® RedY pode ser utilizado sozinho ou em combinagdo com enzimas para uma preparacao do vinho ainda mais avancada: LAFASE®
THERMO LIQUIDE para os vinhos de termovinificagdo ou EXTRACLEAR® para os vinhos carregados ou destinados a um circuito curto.

OENOFINE® RedY @

VINIFICAGAO

Leveduras inativadas, proteinas vegetais (patatinas).

+ Facilita a colocacédo de vinhos no mercado mais rapidamente. MARKET

« Taninos harmonizados e elegantes. RE(A)DY
. WINE

+ Suavidade e volume.

- Estabilizacdo da matéria corante.

» Preservacdo do frutado.

« Otimiza a filtrabilidade.

Estabilidade da matéria corante e perfil organolético Perfil sensorial
Intensidade aromética
900 6
Equilibrio

800 a geral Frutos vermelhos

700

600
> 500 Elegancia
E de taninos Frutos negros
4 400

300

200

100 Volume Vegetal

0 .
ANTU (3 semanas apos FA) ANTU (4 meses apos FA) Sucrosidade
B Testemunho B OENOFINE® RedY —Testemunho ——OENOFINE® RepY 30 g/hL

Apos o tratamento com OENOFINE® RedY, o vinho apresenta um perfil
Colagem em fermentacdo, Merlot, 2023. sensorial mais intenso e com menos amargor. Resultados da prova efetuada
por um painel de provadores treinados.

1kg/10kg @ 10 -30 g/hL
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UMA ALTERNATIVA AO PVPP BASEADA EM LEVEDURAS INATIVAS E PROTEINAS VEGETAIS

A LAFFORT® desenvolveu 2 preparagdes Unicas baseadas em matérias-primas de origem natural, leveduras especificas inativadas que atuam
em sinergia com outras ferramentas de colagem. Estes preparados permitem uma gestdo precisa da cor e da afinagdo dos vinhos, com o objetivo

particular de reduzir a sensagdo de amargor.

OENOFINE® PiNK: uma poderosa ferramenta para a gestdo da cor dos mostos e dos vinhos.
OENOFINE® NATURE: uma ferramenta precisa para a elimina¢do dos compostos fenélicos oxidados e oxidaveis.

OENOFINE® PiNK e OENOFINE® NATURE apresentam-se como alternativas naturais a utilizacdo de PVPP.

+4+++

OENOFINE® NATURE

VINIFICAGAO / ESTAGIO

Leveduras inativadas, proteinas vegetais (patatina e ervilha),
bentonite calcica.

+ Solucdo alternativa ao PVPP para a colagem de mostos e de
vinhos.

« Estabilizacdo da cor e eliminacdo dos compostos fendlicos
oxidados.

* Preserva o potencial aromatico dos vinhos e previne a oxidagéo.

« Eficacia curativa e preventiva.

1kg/5kg @

OENOFINE® PiNK

VINIFICAGAO / ESTAGIO

Leveduras inativadas, proteinas vegetais (patatina), carvao ativado,
bentonite sodica.

+ Solucdo alternativa ao PVPP para a colagem de mostos e
vinhos.

- Estabilizacdo da tonalidade dos mostos em fermentacéo e dos
vinhos rosados

« Atenuagdo de cor em mostos e vinhos brancos.

* Muito boa capacidade de sedimentacg&o.

OENOFINE® NATURE tem um impacto semelhante ao PVPP na
reducdo dos fatores cromaticos a* e b*. OENOFINE® PiNK tem
um desempenho 40% melhor do que o PVPP para a descoloragao.

Tkg /10 kg

48

Reducdo dos parametros a* e b*

% de diminuicdo
vl

o u

30g/hl  SOg/hL  70g/hL 30g/hl S0g/hL  70g/hL

PVPP OENOFINE® NATURE

W %de diminuicdo de a* M %de diminuicdo de b*

Cielab - Coagem do mosto rosado.
OENOFINE® NATURE demostra as suas performances comparaveis
aquelas do PVPP pela diminuigao dos parametros a* e b*.

10 - 50 g/hl

Impacto da gama OENOFINE®
sobre a cor dos mostos antes da FA

CieLAB

50 g/hL Tester.nunho

30 g/hL
30 g/hL

70 g/hl -e- Testemunho
30 g/hL -~ OENOFINE®
>0gh & NATURE

b*

-o- OENOFINE®

70 g/hL 50 g/hL/ 30 g/hL PINK
10 70 g/hL ~- CASEIPLUS
50 g/hL ~ pyPP
9
70 g/hL.
8

27 28 29 30 31 32 33 34
a*

Colagem de mosto Syrah rosado, 2022. Os diferentes agentes de colagem
tém diferentes graus de eficécia na redugao da tonalidade amarelo-

alaranjada.

10 - 70 g/hL
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PROTEINAS VEGETAIS Q@ |

COLAGEM E POTENCIAL ZETA

A adicdo de uma cola proteica no mosto ou no vinho provoca uma floculagdo. A formacéo de flocos, e depois a sua sedimentacéo ao longo do
tempo origina a clarificacéo.

A floculagdo resulta da interagdo de proteinas da cola com os polifenois do mosto e do vinho. Os polifenois reagrupam-se por forgas hidréfobas
e sdo instabilizados pelas interagdes atrativas com as proteinas. Os flocos assim formados tendem a aumentar de dimensdo, a associarem-se
e precipitam. A sua precipitacdo leva a uma sedimentacdo de particulas em suspensdo e a clarificagdo dos mostos e vinhos. Nem todas as
proteinas vegetais tém a mesma capacidade de desenvolver interagdes.

O potencial Zeta permite avaliar essa capacidade atrativa. A velocidade de clarificacdo depende desse valor e do tamanho das particulas
(Iturmendi et al., 2012). Para uma clarificacdo mais rapida os valores de potencial Zeta devem ser elevados (positivo e negativo).

VEGEFLOT®
pH=3,4 VEGEFINE®
A
VEGEMUST® 4
7 o
-, (o}
GELATINE |, © a
GECOLL® EXTRA N°1 2
SUPRA  GELAROM® ¢ m
. L’ a .
\ GELAFFORT® | Proteina | - o Potencial Zeta
\ deervitha - 4 Classificagdo das colas proteicas em
‘\ -7 Q. fungéo da velocidade de sedimentacéo .
\ Cola de peixe g 3
\ Pie - (1]
A Caseina Pid 3
A - -+
\ P Q
v GECOLL® - e
N .- an
AN * OENOLEES® - ©
- T - i
. 14,2 19,2 21,8
Potencial ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ £34 £11 +31
Zeta (mV) -88 -6/ -6 1,3 36 1006 111 118 16,1
+07 +07 03 x03+07 =+04 +14 +04 +1,7
CLASSIFICAGAO DAS COLAS PROTEICAS EM FUNGAO DO pH.
Em regra geral a maioria das proteinas perde
uma parte da sua eficacia a um pH mais elevado.
POTENCIAL ZETA (mV)
Produtos de colagem pH 3,4 pH 3,8
Gelatinas alimentares -8a16 -8a10
Origem Albumina de ovo 15 il
animal Cola de peixe 1,3 2,8
Caseina 0,5 =0
Proteina de ervilha 1 -3
VEGECOLL® 19,6 141 Gragas as suas fracdes de patatinas,
Origem VEGECOLL®, VEGEFINE®, VEGEMUST® e
vegetal VEGEFINE® 19,2 1,47 > VEGEFLOT® mantém uma forte atividade
VEGEMUST® 14,2 9,5 num largo espectro de pH.
VEGEFLOT® 21,8 1,2
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PROTEINAS VEGETAIS Q@
PATATINA

VEGEFINE®
VINIFICAGAO / ESTAGIO
. . P 3 i 0
Proteinas vegetais (100% patatinas), para a clarificagdo de Comparagdo da turbidez e da % de borras
mostos e vinhos. 45 45
« Potencial Zeta elevado, efeito sinergético das matérias-primas. 0 ¢
« Versatil e pode ser utilizado numa vasta gama de mostos e vinhos * >
com elevados niveis de polifendis oxidados e oxidaveis. £ }
. . , . . T 2 25
+ Baixa quantidade de borras ap6s sedimentacéo. 5
S 20 2
« Preservacdo de aromas. £
2 s 15
« Clarificagdo rapido, ndo ha risco de sobre colagem. 10 1
5 0,5
0 0
Patatina C VEGECOLL® VEGEFINE®
20 g/hL 20 g/hL 20 g/hL

Ensaio de colagem estatica a 7°C em mosto de Sauvignon Blanc (2019).

1kg/10kg@ @ 2-50 g/hL
VEGECOLL® Otimizacdo do perfil aromatico

Proteinas vegetais (patatina), para a clarificacdo de mostos e 50| VECECoLL

vinhos. GELATINA [ ]

40
Esteres

« Clarificagdo muito rapida.

+ A proteina vegetal mais reativa em enologia até a data.

indice aromatico
w
o
;

* Flotagdo rapida com doses baixas.

Tiois

+ Sem risco de sobre colagem.

o 5
!
—>

« Preservagdo dos aromas.

Esters Thiols
M Rosa (PE) Ananés (C4C2) M Buxo (4MSP)
[ Rosa (APE) M Floral (C6C2) Toranja (3SH)
Banana (Al) M Floral (C8C2) M Frutos tropicais (A3SH)
M Péssego (AH) M Floral (C10C2)
500g/5kg @ 2-30g/hL
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PROTEINAS VEGETAIS Q@ |

PATATINA & ERVILHA .

VEGEMUST®

VINIFICAGAO

Associacao especifica de proteinas vegetais (patatinas e ervilha)
com forte capacidade de floculagdo, adaptadas a defecagdo
estatica de mostos e a colagem em fermentacao.

« Potencial Zeta elevado, efeito sinergético das proteinas.
« Velocidade de sedimentacdo elevada.

+ A presenca de patatinas contribui para reduzir precocemente os
riscos de oxidacdo.

+ Melhor redimento em mosto (baixa percentagem de borras).
+ Capacidade de floculacdo conservada , mesmo a pH elevados.
+ N&o tem riscos de sobre colagem.

VEGEMUST® esta disponivel sob a forma liquida (produgéo sob
pedido durante as vindimas - biddo de 20 L).

Tkg /10 kg

VEGEFLOT®

VINIFICAGAO FLOTAGAO

Associacdo de proteinas vegetais (patatinas e ervilha) com alta
capacidade de floculacdo otimizada, especificamente adaptada
a flotacdo. Equilibrio otimizado entre as fontes de proteinas
vegetais.

- Alta velocidade de flotacdo, Potencial Zeta elevado.
« A presenca de patatina ajuda a reduzir precocemente os riscos de
oxidagdo .

+ Espuma de flotagdo estavel.

+ Melhor rendimento de mosto (baixa percentagem de borras).

+ Capacidade de flotagdo conservada, mesmo a pH elevados.

+ Néo ha risco de sobre colagem.
VEGEFLOT® esta disponivel na forma liquida (produgéo sob
encomenda durante a vindima - embalagem de 20 L).

Utilizagdo complementar com LAFASE® XL FLOT.

Tkg/10 kg

o®
[

Saiba mais

Descubra o nosso video FLOTATION
em www.ecofiltra.pt ou em LAFFORT & YOU (Videos).
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CIELAB - O espago cromatico L*a*b*
88 |
8,6 t o Testemunho |
Ervilha 20 g/hL
84
8,2 Ervilha 40 g/hL
%8
78
76 VEGEMUST® 20 g/hL
74 i
© VEGEMUST® 40 g/hL
L L

7.2

13 13,5 14 14,5 15 15,5

a*
Adicéo de produtos de colagem a um terco da fermentagao, Grenache rosé,
2020.

Melhor eficicia do VEGEMUST® quando comparado com uma
proteina de ervilha, pela diminui¢do da cor e aumento do brilho.
Espaco cromatico CIELAB : espaco de cor utilizado para a
caracteriza¢do da scores de mostos e vinhos.

Para a colagem de mostos e de vinhos brancos ou rosados
procura-se a 7IL* (aumento do brilho) e N a* e b* (diminuicdo da
scores vermelha e laranja).

10 - 40 g/hL

Flotagdo de um mosto de Pinot gris, Africa do Sul, 2020

16
14 -
12 -

1 4
0,8

Densidade 6tica (nm)

I
0,6
04 I —
0 .

0,2
VEGEFLOT®

Testemunha Gelatina

Il DO 420 DO 520 M DO 620

Melhor eficiéncia do VEGEFLOT® em comparagdo com uma gelatina, para a
redugéo da cor e polifendis totais.
Gelatina: 40 mL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.

10 - 40 g/hL




GAMA POLYMUST®

POLYMUST® ROSE

VINIFICACAO / ESTAGIO

Associacdo de PVPP e proteina vegetal (patatina) para colagem de
mostos e vinhos brancos e rosados.

» Eliminagdo de acidos fendlicos.

« Estabilizacdo da tonalidade de cor de mostos e de vinhos
rosados na fermentacao.

+ Quando utilizado em vinhos acabados, é preferivel proceder a
trasfega nos 5 dias seguintes ao tratamento.

1kg /10 kg 5-80g/hL

POLYMUST® PRESS

VINIFICAGAO / ESTAGIO

Associacdo de PVPP, bentonite calcica e proteina vegetal
(patatina) para o acabamento preventivo de vinhos da prensa e a
reducgdo de notas oxidadas.

+ Tratamento preventivo da oxidacdo de mostos brancos
e rosados: eliminacdo de compostos fendlicos oxidaveis e
oxidados, preservacdo do contetdo de glutatido e limitagdo dos
fenémenos de acastanhamento ou pinking.

- Afinamento de vinhos tintos: clarificacdo, estabilizacdo da
matéria corante, redu¢do da adstringéncia e notas vegetais e
metalicas, estabilizagdo microbioldgica.

« Correcdo de cores e tonalidade e afinamento organolético de
vinhos brancos e rosados.

1kg/10kg @ @

POLYMUST® NATURE

VINIFICAGAO / ESTAGIO

N\ COLAGEM

POLYMUST® BLANC

VINIFICAGAO / ESTAGIO

Associacdo de proteina vegetal (ervilha) e PVPP para o
tratamento preventivo da oxidagdo de mostos e vinhos brancos
e rosados.

* Prevencdo da oxidacdo.

+ Eliminagdo de compostos fendlicos oxidaveis suscetiveis de
reagir com os aromas e desviar a cor.

+ Compativel com flotagdo.

kg /10 kg 30- 80 g/hL

Perfil de degustacao apds colagem

Intensidade aromética
7
6

Equilibrio Notas
em boca vegetais
Adstringéncia k Notas
X/ metalicas

Taninos elegantes

=——Testemunho === POLYMUST® PRESS

POLYMUST® PRESS (30 g/hL) reduz a percegéo de notas vegetais e
metélicas. Vinho de prensa (Merlot) antes da mistura.

15-100 g/hL

Combinagao de proteinas vegetais (ervilha), de bentonite sédica e de bentonite célcica, adequada para a colagem de mostos.

» Uma clarificacdo notavelmente eficaz.

« Tratamento preventivo e curativo da oxidagao polifendlica dos vinhos brancos e rosés.

- Contribui para a estabilizagdo das proteinas durante a fase de fermentacdo.

« Contribui para a estabilizagdo da matéria corante dos vinhos tintos.

1kg /10 kg (sob encomenda) . .
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COLAGEM

OUTROS PRODUTOS DE COLAGEM

GELATINAS

Todas as nossas gelatinas sdo de origem porcina e elaboradas sistematicamente em func¢do das aplicagdes enoldgicas.

GECOLL® Colagem dos mostos e dos vinhos.
SUPRA Elimina os taninos adstringentes. 40-100 mt/nL 1L/sL/zot
GECOLL® Gelatina liquida altamente reativa.
FLOTTATION Flotag3o. 40-100mt/nl 1ot
GELAROM® Destina-se a revelar o potencial organolético dos vinhos. 30 - 60 mL/hL 1L/5L/20L
GELAFFORT® Agente de clarificagdo de vinhos. 10 - 30 mL/hL 20 L
Gelatina em pé soluvel a frio. Tkg
® -
GECOLL Clarificagdo de vinhos. 8-10¢g/hL 20 kg
GELATINE Gelatina purificada a quente e altamente purificada. 6-10 o/hL 1k
EXTRA N°1 Colagem de vinhos tintos de guarda. g g
PVPP

PRODUTO p]3e{[¢/Yo) DOSE EMBALAGEM

Preparacdo microgranulada a base de PVPP.

VINICLAR® contém uma fracdo de celulose que favorece Tratamento preventivo: 15 - 30 g/hL.
VINICLAR® P X . . 25 kg
a clarificagdo e filtrabilidade das borras. Tratamento Tratamento curativo: 30 - 80 g/hL.
preventivo e curativo da oxidagdo de mostos e vinhos.
Preparacdo microgranulada de PVPP. 1K
VINICLAR® P Tratamento preventivo e curativo da oxidagdo de mostos 20 - 50 g/hL 2 7gk
e de vinhos. K8

OUTROS PRODUTOS DE COLAGEM

PRODUTO DESCRIGAO DOSE EMBALAGEM

Colagem e clarificagdo de vinhos tintos.

ALBUCOLL® b o liquida de claras d 30-80mL/hL 1L
reparagdo liquida de claras de ovos.
OVOCLARYL® - Tk
Albunmina de ovo em po. 6-10g/hL €
Cola de peixe adaptada a colagem de grandes vinhos brancos e
ICHTYOCOLLE rosados. Nitidez organolética e um brilho notavel. 0.5-15 g/t 2508
Caseinato de potassio. 5-20 g/hL em clarificacdo. 1k
CASEI PLUS Contra a oxidagdo e a madeirizagdo dos mostos e dos vinhos 20 - 60 g/hL para o tratamento 20 kg
(rosados e brancos). de mostos e dos vinhos. g
Combinagao Fle PVPP e gaselnato de potassio ' Uvas sas: 20 - 40 g/hL. 1kg
POLYLACT® Tratamento preventivo e curativo dos mostos e dos vinhos
. \ Uvas alteradas: 40 - 100 g/hL. 10 kg
oxidados (brancos e rosés).
SILIGEL® Solugdo coloidal de diéxido de silicio a ser usada em combinagéo 20-100 mL/hL 1L/5L/20L

com agentes de colagem organicos.
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TANINOS

Os taninos sdo indispensaveis para equilibrar a matriz dos
vinhos tintos, mas também desempenham um papel na
elaboracdo dos vinhos brancos e rosados gracas as suas
numerosas propriedades enoldgicas: estabilizacdo da cor,
propriedades anti-oxidantes e anti-oxidase, reacdo com as
proteinas, clarificagdo, etc...

Existe uma grande variedade de taninos disponiveis em
enologia. A LAFFORT® seleciona cuidadosamente os seus
taninos, para desenvolver férmulas adaptadas as aplicagdes de
cada tipo de vinho e de cada etapa da vinificagdo.

A utilizagdo de taninos nos vinhos é uma técnica natural que
ajuda a desenvolver e a estabilizar os vinhos.

Bruno Marquette
Responsavel de gama taninos
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OS TANINOS EM ENOLOGIA

TANINOS

Ha mais de 30 anos, a LAFFORT® investe na pesquisa e desenvolvimento de taninos para:

v" Identificar e selecionar as melhores fontes vegetais compativeis com os compostos fenélicos no vinho.

v" Melhorar constantemente os métodos de producdo e purificagdo de matérias-primas.

v" Compreender cada dia melhor as implicagdes enoldgicas do uso de taninos.

v Desenvolver formas de utilizagdo cada vez mais adequadas a pratica enoldgica.

Gragas ao seu know-how, a LAFFORT® garante taninos de qualidade constante.

OS TANINOS, QUAL O OBIJETIVO?

Os taninos hidrolisaveis (principalmente elagicos: carvalho, castanho
e galico: noz de galha) e os taninos condensados (proantocianidicos
obtidos a partir de uvas ou madeiras exdticas) sdo aplicados na
enologia para diferentes fins:

v’ Precipitacdo de proteinas instaveis.

v Protecdo e estabilizacdo da cor.

v’ Protecdo contra oxidagao.

v" Diminuig¢do de carateres reduzidos.

v" Estrutura dos vinhos.

v" Ajuda a clarificagdo.

v Regular os fendomenos de oxidagdo-reducdo.

O EFEITO SACRIFICIAL DO TANIN VR SUPRA®

\DP

O PROCESSO IDP P el
C

Todos os taninos LAFFORT® beneficiam do processo IDP (Instant
Dissolving Process), um processo revolucionario para facilitar a
utilizacdo dos taninos.

O processo IDP permite uma perfeita solubilidade no mosto e no vinho,
tornando desnecessaria a dissolu¢do preliminar dos taninos em
agua. No entanto, recomenda-se que os taninos sejam introduzidos de
forma homogénea no volume total do mosto ou do vinho. Aconselha-
se a realizacdo de remontagens sistemdticas ou outras agdes de
homogeneizagdo durante a incorporagao.

Quando as uvas sdo esmagadas, as proteinas do mosto ligam-se aos taninos o que provoca a sua precipitagdo. Os primeiros taninos disponiveis
sdo os da pelicula, geralmente mais sedosos e macios do que os taninos de grainha que sdo extraidos posteriormente; os taninos da pelicula sdo
também os mais importantes para a estrutura do vinho. Assim, incorporando TANIN VR SUPRA® diretamente nas uvas, as proteinas do mosto
combinam-se com estes taninos exdgenos muito reativos, preservando todo o potencial fenélico natural, e evitando assim a precipitacdo dos

taninos naturais das peliculas.

/
Interagao TANIN VR SUPRA® - proteinas
i
S
4 d
AV éﬁ
o < £ \5 S
Proteinas TANIN Polimerizacao das Combinagéo g S
dauva VR SUPRA® moléculas de tanino tanino/proteinas complexas TANIN VR SUPRA®
EFEITO SACRIFICIAL
TANIN VR SUPRA®
.

\




TANINOS

TANINOS DE VINIFICACAO

Q O papel dos taninos na vinificacao

V" O efeito de sacrificio. v O efeito antioxidante.
v" O efeito de co pigmentacdo na presenca v" O efeito da condensacdo na presenca de
de compostos de cor. pontes de etanal.

Por vezes, a utilizagdo conjunta de dois taninos pode ser complementar, como no caso de colheitas efetuadas
com uma maturidade fendlica sub-6ptima, as qualidades do TANIN VR SUPRA® e do TANIN VR COLOR® s&o
perfeitamente complementares.

Saiba mais: Descubra o nosso Focus TANIN VR SUPRA® e TANIN VR COLOR®, o par vencedor no nosso
sitio Web, seccdo LAFFORT & YOU.

+4+++

TANIN VR SUPRA® Diminuicdo da lacase
Formulagdo de taninos proantocianidicos e elagicos = % de diminuicio
10 - 60
TANIN VR SUPRA® combina os efeitos de diferentes taninos =
selecionados e preparados para uma 6tima eficacia tecnoldgica £ gl - 50
o o . ju)
sem impacto organolético negativo: = 40
P I
+ Acdo antioxidante favorece a protegdo da cor. S 61
A 5 [ + 30
+ Melhora a estrutura dos vinhos, atuando na no palato, a meio T
da boca. 3 L 20
e . . T L £
« Inibicdo das enzimas naturais de oxidagdo (laccase, tirosinase) =y o
em vindimas alteradas, como complemento do SO,
- Efeito sacrificial: preserva os taninos da uva da precipitagdo D= ' ' ' 20
, . . Testemunho VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
com as proteinas da uva e promove reagdes nativas dos 12,5 g/hL 25 g/hl 50 g/hL

taninos/antocianas. - ) . - . .
Ao precipitar as proteinas (efeito de sacrificio) e ao consumir O, (efeito

antioxidante), TANIN VR SUPRA® reduz eficazmente estas atividades
oxidantes nocivas.

1g/5kg @ 10 - 80 g/hL

TANIN VR COLOR®

Taninos catequinicos, especialmente formulados para estabilizar a cor.
« Em vindimas com insuficiente maturagdo fendlica.
+ Em uvas que apresentam naturalmente uma proporgédo desfavoravel de tanino/antociana.
+ Em uvas cuja gestao da cor (extracdo e estabilizacdo) é problematica.

« Tanino com pouca adstringéncia, adequado para todos os perfis de vinho.

1kg/5kg @ 10 - 80 g/hL
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TANINOS DE VINIFICACAO

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Formulagéo de taninos proantocianidicos e elagicos.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE foi formulado para limitar o efeito
de adstringéncia na aplicacdo de taninos durante a fermentagdo.
Permite uma gestdo mais precisa das extracdes e maceragoes,
principalmente para as castas mais delicadas (como o Pinot Noir).
Pode ser aplicado na elaboragdo de vinhos tintos mais frutados ou
leves. Utiliza-se nas mesmas condi¢des que o TANIN VR SUPRA®.

TANIN VR GRAPE®

Taninos proantocianidicos da uva.
+ Compensar o desequilibrio nos taninos naturais das uvas.

« Estabilizar a cor gracas a formagdo de combinag¢des tanino /
antociana.

Gragas a alta qualidade da sua extracdo, TANIN VR GRAPE®
contém apenas uma quantidade negligenciavel de acidos fendlicos
(substrato das Brettanomyces).

OPCAO TANIN VR SKIN® - Ver P. 58

soog @ @

10 - 40 g/hL

TANINOS

@ Tinto
Branco

@® Rosado
Efervescente

TANIN GALALCOOL®

Taninos galicos granulados, destinados a vinificacdo de mostos
brancos e rosados.

« Inibir enzimas de oxidacdo natural (laccase, tirosinase), em
complemento do SO,

« Precipitar parte das proteinas instaveis, como complemento da
bentonite.

- Facilitar a clarificagdo.
OPCAO TANIN GALALCOOL® SP - Ver P. 59

g @ 5-20 g/hL

TANIN CENOLOGIQUE

Taninos elagicos de castanheiro, particularmente adaptado a
protecdo da oxida¢do de mostos

« Inibir enzimas naturais de oxidag¢do natural (laccase, tirosinase),
como complemento do SO,

* Proteger contra o oxigénio.

* Precipitar parte das proteinas instaveis, como complemento da
bentonite.

« Facilitar a clarificagdo.

sk @ @

8-15g/hL

TIPO DE UVA OU
OBJETIVO MOSTO TANINO DOSE NOTA

Adicione o mais rapido

GAMA VR SUPRA® 10 - 80 g/hL* L3
Uvas de Botritisada. possivelas uvas (mesmo
- o antes de entrar na adega).
Acdo anti-oxidasica e .
acdo antioxidante Realizar testes
s ' [ ) TANIN GALALCOOL® 5-20g/hL* a laccase no caso de
presenca de Botrytis.
Precipitacdo de proteinas e 10 - 50 g/hL "Efeito sacrificial"
preservacdo de taninos de [ ) GAMA VR SUPRA® 10 - 50 g/hL Adicione o mais cedo
pelicula. g possivel.
Precipitacdo de proteinas. o TANIN GALALCOOL® 5-20g/hL
I TANIN VR COLOR® Adicione ao primeiro tergo
Estabilizagdo da cor. o TANIN VR GRAPE® 15-80 g/hL da FA.
Contribuicdo da estrutura. 10 - 40 g/hL
®
Compensa a falta de taninos o E‘A':/II': Q/IE SS£:§® 10 - 80 g/hL
naturais.

* De acordo com o estado da vindima.



TANINOS DE ESTAGIO

TANINOS

+4+++

TANIN VR SKIN®

Preparacao de tanino procianidico da pelicula da uva.

Gragas a sua natureza especifica (tanino de pelicula de uva), o TANIN VR SKIN® permite:

« Compensar o desequilibrio nos taninos naturais das uvas (deficit de maturidade fendlica ou razéo tanino-antociana desfavoravel).

« Estabilizar a cor gragas a formagdo de combinagdes tanino-antociana.

« Facilitar a clarificagdo.

« Refinar a estrutura e melhorar a persisténcia em boca dos vinhos.

Distribui¢do de procianidinas de taninos de
grainhas ou peliculas

—

% Epigalocatequina _

e 22w
% Catequina r

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Il Taninos de grainha [l Taninos na pelicula (TANIN VR SKIN®)
Os taninos de grainhas tém muito mais substituintes galatos (37%) do que
taninos de pelicula (5%), compostos que reagem com as proteinas. TANIN
VR SKIN® é uma preparacdo naturalmente pobre em compostos galatos.

Reatividade de procianidinas a proteinas

10+
cat-gallocat-gallocat
8
cat-cat-gallocat
T 6/ cat-cat-cat TRIMEROS
o
w
N
< 4
T
cat-gallocat
24 cat-cat DIMEROS
0 T . : . . ‘

3 4 5 6 7 8 9

A reatividade dos taninos em relagéo as proteinas aumenta com o grau
de polimerizagdo, mas também com o teor de compostos de galato. Um
dimero de catequina seré menos reativo para as proteinas do que esse
mesmo dimero ligado a um radical galato.

TANIN VR SKIN® é estruturalmente menos reativo as proteinas e por isso menos adstringente.

soog @ @

TAN’COR GRAND CRU®

Preparacdo a base de taninos de procianidicos de uvas e taninos
elagicos de carvalho, destinada ao estagio de vinhos tintos.

Apo6s a fase fermentativa ou durante o estigio, o TAN'COR
GRAND CRU* permite:

« Agir sobre a estrutura e a persisténcia em boca dos vinhos.

+ Estabilizar de forma permanente a cor (combinando as
antocianas ainda em forma livre).

« Regular os fenémenos de oxida¢do-reducdo.

5-30 g/hL

1kg.

5- 40 g/hL

TAN’COR®

Preparacdo a base de taninos procianidicos e taninos elagicos,
destinados ao estagio de vinhos tintos.

TAN'COR® combina as propriedades dos taninos eldgicos e
procianidicos para o tratamento de vinhos tintos apds a fase de
fermentacgdo ou durante o estagio para:

« Atuar na estrutura dos vinhos e prepara-los para o estagio.
« Proteger os vinhos dos fenémenos de oxidagao.

+ Regular fenomenos de oxidagdo-redugdo.

1kg/5kg @ 10 - 30 g/hL



TANINOS DE ESTAGIO

TANFRESH®

Preparacdo de taninos procianidicos e elagicos de carvalho.
« Refresca os vinhos brancos e rosados evoluidos ou cansados.
+ Traz volume e persisténcia em boca.

» Limita o fenomeno de reducéo.

s0g @ 0,5-6g/hL

TANINOS

TANIN GALALCOOL® SP

Preparacdo de taninos galicos muito puros.

TANIN GALALCOOL® SP possui uma formulagdo especialmente
adaptada para respeitar o equilibrio organolético dos vinhos em
boca, sempre conservando as mesmas propriedades enoldgicas do
TANIN GALALCOOL® (ver P. 57).

Tkg o

2-5g/hL

05-6

o
Melhoria do equilibrio e/ou da
estrutura do vinho.
L
[
Regulacdo de fendmenos de
oxidagdo-redugdo.
o
Estabilizagdo da cor. [ )

o®
N

Saiba mais:

Veja o video do IDP no nosso sitio Web,
em LAFFORT & YOU (Videos).

TANFRESH®

TANIN GALALCOOL® SP 2-5
TANIN VR SKIN® 2-10
TANIN VR SKIN® 0-10
TAN'COR® 10-30
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
GAMA QUERTANIN® 0,5-20
TANFRESH® 05-6

TANIN GALALCOOL® SP 2-5
GAMA QUERTANIN® 0,5-20
TAN'COR GRAND CRU® 10 - 20
TANIN VR SKIN® 20 - 40
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
GAMA QUERTANIN® 2-20




TANINOS

GAMA QUERTANIN®

GAMA QUERTANIN®

Preparacdes de taninos elagicos de qualidade "tanoaria", extraidos do cora¢do de carvalho, de dissolucdo instantanea (processo IDP),
destinados ao estagio de vinhos brancos, rosados e tintos.

+ Regulagdo dos fendmenos de oxidacdo-redugdo durante o estagio de vinhos em barricas ou sujeitos a micro-oxigenagao.
+ Quando o vinho é estagiado em barricas usadas, para recriar um ambiente mais rico em taninos elagicos, equivalente ao de novas barricas.

+ Apds a adicdo, recomenda-se realizar as trasfegas habituais até a colagem ou até as operagdes de preparagdo para o engarrafamento.

DOSE

Esta especificado no Codex enoldgico que os taninos "ndo devem modificar as propriedades olfativas e a cor dos vinhos". As doses de utilizagdo
devem adaptar-se a matriz do vinho, pelo que se recomendam testes preliminares.

ey el T

QUERTANIN® QUE;M?'"” QUERTANIN®

>
LAFFORT

pd

soog @ 0 @

QUERTANIN® Q2

Taninos elagicos de qualidade « merrain » extraido do coragéo de carvalho americano,
destinados ao estagio de vinhos brancos, rosados e tintos.

QUERTANIN® Q2 atua sobre a estrutura dos taninos e contribui para o equilibrio dos vinhos.

x0: @ @

100
=
o
E B Barrica nova (limousin)
§ B Barrica usada de 1 vinho (limousin)
B B Barrica usada de 2 vinhos (limousin)
< 50 1
w
2
s Os teores de taninos extraidos das aduelas sdo menores nas barricas usadas.
= O poder de protegéo é reduzido e o vinho pode estar sujeito a oxida¢do
precoce. A adigdo de taninos QUERTANIN® permite recriar o mesmo poder
tampéo exercido pelos taninos das barricas novas e proteger melhor os vinhos
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ dos fenémenos de oxidagao.
0 3 6 9 12 15
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ESTABILIZACAO

A estabilizacdo do vinho é essencial para a apresentacédo e a
estética do vinho, para evitar a turvagdo e outros depositos na
garrafa.

Existem varios tratamentos em fung¢do da natureza da
instabilidade: tartarica, proteica, microbioldgica, corante. A
LAFFORT® responde a cada uma delas com gamas de produtos
adaptados as condig¢des enologicas e de engarrafamento.

A LAFFORT® desenvolveu uma experiéncia reconhecida no
dominio da estabilizacdo do vinho com produtos inovadores
como o MANNOSTAB® (patente FR 2726284), bem como o
dominio das técnicas analiticas de medicdo da estabilidade.

Sami Yammine
Responsavel de gama colagem & estabilizacdo

61



ESTABILIZACAO COLOIDAL

STABIMAX®

ESTABILIZAGCAO

@ Tinto
Branco

@® Rosado
Efervescente

Solugdo de goma-arabica 100% Verek, especificamente selecionada (BIOLAFFORT® 1&D), beneficiando de um processo de purificagdo

inovador.

+ Elevado poder de estabilizacdo em relacdo as matérias corantes instaveis.

+ Muito boa filtrabilidade, pode ser adicionada antes da microfiltragdo.

8 W VICa 50 mL/hL
IVIC a 100 mL/hL

COLMATAGEM

) i

STABIMAX®

Testemunho Goma arabica 1 Goma arabica 2

20L

STABIVIN® SP

Solugédo de goma-arabica com muito baixo indice de colmatacéo.

« Pelo seu processo especifico de fabrico e pela sele¢do rigorosa das
gomas arabicas utilizadas, STABIVIN® SP participa da estrutura
coloidal dos vinhos.

« Indice de colmatacio muito baixo.

1L/5L/20L 100 - 300 mL/hL

IVIC = indice de colmatagem obtido com vinho tratado
com goma-arabica / indice de colmatagem do vinho
testemunho

STABIMAX® apresenta um reduzido impacto na filtrabilidade do vinho.
Importancia da selegéo e purificagdo
da goma-arabica.

50 - 150 mL/hL

OENOGOM® INSTANT

Goma-arabica pura na forma microgranulada, de dissolugdo
instantanea (processo IDP).

« Estabilizacdo da matéria corante dos vinhos tintos.

2,5kg/ 25kg 20 - 100 g/hL

STABIVIN® STABIFIX® OENOGOM® B|O &=

Solugédo de goma-arabica 100% Verek, com alto indice
de protecdo para a estabilizacdo da matéria corante
instavel nos vinhos tintos.

Coloide hidrofilico que que se opde aos precipitados de
natureza coloidal, o que permite aos vinhos conservar a
sua limpidez:

« Estabiliza a matéria corante instavel dos vinhos.
« Aumenta a protecdo contra casses metalicas.

70 - 150 mL/hL.

1L/5L/20 L.

Solugdo de goma arabica
selecionada e purificada.

« Estabiliza face a matéria
corante instavel.

» Aumenta a protecdo face a
casses metalicas.

70 - 150 mL/hL.

5L/20 L.

Goma-arabica

microgranulada purificada de
dissolugdo instantanea (100%
Verek).

« Estabilizagdo da matéria corante
dos vinhos tintos.

+ Maior protecdo contra casses
metalicas.

20 -30 g/hL.

2,5 kg.



ESTABILIZACAO PROTEICA

MICROCOL® ALPHA

Bentonite de sédica natural microgranulada com alto poder
de desproteinizante, destinada a estabilizacdo e clarificagdo de
vinhos com amplo espectro de pH.

« Forte poder de desproteinizagdo em relacdo as proteinas sensiveis
ao calor em um amplo espectro de pH.

« Estabilidade da sua carga ao longo do tempo.

*Muito boa compactacdo de borras (poder de clarificagdo
significativo.

« Preserva a intensidade aromatica.
« Participa na estabilizacdo da matéria corante.
« Contribui para melhorar o brilho dos vinhos.

Tkg/5kg/25kg

MICROCOL® FT

Bentonite sodica e calcica natural, destinada a estabilizacdo
proteica de vinhos durante uma filtragdo tangencial.

+ De uma elevada pureza, MICROCOL® FT contém muito pouca
silica cristalina, responsavel pela abrasdo das membranas.

+ O tamanho das particulas é controlado, o que evita a colmatacdo
dos filtros ou a presenca de residuos de microparticulas apds a
filtragdo.

15 kg 30-80 g/hL

o®
[

Saiba mais:

Descubra nosso video MICROCOL® ALPHA
em www.ecofiltra.pt ou em LAFFORT & YOU (Videos).
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ESTABILIZAGCAO

Desproteiniza¢do e pH dos vinhos

—200 ~
35180 - Bentonite sodica
% 160 4 m MICROCOL® ALPHA
g 140 - m Bentonite calcica
$ 120 -
c
100
S 80
g 60
3 40 -
wv
g 20
[e]
e 0
3,4 3,6 38 4
pH

MICROCOL® ALPHA assegura uma agao estabilizadora contra as proteinas,
mesmo quando o pH do vinho é elevado.

10 - 80 g/hL

MICROCOL® CL G

CLARIFICAGAO

Bentonite calcica natural, destinada a clarificagdo e estabilizagdo
de mostos e vinhos.

+ Muito boa compactacdo das borras.

« Auxiliar para clarificacdo de vinhos (em combinacdo com uma
cola proteica).

+ Bom poder de desproteinizagdo.

15 kg 20 - 100 g/hL




ESTABILIZACAO

ESTABILIZACAO TARTARICA

ABORDAGEM PRATICA PARA A ESTABILIZACAO TARTARICA

15,0
Muito estavel Determinacéo da instabilidade tartarica e da
B dose de tratamento necessaria utilizando o
teste Minicontact.

Estavel Controlo da estabilizagdo tartarica
em um vinho branco com CELSTAB® o
MANNOSTAB®.

Ligeira instabilida

Anélise pelo teste de MINI CONTACTO (método
CHECKSTAB). A queda da condutividade indica que o vinho
tratado é considerado como "muito estavel”.

Um teste rapido e eficaz pode ser utilizado para
determinar a dose de tratamento e monitorizar

-135,0 a sua eficacia.

0 120 240
Segundos

® Testemunha @ CELSTAB® @ MANNOSTAB® o MANNOSTAB®
100 mL/hL 100 mL/hL 300 mL/hL

Pela sua experiéncia em estabilizacdo, LAFFORT® oferece uma solu¢do adequada para cada categoria de vinho, a fim de otimizar os tratamentos.

. . Entrada/cora¢do de gama e Entrada/coragdo de gama e Premium e Vinhos de estagio
Categoria de vinhos oL o L -
rotacdo rapida rotacdo rapida (6 meses no minimo)
Calcio (mg/L) <60 <60 <60
MANNOSTAB®
® ®
Tratamento recomendado POLYTARTRYL CELSTAB LIQUIDE 200
Dose (g/hL) 10 g/hL 100 - 200 mL/hL 50 - 150 mL/hL
Vinhos brancos e rosados Tratamento direto Tratamento direto Estabilizacdo natural
Vinhos tintos Tratamento direto - Estabilizacdo natural

DIT: Grau de Instabilidade Tartarica (%) - Limiar de estabilidade (vinho branco, tinto e rosado): < 5% (nas condigées de medicéo do nosso laboratorio).
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ESTABILIZACAO TARTARICA

ESTABILIZACAO

+4+++

CELSTAB®

Solugdo de goma de celulose (100 g/L), um polimero altamente purificado de origem com baixo grau de polimerizagdo e baixa

viscosidade.

+ Destinado a estabilizacdo de vinhos faces a precipitacdo de sais de bitartarato de potassio.

+ Goma de celulose de alta pureza. Sua composi¢do é uniforme (um dnico pico em HPLC).

« Inibi¢do das fases de nucleacdo e crescimento dos microcristais (através de uma desorganizagdo da superficie dos sais responsaveis pela

formacdo de cristais).

« Possui um poder inibidor muito forte (grau 6timo de substitui¢do) e ajuda a estabilizar os vinhos com um elevado grau de instabilidade

tartarica.

1L/5L/20L

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Contém a Unica manoproteina naturalmente presente em vinhos
com a propriedade de estabilizagdo tartarica dos sais de potassio:
MP40.

A MP40 é extraida da parede da levedura por via enzimatica de
acordo com um processo patenteado (Patente n° 2726284), que
garante e preserva a capacidade de estabilizacdo tartarica da
MP40.

« Inibicdo da cristalizacdo de sais de bitartarato de potassio.
« Tratamento organoleticamente respeitador dos vinhos.
« Constituinte natural ja presente nos vinhos.

« Estabiliza vinhos brancos, rosados e tintos; tranquilos ou
efervescentes.

+ Néao produz residuos ou perdas de vinho, sem consumo de dgua
ou de energia.

1/o0L @ @

POLYTARTRYL®

Acido metatartarico produzido sob vécuo.
« Inibidor de cristalizagdo dos sais de bitartarato de potassio.
POLYTARTRYL®: indice 40.

SUPER POLYTARTRYL®: indice 40/42. O mais forte indice de
esterificacdo.

Incorporar o POLYTARTRYL® e o SUPER POLYTARTRYL® 48 horas
antes da filtragdo final.

1kg/5kg 10 g/hL
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100 - 200 mL/hL

Data de
e 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07

i 25 B e
el OIS R

Observagdo microscdpica da evolugéo dos cristais de bitartarato de potdssio
colocados a -4°C numa solugédo com ou sem MANNOSTAB® LIQUIDE 200.

Em po, disponivel sob pedido para a
elaboragdo de vinhos sem sulfitos.

50 - 150 mL/hL

CA%:STAB®

Preparacdo de &cido tartarico racémico (mistura 50/50 das
formasD e L).

+ Estabilizacdo dos sais de tartarato de célcio por precipitagdo
especifica do excesso de célcio.

A quantidade de CA?*STAB a adicionar deve ser determinada apds a
medi¢do do teor de calcio.

Recomenda-se que o tratamento seja efetuado o mais rapidamente
possivel (idealmente durante a fermentacdo alcodlica).
Recomendado para utilizagdo em mostos. Para os vinhos em
envelhecimento, deve ser respeitado escrupulosamente um periodo
de 6 semanas antes da preparacdo para o engarrafamento. Deve
aconselhar-se junto do seu endlogo. Ver ficha de produto para as
condigdes de utilizagdo.

2,5 kg



ESTABILIZACAO MICROBIOLOGICA

ESTABILIZAGCAO

OENOBRETT®

Preparacdo a base de quitosano de origem fuingica e enzimas, para combater as leveduras de Brettanomyces.

+ Debilita as membranas celulares e a provoca a rutura do espaco celular gragas ao quitosano.

« Efeito sinérgico com as enzimas que aceleram a sedimentacdo das células lisadas. A populacdo de leveduras Brettanomyces é
significativamente reduzida e previne alteragoes.

+ Por sua agéo antimicrobiana, OENOBRETT® é uma ferramenta essencial numa estratégia de uso racional ou reducdo de SO,.

1,0E+05

1,0E+04

1,0E+03

1,0E+02

Leveduras NS UFC/mL

1,0E+01

1,0E+00

23 g (dose barrica) / 250 g / 2,5 kg

Eficacia de OENOBRETT® em vinho contaminado por
Brettanomyces

Exemplo da eficacia de um tratamento com 10 g/hL de OENOBRETT® em um
vinho naturalmente contaminado por Brettanomyces. A concentracdo em
E4P+E4G do vinho no momento do tratamento era de 332 ug/L.
—e—Testemunha* 4 meses depois do tratamento, o vinho néo tratado tinha uma concentragéo
—8-OENOBrett©10 g/hl de 2252 jig/L em fenois voléteis enquanto que o vinho tratado manteve a
concentracdo inicial.

20 40 60 80 100 120 140
Dias ap6s o tratamento

Existe em dose individual para barrica: aplicacdo em somente 4 etapas
== 7 7
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OENOBrett®

ENCHER ) AGITAR APLICAR AGITAR

10 g/hL

OENOBRETT® ORG

100% quitosano de origem flingica, para combater leveduras de Brettanomyces.

+ Debilita a membrana e a provoca a rutura do espaco celular gragas ao quitosano.

+ Com sua agdo antimicrobiana, OENOBRETT® ORG ¢é uma ferramenta essencial em uma estratégia de uso racional ou redugdo de SO,.

100 g

4-10 g/hL
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ESTABILIZAGCAO

ESTABILIZACAO MICROBIOLOGICA

MICROCONTROL® BACTICONTROL®

Formulacdo de quitosano de origem fiingica e leveduras inativadas Formul‘agéo de quitosano ~de origfem fangica, de lisoz.ima e
para reducdo da carga microbiana e proteger os vinhos contra de. enzimas 'para a PFOFEQaO de VInho's'conjcr:a determinados
certos microrganismos de alteragdo. Produto de BIOControlo. micro-organismos, principalmente bactérias laticas. Produto de

+ Reducdo da carga global de microrganismos (leveduras n&o- #l0Controlo.

Saccharomyces, leveduras*, bactérias*). + Protecdo microbiolégica de vinhos brancos, tintos e rosados ap6s

e . - fermentacao.
- Ferramenta para vinificacdo de vinhos numa estratégia para

reducdo de SO, ou sem sulfitos + Ferramenta para vinificagdo de vinhos numa estratégia de
5 .

« Clarificagdo dos vinhos por efeito da sedimentacdo. redugdo de SO, ou sem sulfitos.

+ Permite diminuir da velocidade ou até para uma FML em
andamento, ou evitar o seu arranque (tratamento possivel antes
ou depois da FA).

*Diminuicdo nas populagées devido ao efeito de colagem.

« Efeito sinérgico das 3-glucanases e da lisozima sobre as bactérias
laticas, em particular sobre os pediococos filantes (a¢do da enzima
nos polissacaridos, que podem formar uma barreira difusa a volta
das bactérias e dificultar a agdo da lisozima).

250 g 5 g/hL 500 g 15-20 g/hL

FUMARIC™

Acido fumarico puro para gestdo do crescimento e atividade das bactérias laticas responsaveis pela fermentacio malolatica dos vinhos.
- Evita o arranque da FML.
+ Permite parar uma FML em curso.
* Preservaca do acido malico dios vinhos.

« Ferramenta para a elaboracdo de vinhos em itenerarios de diminuicao de doses de SO, ousem sulfitos adicionados.

Evolucdo da FML Seguimento da concentragdo em acido fumarico (mg/L)
4,5
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Testemunha (acido mali S?mame ha (acido latico) semane
— Testemunha (acido mélico -~ Testemunha (cido latico, L. -
60 g/hl FUMARIC™ —— 60 g/hL FUMARIC"! —Testemunho  — 60 g/hL acido fumarico
(4cido malico) (acido latico)
A preservagdo da concentragdo em acido fumarico mostra a sua estabilidade no
Resultado experimental demonstrando a capacidade do dcido fumarico em tempo (10 semanas) em estudo de um vinho desprovido de atividade fermentativa
bloquear a fermentagdo malolatica. O écido L-latico continua a ndo ser detetado por parte de S. cerevisiae.
ao fim de 70 semanas apds o tratamentoenquanto que no testemunho a FML ja se
concluiu.
2,5kg/ 25 kg 30-60 g/hL
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TRATAMENTOS

ESPECIFICOS

A vinificacdo pode exigir a utilizacdo de carvdes enoldgicos
para corrigir as altera¢des provocadas pelos fungos, bem como
a cor e a tonalidade dos mostos oxidados ou manchados. A
LAFFORT® propde uma vasta gama de ferramentas em po,
granuladas ou dissolvidas, selecionadas pela sua elevada
capacidade de eliminagdo destes compostos dos mostos e dos
vinhos, o que facilita a sua utilizacdo pelos operadores.

A qualidade do vinho esta intimamente ligada ao equilibrio
oxidagdo-reducdo. SUPRAROM® e SULFIREDOX® sdo dois
aliados a sua disposicdo para assegurar um envelhecimento
6timo e preservar as caracteristicas sensoriais do vinho.
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TRATAMENTOS

TRATAMENTOS ESPECIFICOS ESPECIFICOS

CARVAO ATIVO

A utilizagdo de carvéao ativo estd sujeita a regulamentacdo, pelo que deve ser seguida a legislagdo em vigor. Todos os tratamentos serdo objeto
de um registo de manipulagdo e um registo de detencao.

+4+++

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP Carvdo ativo liquido HP - % de diminuicdo de’IlCM

VINIFICAGAO / ESTAGIO 08

07

Carvao ativado liquido em solu¢do aquosa estabilizada. 06

+ Alta capacidade de descoloragéo e remocéo de manchas. £ 05
§ 0,4
., g e W DO 620
Q Sugestdo pratica & o ] . = 00520
DESCOLORACAO OTIMIZADA 01 o
Na FA, pense na utilizagdo combinada de POLYMUST® o — . o o o
estemunho
NATURE com CHARBON ACTIF LIQUIDE HP. CHARBONACTIF  CandoX  Cando¥

9 = . LIQUIDE HP
» Combinagdo compativel com o regulamento

eyropgu (UE) 848/2018 para produgdo de vinho Tratamento a 40 g/hL para produzir um clarete.
biologico. Tempo de contacto de 2 horas antes da medicéo da densidade ética.

- Estabilizacdo da tonalidade e eliminacdo de
compostos oxidados.

+ Adsorcdo seletiva de proteinas instaveis do vinho para
iniciar a estabiliza¢do proteica.

oL @ 100 - 400 mL/hL

PRODUTO DESCRICAO - APLICACAO DOSE EMBALAGEM

CHARBON ACTIF SUPRA 4 Carvéo ativado em pé. 5 kg

Remocdo de manchas, descoloragdo. A0 15 kg

CHARBON ACTIF PLUS GR Carvdo ativado granulado.

Remocdo de manchas e descoloracgdo. 20-100 g/hL >ke

Acdo sobre a geosmina:

GEOSORB® GR Carvdo ativado granulado. Descontaminante de
. § i, 15 - 25 g/hL 5kg
” mostos e vinhos em fermentacdo. Reducgdo de ~
niveis de geosmina e octenona Acdo sobre a octenona: 15ke
g : 35-45g/hL
OUTROS
PRODUTO DESCRICAO - APLICACAO DOSE EMBALAGEM
SUPRAROM® Preparacgdo a base de taninos condensados,
” metabissulfito de potéssio e dcido ascorbico. Tratamento 10 - 25 g/100 kg de uva Tkg
Cnncacio depodsio s o s
preventivo e curativo da oxidagdo de mostos.
A ARON Sulfato de cobre dissolvido em dgua a 25 g/L. 210 mL/hL 1L
Eliminagdo do carater reduzido dos vinhos. 5L
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CONSERVANTES

Em enologia, o diéxido de enxofre é amplamente utilizado
pelas suas propriedades antioxidantes, antimicrobianas e
estabilizadoras.

A LAFFORT® propde uma gama de férmulas de enxofre em
liquido, em p6 ou em pastilhas efervescentes para facilitar a
sua utilizagdo.
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CONSERVANTES

CONSERVANTES

CONSULTE A LEGISLAGAO LOCAL EM VIGOR PARA OBTER A DOSE MAXIMA DE DIOXIDO DE ENXOFRE NO VINHO.

PRODUTO DESCRIGAO DOSE EMBALAGEM

Bissulfito de potéssio em solugdo

BISULFITE 15 aquosa para sulfitagem de mostos 10 mL fornece 1,5 g de SO,. 5 L
e vinhos. 20L
Bissulfito de potassio e dioxido de 5L
BISULFITE 18 enxofre em solucdo aquosa para 10 mL fornece 1,8 g de SO,, 0L
sulfitagem de mostos e vinhos.
BISULFITE NH, 150* Bissulfito de am6nio em 10 mL fornece 1,5 g de SO, e 0,4 g de aménio. 201
4 solugdo aquosa. 2
BISULFITE NH, 200* Bissulfito e aménio em 10 mL fornece 2 g de SO, e 0,5 g de aménio. 10L
9 solugdo aquosa. 2
BISULFITE NH, 400* Bissulfito de am6nio em 10 mL fornece 4 g de SO, e 1,07 g de aménio. 20L
4 solugdo aquosa. 2
SOLUTION 6 Dioxido de enxofre puro 10 mL fornece 0,6 g de SO, 1ot
em solu¢do aquosa. 2 20L
Dioxido de enxofre oL
SOLUTION 10 - 10 mL fornece 1 g de SO.,. 10L
em solugdo aquosa. 2
20 L
METABISSULFITO DE Metabissulfito de potassio 1 g de metabissulfito de potassio Tke - 25k
POTASSIO em po, puro. fornece 0,5 g de SO,, g g
OENOSTERYL® 2 Comprlm|dos.efervescet1te.s de 2 g de SO, libertado por comprimido. Caba .de‘48
metabissulfito de potassio. 2 comprimidos
OENOSTERYL® 5 Comprimidos efervescentes de 5 g de SO, libertado por comprimido. Cabxa de 42

PASTILHAS DE
ENXOFRE**
25g-5g-10g

metabissulfito de potassio.

Comprimido de enxofre para
barricas e cubas de madeira.

Preservacdo de balseiros e barricas em vazio: queimar entre
2 e 4 g/hL de enxofre (repetir a operacdo regularmente, em

funcao das condicbes de armazenamento).

Mechar ap6s a limpeza das barricas: queimar entre
1e 3 g/hL depois das barricas serem escorridas.

*Autorizado em mostos e vinhos ainda em fermentacdo na dose méxima de 20 g/hL.
**A producéo de SO, pode variar dependendo da umidade das barricas que esta a ser tratada.

o®
S

comprimidos

Caixa de 1kg

Saiba mais:
Descubra nosso video OENOSTERYL®
em www.ecofiltra.pt ou em LAFFORT & YOU (video).
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FILTRACAO

Etapa crucial do processo de vinificacdo, a filtracdo tem
por objetivo eliminar as particulas em suspensdo, os
microrganismos e outras impurezas, a fim de obter um vinho
limpido.

A LAFFORT® propde uma vasta gama de terras de diatomaceas
(Kieselghur), perlite e placas filtrantes para adaptar a filtragdo
ao objetivo especifico e garantir a qualidade do produto
acabado.
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FILTRACAO

PRE-CAMADAS & DIATOMACEAS

PRE-CAMADAS

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B
Coadjuvantes de filtragdo especialmente formulados para melhorar os rendimentos de filtracdo de liquidos alimentares.

DIATOMYL® B e DIATOMYL® R tém total inércia quimica em relagdo a mostos e vinhos, e proporcionam melhor estabilidade da pré-camada ao
longo do ciclo de filtragdo. Mantém a integridade da pré-camada, evitando qualquer degradacdo provocada por variagdes de pressdo.

REFERENCIA COR PERMEABILIDADE (DARCY) EMBALAGEM
DIATOMYL® R Rosado 0,25 15 kg
DIATOMYL® B Branco 0,85 15 kg

RECOMENDAGOES PARA AS PRE-CAMADAS:

DIATOMYL® R é uma opgdo eficaz para otimizar a clarificagdo dos vinhos em preparagdo para o engarrafamento.

OPCAO 1 PRE-CAMADA ALUVIAO OPCAO 2* PRE-CAMADA ALUVIAO
DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m? -\/ DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m?
DIATOMYL® R 800 g/m? DIATOMYL® R 1000 g/m? \/
DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m* * Mais especificamente destinada aos vinhos brancos, rosados e licorosos,

para responder a exigéncias microbioldgicas estritas.

DIATOMACEAS (KIESELGHUR)

Algas unicelulares cuja membrana de celuldsica fixa a silica da d4gua. DIATOMYL® ¢ utilizado em toda a industria alimentar
(cerveja, 6leos comestiveis, sidra, sumos de frutas).

DENSIDADE HUMIDA

REFERENCIA COR (g/L) APLICACOES
DIATOMYL® POO Branco 478
Novos vinhos e vinhos de prensa. Filtracdo em filtro de vacuo ou filtro
prensa de mostos e borras. Pode ser utilizada como pré-camada.
DIATOMYL® PO Branco 440
DIATOMYL® P2 Branco 440 Filtracdo clarificante de vinhos. Pode ser utilizado como pré-camada,

como protecdo mecanica para de outros suportes.
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FILTRACAO

PERLITES & PLACAS FILTRANTES

PERLITES

Rochas vulcanicas do grupo dos riolitos. PERL sdo usados na industria alimentar (vinhos, sidras, sumos de frutas, salmouras, etc.).
REFERENCIA PERMEABILIDADE (DARCY) APLICACOES
PERL 10 25-3 Mostos, borras e lias em filtro de vacuo ou filtro prensa.

Mostos enzimados, vinhos novos em filtros de aluvido ou em filtros de
PERL 8 12-18 prensa. Para uma otimizacdo, recomenda-se a aplicacdo de uma base
de celulose na pré-camada (DIATOMYL® B).

Filtracdo clarificante fina dos vinhos em filtros de aluvido ou em filtros
PERL 6 05-0,8 prensa. Para uma otimizagdo, recomenda-se a aplicacdo de uma base
de celulose na pré-camada (DIATOMYL® B).

PLACAS FILTRANTES SERIE L

Placas filtrantes compostas por celulose pura, diatomaceas e perlites, especificamente destinadas a filtracdo de vinhos. A gama de placas da
série L responde a varios objetivos técnicos:

REFERENCIA LIMITE DE RETENCAO (uM) OBJETIVOS

Filtragdo de engarrafamento "estéril" em vinhos de alto risco (alto pH, agucares
L 60 0,35 residuais). Para limitar os riscos bacterianos.
Filtragdo antes de membrana (0,45 - 0,65 um).

Filtracdo estéril.

L40 0,45 Filtragdo antes de membrana (0,45 - 0,65 pm).
L15 060 Filtragdo esterilizante para retensdo de leveduras.
’ Filtracdo antes de membrana (0,65 um).
L12 1 Filtragdo fina para redugdo significativa de germes (leveduras).
L7 1,5 Filtracdo clarificante.
L5 2 Filtracdo de afinamento.
L3 2-3 Filtracdo com elevada capacidade de retencdo de turvos.

74



75

O vinho é um produto alimentar que deve obedecer a regras
de higiene precisas. Trata-se de um ambiente propicio ao
desenvolvimento de numerosos microrganismos que, embora
ndo sejam perigosos para a salde, podem alterar a qualidade
do vinho.

As superficies dos recipientes em contacto com o mosto e como
vinho devem ser irrepreensiveis em termos de microrganismos
e dos seus suportes (incrusta¢des de vinho, etc.).

A LAFFORT® propde uma gama completa de produtos de
higiene para a limpeza e desinfecdo de todos os equipamentos
(cubas de inox e de betdo, bombas, tubagens, filtros,
equipamentos de engarrafamento, etc.) e para o ambiente da
adega (pavimentos, paredes, etc.).




HIGIENE E ENOLOGIA

UMA GAMA COMPLETA DE PRODUTOS DE HIGIENE E DESINFECAO PARA A INDUSTRIA DO VINHO

PRODUTO PRINCIPIO ATIVO ACOES EMBALAGEM
DECATARTRE LIQUIDE ALCALINO LIQUIDO DETERGENTE E DESTARTARIZANTE 20L
DECAPOL® CHLORE ALCALINO CLORADO DETERGENTE E DESCONTAMINANTE 20L
DECAPOL® ACTIF PEROXIDO DE HIDROGENIO DESCONTAMINANTE, ATIVADOR DE DETERGENCIA 20L
DECAPOXY® 5 ACIDO PERACETICO DESINFETANTE 20L

P3-ALCODES A(_I‘fL?Tillif\-ll_—g-llzlclgoE DESINFETANTE SEM ENXAGUAR I (?;RI:AY) /
P3VINO MFC ALCALINO LIQUIDO DETERGENTE PARA SISTEMAS DE FILTRAGCAO POR 0L

MEMBRANA

Modo de utiliza¢do / dose: consulte a ficha técnica do produto.

REGENERACAO E DESCOLMATACAO DE UNIDADES DE FILTRACAO POR MEMBRANA

Para apoiar nossos parceiros em todas as etapas da produc¢do de vinho, LAFFORT® oferece uma nova gama de produtos de higienizacdo,
especialmente desenvolvidos para a regeneragdo e desobstruc¢do de unidades de filtragem por membrana. Baseados numa tecnologia enzimatica,
permitem uma limpeza mais eficiente dos filtros tangenciais e dos sistemas de filtragdo por cartucho.

DECAPOL® EXTRALife E @ DECAPOL® DEEPClean

Detergente enzimatico para a degradacao de residuos organicos
em sistemas de filtracdo (filtros tangenciais e cartuchos de
filtracdo).

«Sem fosfatos e sem surfactantes (permite a aplicacdo em

cartuchos de filtragdo).

* Forte poder oxidante.

« Utilizacdo diariaouem programas de limpeza paradescolmatacao.

« Utilizacdo em circuito fechado ou CIP.

Modo de utilizagdo / dose: consulte a ficha técnica do produto.

5kg

Detergente enzimatico para degradacdo de residuos organicos
em sistemas de filtracdo (filtros tangenciais).

+ Poder oxidante moderado.

« Utilizagdo diariaouem programasde limpeza paradescolmatagéo.
« Especifico para limpeza de filtros tangenciais.

« Utilizar em circuito fechado ou CIP.

Modo de utilizagdo / dose: consulte a ficha técnica do produto.

5kg



EQUIPAMENTO

Para que as nossas formulas sejam adequadamente aplicadas,
a LAFFORT® propde uma gama de equipamentos adaptados
a cada adega e estd apta a prestar o apoio na sua defini¢do
e parametrizagdo. A clarificagdo por flotagdo, corretamente
controlada, é uma ferramenta formidavel e permite uma
colagem precoce do mosto. A utilizagdo de uma bomba
doseadora garante que os produtos sdo adicionados com
precisdo e em linha.

O BIOSPRAYER facilita a aplicacdo de leveduras de
BIOProtecdo nos equipamentos de vindima e de adega.
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EQUIPAMENTO

EQUIPAMENTO DE ADEGA

ESTABILIZACAO FLOTACAO

BOMBA DOSIFICADORA UNIDADE DE FLOTACAO

Unidade moével para uma flotagdo 6tima de mostos. Tratamento

Equipamento ligado a um medidor de caudal eletromagnético A -
por lotes, em circuito num unico tanque.

para uma adicdo precisa em linha de produtos de estabilizacdo
liquidos. + Equipado com uma unidade de saturagdo, sistema de injecéo de

+ Doseamento até 8.000 garrafas/hora para a adi¢do de produtos gds, manometro e quadro elétrico.
até 200 mL/hL. + Estdo disponiveis varios modelos em funcdo do caudal

+ Possibilidade de ligacdo de 2 bombas para adi¢do de produtos (1502500 h/h).
diferentes e/ou imisciveis. « Contacte-nos para mais informagdes técnicas.

» Possibilidade de desenvolvimento de solugdes a medida.

SPARK BIOPROTEGAO

CHAVE DE DEGORGEMENT BIOSPRAYER

+ Chave de aco inoxidavel com cabo de madeira ergondmico, para

) X Pulverizador elétrico auténomo para a BIOProte¢do de materiais
dégorgement de vinho espumante.

de vindima e de adega.

* Permite a pulverizagdo a distancia (5 - 8 m) das leveduras
de BIOProtecio (ZYAMFLORE® EGIDE™"") em todos os
equipamentos e cubas de rececdo de vindima ou que estejam em
contacto com uvas e mosto.

+ Deposito de 20 L.
+ Unidade movel.

« Funciona com bateria recarregavel (carregador fornecido).
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NOBILE"

L'cenologie du bois

A marca de madeiras para a enologia de LAFFORT®, a NOBILE® oferece solugcoes
praticas e inovadoras que revelam a expressao completa dos seus vinhos.

UMA MARTERIA PRIMA SELECIONADA

Rigorosamente escolhidos pela sua qualidade enoldgica, todos os lotes
de madeira sado obtidos a partir de madeira de qualidade “tanoaria” e
S20 sujeitos a rigorosa rastreabilidade. Gragas aos seus conhecimentos
sobre o potencial aromatico das diferentes origens do carvalho (Quercus
petraea, Quercus robur, Quercus alba), NOBILE® seleciona e relne as
madeiras com o objetivo de limitar a heterogeneidade natural e garantir a
reprodutibilidade.

As madeiras se beneficiam de uma fase natural de envelhecimento no
local por um periodo minimo de 24 meses ao ar livre. NOBILE® controla
essa maturagdo, monitorizando a evolugdo dos compostos da madeira
responsaveis pelo potencial enolégico de cada produto.

UMA TECNOLOGIA DE PRECISAO

NOBILE® ¢ produtora de madeira para enologia e a sua unidade de
producdo esta na vanguarda da tecnologia.

Extremamente sensiveis, as operagdes de tosta efetuam-se por conveccao
de ar, assegurando produtos homogeneamente tostados até ao seu
interior, ou por outros processos especificos que permitem reproduzir
gradientes de tosta (compardveis aos de uma barrica). A experiéncia e
o dominio das técnicas de tosta condicionam a libertacdo de compostos
volateis da madeira e garantem a reprodutibilidade aroméatica e taninica
dos perfis elaborados.

DOSES E TEMPO DE CONTACTO

Dependendo do tipo de solugao aplicada, a dose deve ser fundamentada
de acordo com as caracteristicas do vinho a ser estagiado e do objetivo
pretendido. O tempo de contacto € definido em fungéo do acompanhamento
por degustacéao.

Para mais informacdes sobre as aplicagdes, NOBILE® fornece aos seus
clientes uma equipe especializada em enologia da madeira.

REGULAMENTACAO

O uso de pedacos de madeira de carvalho esta sujeito a regulamentacgéo.
Consulte a legislagao em vigor.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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OS PROCESSOS DE TOSTA NOBILE®

TOSTA HOMOGENEA NO INTERIOR DA MADEIRA
Programa de tosta especifico de producéo para o desenvolvimento
de expressbes aromaticas homogéneas.

GRADIENTE DE TOSTA
Processo de tosta em superficie que cria um gradiente de tosta
idéntico ao de uma barrica tradicional.

TOSTA DUPLA

Combinagéo dos dois processos de tosta, que permite obter um
bom equilibrio entre taninos elagicos e polissacaridos naturalmente
contidos na madeira, e desenvolver uma complexidade aromatica
comparavel ao estagio em barrica.

SOFT OAK

Especifico para a gama NOBILE® 18 mm, o processo "Soft
Oak" é usado para otimizar o processo de tosta das aduelas.
Este programa de pré aquecimento contribui para a criagcdo de
expressdes organoléticas unicas.

TOSTA

HOMOGENEA

GRADIENTE
DE TOSTA

TOSTA
DUPLA

SOFT

OAK

PROCESS

DESCUBRA A NOSSA PAGINA
WEB INTEIRAMENTE DEDICADA
A MADEIRA EM ENOLOGIA.
Uma sitio completo para encontrar todas as
nossas solugoes e as nossas ferramentas para

a tomada de decisao e vos ajudar a criar 0s
melhores equilibrios madeira-vinho.

Com a nossa calculadora, estime facilmente

as vossas necessidades em aduelas (e 0 seu
o ninobilo oenologioicom equivalente em Blocos) em funcdo do volume
de vinho a tratar, dos niveis de boisé e de

complexidade pretendidos.

ENCONTRE-NOS NO INSTAGRAM
@nobile_oenologie
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APARAS & GRANULADOS

Uma gama completa de produtos de alta qualidade que combinam
tradicao, experiéncia, inovagéo e desenvolvimento

PERFIL GOURMET
NOBILE®
SWEET VANILLA } guCTfosicIiade & baunilha
Aparas o Tahiti.
NOBILE® _
CHERRY SPICE p  Sucrosidade, fruios negros

. & especiarias.

Aparas
NOBILE® A
DARK ALMOND } Not/as grelhadas (améndoa,
Aparas café) & chocolate negro.

PERFIL TRADICIONAL

NOBILE®
SWEET D Bauniha &tosta.
Aparas & Granulados

NOBILE® Volume & améndoa
INTENSE } grelhada.

Aparas

NOBILE®

AMERICAN BLEND } Caramelo & fumado.

Aparas & Granulados

MADEIRA FRESCA - VINIFICACAO

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M } Antioxidante & estrutura.
Granulados

NOBILE® AMERICAN
FRESH GRANULAR } Frutado & lactonas.
Granulados
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APARAS
PERFIL VARIETAL

Respeito pelo fruto sem notas de tosta

024

PERFIL VARIETAL
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NOBILE®
SOFT } Sucrosidade &persisténcia.
Aparas

NOBILE®
BASE P Volume & densidade.
Aparas

NOBILE® )
FRESH THERMO TRAITE } Frescura, fruta & estrutura.
Aparas & Granulars

POSICIONAMENTO APARAS
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ADUELAS, BLOCKS &
BARREL REFRESH

Caracter e complexidade respeitando o fruto

—| TOSTA HOMOGENEA

MM

} Frutado, sem notas de tosta.
- XBASE Amplitude & volume.

Expressao de fruta madura.
- XTREME } Sucrosidade com notas de moka

e café torrado.

GRADIENTE DE TOSTA

Textura.
; } Prolonga a fruta para um final
i ’}*’ﬁ - DIVINE complexo (elegancia tipo barrica
i NEXC.

da Borgonha).

ws—l TOSTA DUPLA

Nuances grelhadas & tostadas.
ELITE D Amplitude.
Estagio tradicional.

MM

TOSTA HOMOGENEA

Sucrosidade.
DULCE
. } Doce de leite & caramelo.

—‘ TOSTA HOMOGENEA

M f&%ﬁ FRESH } Frescura, fruta & estrutura.
- SENSATION } tSOusi[:;%s(;dade, baunilha &
- Volume, café torrado
INTENSE } & chocolate.

GRADIENTE DE TOSTA

REVELATION } Estrut,u'ra & complexidade
aromatica.
s e o
e ] AMERICAN . o
REVELATION } Sucrosidade, especiarias &

lactona.
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OBJETIVOS DO ESTAGIO

STAVES

ot RESPEITO D
» SPEITO DO FRESH
FRUTO SEM - XBASE
NOTAS DE TOSTA Frescura &
estrutura Volume
& sucrosidade
ff/ SENSATION
. Baunilha & tostado DULCE
"’% AROMATICO Edulcorante, doce - XTREME
K i INTENSE de leite & caramelo Café torrado
u - Chocolate & torrado e
COMPLEXIDADE 2 12 ELITE - DIVINE
COMPARAVEL A REVELATION Complexidade :
p Estrutura & fruta 3 tradicio Tosta tipo
UM ESTAGIO EM ¢ Borgonha
BARRICA

0OS + ENOLOGICOS

® Extracdo lenta e progressiva.
® [Expressao aromatica com respeito pela fruta.

® Carater e complexidade comparavel a um estagio em barrica.

BARREL REFRESH

Dé uma segunda vida as suas barricas.

Sistema de corte e
fixacao patenteado

(FR 1752945) para uma
. instalagéo muito facil.

Combinagéo dos perfis de 7 & 12 mm
BARREL REFRESH } de acordo com a mistura de tostas
SPECIAL desejada.

BARREL REFRESH Combinagao dos perfis de .7’ 12 &
SPECIAL 18 } 18 mm de acordo com a mistura de
tostas desejada.
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NOBISPARK

Persisténcia aromatica e untuosidade da efervescéncia

CONCEITO

A procura dos mais belos equilibrios entre
0s compostos naturais do carvalho e o0s
vinhos efervescentes durante a fermentacao
alcodlica fez-nos desenvolver NOBISPARK.
Esta solugdo enoldgica é o fruto de um
projeto de desenvolvimento para a utilizacao
de madeira durante a toma de espuma.

Utilizada como um obturador classico,
NOBISPARK n&do necessita de nenhum
equipamento especifico durante o processo
de colocacéo na tiragem.

GAMA NOBISPARK

Melhora a persisténcia aromatica dos vinhos em boca e reforga a untuosidade da efervescéncia.

preservando a integridade, a frescura e a fruta do
FRESH lote inicial. Nenhuma nota de tosta.

- NOBISPARK } Proporciona sucrosidade e volume sempre

NOBISPARK Proporciona complexidade e notas de tosta
} perfeitamente integradas pela segunda
SENSATION fermentacao, para um melhor respeito da fruta.

OS + ENOLOGICOS

o Diferenciacao organolética do vinho espumante proveniente de
+ um mesmo lote inicial.

Melhoria da clareza aromatica: elimina as notas de redugao nos
vinhos jovens.

O Protegao antioxidante: melhora consideravelmente o potencial de
envelhecimento dos vinhos espumantes.
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GAMA SPIRIT

Uma gama completa de aparas de qualidade desenvolvida
especificamente para a industria das bebidas espirituosas

TOSTA HOMOGENEA

NOBILE®

FRUIT SHINE
» Sensacao de frescura em boca.
» Ligeira adic&o de estrutura.

» Fruta excitante.
» Delicada complexidade de madeira.

NOBILE®
BOURBON CASK

» Volume & redondez.

» Equilibrio quente em boca.

» Gourmet: creme queimado, acucar
mascavado.

» Complexo: baunilha de Madagascar, CARVALHO AMERICANO

bourbon, casca de laranja, caramelo.

SOFT OAK PROCESS

NOBILE®
OLD RESERVE

» Textura delicada.

» Taninos suaves e sedosos.

» Gourmet: biscoito, baunilha.
» Complexo: frutos secos, especiarias,

floral. CARVALHO AMERICANO

» Persisténcia e complexidade de madeira
sofisticada.
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Os produtos e familias de produtos utilizaveis na
vinificagdo BIO sao regidos pelo Regulamento (UE)
n° 848/2018, e pelo NOP (National Organic
Program) do USDA (Departamento de Agricultura

dos Estados Unidos).

A lista de produtos LAFFORT® utilizaveis no quadro
regulamentado de vinificagdo BIO e/ou NOP esta
disponivel na nossa pagina web.

Colaboramos ativamente com os organismo externo
de controlo Ecocert: 3 dos nossos produtos possuem
certificagdo propria, correspondente ao Regulamento

(UE) 848/2018.

)

LAFFORT

Os nossos certificados
e referéncias:

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

® Mais de 142 produtos ou gamas
I LAFFORT® estdo listados no site
www.intrants.bio na pasta

"Oenologie" como utilizaveis em e
vinificagdo bioldgica.

Onde encontrar nossos certificados?

Na nossa pagina web em
www.ecofiltra.pt/enologia/certificados/Laffort

www.laffort.com/certificats/

opwo

[=]
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ROSADO

Na LAFFORT®, estamos conscientes da importancia das
competéncias técnicas e do savoir-faire necessarios a
elaboracdo de rosés. Neste tipo de vinificagdo, o dominio
da cor e a complexidade dos aromas sdo a base do sucesso.
Gragas ao nosso departamento de 1&D, a nossa equipa de
enologos e a estreita colaboragdo com 0s nossos parceiros no
terreno, desenvolvemos uma experiéncia reconhecida neste
dominio, que se reflecte na nossa gama de produtos orientados
especificamente para a elaboragdo dos melhores rosados.

Christophe ROSSI
Responsavel de gama Rosado

ROSADO




ROSADO

DA VINIFICACAO DE VINHOS ROSADOS

BIOPROTECAO

A utilizagdo de estirpes de leveduras ndo-Saccharomyces permite colonizar o meio sem atividade fermentativa, limitando assim a flora

indigena. Insere-se numa estratégia de redugdo dos sulfitos.

ZYMAFLORE® KHIO"?

INOCULAGAO DIRETA

BIOProtecdo em condicdes de baixa temperatura, adaptada a
estabulacdo préfermentativa. Forte capacidade para consumir

oxigénio nos mostos.

ENZIMAS

ZYMAFLORE® EGIDE™MP

INOCULAGAO DIRETA

BIOProtecdo sobre as uvas e material de rece¢do de vindima.

A utilizacdo de enzimas durante a vinificagdo dos vinhos rosés desempenha um papel essencial nas fases seguintes:

=>» Prensagem: a libertacdo rapida e de qualitativa do sumo gracas a enzimas especificas de prensagem permite uma melhor gestdo de
maceragdes ndo controladas para obter melhores aromas e uma gestdo precisa da cor.

=> Clarificagdo: a despectinizagdo total e limpa permite uma melhor gestdo do mosto, quer se trate de flotacdo, de sedimentagdo natural ou de

estabulagdo.

=>» Otimizagdo aromatica: as actividades secundarias de algumas das nossas enzimas especificas contribuem para uma muito maior expressao

aromatica (tiois, terpenos).

OTIMIZACAO DE PROCESSO

Prensagem Clarificacdo
LAFAZYM® PRESS* LAFAZYM® CL*
LAFASE® XL PRESS* LAFAZYM® 600 XL't (liquido)

(liquido)

LAFASE® XL CLARIF* (liquido)

90

OTIMIZACAO AROMATICA

Revelacdo Revelacdo
de aromas tidlicos de aromas terpénicos
LAFAZYM® THIOLSH * LAFAZYM® AROM
(mostos e vinhos em (final da FA e vinhos
fermentacéo) terminados)

* Enzimas purificadas



ROSADO

DA VINIFICACAO DE VINHOS ROSADOS

FERMENTACAO

A escolha da estirpe de levedurapermite orientar e otimizar o perfil aromatico do vinho de acordo com o objetivo do vinificador.

POTENCIA ot : : _
AROMATICA N P : T Y
AN £ f F:.,..." 4 ! i‘
ZYMAFLORE® ACTIFLORE® ZYMAFLORE®
XAROM ROSE X5
= P Pl .-r.*.-'-b. !
AT £ 2 g
& G -
" 3 -'*¢. y -
- ®
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE"
v XORIGIN CX9 DELTA

NUTRICAO DAS LEVEDURAS

Uma nutricdo adequada é essencial para o sucesso da fermentacao, tanto do ponto de vista cinético como organolético.

PREPARADOR DE LEVEDURA NUTRICI\O PROTECZ\O
SUPERSTART® NUTRISTART® AROM FRESHAROM®
& Rose Nutricdo completa, mista para responder Utiliza-se a '/, da FA.
Aplicar durante a reidratacdo das leveduras. as caréncias azotadas do mosto. Formulacio rica em metabolitos
Preparador de leveduras rico em vitaminas redutores que favorecem a.azssimilagéo
e minerais para um metabolismo dos precursores deyg!utanao,.para a
otimizado da levedura ao longo de toda a preservacao aromatica dos vinhos.
fermentacdo.
PRESERVACAO DA TONALIDADE E
PROTECAO AROMATICA

Saber mais

Descobrir a nossa ferramenta OAD de
NUTRICAO DAS LEVEDURAS na nossa
pagina web, em LAFFORT & YOU ou
em www.ecofiltra.pt.

Alternativa a BIOProtecdo,
FRESHAROM® permite proteger os
mostos da oxidagdo precoce e assim
preservar a tonalidade e os aromas.




ROSADO

DA VINIFICACAO DE VINHOS ROSADOS

COLAGEM - MOSTO OU VINHO

A colagem precoce em mosto ou em fermentagdo alcoodlica, permite agir sobre os compostos fendlicos que mascaram os aromas, que
evolucionam a cor ou modificam a estrutura do vinho e fazer evoluir a cor do vinho. Uma colagem adequada permitira realizar grandes rosés.
O diagrama de cores abaixo representa a tonalidade e a intensidade do seu mosto ou vinho rosé a tratar; depois, encontrara as recomendagdes
do produto ou produtos a utilizar para atingir o seu objetivo.

Afinar os vinhos e controlar
a intensidade corante

/\\/Li%
)

\é' Formulagdes sinérgicas
VEGEMUST® / VEGEFLOT®
Proteinas vegetais (patatinas e ervilha). POLYMUST® BLANC

Clarificacdo eficaz,
reducdo da carga fenolica.

Proteina vegetal (ervilha), PVPP.
Eliminagcdo dos compostos fendlicos oxidaveis.

OENOFINE® PiNK

Leveduras inativadas, proteina vegetal (patatina),
carvéo ativo, bentonite sédica.

Diminuicdo da tonalidade, eliminagdo

de compostos fenolicos.

POLYMUST® ROSE

PVPP, Proteina vegetal (patatina).
Estabilizacdo da tonalidade, diminuicdo dos
acidos fenolicos.

OENOFINE® NATURE

Leveduras inativadas, proteinas vegetais
(patatina, ervilha), bentonite célcica.
Eliminacdo de compostos fendlicos oxidaveis.

VEGEFINE®

Proteina vegetal (patatina).
Acdo importante sobre as
polifenois oxidaveis e oxidados.

POLYLACT®

PVPP, caseinato de potassio
Inibicdo do acastanhamento.

Controlar a oxida¢ao

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

COMO COMPLEMENTO
DE OUTROS PRODUTOS — Charbon activé en solution acqueuse stabilisée.
DE COLAGEM + Gestdo 6tima da tonalidade.

+ Alta capacidade de descoloragdo.

Produto sujeito a requlamentacéo, verificar legislacdo em vigor.
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ROSADO

DA VINIFICACAO DE VINHOS ROSADOS

PREVENCAO DA OXIDACAO

gg POWERLEES®LIFE
Formulagéo de leveduras inactivadas ricas em compostos redutores incluindo o glutatido reduzido.

POWERLEES® LIFE foi selecionado no @mbito de um programa de investigagdo sobre as alternativas aos sulfitos para a protegao
dos vinhos durante a sua conservagdo. As leveduras inactivadas especificas utilizadas na sua composi¢do permitem:

=> Como medida preventiva (apos a fermentacdo):
« Diminuir significativamente o consumo de oxigénio pelos compostos oxidaveis do vinho.
« Estabilizar a cor dos rosés, evitando o acastanhamento devido a oxidagao.

* Preservar o perfil aromatico desde o fim da fermentacéo até a abertura da garrafa.

=> Tratamento curativo:
« Refrescar o perfil aromatico dos vinhos j& oxidados.

« Fixar o etanal e limitar a sua volatilidade.

ESTABILIZACAO

No final do processo certas escolhas podem alterar o perfil aromatico ou a cor dos vinhos, existindo op¢des respeitadoras do vinho.

ESTABILIZACAO PROTEICA

MICROCOL® ALPHA MICROCOL® FT
Especifica filtracdo tangencial.

Bentonite sédica respeitadora do melhor da cor e dos aromas, ] ] ’ g - ]
Bentonite calcio-sodica natural, destinada a estabilizagdo proteica

sempre com um bom poder de desproteinizagao.

dos vinhos.
ESTABILIZAGAO TARTARICA
CELSTAB® POLYTARTRYL® MANNOSTAB® CA%**STAB
CMC para a estabilizacdo Acido metatartarico - Inibidor LIQUIDE 200 Estabilizagdo de sais de
tartarica, a utilizar apés um da cristalizacdo de sais de Manoproteina natural para a tartarato de célcio por
teste laboratorial. bitartarato de potassio. estabilizaco tartarica de sais precipitagdo especifica do

de bitartarato de potassio. calcio em excesso.
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COMPROMISSO
DE QUALIDADE
LAFFORT"

Inserido na nossa politica de gestdo da qualidade global da empresa e sempre com o objetivo de responder
melhor as vossas necessidades, a LAFFORT® tem a sua disposi¢do um conjunto de certificados que atestam a
qualidade dos produtos LAFFORT® relativamente aos seguintes pontos:

Certificado ISO 22000.

Certificado Ecocert para produtos certificados biologicos de acordo com os regulamentos europeus (UE)
n° 848/2018.

Lista de produtos que utilizaveis de acordo com os regulamentos de vinificacdo bioldgica europeia e americana
NOP (National Organic Program).

Certificados dos nossos produtos Kosher Passover.
Certificado de garantia geral.

Lista de produtos alergénicos.

Declaracdo sobre bem-estar animal.

Embalagem: contato com alimentos e meio ambiente.

Certificado végan.

Recomendagdes para a rotulagem dos produtos enoldgicos no vinho.

T
OQR IF/&

5 /

Q
®
0 990°

Ciente do grande desafio de garantir aos seus clientes o melhor controlo possivel em termos
de seguranca alimentar, LAFFORT® deverd ver a migracdo do seu atual Sistema de Gestdo da
Qualidade (ISO 22000) para a certificagdgo FSSC 22000 concluida em junho de 2024.
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SPARK

A producdo de vinhos espumantes de qualidade é o
resultado de uma sucessdo de etapas que devem ser
otimizadas para atingir o objetivo final desejado. Para
cada etapa, a LAFFORT® reuniu na sua linha SPARK, os
produtos mais adaptados para a producdo de vinhos
espumantes obtidos a partir de métodos tradicionais,
bem como para a producédo de vinhos espumantes em
cuba fechada.

Francois BOTTON
Responsavel de gama SPARK

SPARK
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LAFFORT® SPARK
ELABORACAO DE VINHOS DE BASE

A qualidade dos vinhos efervescentes baseia-se em grande parte na preparagdo minuciosa dos vinhos de base. Esta etapa fundamental, as vezes
negligenciada, joga um papel determinante na complexidade, no equilibrio e na elegancia dos vinhos efervescentes finais. Alguns dos factores

chave para o éxito do vosso vinho de base.

PROTECAO, DIMINUICAO DO SO, E CONSUMO DE OXIGENIO

A BIOProtecdo visa a preservacdo da qualidade da uva ou do mosto fresco prensado protegendo-o da oxidacdo e do desenvolvimento
de microorganismos idesejaveis, numa estratégia de diminuicdo da utilizacdo de sulfitos. De acordo com estes objectivos, as leveduras
ndo-Saccharomyces ZYMAFLORE® KHIO™ e ZYMAFLORE® EGIDE™"” sjo utilizadas em alternativa em funcdo das necessidades

especificas da vinificacdo.

ZYMAFLORE® KHIO"?

INOCULAGAO DIRETA

Levedura da espécie Metschnikowia pulcherrima para a
BIOProtecdo em condi¢des de baixa temperatura, adequada
para estabulacdo. Forte capacidade de consumir oxigénio nos
mostos.

CLARIFICACAO DE MOSTOS

A despectinizacdo do mosto apos a prensagem é essencial para uma clarificacdo rapida. Os baixos niveis de pH sdo muitas vezes um fator
limitativo para os mostos destinados a vinhos de base. A utilizagdo de LAFAZYM® 600 XL'* favorece a degradacdo das pectinas responsaveis

ZYMAFLORE® EGIDE™?

INOCULAGAO DIRETA

Formulacdo de estirpes das espécies Torulaspora delbrueckii e
Metschnikowia pulcherrima para a BIOProtecdo de uvas, mostos
e equipamentos de vindima (pulverizacdo). Pode ser utilizada
em diversas fases do processo: em circuito fechado no lavador
de caixas de uvas; como pulverizacgdo nas membranas das
prensas pneumaticas antes de cada carregamento (ou entre dois
carregamentos); nos camides-cisterna, quando os mostos sdo
enviados, com ou sem SO,; quando os primeiros mostos fluem
diretamente para o tegdo.

pela turvacdo, uma sedimentacdo eficaz em apenas algumas horas e permitira depois a colagem das diferentes frac¢ées de mosto.

LAFAZYM® 600 XL'“t

pH EXTREMOS

Clarificagdo rapida e eficaz do mosto numa vasta gama de pH
(2,9 - 4,0) e de temperaturas para a elaboragdo de vinhos de
grande qualidade.

* Preparacdo de enzimas pectoliticas.

+ Permite uma despectinizagdo rapida mesmo a baixas
temperaturas (eficaz a partir de 5°C).

* Reduz o tempo de decantacdo e melhora a compactacdo das
borras.

pH Acidez total Acidez total
g/LH,SO, meq/L
3,06 8,15 166,3

Teste sobre o mosto de Pinot Noir (Champagne)

260

220 L I

NTU

200

180

160

140
0 05 1 15 2 2,5 3 35 4

Horas

Indicador —e— LAFAZYM® 600XL't (1 mL/hL) —e- LAFAZYM® CL (1g/hl) —e— Enzima X (1g/hL)

Altura das borras e turvacdo apds decantagao estatica.

Titulo alcoométrico
(16;83)

Densidade a 20°C
-g/mL

Acglcar estimado
nos mostos - g/L

1068 156 9,25
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LAFFORT® SPARK
ELABORACAO DE VINHOS DE BASE

FRACIONAMENTO E COLAGEM DOS MOSTOS

O fracionamento do mosto consiste em separar o sumo em varias fracdes, em funcdo dos ciclos de prensagem. Embora esta abordagem
seja estritamente regulamentada em Champagne, é aconselhavel efetuar este fracionamento em func¢do dos ciclos de prensagem, tal como
descrito em baixo. Esta abordagem permite separar os mostos "Cuvée", mais delicados, dos mostos de prensa ou "Tailles", ricos em compostos
potencialmente amargos ou adstringentes.

Esta estratégia de divisdo oferece uma série de vantagens:

+ Qualidade aromatica: Os mostos fraccionados preservam os aromas delicados e as caracteristicas varietais sem os danos causados pela
extragdo excessiva.

+ O controlo dos compostos indesejaveis por uma colagem precisa, quase cirtrgica, nas fragdes que mais necessitam. Desta forma, os compostos
fenolicos e as matérias corantes podem ser eliminados com precisdo de cada uma das frac¢des, em funcdo do tipo de casta utilizada.

1,6
1,4

1,2

0,8
0,6
0,4

0,2

1 — 1
0:05 0:45 0:50 1:3011:35 2:10 215 2:4512:50 3:25
1 |

Cuvée mosto Taille mosto de prensa

CHARBON ACTIF
HP LIQUIDE

Selecionado para a
correcao de cor.

G
TS

100% patatinas
Eliminagdo de compostos fenolicos.

Elimina compostos fendlicos oxidados e
oxidaveis.

\\,\vWELEh& :
‘an: POLYMUST® PRESS
@) |

COLAGEM COM OENOFINE®

OENOFINE® ¢ uma gama de produtos a base de ingredientes de origem natural. A sinergia entre as matérias-primas de que s&o compostos
torna-os alternativas ao PVPP e as suas diversas utilizagdes.

OENOFINE® NATURE

Levedura inactivada, proteinas vegetais (patatina e ervilhas), \
bentonite calcica. |

+ Gestdo da oxidagdo.

OENOFINE® PiNK

Levedura inactivada, proteina vegetal (patatina), carvao ativado,
bentonite sodica.

« A utilizar em Blancs de Noir na fase de pré-fermentacgdo para Controlo ndo colado  OENOFINE® NATURE

uma melhor gestdo da oxidagdo e da tonalidade.
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LAFFORT® SPARK
ELABORACAO DE VINHOS DE BASE

FERMENTACAO DOS VINHOS DE BASE: UMA QUESTAO DE ESTILO

O controlo meticuloso da fermentagdo alcodlica é essencial na produgdo de vinhos de base para vinhos espumantes. Este processo complexo é
muito influenciado pela escolha criteriosa das estirpes de leveduras e da sua nutri¢do associada.

CLASSICO COMPLEXIDADE E FRESCURA
AT ZYMAFLORE® SPARK - ZYMAFLORE® CX9
e Estirpe isolada em Champagne, testada, validada e : &, A Resultado de uma investigacdo aprofundada sobre
recomendada pelo laboratdrio de microbiologia do L 4 os aromas caracteristicos do Chardonnay, esta
polo técnico do CIVC. A sua presenga no processo  : mistura exprime notas de casca de limdo, de
de fermentacdo contribui para a preservacdo de : améndoas grelhadas e de avelds frescas. Confere
aromas delicados e para a expressdo autentica do : uma estrutura e uma complexidade aromatica que
terroir. : lembram os vinhos que foram submetidos a

fermentacdo malolatica, preservando ao mesmo
tempo a frescura natural dos vinhos sem FML.

ZYMAFLORE® 011810 [ ZYMAFLORE® KLIMA

" Estirpe isolada em Champagne. Selecionada pelas : w , Capacidade de conservar e mesmo de sintetizar o
4 suas performances fermentativas remarcaveis : % acido malico durante a fermentagdo: reforca a
(Certificada bioldgica). acidez e a frescura dos vinhos para obter colheitas

: equilibradas e expressivas.

Conselho pratico Saiba mais

Para a nutricdo das leveduras, considere SUPERSTART® SPARK,uma  Descubra a nossa nutricdo de
preparacdo de levedura especificamente para as condices dificeis  leveduras OAD no nosso sitio Web,
dos vinhos espumantes e recomecos de fermentagdo (Patente FR ~ seccdo LAFFORT & YOU.

2736651).

ESTRATEGIA MALOLATICA

A decisdo de optar pela FML na producéo de vinhos de base para vinhos espumantes depende dos objectivos especificos do endlogo em termos
de estilo, complexidade aromatica e equilibrio gustativo. A escolha entre iniciar ou evitar a FML exige um conhecimento profundo das
caracteristicas pretendidas no produto final. Se for tomada a decisdo de optar pela fermentacdo malolatica, a LAFFORT® propde uma estirpe
de bactérias selecionadas em Champagne especificamente para vinhos de base com um pH baixo.

LACTOENOS® B16 Standard
Estirpe Oenococcus oeni selecionada para vinhos base com pH baixo.

- Estirpe muito resistente, particularmente adaptada as caracteristicas
de baixo pH dos vinhos base. A adaptacdo é realizada na adega.

Saiba mais
sobre 0 nosso Protocolo de reativagdo
da LACTOENOS® B16 Standard no

nosso site, na seccdo LAFFORT &
YOU.
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LAFFORT® SPARK
ELABORACAO DE VINHOS DE BASE

ESTABILIZACAO PROTEICA

A garantia da estabilidade proteica dos vinhos de base é uma etapa crucial do processo de elabora¢do dos vinhos espumantes. O controlo
meticuloso e sistematico desta estabilidade é essencial para garantir a limpidez e a qualidade do produto final.
O método habitual para alcangar esta estabilidade é a estabilizagdo com bentonite sddica natural.

MICROCOL® ALPHA
Bentonite sodica natural microgranulada com elevado poder ¢ Estabilidade de carga ao longo do tempo.

desproteinizante, para a estabiliza¢do e clarificacdo de vinhos, com - Muito boa decantacdo e compactacdo das borras (significativo
largo espectro de pH. poder clarificante).

« Elevado poder desproteinizante contra as proteinas termossensiveis . preserva a intensidade aromatica.

numa vasta gama de pH. . S -
g P « Participa na estabilizacdo da matéria corante.

» Melhora a luminosidade dos vinhos.

ESTABILIZACAO TARTARICA

Uma vez atingida a estabilidade proteica dos vinhos de base, procede-se a estabilizacdo tartarica, para evitar a formagao de cristais de tartaro
nas garrafas, assegurar a limpidez do vinho e evitar quaisquer depdsitos indesejaveis durante a armazenagem.

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Formulacdo liquida de manoproteina especifica (MP40 - Patente n° 2726284), naturalmente presente nos vinhos.
« Inibe a cristalizagdo de sais de bitartarato de potassio.
- Estabiliza os brancos efervescentes, rosados e tintos; filtrados ou nao filtrados.

Como parte do método tradicional, a incorporagdo é feita antes da tiragem, para evitar as precipita¢des tartaricas durante o estagio. Também
é possivel adicionar no dégorgement.

CELSTAB®

Solucdo de goma de celulose, um polimero altamente purificado de origem vegetal, com baixo grau de polimerizacdo e viscosidade.
+ A sua formulacdo liquida a uma concentragdo de 100 g/L facilita a sua incorporagdo no vinho base.

Como parte do método tradicional, a incorporacdo é feita integralmente antes da tiragem.

NOBISPARK

A procura dos melhores equilibrios entre os compostos naturais do carvalho e
os vinhos espumantes durante a fermentacéo alcoolica levou-nos a desenvolver
o NOBISPARK. Este dispositivo enolégico permite a criagdo de espuma em
madeira, para métodos tradicionais mais complexos e elegantes.

-

+ Melhora a persisténcia aromdtica dos vinhos no palato e aumenta a
untuosidade da efervescéncia.

% NOBISPARK } Adiciona sucrosidade e volume, preservando a integridade, a frescura e
FRESH a fruta do lote inicial. Sem notas tostadas.

- NOBISPARK } Acrescenta complexidade e notas tostadas que sao perfeitamente
SENSATION integradas pela 22 fermentacao para um melhor respeito da fruta.
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LAFFORT® SPARK
ELABORACAO DE VINHOS DE BASE

CONSERVACAO DOS VINHOS DE BASE

O armazenamento dos vinhos de base em condi¢des 6ptimas, tanto em termos de temperatura como de exposi¢do ao oxigénio, é essencial para
preservar a frescura e as caracteristicas especificas de cada lote. Pela sua natureza, os vinhos de base tém um baixo teor de sulfuroso e é
necessario garantir que ndo se alteram antes do engarrafamento. Foi com este objetivo que o nosso departamento de I&D desenvolveu
POWERLEES® LIFE.

POWERLEES® LIFE

Formulagdo de levedurasinactivadas ricasem compostos redutores, o o
nomeadamente glutatido reduzido, destinada a conservar e a Modos de utilizagdo possiveis
refrescar os vinhos durante o estagio.

POWERLEES® LIFE oferece varias vantagens significativas:
PREVENTIVA - PROTEGER

* Pr r inh xidacdo prematura duran agi r : )
oteger os vinhos da oxida¢do prematura durante o estagio, que Caso de vinhos com ou sem sulfitos

contenham ou ndo sulfitos adicionados.
... EmTouvarias aplicagbes

+ Diminuem significativamente o consumo de oxigénio pelos l

compostos oxidaveis do vinho. e T
B . <4 N TA
« Conservagdo da cor dos vinhos.

. Refre.scar o perfil aromatico dos vinhos ja oxidados, nomeadamente FIM DA FA/FML ESTAGIO
dos vinhos de reserva.

POWERLEES® LIFE pode ser utilizado uma ou varias vezes a partir B >
do final da fermentacdo e durante todo o processo de estagio.
Constitui uma solugao complementar ao diéxido de enxofre (SO,),
numa estratégia que visa reduzir as doses de sulfuroso e proteger
eficazmente os vinhos. Este produto inovador inscreve-se numa
abordagem para preservar a qualidade e enfrentar os desafios de uma
utilizacdo moderada de sulfitos.

Em vinhos fatigados, pesados, oxidados

AURELIE POULAIN
ENOLOGA CONSULTORA EM CHAMPAGNE

"Recomendo POWERLEES® LIFE para o fecho de vinhos com baixo potencial de guarda e pela sua agdo antioxidante, que limita a
adicdo de SO, e faz parte de uma estratégia de redugéo dos sulfitos.

Nos vinhos de reserva muito cansados, com tendéncia oxidativa via etanal, uma dose de 20 g/hL de POWERLEES® LIFE ajuda a
restabelecer a tensdo, a frescura e a nitidez aromatica, eliminando o aspeto oxidativo."

Em conclus&o, a preparacio dos vinhos de base é um processo delicado que exige pericia e um profundo respeito pelo terroir. E a propria esséncia da
criagdo de vinhos espumantes de excecdo, sublinhando a importancia de cada etapa para alcancar a exceléncia no copo.
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LAFFORT® SPARK
TOMA DE ESPUMA

A fermentagdo ocorre num ambiente fechado, resultando num aumento significativo da presséo de dioxido de carbono (CO,) para cerca de
12 g/L. A toma de espuma tem lugar durante um periodo de cerca de 45 dias, caracterizado por fases distintas ligadas ao aumento da presséo.

Leveduras selecionadas por sua aptiddao
a toma de espuma

Anteriormente, com base em critérios empiricos, a
robustez de certas leveduras a formagdo de espuma é
agora explicada pela presenca de varios marcadores
genéticos (QTL), subjacentes a sua resisténcia ao pH
baixo (< 2,8) e a altas pressdes. (Marti-Raga, 2017).

Estirpe com QTL com interesse

Estirpe sem QTL com intel

Pressao (bar)

Tempo de toma de espuma (dias)

LAFFORT® tem em consideragdo estes critérios genéticos para a recomendacao de leveduras aptas para a toma de espuma/segunda
fermentacdo.

METODO TRADICIONAL METODO CHARMAT

++4++

SUPERSTART® SPARK
Preparador de leveduras adaptado as condicdes dificeis dos vinhos efervescentes (Patente FR 2736651).
Combinagdo de fatores de crescimento e fatores de sobrevivéncia, para uma toma de espuma completa.

ZYMAFLORE® SPARK ZYMAFLORE® X16
Levedura para vinhos efervescentes finos, elegantes e redondos. Levedura para vinhos aromaticos e modernos.
Desenvolve aromas terciarios para vinhos finos, Forte producdo de aromas de fermentacdo (péssego branco,
complexos e elegantes. flores brancas, frutos amarelos).
CLEANSPARK FRESHAROM®
Adjuvante de tiragem a base de bentonite e de alginato. = o R
R ] . Preparacdo especifica de leveduras inativadas com alto
Para eliminagdo rapida e completa de particulas em vinhos o
poder redutor (5,3%).

em estagio tradicional. ) ) ) o
Permite obter vinhos espumantes mais aromaticos com

melhor potencial de envelhecimento.

TANSPARK
Solugdo de taninos galicos e taninos de castanheiro.
Restaura a tensao dos vinhos, aprimora sua estrutura e
contribui para a colagem para uma boa remuage, dando-lhes
limpidez e brilho.

Participa ativamente da fineza e da retencdo da espuma
antes de adicionar o fermento de tiragem.
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LAFFORT® SPARK
QUALIDADE DA ESPUMA

O PAPEL DAS MANOPROTEINAS PARA UMA ESTETICA DAS BOLHAS

Em termos de estética da efervescéncia dos vinhos espumantes, o "ponto alto" dos provadores é observado no copo bolhas finas, elegantes e persistentes que
fornecem regularmente um colar (corddo de espuma) generoso e estavel, constituido por uma espuma harmoniosa. O programa de investigacao (SPUM)
sobre a estética da efervescéncia, iniciado pela LAFFORT® em 2014, em colaboragdo com a equipa de Pr. Gérard Liger-Belair da Universidade de Reims
Champagne Ardenne, permitiu-nos estudar o efeito de diferentes fragdes de manoproteinas da levedura permitiu colocar em evidéncia o seu impacto sobre a
qualidade e estabilidade da espuma dos vinhos, para depois selecionar MANNOSPARK®, uma formulagdo especifica resultante deste estudo.

Mecanismo e intera¢des no processo de formacdo da bolha

MOLECULA DE DUPLA AFINIDADE

Durabilidade
Quantidade

Cauda
e hidrofébica

¥ o L
) o A Cabeca
Fineza . .

hidrofilica

a,

L]

Os vinhos espumantes sdo mais ou menos carregados com macromoléculas tenso-ativas obtidas a partir das uvas e das leveduras. Eles
desempenham um papel fundamental na vida e na qualidade das bolhas em um copo. Desde o seu nascimento, a bolha é carregada de
CO,, e seu crescimento esta diretamente ligado a concentracdo de CO, dissolvido no vinho. Em seguida, ela se destaca do local de
nucleacdo e sobe para a superficie do copo. Durante o seu trajeto, ele captura as moléculas tenso-ativas do vinho, incluindo as
manoproteinas. Quando as bolhas atingem a superficie do vinho, as macromoléculas tenso-ativas desempenham seu papel protetor,
prolongando sua vida util e promovendo a formagao do colar.

MANNOSPARK® 1min 10 min

i

Mannoproteinas especificas das paredes de MANNOSjpﬁQ rl(® e o i __
TREFERFECT BUBBLE - .J"_.

leveduras (Patente 2726284).

- Reforca a estabilizacdo tartarica e coloidal.

LY o J'j

- Restaura as propriedades espumantes dos vinhos. _
« Refina o tamanho das borbulhas, garantindo sua elegancia. TESTEMUNHO M I e g
« Promove a persisténcia das borbulhas na superficie do vidro. |

* Permite a formagdo de um colar mais generoso e mais

estavel ao longo do tempo. Comparacéo do colar e do tamanho das bolhas em condi¢ées de servico

padronizadas para um espumante rosado, traité ou non avec MANNOSPARK®
(100 mL/hL adicionado na tiragem - método tradicional, 12 meses em cave).

GESTAO DO ESTAGIO SOBRE BORRAS FINAS E A SUCROSIDADE

OENOLEES® OENOLEES® MP
Preparacdo especifica de envelopes celulares de levedura Extrato de levedura parietal (manoproteinas) rico em peptideos
(Patente EP 1850682). sapidos e polissacarideos (Patente EP 1850682).

+ Acelera o estagio sobre as borras. + Permite o ajuste da sucrosidade sem acucar.

+ Otimiza a finesse e a reten¢do da espuma. + Permite ao vinificador encontrar o melhor equilibrio entre as

sensagdes acidas e amargas.

* Participa ativamente na restauracdo das propriedades

10 espumantes dos vinhos efervescentes.
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Protocolo Para paracem de FERMENTACAO
alcoodlica

Protocolo de flotagdo
com VEGEFLOT®

Protocolo inoculacdo sama
LACTOENOS®

Ferramentas de acidificacdo de mostos e
vinhos
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PROTOCOLO LAFFORT®

_ PARAGEM DE
FERMENTACAO ALCOOLICA

Por 100 hL de vinho com paragem de FA:

OPERACAO PRELIMINAR NO DEPOSITO

« Trasfegar sem arejamento.

+ Ajustar a temperatura do vinho a 20°C.

« Sulfitara 1-2 g/hL.

+ Adicionar: Para vinhos brancos: BI-ACTIV® 40 g/hL.
Para vinhos tintos: OENOCELL® 40 g/hL.

« Homogeneizar o vinho em circuito fechado a cada 12 horas,

y
durante 24 horas (no minimo).
« Passar para a etapa 2. Vinho em paragem
da FA
PREPARACAO DO PE DE CUBA
5 hL de vinho tratado
2.1. Preparacdo do vinho para o pé de cuba

* Retirar 5 hL do volume de vinho tratado na etapa 1.

« Ajustar o teor de alcool para 8%, o teor de aglicar para 20 g/L
e atemperatura a 20°C.

+ Adicionar THIAZOTE® PH: 20 g/hL a este volume de vinho e Vinho em paragem da
homogeneizar.

Pé de cuba 5 hL
FA preparado na etapa 1

2.2. Preparacgdo da levedura
* Preparar 60 L de agua a 40°C.

+ Adicionar o preparador de levedura SUPERSTART® SPARK ou
SUPERSTART® ROUGE: 3 kg (30 g/hL) e homogeneizar.

- Adicionar ACTIFLORE® BO213: 3 kg (30 g/hL) e
homogeneizar.

Agua + SUPERSTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213

/\
« Aguardar 20 minutos, homogeneizar.

20 minutos
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PROTOCOLO LAFFORT®

_ PARAGEM DE
FERMENTACAO ALCOOLICA

« Adicionar imediatamente 20 L do vinho tratado a partir da
etapa 2.1.

+ Aguardar 10 minutos, deixar baixar a temperatura até cerca Y % \
20°C (mas ndo abaixo) e mantenha a temperatura entre 20 -
25°C.

20 L vinho tratado 20 - 25°C* 10 minutos

+ O tempo total da operacdo de preparacdo da levedura nao
P perag preparac preparado na etapa 2.1

deve exceder 45 minutos.

*Verifique a temperatura com um termémetro.

Levedura preparada

2.3. Seguimento do pé de cuba: aclimatagao na etapa 2.2

« Adicione a levedura (etapa 2.2) ao pé de cuba (etapa 2.1).

+ Seguir a densidade e manter a mistura a 20°C até uma
densidade de 1.000 (para evitar o consumo total dos agticares

no pé de cuba e um decréscimo importante da atividade das Pé de cuba 5 h. preparado

na etapa 2.1
leveduras). Arejar desde o inicio da FA. P
+ Dobrar o volume com o vinho tratado (etapa 1), manter a Duplicar o volume quando
temperatura a 20°C. a densidade = 1.000
+ Seguir medindo a densidade e manter a nova mistura a 20°C
até uma densidade de 1.000. Como antes, ventilar desde que
a atividade fermentativa se inicie. 5 hL de vinho
tratado
Vinho em paragem da Pé de cuba 10 hL

FA preparado na etapa 1

INCORPORACAO DO PE DE CUBA AO

DEPOSITO
+ Adicionar o pé de cuba ao vinho tratado (etapa 1) e mantenha
a 20°C.
+ Adicione 30 g/hL de NUTRISTART® ORG ao volume total da
cuba a ser tratada. Pé de cuba 10 hL Vinho em paragem
preparado na etapa 2.3 da FA preparado na
etapa 1

Q Para saber mais

Descubra nosso Protocolo de refermentacdo OAD (FA) em www.ecofiltra.pt
ou em LAFFORT & YOU (www.laffort.com)
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PROTOCOLO LAFFORT®

PROTOCOLO DE FLOTACAO
COM VEGEFLOT®

Muitos fatores influenciam a flotacdo e, portanto, o sucesso do processo. Este protocolo foi especialmente
adaptado aos parametros necessarios para uma flotagdo facilitada. Ndo hesite em entrar em contacto com as
equipas LAFFORT® antes dos testes de flotacdo para explorar os parametros potencialmente inibidores e

encontrar as solu¢des adaptadas ao seu processo.

PREPARACAO DO MOSTO

« A clarificacdo por flotagdo envolve a migracdo das particulas
responsaveis pela turvagdo em direcdo a superficie da cuba.
Essa migracdo é impossivel na presenca de pectinas. A adicdo
de enzimas pectoliticas é necessaria a partir do inicio do
enchimento da cuba para acelerar o processo.

- LAFASE® XL FLOT: 1a 4 mL/hL.
- LAFAZYM® 600XL'“t (permite despectinizacdo completa
a baixa temperatura): 1a 2 mL/hL.

« Verificar a conclusdo da despectinizacdo antes de iniciar a
flotagdo. Utilizar o nosso TESTE DE PECTINA, facil e rapido.

LIGACAO DA BOMBA DE FLOTACAO

« Para facilitar a flotagéo, o nivel da cuba ndo deve exceder 85 a
90 % do seu volume.

+ A temperatura do mosto deve estar entre 15 e 18°C. Quando
o mosto esta mais frio, maior a viscosidade e mais dificil
sera o processo de flotacdo.

« Ligar a succdo da bomba a valvula superior e injetar através da
valvula inferior.

« Para melhores resultados, as mangueiras ndo devem exceder
3 m (sucgdo e descarga).

« Abrir todas as valvulas e purgar a coluna de saturagdo.

ADICAO DO VEGEFLOT®

« Ligar a bomba sem injecdo de gas.

« Verificar que a pressdo de saturacdo esta entre 2 e 3 bar (o
tamanho da cuba ndo importa).

* Preparar o VEGEFLOT® num recipiente limpo e inerte,
seguindo as recomendacdes de aplicagdo.

+ A dose recomendada de VEGEFLOT® é geralmente de 15 g/
hL (a dose pode ser ajustada de acordo com as caracteristicas
iniciais do mosto).

* Inserir a mangueira dedicada a succdo dos auxiliares de
colagem fornecidos no sistema de flotagdo no recipiente que
ey, contém VEGEFLOT®.

* Injetar o VEGEFLOT® o mais lentamente possivel.

« Agitar a cuba durante 20 a 25 minutos a uma pressdo de
saturagdo de 2 a 3 bar, sem adicionar gas.
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INiCIO DO PROCESSO DE FLOTACAO

+ Depois da cuba estar homogeneizada, abra a valvula de
injecdo de gas.
+ A pressdo de entrada de azoto deve estar entre 5 e 7 bar.

+ O débito de gas deve estar entre 25 - 60 L/min e a pressdo de
saturacdo deve ser ajustada para 5 bar.

« Verificar a qualidade da flotagdo. Para fazer isso, retire uma
amostra na torneira da coluna de saturagdo.

+ Recordar de reajustar a pressdo de saturagdo entre 5 e 7 bar
apds a amostragem.

+ O tempo de circulagdo para flutuagdo é entre 60 e 150 min,
dependendo do volume da cuba.

+ Movimentar o equivalente a 1 a 2 volumes da cuba;
habitualmente 1,5 vezes é suficiente.

FIM DO PROCESSO DE FLOTACAO E TEMPO
DE ESPERA

* Quando o processo de flotacdo estiver concluido, parar a
bomba.

« Fechar o gas.
» Fechar todas as valvulas da cuba.

+ Deixar a cuba durante 60 a 120 minutos para que as borras de
flotagdo possam subir a superficie e assentar.

WY« Ndo deixar a cuba por mais de 240 minutos - A forca
gravitacional pode causar a separacdo das borras a perda
de sustentacdo se o tempo de espera for demasiado longo.

- Verificar a turbidez do lote clarificado.

Q Saiba mais

Descubra o nosso Video FLOTATION em www.ecofiltra.pt ou em

LAFFORT & YOU (Video).
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LACTOENOS® DIRECT

LACTOENOS® PREAC

Saiba mais

Descubra o nosso protocolo Reativacdo da fermentagdo malolatica em
www.ecofiltra.pt ou em LAFFORT & YOU.
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PROTOCOLO LAFFORT®

INOCULACAO
GAMA LACTOENOS®

' "

2>
)

/ « Co-inoculagdo precoce
24 - 48 hapos o inicio da FA.
(16°C - 30°C)

+ Co-inoculagdo tardia
1.070 de densidade. (<26°C).

* Inoculagéo sequencial
Apos o FA, na desencuba (20°C - 22°C).

+ Inoculagédo curativa
(20°C - 22°C)

homogeneizar

CO-INOCULAGAO PRECOCE
Fase de preparagdo /
PreAc + /

Energizer

) -

30 minutos

—

H,O (1L) + Mosto (1L)
homogeneizar

CO-INOCULACAO TARDIA OU INOCULACAO SEQUENCIAL

PreAc + /

Energizer

NN ...

Fase de aclimatacéo

H,0 (1L) + vinho (1L)
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PROTOCOLO LAFFORT®

FERRAMENTAS DE ACIDIFICACAO
DE MOSTOS E VINHOS

Trés seguintes acidos estdo autorizados para a acidificagdo de mostos e vinhos:
+ O acido tartarico (L(+) Tartarico).
+ O acido malico (DL-Malico).
+ O &cido latico (DL- Latico).

Estes acidos estdo presentes de forma natural na uva. Diferenciam-se pela sua estrutura, poder de acidificacdo e impacto
organolético.

As adi¢des podem realizar-se em misturas de diferentes acidos (sobretudo de acordo com aspetos organoléticos).

Devem realizar-se sempre ensaios prévios. As variacdes de pH e de acidez total para um mesmo tratamento ndo séo as mesmas:
aforca ionica e o poder tampao de cada mosto ou vinho tém uma influéncia significativa.

REGULAMENTACAO

O anexo VIII Parte | Ponto C do regulamento (EU) 1308/2013 completado pelo regulamento (EU) 2019/934 abre a possibilidade
de utilizar o acido tartarico, o 4cido malico e o acido latico para a acidificagdo de mostos e de vinhos.

Acidificacdo de uvas frescas, de mosto de uva, de mosto de uva parcialmente fermentado, de vinho novo ainda em fermentacédo
e de vinho:

Dose maxima 4 g/L expressa em acido tartarico ou 53,3 meq/L.
Qualquer tratamento deveré ser objeto de um registo de manipulacdo e um registo de stock.

A acidificagdo e o enriquecimento (ou chaptalizagdo) excluem-se mutuamente para o mesmo produto (por exemplo pode-se
enriquecer um mosto ou um vinho novo em fermentagdo e acidificar o vinho resultante dessa fermentac&o), salvo derrogacédo
(anexoV, & C, apontar 7).

Acidificacdo de mostos e vinhos

Acido acético

Acido tartéarico
Acido citrico
Latico: suave, equilibrado.

Tartarico: vivo, imediato.
Malico: acerbo, menos imediato.

Acido malico

Acido latico

Intensidade acida

Persisténcia
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PROTOCOLO LAFFORT®

FERRAMENTAS DE ACIDIFICACAO
DE MOSTOS E VINHOS

RECAPITULACAO DOS PRODUTOS COMERCIAIS DISPONIVEIS E AS SUAS PRINCIPAIS CARCATERISTICAS
ORGANOLETICAS

ACIDO TARTARICO ACIDO MALICO ACIDO LATICO COMENTARIOS

Os acidos malico e latico sdo moléculas

aquirais. Existem na forma de dois
CHO CHO CHO enantiomeros: a forma L e a forma D. Na
Formula quimica ¢ L6 © EL?L ? 3Di ? uva apenas a forma L do 4cido malico existe

de forma natural. O &cido latico provém
do metabolismo das bactérias laticas que o
produzem unicamente a forma L.

Regulador de acidez

Regulador de acidez

Regulador de acidez

Etiquetagem E334 E296 E270
3,05/4.2 3,4/5] 3,85 Os acidos classificam—se. de acordo com o
pKa o o o seu pKa (constante de acidez). Quanto mais
Diacido Diacido Monoacido elevado é o pKa, mais fraco é o acido.
Corresrg(r;denaa 75g 678 90 g
Objetivos Tinto - Rosado - Rosado - Branco Tinto - Rosado -
recomendados Branco Branco
Tratamento
equivalente a 53,3 4g/L 3,57 g/L 4,80 g/L
méq/L*
O 4&cido tartarico é o mais eficaz sobre
Efeito sobre o pH it . - o) pH Par~a evitar uma maior importante
precipitacdo de sais, recomenda-se utilizar
durante a fermentagdo do mosto.
Efeito sobre a . et e
acidez total
) ,_ 20 d Os sais de potassio ou de calcio do &cido
Estabilidade b.(Preaplta(ijao (ZI . Tt malico ou latico sdo mais soltveis do que
quimica Itartarato de K’d € os do acido tartarico e com menos risco de
tartrate peutre e precipitacdo.
calcium)
+ - Os acidos malico e latico interagem com
O nico risco & Durante a FML os metabolismos bacterianos. De qualquer
Estabilidade QInnse; r~|sco < a’1 s.ua HEISE o g it forma a gestdo cada vez mais frequénte das
microbiolégica degrlacliagao em acido f,o‘rma,L do acido FML (utilizacdo de fermentos selecionados)
SISHIED [plelr EElE malico é con,sqm|da e o respeito das regras de higiene levam a
bactérias laticas. pelas bactérias. riscos muito baixos de tais alteracdes.

Impacto
organolético

Formulagao

+

Vivo, imediato,
secura, dureza.

Po

Frescura, verdor

Po

Acidez doce e agrura.

Liquido

O 4cido latico é uma preparacdo liquida, ja

que as preparacdes em p6 contém lactatos

ndo autorizados. Os pds podem dissolver-se
diretamente no vinho.

* Dose maxima - Consultar o nosso departamento técnico para mais informagées sobre as doses de utilizagdo.
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BIOProtecao, Low Alcool, BIOAcidificagdo, Nutricao...

Pode encontrar todos 0s nossos artigos no nosso sitio Web, na
seccao do blogue.

N&o se esqueca de subscrever para ser informado(a) de todas

as novas publicagdes.
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