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Liebe Weinbereiterinnen, lieber Weinbereiter,

Was LAFFORT® seit jeher antreibt ist das Streben nach Erstklassigkeit. Dieser Anforderung werden wir
dank der Genauigkeit und Gewissenhaftigkeit unserer Forschungs- und Einzigartigkeit und renommierter
Forschungspartner gerecht. Unsere von der Natur inspirierten Innovationen, die die Einzigartigkeit jedes Terroirs
und die Typizitat jeder Rebsorte und jedes Weins respektieren, garantieren eine punktgenaue Onologie.

Natirlich konzentrieren sich unsere Weiterentwicklungen auf Mittel, fir die unsere Weinberge als
Inspirationsquelle dienten. So konnte zum Beispiel die BIOProtektion in die moderne kellertechnische Praxis
mehr eingebunden werden.

In der Ausgabe von 2022 werden Sie die letzten Neuheiten kennenlernen, die unsere immer zielgerichtetere
Produktreihen erweitern, insbesondere einen neuen Hefestamm zur BIOS&uerung: ZYMAFLORE® OMEGA.

Aktuelle Probleme mit hochwertigen, praventiven und natiirlichen Lésungen zu Beantworten, das ist die
Quintessenz von LAFFORT®: eine naturgema[3e Onologie.

Ganz nach diesem Motto engagieren wir uns Tag fiir Tag dafiir, soziale, gesellschaftliche und 6kologische Belange
des Weinsektors in den Mittelpunkt unserer Tatigkeiten zu stellen. Es war daher mehr als naheliegend, eine CSR-
Politik (Corporate Social Responsibility) zu entwickeln. Heute sind wir tiberaus stolz darauf, Ihnen mitteilen
zu kdnnen, dass wir das CSR-Engagiert-Label (AFNOR ISO 26000) erhalten haben. Somit ist LAFFORT® der
erste Hersteller von Weinbereitungsmitteln, der mit diesem Zertifikat ausgezeichnet wurde! Dieses neue Label
ist allerdings keineswegs ein erreichtes Ziel, sondern einfach ein Schritt auf unserem Weg in Richtung einer
Onologie, der wir mit Leidenschaft dienen.

Wir bedanken uns fiir das Vertrauen, das Sie in LAFFORT® und all seinen Teams und Mitarbeitern setzen, und
wiinschen lhnen das Beste fiir den Jahrgang 2022.

Philippe GUILLOMET
Generaldirektor
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MODELE AFAQ 26000

Confirmé % %

AFNOR CERTIFICATION

LAFFORT® ausgezeichnet mit dem CSR-
Engagiert-Label gema[3 Standard ISO 26000

LAFFORT®war bereits 1999 Vorreiter auf dem Gebiet, als die Firma dank ihres
Qualitatsmanagement-Systems als erster Hersteller von Weinbehandlungsmitteln
[SO-9001-zertifiziert wurde. Deshalb sind wir heute stolz darauf, als erstes
Unternehmen der Branche mit einem CSR-Engagiert-Label (auf einem hohen Level)

gema(3 Standard ISO 26000 ausgezeichnet worden zu sein.
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ZYMAFLORE® XarOm

Saccharomyces cerevisiae-Hefe, die aufgrund ihrer Fahigkeit, sehr intensive
Gar- und Amylaromen zu bilden, selektiert wurde.

ZYMAFLORE® XarOm wird bei der Erzeugung aromatischer Weine zur Erhdhung
des Traubenpotentials oder als Basis fiir einen Verschnitt empfohlen. Dieser
Stamm besitzt die genetische Fahigkeit, wahrend der alkoholischen Garung
die Apfelsdure zu schiitzen. Da er wenig fliichtige Saure bildet und POF(-) ist,
ermdglicht er die Erzeugung von Weinen mit einem reintdnigen, prézisen und
kraftigen Aromenprofil.

P. 11

ZYMAFLORE® OMEGA"

Nichtsaccharomycet der Art Lachancea thermotolerans zur BlOsduerung von
Wein (Weif3-, Rosé- und Rotwein).

Selektiert wegen ihrer hohen Kapazitét, L-Milchsdure aus vergarbaren Zuckern
zu produzieren, bringt ZYMAFLORE® OMEGA!" Frische und Harmonie in die
Weine. Ihr einzigartiger Stoffwechsel fiihrt zu einer Senkung des pH-Wertes und
einem Anstieg der Gesamtsaure im Wein, was mit einer leichten Verringerung
des Alkoholgehalts einhergeht. Sie ermdglicht eine verbesserte Wahrnehmung
der Saure, indem sie frischere sensorische Profile fordert und zugleich die
mikrobiologische Stabilisierung wéahrend des Ausbaus erleichtert. Anwendung bei
einer Co-Inokulation (Simultanbeimpfung) oder einer sequentiellen Beimpfung mit
einem Saccharomyces cerevisiae-Stamm zur Vollendung der alkoholischen Gérung.

P.8

FUMARIC"

Reine Fumarsdure zur Steuerung des Wachstums und der Aktivitat von Milchsdurebakterien, die fiir den

biologischen Sdureabbau im Wein verantwortlich sind.

Infolge von Gesetzesanderungen und der Zulassung von Fumarsdure in der Kellerwirtschaft ergeben sich
heute neue Moglichkeiten zur Kontrolle von Milchsdurebakterien in der Nachgarungsphase. Durch einen
FUMARIC*"'-Einsatz im Wein kann der biologische Sdureabbau verhindert werden. Ein bereits eingeleiteter
biologischer Saureabbau kann ebenfalls abgestoppt werden. So wird die Apfelsdure bewahrt, und die
SO_-Aktivitat positiv beeinflusst. Ihr Vermdgen, den BSA zu hemmen, machen sie zu einem interessanten
Verbiindeten bei Weinbereitungsschemen ohne Schwefelzusatz, wenn kein BSA erwiinscht ist.

P.70

stveet®

PURE FINESSE

MANNOSWEET® ist eine Formulierung, die zu 100% nattdirlich ist und sich aus
reinen Mannoproteinen und pflanzlichen Polysacchariden zusammensetzt,
die speziell zur Kolloidstabilisierung und Verfeinerung von Weinen selektiert
wurden. Kann in der BIO-Weinbereitung eingesetzt werden.

Die aus der Hefezellwand extrahierten Mannoproteine behalten dank eines
speziellen Reinigungsverfahrens ihre stabilisierenden Eigenschaften. Durch die
Kombination mit pflanzlichen Polysacchariden wird ihre Wirksamkeit verbessert,
wodurch das sensorische Gleichgewicht im Wein gewahrt wird.

P.59
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ZYMAFLORE® HEFEN
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BIOPROTEKTION

Nichtsaccharomyceten Hefe

ZYMAFLORE® KHIOM? @

Nicht-Saccharomyces-Hefe der Art Metschnikowia pulcherrima zur BIOProtektion von Weif3- und
Rosémosten und von Trauben unter Niedrigtemperaturbedingungen wéhrend langer Vorgarungsphasen.

+ Kolonisierung des Milieus und Aufrechterhaltung der Population tiber mehrere Wochen bei sehr niedrigen
Temperaturen (0°C). 500¢

« Schiitzt den Most vor einer Oxidation dank des hohen Vermdégens, geldsten Sauerstoff zu verbrauchen.

* Begrenzung der Dominanz potenziell unerwiinschter indigener Mikroorganismen.

+ Schréankt das Wachstum der indigenen Flora ein, um einen friihzeitigen Beginn der alkoholischen Garung zu
vermeiden.

+ Gute Kompatibilitat mit dem zur Vergarung selektierten Saccharomyces cerevisiae-Stamm.

Dosage: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIO" direkt auf die Trauben oder den Most (gesundes Traubengut);
wahlweise mit oder ohne vorheriger Suspension. Anschlief3end mit Saccharomyces cerevisiae beimpfen, und
zwar mit 20 g/hL, um die alkoholische Garung zu bewerkstelligen.

Anpassung, Entwicklung und Kolonisierung durch
ZYMAFLORE® KHIOM? unter niedriger Temperatur.

o] WUSSTEN SIE
SCHON?

1 In der griechischen Mythologie

5 1 ist Chione oder Khione, die Tochter

von Boreas (Gott des Nordwindes)

0, (mg/L)
N~

und Oreithyia (Prinzessin Athens),
31 eine Gottin. Sie wird mit dem
Winter assoziiert, was sie zur
Gottin der Kalte, des Schnees
1 und Eises macht.
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Zeit in Stunden nach der Beimpfung mit 10°¢ Zellen/mL

Dank ihrer Fahigkeit, den gesamten im Most gel6sten Sauerstoff rasch zu verbrauchen, tragt
ZYMAFLORE® KHIO™ zum Schutz vor einer Oxidation bei. Projekt MORE BIOPROTECT, 2021
- Windholtz, S, Masneuf-Pomaréde, 1., Nioi,C.

ZYMAFLORE® EGIDE™M? 500¢

Formulierung aus Stammen der Spezies Torulaspora delbrueckii und Metschnikowia pulcherrima zur
BIOProtektion des Traubenmaterials und des Mostes im Rahmen einer Strategie zur SO, -Reduktion.

+ Kolonisiert das Milieu ohne eine Géraktivitat auszuldsen (kein Zucker- oder Stickstoffverbrauch, kein
veranderter Tribungsgrad nach dem Entschleimen), wenn die empfohlenen Mengen und Bedingungen
eingehalten werden.

« Halt die Entwicklung der indigenen Flora in Grenzen.

« Erleichtert die Anpassung und Entwicklung des fiir die alkoholische Gérung selektierten Saccharomyces
cerevisiae-Stammes.

+ Schiitzt das Milieu durch BIOProtektion in den verschiedensten Situationen.

Dosage: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® EGIDE™"? direkt auf die Trauben oder den Most (gesundes Traubengut),
wahlweise mit oder ohne vorherige Suspension. . AnschlieSend mit Saccharomyces cerevisiae beimpfen, und
\\ zwar mit 20 g/hL, um eine vollstandige Vergarung zu gewahrleisten.

L Siehe Fokus S. 5 fiir die Anwendung von ZYMAFLORE® EGIDE™" auf Geratschaften.




FOKUS

IYMAFLORE® EGIDE™? BIOPROTEKTION
DER GERATE UND MASGHINEN

WOZU BIOPROTEKTION AUF
GERATSGHAFTEN?

—> Um die Dominanz unerwiinschter Mikroorganismen auf der
Oberflache von Gerédten, die mit den Trauben oder Most in
Kontakt kommen, zu vermeiden.

—> Um (mikrobiologische) negative Folgen, die auf eine
Kontaminierung der Trauben zuriickzufiihren waren, zu
vermeiden.

ZYMAFLORE® EGIDE™” ist eine Formulierung auf Basis von zwei
Hefestéammen der Art T. delbrueckii und der Art M. pulcherrima,
die sich in zahlreichen kellertechnischen Situationen zur
BIOProtektion eignen.

BIOPROTEKTION - FUR WELCHE ART VON
GERATEN?

« Erntemaschinen.

 Automatische

« Traubentransporter. Traubensortieranlagen.

o CarEia @ « Tankwagen fiir Most.

Traubenannahme. * Lesekisten.

4 )
VORBEREITUNG DER ZYMAFLORE® EGIDE™"”
-SPRUHLOSUNG:

Wasser abmessen und in das

] Spriihsystem fiillen.
——
SCrite Lebensmittelechtes Spriihsystem fiir

5-10 L. Flachstrahl-Diisen ohne Filter.

% ZYMAFLORE® EGIDE™ abwiegen.
®F TDMP
o / ZYMAFLORE® EGIDE
. In das Sprithsystem zugeben.

Durfh Umdrehen. des
Spriithsystems mischen.
.

4 N\
KONZENTRATION VON ZYMAFLORE® EGIDE™M?
IM SPRUHSYSTEM: 50 g/L
Aquivalenz fiir Trauben ZYMAFLORE® EGIDE™"?: 5 g/ 100 kg.
AlleTeile, die mit den Trauben oder Most in Kontakt kommen, bespriihen.
Sprithvolumen und -zeit:
« Traubentransporter: 1- 1,5 L Lésung - 3 Minuten.
« Erntemaschine: 2 - 3 L Losung - 4 bis 5 Minuten.

Die ZYMAFLORE® EGIDE™""-$sung kann 5-6 Stunden lang
bei 25°C aufbewahrt werden.

. J

EINSPRUHEN VON GERATEN MIT ZYMAFLORE®
EGIDE™"": WIRKUNG AUF DIE TRAUBEN.

Mikrobiologische =~ Analysen der Trauben im Keller mit,
beziehungsweise  ohne  Applizierung von ZYMAFLORE®
EGIDE™" (Mittel zur BIOProtektion) auf Erntemaschine und
Traubentransporter, zeigen folgende Ergebnisse:

Messung der Trauben-Mikroflora auf ,Gesamthefen®
Nahrmedium:

Ohne BIOProtektion: hohes Vorkommen
an  Schimmelpilzen und potentiell
schadlichen Mikroorganismen in den
Trauben am Ende des Erntetages.

BIOProtektion mit ZYMAFLORE®
EGIDE™"?: ausschlieRliche und progressive
Kolonisierung ~ der  Trauben  durch
ZYMAFLORE® EGIDE™* im Laufe des
Erntetages und keine Schimmelpilze.

MPTD* gPCR-Tests belegen ein Populationsniveauvon ZYMAFLORE®
EGIDE™" von 9,6.10¢ Zellen/mL, was ihre signifikante Prasenz fur
eine optimale BIOProtektion der Trauben bestatigt.

*q-PCR MPTD: spezifisch fiir die beiden Spezies M. pulcherrima undT. delbrueckii.

IYMAFLORE® EGIDE™¥*AUF GERATSCHAFTEN ERMOGLICHT:

—> Gerite und Trauben tber den ganzen Tag hinweg zu
kolonisieren.

—> Durch BIOProtektion schiitzen, da die Entwicklung
potentiell schadlicher Mikroorganismen und Schimmelpilzen
unterdriickt wird, um am Ende einen qualitativ hochwertigen
Wein zu erzielen.

FOKUS



FOKUS

FOKUS

BIOPROTEKTION

BI0PROTEKTION,
WARUM UND WIE?

-> Protektion besteht darin, eine &kologische Nische mit
einem lebenden Organismus zu besetzen, um die Entwicklung
unerwiinschter indigener Mikroorganismen zu unterdriicken.

—> Konkret, in der Onologie, heifit das, im Traubengut oder
im Most selektierte Mikroorganismen zu vermehren, um
unerwiinschte Veranderungen, die die Qualitadt des Weins
beeintrachtigen konnten, zu vermeiden.

GRUNDVORAUSSETZUNGEN

« Selektierte Mikroorganismen aus der Mikroflora von Trauben
und/oder Most, fiir eine garantiert dnologische Herkunft.

+ Mikroorganismen, die in der Dosis, die beimpft wird, gering
garfahig sind aber in der Lage sind, das Milieu zu kolonisieren.

+ Selektion hochwertiger Stédmme bekannter Arten.

LAFFORT® BIETET ZWEI LOSUNGEN
ZUR BIOPROTEKTION

ZYMAFLORE® EGIDE™"? ZYMAFLORE® KHIO™

Mischung aus 2 Stammen der
Arten Torulaspora delbrueckii und
Metschnikowia pulcherrima

Spezifischer Stamm der Art
Metschnikowia pulcherrima

Anpassungs- und
Wachstumsfahigkeit unter den
verschiedensten Bedingungen

(Most und Trauben)

Fiir die Phasen vor der Garung
unter niedrigen Temperaturen
geeignet (kaltevertraglich)

Hohes Vermégen, den im Most

A f Geré
nwendung auf Gerdten zur gelosten Sauerstoff zu

Traubenlese

verbrauchen
Geringe Garaktivitat Sehr geringe Garaktivitat
Widerstandsfahigkeit bei Widerstandsfahigkeit bei
Beimpfung ohne Rehydrierung Beimpfung ohne Rehydrierung

Tabelle 1: Eigenschaften der beiden Lésungen, die LAFFORT® zur BIOProtektion bietet.

AUSWIRKUNGEN EINER S0,-REDUZIERUNG
AUF DIE MIKROBENPQOPULATION

Bei einer Reduzierung des SO, ist der mikrobiologische Druck im
Most erhoht. Die indigenen Populationen spielen eine wichtigere
Rolle als bei einer herkémmlichen Schwefelung. Je nach
onologischen Rahmenbedingungen kénnen die Auswirkungen
verschieden ausfallen, wie nachfolgend dargestellt.

Eine Verringerung der SO,-Menge fiihrt zu einem verédnderten
mikrobiellen Gleichgewicht im Most

Saccharomyces cerevisiae @ 7~
Starmerella bacillaris =0 =
Hanseniaspora uvarum @) ~
Torulaspora delbrueckii ~ 7

Projekt PREFERMENT - Albertin et al., 2074.

Nicht alle Arten der vorhandenen Hefen reagieren gleich auf
die verschiedenen SO,-Mengen. Hanseniaspora uvarum, eine
unerwiinschte Hefeart (Bildung fliichtiger Saure), scheint bei
geringen SO _-Mengen und bei Verzicht auf eine Schwefelung
besonders begiinstigt zu sein.

Wird gar kein oder weniger SO, eingesetzt, fiihrt der
mikrobiologische Druck zu unerwiinschten Auswirkungen, die
durch BIOProtektion vermieden werden kénnen.

Im Falle von auschlief3lich ungeschwefeltem Lesegut schrankt
der hohe mikrobiologische Druck im Most das Wachstum der
S. cerevisiae-Hefe ein, mit der beimpft wird. Folglich ist der Gehalt
an unerwiinschten Verbindungen (Ethylacetat und flichtiger
Saure) und SO,-bindenden Verbindungen héher als in der
ungeschwefelten aber durch BIOProtektion geschiitzten Variante.

Un-
geschwefelt +
Ungeschwefelt ZYMAFLORE®
EGIDE™
Analysen Entwicklung
wdhrend der . cerevisiae Negativ Positiv
Gérung -Stamm
TL35 (mg/L) 74 61
Ethylazetat
Analysen 86 61
in dey}/End— (me/L)
VRIERIEE Flichtige
Saure (g/L 0,22 0,13
H2505

Wirkung eines ZYMAFLORE® EGIDE-Einsatzes (5 g/hL) bei einer Vinifizierung
ohne Zusatz von Sulfiten. Most, der mit einem S. cerevisiae-Stamm beimpft wurde
und zwar mit 20 g/hL nach einer 48-stiindigen Phase vor der Garung bei 12°C.



BIOPROTEKTION & SAUERSTOFFVERBRAUCH

ZYMAFLORE® KHIOMP

Die Lésung von LAFFORT® zur BIOProtektion von Trauben und
Most unter niedriger Temperatur.

Selektierter Stamm der Art Metschnikowia pulcherrima, der
ein hohes Vermdgen besitzt, den im Most geldsten Sauerstoff
zu verbrauchen und zugleich die Entwicklung der potentiell
unerwiinschten indigenen Flora zu unterdriicken.

Eignet sich insbesondere fiir lange Standzeiten vor der Garung
unter niedrigen Temperaturen:

* In Weif3- und Roséweinen (Stabulation).

+ In den Trauben beim Einmaischen fiir die Kaltmazeration.

Der Gehalt an gel6stem Sauerstoff im Most variiert je nach
Temperatur, bei niedriger Temperatur wird mehr Sauerstoff gelost.
Bei einer friihen Anwendung sichert ZYMAFLORE® KHIO™" also
eine angemessene antioxidative Wirkung dank seiner Fahigkeit,
sich unter der niedrigen Temperatur zu entwickeln.

Die Stamme der Art Metschnikowia pulcherrima
verbrauchen mehr geldsten Sauerstoff als andere
Nichtsaccharomyceten

3,0 4

2,5 A

B ==

05 +

0,-Verbrauch (mgl/h/10° Zellen)

Lachancea thermotolerans  Torulaspora delbrueckii  Metschnikowia pulcherrima
(8 Hefestdmme) (7 Hefestamme) (12 Hefestamme)

Sauerstoffverbrauch mehrerer Arten von Nicht-Saccharomyces-Hefen.
Projekt MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomaréde, I.,
Nioi, C.

FOKUS

BIOPROTEKTION & KONTROLLE UBER DIE
MIKROBENPOPULATION

Bei langen Vorgarungsphasen kann néhrstoffreicher Trub die
Entwicklung der indigenen Mikroflora férdern.

Letztere kann einen spontanen Garstart auslosen, der die
Mostklarung erschwert und sich auf die Qualitat des Endprodukts
auswirkt. Dadurch wird auch die Anpassung und Entwicklung der
selektierten S. cerevisiae-Hefe fiir eine hochwertige alkoholische
Garung erschwert.

Mit ZYMAFLORE® KHIOM? kann die Entwicklung
indigener Hefen unterdriickt werden.

Gleichgewicht unter den verschiedenen Hefepopulationen im
Most am Ende der Stabulation (Messung im spezifischen Milieu).

O%q
0%

2,60E+05 |
., 2]0E+05|
£
=
w
o
X 1,60E+05
c
2
S 11084054 B %s cerevisiae am Ende
€ der Kiihllagerung
[0
wv
8 % M. Pulcherima (MP)

6,00E+04 ZYMAFLORE® KHIO™

B % Andere
1,00E+04
Stabulation ohne Stabulation mit
BIOProtektion ZYMAFLORE® KHIOM

10-tdgige Stabulation bei 4°C. Beimpfung mit 5 g/hL ZYMAFLORE®
KHIO™" zu Beginn der Stabulation.

Kontrolltank: die am Ende der Stabulation vorhandene Mikroflora
setzt sich zu Uber 90% aus indigenen S. cerevisae-Hefen
Zusammen.

Beimpfte Variante: signifikante Kolonisierung durch ZYMAFLORE®
KHIOM?, was die Entwicklung indigener S. cerevisiae-Hefen
einschrankt (nur 36% der Gesamthefen). Die BIOProtektion
verringert das Risiko eines Garstarts wéahrend der Stabulation.

FOKUS



ZYMAFLORE® HEFEN

Y s g

BIOASAUERUNG UND
AROMENKOMPLEXITAT

Nichtsaccharomyceten Hefe

ZYMAFLORE® ALPHAT™PN-sAccH

Nichtsaccharomyceten fiir ein komplexeres Aromenprofil und mehr Volumen am Gaumen. Alle Rebsorten.
POF(-) [keine Bildung von Vinyl-Phenolen]: klares und reinténiges Aromenprofil.

* Verstarkte Aromenkomplexitat (Sorten- und Gararomen).

* Verstérktes Volumen am Gaumen (starke Polysaccharidbildung).

+ Geringe Bildung fluchtiger Saure bei stark zuckerhaltigen oder Botrytis-belasteten Mosten.

« Halt im Rahmen einer Strategie zur SO,-Reduktion indigene Populationen unter Kontrolle.

+ 24 bis 72 Stunden nach der Zugabe von ZYMAFLORE® ALPHA™N-$AcH mjt einem garstarken Saccharomyces
cerevisiae-Stamm lhrer Wahl beimpfen, um fiir eine sichere Endvergarung zu sorgen und gleichzeitig von den
sensorischen Besonderheiten von ZYMAFLORE® ALPHA™N-SA<Hzy profitieren.

Dosage: 30 g/hL fiir trockene Weine; 40 g/hL fiir Stiweine.

500 g

NEUHELT 2022

ZYMAFLORE® OMEGA"

Nichtsaccharomycet der Art Lachancea thermotolerans zur BIOS&uerung von Wein (Weif3-, Rosé- und
o Rotwein). Ermédglicht die Einstellung des Sauregleichgewichts und férdert ein frisches organoleptisches
Profil.

« Selektiert aufgrund ihrer hohen Kapazitat, aus vergarbaren Zuckern L-Milchsdure zu bilden.

+Senkung des pH-Wertes und Erhéhung der Gesamtsdure im Wein, kombiniert mit einer leichten
Verringerung des Alkoholgehalts.

« Fur gesundes und leicht geschwefeltes Lesegut (weniger als 4 g/hL) empfohlen.

+ Anwendung bei einer Co-Inokulation (Simultanbeimpfung) oder sequentiellen Beimpfung mit einem
Saccharomyces cerevisiae-Stamm ihrer Wahl zur Vollendung der alkoholischen Garung. Eine sequentielle
Beimpfung mit Saccharomyces cerevisiae fordert den Ausdruck von ZYMAFLORE® OMEGA"".

Dosage: 20 - 40 g/hL.

Verdnderung der Saure Verdnderung des Alkoholgehalts

0,1

pH-Wert Gesamtséure (g/L H,SO,) Milchséure (g/L) Alkoholgehalt (%Vol)
B Saccharomyces cerevisiae B Saccharomyces cerevisiae
B ZYMAFLORE® OMEGA" ++ SC Simultanbeimpfung B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Co-Inokulation
B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC sequentielle Beimpfung B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC sequentielle Beimpfung

Verénderung der Parameter Séure und Alkoholgehalt in Weinen, die aus einer Co-Inokulation (Simultanbeimpfung) oder einer sequentiellen
Beimpfung mit ZYMAFLORE® OMEGA"" und 1 Saccharomyces cerevisiae-Stamm (SC) hervorgegangen sind.
Bedingungen: Viognier, Australien, 2019; Géartemperatur 18°C, pH-Wert 3,9 (Hranilovic et al. 2022).

500 g




BIOSAUERUNG

BIOSAUERUNG ANHAND VON LAGHANGEA
THERMOTOLERANS

Lachancea thermotolerans ist eine Hefe, die Bestandteil der
indigenen Traubenflora ist. Sie ist in der Lage, wahrend der
alkoholischen Gérung einen Teil der vergarbaren Zucker (Glukose
+ Fruktose) zu Lasten von Ethanol in L-Milchsdure umzuwandeln.

Ablauf der BIOSauerung mit Lachancea thermotolerans

Milchsaurebildung ~ durch
Lachancea thermotolerans
dank der Enzymaktivitat der
Lactatdehydrogenase (LDH;
l Hranilovic et el., 2018).

Lactat «— Pyruvat

Ethanol

Diese Fahigkeit zur Sauerung variiert von einem Lachancea
thermotolerans-Stamm zum andern. Manche Stamme bilden in
der Tat sehr wenig L-Milchsdure, wahrend andere Stamme grof3e
Mengen bilden.

Wirkung der verschiedenen Lachancea thermotolrans-Stamme
auf den pH-Wert im Wein
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L-Milchsé&urebildung durch 94 Lachancea thermotolerans-Stamme (in
dreifacher Ausfiihrung) und ihre Wirkung auf den pH-Wert im Wein
(Chardonnay ~240 g/L Zucker; Ausgangs-pH-Wert 3,6;
ungeschwefelter Most; Hranilovic etal., 2018).

FOKUS

DIE LOSUNG VON LAFFORT®

NEU
ZYMAFLORE® OMEGA'
Q Die Lésung von LAFFORT® zur
Foérderung von Frische und zur
Wiederherstellung der Ausgewogenheit im Wein.

Selektiert aus uber 100 Lachancea thermotolerans-Stammen
aufgrund seines hohen Vermogens, L-Milchsdure zu bilden,
sorgt ZYMAFLORE® OMEGA!" fiir Frische und Harmonie in
den Weinen.

Der Grad der Sauerung anhand von ZYMAFLORE®
OMEGA lasst sich je nach technischem Ziel und je nach den
Bedingungen, die wéhrend der Vinifikation herrschen — in erster
Linie der Gartemperatur und dem Zeitpunkt der Beimpfung mit
Saccharomyces cerevisiae — lenken. lhr Stoffwechsel ist bei hohen
Temperaturen (> 20°C) und in Abwesenheit von Saccharomyces
cerevisiae (sequentielle Beimpfung) hoher.

Die verschiedenen Anwendungsarten entnehmen Sie dem
Produktdatenblatt.

AUSWIRKUNGEN AUF DIE ANALYTIK & DIE
SENSORIK

* Verbesserte Wahrnehmung der Saure in Weinen aus heif3en
Klimata/Jahrgangen und Forderung frischerer sensorischer
Profile.

+ Senkung des pH-Werts und Anstieg der Gesamtsaure im Wein,
kombiniert mit einer leichten Verringerung des Alkoholgehalts.

+ Ermdglicht die Bereitung von Weinchargen mit mehr Saure fiir
einen geplanten Verschnitt.

- Farbstabilisierung und langere Lagerungsfahigkeit des Weins.

+ Alternative fiir eine traditionelle Sduerung durch Zugabe von
organischen Sauren.

SAUERUNG & VERRINGERUNG VON SO,

« Erleichterte mikrobiologische Stabilisierung wahrend des
Ausbaus durch den geringeren pH-Wert, wodurch der aktive
SO,-Gehalt ansteigt.

. Kontrollwirkung auf die Milchsaurebakterien.

Hemmung des BSA im Falle einer starken L-Milchsaurebildung
(uber 3 - 4g/L).

FOKUS
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ZYMAFLORE® SACCHAROMYCES

Das Beste aus der Hefe herausholen

iﬁgbﬁcrtelte Stick e Einfluss
o0 :cko € 1 stoff- Garkinetik auf die
ranz temperatur .
(%v/v) bedarf (°C) Sensorik
Merlot, Cabernet“Sauwgnon, F15 16 Mittel 20-32 Schnell Fruchtig
Cabernet Franc, Spatburgunder... Volumen
Grenache, Carignan, Sangiovese, . ne Fruchtig
Mourvédre, Syrah, Merlot... E 1155 L AVELY R EL Volumen
Cabernet Sauwgnovn, Lemberger, FX10 16 Gering 20-35 RegelmaRig Neutral
Syrah, Zweigelt... Volumen
Spatburgunder, Merlot,
Lemberger, Frihburgunder, St. RB2 15 Gering 20-32 Regelmaflig Sortenaromen
Laurent.
A tische Wei T Fruchti
romatische feine vom fyp RB4 15 Gering 20-30 Schnell rucntig
a la Primeur Primeur
Dornfelder, R t, Trollinger, .
ormreiden e r? Ir.lger RX60 16,5 Hoch 20-30 Regelmafig Sortenaromen
Syrah, Zweigelt, Blaufrankisch...
Hebt den typischen ) . Fruchtig
Terroircharakter hervor XPURE 1 Mittel 15-30 Regelmafig Volumen
) o Ester, amylische
A tische K lexitat
romatische fomprexita XAROM 15 Hoch 14-24 RegelmaRig Intensitét
Alle Rebsorten )
(Eisbonbon)
Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, Volumen
Griner Veltliner, Silvaner, XORIGIN 15,5 Gering 14 -22 Schnell Fruchtig
Miiller-Thurgau... Sortenaromen
Chardonna cx9 16 Mittel 14-22 Regelmapi sortenaromen
Y g g Volumen
Spatburgunder Rosé,
Gewiirztraminer, Sauvignon Blanc, DELTA 14,5 Hoch 14 - 22 Regelmafig Sortenaromen
Riesling, Pinot Gris, Viognier...
Zweite Garung SPARK 7 Gering 10-32 Schnell Neutral
Sifweine ST 15 Hoch 14 - 20 Regelmaf3ig Sortenaromen
Chardonnay, Sémillon, Riesling,
Gewdirztraminer, VL1 14,5 Hoch 16 - 20 Regelmaf3ig Sortenaromen
Chenin, Muscat...
h Wei
Chardonnay, elﬁburgUQder, VL2 155 Mittel 14-20 RegelmaRig Sortenaromen
Grauburgunder, Auxerrois... Volumen
Sauvignon Blanc, Riesling, Miiller- . Sortenaromen
L 14 Hoch 15-21 R
Thurgau, Griiner Veltliner... Vi3 2 oc g AL Volumen
SéuV|gnon Blanc, Riesling, X5 16 Hoch 13-20 Schnell Sortenaromen
Miiller- Thurgau, Scheurebe... Ester
Chard Weil3bi der, )
ardonnay, Weif$ urgun‘ e X16 16,5 Mittel 12-18 Schnell Ester
Grauburgunder, Auxerrois...
Alle Rebsorten 011BIO 16 Gering 14-26 Schnell Neutral

10

* Die Alkoholtoleranz der Hefen ist abhangig von Nahrstoffversorgung, Temperatur usw. Bei Mosten mit hohem Mostgewicht
empfehlen wir einen Einsatz von SUPERSTART® ROUGE oder SUPERSTART® BLANC (fir Weif3- und Roséweine) sowie eine
Beimpfung mit mengenma(3ig mehr Hefen.



ZYMAFLORE® - JEDE ART VON WEIN

Das Beste aus der Hefe herausholen

ZYMAFLORE® HEFEN

NEUHELT 2027

~ = ZYMAFLORE® XarOm -
7K 7l Hefe, die eine intensive Bildung von Gararomen und Amylaromen (englische Bonbons, gelbe Friichte, 10 kg
o] _F  d Erdbeeren, Ananas...) ermoglicht.
w « Fahigkeit, Weine mit einer sehr hohen Aromenintensitat hervorzubringen.
« Eignet sich zur Vinifizierung neutraler Rebsorten und zur Vinifizierung eines Weins fir einen geplanten
Verschnitt.

« Genetische Fahigkeit, wahrend der alkoholischen Garung die Apfelsaure zu schiitzen.
+ POF(-)-Stamm [bildet keine Vinyl-Phenole]: feines und reinténiges Aromenprofil.
« Sehr geringe Bildung fliichtiger Saure.

Dosage: 20 - 30 g/hL.

Sensorisches Profil

Aromenintensitat

Ausgewogenheit ’ Aromakomplexitat
am Gaumen s
Lange Rote Friichte
Der mit ZYMAFLORE® XarOm
hergestellte Wein besitzt ein intensiveres
sensorisches Profil. Ergebnisse einer
Bittertone Amylaromen Verkostung durch eine Jury aus erfahrenen
Verkostern (Rosé - Languedoc-Roussillon,
2021).
Sufde Zitrusfrichte
Volumen Blumig

Saure / Frische

— Kontrolle — ZYMAFLORE® XarOm

ZERTIFIZIERTE BIO-HEFE

ZYMAFLORE® 011 BIO

Zertifizierte Bio-Hefe gemaf? der europdischen Verordnung (EG) 848/2018 fiir 6kologische Erzeugung
und konform mit den amerikanischen Normen (NOP) fiir die biologische Produktion.

500 g

¥ Saccharomyces cerevisiae-Stamm, der aufgrund seiner aufergewohnlichen Garfahigkeiten, seiner
Alkoholresistenz, seiner Eigenschaft, die Sortentypizitat zu schonen, und seiner geringen Bildung an
mittelkettigen Fettsduren, welche die Milchsaurebakterien hemmen, selektiert wurde.
Aufgrund seiner Alkoholresistenz ist der Stamm ZYMAFLORE® 011 BIO auflerdem fiir Garneustarts
und fiir Inokulation bei schleppenden Spontanvergdrungen geeignet, um fiir sichere und reibungslose
Endvergdrungen zu sorgen.

Dosage: 20 - 30 g/hL; 30 - 50 g/hL bei Garstopps.

1
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ZYMAFLORE® - ROTWEINE

Das Beste aus der Hefe herausholen

ZYMAFLORE® XPURE Low

Hefe fiir Weine mit einer sehr reinen Aromatik. Alle roten Sorten. @ 10 kg

+ Eignet sich fir Weinbereitungen mit geringeren Sulfit-Mengen fir eine geringe SO,-Bilanz.
+ Geringe Bildung fluchtiger Saure.

« Eignet sich gut zur Herstellung von Rotweinen mit einer sehr sauberen Aromatik, welche das aromatische
Potential der Trauben voll zum Ausdruck bringen.

* Finesse.
« Hilft, die Wahrnehmung vegetabiler Noten zu verringern.
« Fordert den Ausdruck schwarzer Fruchtnoten und aromatischer Frische.
+ Ermoglicht die Herstellung von Weinen, die am Gaumen sehr geschmeidig und st sind.
+ Ausgezeichnete Gareigenschaften.
Dosage: 15 - 30 g/hL.
40

N Gehalt an Gesamt-SO, - Ende der alkoholischen Gérung

Versuch mit Most: Merlot, potentieller Alkoholgehalt: 15% vol., Gesamt-
SO, 40 mg/L.
Versuch mit Versuchsmilieu: kiinstlich hergestelltes Milieu der Art Most,
potentieller Alkoholgehalt: 13% vol.,, Gesamt-SO : 20 mg/L.

30

254

20

Gesamt SO, (mg/L)

Versuchsmilieu (Traubenmost) Merlot

W ZYMAFLORE® XPURE Hefe A ® HefeB M HefeC

ZYMAFLORE® FX10

Q_\)OTOP/Y/( SOOg
Hefe fir lange lagerfahige, strukturierte Rotweine mit seidigen Tanninen. Cabernet < 10 kg
Sauvignon, Merlot, Lemberger, Syrah, Zweigelt, Blaufrankisch... K /
» Hebt Fruchtaromen hervor. HEFE

+ Sehr temperaturtolerant, fiir eine bessere Lebensfahigkeit der Zellen selbst bei hohen
Temperaturen.

« Respektiert das Terroir (sehr geringe Bildung von Gararomen).
« Sehr gut fiir eine Hefesatzlagerung geeignet, setzt das Protein Hsp12 (SiiRe) frei.
« Starke Freisetzung von Polysacchariden (seidige Tannine).

Dosage: 15 - 30 g/hL.

pPPROVE, Q«\““.'ZVM.”'_'I%,
y *\  §7 A 500g
ZYMAFLORE® RX60 ;@ A e
Hefe fiir fruchtige und wiirzige Rotweine. Dornfelder, Regent, % S
Trollinger, Syrah, Zweigelt, Blaufrankisch. T inocu

« Sehr gute Aromenbildung (frische rote Friichte).
+ Geringe Bildung von H,S.

« Zur Wahrung der aromatischen Frische wird eine frithe Co-Inokulation mit den Bakterien
LACTOENOS® 450 PREAC empfohlen.

Dosage: 15 - 30 g/hL.

Denken Siean SUPERSTART® ROUGE, um die Vitalitat der Hefen in Mosten mit hohen potentiellen
Alkoholgehalten zu optimieren. Siehe S. 22.

12
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ZYMAFLORE® - ROTWEINE

Das Beste aus der Hefe herausholen

ZYMAFLORE® F15 S0

Hefe fiir ausdrucksstarke und runde Rotweine. Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Cabernet 10 kg
Dorsa, Pinot Noir...

+ Stammt aus den grof3en Rotweinlagen von Bordeaux.
* Breite Palette an Aromen.
« Gérsicherheit, sehr hohe Kompatibilitdt mit Bakterien.
« Lange lagerfahige Weine
Dosage: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB2

Hefe fiir fruchtige und elegante Rotweine. Spatburgunder, Merlot, Lemberger, Frithburgunder, St. Laurent...

500 g

+ Im Burgund selektierter Stamm.
« Geringe Farbstoffadsorption.
« Sehr gut geeignet, Sortenaromen nach Kirschen hervorzuheben.

Dosage: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® F83

Hefe fiir fruchtige, geschmeidige und blumige Rotweine. Grenache, Carignan, Sangiovese, Mourvédre,
Syrah, Merlot...

« In der Toskana isolierter Stamm.

500 g

+ Hohe Bildung an Gararomen der Art rote Friichte.
+ Schont die Sortentypizitat mediterraner Sorten.
Dosage: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB4

Hefe fiir aromatische Weine der Art ,,Primeur*“-Weine. Trollinger, Dornfelder...

500 g

« Im Beaujolais selektierter Stamm.

« Starke Bildung von Gararomen nach roten Friichten.

« Fur eine rasche Einleitung des BSA geeigneter Stamm.

« Aromatische und fruchtige Weine mit fetter Konsistenz und Lénge am Gaumen.
Dosage: 15 - 30 g/hL.

DENKEN SIE AN NOBILE®!

Durch die Zugabe von NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (ungetoastetem Holz) wahrend der alkoholischen
Garung sind lhre Weif3- und Roséweine gegeniiber Oxidationserscheinungen geschiitzt, bewahren aber auch
ihre Frische und ihren Fruchtausdruck.

Dosage: 2 - 4 g/L.
Siehe S.79.
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ZYMAFLORE® HEFEN

ZYMAFLORE® - WEISS- & ROSEWEINE

Das Beste aus der Hefe herausholen

ZYMAFLORE® X5 RPPROVE, 500 g
Hefe fiir aromatische Weif3- und Roséweine mit stark ausgepragten fliichtigen Thiolen. 10kg
Sauvignon Blang, Riesling, Miiller-Thurgau, Scheurebe, Silvaner...
« Ausgepragte sortentypische Thiolaromen (Buchsbaum, exotische Friichte) und Bildung von
Gdraromen.
« Frische und komplexe Weine.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
WIE WAHLT MAN DEN RICHTIGEN HEFESTAMM FUR WEINE AUS THIOL-TYPISCHEN SORTEN?
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA X5 VL3
Ausdruck von Sortenaromen (Grapefiuit / 35H) ecoce eoce e
e
Bildung von Garestern = L = N K
@
Aromenintensitat eece eecee oee Tipe
Volumen und Siife am Gaumen oo oo eocee Um den Thioleehalt in Ihrerlm
Weinen zu steigern, denken Sie
[+]
Grfahigkeit an LAFAZYMTHIOLU.
Lesen Sie unseren Fokus
N, 150 - 250 NTU 80 - 150 NTU 100 - 150 NTU Entfaltung von Aromen
P gung 18 - 20°C 16 - 20°C 18 - 20°C N Siehe S. 38. p.
ZYMAFLORE® DELTA 00

Hefe fiir aromatische Weif3- und Roséweine. Sauvignon Blanc, Grauburgunder, Gewiirztraminer, Riesling,
Spatburgunder-Rosé, Blanc de Noir, Griiner Veltliner...

+ Komplexe und elegante Weif3- und Roséweine; klare Aromatik.

« Starke Auspragung von Zitrusnoten und zwar Grapefruit.

« Optimaler Triibungsgrad fiir die Garung: 150 - 250 NTU.

« Sehr geringe Bildung von Schwefelverbindungen, selbst bei hohem Triibungsgrad.
Dosage: 20 - 30 g/hL.

Aromaindex fliichtiger Thiole

60 -~ 25

50 -

n
?

B Passionsfrucht
J (A3SH)
Grapefruit
(3SH)

40 -

—_
(%
|

30 -

—_
(@]
|

20 -

v
|
|

10 -

o[y
n--thi-

Sauvignon Blanc, Bordeaux. Gartemperatur 16 - 22°C. Kontrolle ~ Analysen am Ende der alkoholischen Gérung
des Hefewachstums positiv. durchgefiihrt.

Aromaindex ( Konzentration/
Wahrnehmungsschwellenwert)

Aromaindex ( Konzentration/

Wahrnehmungsschwellenwert)
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ZYMAFLORE® - WEISS- & ROSEWEINE

Das Beste aus der Hefe herausholen

_NEU
ZYMAFLORE® XORIGIN @
=™ Herstellung grof3er, ausgewogener Wei3weine, wobei Sorten- und Terroirtypizitat geschont werden. NS o ‘
L « Entfaltung des Sortenaromen-Potentials: feine und elegante Aromen nach Friichten mit weif3em und
v gelbem Fruchtfleisch, zart-blumig. o
5
« Sorgt flir mehr Volumen am Gaumen. 2
+ Eignet sich fiir Weinbereitungen mit geringeren Sulfit-Mengen fir eine geringe SO,-Bilanz.
« Geringe Bildung fliichtiger Saure.
« Sehr gute Garfahigkeit.
+ POF(-)-Stamm [bildet keine Vinyl-Phenole]: feines und reinténiges Aromenprofil.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
<OKUg
ZYMAFLORE® CX9 500 g
g ‘: Hefe, die in einer Spitzenlage im Burgund selektiert wurde und aus dem @ N 10kg
.pf; i Verfahren der Prazisionsziichtung hervorgegangen ist. Chardonnay,...
LE . P" * Entfaltet Zitrusnoten, Noten von frischen Haselniissen, Mandeln und #RASSIGE
getoastetem Brot. CHARDONNAYS
« Tragt zur Balance zwischen Geschmeidigkeit, Sdure und Volumen am Gaumen bei. Denken sie an den
e kombinierten Einsatz von
« Sehr gute Garfahigkeit.
enr gute Lartahigkel ZYMAFLORE® CX9 und
* POF(-)-Stamm [bildet keine Vinyl-Phenole]: feines und reinténiges Aromenprofil. NOBILE® STAVE
* Besonders zur Vergarung von Chardonnay-Weinen geeignet. L 18- DIVINE.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
y ~ ZYMAFLORE® X16 500
£ ' ~ Hefe fiir aromatische und moderne Weif3- und Roséweine. Weif3burgunder, Grauburgunder, Auxerrois, 10kg
Chardonnay...

& « Sehr gute Garfahigkeit.

« Sehr starke Bildung von Gararomen (weif3er Pfirsich, weif3e Bliiten, gelbe Friichte).
* POF(-)-Stamm [bildet keine Vinyl-Phenole]: feines und reinténiges Aromenprofil.
+ Geringe H_S-Bildung.

Dosage: 20 - 30 g/hL.

WIE WAHLT MAN DEN RICHTIGEN HEFESTAMM FUR CHARDONNAY-WEINE?

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

Auspragung von e I
S (zitronig, Haselnuss, Mandeln und (Mineralitét, exotische

ortenaromen getoastetes Brot) Friichte)
Bildung von Garungsestern - = () e
Aromenintensitat wee eeees
Volumen am Gaumen seee | eeeee -
Gareigenschaften e e

15
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ZYMAFLORE® HEFEN

ZYMAFLORE® - WEISS- & ROSEWEINE

Das Beste aus der Hefe herausholen

ZYMAFLORE® VL1 S00s
':’n': & Hefe fiir elegante und raffinierte grofe WeiRweine. Sémillon, Chardonnay, Riesling, Gewiirztraminer, 10 kg
— Muskateller, Griner Veltliner, Silvaner...
& ‘ * POF(-)-Stamm [bildet keine Vinyl-Phenole]: feines und reinténiges Aromaprofil.
L. » Hohe [3-Glucosidaseaktivitat.
+ Auspragung sortentypischer Terpene.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL2 S00s
Hefe fiir runde und reine Weine, die im Holzfass vergoren werden. Sémillon, Chardonnay, Wei3burgunder, 10 kg
Grauburgunder, Auxerrois...
* POF(-)-Stamm [bildet keine Vinyl-Phenole]: feines und reinténiges Aromaprofil.
« Starke Polysaccharidbildung.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
500 g
ZYMAFLORE® VL3 10kg
Hefe fiir Weine mit Finesse und Eleganz und stark ausgepragten sortentypischen Thiolen. Sauvignon Blanc,
Riesling, Miller-Thurgau...
+ Stammt aus den renommierten Wei3weinlagen von Bordeaux.
« Sehr gute Fahigkeit, aus den geruchlosen Vorstufen im Most Sauvignon-Blanc-Sortenaromen zu bilden.
« Sehr gute Fahigkeit, aus den Vorstufen Sortenaromen der Art fliichtige Thiole zu entfalten.
* Volumen und Léange am Gaumen, Freisetzung des Proteins Hsp12 (StfRe).
Dosage: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® ST so0s
Hefe fiir StiRweine und Weine aus Botrytis-befallenen Trauben. Spatlesen.
« Im Sauternes selektierter Stamm.
« Empfindlich gegen SO,; daher gut geeignet zur Garunterbrechung, geringe Bildung von SO,-Bindungspartnern.
+ Widerstandsfahig gegeniiber hohen Zuckergehalten.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
?\\(\TISC&@
DENKEN SIE AN NOBILE®!
Durch die Zugabe von NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (ungetoastetem Holz) wahrend der alkoholischen
TIpP Garung sind lhre Weif3- und Roséweine gegeniiber Oxidationserscheinungen geschiitzt, bewahren aber auch
ihre Frische und ihren Fruchtausdruck.
Dosage: 0,5 -2 g/L.
Siehe S. 79.
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ZYMAFLORE® - SCHAUMWEINE

Das Beste aus der Hefe herausholen

ZYMAFLORE® SPARK 2 500
& « g
Zweite Garung und schwierige Garbedingungen.
« Eignet sich zur Herstellung von Stillweinen und Schaumweinen.

+ Widerstandsfahig gegentber den schwierigsten Géarbedingungen (hoher Alkoholgehalt,
geringer Triibungsgrad, niedrige Gartemperatur).

« Gute Alkoholresistenz und SO,-Resistenz.
Dosage: 20 - 30 g/hL.

Vom Mikrobiologielabor der technischen Abteilung des CIVC (Comté Interprofessionnel du Vin de
Champagne -Branchenverband fiir Wein aus der Champagne) gepriift und fiir gut befunden.

Entdecken Sie die ganze Reihe an Produkten fiir die Schaumweinbereitung (Produktreihe Spark) mit den
Empfehlungen von LAFFORT®.
Siehe S. 89.

¢OKUg

)

.

PPROV,

ADI - ZUR DIREKTBEIMPFUNG
ZUGELASSENE HEFEN

2022 bietet LAFFORT® eine Auswahl von Hefestdmmen zur Direktbeeimpfung an.

Nach einer mehrjdhrigen Qualifizierung auf Basis von differenzierenden Kriterien wie der Lebensfahigkeit der Zellen nach der
Beimpfung oder der Wiederaufnahme der Zellaktivitat konnte der Einsatz von Hefestdmmen aus unserem Sortiment fiir eine
einfachere Anwendung zugelassen werden, wobei die wesentlichen Merkmale eines jeden Stammes unverandert bleiben.

Ab jetzt sind ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 und ACTIFLORE® D.ONE fiir
eine Anwendung ohne vorheriger Rehydrierung erhaltlich.

Aromenintensitat und -Reinheit

Das ADI-Konzept ist als Bestandteil eines globalen

e Garmanagements zum Schutz der Qualitat des Weins
efeaktivatoren + Hefen L° . .
+ geeignete Emahrung unabhangig von den Gérbedingungen zu betrachten.

Extreme Garbedingungen (Temperatur, hoher Gehalt
an vergarbaren Zuckern, hoher mikrobiologischer Druck
durch indigene Mikroorganismen) oder das Streben
nach intensiven und prazisen Aromenprofilen missen
bei der Wahl der bestgeeigneten Beimpfungsmethode
beriicksichtigt werden. Die Garung im Griff zu haben ist
eine Grundvoraussetzung flir gute 6nologische Praktiken
bei der Herstellung qualitativ hochwertiger Weine.

Schwierig Garbedingungen Einfach

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video HEFEREHYDRIERUNG in der Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer Webseite.
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ACTIFLORE® HEF

ACTIFLORE®

Naturliche Hochstleistung

Die Beimpfung mit einem selektierten Hefestamm ist Teil einer Strategie zur Bewaltigung der alkoholischen Garung. Die alkoholische Garung
indigenen Populationen zur iberlassen bringt Gefahren hinsichtlich der Garung (Garstopp, Anstieg der fliichtigen Saure, gesteigerte Bildung SO,-
bindender Stoffe ...) und hinsichtlich der Aromen (zahlreiche mégliche Fehlténe) mit sich.

Die Wahl des Hefestammes ist zwar von wesentlicher Bedeutung, seine Anpassung und Entwicklung im Milieu, sein Schutz und seine Erndhrung
sind jedoch ebenfalls wichtig, um sicherzugehen, dass die gesamte alkoholische Garung gut verlauft. Es ist unbedingt notwendig, die Anleitung
fir den Hefezusatz zu befolgen, um einen Populationsverlust zu vermeiden und eine gute Anpassung und Entwicklung zu gewahrleisten. Die
Hefen der Reihe ACTIFLORE® sind technische Hilfsmittel, die selbst unter schwierigen Bedingungen eine vollstdndige Garung ohne aromatische
Fehltone sicherstellen.

BEOBACHTETE

OPTIMALE
ALKOHOL  |sTicksTOFF-| _. . EINFLUSS AUF
-TOLERANZ* | BEDARF GARTE';E:?RATUR GARKINETIK | b\ AROMATIK
A
. Schnell
ACTIFLORE® BO213 18 Gering 10-32 ) Neutral
Garneustart
ACTIFLORE® F33 16 Gering 13-30 Regelmafig Frucht
ACTIFLORE® RMS2 17 Gering 10-30 Schnell Neutral
ACTIFLORE® ROSE 15 Mittel 13-18 Regelmafig Esters
ACTIFLORE® F5 15 Mittel 13-25 RegelmaRig Neutral
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Gering 20-30 Schnell Frucht
@ | ACTIFLORE® D.ONE 16 Gering 12-32 Regelmafig Neutral

*Die Alkoholtoleranz der Hefen ist abhéngig von Néhrstoffversorgung, Temperatur usw. Bei Mosten mit hohem Mostgewicht
empfehlen wir einen Einsatz von SUPERSTART® ROUGE oder SUPERSTART® BLANC sowie eine Beimpfung mit mengenmafsig
mehr Hefen.

ACTIFLORE® ROSE 00

Bildung von Gararomen. 10 kg
« Speziell fiir Premium-Roséweine.
+ POF(-) [keine Bildung von Vinyl-Phenolen]: feines und reintdniges Aromaprofil.
+ Aufgrund ihrer Anpassungs-, Entwicklungs- und Garfahigkeiten selektiert.
« Starke Bildung von Gararomen.
+ |deale Hefe zur Bereitung fruchtbetonter Roséweine, insbesondere bei Rebsorten mit geringem Aromapotential.
Dosage: 20 - 30 g/hL.

Mehr dazu: Entdecken Sie unsere ANLEITUNG FUR GARNEUSTARTS in der Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer Webseite.
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ACTIFLORE®

Naturliche Hochstleistung

ACTIFLORE® BO213 500¢

Saubere Aromatik, Garneustarts. 10 kg
« Speziell fiir Garneustarts empfohlen.
+ Hervorragende Gareigenschaften.
« Gute Anpassungsfahigkeit an eine niedrige Gartemperatur (10 - 12°C).
* Gute Alkoholtoleranz (18% vol.).
Dosage: 20-30g/hL;
30 - 50 g/hL bei Garstopps. - Anleitung fiir Garneustarts — Siehe S. 96.

N
«Q-

\

¢:2”%,  FRUCTOPHILE HEFE

«
/ S. cerevisiae verstoffwechselt Glukose leichter als Fruktose, was zur Folge hat, dass die

Weine gegen Ende der Garung einen hoheren Fruktosegehalt aufweisen. Auferdem
IS verstarkt der ansteigende Gehalt an Ethanol die Garschwierigkeiten fiir die Hefe am Ende
der alkoholischen Garung.

Kiinstliches Milieu, das einen

Wein mit Garstopp darstellt ) ,
ACTIFLORE® BO213 besitzt zwei

1,8 4 Kopien einer besonderen genetischen
16 Form des HXT3-Gens (Guillaume et
144 al., 2007). Dieses Gen kodiert fiir ein
= 1'2 | —+— ACTIFLORE® BO213 Protein, das fiir den Zuckertransport
S v —a— Stamm A verantwortlich ist, wodurch
i?, 7 —e— Stamm B ACTIFLORE® BO213 in der Lage ist,
g 087 Fruktose besser zu assimlieren als
3 064 die meisten anderen Stamme fiir die
“ 04 Onologie.
02 Zusammensetzung des Milieus: 16 g/L
9 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ Fruktose, keine Glukose und 13,5%vol
0 100 200 300 400 500 Ethanol.
Zeit (Std.)
ACTIFLORE® F33 S0
Wenig fliichtige Séure, erhéhte Bildung von Polysacchariden, Gérsicherheit. 10 kg

« Eignet sich perfekt zur Herstellung eleganter Rotweine.
« Sorgt fiir Volumen und Rundheit durch die hohe Polysaccharidbildung.
+ Ausgezeichnete Garkinetik in einem breiten Temperaturbereich.
« Sehr tolerant gegentiber hohen Alkoholgehalten, geringer Stickstoffbedarf.
« Sehr geringe Bildung fliichtiger Sauren.
Dosage: 15 - 30 g/hL.

. AV (g/LH.S0,)
Gehalt an fliichtiger Sdure am
0.2 1 Ende der alkoholischen Garung

0.15 4 Bildung fliichtiger Séuren von 4

Hefestdmmen am Ende der Garung
01 4 (13,5%vV/v, pH-Wert 3,6) im Vergleich.
Cabernet Sauvignon.
0.05 J
0 A T T .
F33 A B
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ACTIFLORE® HEF

ACTIFLORE®

Naturliche Hochstleistung

ACTIFLORE® F5

Hefe fiir Grundweine, die destilliert werden sollen.

500 g

« Hefe, die aufgrund ihrer Fahigkeit selektiert wurde, sich leicht an ein Milieu anzupassen.
« Ausgezeichnete Garfahigkeiten, kurze Latenzzeit.
+ Geringe SO_-Bildung.
« Geringe Bildung hoherer Alkohole, Ethanal und Ethylacetat.
Dosage: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2 00

Schwierige Bedingungen, geringe Bildung reduktiver Stoffe. 10 kg
+ Aufgrund ihrer ausgezeichneten Gareigenschaften selektierte Hefe.

+ Besonders fiir die extremen Bedingungen bei der Wei3weinbereitung geeignet (grofes Tankvolumen, geringe Triibung,
niedrige Temperatur, anaerobe Bedingungen...).

+ Sehr geringe H,S-Bildung.
« Auch fir die Flaschengarung empfohlen.
Dosage: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE S0
Starterhefe. 10 kg
» Selektierte Hefe fiir schnelle Garstarts.
« Hat keinen Einfluss auf die geschmacklichen Eigenschaften des Weins.
Dosage: 15 - 30 g/hL.

o, ACTIFLORE® D.ONE

Praparat auf Basis von Hefe, kombiniert mit einem Aktivator - Direktbeimpfung. Jede Art von Wein.

5kg

« Vereinfacht die Arbeit im Keller; Direktbeimpfung.

+ Sehr robuste saccharomyces cerevisiae-Hefe mit einem Hilfsstoff zur Hefeaktivierung auf Basis von
Hefederivaten, speziell fir eine effiziente Direktbeimpfung.

« Neutraler Stamm (schont die Sortentypizitat).
Dosage: 30 - 40 g/hL (je nach potentiellem Alkoholgehalt des Weins).
50 g/hL bei einer spaten Beimpfung.
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NAHRSTOFFE

Das Beste fiir Ihre Hefen

Hefen bendtigen eine umfassende Nahrstoffversorgung, um die alkoholische Garung ohne Stress (welcher zu Fehlténen und/oder zur Entwicklung
von Hemmstoffen fiir die Hefen und die Bakterien fiihren kénnte) bewerkstelligen zu kénnen. Die Nahrstoffe, ob sie aus den Trauben oder
aus speziellen Préparaten stammen, miissen in ausgewogenem Maf3e Wachstums- und Uberlebensfaktoren bieten, um eine reinténige und
vollstandige Endvergdrung zu sichern.

OPTIMIERUNG DER

PROBLEMATIK IM KELLER HEFEPHYSIOLOGIE UND DES EMPPFEHLUNGEN
HEFESTOFFWECHSELS

Partielle oder komplette Korrektur anhand von organischem
Zu schnelle Vergdrungen . : . Stickstoff (nicht nur mit Ammoniumsalzen).
. Ammoniumstickstoff und organischem . . . . R
und Temperaturanstiege - Die Gesamtmenge in zwei Schritten zugeben (wéhrend des
. Stickstoff. . p
vermeiden. ersten Drittels der alk. Gérung).

Cleichmaflige Kinetik Nahrstoffausgewogenheit zwischen

Lebensfahlgkszfuer:]d Vitalitat der Zur Verstarkung der Zellmembran Sterole und langkettige

Reintonige Endvergéarung. Fettsauren zufiihren.

Gegen Stress, Sauren und Alkohol . . . .
S T [ Einen Hefeaktivator wéhrend der Rehydrierung verwenden.

Aromatische Reintonigkeit Hefen mit einem Hefeaktivator rehydrieren. Wahrend der ersten
Wenig H,S und wenig Halfte der Garung Nahrstoffe zugeben.
Schwefelverbindungen, Den Hefen zur Regulierung/Minimierung der H,S-Bildung
wenig fliichtige Saure, wenig Pantothensaure (B5) zufiihren; diese ist in Nahrstoffen aus
Aromabdckser. Hefeprodukten enthalten.

Stressminimierung. Gute
Durchléssigkeit der Zellmembran.

Fir eine gute Membranfluiditat und einen guten

. Aromenoptimierung I.)urchla55|g'ke|t d.er Zellmembran. Membrantransport wahrend der Rehydrierung Sterole zufiihren
Bildung und Entfaltung von Vitamine, Mineralien und Vorstufen (Hefeaktivator), N2hrstoffe (Quantitét und Qualitét) je nach
Sorten- und/oder Gararomen. von Garungsestern (Aminosauren). ) J

gewlinschtem Aromaprofil bemessen.

Fiir eine optimale Hefeerndhrung und optimalen Schutz empfiehlt LAFFORT®, die Hefen mit SUPERSTART® ROUGE oder SUPERSTART®
BLANC zu rehydrieren und anschliefend je nach Bedarf NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM oder NUTRISTART® zuzugeben.

GEHALT AN ASSIMILIERBAREM STICKSTOFF PRO NAHRSTOFF

AQUIVALENZ GLEICHGEWICHTE UND ZUSAMMENSETZUNG
MIT 10 g/hL
PRODUKT ZUGEFUHRTER Aéilgil;\lﬁls{cBGE:R AI:'?IS;\II?IIRIAIEE%AI‘-TEE; VITAMINE UND NAHRSTOFF-
ASSIMILIERBARER STICKSTOFF STICKSTOFF MINERALIEN GLEICHGEWICHT

STICKSTOFF

NUTRISTART® ORG 10 mg/L L XXX eeoe

NUTRISTART® AROM 14 mg/L L o (XX [ XX X
NUTRISTART® 15 mg/L ° oo (X (X
THIAZOTE® 21 mg/L (XXX} X °
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NAHRSTOFFE

G MR R R ECE S EEING

Das Beste fiir lhre Hefen

DIE PRODUKTREIHE SUPERSTART® Tkg

Die Produkte der Reihe SUPERSTART® sind Hefeaktivatoren, die bei der Rehydrierung von aktiven Trockenhefen Einsatz finden, Skg
und eine optimale aromatische Leistung und eine gesunde und vollsténdige Gérung gewahrleisten. Patent F 2.736.651. Diese
Produkte:

» Liefern die wesentlichen Elemente, aus denen sich die Hefemembran zusammensetzt (hauptséchlich langkettige Fettsauren und
Ergosterole).

+ Garantieren die Membranfluiditat, die Alkoholresistenz der Membran und eine gute Konformation der Transportproteine, und
somit eine bessere Assimilation der Zucker und Nahrstoffe (Aminosauren...).

+ Gewdhrleisten eine signifikant verringerte Bildung von fliichtigen Sduren und von H_S.

+ Férdern die Einleitung des BSA (die Hefen leiden unter weniger Stress und bilden somit weniger Hemmstoffe fiir die
Milchsaurebakterien).

+ Mussen bei einem Stickstoffmangel mit einem Zusatz von Ammoniumsalz oder organischem Stickstoff (also NUTRISTART®
ORG, NUTRISTART® AROM oder NUTRISTART®) kombiniert werden.

+ Kénnen v. a. bei potentiell hohen Alkoholgehalten eingesetzt werden, bei der Wei3weinbereitung bei geringer Triilbung und
niedriger Temperatur und in Garansatzen fir Garneustarts.

« In das Wasser vor Rehydrierung der Hefen geben.
Dosage: 20 - 30 g/hL (héhere Mengen bei Mosten mit hohem Mostgewicht).

SUPERSTART® 1

Die Formulierung von SUPERSTART® ROUGE mit
einem besonders hohen Gehalt an Ergosterol sorgt
fir eine verbesserte Lebensdauer der Hefezellen bei
Stresssituationen und erhoht ihre Widerstandsfahigkeit
gegeniiber hohen Temperaturen und Alkoholgehalten.

Gehalt an Ergosterol

100 +
(T
— 80 - g m Produkt A Produkt D
< @) Produkt B Produkt E
© (4
g 60 ® Produkt C ~ mProdukt F
3 =
°0 o
S 40 - =
(%)
o
20 | =
=)
(%)

Vergleich der Ergosterol*- Gehalte (in %) verschiedener Produkte fiir
dieselbe Anwendung, mit dem konzentriertesten Mittel (100%) im
vorliegendent Falle, SUPERSTART® ROUGE als Richtwert.

* Dieses Sterol macht die Hefen widerstandsféhiger gegentiber Ethanol.

|
RN
q %

SUPERSTART® Bza/VlO(Wei[S— und Roséweine)

Dank seiner Formulierung mit einem besonders hohen
Gehalt an Vitaminen und Mineralsalzen optimiert
SUPERSTART® BLANC das Potential der Hefen, Aromen zu
bilden und zum Ausdruck zu bringen.

Aromenoptimierung

= 4MSP ¥r
60 -
m3SH o

40
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Aromaindex

SUPERSTART® Blanc

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

Indem es die Assimilation von Verbindungen im Most durch die
Hefen allgemein verbessert, optimiert SUPERSTART® BLANC den
Hefestoffwechsel und es werden aromatischere Weine erzeugt.

@

Tipe Siehe auch SUPERSTART® SPARK fiir einen Einsatz bei der Flaschengarung und bei Garansatzen zur
Neubeimpfung fiir Garneustarts.
L Siehe S. 91 & 92.
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HEFENAHRSTOFFE

Das Beste fiir Ihre Hefen

NUTRISTART® AROM

! Néhrstoffkomplex (inaktivierte Hefen und Hefeautolysate mit teilweise hohem Gehalt an Glutathion und
e /. Ammoniumphosphat), der zur aromatischen Komplexitét von Weinen beitragt

i * Ausgewogene Stickstoffquellen (organisch und mineralisch), was die sensorische Komplexitat des Weins
i erhoht.

+ Die Formulierung enthalt eine Fraktion mit einem hohen Glutathiongehalt, der sich bei der Weif3- und
Roséweinbereitung als niitzlich erweist, um das Aromenpotential des Weins zu schiitzen.

+ 10 g/hL NUTRISTART® AROM fiihren durch die enthaltene Hefe 14 mg/L assimilierbaren Stickstoff zu.
Dosage: 20 - 60 g/hL je nach Stickstoffbedarf.

NUTRISTART® ORG

Nahrstoffkomplex zu 100% aus Hefen (Hefeautolysaten) mit einem hohen Gehalt an Aminosduren, Vitaminen
(insbesondere an Pantothensé&ure), Mineralien und Spurenelementen (Magnesium, Mangan, Zink, Eisen,...) zur Férderung
der Zellvermehrung und eines regelmafigen Stoffwechsels.

« Gewahrleistet bei Mosten mit geringen bis mittleren Stickstoffmangeln eine gleichmafige und vollstandige Vergarung.

+ Erméglicht die Erzeugung aomatischerer Weine und eine verringerte Bildung unerwiinschter Verbindungen (SO,-bindender
Stoffe, H2....).

+ Die Kombination von NUTRISTART® ORG miit einer zusatzlichen Stickstoffquelle ermd&glicht bei starken Stickstoffmangeln
und/oder bei Weinen mit hohem Alkoholgehalt eine ausgewogenere Nahrstoffversorgung fiir die Hefen.

+ 10 g/hL NUTRISTART® ORG entsprechen 10 mg/L hefeverwertbarem Stickstoff.
Dosage: 30 - 60 g/hL je nach Stickstoffbedarf.

NUTRISTART®

Umfassender Nahrstoff, eine Kombination aus Wachstums- und Uberlebensfaktoren zur Férderung der Hefevermehrung
(inaktivierte Hefen, Hefeautolysate, Ammoniumphosphat, Thiamin).

«Im Jahre 2016 optimierte Formulierung mit einem hoheren Gehalt an organischem Stickstoff, fiir eine ausgewogene
Nahrstoffzufuhr.

+ Bei Nahrstoffmangel im Most.
+ 10 g/hL NUTRISTART® entsprechen im Schnitt 15 mg/L hefeverwertbarem Stickstoff.
Dosage: 20 - 60 g/hL je nach Stickstoffbedarf.

Hefeernahrung: Stickstoff anpassen

Eine berechnete Zufuhr an organischem
und/oder mineralischem Stickstoff
gewahrleistet eine vollstandige
alkoholische Garung, die den Charakter
der Trauben zum Ausdruck bringt.

Mehr dazu: Entdecken Sie unsere HEFEERNAHRUNG in der Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer Webseite.
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FOKUS

FOKUS

NAHRSTOFFMANAGEMENT

STICKSTOFFBEDARF DER HEFEN

Das Ammonium NH,* und Aminosauren (organischer Stickstoff)
sind die beiden Quellen an hefeverwertbarem (Saccharomyces
cerevisiae) Stickstoff. Sie stellen den assimilierbaren Stickstoff dar
und kommen im Most in unterschiedlichen, manchmal fiir den
Bedarf der Hefen in ungeniigenden Konzentrationen vor. Es gibt
drei Dinge zu beachten:

+ Unter 150 mg N/L weist der Most Méangel auf. Dann ist es
wichtig, ihm Stickstoff zuzufiihren.

+ Der Stickstoffbedarf der Hefen hangt vom Zuckergehalt
ab. Je hoher letzterer ist, desto mehr Biomasse muss gebildet
werden, um die Zucker wahrend der alkoholischen Garung
komplett abzubauen. Ist der Zuckergehalt jedoch zu hoch,
kann das zu Méngeln fiihren.

Der anféanglich im Most vorhandene Stickstoff ist schnell
aufgebraucht, namlich im ersten Drittel der alkoholischen
Gérung (d-30), dann, wenn die Biomasse ihre maximale
Population erreicht. Egal, wie hoch der Stickstoffgehalt
also urspriinglich ist, eine Stickstoffzufuhr wahrend der
alkoholischen Gérung (d-30) halt die gebildete Biomasse
instand, welche vom Hefestamm abhangt und in direktem
Verhdltnis zum urspriinglichen Stickstoffgehalt steht.

Drittel der Garung (Dichte -30)

A
stationare Phase

Wachstumsphase

[Biomasse]

[Zucker]

[assimilierbarer Stickstof

Gardauer

Abbildung 1: Stickstoffverbrauch und Bildung von
Biomasse wahrend der alkoholischen Garung.
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WUSSTEN SIE SCHON ?

Das Schliisselenzym fiir die Bildung von H,S ist Sulfit-
Reduktase. Unter 6nologischen Bedingungen fungiert
es auf ,konstitutive® Weise. Das Zusammenspiel

dieses Weges mit dem der Aminosdauren fiihrt zur

Bildung der schwefelhaltigen Aminosduren Cystein

und Methionin, welche die Hefe benétigt. Bei einem

Ungleichgewicht zwischen den beiden Wegen

und Stickstoffmangel sind die schwefelhaltigen

Aminosaduren-Vorstufen limitierend, es kommt zu
einer Akkumulation von H,S.

50>
(Sulfate) S0,z

Aminosauren ¢ (Sulfite)

NH,* {

v SO~ SO,
(Sulfate) 4
II
: !
v
Pantothensaure SO % (Sulfite) c
."'~., Sulfitreduktase
AHgs
TR
Cystein Méthionin
H.,S
Mercaptane



WOZU ORGANISCHE NAHRSTOFFE ?

Die Zufuhr von organischem Stickstoff erfolgt durch die Zugabe
von Hefederivaten (zumeist von autolysierten Hefen). Letztere
liefern nicht nur Aminosauren, sondern auch Lipide, Vitamine und
Mineralstoffe, die fiir die Leistung der Hefen ebenfalls férderlich
sind.

Die Hefen sind von Géarbeginn an in der Lage gleichzeitig
organischen Stickstoff und mineralischen Stickstoff zu assimilieren.
Der organische Stickstoff ist hier unbedingt notwendig:
+ Um die Bildung von SO, und schwefelhaltigen Verbindungen
(H,S und Mercaptanen) in Grenzen zu halten.
« Fir die Bildung einer widerstandsfahigen, jedoch nicht
tibermafig grof3en Biomasse.
« Zur Verringerung des Risikos eines Garstopps oder schleppender
Gdrungen.

Glucose + Fructose Garende
1,6

14

12

5 0.8
06
04
02

0

DAP

NUTRISTART® ORG

=

Gesamt-SO, Gérende

18
16
14
12
8
6
4
2
0

DAP NUTRISTART® ORG

mg/L
3

Abbildung 2: Gehalt an Glucose + Fructose und Gesamt-SO, am Ende der
alkoholischen Garung. Sauvignon-Blanc-Most (potenzieller Alkohol
13,9% vol., urspriinglich vorhandener assimilierbarer N: 125 mg N/L),
2016. Nach dem ersten Drittel der Garung wurden 35 mg N/L in Form von
DAP oder NUTRISTART® ORG zugegeben, wodurch absichtlich schwierige
Bedingungen fiir die Hefen geschaffen wurden.
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FOKUS

WIRKUNG DER ORGANISCHEN
HEFEERNAHRUNG AUF DIE SENSORIK

Zahlreiche Experimente zeigen, dass durch den Einsatz von
organischem Stickstoff ein besserer Garabschluss erzielt werden
kann. Selbst in Weinen, die als trocken bezeichnet werden (Glucose
+ Fructose < 2 g/L), sind noch kleine Mengen an vergérbaren
Zuckern fir schadliche Mikroorganismen verfiigbar und kénnen
die Qualitat des Weins mindern (Abbildung 2).

Uber die rein die Garung betreffenden Wirkungen hinaus kann
durch die Zugabe von organischem Stickstoff die Wahrnehmung
fruchtiger Noten im Wein gesteigert werden und es kdénnen
Aromabéckser, die auf die Bildung von Schwefelverbindungen
wahrend der alkoholischen Garung zuriickgehen, verringert
werden.

Beim Vergleich von Weinen, die abgesehen von der Art des
zugegebenen  Stickstoffs unter denselben  Bedingungen
erzeugt wurden, werden die Weine, denen im Moststadium
NUTRISTART® ORG zugegeben wurde, deutlich vorgezogen
(Tabelle 1). Diese Weine werden als fruchtiger, frischer, weniger
vegetabil und weniger reduktiv empfunden als die Weine, denen
nur mineralischer Stickstoff zugefiihrt wurde.

VERGLEICH MINERALISCH/

ORGANISCH
Anzahl Verkoster 20
Anzahl richtiger
Antworten - Unterschied 13
erkannt
Ergebnis Signifikanter Unterschied 99%

Préferenz Organisch: 13/13

Tabelle 1: Dreiecksverkostung (ISO 4120-2004) von Rotweinen. Vergleich
zweier Merlot-Weine (2016), denen 65 mg N/L Stickstoff entweder in
Form von THIAZOTE® oder von NUTRISTART® ORG in zweij Schritten
zugegeben wurde.

FOKUS



NAHRSTOFFE

HEFENAHRSTOFFE

Das Beste fiir lhre Hefen

HEFENAHRSTOFFE — ANDERE
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ENTFERNUNG VON GIFTSTOFFEN

PRODUKT

THIAZOTE®

THIAZOTE® SP

THIAZOTE®
PH

BI-ACTIV®

OENOCELL®

OENOCELL®
BIO

TURBICEL®

BESCHREIBUNG - ANWENDUNG

Garaktivator: Ammoniumsulfat und Thiamin.
Mit 10 g/hL THIAZOTE® werden 21 mg/L assimilierbarer
Stickstoff zugefihrt.

Garaktivator: Ammoniumsulfat, Diammoniumphosphat
und Thiamin. Mit 10 g/hL THIAZOTE® SP werden 21 mg/L
assimilierbarer Stickstoff zugefihrt.

Garaktivator: Diammoniumphosphat und Thiamin. Kann
in der EU/Bio-Weinbereitung eingesetzt werden/gemafd
Verordnung (EG) Nr. 848/2018. Mit 10 g/hL THIAZOTE® PH
werden durchschnittlich 21 mg/L assimilierbarer Stickstoff
zugefiihrt.

Kombination aus Uberlebensfaktoren und Trégersubstanzen
fir den Einsatz bei Garstockungen und Garstopps. Enthalt
keine Ammoniumsalze (Heferinden, inaktivierte Hefen, inerte
Tragersubstanzen).

Hochreine Hefezellwande zur Stimulierung und Aktivierung
der alkoholischen Gérung (Heferinden).

Biologisch zertifizierte Heferinden gema[ der europdischen
Verordnung (EG) 848/2018 fiir 6kologische Erzeugung und
konform mit den amerikanischen Normen (NOP) fiir die
biologische Produktion.

Hochreine Zellulose fiir blankgeklarte Moste. 10 g/hL erhdhen
den Triibungsgrad des Mostes um ca. 20 NTU.
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DOSAGE

Je nach Géarbedingungen
(urspriingl. assim. Stickstoff,
Alkoholgehalt...) zu
bemessen.

Je nach Gérbedingungen
(urspriingl. assim. Stickstoff,
Alkoholgehalt...) zu
bemessen.

Je nach Gérbedingungen
(urspriingl. assim. Stickstoff,

Alkoholgehalt) zu bemessen.

30-60 g/hL.

20 - 40 g/hL, je nach Art der
Behandlung.

20 - 40 g/hL, je nach Art der
Behandlung.

20 - 50 g/hL, je nachdem,
wie stark der Triibungsgrad
korrigiert werden soll.

VERPACKUNG

Tkg
5 kg
25kg

Tkg
5kg
25kg

Tkg
5kg
25 kg

Tkg

Tkg

Tkg

5kg



RIEFER RO DOEME

Innovationen aus dem Scho(3 der Natur

AROMENSCHUTZ

Aromaindex
(Gehalt / Wahrnehmungsschwelle)

FRESHAROM®

Spezifisches Préparat aus inaktivierten Hefen mit einem hohen Reduktionsvermégen.

+ FRESHAROM® ist reich an reduktiven Metaboliten und hat ein viel hoheres Antioxidationspotential als SO,
oder Ascorbinsaure.

« Fordert die Assimilierung von Glutathionvorstufen (Cystein, N-Acetylcystein...) durch die Hefe wahrend der

alkoholischen Garung und steigert so die Synthese dieses Tripeptids. 1kg
+ Schiitzt das Aromapotential des Weins auf effektive Weise und zogert das Auftreten von Oxidationsnoten Ske
deutlich hinaus: sorgt fiir aromatischere Weine mit einem hheren Lagerpotential.
+ Hemmt die Prozesse, die beim Braunwerden von Wein ablaufen.
Dosage: 20 - 30 g/hL.
Dem Tank auf einmal oder in mehreren Schritten wéahrend des ersten Drittels der Garung zugeben.
Schutz und Entfaltung von Aromen mit FRESHAROM®
35 4
304 m [4MSP] / [Wahrnehmungsschwelle]
25 | m [3SH]/ [Wahmehmungsschuelle] Vergleich des Gehalts an Aromamolekiilen am
= [A3SH]/ [Wahmehmungsschwelle] Ende der alkoholischen Gérung. Eine Zugabe von
20 4 FRESHAROM@ st fiir einen héheren Gehalt an
fliichtigen Thiolen sowie deren Schutz forderlich.
15 Der Zugabezeitpunkt ist von Bedeutung.
Er ist wahrend einer Nahrstoffzugabe oder
10 - einer Beliiftung nach dem ersten Drittel der
alkoholischen Géarung anzusetzen.
54
J Versuch mit einem Sauvignon Blanc-Most, der mit
0 4

Kontrolle FRESHAROM® FRESHAROM® ‘ Formulation G
20 g/hL bei der 20 g/hL 1/3 FA
Beimpfung mit der Hefe 1/3 der Gérung

HEFESATZLAGERUNG

OENOLEES® ist ein spezielles Weinbehandlungsmittel aus natirlichen Weininhaltsstoffen, das durch innovative, patentierte
Herstellungsverfahren erzeugt wird. Es ist wegbereitend fiir eine neue, natirlichere und prazisere Kellerwirtschaft... um das Beste aus
dem Wein herauszuholen und ihn zu schiitzen.

£

OENOLEES®

Spezielles Préparat aus Heferinden und inaktivierten Hefen mit einem hohen Gehalt an siifen Peptiden
(Patent EP 1850682).

OENOLEES® ist aus der Forschung von LAFFORT® zu den Eigenschaften von Hefelager und ihrer Bedeutung
flir Weine hervorgegangen und tragt folgendermaf3en zur Verbesserung der geschmacklichen Eigenschaften
von Weinen bei:

« Verringerung von aggressiven Eindriicken: Die Hefezellwdnde haben den Effekt einer Flaschenreifung, sie
begiinstigen die Beseitigung gewisser fir Bitterkeit und Adstringenz verantwortlicher Polyphenole.

+ Gesteigerter Eindruck von Sii3e: OENOLEES® ist reich an einer spezifischen Peptidfraktion, die aus dem
Protein Hsp12 stammt (Patent EP 18506282; Moine V. et al., Symposium d’'cenologie de Bordeaux 2007).
Diese wird von den Hefen wahrend der Autolyse auf natiirliche Weise freigesetzt. Sie besitzt einen extrem
niedrigen Wahrnehmungsschwellenwert fur Sii3e (16 mg/L, verglichen mit 3g/L fiir Saccharose).

Dosage: 20 - 40 g/hL.
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ZYMAFLORE® X5 beimpft wurde.
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HEFEPRODUKTE

RIEFER RO DOEME

Innovationen aus dem Scho(3 der Natur

FRUHZEITIGE WEINVERFEINERUNG

POWERLEES® Rouge

zu machen.

+ Durch die Enzymwirkung beschleunigte sensorische Verfeinerung.

Spezielles Praparat aus inaktivierten Hefen und 3-Glucanasen zur Verfeinerung von Wein.

POWERLEES® Routge stammt aus der Entwicklung von LAFFORT® und fiihrt Zellbestandteile aus der
Hefe zu, die dazu beitragen, den Wein bereits wéhrend der Garphasen oder wahrend des Ausbaus geschmeidiger

@

-
~
oa

« Extraktion von Verbindungen mit hohem Geschmackspotenzial (stf3es Peptid aus dem Protein Hsp12): Die
[3-Glucanase fordert eine schnelle Extraktion des Peptids aus den Zellwanden der inaktivierten Zellen und der
Zellen, die aus der Garung stammen, und zwar wahrend deren Autolyse.

+ Tragt durch den Schonungseffekt und durch die Freisetzung von Mannoproteinen, die aus Hefen stammen, zur

Stabilitdt des Weins bei.

« Kann bei Weinen, die nach der Garung abgestochen wurden, als Weinbehandlungsmittel zur Rekonstruktion

eines Hefelagers eingesetzt werden.

* Besonders fiir Weine, die schnell auf den Markt gebracht werden sollen, geeignet.

Dosage: 15 - 40 g/hL.

Gehalt an Hsp12 nach der Garung

Hsp12-Gehalt nach der Garung
%
120

10

100

60

Verkostungsprofil nach der Behandlung mit

POWERLEES® Rouge
Nase
Intensitat
4
Bittertone 34 Nase
\ vegetabil
Adstringenz fNrSzfertig
dElgensch'aft Volumen
er Tannine

(0: aggressiv - 5: seidig) sige

— POWERLEES® Rouge — Unbehandelte Kontrolle
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Durch den Einsatz von POWERLEES® Rouge kann
bereits zum Ende der Gérung auf effiziente Weise eine
grofSere Fraktion des siifSen Peptids aus dem Hsp12
freigesetzt werden.Vergérung in einem kiinstlichem Milieu
bei 25°C, vergérbare Zucker: 240 g/L. Beimpfung mit
20g/hL ZYMAFLORE® XPURE. Bestimmung des Hsp12
mittels HPLC-Methode, C18. Zugabe von

POWERLEES® Rowge zuGarbeginn.

Dank POWERLEES® Rouge (20 bis 30 g/hL)
werden bittere und adstringierende Noten weniger stark
wahrgenommen. Die Aromenintensitat der Weine ist
unverandert, die behandelten Weine werden jedoch als
fruchtiger und weniger vegetabil wahrgenommen. Die
Wahrnehmung des Volumens am Gaumen ist deutlich
verbessert.

Mittelwert aus 8 Versuchen mit Rotweinen, wobei die
Behandlung wéhrend der Garung oder im fertigen Wein
stattfand.



BAKTERIEN

Fir ein anderes BSA-Management

WELCHEVERSCHIEDENEN BEIMPFUNGSVARIANTEN
GIBT ES FUR MILCHSAUREBAKTERIEN?

Milchsaurebakterien werden im Allgemeinen nach Abschluss der
alkoholischen Gérung zugesetzt. Immer mehr Winzer entscheiden sich
jedoch fir die Simultanbeimpfung von Hefen und Bakterien, dabei werden
die Bakterien zugesetzt, bevor die alkoholische Garung abgeschlossen ist.

Es gibt verschiedene Methoden:

* Friihe Simultanbeimpfung
Bei einer friihen Simultanbeimpfung werden die Bakterien 24-48 Stunden
nach Beginn der alkoholischen Gérung zugesetzt. Ziel und Zweck sind
im Wesentlichen die optimierte Uberlebensrate der Bakterien und die
Zeitersparnis.

* Spater Simultanbeimpfung

Im Falle einer spaten Simultanbeimpfung werden die Bakterien gegen
Ende der Garung, bei einer Dichte von etwa 1010 (10°Oe), zugegeben.
Ziel und Zweck ist es, Beeintrachtigungen durch Mikroorganismen
vorzubeugen: Der BSA schlief3t nahtlos an die alkoholische Garung an,
nach den Hefen kolonisieren die selektierten Bakterien das Okosystem
und unterdriicken die Entwicklung schadlicher Mikroorganismen
(Brettanomyces-Hefen, Bakterien, die biogene Amine bilden, usw.).

Die beiden Varianten der Simultanbeimpfung sind auch von einem
wirtschaftlichen Standpunkt aus interessant: Die Energiekosten werden
betrachtlich gesenkt, da die Bakterien dem Wein wéhrend der alkoholischen
Garung zugesetzt werden, wenn die Temperatur fiir gewohnlich noch hoher
ist. Auerdem kann der BSA anhand dieser beiden Methoden rasch vollzogen
werden, wodurch die Weine frihestmdglich stabilisiert werden konnen.

WAS SIND DIE HAUPTFAKTOREN
FUR EINE ERFOLGREICHE
SIMULTANBEIMPFUNG?

SO,-Management, pH-Wert, Hefestamm,
Nahrstoffe,  Maischestandzeit, =~ Gartemperatur,
Bakterienstamm und die gewahlte Impfvariante sind
extrem wichtige Faktoren.

Bei der Simultanbeimpfung rat LAFFORT® in
Abhangigkeit der Analyseparameter lhres Weins
zu LACTOENOS® B7 DIRECT, SB3 DIRECT, B7
DIRECT, oder 450 PREAC.

Ab dem Ende der alkoholischen Garung ist
der BSA ein sehr interessantes Werkzeug zur
Verringerung der SO,-Bindungsrate.

SO,-Bindungspartnern im Wein nach dem BSA

Die Bakterien sind in der Llage, SO, 180
Bindungspartner, die sich wéhrend der 160 1
alkoholischen ~ Garung  gebildet  haben, 140 -
abzubauen. Somit kann durch einen rasch
durchgefiihrten BSA, der eingeleitet wird, = 120 ~
sobald die Garung abgeschlossen ist, die SO,- £ 100 -
Bindungsrate verringert werden. Letztere ist 5 80 A
direkt proportional zur Dauer des BSA (siehe 2
nebenstehende Abbildung). 60 4
*TL35: notwendige Menge an Gesamt-SO, fiir 40 -
35 mg/L freien SO, Je hoher der Wert ist, desto 20
mehr SO,-Bindungspartner enthalt der Wein 0
0 20

T T

40 60 80 100 120

Dauer des BSA (Tage)

Quelle: Coulon . etal., RDO Nr. 151, April 2014, S. 44-46. SO ,-Management — Wie man die

Wirkung von SO, optimieren und gleichzeitig seinen Eintrag reduzieren kann.

J
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PRODUKTREIHE LACTOENOS®

Fir ein anderes BSA-Management

DIE WAHL DER RICHTIGEN IMPFVARIANTE

ART DER EMPFOHLENES
BEIMPFUNG SIABISH LACTOENOS® PRAPARAT GIEEE
Zeitersparnis und vorbeugend gegen schadliche

Frihe 24';’5 ?nr;aCh 450 PREAC Mikroorganismen.

Simultan- der alkoﬁolischen B7 DIRECT Optimiertes Garmanagement.
beimpfung* Garun SB3 DIRECT Verringerte Diacetyl-Bildung.
g Aromatische Frische.

Spite Bei einer Dichte 450 PREAC .  as Milieudominieren.
Simultan- von 1010 (Bei SB3 DIRECT Sicherheit bei einer klassischen Weinbereitung
beimpfun 10°0e) B7 DIRECT (alkoholische Garung mit anschlieRendem BSA).

prung ’ Aromatische Frische.
Nach der B7 DIRECT BSA im Anschluss an die Nachmazeration.
Sequentielle Garung, beim SB3 DIRECT BSA im Fass.
Beimpfung Abziehen von der 450 PREAC Maischeerhitzung.
Maische. Vermindertes SO, Bindungsvermégen.
Kurative Spater B7 DIRECT Nachbeimpfen bei schleppendem
Beimpfung P 450 PREAC oder falschem Verlauf.
Bereitung eines Most oder Wein B16 STANDARD Grundwein fir die Schaumweinbereitung

Bakterienansatzes

/ niedriger pH-Wert.

* In den ersten Tagen wéhrend der alkoholischen Géarung féllt der pH-Wert im Most um bis zu 0,2 Einheiten ab. Dieser Parameter muss bei der Wahl des

Bakterienstammes berticksichtigt werden. Z6gern Sie nicht, lhren LAFFORT®-Vertreter zu kontaktieren, um den optimalen Zeitpunkt und die richtige Menge fiir die
Beimpfung festzulegen.

EIGENSCHAFTEN DER STAMME

PRAPARAT ALKOHOL pH-WERT GESAMT SO, TEMPERATUR

LACTOENOS® B7 DIRECT <16% vol. 23,2 <60 mg/L =>16°C
LACTOENOS® SB3 DIRECT <15% vol. =33 <40 mg/L =18°C
LACTOENOS® 450 PREAC <17% vol. >33 <60 mg/L >16°C
LACTOENOS® B16 STANDARD <14% vol. 229 <60 mg/L =>16°C

Bei einer Gérung unter schwierigen Bedingungen oder bei einer schleppenden alkoholischen Garung ist eine Behandlung mit Heferinden ratsam (OENOCELL® -
OENOCELL® BIO), um die Fettsduren-Belastung zu verringern und den BSA zu férdern.
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PRODUKTREIHE LACTOENOS®

Fir ein anderes BSA-Management

Q&GBE“"’%% LACTOENOS® B7 DIRECT
qQ @ Bakterienstamm zur Direktbeimpfung von Weif3-, Rosé- und Rotweinen.

« Dank des Direkt-Verfahrens kann der Wein direkt mit LACTOENOS® B7 DIRECT beimpft werden.

« Leistungsstarker Stamm fiir Rot-, Wei3- und Roséweine, bei einer breiten Palette an pH-Werten,
Alkoholgehalten, SO,-Gehalten, Temperaturen und Tanninstrukturen.

* Durch einen fachlich gut durchgefiihrten BSA bleibt die Fruchtigkeit des Weins erhalten (wenig fliichtige
Saure, keine biogenen Amine, kein Diacetyl). Fiir mehr aktives SO, im Wein konnen Schwefelbindungspartner
(Acetylaldehyd und andere SO,-bindende Molekile) minimiert werden.

+ Der Bakterienstamm LACTOENOS® B7 DIRECT eignet sich gut fiir eine frithe Simultanbeimpfung in Mosten
mit pH-Werten von 3,4. (In den ersten Tagen wéhrend der alkoholischen Garung kann der pH-Wert im Most
um bis zu 0,2 Einheiten sinken).

Dosage: siehe Verpackung.

KBEMe,  LACTOENOS® SB3 DIRECT
Bakterienstamm zur Direktbeimpfung von Rotwein.
+ Dank des Direkt-Verfahrens kann der Wein direkt mit LACTOENOS SB3® DIRECT beimpft werden.

* Bei einer guten Garfiihrung und einer guten Nahrstoffversorgung der Hefen kann der Wein zu Beginn der
alkoholischen Garung direkt mit LACTOENOS® SB3 DIRECT beimpft werden (frithe Simultanbeimpfung),
damit der BSA rasch eingeleitet wird.

D/,?
oW

<

Dosage: siehe Verpackung.

LACTOENOS® 450 PREAC

Bakterienstamm mit Pre-Akklimatisierung, der sich durch eine besonders hohe sdureabbauende Aktivitat auszeichnet.

« Sehr gute Anpassungsfahigkeit bei optimalen Bedingungen (pH-Wert, Fettsduren...) und unabhéngig vom Zeitpunkt der
Beimpfung.

« Speziell fiir hohe Alkoholgehalte (bis zu 17%) selektiert.

+ Das einzigartige von LAFFORT® entwickelte Herstellungsverfahren erméglicht eine héhere Uberlebensrate der Bakterien und
eine verringerte Latenzzeit. Die PREAC®-Stamme werden zusammen mit dem Aktivator ENERGIZER® geliefert.

Dosage: siehe Verpackung.

LACTOENOS® B16 STANDARD

In Form eines Bakterienansatzes zu reaktivierende Bakterien.

+ In einem Grundwein mit niedrigem pH-Wert selektierter Stamm, der sich besonders gut zur Schaumweinherstellung und fir
Weine mit niedrigem pH-Wert eignet.

+ Die Anpassung wird durch einen Bakterienansatz gewdhrleistet (Anleitung in mehreren Schritten, 3 bis 5 Tage fur die
Durchfiihrung; siehe Verpackung oder Produktdatenblatt). Der Aktivator wird mit den Bakterien geliefert.

Dosage: siehe Verpackung.

wTIS¢e
» 4
N %
Wenn ein Wein hemmende Eigenschaften (niedriger pH-Wert, hohe Klérschérfe, hohen Alkoholgehalt
TIpP oder hohen SO,-Gehalt, Nahrstoffméangel, Gérprobleme...) aufweist, ist die Zugabe eines BSA-Nahrstoffes
zur Einleitung des BSA und fiir einen guten Verlauf des BSA von wesentlicher Bedeutung.
K MALOBOOST®, spezifischer Néhrstoff fiir Bakterien: Siehe S. 33.
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FOKUS

FOKUS

Die Erndhrung von Bakterien ist ein eigenes Thema
und ist mit der von Saccharomyces cerevisiae-Hefen
nicht vergleichbar, die Hefen benétigen hauptsachlich
mineralischen und organischen Stickstoff in freier Form.

NAHRSTOFFBEDARF VON OENOCOCCUS OENI

Im Gegensatz zu Saccharomyces cerevisiae ist Oenococcus
oeni nicht in der Lage, den im NH,*-lon enthaltenen Stickstoff
(sogenannten ,mineralischen Stickstoff*) zu nutzen. Es kann
jedoch andere Stickstoffquellen nutzen, wie z. B. Aminosduren,
manche Aminosauren sind sogar unerldsslich. Die Art und die
Menge der wesentlichen Aminosduren variieren von Stamm zu
Stamm, aber einige von ihnen sind, so ist sich die Wissenschaft
einig, fir das Wachstum von Oenococcus oeni unerldsslich
(Arginin, Cystein, Glutamat, Isoleucin, Methionin, Tryptophan...).

Auflerdem zeigen Forschungsarbeiten, dass nur eine geringe
Konzentration an Aminosduren notwendig ist: ein so belangloser
Gehalt wie 2 mg/L jeder Aminosdure sei ausreichend
(Laborbedingungen). Durch eine Analyse zahlreicher Weine,
die kurz vor dem biologischen Sdureabbau standen, konnten
wir jedoch nachweisen, dass diese geringen Aminosaure-
Konzentrationen stets tiber 2 mg/L liegen.

150 4 Gehalt an verschiedenen Aminoséuren in der Probe

100

504

Menge an AS in mg/L

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

Aminoséuren

Gehalt an verschiedenen Aminoséuren im Wein gegen Ende der Gérung
(bibliographische Daten und Messdaten aus Weinen am Ende der Gérung,
es wurden insgesamt 144 Weine untersucht - Maisonnave, persénliche
Mitteilung).
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RELEVANZ  BESTIMMTER  AMINOSAUREN,
ABER NICHTNUAR...

Freie Aminosauren sind nicht die einzige Stickstoffquelle fir
Oenococcus oeni. Diese Bakterienart scheint ndmlich komplexere
Stickstoffquellen zu bevorzugen, die sie dank proteolytischer
Enzymaktivitaten nutzen kann.

So beleuchteten Forschungsarbeiten die positive Auswirkung der
Prasenz von kleinen Peptiden (0,5 - 10kDA) im Wachstumsmilieu
von Oenococcus oeni. Diese kommen zum Beispiel in bestimmten
Hefederivaten vor, die somit als Nahrstoffquelle fiir diese Bakterien
dienen kdnnen.

GEHALT AN FREIEN

WACHSTUM / AMINOSAUREN
BSA-AKTIVITAT IM ORGANISCHEN
GESAMTSTICKSTOFF
Derivat A + 71%
Derivat B ++ 65%

GEHALT AN PEPTIDEN IM ORGANISCHEN
GESAMTSTICKSTOFF
< 0,5 kDa >0,5-10 kDa >10 kDa

Derivat A 24% <10% <5%

Derivat B <5% 35% <5%

Zusammenhang zwischen der Wachstumsfahigkeit eines Oenococcus
oeni-Modellstammes und dem Peptidgehalt des Hefederivats, das auf dem
Né&hrmedium verwendet wurde (nach Remize et al., 2005).

Bei vergleichbaren Mengen an freien

Aminosauren verlduft das Wachstum von

Oenococcus oeni in dem Milieu, das mit dem

Hefederivat B angereichert wurde, welches am

meisten Peptide mittlerer Gro3e (zwischen 0,5
und 10 kDa) enthélt, besser.




Dank interner Arbeiten der Firma LAFFORT® und Arbeiten von
unabhangigen Forschungsteams konnten wir uns auf zuverlassige
Daten stilitzen und fiir die Formulierung von MALOBOOST®
spezifische Hefederivate selektieren.

Kinetik des Apfelsdureabbaus

Apfelséure (g/L)
|

0 4 10 18 21 24 31 32 33 34 35 38 42 45 50 56 63 74 94 101 107

Tage nach der Beimpfung

Unbeimpfte Kontrolle (UB) Kontrolle (UB) + MALOBOOST®

= -@- — Stamm B =——@—— Stamm B + MALOBOOST®
Analyse eines Cabernet-Sauvignon-Weins mit Schwierigkeiten bei
der Einleitung des BSA (Alkoholgehalt: 14,04% vol.; pH-Wert: 3,62;
L-Apfelsdure: 3,34 g/L). Vergleich des BSA, der mit (1 g/hL) und ohne
Beimpfung selektierter Milchséurebakterien durchgefiihrt wurde.
Zugabe von MALOBOOST® (30 g/hL) 24 Stunden vor Zugabe der
Bakterien bei der beimpften Variante und zum selben Zeitpunkt beim
unbeimpften Wein. Versuchstemperatur: 18°C.

MALOBOOST® verbessert bei der beimpften Variante auf
signifikante Weise die Kinetik des BSA und ermdglicht beim
(unbeimpften) Kontrollwein die Einleitung des BSA und einen
vollstandigen BSA.

MALOBOOST®

Nahrstoff, der dem spezifischen Nahrstoffbedarf von Milchsaurebakterien (Oenococcus oeni) entspricht. Férdert
eine rasche Einleitung des biologischen Saureabbaus und eine optimale Kinetik.

MALOBOOST® erleichtert alle BSA und wird verwendet, um:

« Den BSA rascher einzuleiten und abzuschlieRen.

+ Als Hilfe zur Wiedereinleitung eines schleppenden oder steckengebliebenen BSA.
« Zur Férderung des BSA unter schwierigen Bedingungen (niedrige Temperaturen und pH-Werte, hohe Alkoholgehalte).

Dosage: 20 - 40 g/hL.

FOKUS

BSA: Nutzen von MALOBOOST® unter schwierigen
Bedingungen

~o-LACTOENOS® B7 DIRECT

= o8 —+~LACTOENOS® B7 DIRECT
) +MALOBOOST®
o
3 06
3
ki
5
S 04

02

0

0 10 20 30 40 50 60
Tage

Durch eine Néhrstoffzufuhr der Art MALOBOOST® bei der Beimpfung
mit den Bakterien geht der BSA schneller vonstatten und kann vollstiandig
abgeschlossenen werden.

Chemisches Gleichgewicht im Wein am Ende der Gé&rung: Merlot:
Alkoholgehalt: 14,6 %vol. | pH-Wert 3,43 | L-Apfelséure 1,07 g/L | Temperatur
wahrend des BSA: 20°C. Populationsniveau indigener Milchsaurebakterien,
die durch Epifluoreszenz bei 10° Zellen/mL nachgewiesen wurden.

MALOBOOST®-Dosierung: 30 g/hL.

K}

MALOBOOST®

LAFFORT
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PRODUKTREIHE LACTOENOS®

LACTOENOS® DIRECT

LACTOENOS® PREAC

Fir ein anderes BSA-Management

DIREKTBEIMPFUNG

Direct S
N‘ . « Friihe Simultanbeimpfung
by / 24 - 48 Std. nach Gérbeginn.
(16°C - 30°C)

« Spate Simultanbeimpfung
Bei Dichte 1.010 (<26°C).

« Sequentielle Beimpfung
Nach der Garung, beim Abziehen von
der Maische. (20°C - 22°C).

« Kurative Beimpfung

GleichméaBig (20°C-22°C)

verteilen

INOKULATION MIT AKKLIMATISIERUNG
FRUHE SIMULTANBEIMPFUNG

Vorbereitungsphase /
PreAc + /

Energizer 20°C
-,

30 Minuten

H,O (1L) + Most (1L)
GleichmaBig verteilen

SPATE SIMULTANBEIMPFUNG oder SEQUENTIELLE BEIMPFUNG
Akklimatisierungsphase (/

PreAc + / <267
Energizer o r
20°C PN

D R
12 Stunden

H,O (1) + Wein (1L) 50 hL

GleichmaBig verteilen

Mehr dazu: Entdecken Sie unsere ANLEITUNG FUR GARNEUSTARTS

in der Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer Webseite.
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ENZYME

Naturliche Reaktionsbeschleuniger

EINSATZ VON ENZYMEN IN DER KELLERWIRTSCHAFT

Enzyme sind zwar von Natur aus in den Traubenbeeren und den Mikroorganismen
im Wein vorhanden, jedoch in unterschiedlichen Konzentrationen.

» lhre Zugabe wahrend der Weinbereitung fordert die Klarung, die Extraktion
interessanter Verbindungen aus der Beerenhaut und optimiert die Etappen der
Pressung.

« Durch eine fachlich gut durchgefiihrte Enzymierung kann der Einsatz anderer
Weinbehandlungsmittel vermieden werden.

ENZYMOLOGIE UND BIOCHEMIE: WAS HINTER DER
FORMULIERUNG STECKT

Enzyme sind hochst spezifische, komplexe, katalytische Proteine. Die wichtigsten
Aktivitaten, dieinder Kellerwirtschaft Einsatzfinden, sind verschiedene Pektinasen
(PG, PME, PL, Arabinase, Rhamnogalacturonase, Galactanase), einige Glucanasen
und Glycosidasen, zu denen noch zahlreiche natiirliche Nebenaktivitaten wie
Hemicellulose, Cellulasen und Proteasen kommen.

DIE BEDEUTUNG VON NEBENAKTIVITATEN IN
ENZYMPRAPARATEN:

Jedes Enzympréaparat ist ein einzigartiger Aktivitaten-Cocktail, der vom jeweiligen
Pilzstamm abhangt (Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma
harzianum). Jeder Pilzstamm bildet namlich spezifische Enzyme fiir sein
Wachstum und zur bestmoglichen Anpassung an seine Umgebung. Die Vielfalt
an natirlichen Milieus schafft fir jeden Stamm viele verschiedene Spektren an
Enzymaktivitaten.

WARUM DIE VERSCHIEDENEN
DARREICHUNGSFORMEN?

x Mikrogranulierte Enzyme koénnen einfach bei
Raumtemperatur gelagert werden. lhre Aktivitat
bleibt stabil und es besteht keine Gefahr einer
Kontaminierung mit Mikroorganismen, selbst
nicht bei offenen Packungen.

é Flussige Enzyme sind einfacher in der
Handhabung und einfacher zu dosieren. Fiir
eine bessere Verteilung im Most oder im Wein
miissen sie verdiinnt werden. Sie missen kiihl
gelagert werden und ihre Lebensdauer ist
kiirzer, denn ihre mikrobiologische Stabilitédt
ist auf lange Sicht gesehen schwieriger zu
gewadhrleisten.

Die gereinigten Enzyme sind in unserem
Katalog durch dieses Logo gekennzeichnet.

©

* PL: Pektinlyase / PG : Polygalacturonase / PME : Pektin-Methylesterase.

-

BEISPIEL ZWEIER ENZYMSPEKTREN  VON ZWEI
VERSCHIEDENEN ASPERGILLUS ACULEATUS-STAMMEN:
Aufgliederung der Aktivitdten in quantitativer und qualitativer
Hinsicht.

Stamm 1 - Aspergillus aculeatus

Stamm 2 - Aspergillus aculeatus

N

|

Die Top 8 Aktivitaten >75 %
Restliche Aktivitdten < 25 %

«

Die Top 8 Aktivitaten >70 %
Restliche Aktivitdten < 30 %

\_

~

MANAGEMENT DER ENZYMAKTIVITATEN, FUR EINE
OPTIMALE LEISTUNG:

Die vier Kriterien Dosierung, Temperatur, pH-Wert
im Most oder Wein und Zeit wirken sich stark auf die
Enzymleistung aus und hédngen jeweils voneinander ab.
Jeder Parameter kann je nach Anwendungszweck des
Weinmachers und nach technischen Sachzwangen anders
sein.

Die Wahl des Enzympraparats und der richtigen Dosierung
hangt von folgenden Kriterien ab:

+Der technischen Zielsetzung: Klarung, Extraktion,
Pressung, Filtration usw.

« Der Matrix: Most, Trauben, Wein, Farbe, Rebsorte.

* Der méglichen Einwirkzeit: hangt vom
Weinbereitungsschema des Weinkellers ab.
Cellobiohydrolase (Cellulase) B Rhamnogalacturonase (RgAses)
B R-Mannosidase (3-D-Mannanase] B Endo-R-1,4-Mannanase
Pektin-Methylesterase (PME) Bl Endopolygalacturonase (Endo-PG)
Endo-B-1,4-Glucanase (Cel) B Exopolygalacturonase (Exo-PG)
[ Pektinlyase (PL) [0 Dosierung
Temperatur
W pH-Wert
Jedes Enzympréparat wird aufgrund seiner Widerstandsfahigkeit, seiner Leistungen W Zeit
aber auch fiir sehr spezifische technische Anwendungen selektiert.
J
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ENZYME

Naturliche Reaktionsbeschleuniger

ENZYME

Process
| <
O
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Erscheinungsform o o 4x % x fr fx fr Dx x 6 6 6 6 6 6 b

Depsidasﬂefreies (FSE) 2 IV RNV ED R B2 B R RS (R 2 TV R RV R .
Praparat

Kaltmazeration [ ] [ ] [ ]

Konventionelle
Malschegérung Rotwein

Pressung

Stelgerung des Thiol-
Gehalts***

Klarung von Weif3- und
Rosémosten

Klarung bei sehr
niedriger Temperatur ®
(=5°Q)

Flotation [ ] [ e o

Kldrung maischeerhitzter
Rotmoste

Weinklarung (Vorlauf
und/oder Presswein)

Hefesatzlagerung [ ]

Filtration und/oder Klérung
bei botrytisbelasteten ®
Trauben

Auspragung von
Terpenaromen

v'= Zur Optimierung der erwiinschten Eigenschaften von unerwiinschten Aktivitaten gereinigt.

* Die Cinnamoylesterase wird durch 3% Ethanol gehemmt; der Einsatzzeitpunkt dieser Enzyme erfordert keine gereinigten Praparate.

** Enzyme, die anhand von Technologien hergestellt werden, welche die unerwiinschten Aktivitdten auf einem vernachléssigbar
niedrigen Niveau halten.

*** Deutliche Synergie mit einer spezifischen Thiol-bildenden Hefe (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).

Legende
2+ Mikrogranulat & Flissig ® Rot @ Wei Rosé
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MAZERATION & PRESSUNG BEI DER
WEISS- & ROSEWEINBEREITUNG

Enzyme - Natirliche Reaktionsbeschleuniger

BEDEUTUNG VON ENZYMPRAPARATEN FUR DAS LESEGUT:
+ Sie optimieren die Presszyklen: Beim Befiillen der Presse (leichteres AbflieRen des Saftes). Sie verbessern die Mostausbeute, indem sie
die Saftextraktion bei niedrigerem Druck erleichtern und mechanische Belastungen vermindern. Sie verringern die Dauer und die Anzahl

der Presszyklen.
« Sie verbessern die Klarung und die Filtrierbarkeit von Pressmost.

LAFAZYM® PRESS © 12
. . % P2
Extraktion aus dem Fruchtfleisch o0o®®® 80 % a0 HEW D o p1 ?
Nebenaktivitaten 00000 0 % Vorlaufmost
. L . 60 %
Speziell fir die Pressung von weiflen und von roten Trauben < g ?
bei der Rosé- und Schaumweinbereitung, zur Optimierung der 0% — E 7640% |2
Pressausbeute von Qualitidtsmosten. ’ ' ; G 100 g
. . . . = 500
+ Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzympraparat. 20 % = e ¢
« Gereinigtes Enzym mit geringer PME-Aktivitdt zum Schutz von Vorlaufmost
Reintonigkeit und Finesse des Weins. 0%
Kontrolle LAFAZYM® PRESS

« Steigert die Vorlaufmostausbeute und die erste Pressmostfraktion

(Weif3- und Roséwein). ] ) ;
Wirkung einer Anwendung von LAFAZYM® PRESS auf die
Dosage: 2 - 5 g/100 kg Trauben. Vorlaufmostausbeute im Vergleich mit einem nicht-enzymierten
Kontrollmost. Es ist offensichtlich, dass aufSer einer signifikanten
Zeitersparnis mit der Behandlung die Ausbeute an hochwertigen
Vorlaufmost héher ist und der Pressmostanteil (von geringerer
Qualitét) niedriger ist.

LAFASE® XLPRESS © ¢

Extraktion aus dem Fruchtfleisch o o®®®

— =D

Nebenaktivitaten 0000
w
g Speziell fiir die Pressung von weif3en und von roten Trauben bei der Roséweinbereitung, zur Optimierung der
O| Pressausbeute von Qualitdtsmosten.
a - Flussiges, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten. 110LL

« Erhoht die Ausbeute an Qualitatsmost.
« Schiitzt den Most vor Oxidation
Dosage: 1- 4 mL/100 kg Trauben.

SPEZIFISCHE ZIELSETZUNG: AUFSCHLUSS DER BEERENHAUT

LAFAZYM® EXTRACT O 1% Analyse fliichtiger Thiole

Extraktion aus dem Fruchtfleisch e®@®®0 600 -
Nebenaktivitaten 00000

e . R . . 3SH
Speziell fiir die Mazeration bei niedriger Temperatur von Weinen mit 4004 = AMSP ?

einem hohen Gehalt an Sortenaromen.

Thiolgehalt
(ng/L
N
%
o
oa

* Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzympraparat mit .
Nebenaktivitaten. 200

« Ermdglicht eine signifikant verkiirzte Maischestandzeit.

« Erleichtert die Extraktion der Vorstufen von Sortenaromen. 0 . N
Nicht-enzymiert ~ LAFAZYM® EXTRACT

« Verbessert das Aromapotential des Mostes.

« Verbessert die Mostausbeute und die Kldrung von Vorlaufmost. 35H: 3-Sulfanylhexanol (Grapefruit und Passionsfrucht).
Dosage: 2 - 3 g/100 kg Trauben. 4MSP: 4-Methyl-4-Sulfanylpentan-2-One (Buchsbaum und
Ginster).
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ENTFALTUNG VON AROMEN

Enzyme - Natlrliche Reaktionsbeschleuniger

Anstieg des Aromenpotentials
(Thiole) eines Weins

LAFAZYM® THIOLS* © %

Speziell fiir die Entfaltung von Aromen bei Thiol-Sorten. 40+

N . h

20
8,9

« Mikrogranuliertes pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitdten.
+ Wirkt in Synergie mit den Hefen, um fliichtige Thiole zu entfalten.

+ Wird in Most und bis zum 1. Drittel der alkoholischen Garung angewendet,
um das Aromenpotential des Weins zu erhéhen.

Dosage: 3 - 6 g/hL.

)

N

U

o
oa

Aromaindex [Aromen]/sp

Kontrolle LAFAZYM® THIOLS®! (5 g/hL)

Versuch im Versuchsweinkeller - Sauvignon
Blanc / Ws: Wahrnehmungsschwelle

LAFAZYM® AROM @ #x

Speziell fiir aromatische Weine aus terpenhaltigen Sorten.
« Mikrogranuliertes pektolytisches Enzympraparat mit [3-Glucosidasen.

—C D

« Erhéht die aromatische Intensitdt von Weinen aus Rebsorten mit
glycosilierten Vorstufen wie Terpenen und Norisoprenoiden. 1
Dosage: 2 - 4 g/hL.

o
o
oa

4 MECHANISMEN DER BIOTRANSFORMATION VON THIOL-VORSTUFEN DURCH DIE HEFE A

Weif3e und rote Sorten*
Familie der glutathionilierten
Thiol-Vorstufen.

Most

Enzymatische Hydrolyse
von Zwischenprodukten der
Vorstufen.

Alkoholische Garung (Saccharomyces cerevisiae)
Biotransformation von Zwischenprodukten der
Vorstufen in fliichtige Thioles.

* PIn zahlreichen weifSen und roten Sorten vorhanden: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc, Melon Bourgogne, Macabeo,
Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewiirztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (rot & rosé), Chenin Muscat.
Tominaga etal., 2000 ; Murat et al.2001; Blanchard et al., 2004 ; Sarrazin et al., 2007.

ERHOHTE BIOTRANSFORMATION FLUCHTIGER THIOLE (3SH UND A3SH) DURCH DIE ZUGABE VON ENZYMPRAPARATEN

und VL3.

.

Abschluss der Gérung (%)

0,6 7
50 0,5 an o6 o
£ A 3 -
£ 04 £ £
T /Ii/ /; T4 - JE
ﬁ 0,3 I / 1 ﬁ 5 /
S 02 /;'// % 2 A /
3 K /
E 01 _ 8 ] /
5 ﬁ/é/ T/
O 0# 0 RE
0 10 20 30 40 50 60 0 10 20 30 40 50 60

Abschluss der Garung (%)

Enzympréparate zu 5 g/hL im Vergleich mit einer nichtenzymierten Kontrolle. - Studien A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®

WIE KANN DIE BIOTRANSFORMATION DER THIOLE WAHREND DER ALKOHOLISCHEN GARUNG OPTIMIERT WERDEN?
+ Durch den Einsatz einer Hefe, die die Fahigkeit besitzt, fliichtige Thiole freizusetzen und umzuwandeln: ZYMAFLORE® X5, DELTA

+ Durch die Zugabe eines Enzympréparats, das in der Lage ist, die Thiol-Freisetzung durch die Hefe zu férdern: LAFAZYM® THIOLS.,

v
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KLARUNG BEI DER WEISS-
& ROSEWEINBEREITUNG

Enzyme - Natirliche Reaktionsbeschleuniger

BEDEUTUNG VON ENZYMPRAPARATEN FUR DIE MOSTKLARUNG:
Optimierung der Kldrung in qualitativer und quantitativer Hinsicht:

+ Rasche Depektinisierung fiir ein optimiertes Ausflocken und eine optimierte Klarung.

+ Kompakt abgesetztes Sediment, wobei die Aufspaltung der Pektinkette erleichtert wird.

« Steigerung des Anteils an klarem Most = tragt zur aromatischen Finesse des Weins bei.

LAFAZYM® CL © #x

Kompakt abgesetztes Sediment ©00@®®
Depektinisierung 00000
Nebenaktivitaten 00000

Speziell zur Mostklérung bei Weinbereitungen, bei denen auf das Terroir Riicksicht genommen wird, und zur Optimierung des

Potentials des Traubenguts.
« Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzymprdparat mit Nebenaktivitaten.

« Verringert die Entschleimungszeit.

« Verbessert deutlich die Kompaktierung des Sediments und erhoht signifikativ die Menge an klarem Most.

« Tragt zur aromatischen Finesse des Weins bei.
Dosage Most: 0,5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION &

Kompakt abgesetztes Sediment ©@®@®@®O
Depektinisierung 00000
Nebenaktivitaten 00000
Speziell zur Klarung von Most und Wein.
« Flssiges, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten.

PROCESS

* Rasche Depektinisierung.

« Ermoglicht die Klarung von Mosten nach einer Maischeerhitzung.

- Fiir die statische und die dynamische Kldrung perfekt geeignet.
Dosage: 1- 3 mL/hL.

SPEZIFISCHE ZIELSETZUNG: EXTREME BEDINGUNGEN

LAFAZYM® 600 XL'¢ © ¢

Kompaktierung des Sediments ©000®
Depektinisierung 00000
Nebenaktivitdten 00000

Speziell zur raschen und effizienten Mostklarung bei einem breiten
pH-Bereich (2,9 - 4,0) und Temperaturbereich zur Bereitung grof3er
Qualitatsweine.

- Flissiges, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten.

« Ermoglicht eine rasche Depektinisierung selbst bei niedrigen
Temperaturen (ab 5°C wirksam).

« Verringert die Entschleimungszeit und sorgt fiir ein kompakter
abgesetztes Sediment

Dosage: 0,5 - 2 mL/hL.
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= NTU

Hohe des Trubs und
Trubungsgrad nach der statischen Klarung
600
500
400
300
200
100
0 . |
Kontrolle LAFAZYM® LAFAZYM®
600 XL 600 XL't

Vergleichsversuch mit der Formulierung LAFAZYM® 600 XL'“.
Sorgt bei der statischen Kl&rung fiir ein kompaktes abgesetztes
Sediment und verbessert die Mostkl&drung nach einer Nacht bei

5°C (Versuch im 250-mL-Imhof-Glas).

100

80

60

40

20

= Hohe des Trubs (cm)

100 g
500 g

=0 =D

1L

250 mL
0L
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ENZYME

'E TRAKTION BEI DER”
ROTWEINBEREITUNG

Enzyme - Natdirliche Reaktionsbeschleuniger

BEDEUTUNG VON ENZYMPRAPARATEN FUR DIE ROTWEINBEREITUNG:
« Sie verbessern die Ausbeute an Vorlaufmost durch die erhéhte qualitative Extraktion aus dem Fruchtfleisch und aus den Beerenhduten.

« Sie fordern die Depektinisierung von Weinen am Ende der alkoholischen Garung, optimieren die Klérung von Weinen, um deren Vorbereitung
auf die Flaschenabfiillung zu erleichtern.

Vergleich des mittleren
Polymerisierungsgrads (MPG) von

LAFASE® HE GRAND CRU O ¥ 10 Tanninen
Extraktion von Zellinhaltsstoffen @ ®®®0 ° E
Nebenaktivitaten 00000 8
7 100 g
Speziell fiir die herkémmliche Mazeration zur Bereitung strukturierter 6 500¢g
Lagerweine mit einem hohen Gehalt an Farbstoffen und eleganten g .
Tanninen. z,
« Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten. 3
« Erhoht die Lagerfahigkeit des Weins, indem es die Extraktion von 2
stabileren Phenolverbindungen und von Polysacchariden fordert. 1
+ Erhoht die Wahrnehmung von Sii8e und verringert die Adstringenz von 0
Weinen durch die Extraktion von kleinen Polysacchariden (RGII) zulasten Kontrolle LAFASE® LAFASE®
. . mit KM HEGC HEGC + KM
von groeren Polysacchariden (verblockende PRAG).
Dosage: 3 - 5 g/100 kg Trauben. Enzyme: LAFASE®‘HEGRAND CRU mit und ohne
Kaltmazeration. Cabernet Sauvignon.
%, LAFASE® FRUIT O £}
Extraktion von Zellinhaltsstoffen ®®®00 ?
Nebenaktivitaten 0000 250 g
Speziell fiir kurze Mazerationen mit oder ohne Kaltmazeration, fiir fruchtige, farbstarke und runde
Rotweine.
+ Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzymprdparat mit Nebenaktivitaten.
« Optimiert das Fruchtpotential und die Geschmeidigkeit von Weinen, indem es die sanfte Extraktion von
Phenolverbindungen und von Aromen aus den Beerenhduten férdert und zugleich mechanische Belastungen
verringert.
Dosage: 3 - 5 g/100 kg Trauben.
LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE ¢
Extraktion von Zellinhaltsstoffen 0®@®®® ?
Nebenaktivitaten 00000
1L
Speziell fiir die Mazeration von roten Trauben zur Optimierung der Qualitdtsmost-Anteile. 0L

- Flussiges, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten.

PROCESS

« Steigert die Ausbeute an Vorlaufwein.
« Fordert die Freisetzung von Verbindungen aus der Beerenhaut der Trauben.
« Verringert mechanische Belastungen.

Dosage: 2 - 4 mL/100 kg Trauben.
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LARUNG BEI DER
ROTWEINBEREITUNG

Enzyme - Natirliche Reaktionsbeschleuniger

LAFAZYM® CL O %
Mikrogranulierte Formulierung pektolytischer Enzyme mit einem hohen Gehalt an Nebenaktivitaten zur Kldrung, zur ?
Verdichtung des Geldgers und fiir ein kompakteres Absetzen.

« Verbessert die Filtrierbarkeit und erleichtert die Vorbereitung des Weins auf die Flaschenfiillung. ;ggg
+ Optimiert die Schénungsmittelmenge.

Dosage: 2 - 4 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION ¢

Fliissige Formulierung pektolytischer Enzyme zur Mostklarung. ?
Dosage: 1-5 mL/hL.

1L
0L

SPEZIELLE ZIELE: OPTIMIERUNG DER MIKROBIOLOGISCHEN STABILISIERUNG UND DER FILTRIERBARKEIT DES WEINS

EXTRALYSE® @ i}

Mikrogranuliertes pektolytisches Enzympréaparat mit hohen B-(1-3; 1-6)-Glucanase-Aktivitdten zur Kldrung und zur f
Verbesserung der Filtrierbarkeit.

* Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten. g
« Beschleunigt alle biologischen Prozesse, die mit einer Hefesatzlagerung zusammenhangen und insbesondere die Hefeautolyse.
« Verbessert die Klarung und die Filtrierbarkeit, insbesondere von Weinen aus botrytisbefallenen Trauben.
« Fordert die Hydrolyse langer Kolloidketten, die zur Verblockung von Filtern fiihren.
Dosage je nach Anwendung und Art von Wein 5 - 10 g/hL: siehe Produktdatenblatt.

50
5 40
Verbesserung der Klarung z
< 30
©
Triibungsgrad nach der Behandlung %o
mit 10 g/hl EXTRALYSE® . g 20
2
2 10
=
0
Pauillac Cabernet- Pauillac St. Emilion Cabernet-
Sauvignon Verschnitt Sauvignon

M Kontrolle zut=0 EXTRALYSE® zu t = 3 Monate

BEHANDLUNG ROTER PRESSWEINE )

@ Rote Pressweine sind besonders ,beladene" Fliissigkeiten. Sie enthalten zahlreiche Makromolekiile, die ihre Klarung
vor einem Verschnitt und vor der Flaschenfiillung verlangsamen. Diese Makromolekiile, hauptséchlich Polysaccharide,
stammen aus den Trauben (Homogalacturonane, Rhamnogalacturonane RGI und RGII, PRAGS...), aus den Garhefen oder
gehen auf einen Befall mit Pilzen wie Botrytis cinerea (Mannoproteine und Glucane) zurtick.

Fir eine hohere Effizienz der Behandlung ist es ratsam, die Enzyme so frith wie méglich gleich nach der Pressung zuzugeben.

Enzympraparate erméglichen eine effiziente Klarung und erleichtern die Filtration von Pressweinen. Die Vorteile einer
Enzymierung mit den geeigneten Enzymen liegen heute auf der Hand - sowohl in technischer Hinsicht (verringerter
Verblockungsindex, verbesserte Sedimentierung, niedrigerer Trubgehalt und kompakteres Trubvolumen) als auch was die
Weinqualitat betrifft (weniger Oxidation, Schutz der Aromen) und in wirtschaftlicher Hinsicht (weniger Arbeitskrafte,
Zeiteinteilung, ...).

Denken Sie an POLYMUST® PRESS in Kombination mit EXTRALYSE® zur Verfeinerung von Pressweinen - Siehe S. 49.

7
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ENZYME

SPEZIFISCHE ANWENDUNGEN

Enzyme - Natdrliche Reaktionsbeschleuniger

FLOTATION
LAFASE® XL FLOT ¢
kompakter Flotationstrub 00000
Depektinisierung 0000 ¢OKUg
Nebenaktivitdten 00000 (
Speziell zur raschen Depektinisierung von Mosten, die flotiert werden sollen.
« Fliissiges, pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten. FLOTATION
« Geringe Cinnamoyl-Esterase-Aktivitat zum Schutz der Qualitdt des Mostes. Ergénzender Einsatz von
+ Rasche Depektinisierung fiir eine optimierte Klérung. VEGEFLOT® siehe
S.43

Dosage: 1- 4 mL/hL.

MAISCHEERHITZUNG BEI ROTEM TRAUBENGUT
LAFASE® THERMO LIQUIDE ¢

Kompakt abgesetztes Sediment ®®@®00
Depektinisierung 00000
Nebenaktivitdten 00000

PROCESS

Speziell fiir Most nach einer Maischeerhitzung (Thermovinifikation, Flash détente) zur Optimierung der Klarphasen.
« Flissiges, pektolytisches Enzympréaparat mit Nebenaktivitaten.
« Rasche und effiziente Klarung bei hohen Temperaturen (< 65°C).
« Verringert die Viskositdt des Mostes und erleichtert die Pressung.
+ Zugabe nach der Maischeerhitzung.
Dosage: 3 - 5 mL/100 kg Trauben.

EXTRALYSE® © &%

Speziell fiir die Hefesatzlagerung und die Klarphasen nach der Garung.

+ Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzympréparat mit 3-(1-3; 1-6)-Glucanasen und Nebenaktivitaten.
« Verbessert die Filtrierbarkeit und die spontane Klarung von Wein, insbesondere bei einem Befallsdruck durch Botrytis cinerea.
Dosage: 6 - 10 g/hL.

KLARUNG SCHWER ZU KLARENDER MOSTE

LAFASE® BOOST ¢

Spezielles Zusatzpraparat, um eine sich schwierig gestaltende Depektinisierung wieder in Gang zu bringen oder zu
beschleunigen.

- Flussiges, pektolytisches Enzympraparat mit einem hohen Gehalt an Nebenaktivitdten.

+ Wirkt in Synergie mit den ublicherweise zur Klarung eingesetzten Pektinasen, und ermdglicht so eine vollstandige
Depektinisierung.

« Verringert die Zeit, die notwendig ist, bis der Pektintest negativ ist.

Dosage: 1- 1,5 mL/hL (zusatzlich zur iiblichen Menge an Klarenzymen).

OPTIZYM® © &k

Konzentriertes, pektolytisches Enzympraparat zur Extraktion und zur Kldrung von Most und Wein.
« Verbessert die Vorlaufmost- und Vorlaufweinausbeute bei der Mazeration von roten Trauben.
+ Klarung von Most und fertigen Weinen.
Dosage: Mazeration: 2 - 5 g/100 kg Trauben. Klarung: 2 - 3 g/hL. Maischeerhitzung: 3 - 5 g/hL in den abgekiihlten Most (Temperatur

< 55°C).
42
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FLOTATION

Traubenannahme Pressung DEPEKTINISIERUNG
--------- P S
( ZEITOPTIMIERUNG )
LAFASE® XL FLOT

Widerstandsfahige und leistungsstarke Formulierung zur
raschen Depektinisierung von Mosten vor der Flotation.

Beobachtung der Depektinisierung eines Chardonnay-Mostes
(Australien) mit hohem Triibungsgrad (> 1.000 NTU).

Depektinisierungskinetik bei 20°C

Pektintest

Stunden

™ kontrolle M Enzym A ] LAFASE® XL FLOT

Pektintestskala (3 = positiv; 0 = negativ).
Der negative Pektintest zeigt, dass vollstdndig depektinisiert wurde. Menge
an Enzymen: 2 mL/hL.

Nur die Variante LAFASE® XL FLOT weist nach 2 Stunden eine
vollstandige Depektinisierung auf.

[ 1] * Flussigenzym fir eine sehr schnelle
Depektinisierung, das mit einer Flotation
vereinbar ist.

+ Geringe Cinnamoylesteraseaktivitdt zum
Schutz der Qualitat des Mostes.

+ Dosierung: 1- 4 mL/hL.

FOKUS

KLARUNG DURCH

FLOTATION Alkoholische Garung
------------- S ICCRRITEEERERY ST
( OPTIMIERTES AUSFLOCKEN )
VEGEFLOT®

Besseres Ausflocken und erhoéhte Wirkungen auf die
Phenolverbindungen.

Bessere Mostausbeute und hohes Klarvermégen in der flissigen
Phase.

% Mostanteile nach der Flotation
100

o
90
801
704
601
504
401
30
204
101
04

Fliissiggelatine ~ Anderes pflanzliches Eiwei} ~ VEGEFLOT®

Ml Klarer Most [l Flotationstrub

NTU
100

904
804
704
60
504
40
304
204
10+

04

Fliissiggelatine ~ Anderes pflanzliches Eiwei} ~ VEGEFLOT®

Triibungsgrad des flotierten Mostes

Flotation eines Airén-Mostes - Druck: 5 Bar - Eingesetzte Menge an
Schénungsmittel: 15 g/hL - Zeit: 150 min.

« Nicht-allergene pflanzliche
Formulierung.

« Rasches Ausflocken.

« Breiter Wirkungsbereich auf
Phenolverbindungen.
> + Dosierung: 10 - 20 g/hL.

LAFFORT

FOKUS



FOKUS

FOKUS

BEDEUTUNG VON EXTRAKTIONSENZYMEN FUR DIE

ROTWEINBEREITUNG

KOMPLEXITAT DER PEKTINSTRUKTUR IN
ABHANGIGKEIT DAVON, AUS WELCHEN
ZELLEN IN DER TRAUBENBEERE SIE STAMMT

FRUCHTFLEISCHZELLEN

Pektinstruktur: setzt sich hauptsachlich aus wenig verzweigter
Galacturonsaure zusammen. Sie ist die lineare Hauptkette des
Pektins.

Zweck des Enzyms:
« Optimierte Extraktion aus dem Fruchtfleisch (Pressung).
« Depektinisierung und optimierte Klarung von Most.

Die fiir diese Anwendung geeignete Enzymformulierung sollte
hauptsachlich aus Pektinasen (PL, PG und PME*) bestehen.

LELLEN ZWISGHEN FRUCHTFLEISCH - BEERENHAUT

Pektinstruktur, die aus linearen Teilen (Hauptkette) und
verzweigten Teilen (Nebenketten) besteht.

Zweck des Enzyms:
« Extraktion von interessanten Verbindungen.
- Saftextraktion: mengenmaflige  Steigerung  der
Mostausbeute.

« Depektinisierung und Klarung von Most.
Die fur diese Anwendung geeignete Enzymformulierung sollte
Hauptaktivititen (PL, PG und PME) mit Nebenaktivitaten
kombinieren.
Die Nebenaktivitditen fordern die Aufspaltung gewisser
Verzweigungen und verschaffen den Pektinasen Zugang zur
Hauptkette.

BEERENHAUTZELLEN

Pektinstruktur, die aus linearen Teilen (Hauptkette) und
zahlreichen verzweigten und komplexen Teilen (Nebenketten)
besteht.

Zweck des Enzyms:
« Extraktion von Verbindungen, die wéhrend der Mazeration
roter Trauben von Bedeutung sind (RGII).
+ Mengenmafige Steigerung der Mostausbeute.
« Depektinisierung und Klarung von Most.

Die fur diese Anwendung geeignete Enzymformulierung
sollte Hauptaktivitaten (PL, PG und PME) mit spezifischen
Nebenaktivitditen —zur Extraktion fiir die Vinifikation
interessanter Verbindungen kombinieren.
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Forschungsprogramm (2013-2016) -
BIOLAFFORT® in Zusammenarbeit
mit dem Arbeitskreis von John P. Moore
(Universitat Stellenbosch).

SCHEMATA INSPIRIERT VOM
«HYPOTHETISCHEN MODELL DER
ZELLWAND DER TRAUBENBEEREN -
YU GAO» - 2016

FRUCHTFLEISCH

FRUCHTFLEISCH / BEERENHAUT

BEERENHAUT

Schematische Darstellung der Zellen von Traubenbeeren.

* PL: Pektinlyase / PG : Polygalacturonase / PME : Pektin-Methylesterase.



ZIELE DIESES FORSCHUNGS-
PROGRAMMS:

+ Den Einfluss von Enzymen auf die Mazeration roter
Trauben zu untersuchen.

 Die Extraktionsmechanismen von Zellinhaltsstoffen
unter den Bedingungen der Weinbereitung zu
verstehen, bzw. die Mazerationsenzyme von LAFFORT®
zu systematisieren.

Fiir weitere Informationen lesen Sie unseren Artikel

"Struktur der Zellwand in roten Trauben" RDO n° 172

- Juli 2019.

WIRKUNG VON EXTRAKTIONSENZYMEN FUR
DIE ROTWEINBEREITUNG AUF FERTIGE WEINE

Wirkungen, die alle Extraktionsenzyme der Firma LAFFORT®
fur die Rotweinbereitung gemeinsam haben.

- MENGENOPTIMIERUNG:

Steigerung der Mostausbeute, insbesondere von Vorlaufmost im
Vergleich zum Gesamtvolumen.

Bl Vorlaufmost (L)

Pressmost (L)

130 7 7%
+7% o
120 4 +6,9%
10 7
100 7
=
2 90 A
i
80 7 107
97
70 88
60 7
50 T T
Merlot Cabernet Sauvignon
Kontrolle LAFASE® HE GRAND CRU Kontrolle LAFASE® HE GRAND CRU
(enzymifrei) 4g/100 kg (enzymifrei) 3g/100 kg

Mostausbeute beim Abziehen von der Maische:

Vorlaufmost & Pressmost. /im Versuchsweinkeller von LAFFORT®
durchgefiihrte Analyse.
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FOKUS

- QUALITATSOPTIMIERUNG:

Verbesserte Freisetzung interessanter Verbindungen und
Erleichterung der Etappen der Klarung, die den Wein auf die
Flaschenfillung vorbereiten soll.

« Erhohte Freisetzung von Phenolverbindungen wie Anthocyanen
und Tanninen.

« Verbesserung der Farbstabilitdt durch Extraktion von auf Dauer
stabileren Phenolverbindungen.

+Beitrag zur sensorischen Qualitdt des Weins: Extraktion von
Verbindungen des Typs RGIl (Sie verbinden sich mit den
Tanninen, was deren Adstringenz verringert, Vidal 2004).

« Schonung fruchtiger Weinprofile durch eine selektive Extraktion
(spezifische Nebenaktivitaten).

+ Depektinisierung von Wein: Erleichterung der vorbereitenden
Etappen auf die Flaschenfullung.

Die folgende Analyse belegt die Fahigkeit von LAFASE® FRUIT
und LAFASE® HE GRAND CRU, durch die Selektivitat ihrer
Enzymspektren interessante Zellbestandteile zu extrahieren.

Mittlerer Polymerisierungsgrad (MPG) - Merlot
72 7

6,8
6,6
6,4 -

6,2 1

MPG (g/L)

58 1

56 1

54 T T

Kontrolle LAFASE® FRUIT LAFASE® HE
GRAND CRU

Im Versuchsweinkeller von LAFFORT® durchgefiihrte Analyse
(2-hL-Tank, Enzymmenge von 3,5 g/100 kg Trauben).
Der MPG ist ein Marker fiir die Extraktion von Tanninen aus den Beerenhéauten. Je héher
der Wert ist, desto weicher sind die Tannine.

Beschreibende sensorische Analyse - Merlot

Aromatische Intensitéat*

4
Lange am Gaumen 3 Fruchtiger Charakter*

3

Fruchtig am Gaumen* s Vegetabiler Charakter

1
Bittertone v ﬁ Frische

Rundheit* Séure

Adstringenz*

——LAFASE® FRUIT ——LAFASE® HE GRAND CRU Nicht-enzymierte Kontrolle

Diese Verkostung wurde mit 19 erfahrenen Juroren und einem Merlot-Wein nach dem
biologischen Saureabbau durchgefiihrt. Es herrschten identische Bedingungen bei der
Weinbereitung. Enzymdosage von 3,5 g/100 kg auf die Trauben.
*statistisch signifikant.

FOKUS
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PFLANZLICHE PROTEINE

Patatin & Erbsen

SCHONUNG UND ZETA-POTENTIAL

Die Zugabe eines Eiweif3schonungsmittels zum Most oder Wein fiihrt zu einem Ausflocken. Die Flockenbildung und ihre anschliefende

Sedimentierung im Laufe der Zeit bewirken die Klarung.

Die Flockung ist das Ergebnis der Wechselwirkung zwischen den Eiweif3en des Schonungsmittels und den Polyphenolen im Most oder Wein. Die
Polyphenole werden durch hydrophobe Krafte zusammengehalten und werden durch die anziehenden Wechselwirkungen mit den Eiweif3en
instabil. Die so gebildeten Flocken neigen dazu, gréf3er zu werden, sich miteinander zu verbinden und niederzuschlagen. Bei ihrem Absinken
nehmen sie die in Suspension befindlichen Partikel mit und kldren so den Wein. Nicht alle pflanzlichen Eiweif3e sind auf gleiche Weise fahig, diese

Wechselwirkungen einzugehen.

Mit dem Zeta-Potential kann diese Anziehungskraft gemessen werden. Die Klargeschwindigkeit ist von diesem Wert und von der Partikelgrof3e
abhangig (Iturmendi et al., 2012). Fiir eine schnellere Klarung muss der Wert des Zeta-Potentials hoch sein (positiv bzw. negativ).

VEGEFLOT®
pH=3,4 VEGEFINE®
A
VEGEMUST® 48
R g
s

- 3
GELATINE |, © 3
GECOLL® EXTRA'N°1 Q
SUPRA  GELAROM® ¢ g
. ‘7 >

\ ® “
\ GELAFFORT Erbseneiweify |~ 7 oo
‘ 2
‘\ Hausenblase - - %
N 4 - E
\\ Kasein - s 5
N Pae =
. GECOLL® - - 07%
R # OENOLEES® -~ o,
- - —+

--r i
. ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 14,2 19,2 218
Zeta-Potential £34 | =11 £31
(mV) -88 -6/ 16 1,3 36 1006 11,1 118 16,1
+07 +07 03 £03x07 +04 +14 =04 17
AUFGLIEDERUNG DER EIWEISSSCHONUNGSMITTEL NACH PH-WERT.
In der Regel verlieren die meisten Eiweif3e bei einem héheren pH-Wert einen Teil ihrer
Wirksamkeit. I g
reséarch
nature
ZETA-POTENTIAL (mV)

Schonungsmittel pH 3,4 pH 3,8

Zeta-Potential
Aufgliederung der
Eiweifsschénungsmittel nach
Sedimentationsgeschwindigkeit.

logie
Tieerch
researc
nature

reséarch
nature

VEGEFINE®

Gelatine tierischen -8 bis 16 -8 bis 10 -
Ursprungs mit e >
o Lebensmittelqualitat
Tierischen
Ursprungs Eialbumin 15 1
Hausenblase 1,3 2,8
Kasein 0,5 =0
Erbseneiweif’ 11 -3
Pflanzlichen | VEGEFINE® 19,2 1,47 Dank ihrer Patatin-Fraktionen behalten
U VEGEFINE®, VEGEMUST® und VEGEFLOT®
FSPrungs | VEGEMUST® 14,2 95 ‘ > eine hohe Wirkungskraft liber einen breiten
VEGEFLOT® 21,8 11,2 pH-Bereich.




NEGAY

CHE PROTEINE

Mostschonung

SCHONUNG

VEGEFINE®

Pflanzliches Eiweif (Patatin) zur Klérung von Most und Wein.

« Nicht tierischen Ursprungs ohne GVO.

+ Hohe Reaktionsfreudigkeit mit Phenolverbindungen.
+ Geringe Trubmenge nach der Sedimentierung.

« Keine Gefahr einer Uberschénung.

& =0 +C0 @

+ Schonung von Aromen

Dosage: 10kg
*Schénung von Vorlaufmost bei der Weif3- und der Roséweinbereitung zur praventiven und kurativen Behandlung gegen die Oxidation:
5-30g/hL.
*Schénung von Pressmost (niedriger Druck) zur Beseitigung oxidierter Phenolverbindungen: 10 - 50 g/hL.
NEUHE/,
VEGEMUST® / :@3 \
Spezifische Kombination pflanzlicher Eiweif3e (Patatin & Erbsen) mit hohem Flockungsvermdgen zur statischen Klarung \\ /

und zur Schénung wahrend der Garung.
+ Hohes Zeta-Potential, Synergie-Effekt der Eiweif3e.

+ Hohe Sedimentationsgeschwindigkeit. ?
« Das Patatin in der Formulierung tragt zur friihzeitigen Verringerung der Gefahr einer Oxidation bei.

+ Bessere Mostausbeute (geringer Anteil an Geléger). ?
« Flockungsvermégen bleibt selbst bei einem hohen pH-Wert aufrecht.

* Nicht-tierischen Ursprungs ohne GVO. 110kkgg

« Keine Gefahr einer Uberschénung.
Dosage: Weif3- und Rosémost: 10 - 40 g/hL.
VEGEMUST® st auch in fliissiger Form erhéltlich (Produktion auf Bestellung wahrend der Lese — 20-L-Kanister).

Lab-Farbraum - Farbenraum L*a*b*

T

8,8

66 | ‘
8,6 Kontrolle ——

Erbsen 20 g/hL

64 84

8,2 Erbsen 40 g/hl

|*
o}
N
I

b*
oo

60 | 78

76 VEGEMUST® 20 g/hL
58

74

J
* VEGEMUST® 40 g/hL
56 - 72 L !
Kontrolle 20 g/hL 40 g/hL 20 g/hL 40 g/hL 13 13,5 14 14,5 15
Erbsen Erbsen VEGEMUST® VEGEMUST® a*

Zugabe der Schonungsmittel nach dem ersten Drittel der Garung, Grenache Rosé, 2020.
Im Vergleich zu einem Erbsenprotein zeigt VEGEMUST® eine hohere Wirksamkeit bei der Farbverringerung und
der Erh6hung der Helligkeit.

~
LAB-Farbraum: Farbraum, der zur Beschreibung der Farbe von Most und Wein verwendet wird.
Bei der Schénung von Weif3- und Rosémosten und -weinen wird folgendes angestrebt: ZL* (Erhéhung der Helligkeit) und
N a* und b* (Verringerung der Farben Rot und Orange).

47



SCHONUNG

NEGAy

PFLANZLICHE

Mostschonung

VEGEFLOT®

Kombination aus pflanzlichen Eiweifen (Patatin & Erbsen) mit hohem Ausflockungsvermégen, speziell fiir die Flotation.

Optimiertes Gleichgewicht zwischen den Quellen pflanzlicher Eiweif3e.

« Hohe Flotationsgeschwindigkeit, hdchstes Zeta-Potential.

+ Das Patatin in der Formulierung tragt zur frithzeitigen Verringerung der Gefahr einer Oxidation bei.

- Stabiler Flotationsschaum.
* Bessere Mostausbeute (geringer Anteil an Geléger).
« Flockungsvermogen bleibt selbst bei einem hohen pH-Wert aufrecht.
« Allergenfreies Eiweif3 nicht-tierischen Ursprungs ohne GVO.
« Keine Gefahr einer Uberschénung.
Dosage: Flotation: 10 - 20 g/hL. - *Weif3- und Rosémost: 10 - 40 g/hL.

VEGEFLOT® st auch in fliissiger Form erhéltlich (Produktion auf Bestellung wéhrend der Lese — 20-L-Kanister).

Siehe FOKUS: erganzende Anwendung mit LAFASE® XL FLOT S. 43.

Flotation eines Pinot-Gris-Mostes, Stidafrika, 2020

1,6 - 1
1,4 -
12 z 08
o e}
g 1 ]
2 £ 06
O L
8 0,8 a
2 2
2 06 g 04
a a
© 04 ° 02
O|2 | .
0 0
Kontrolle Gelatine VEGEFLOT®
40 mL/hL 15 g/hL
H oD 420 0D 520 0D 620

Kontrolle

Gelatine
40 mL/hL

Il 0OD 280

Hdohere Effizienz von VEGEFLOT® im Vergleich mit einer Gelatine hinsichtlich

Farbaufhellung und Verringerung der Gesamtphenole
Gelatine: 40 mL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video FLOTATION in der Rubrik LAFFORT & YOU (Videos) auf unserer Webseite.
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VEGEFLOT®
15 g/hL

7
7

Tkg
10 kg



NEGAY

POLYMU PRODUKTREIHE \

Mostschonung
POLYMUST® ROSE
100% Kombination aus PVPP und pflanzlichem Eiweif3 (Patatin) zur Schénung von Most und Wein bei der Weif3- und
ROSE Roséweinbereitung.
A « Beseitigung von Phenolsauren. ?
« Farbstabilisierung von Most und in Garung befindlichen Roséweinen.
Dosage: 30 - 80 g/hL. 11Ok|§g
POLYMUST® BLANC
Kombination aus pflanzlichem Eiwei3 (Erbsen) und PVPP zur Préventivbehandlung gegen die Oxidation von Weif3- und
Rosémosten. T
« Vorbeugend gegen die Oxidation.
* Beseitigung von oxidierbaren Phenolstoffen, welche die Aromen einfangen und die Farbe verandern kénnten. ?
+ Mit der Flotation kompatibel und zur Behandlung von Wein. Tkg
Dosage: 30 - 80 g/hL. 10kg
POLYMUST® PRESS
Kombination aus PVPP, Kalzium-Bentonit und pflanzlichem Eiweif3 (Patatin) zur praventiven Schénung von Presswein und zur
Reduzierung von Oxidationsnoten. ?
« Préventive Behandlung gegen die Oxidation von Most bei der Weif3- und der Roséweinbereitung: Beseitigung oxidierbarer und
oxidierter Phenolverbindungen, Wahrung des Glutathion-Gehalts und Verringerung von Erscheinungen wie Braunwerden oder T
Pinking.
« Verfeinerung roter Pressweine: Klarung, Stabilisierung von Farbstoffen, Verringerung von Adstringenz und vegetabilen oder T
metallischen Noten, mikrobiologische Stabilisierung.
« Farbkorrektur und sensorische Verfeinerung von Weif3- und Roséweinen. 110kkgg

Dosage: 40 - 100 g/hL fiir Pressmoste bei der Weif3- oder Roséweinbereitung.

POLYMUST® NATURE

Kombination aus pflanzlichem Eiweif (Erbsen), Natrium-Bentonit und Calcium-Bentonit zur Schénung von Most.
« Beachtliches Klarvermdogen. ?

« Préventive und kurative Behandlung gegen die Oxidation von Polyphenolen in Weif3- und Roséweinen.

- Tragt bereits wahrend der Garung zur Eiweif3stabilisierung bei. ?
Dosage: 20 - 100 g/hL Weif3- und Rosémoste. kg
Kompatibel mit der européischen Bio-Wein-Verordnung (EG) Nr. 848/2018. 10kg

*Auf Bestellung
Schonungsversuch wahrend der Garung eines Sauvignon-Blanc-Weifimostes 2019. Alkoholgehalt 12% vol., pH-Wert: 3,57,
Gesamtsdure: 3,86 gemessen in HZSO4.
Veranderte Farbintensitat Eiweif3stabilitat

035 18

o
03 7

: =
o 12 H
S 05 2 10+
a — z
o 015 | — 2 &
=
2 — 67
2 o
S N
0,05 1 .. e
0~ 0
& IS N N ¢ & & © * ~
N & D & S NS & & S N &
EEC OGO IO S EEOOEICOSICH SIS S
1S & S ‘@é Y F& PR SRS © /\Qé © /\Qé S Lo &Y T
S 3 S S S $ S S
N N $ N $ $ <§ R S
é‘y\ & & & é\r}) é\r«\) & 3
< < O O
WDO420 [DO520  MDO 620 Ein Delta NTU < 2 steht fiir eine geméa[s der Modalitéten des

Waérmetests (Referenztest) erreichte EiweifSstabilitét.
Dank der hohen Reaktionsfreudigkeit mit den Phenolverbindungen kann mit POLYMUST® NATURE die Farbintensitat stark verringert
werden. Das Bentonit in der Formulierung fordert eine friihe Eiweif3stabilitat bereits im Stadium der alkoholischen Garung.
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MOSTSCHONUNG

PRODUKT BESCHREIBUNG - ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG

CASEI PLUS

POLYLACT®

MICROCOL®
ALPHA

GECOLL®
SUPRA

GECOLL®
FLOTTATION

VINICLAR®

VINICLAR® P

VINICLAR® GR

Kalium-Kaseinat.
Behandlung jeglicher Oxidationserscheinungen und von
madeirisiertem Most (Rosé- und WeiR3).

Kombination aus PVPP und Kalium-Kaseinat. Praventive
und kurative Behandlung oxidierter Weif3- und
Rosémoste.

Mikrogranuliertes, natirliches Natrium-Bentonit mit
hohem Eiweif3adsorptionsvermogen.
Stabilisierung und Klarung von Most bei einem breiten
pH-Bereich.

Flussiggelatine aus ausgewahlten hochreinen Rohstoffen,

ausschlief3lich vom Schwein.

Sehr reaktionsfreudige Flussiggelatine fiir die Flotation.
Mostschonung.

Mikrogranuliertes Praparat auf Basis von PVPP.
Praventive und kurative Behandlung gegen die
Oxidation von Wein. VINICLAR® enthdlt eine
geringe Cellulosefraktion, welche die Klarung und die
Filtrierbarkeit des Geldgers fordert.

Mikrogranuliertes Praparat aus PVPP.
Praventive und kurative Behandlung gegen
die Oxidation von Most.

Granuliertes Praparat aus PVPP.
Préventive und kurative Behandlung gegen
die Oxidation von Most.

5-20 g/hL bei der Klarung.
20 - 60 g/hL zur Behandlung von
madeirisiertem Most oder zur
Farbkorrektur.

Gesundes Lesegut: 20 - 40 g/hL.
Belastetes Lesegut: 40 - 100 g/hL.

10 - 80 g/hL.

40 -100 mL/hL.

30 - 70 mL/hL (je nach Art von Most,
seiner Ladungsdichte und seinem
gesundheitlichen Zustand).

Praventivbehandlung: 15 - 30 g/hL

kurative Behandlung oxidierter Weine:

30- 80 g/hL.

20 - 50 g/hL.

Praventivbehandlung: 15 - 30 g/hL

kurative Behandlung oxidierter Weine:

30 - 80 g/hL.

Tkg
20 kg

Tkg
10 kg

Tkg
25kg

1L
5L
20L

0L

25kg

Tkg
22,68 kg

Tkg
19,96 kg

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video MICROGOL® ALPHA in der Rubrik LAFFORT & YOU (Videos) auf unserer Webseite.
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TANNINE

Fundamentale Bestandteile

Seit Uber 20 Jahren investiert LAFFORT® in die Tanninforschung mit
folgenden Zielen:

v Die besten pflanzlichenTannin-Quellen, die mit den Phenolverbindungen
im Wein kompatibel sind, zu identifizieren und zu selektieren.

v Die Herstellungs- und Reinigungsmethoden der Rohstoffe standig zu
verbessern.

v Die Folgen eines Tannineinsatzes in énologischer Hinsicht immer besser
zu verstehen.

v' Die fiir einen Einsatz in der Onologie geeignetsten Anwendungsformen
auszuarbeiten.

Durch dieses Know-How kann LAFFORT® eine konstante Tanninqualitat
garantieren.

WARUM TANNINE ZUSETZEN?

Hydrolysierbare Tannine (vor allem Ellagtannine aus Eiche und
Kastanie, sowie Gallotannine aus Gallépfeln) und kondensierte Tannine
(Proanthocyanidine aus Trauben und tropischen Hélzern) werden in der
Onologie fiir verschiedene Zwecke eingesetzt:
v Ausféllung instabiler Eiweif3e.

v Oxidationsschutz.

v’ Strukturverbesserung.

v Regulierung von Redoxvorgéangen.

v Schutz und Stabilisierung der Farbe.

v" Verringerung von Reduktionsnoten.

v’ Klarhilfe.

\DP

WIE WERDEN TANNINE
ANGEWENDET?

Alle Tannine von LAFFORT®
profitieren vom IDP-Verfahren

“ROCES® S )
(Instant Dissolving Process), einer

revolutionaren Technik, die den Einsatz von Tanninen
erleichtert.

Der Instant Dissolving Process (IDP) sorgt fir eine
hervorragende Loslichkeit der Tannine im Wein und
macht ein vorheriges Auflosen in Wasser tberflissig.
Allerdings ist eine gleichmaflige Zugabe zum Most
oder Wein wichtig. Wahrend der Zugabe sollte eine
griindliche Durchmischung mittels Umpumpen oder
Rihrwerk erfolgen.

aus der Beerenhaut verschont.

g
AV
A

K Q
Eiweife aus TANIN Polymerisierung der

den Trauben VR SUPRA® Tanninmolekiile
ELEGANCE

e
Bildung von
Tannin - Eiweif3 - Komplex

DIE OPFERWIRKUNG VON TANIN VR SUPRA® ELEGANCE.

Beim Einmaischen der Trauben verbinden sich die Eiweif3e im Most mit den Tanninen und beginnen auszuféllen. Die ersten Tannine,
die zur Verfligung stehen, stammen aus der Beerenhaut, sie sind im Allgemeinen seidiger und weicher als die Tannine aus den
Traubenkernen, welche spater extrahiert werden, auf3erdem sind sie die wichtigsten Tannine fiir die Struktur des Weins. Wird TANIN
VR SUPRA® ELEGANCE den Trauben direkt zugegeben, geht es also mit den Eiweif3en im Most Wechselwirkungen ein, was die Tannine

Wechselwirkung TANIN VR SUPRA® ELEGANCE - Eiweif3e

TANIN VR SUPRA®

16

OPFERWIRKUNG

VR SUPRA® Elégance
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Botrytisbefallene Trauben
Antioxidasische Wirkung
Antioxidative Wirkung

Eiwei3ausfallung und
Bewahrung der Tannine aus
der Beerenhaut

Eiweifausfallung

Farbstabilitat
Farbstabilisierung

Sorgt fiir Struktur. Gleicht
Tanninmangel aus.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

WEINBEREITUNG

Fundamentale Bestandteile

ART DER

TRAUBEN BZW. TANNINE
DES MOSTES

@ @

TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

TANIN GALALCOOL®

TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

TANIN GALALCOOL® Sp

TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®

TANIN VR GRAPE®
TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

DOSAGE

10 - 80 g/hL, je nach
Gesundheitszustand des
Traubenmaterials
5-20 g/hL, je nach

Gesundheitszustand des
Traubenmaterials

10 - 50 g/hL

5-20 g/hL

15 - 80 g/hL

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

Formulierung aus sofort léslichen (IDP-Verfahren) Proanthocyanidinen und Ellagtanninen.
TANIN VR SUPRA® ELEGANCE wurde so formuliert, dass es die adstringierende Wirkung bei einer Tanninbehandlung wahrend der

Garung verringert. Es ermoglicht hauptséchlich bei heikleren Rebsorten (wie z. B. Pinot Noir) und bei der Bereitung von fruchtigeren

und leichteren Rotweinen eine prazisere Steuerung der Extraktion und der Mazeration.

ANMERKUNG

Den Trauben so frith wie
moglich zugeben (auch
vor Ankunft im Keller), bei
Botrytis-Befall Laccasetests
durchfiihren.

,Opferwirkung"; den
Trauben so frith wie
méglich zugeben.

Wahrend des ersten
Drittels der alkoholischen
Garung zugeben.

Tkg
5kg

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE vereint die Wirkung verschiedener Tannine, die fiir eine optimale Prozesseffizienz ausgewihlt
wurden, ohne negative Auswirkungen auf die Sensorik:

« Fur die Farbe forderliche antioxidative Wirkung.

+ Verbesserung der Weinstruktur durch die Wirkung auf die Mitte des Mundraums.

« Hemmung natiirlicher Oxidationsenzyme (Laccase, Tyrosinase) bei botrytisbelastetem Traubenmaterial (zusétzlich zu SO2).

« Opferwirkung: schiitzt die traubeneigenen Tannine vor einer gleichzeitigen Ausfallung mit den traubeneigenen Proteinen und
fordert Reaktionen zwischen den traubeneigenen Anthocyanen und Tanninen.

Dosage: 10 - 80 g/hL.
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WEINBEREITUNG

Fundamentale Bestandteile

TANIN VR COLOR®

Sofort lsliche (IDP-Verfahren) Catechine; speziell zur Stabilisierung der Farbe.
TANIN VR COLOR® ist geringfiigig adstringierend und kann in alle Weinprofile eingebunden werden.

TANIN VR COLOR® wird bei Tanninmangeln eingesetzt, die auf ein Ungleichgewicht zwischen Tannin und Anthocyanen
zurlickzufiihren sind:

« Traubenlese bei ungeniigender Phenolreife.

+ Rebsorten mit von Natur aus schlechtem Tannin-Anthocyan-Verhaltnis.

- Rebsorten, deren Farbe sich schlecht extrahieren bzw. stabilisieren lasst.
Dosage: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL® Sp

Granulierte Gallotannine fiir die Weinbereitung aus Weif3- und Rosémosten.

TANIN GALALCOOL® SP ist ein hochreiner Gallotanninextrakt mit physikalisch-chemischen Eigenschaften, die sich besonders zur
Weinbereitung aus Weif3- und Rosémost eignen:

» Hemmung natiirlicher Oxidationsenzyme (Laccase, Tyrosinase), zusétzlich zu SO,
+ Ausféllung eines Teils der instabilen Eiweif3e, zusatzlich zu Bentonit.
« Erleichterte Klarung.

Dosage: 5 - 20 g/hL.

TANIN VR GRAPE®
Sofort 8sliche (IDP-Verfahren) Proanthocyanidine aus den Trauben.
Wahrend der Garung ermdglicht TANIN VR GRAPE® Folgendes:

+ Kompensierung eines Mangels an traubeneigenen Tanninen.

- Stabilisierung der Farbe durch die Bildung von Tannin-Anthocyan-Komplexen.

Dank seiner auf3ergewohnlich hohen Extraktionsqualitdt enthalt TANIN VR GRAPE® nur geringfiigige Mengen an Phenolsduren
(N&hrboden fiir Brettanomyces).

Dosage: 10 - 40 g/hL.
ALTERNATIV TANIN VR SKIN® - Siehe S. 62

TANIN ENOLOGIQUE

Ellagtannine fiir die Weinbereitung aus Rot-, Weif3- und Rosémosten.

TANIN CENOLOGIQUEist ein Ellagtanninextrakt aus der Kastanie, der sich besonders zum Schutz von Most vor der Oxidation
eignet:

+ Hemmung natiirlicher Oxidationsenzyme (Laccase, Tyrosinase), zusétzlich zu SO,
« Schutz vor Sauerstoff.
« Ausfallung eines Teils der instabilen Eiweif3e, zusatzlich zu Bentonit.
« Erleichterte Kldrung.
Dosage: 8 - 15 g/hL.

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video IDP in der Rubrik LAFFORT & YOU (Videos) auf unserer Webseite.
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FOKUS

TANIN VR SUPRA® ELEGANGE & TANIN
VR GOLOR® - DAS ERFOLGSDUD

DIE ROLLE VON TANNINEN BEI DER WEIN-
BEREITUNG

v" Opferwirkung.

v" Oxidationshemmende Wirkung.

V" Copigmentierung bei Farbstoffverbindungen.
v" Kondensierung bei Ethanalbriicken.

AUSFALLUNG VON PROTEINEN ODER "OPFER-
EFFEKT"

Die Ausfallung traubeneigener Proteine mit den phenolischen
Inhaltsstoffen kann zu einem nicht unwesentlichen Verlust
traubeneigener Tannine fiihren. Dies kann durch die Opferwirkung
der Tannine abgeschwdcht werden; konkret bedeutet das einen
gezielten Einsatz bestimmter Tannine, die den Proteinen als
Andockstelle dienen. Im Labor wird dieser Effekt anhand der
Reaktionsfreudigkeit der Tannine mit einem Referenzprotein (dem
sogenannten BSA-Protein, das den traubeneigenen Proteinen
dhnlich ist) ermittelt.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE zeigt eine hohe Schutzwirkung
fiir die endogenen phenolischen Inhaltsstoffe der Trauben. Seine
Reaktionsfreudigkeit ist bis zu 5 Mal héher als die anderer Tannine

zur Weinbereitung.

250
= 20071 Reaktionsfreudigkeit
E mit dem BSA-Protein
T;D 150 A
C
3
0
S 100 -
'—
N . ._,
0 T T
VR SUPRA® VR COLORe® Tannine
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OXIDATIONSHEMMENDE
WIRKUNG

Der Einsatz von Tanninen in der
Onologie ist seit jeher eng mit ihrer
sauerstoffabsorbierenden Eigenschaft
verbunden. Diese verleiht ihnen ihre
oxidationshemmende und fiir oxidierbare
Inhaltsstoffe schiitzende Wirkung.

30 g/hL TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
reduziert die Menge an freiem O, im
Most zu Beginn der Garung um das bis >
zu Dreifache, und vermindert so die Eaiial
Gefahr einer Oxidation leicht oxidierbarer

Inhaltsstoffe.

oy

TANJN VR SUPRA®
tlegance

HEMMUNG DER LACGASE-AKTIVITAT

Die Prasenz von Botrytis geht meist mit einer Polyphenol-Oxydase
(der Laccase) einher, die sich sehr nachteilig auswirkt. Durch die
EiweiRausfallung (Opferwirkung) und den O,-Verbrauch durch
die Tannine (Antioxidationseffekt) garantiert TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE eine effiziente Verringerung dieser negativen Oxidase-
Aktivitaten.

% Verringerung

10 60
—El g - 50
3
= I 40
2 6
‘@

._E F 30
O 4 -
8 L 20
o
8
2 10
0 r + 0
Kontrolle VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®



COPIGMENTIERUNG

Das Phanomen der Copigmentierung resultiert aus der
molekularen Verbindung von Farbpigmenten wie Anthocyanen
mit anderen, mehr oder weniger farbigen Pigmenten
(Tanninen, Phenolséuren...), was zu Komplexen (Copigmenten)
fuhrt, die farbintensiver sind als das Farbpigment alleine.
Die Copigmentierung scheint fiir die Farbe von Jungweinen
eine wichtige Rolle zu spielen. Die Rotweine mit den
meisten Copigmenten weisen ndmlich ab den friihesten
Weinbereitungsstadien eine intensivere Farbe auf, die auf3erdem
auch langlebiger zu sein scheint. TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
und TANIN VR COLOR® sind zwei Tannine mit einem guten
Copigmentierungsvermaogen.

KONDENSIERUNG (STABILISIERUNG DER
FARBE)

Ethanal ist ein Zwischenprodukt bei Reaktionen, wahrend der sich
einfache Farb-Phenolstrukturen zu komplexeren und stabileren
Molekiilen verbinden. Um die Effizienz einer Tannin-Anthocyan-
Verbindung Uber eine Ethanalbriicke zu bestimmen, gibt es eine
einfache Methode, die darin besteht, eine Tanninlésung mit
Ethanal zu sattigen und den Anstieg des Triilbungsgrades der
Losung Uber einen ldngeren Zeitraum zu beobachten. Bei einem
Benchmarking aller auf dem Markt erhaltlichen Tannine war
TANIN VR COLOR® 100 Mal reaktionsfreudiger mit Ethanal als
die anderen Tannine.

Entwicklung des Triibungsgrades

180 —

180 —

160 —

140 — — TANIN VR COLOR®
Eichenholz- oder Gallotannin

— Traubeneigenes Tannin

120 —
100 —
80 —

Triibungsgrad NTU

60 —
40 —
20 —

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

Testergebnisse mit Ethanal und Tanninen

verschiedensten Ursprungs. TANIN VR COLOR® ist
am reaktionsfreudigsten mit Ethanal (Acetaldehyd),

Schliisseletappe bei der Farbstabilisierung und der
Bildung von Tannin-Anthocyan-Komplexen durch
Ethanal-Briicken.
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SPEZIALFALL: MANGELNDE PHENOLISCHE
REIFE

Bei Trauben, die nicht bei optimaler phenolischer Reife gelesen
wurden, ergdnzen sich die Eigenschaften von TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE und TANIN VR COLOR® vollkommen.

Anhand von TANIN VR SUPRA® kénnen die Tannine in den
Trauben, die extrahierbar sind, durch die auf3erordentliche
Opferwirkung geschiitzt werden.

TANIN VR COLOR® stellt das Tannin-Anthocyan-Verhaltnis
wieder her und férdert dank seiner Reaktivitat die Bildung stabiler
Farbkomplexe.

Schlieflich sei darauf hingewiesen, dass bei den Jahrgdngen,
fir die das Erreichen einer optimalen phenolischen Reife mit
Schwierigkeiten verbunden war, dank TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE und TANIN VR COLOR® die Intensitat und die
Stabilitat der Farbe um mehr als 30% gesteigert werden konnten.

TANINVR 1 1A NIN VR

COLOR®

SUPRA®
ELEGANCE

Opferwirkung XkKKK *

Laccase-hemmende

. *kkkk **
Wirkung
Oxidationshemmende

. *kkk *k*K
Wirkung
Copigmentierung *kk *xkk
Kondensierung

* *kkkk

(Farbstabilisierung)

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE wird dem Most nach dem
Einmaischen zugegeben oder beim ersten Uberpumpen zur
Homogenisierung (falls kein Botrytis-Befall vorliegt) (10 - 80 g/hL
je nach Gesundheitszustand des Leseguts).

TANIN VR COLOR® kommt wahrend der alkoholischen Garung
zur Anwendung, in der Phase der Farbextraktion (10 - 80 g/hL).

LAFFORT LAFFORT

FOKUS



SPEZIFISCHE BEHANDLUNGEN

SPEZIFISCHE BEHANDRES

AKTIVKOHLE

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG

CHARBON Flussige Aktivkohle in stabilisierter wassriger Losung. 120 - 400 mL/hL
ACTIF LIQUIDE HP Hohes Entfarbungs- und Farbaufhellungsvermégen.

CHARBON Pulverférmige Aktivkohle.

ACTIF SUPRA 4 Farbaufhellung und Entfarbung. 20-100 g/hl
CHARBON Granulierte Aktivkohle.

ACTIF PLUS GR Farbaufhellung und Entfarbung. 20-100 g/t

Granulat zur Entfernung von Giftstoffen aus dem Most Wirkung gegen: 15 - 25 g/hL.
GEOSORB® GR und aus in Garung befindlichem Jungwein. Verringerung Wirkung gegen Octenon:
von Geosmin- und Octenongehalten. 35-45g/hL.
wTISe
P 4
<& %

0L

5kg
15 kg

Skg

5kg
15 kg

OPTIMIERTE ENTFARBUNG
Tip® Denken Sie bei der alkoholischen Garung an die kombinierte Anwendung von POLYMUST® NATURE mit
CHARBON ACTIF LIQUIDE HP.
- Kombinierte Anwendung, die mit der européischen Bio-Wein-Verordnung (EG) 848/2018 und ihren
Abanderungen vereinbar ist.
« Farbstabilisierung und Beseitigung oxidierter Verbindungen.
« Selektive Adsorption instabiler Eiweif3e im Wein, um die Eiweif3stabilitat einzuleiten.

ANTIOXYDANT

PRODUKT BESCHREIBUNG - ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG

Praparat auf Basis von kondensierten Tanninen,
SUPRAROM® Kaliummetabisulfit und Ascorbinséure. Préaventive und 10 - 25 g/100 kg Trauben.
kurative Behandlung von Most gegen die Oxidation.

56

Tkg




1y

HEFEPRODUKTE

POWERLEES® LIFE

POWERLEES® ROUGE
MANNOSWEET® - Neuheit 2022
MANNOFEEL®

OENOLEES® MP

OENOLEES®

ENIYME

Weinklarung

TANNINE

Tannine fir den Weinausbau
Die Produktreihe QUERTANIN®

SCHONUNGSMITTEL

Sensorische Verfeinerung
Behandlungen gegen Oxidation

SPELLFISCHE BEHANDLUNGEN

Aktivkohle

STABILISTERUNG

Mikrobiologische Stabilisierung
Kolloidstabilisierung
Eiweif3stabilisierung
Weinsteinstabilisierung

KONSERVIERUNGSSTOFFE

58
58
59
59
60
60

61

62
64

65
67

68

69
71

72
73

AUSBAU



w
=
4
-]
(a)]
(©]
4
o
L
T
[}
I

FIEFEEROD D=

Innovationen aus dem Scho(3 der Natur

POWERLEES® LIFE

Formulierung aus inaktivierten Hefen mit einem hohen Gehalt an reduktiven Stoffen wie dem reduzierten
Glutathion, um den Wein wahrend des Ausbaus zu schiitzen und frischer zu machen.

POWERLEES® LIFE wurde bei einem Forschungsprogramm zur Suche nach Schwefelalternativen zum ?
Schutz des Weins wahrend seiner Lagerung selektiert. Die in der Formulierung enthaltenen spezifischen
inaktivierten Hefen bewerkstelligen Folgendes:
+ Sie schiitzen den Wein vor frithen Oxidationserscheinungen wahrend des Ausbaus, ob mit oder ohne Sulfit-Zusatz. T
+ Sie verlangsamen den Sauerstoffverbrauch von oxidierbaren Verbindungen im Wein erheblich.
« Sie schiitzen die Farbe des Weins. Skg
+ Sie frischen das Aromenpotential bereits oxidierter Weine wieder auf.

POWERLEES® LIFE kann in einer oder mehreren Gaben nach Abschluss der Garung und des BSA und uiber den
gesamten Ausbau hinweg angewendet werden. Es ist eine ergdnzende Losung zu SO, im Rahmen einer Strategie
zur Verringerung von Schwefeldosagen.

Dosage: 10 - 40 g/hL.

POWERLEES® LIFE - Mdgliche Anwendungen

PRAVENTIV - SCHUTZ TECHNIK
Fiir Weine mit und ohne Sulfite Vor einem Uberpumpen
oder einem Abstich
l RN .. Ineinoder mehreren Gaben l
W Ta A
AUSBAU
B CRIRED >

Bei strapazierten, oxidierten Weinen, die ihre Frische verloren haben

Die moglichen Anwendungsarten. Praventive und kurative
Anwendungen in allen Arten von Wein.

POWERLEES® Rouge

Spezielles Préparat aus inaktivierten Hefen und 3-Glucanasen zur Verfeinerung von Wein.

POWERLEES® Rouge stammt aus der Entwicklung von LAFFORT® und fiihrt dem Wein Bestandteile der
Hefe zu, die dazu beitragen, den Wein bereits wahrend der Phasen der Garung oder des Ausbaus geschmeidiger
zu machen.

@

« Beschleunigt die sensorische Verfeinerung durch die Enzymwirkung.

-
~
oa

« Extraktion von Stoffen mit hohem Geschmackspotential (stiiRes Peptid aus dem Protein Hsp12): Die
[3-Glucanase fordert eine rasche Extraktion der Peptide, die aus den Zellwanden der inaktivierten Hefen und
aus der wahrend der Garung stattfindenden Hefeautolyse stammen.

« Tragt durch den Schonungseffekt und durch die Freisetzung von Mannoproteinfraktionen aus den Hefen zur
Stabilisierung des Weins bei.

+ Ermoglicht die Rekonstruktion des Geldgers bei Weinen, die nach der Garung abgestochen wurden.
+ Besonders geeignet fiir Weine, die schnell auf den Markt gebracht werden sollen.
Dosage: 15 - 40 g/hL.
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Innovationen aus dem Scho(3 der Natur

NEUHELT 2002 )

Mann Osweet®

PURE FINESSE

Ein zu 100% natiirliches Préparat aus spezifischen reinen Mannoproteinen und Polysacchariden pflanzlichen Ursprungs zur
Kolloid- und Weinsteinstabilisierung, wobei die Empfindungen von Volumen und Rundheit am Gaumen erhalten bleiben.

+ Tragt ab einer Dosis von 5 g/hL zur Stabilisierung der Farbstoffe bei.

—CD —0 —@

« Schont das Aromenprofil des Weins.

« Ausgezeichnete Filtrierbarkeit, MANNOSWEET® beeintrdchtigt in keiner Weise die urspriingliche Filtrierbarkeit des Weins. 1L

+ Zugabe von MANNOSWEET® als Abschlussbehandlung vor der Flaschenfiillung. 0L
Dosage: 5 - 40 g/hL.

~

o

Verkostungsergebnisse

Behandlung einer Cuvée aus Grenache, Syrah und Mourvédre nach
4 9-monatigem Ausbau mit 15 g/hL MANNOSWEET®. Das Préparat trégt
nicht nur zur Stabilisierung der Farbstoffe bei, der Wein wird auch als
weniger adstringierend und runder wahrgenommen, mit mehr Volumen
und Ldnge am Gaumen, wobei auch die aromatische Frische gewahrt wird.
Beurteilung durch eine Jury aus erfahrenen Verkostern.

w
—

Beurteilungen bei einer Verkostung
(Durchschnittswert der Verkoster)

o

Frische  Nervigkeit ~Struktur  Adstringenz  Rundheit  Volumen  Linge
am Gaumen

-

— feel®
MANN(\ ) e wmmermorns

MANNOFEEL® ist aus der Expertise von LAFFORT® {iber Mannoproteine hervorgegangen; Fachkenntnisse dariiber, wie man
diese identifiziert, wie sie wirken und wie man sie produziert. Die spezifischen Mannoproteine von MANNOFEEL® verstarken
die Wahrnehmung von Volumen, Rundheit und Ldnge am Gaumen erheblich.

—CD —CD —@

« Reines Produkt, das sich zu 100% aus Mannoproteinen zusammensetzt.

« Inhaltsstoff, der natirlich im Wein vorkommt. 1L

« Respektiert die Frische und die Fruchtigkeit des Weins. 1ot

« Tragt zur Weinsteinstabilitat bei.
Dosage: 25 - 150 mL/hL.

Gehalt an Mannoproteinen MANNOFEEL® hat keinen Einfluss auf die Filtrierbarkeit des Weins
100

0 Vergleich des Mannoproteingehaltes
80 verschiedener Produkte fiir dieselbe
70 Anwendung, mit dem konzentriertesten
60 Produkt (100%) als Richtwert. Kontrolle ~ 25mL/hL 50 mL/hL 100 mL/hL
50
40
30
20
10
E G

Verblockungsindex IC 40 40 33 38
nach 1Std IVIC - 1h 1 1 1 ]
I I I Verblockungsindex IC 40 38 40 37
nach 4 Std _
I . | IVIC - 4h 1 1 1 1
K B A F J H I C L D
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Gehalt an Mannoproteinen (%)
MANNOFEEL®

— Kontrolle -~ MANNOSWEET® 15 g/hL j
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Innovationen aus dem Scho(3 der Natur

OENOLEES® und OENOLEES® MP sind spezielle Behandlungsmittel aus natiirlichen Weininhaltsstoffen,

L das mit innovativen, patentierten Herstellungsverfahren erzeugt werden. Sie sind wegbereitend fiir

B eine neue, natiirlichere und prazisere Kellerwirtschaft... um das Beste aus dem Wein zu holen und zu
schiitzen.

OENOLEES® MP

Hefezellwandextrakt (Mannoproteine) mit hohem Gehalt an siien Peptiden (Patent EP 1850682) und
Polysacchariden.

« Tragt dazu bei, bei Weinen den Eindruck von Stf3e zu verstarken.

« Hilft dem Winzer, eine bessere Balance zwischen sauren und bitteren Noten zu finden.

+ Kann am Ende des Ausbaus eingesetzt werden und zur Vorbereitung eines Weins auf die Flaschenfiillung.
Dosage: 10 - 30 g/hL.

—C0 0 +—@

Tkg
OENOLEES®
Spezielles Praparat aus Hefezellwidnden mit einem hohen Gehalt an siiRen Peptiden (Patent EP 1850682). E
OENOLEES® tragt folgendermaf3en zur Verbesserung der geschmacklichen Eigenschaften von Weinen bei:
« Verringerung von aggressiven Eindriicken: Verfeinerung gewisser Polyphenole, die fiir Bitterkeit und Adstringenz verantwortlich ?
sind.
« Gesteigerter Eindruck von Siif3e: spezifische Peptidfraktion mit einem extrem niedrigen Wahrnehmungsschwellenwert (16 mg/L, T
verglichen mit 3 g/L bei Saccharose).
« Hilft, den Ochratoxin-A-Gehalt eines Weins zu verringern. Tke
Dosage: 20 - 40 g/hL. 5kg

<OKUg
2 :
J Hspl2 - PATENT EP 1850682

Dank zahlreicher Forschungs- und 2

Entwicklungsarbeiten (Dissertation von A. Humbert, 1400 - ~

2005; Patent EP 1850682, 2006; Marchal et al., J. 1200

Agric. Food Chem. 2011) konnte der Ursprung der

stif3en Fraktion aus der Hefe wahrend ihrer Autolyse — 10001

gefunden werden. Diese Entdeckungen stehen heute E 8004

im Dienst der Selektion spezifischer Hefederivate, E

welche einen hohen Gehalt an Geschmackspeptiden ;E: 6007

aus dem Protein Hsp12 (Heat Shock Protein, 12kDa) 400 §

besitzen, um effiziente Praparate wie OENOLEES® 2001 % E N

oder OENOLEES® MP zu formulieren. gj‘ UE § 2

Abbildung: Nachweis der Peptide aus dem ¢ . . . .

0 5 10 15 20

Membranprotein Hsp12 in einer Derivatfraktion einer

selektierten Hefe mittels HPLC-Methode (RP C18). Minuten

60



WEINKLARUNG

Enzyme - Natdrliche Reaktionsbeschleuniger

BEDEUTUNG VON ENZYMPRAPARATEN FUR DIE WEINSTABILISIERUNG UND DIE VORBEREITUNG AUF DIE FLASCHENFULLUNG.
Durch eine friihzeitige Behandlung mit Enzymen wahrend des Ausbaus kann der Umgang mit dem Wein hinsichtlich mehrerlei praktischer

Aspekte sicherer gemacht werden:

« Klarung fertiger Weine: erleichtert das mikrobielle Management.

« Depektinisierung: optimiert die Vorbereitung des Weins auf die Flaschenfiillung (Schénung, Filtration).

Zwei Darreichungsformen zur Auswahl:

+ Mikrogranulierte Formulierung: LAFAZYM® CL - Dosage: 2 - 4 g/hL.
« Flissige Formulierung: LAFAZYM® 600 XL'® - Dosage: 1 - 4 mL/hL.

EXTRALYSE® O ¥

Speziell fiir die Phasen der Klarung nach der Garung und den Ausbau auf der Hefe zur Bereitung runder Weine.

+ Mikrogranuliertes, pektolytisches Enzympraparat mit 3-(1-3; 1-6)-Glucanasen und Nebenaktivitaten.

+ Verleiht dem Wein Rundheit und Geschmeidigkeit durch die héhere Freisetzung von Molekiilen aus der Hefe.

+ Verbessert die Filtrierbarkeit des Weins, insbesondere bei einem Befallsdruck durch Botrytis cinerea.

Dosage: 6 - 10 g/hL.
Verbessert die Filtrierbarkeit

+47%
60
50
40
+56%
20 /\‘
0

Weil3wein

+37%/\

Vmax (in mL)

Rotwein Phenolindex = 51 Rotwein Phenolindex = 63

HT=0 W T=24h (EXTRALYSE® 10 g/hL 18°C)

Verbesserung der Filtrierbarkeit von Weinen, die mit EXTRALYSE® behandelt
wurden.
Verwendete Dosierung: 10 g/hL. Kontaktzeit: 24 Std. bei 18°C.
VMax = maximales Volumen bei Filterverstopfung. Hiermit kann die Filtrier-
barkeit eines Weins eingeschétzt werden.

EXTRALYSE® fordert die Hydrolyse langer Kolloidketten, die
zur Verblockung von Filtern fiihren konnten. Der Wert Vmax
zeigt bei den mit EXTRALYSE® behandelten Varianten eine
erhebliche Verbesserung der Filtrierbarkeit dieser Weine.

LYSOZYM <%

Speziell zur Kontrolle der Mikroflora im Wein.

Verringert die mikrobielle Belastung

1,0E405 08

0,7
1,0E+04
0,6

1,0E+03 05

0,4

1,0E+02 03
0,2
1,0E+01
0,1

Essigsaurebakterien (KBE/mL)
Fliichtige Saure (g/LH,SO,)

1,0E+00 0
Kontrolle EXTRALYSE® Kontrolle EXTRALYSE®

Mai Oktober

W Essigsaurebakterien (KBE/mL) Fliichtige Saure (g/LH,SO,)

Auswirkung einer Behandlung mit EXTRALYSE® auf die Population
von Essigsdurebakterien und die fliichtige Saure eines Weins wéhrend
des Ausbaus.

EXTRALYSE® verringert durch die Sedimentierung der
Schwebeteilchen, die mit Mikroorganismen beladen sind, die
mikrobielle Belastung im Wein.

« Mikrogranuliertes Enzym mit Muramidase-Aktivitat, das die Zellwand von Milchsaurebakterien (Gram+) abbaut.

« Zogert die Wirkung von Milchsaurebakterien hinaus, verringert den SO,-Bedarf.

« Verstarkt die Wirkung von SO, bei siifSen Wei3weinen und verbessert deren mikrobiologische Stabilitat.

+ Bei der Rotweinbereitung, zur Verhinderung eines zu friihen Starts des BSA.

Dosage: 10 - 50 g/hL.
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TANNINE

TANNINE FUR DEN AUSBAU

Fundamentale Bestandteile

ZIEL WEINART TANNIN DOSAGE (g/hL)
05-6

TANFRESH®
? ? TANIN GALALCOOL® Sp 2-5
TANIN VR SKIN® 2-10
Verbesserung von Balance und
Struktur eines Weins TANIN VR SKIN® 0-10
TAN'COR® 10-30
? TAN’COR GRAND CRU® 5-30
QUERTANIN® - LINIE 0,5-20
? ? TANFRESH® 05-6
. TANIN GALALCOOL® SP 2-5
Regulierung von
Redoxvorgangen QUERTANIN® - LINIE 0,5-20
? TAN’COR GRAND CRU® 10 - 20
Farbstabilisierung E TANIN VR SKIN® 20-40
TAN'’COR GRAND CRU® 5-30

TANIN VR SKIN®
TANIN VR SKIN® st ein neues Tanninprédparat aus Proanthocyanidinen der Beerenhaute.
Dank seiner speziellen Beschaffenheit dient TANIN VR SKIN® folgenden Zwecken:

« Ein Ungleichgewicht zwischen den natirlichen Traubentanninen auszugleichen (ungentigende phenolische Reife oder schlechtes
Tannin-Anthocyan-Verhéltnis).

+ Durch die Bildung von Tannin-Anthocyan-Komplexen die Farbe zu stabilisieren.

+ Die Klarung zu erleichtern.

8 D 0 —@

« Die Struktur eines Weins zu verfeinern und die Lange am Gaumen zu verbessern.
Dosage: 5 - 40 g/hL.

Anteil an Procyanidinen aus den Traubenkernen und Reaktionsfreudigkeit der Procyanidine mit Proteinen

aus den Beerenhauten 104

cat-gallocat-gallocat

s ot anet [ R—— N
cat-cat-gallocat

64 cat-cat-cat

TRIMERE
% Epigallocathin-Anteil _

/ cat-gallocat
24 - DIMERE
% Catechin-Anteil r cat-cat

0 10 20 30 40 50 60 70 80 0

TRUBUNG

I Tannine aus den Traubenkernen Il Tannine aus den Beerenhauten (TANIN VR SKIN®)

Die Tannine aus den Traubenkernen enthalten viel mehr Gallat- Die Reaktionsfreudigkeit der Tannine mit den Proteinen steigt mit
Substituenten (37%) als die Tannine aus den Beerenhéuten (5%), dem Polymerisationsgrad, aber auch in Abhéngigkeit ihres Gehaltes
es handelt sich um Verbindungen, die mit den Proteinen Reaktionen an Gallatverbindungen. Ein Catechin-Dimer ist also weniger
eingehen. TANIN VR SKIN® ist ein Praparat mit einem von Natur aus reaktionsfreudig mit Proteinen als dasselbe an ein Gallatradikal
geringen Gehalt an Gallat-Verbindungen, welche hauptséchlich in den gebundene Dimer.

Traubenkernen enthalten sind.

TANIN VR SKIN® ist, was seine Struktur betrifft, weniger reaktionsfreudig mit Proteinen und somit weniger adstringierend.

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video iiber das IDP-Verfahren in der Rubrik LAFFORT & YOU (Videos)
auf unserer Webseite.
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TANNINE FUR DEN AUSBAU

Fundamentale Bestandteile

TAN'COR GRAND CRU®

Sofort lsliches (IDP-Verfahren) Praparat auf Basis von Proanthocyanidinen der Traube und Ellagtanninen der Eiche zur
Verwendung bei der Rotweinreifung.

Nach der Garphase oder wahrend des Ausbaus ermoglicht TAN’COR GRAND CRU®:
+ Die Struktur des Weins und seine Lange am Gaumen zu verstarken.
« Die Farbe nachhaltig zu stabilisieren (indem es die noch in freier Form vorhandenen Anthocyane bindet).
+ Redoxvorgdnge zu regulieren.

Dosage: 5 - 30 g/hL.

TAN'COR®

Sofort lésliches (IDP-Verfahren) Praparat auf Basis von Proanthocyanidinen und Ellagtanninen zur Verwendung bei der
Rotweinreifung.

TAN'COR® kombiniert die Eigenschaften von Ellagtanninen und Proanthocyanidinen und dient zur Behandlung von Rotweinen
nach der Garphase oder wahrend der Reifung, um so:

« Die Struktur des Weins zu verstarken und ihn auf den Ausbau vorzubereiten.
+ Den Wein gegen Oxidationserscheinungen zu schiitzen.
+ Redoxvorgdnge zu regulieren

Dosage: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®

Sofort l8sliches (IDP-Verfahren) Praparat aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen auf Basis von traubeneigenen Tanninen.
« Frischt gealterte oder miide Weif3- und Roséweine auf.
« Sorgt fir mehr Volumen und Lange am Gaumen.
« Verringert Reduktionserscheinungen.

Dosage: 0,5 - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP

P&parat aus hochreinen Gallotanninen.

TANIN GALALCOOL® SP ist eine spezielle Formulierung, die das sensorische Gleichgewicht eines Weins am Gaumen schont und
gleichzeitig dieselben 6nologischen Eigenschaften besitzt wie TANIN GALALCOOL® (siehe S. 40).

Dosage: 2 - 5 g/hL.

e '@

GRAND CRU

LAFFORT LAFFORT LAFFORT

>
LAFFORT
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TANNINE

PRODUKTREIHE QUERTANIN®

Fundamentale Bestandteile

PRODUKTREIHE QUERTANIN®

Sofort l8sliche (durch IDP-Verfahren) Praparate aus Ellagtanninen in ,,Daubenholz"-Qualitét, die aus dem Kernholz der Eiche
extrahiert wurden, fiir den Ausbau von Weif3-, Rosé- und Rotweinen.

« Regulierung von Redox-Vorgangen wahrend des Barrique-Ausbaus oder bei der Mikrooxygenierung.

« Bei bereits gebrauchten Barriques zur Rekonstruktion eines Milieus mit einem hohen Gehalt an Ellagtanninen, genauso hoch wie
in neuen Barrique-Fassern.

» Nach der Zugabe wird empfohlen, mit den Abstichen bis zur Schonung bzw. bis zu den die Flaschenfiillung einleitenden
MafSnahmen normal zu verfahren. 5

8 N =C0 —@

DOSIERUNG

Im &nologischen Kodex steht, dass die Tannine ,die geruchlichen Eigenschaften und die Farbe eines Weins nicht verandern dirfen".
Die richtige Dosierung muss daher in Abhangigkeit der Matrix Wein und infolge von Vortests festgelegt werden.

e‘r

QUERTANIN® QUERTANIN®
SWEET

QUERTANIN® Q2 -
Ellagtannine in ,,Daubenholz"-Qualitét, die aus dem Kernholz amerikanischer Eichen extrahiert wurden, \ 5@5 )
zum Ausbau von Weif3-, Rosé- und Rotweinen. N oom

QUERTANIN® Q2 wirkt auf die Tanninstruktur und férdert die Ausgewogenheit des Weins.

B Neues Holz (Limousin)
100 B Einmal belegtes Barrique (Limousin)
B 2 Mal belegtes Barrique (Limousin)

Im Fall von gebrauchten Fassern ist die Menge an
Tanninen, die aus den Dauben gewonnen werden,
geringer. Die Schutzwirkung verringert sich und der
Wein erfahrt eine vorzeitige Oxidation. Durch einen
Zusatz von QUERTANIN® Tanninen wird dieselbe
Schutzwirkung wiederhergestellt wie sie auch die

Tannine in neuen Fassern gewahrleisten, und der
Wein lasst sich besser gegen die Oxidation schiitzen.

Monate

Ellagtannine (mg/L)
3
|
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ORISCHE
VERFEINERUNG

Schonungsmittel auf Basis von pflanzlichen Proteinen

VEGEFINE®
Pflanzliches Eiweif der Kartoffel (100% Patatin) zur Kldrung von Wein.
* Nicht-tierischen Ursprungs ohne GVO.

+ Hohe Reaktionsfreudigkeit mit Phenolverbindungen.
+ Geringe Menge an Geldger nach der Sedimentierung.

« Rasche Klarung.

& 6~ —D —@

- Keine Gefahr einer Uberschénung.

10k
Dosage: Schonung von Rotweinen : 2 - 8 g/hL - Schénung von roten Pressweinen: 5 - 15 g/hL. .
Schonung von Weif3- und Roséweinen: 2 - 15 g/hL.
Mit der européischen Bio-Wein-Verordnung (EG) 848/2018 und ihren abgeénderten Fassungen vereinbar.
POLYMUST® BLANC
Kombination aus pflanzlichem Eiweif (Erbsen) und PVPP zur préventiven Behandlung gegen die Oxidation von Weif3- und Roséweinen. ?
+ Vorbeugend gegen die Oxidation.
+ Beseitigung von oxidierbaren Phenolstoffen, welche die Aromen einfangen und die Farbe verandern kénnten T
Dosage: 30 - 80 g/hL. Tke
10 kg
POLYMUST® ROSE
100% Kombination aus PVPP und pflanzlichem Eiweif} (Patatin) zur Schénung von Weif3- und Roséweinen. ?
ROSE « Farbstabilisierung und Beseitigung oxidierter Stoffe.
A * Bei einem Einsatz im fertigen Wein ist es besser, den Wein nach einer Frist von 5 Tagen nach der T
Behandlung abzustechen. Tkg
Dosage: 5 - 20 g/hL. 10 kg

POLYMUST® PRESS

Kombination aus PVPP, Kalzium-Bentonit und pflanzlichem Eiweif3 (Patatin) zur préventiven Schénung von Presswein
und zur Reduzierung von Oxidationsnoten.

« Verfeinerung roter Pressweine: Klarung, Stabilisierung von Farbstoffen, Verringerung von Adstringenz und vegetabilen
oder metallischen Noten, mikrobiologische Stabilisierung.

Dosage: 15 - 50 g/hL fiir rote Pressweine.

—C0 ) —@

Tkg
10 kg

POLYMUST® NATURE

Kombination aus pflanzlichem Eiweif (Erbsen) und (Natrium- und Kalzium-)Bentonit zur Schénung von Wein.
+ Beachtliches Klarvermdgen.
« Préventive und kurative Behandlung gegen die Oxidation von Polyphenolen in Weif3- und Roséweinen.
« Tragt zur Stabilisierung von Farbstoffen in Rotweinen bei.
» Fordert die Eiweif3stabilitat.
Dosage: Weif3- und Roséweine: 20 - 80 g/hL - Rotweine: 10 - 15 g/hL - Rote Pressweine: 10 - 20 g/hL.
Mit der européischen Bio-Wein-Verordnung (EG) 848/2018 und ihren abgeénderten Fassungen vereinbar.
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GELATINEN

Schénung

SENSORISCHE VERFEINERUNG

Alle unsere Gelatinen werden aus dem Bindegewebe von Schweinen gewonnen und systematisch fiir die jeweilige 6nologische Anwendung

entwickelt.

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG
1L

GECOLL®
SUPRA

GELAROM®

GELAFFORT®

GECOLL®

GELATINE
EXTRA N°1

Beseitigt adstringierende Tannine.

Zur Entfaltung des sensorischen Potentials von Weinen.

Klarmittel fir Weine.

Kaltlosliches Gelatinepulver
Klarmittel fiir Weine.

Warmlésliche, hochreine Gelatine.
Schonung roter Lagerweine.

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

30 - 60 mL/hL 5L
20L

10 - 30 mL/hL 20L
Tkg

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

ANDERE PRODUKTE ZUR STABILISIERUNG UND ZUR SENSORISCHEN VERFEINERUNG

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG

ALBUCOLL®

OVOCLARYL®
(pulverférmiges
Eialbumin)

ICHTYOCOLLE

SILIGEL®

Fliissigpraparat aus Hiihnereiweif3.
Schoénung und Klarung von Rotweinen.

Pulverférmiges Eialbumin.
Schoénung und Kldrung von Rotweinen.

Hausenblase zur Klarung von Weif3- und Roséweinen der

Spitzenklasse. Gibt den behandelten Weinen eine hohe

sensorische Reinheit und einen bemerkenswerten Glanz
zuriick.

Kolloidale Losung aus Siliciumdioxid zur Verwendung in
Kombination mit organischen Schénungsmitteln.
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30-80mL/hL 1k
30 mL d’ALBUCOLL® = Sk
entsprechen 1 Hithnereiweif?
6-10g/hL -
4 g dOVOCLARYL®® Tkg
entsprechen 1 Hiihnereiweif3.
250¢g
0,5-1,5 g/hL 5008
20 -100 mL/hL - 0,5
bis 1 mL SILIGEL® auf 1 mL o
Gelatine verwenden. 51
SILIGEL® vor der Gelatine 20 L

oder jeglichem anderen
Schonungsmittel.



DLUNGE
DIE OXIDATION

Schénung

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG

Kombination aus pflanzlichem Eiweif3 (Erbsen) und PVPP.

POLYMUST® Tk
Praventivbehandlung gegen die OX|dat|on von Weif3- und 30-80g/hL £
BLANC . 10 kg
Roséweinen.
Kalium-Kaseinat. Behandlung gegen die Oxidation und Tkg
CASEIPLUS Behandlung von madeirisierten Weinen. 20-60 g/hl 20 kg
Kombination aus PVPP und Kalium-Kaseinat. Praventive und Tkg
® -
POLYLACT kurative Behandlung oxidierter Weine (weif3 und Rosé). 15-90g/hl 10 kg
ARGILACT® Kombination aus Kasein und Bentonit. Behandlung gegen 40 - 100 g/hL Tkg
die Oxidation von Weif3- und Roséweinen. & 25kg
Mlkrograngllertes Praparat auf Bas.ls von PV.PP. Prévent.we und Préventivbehandlung: 15 - 30 g/hL
VINICLAR® kurative Behandlung gegen die Oxidation von Wein. kurative Behandl diert 25 kg
VINICLAR® enthdlt eine geringe Cellulosefraktion, welche die ura \'X/e_ e‘ 33?) Lénog O/T:Ller er
Klarung und die Filtrierbarkeit von Weinen fordert. eine: 59 - sUg/ht.
Mikrogranuliertes Praparat aus PVPP. Praventive und kurative Tkg
® B
e Behandlung gegen die Oxidation von Wein. 20-50 g/t 22,7 kg
Granuliertes Praparat aus reinem PVPP. Praventivbehandlung: 15 - 30 g/hL 1k
VINICLAR® GR Praventive und kurative Behandlung gegen die Oxidation Kurative Behandlung oxidierter 19 96gk
von Wein. Weine: 30 - 80 g/hL. O Kg
4 N
POLYMUST® BLANC -
und ungeschont
Pravention der Oxydation eines )
. . Mit 50 g/hL
o WeiRweins (Colombard, Gers). POLYMUST® BLANC
POLYMUSTOV geschont und
Mit der im Labor gemessenen Verédnderung anschliefend beluftet
der Farbintensitdt (OD420 + OD520 + Mit 80 g/h.
e 0D620) vor und nach Beliftung wird die POLYMUST® BLANC
Oxidationsempfindlichkeit eines Weins anschlieéii‘;hggfuﬁt’;‘i
ermittelt. ~ Eine  Préventivbehandlung : : : |
mit POLYMUST® BLANC stabilisiert die 0,005 0,01 0,015 0,02
Farbintensitat. Farbstoffindex (ICM)
- /
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SPEZIFISCHE BEHANES

SPEZIFISCHE BEHANDLUNGEN

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG

Selektive Pflanzenfasern. Verringerung des Gehalts an Pestizidriickstanden und Siehe
®
FLOWPURE Ochratoxin A im Wein. Produktdatenblatt >k
Praparat auf Basis von Kaliummetabisulfit, Zitronensdure und
REDOXY PLUS ' - Tk
Ascorbinsaure. Préventive Behandlung gegen die Oxidation von Wein. >-Tsg/hl €
Zu 25 g/L in Wasser geléstes Kupfersulfat. 1L
SULFIREDOX Zur Behebung eines reduktiven Charakters von Wein. 2-10mb/ht 5L
AKTIVKOHLEN*
PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSAGE VERPACKUNG
CHARBON ACTIF Aktivkohle in stabilisierter wassriger Losung.
- 0L
LIQUIDE HP Hohes Entfarbungs- und Farbaufhellungsvermégen. 120 - 400 mi/hL
CHA:S&I:,:CTIF Pulverformige Aktivkohle zur Farbaufhellung und zur Entfarbung. 20-100 g/hL 15 kg
CHARBON ACTIF Granulierte Aktivkohle mit hohem Entfarbungs- und
PLUS GR Farbaufhellungsvermégen. 10-100 g/hL >ke

* Der Einsatz von Aktivkohle unterliegt Vorschriften. Bitte beachten Sie geltende Gesetze. Jegliche Behandlung unterliegt einer
Aufzeichnungspflicht: der Dokumentation tiber die Behandlungen selbst sowie die Fiihrung besonderer Ein- und Ausgangskonten.

% verringerte Farbintensitat

0,9
0,8

0,7

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
% verringerte Farbintensitat

Behandlung mit 40 g/hL bei einer Clairet-Bereitung.
2-stiindige Kontaktzeit vor Messung der optischen Dichte.

0,6
05
0,4

03 B OD 620 nm
0,2 - m OD 520nm

01 OD 420 nm

Optische Dichte

40g/hL 40 g/hL 40 g/hL

Kontrolle CHARBON ACTIF Aktivkohle X Aktivkohle Y
LIQUIDE HP
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MIKROBIOLOGISCHE STABILISIERUNG

OENOBRETT®

Praparat auf Basis von Chitosan pilzlichen Ursprungs und Enzymen zur Bekdmpfung von Brettanomyces-Hefen
+ Schwéchung der Membran und Stérung im Zellbereich durch das Chitosan.

+ Synergieeffekt mit den Enzymen, welche die Sedimentierung der lysierten Zellen beschleunigen. Die Brettanomyces-
Hefepopulationen werden erheblich verringert, was Weinfehlern vorbeugt.

+ Aufgrund seiner antimikrobiellen Wirkung ist OENOBRETT® ein wichtiges Werkzeug, wenn es darum geht, SO, in kontrollierten
Mengen einzusetzen oder zu reduzieren.

Dosage: 10 g/hL.

Wirksamkeit von OENOBRETT® in einem mit

Brettanomyces kontaminiertem Wein
1,0E+05

£ oeos Beispiel fiir die Wirksamkeit einer Behandlung mit
< 10 g/hL OENOBRETT® in einem auf natiirliche
% 1,0E403 Weise mit Brettanomyces kontaminierten Wein.
;>~ Der Gehalt an E4P+E4G im Wein betrug zum
S 10ms02 —e—Kontrolle* Zeitpunkt der Behandlung 332 ug/L. 4 Monate
S ~8-OENOBrett®10 g/hl nach der Behandlung erreichte der unbehandelte
g 10E01 Wein einen Gehalt an fliichtigen Phenolen von
s 2252 ug/L wéhrend der behandelte Wein bei seiner
10E400 urspriinglichen Konzentration geblieben ist.

0 20 40 60 80 100 120 140
Tage nach der Behandlung

Dosis fiir ein Fass: Anwendung in 4 Schritten!

OENOBrett®

& J|
)]

4
ELN

AUFFULLEN P scHUTTI m AUFRUHREN

obereit,,
S

S77% ~ OENOBRETT® ORG
% 3 ,5% 100% Chitosan pilzlichen Ursprungs zur Bekdmpfung von Brettanomyces-Hefen.
\%543120\%/ + Schwéachung der Membran und Stérung im Zellbereich durch das Chitosan.

+ Aufgrund seiner antimikrobiellen Wirkung ist OENOBRETT® ORG ein wichtiges Werkzeug, wenn es darum
geht, SO, in kontrollierten Mengen einzusetzen oder zu reduzieren.

Dosage: 4 - 10 g/hL.
Mit der européischen Bio-Wein-Verordnung (EG) Nr. 848/2018 vereinbar.

69

23g
(Dosis fiir
ein Fass)

250 g

2,5kg

100 g

z
o
o<
=
(%]
=
2
)
(%]



>
]
[~
=
w
=
2
[
wv

MIKROBIOLOGISCHE STABILISIERUNG

NEUHELT 202)

FUMARIC"! aoxe

Reine Fumarsdure zur Kontrolle des Wachstums und der Aktivitat von Milchsdurebakterien, die fiir den biologischen 25kg
Saureabbau im Wein verantwortlich sind.

« Verhindert das Einsetzen des BSA.

« Ermoglicht den Abbruch eines bereits eingeleiteten BSA.

+ Wahrung von Apfelsaure im Wein.

« Mittel fur die Bereitung von Weinen nach einem Weinbereitungsschema, in dem weniger oder gar kein SO, zugegeben wird.
Dosage: 30 - 60 g/hL.

Regelmaflige Kontrolle
des Fumarsauregehalts (mg/L)

Entwicklung des BSA

45
4 600
35
— . — 500
= 33 W
0 2 E 400
o 25 @ —
5 5 o
g 2 g 3 300
2 S @
3 g g 200
1 =1
=
05 100
0 0
1 1 2 4 6 10
Woche Woche
— Kontrolle (Apfelsaure) ---- Kontrolle (Milchséure) .
— 60 g/hL FUMARIC*! ---- 60 g/hL FUMARIC"! — 60 g/hL Fumarsdure
(Apfelséure) (Milchséure)
Testergebnis, das das Vermégen von Fumarsaure belegt, den biologischen Der Fumarséuregehalt eines Weins ohne Gdraktivitat durch S. cerevisiae-
S&ureabbau zu hemmen. Die L-Milchséure ist auch 10 Wochen nach der Hefen bleibt in dieser Studie im Laufe der Zeit (10 Wochen) konstant.

Behandlung noch nicht nachweisbar, wenn der BSA im Kontrollwein
bereits vollsténdig vollzogen ist.

250¢g

BACTICONTROL®
Formulierung aus Chitosan pilzlichen Ursprungs, Lysozym und Enzymen zum Schutz des Weins vor bestimmten
Mikroorganismen, insbesondere vor Milchsaurebakterien. Produkt zur Biokontrolle.

« Mikrobiologischer Schutz fiir Weif3-, Rot- und Roséweine nach der Garung und nach dem biologischen Saureabbau.

« Mittel zur Weinbereitung mit einem verringerten SO,-Einsatz.

+ Hiermit kann ein BSA verlangsamt oder gar abgestoppt werden, beziehungsweise ein Einsetzen eines BSA verhindert werden
(Behandlung vor oder nach der alkoholischen Géarung moglich).

« Synergieeffekt der [3-Glucanasen mit dem LYSOZYM auf Milchsdurebakterien, insbesondere auf Pediokokken mit gtf-Gen
(Wirkung des Enzyms auf die Polysaccharide, die eine diffuse Barriere um die Bakterien bilden und die Wirkung des Lysozyms
beeintrachtigen kénnten).

Dosage: 15 - 20 g/hL.
N FLORACONTROL®

Formulierung aus Chitosan und inaktivierten Hefen zum Schutz des Weins vor bestimmten schadlichen
Mikroorganismen. Produkt zur Biokontrolle.

X

o der 87,
/8, SOV
q232¢

/ /
Sl
el « Verringerung der mikrobiellen Gesamtbelastung (Hefen & Bakterien).

« Mittel fiir eine Weinbereitung und einen Ausbau mit reduziertem SO,-Einsatz oder Verzicht auf SO,
+ Die Fraktion der inaktivierten Hefen ist eine natiirliche, reduktive Komponente, die wahrend des Ausbaus
zum Schutz des Weins vor einer Oxidation beitragt.

« Tragt zur Klarung des Weins bei.
Dosage: 15 - 20 g/hL.
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KOLLOIDSTABILISIERUNG

STABIVIN®

Gummi-arabicum-L6sung zu 100% aus VEREK-Akazien, mit hoher Schutzwirkung, zur Stabilisierung instabiler Farbstoffe in

Rotweinen.

Hydrophiles Kolloid, das Triibungen und kolloidalen Niederschldgen entgegenwirkt, um eine maximale Brillanz des Weins

sicherzustellen:
- Stabilisiert instabile Farbstoffe.
« Verstarkter Schutz vor Metalltriibungen.

Dosage: 70 - 150 mL/hL.

STABIVIN® SP

Gummi-arabicum-Ldsung mit sehr niedrigem Verblockungsindex.

+ Durch sein spezifisches Herstellungsverfahren und die strenge Auswahl an Gummi

arabica tragt STABIVIN® SP dazu bei, die kolloidale Struktur im Wein zu verstarken.

« Sehr niedriger Verblockungsindex.
+ Macht Weine geschmeidiger, indem es die Tannine ,umhuillt".
Dosage: 100 - 300 mL/hL.

STABIFIX®

Selektierte und gereinigte Gummi-arabicum-L6sung.
« Stabilisiert instabile Farbstoffe.
« Erhoht den Schutz vor Metalltriibungen.

Dosage: 70 - 150 mL/hL.

OENOGOM® INSTANT

« Farbstabilisierung bei Rotweinen.

+ Macht Weine geschmeidiger, indem es die Tannine ,umhdllt".
+ Fiir eine Weinbereitung ohne SO, empfohlen.
Dosage: 20 - 100 g/hL.

OENOGOM® BIO

« Farbstabilisierung bei Rotweinen.

« Verstarkter Schutz vor Metalltribungen.
+ Fiir eine Weinbereitung ohne SO, empfohlen.
Dosage: 20 - 30 g/hL.

il

Das Gummi arabicum wird aus dem

Baumsaft einer speziellen Akazienart
(Acacia verek) in ausgewahlten

afrikanischen Waldern gewonnen.

Reines Gummi arabicum in Form von sofort léslichem (IDP-Verfahren) Mikrogranulat.

Gereinigtes Gummi arabicum in Form von sofort l3slichem Mikrogranulat (100% Verek).

1L
5L
20 L

1L
5L
20 L

5L
20 L

2,5kg
25 kg

2,5 kg

STABILISIERUNG




STABILISIERUNG
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EIWEISSSTABILISIERUNG

MICROCOL® ALPHA e
Natiirliches Natrium-Bentonit, mikrogranuliert, mit hoher Eiwei3adsorptionskraft zur Stabilisierung und Klarung von Weinen 5 kkg
25kg

bei einem weiten pH-Bereich.
+ Hohe Adsorptionskraft hitzeempfindlicher Eiweif3e in einem breiten pH-Bereich.
« Dauerhaft stabile Oberflachenladung.
+ Sehr gute Sedimentation und kompakter Trub (hohes Klarverméogen).
« Schiitzt die Aromenintensitét.
« Tragt zur Stabilisierung der Farbstoffe bei.
« Tragt zur Verbesserung der Leuchtkraft von Weinen bei
Dosage: 10 - 80 g/hL.

200
180 - Natrium-Bentonit
160 - m MICROCOL® ALPHA
140 - m Calcium-Bentonit
120
100
80 +
60
40 +
20
o4

Bentonitmengen (g/hL)

Eiweifentfernung und pH-Wert des Weins

MICROCOL® ALPHA hat selbst bei hohen pH-Werten im Wein
eine eiweifSstabilisierende Wirkung

MICROCOL® FT

15k
Natiirliches Calcium-Natrium-Bentonit zur Eiweif3stabilisierung von Weinen wéhrend einer Cross-Flow-Filtration. .
+ MICROCOL® FT ist hochrein und enthélt nur sehr wenig kristalline Kieselsaure, die zum Abrieb der Membranen fiihrt.

« Durch die kontrollierte Teilchengréf3e wird ein Verblocken der Filter sowie ein Riickstand von Mikropartikeln nach der Filtration
verhindert.

Dosage: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CLG

Natiirliches Calcium-Bentonit zur Klarung und Stabilisierung von Most und Wein.

15 kg

+ Natirliches Calcium-Bentonit zur Klarung und Stabilisierung von Most und Wein.
+ Sehr gute Sedimentation und kompakter Trub.

+ Klarhilfsmittel fir Weine (in Kombination mit einem Eiweif3schdnungsmittel).

+ Gutes Eiweif3adsorptionsvermdgen.

Dosage: 20 - 100 g/hL.

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video MIGROCOL® ALPHA in der Rubrik LAFFORT & YOU (Video) auf unserer Webseite.
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WEINSTEINSTABILISIERUNG

STABILISIERUNG

MANNOSTAB® LIQUIDE 200 "
Enthalt das einzige im Wein natiirlich vorkommende Mannoprotein, das eine stabilisierende Bestelilun
Wirkung auf Kaliumsalze hat: MP40. c g

in Pulverform

Es wird durch einen patentierten Prozess (Patent Nr. 2726284) enzymatisch aus der erhaltlich, zur
Zellwand extrahiert. Dadurch wird eine stabilisierende Wirkung von MP40 hinsichtlich des Bereitung
Weinsteinausfalls gewéhrleistet. sulfitfreier

« Hemmt die Auskristallisierung von Kaliumhydrogentartrat. Weine.

« Eine Behandlung, die die Sensorik des Weins schont.

« Ein natlrlicher, bereits im Wein vorhandener Inhaltsstoff.

- Stabilisiert Weif3-, Rosé- und Rotweine; Still- und Schaumweine; filtrierte und infiltrierte Weine. 1L
+ Keine Riickstande, kein Wasser- oder Energieverbrauch. oL
Dosage: 50 - 150 mL/hL.
Datum der Probenahme 27/06  30/06 ~ 02/07  04/07  07/07
¥ i — Mikroskopische Untersuchung der Kristallentwicklung
_ - - L D a von Kaliumhydrogentartrat bei -4° C. Lésung mit und
: — - ohne MANNOSTAB® LIQUIDE 200
e o Ei=) |
CELSTAB®
CELSTAB® ist eine Lésung aus Cellulosegummi (CMC), ein hochreines Polymer pflanzlichen Ursprungs (aus Holz) mit einem T
geringen Polymerisierungsgrad und geringer Viskositat.
« Fiir die Stabilisierung von Wein, gegen eine Kristallbildung durch das Kaliumsalz der Weins&ure (Kaliumhydrogentartrat). ?
+ CELSTAB® ist ein hochreines Cellulosegummi mit gleichférmiger Zusammensetzung (nur 1 Peak beim HPLC). n
+ Hemmung der Keimbildung und des Wachstums von Mikrokristallen (durch die Beeinflussung der Oberflache der fiir die Bil- SL
dung der Kristalle verantwortlichen Salze). AL
+ CELSTAB® hat eine sehr hohe Hemmwirkung (dank seines optimalen Substituierungsgrades) und erlaubt die Stabilisierung von
sehr weinsteininstabilen Weinen.
Dosage: 100 - 200 mL/hL.
Die am 19.01.2022 veréffentlichte delegierte Verordnung (EU) 2022/68 zur Anderung der Verordnung
(EU) 2019/934 sieht ab 08.02.2022 die Maglichkeit eines Carboxymethylcellulose-Einsatzes (CMC) zur
Stabilisierung von Roséweinen vor.
POLYTARTRYL® "
5 kg

Unter Vakuum hergestellte Metaweinsaure.
+Verhindert die Auskristallisierung von Kaliumbitartratsalzen (Kaliumhydrogentartrat).
POLYTARTRYL®: Veresterungsgrad 40. Muss 48 Stunden vor der Endfiltration und Flaschenfiillung zugegeben werden.

SUPER POLYTARTRYL®: Veresterungsgrad 40/42. Hochster Veresterungsgrad. Muss 48 Stunden vor der Endfiltration zugegeben
werden.

Dosage: 10 g/hL.
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STABILISIERUNG

¥

WEINSTEINSTABILISIERUNG

PRAKTISCHER ANSATZ FUR DIE WEINSTEINSTABILISIERUNG

LAFFORT® bietet dank seines eingehenden Fachwissens zur Stabilisierung eine geeignete Losung fiir jede Weinkategorie, was eine jeweils

optimale Behandlung sichert.

WEINSTEIN-
STABILITATSGRAD (%)

Weinkategorie

Calcium (mg/L)
Empfohlene Behandlung

Dosierung

Weif3-&Roséweine

Rotweine

WEINSTEIN-STABILITATSGRAD (%)

>20

Einstiegs-/Kernsortiment mit
schnellem Durchsatz im Keller

<60

POLYTARTRYL®

10 g/hL

Direkte Behandlung

Direkte Behandlung

> 20

Einstiegs-/Kernsortiment mit
schnellem Durchsatz im Keller

<60

CELSTAB®

100 - 200 mL/hL

Direkte Behandlung

Stabilitatsgrenze (Weifs-, Rot-, Roséwein): < 5% (unter den Messbedingungen in unserem Labor)

<20

Premiumsegment - (mind. 6
Monate lang) ausgebaute Weine

<60

MANNOSTAB®
LIQUIDE 200

50 - 150 mL/hL

Natirliche Stabilisierung

Natirliche Stabilisierung

4 N
Weinsteinstabilisierung mit CELSTAB®.
Microcontact Relative Microcontact Relative
15,0 15,0
Sehr stabil sehr stabil
‘ Stabil \ Stabil
4 -600 i © WeiRwein - Kontrolle 4 60,0 S Yf(i)réwnin/m CELSTAB®
1350 -135,0
0 120 240 0 120 240
Sec Sec
Projekt: Versuch . Projekt: Versuch o
Probe: WeiBwein - Kontrolle 05/02/202010:12:35 Probe: WeiRwein - Kontrolle + 100 mL /hL CELSTAB® 05/02/2020 10:09:04
Leitfahigkeit zu Beginn (uS) 1718,5 Leitfahigkeit am Ende (uS) 1550,2 Leitfahigkeit zu Beginn (pS) 1732,5 Leitfahigkeit am Ende (uS) 71,7
Stabilitatskontrolle nach der CELSTAB®-Behandlung mit 100 mL/hL WeifSwein. Analyse per MINI CONTACT-Test (CHECKSTAB Methode).
Der Abfall der Leitfahigkeit zeigt an, dass der mit CMC behandelte Wein nach der Behandlung fiir , sehr stabil" gehalten wird.
- /
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KONSERVIERUNGSSTO

BITTE BEACHTEN SIE GELTENDE GESETZE VOR ORT BEZUGLICH DER HOCHSTMENGE FUR SCHWEFELDIOXID IM WEIN.

PRODUKT BESCHREIBUNG DOSAGE VERPACKUNG

BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE NH, 150*

BISULFITE NH, 200*

BISULFITE NH, 400*

SOLUTION 6

SOLUTION 10

METABISULFITE DE
POTASSIUM

OENOSTERYL® 2

OENOSTERYL® 5

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

Kaliumbisulfit in wassriger Lésung
zur Schwefelung von Most und
Wein.

Kaliumbisulfit und Schwefeldioxid in
wassriger Losung zur Schwefelung
von Most und Wein.

Ammoniumbisulfit in wassriger
Lésung.

Ammoniumbisulfit in wassriger
Lésung.

Ammoniumbisulfit in wassriger
Lésung.

Reines, in Wasser geldstes
Schwefeldioxid.

Schwefeldioxid in wassriger Losung.

Reines, pulverformiges
Kaliummetabisulfit.

Kaliummetabisulfit-Brausetabletten.

Kaliummetabisulfit-Brausetabletten.

Schwefelpastillen zur
Ausschwefelung von Barriques und
Holzfassern.

Mit 10 mL werden 1,5 g SO, zugefihrt. 5 L

20L

Mit 10 mL werden 1,8 g SO, zugefiihrt oL

/8§55, ZUEIUNML 201

Mit 10 mL werden 1,5 g SO, und 0,4 g Ammonium 10L

zugefihrt. 20L

Mit 10 mL werden 2 g SO, und 0,5 g Ammonium 0L
zugefihrt.

Mit 10 mL werden 4 g SO, und 1,07 g Ammonium 201
zugefihrt.

Mit 10 mL werden 0,6 g SO, zugefiihrt ot

/0 850, zugettnrt. 20L

5L

Mit 10 mL wird 1 g SO, zugefiihrt. 0L

20L

Mit 1 g Kaliummetabisulfit werden 0,5 g SO, zugefiihrt. Tkg-25kg

Schachtel mit 48

Freisetzung von 2 g SO, pro Tablette. Tabletten

Schachtel mit 42

Freisetzung von 5 g SO, pro Tablette Tabletten

Aufbewahrung leerer Fuder und Barrique-Fasser: 2 bis 4 g/hL
Schwefel abbrennen (je nach Lagerbedingungen den Vorgang in
regelmé&pigen Abstanden wiederholen).
Ausschwefelung nach der Reinigung von Barrique-Fassern:
1bis 3 g/hL abbrennen, die Barrique-Fasser zuvor austropfen
lassen.

Schachtel & 1kg

*Zuléssig fiir Most und noch in Garung befindlichen Weinen zu einer Héchstmenge von 20 g/hL.

** Die SO -Bildung kann je nach Feuchtigkeit im behandelten Fass variieren.

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video OENOSTERYL® in der Rubrik LAFFORT & YOU (Video) auf unserer Webseite.
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Bioproduktion und Wein

Fir die Produkte und Produktfamilien, die bei der
BIO-Weinbereitung eingesetzt werden diirfen, gelten
die Verordnung (EG) 848/2018 und die NOP-Normen
(National Organic Program) der USDA (United States
Department of Agriculture).

Die Liste der LAFFORT®-Produkte, die im Rahmen
der europaischen Biowein-Verordnung und/oder
nach den NOP-Normen eingesetzt werden durfen,
kann auf unserer Webseite eingesehen werden.

Wir haben uns dafiir entschieden, die externe
Kontrollorganisatione Ecocert zu vertrauen: 3
unserer Produkte besitzen eigene Zertifikate gemaf3
der Verordnung (EG) Nr. 848/2018 beruht. (www.
ecocert.fr).

>

LAFFORT

Unsere Zertifikate:

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

® Auf der Webseite www.intrants.
B I o bio, in der Rubrik ,OENOLOGIE",
sind tber 137 Produkte oder
Produktreihen von LAFFORT®
aufgelistet, die fir die biologische

Weinbereitung zuldssig sind.

Wo finden Sie unsere Zertifikate?

Gehen Sie auf www.laffort.com, Rubrik
,Downloads", Kategorie , Zertifikate".

www.laffort.com/Doxloards/Zertifikate

s
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NOBILE"

Onologie aus Holz

NOBILE®, die Marke von LAFFORT® fiir Weinbehandlungsmittel aus Holz,
stammen, bietet praktische und innovative L&sungen, um die ganze Ausdruckskraft
lhrer Weine zu férdern.

EIN AUSGEWAHLTER ROHSTOFF

Alle Holzchargen werden geméaB ihren énologischen Eigenschaften nach
strengen Kriterien ausgewahlt, sie weisen dieselbe Qualitat wie Daubenholz
auf und unterliegen einer strengen Nachverfolgbarkeit. NOBILE® greift
fUr die Auswahl und Zusammenstellung der Holzer auf ein Fachwissen
Uber das Aromenpotential verschiedener Eichenarten (Quercus petraea,
Quercus robur, Quercus alba) zuriick. So werden naturliche Divergenzen
eingeschrankt und die Reproduzierbarkeit sichergestellt.

Das Holz profitiert von einer mindestens 24-monatigen, nattrlichen
Reifungsphase vor Ort im Freien. NOBILE® (iberwacht diese Reifung,
indem sie die Entwicklung der Holzinhaltstoffe, die flr das 6nologische
Potential jedes einzelnen Produkts von Bedeutung sind, genau verfolgt.

PRAZISIONSTECHNOLOGIE

Als Produzent von Holz fiir die Kellerwirtschaft verfiigt NOBILE®
Uber Verfahren Produktionsmittel der Spitzentechnologie.

Der extrem heikle Toastungsprozess erfolgt durch Luftkonvektion, um
sicherzustellen, dass die Produkte gleichmaBig und durchgéngig getoastet
werden, beziehungsweise anhand spezieller Verfahren, durch die die
Toastungsgrade reproduzierbar werden (8hnlich wie bei Barrique-Fassern).
Erfahrung und Beherrschung der Toasting-Techniken zur Freisetzung
flichtiger Verbindungen aus dem Holz sind die Voraussetzung dafur, dass
die entworfenen Profile auf aromatischer und Tannin-Ebene reproduzierbar
sind.

DOSIERUNG & KONTAKTZEIT

Bei jeder Art von Holzalternative muss die Dosierung fir den Ausbau in
Abhangigkeit der Beschaffenheit des jeweiligen Weins und des Produktziels
bemessen werden.

Die Kontaktzeit wird durch regelmaBiges Verkosten bestimmt.

Fir eine tiefergehende Beratung steht den Kunden von NOBILE® ein
Expertenteam fiir den Einsatz von Holz in der Onologie zur Verfligung.

VORSCHRIFTEN

Der Gebrauch von Eichenholzstlicken unterliegt Vorschriften. Bitte
beachten Sie geltende Gesetze.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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CHIPS &
GRANULAT

Ein umfassendes Sortiment an hochwertigen Produkten,
die Tradition, Fachwissen & Innovation vereinen

FRUCHTIG-SUSSE TOASTUNG

®
gg;lgLE } Volumen & Rundheit.
“hips Ohne Roéstaromen.
Chips
NOBILE® i .
SWEET VANILLA 3 gité)?:ci Vanille.
Chips .
NOBILE® i “
CHERRY SPICE } gti/fai,rzsechwarze Frichte
Chips :
NOBILE® )
DARK ALMOND } Réstnoten (Mandeln, Kaffee)

e & dunkle Schokolade.
Chips

TRADITIONELLE TOASTUNG

NOBILE® )
FRESH THERMO TRAITE } Frische, Frucht & Struktur.
Granulars oder Chips

NOBILE®
SWEET } Vanille- & Rdstaromen.
Granulars oder Chips

NOBILE®
INTENSE 2
Chips

NOBILE®
AMERICAN BLEND } Karamellisiert & rauchig.

Granulars oder Chips

Volumen
& gerdstete Mandeln.

UNGETOASTETES HOLZ

NOBILE® FRESH

Oxidationshemmend
QRANULAR 24M } & strukturgebend.
Granulars
NOBILE® AMERICAN ;

Fruch
FRESH GRANULAR p et

. & Lactone (Whisky).
Granulars
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GLEICHMASSIGE TOASTUNG

P
FRESH - XBASE
Struktur & Frucht Volume & SiiRe

BEWAHRUNG DER FRUCHT
OHNE ROSTAROMEN

d SENSATION

‘_‘% Vanille & Toastnoten DULCE - XTREME

Sitat ' SlBe Gerosteter Kaffee
= INTENSE Buttercreme & & Mokka
& . Schokolade Karamell

& Rostnoten

AROMATISCH

REVELATION ELITE - DIVINE
Struktur & Frucht Komplex FGr Burgunder-
& traditionell Weine typisches
Toasting

MIT EINEM BARRIQUE-AUSBAU
VERGLEICHBARE KOMPLEXITAT

DIE TOASTINGVERFAHREN FUR NOBILE®

GLEICHMASSIGE UND DURCHGANGIGE TOASTUNG DURCHGANGIGE

Spezielles Toastingprogramm zur Herstellung reproduzierbarer
Aromaprofile. TOASTU NG

ABGLESTUFTE TOASTUNG

Prozess, bei dem das Holz an der Oberflache getoastet wird, ABGESTUFTE
wodurch eine von auBen nach innen abnehmende Erhitzung wie TOASTUNG
bei der traditionellen Toastung von Barrique-Fassern zustande

kommt.

DOPPELTE TOASTUNG e
Kombination aus zwei Toastingverfahren, was fur ein gut DOPPELTE
ausgewogenes Verhéltnis zwischen den im Holz von Natur TOASTUNG

aus enthaltenen Ellagtanninen und Polysacchariden und far . o,
eine Aromenkomplexitat, die mit der eines Barriqueausbaus
vergleichbar ist, sorgt.

SOFT OAK SO F'l'
Der eigens fiir die 18-mm-Produktreine von NOBILE® entwickelte

,S0ft Oak“-Prozess dient dazu, das Staves-Toastingverfahren zu
optimieren. Der Prozess des Vortoastens sorgt flr ganz besondere

OAK

Aromaprofile. PROCESS
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STAVES & BLOCKS

Charakter und Komplexitat und gleichzeitige

Bewahrung der Frucht
S“vim GLEICHMASSIGE TOASTUNG
‘ ke

MM } Fruchtig, ohne Toastnoten.

- XBASE Weiche Flille.
Ausdruck reifer Frichte. Stle mit
- XTREME } Noten nach Mokka & gerdstetem

Kaffee.

ABGESTUFTE TOASTUNG

Textur. Verlangert die Frucht bis

} in ein komplexes Finale (Eleganz
wie bei kleinen Fassern aus dem
Burgund).

- DIVINE

Rost- & Toastnoten.

D File.

Traditioneller Barrique-Ausbau.

MM

GLEICHMASSIGE TOASTUNG
- DULCE } Susse.
Sahnig & Karamel.

—‘ GLEICHMASSIGE TOASTUNG

1.

_*-“'-L'= . FRESH } Frische, Frucht & Struktur.
- SENSATION D SiiBe, Vanile&Toastnoten.
Volumen, gerdsteter Kaffee &
- INTENSE } Schokolade.
ABGESTUFTE TOASTUNG
i Struktur
REVELATION } & aromatische Komplexitat.
PR 7F AMERICAN p  StBe, Lebkuchen
ity REVELATION & Lactone (Whisky).
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ONOLOGISCHE VORTEILE

Fur eine extrem einfache Anwendung
innovativ zugeschnitten und mit innovativem
Befestigungssystem.

Zufuhr von 20 bis 100% neuem Holz je nach
Dosierung der Barrel Refresh.

Alle Vorteile einer langsamen Sauerstoffzufuhr.

Verlangerung der Lebensdauer des Barrique-
Bestands.

MASSGESCHNEIDERT

Kombination aus 7- & 12-mmProfilen je
BARREL REFRESH } nach gewunschter Zusammenstellung
SPECIAL an Toastungsgraden und -arten.

BARREL REFRESH Kombinatif)n aus 18-mmProfilen je
SPECIAL 18 } nach gewunschter Zusammenstellung

an Toastungsgraden und -arten.

Erhaltliche Prof,ile,(siehe Staves-Sortiment): FRESH, SENSATION, INTENSE, REVELATION,
AMERICAN REVELATION, ELITE, DULCE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

SAUERSTOFF UND HOLZ

Fur eine positive Entwicklung bendétigt der Wein wahrend
des Ausbaus Sauerstoff.

Erfolgt die Sauerstoffzufuhr auf langsame und kontinuierliche Weise,
tragt der Sauerstoff zur Farbstabilisierung, zur Abrundung von Tanninen
und zur Einbindung von Holzinhaltstoffen bei. Die Menge Sauerstoff,
mit der der Wein in Kontakt kommt, muss Uber den gesamten
Ausbau hinweg genauestens bemessen und kontrolliert werden
sowie auf die Eigenschaften des jeweiligen Weins, die erwlinschten
Produkteigenschaften zum Zeitpunkt des Konsums und das
Lagerpotential abgestimmt sein.
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BARREL
REFRESH

Erwecken Sie |lhre Barrique-Fasser zu neuem Leben

BARREL REFRESH GLEICHM ASSIGE TOASTUNG

MM BARREL REFRESH } Frucht, ohne Toastnoten.

|& - XBASE Fllle & Fett.

} SuBe mit Noten nach Mokka &
|8 - XTREME gerdstetem Kaffee.

. BARREL REFRESH Ausdruck reifer Frichte.

ABGESTUFTE TOASTUNG

Textur.
BARREL REFRESH } Verlangert die Frucht bis in ein
|& - DIVINE komplexes Finale (Eleganz wie bei
kleinen Fassern aus dem Burgund).

—‘ GLEICHMASSIGE TOASTUNG

- BARREL REFRESH SURe, Vanille- & Toastnoten.

MM SENSATION

ABGESTUFTE TOASTUNG

BARREL REFRESH . e
- REVELATION Struktur & aromatische Komplexitat.

Mehr dazu: Entdecken Sie BARREL REFRESH in der Rubrik LAFFORT & YOU
(Video) auf unserer Webseite.
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NOBISPARK

Aromatische Lange und cremiges Mousseux

KONZEPT

Die Suche nach der perfekten Balance
zwischen den natUrlichen Inhaltsstoffen von
Eichenholz und des in Garung befindlichen
Schaumweins auf der Hefe hat uns zur

Entwicklung von Nobispark gefihrt. Dieses
l kellertechnische Bidule ist das Ergebnis eines
Entwicklungsprojekts zum Einsatz von Holz
wahrend der Flaschengéarung.

NOBISPARK wird wie ein klassisches Bidule
verwendet, deshalb sind keine speziellen
Vorrichtungen flir seine Anwendung bei der
Tiragefillung erforderlich.

PRODUKTREIHE NOBISPARK

Verbessert die aromatische Lange des Weins am Gaumen und sorgt flr eine cremige Perlage.

FRESH es die Integritat, die Frische und die Frucht der
Ausgangscuvée. Keine Toastnoten.

— NOBISPARK } Sorgt flr SiBe und Volumen, gleichzeitig wahrt

NOBISPARK } Sorgt fur Komplexitdt und durch die

Flaschengérung perfekt eingebundene
SENSATION Toastnoten, was die Fruchtigkeit mehr schont.

4 N

ENTDECKEN SIE UNSERE
WEBSEITE, DIE GANZ DEM
THEMA HOLZ FUR DIE ONOLOGIE
GEWIDMET IST.

Eine umfassende Webseite, auf der Sie unser
gesamtes Produktangebot finden, sowie unsere
Entscheidungshilfen, die Ihnen dabei helfen, die
best ausgewogensten Holz-Wein-Verhéltnisse zu
— Kreieren.

Mit unserem Staves-Rechner lasst sich Ihr
Bedarf an Staves (und die entsprechende Menge

www.nobile-oenologie.com an Blocks) leicht schétzen und zwar je nach
Weinvolumen, das behandelt werden soll, der
gewlinschten Starke an Holznoten und der
gewunschten Komplexitat.
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LAFFORT,

ROSE

Carrément Roseé
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DIE WESENTLICHEN STADIEN
DER ROSEWEINBEREITUNG

Schutz gegen die Oxidation

Um die Bildung von Chinonen zu vermeiden und die Aromen zu
schiitzen, missen alle umsetzbaren Methoden zum Schutz gegen die
Oxidation angewendet werden: Evaluierung der richtigen Praktiken im
Keller (Luftzutritt vermeiden, den Zustand von Anschlussdichtungen
tberpriifen, ...), groRte Sorgfalt und die Verwendung von Inertgasen.

Kaltekapazitat

Bei Kalte sind die Enzymaktivitdten zur Farbextraktion und Oxidation
(Polyphenol-Oxydasen) eingeschrankt. Daher ist es von grundlegender
Bedeutung, in den Phasen vor der Gérung rasch und bei niedrigen
Temperaturen zu arbeiten.

Pressung

Die Kunst bei Roséweinen aus Direktpressung liegt darin, die Trauben
rasch zu pressen und dabei qualitativ guten Most zu erhalten, um die
besten Aromen aber nicht die Farbe zu extrahieren. Beim Befillen der
Presse wird dringend zum Einsatz von Enzymen geraten.

Garung

Durch die Wahl des Hefestammes aber auch der Nahrstoffe kann das
Aromenprofil eines Weins je nach gewiinschtem Ziel ausgerichtet und
optimiert werden.

Schénung

Dank einer friihen Schonung des Mostes oder wahrend der alkoholischen
Garung — kann bei Roséweinen auf die Phenolverbindungen eingewirkt
werden, welche die Aromen binden und so neutralisieren bzw. die Farbe
oder die Struktur des Weins verdandern. Durch die richtige Schonung
konnen erstklassige Roséweine hergestellt werden.

Stabilisierung

Einige am Ende der Weinbereitung angewendete Verfahren oder Mittel
konnen sich auf das Aromenprofil oder die Farbe des Weins auswirken;
es gibt Alternativen, die den Wein schonen.
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Ilhnen fir weitere Informationen
gerne zur Verfligung.

Zogern Sie nicht, uns zu kontaktieren!
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Unsere Produktauswabhl...

LAFFORT,
A
LAFAZYM® PRESS *
Pressung o o
LAFASE® XL PRESS .
* Gereinigte Enzyme
LAFAZYM® CL *
Klérung LAFAZYM® 600 XL't*
LAFASE® XL CLARIFICATION
Entfaltung LAFAZYM® THIOLSM *
Thiol-typischer Aromen (Moste und Weine wéhrend der Garung)
Entfaltung LAFAZYM® AROM
von Terpenen (Ende der Garung und fertige Weine)

ZYMAFLORE® KHIO"?
BIOProtektion bei niedrigen Temperaturen, fir die Kiihllagerung geeignet.
Hohes Vermogen, den Sauerstoff im Most zu verbrauchen.

ZYMAFLORE® EGIDE™™*

) ) ZYMAFLORE ZYMAFLORE®
BlOProtektion der Trauben und der Gerate zur Traubenannahme. KHIOM EGIDE™"
NEU
ZYMAFLORE® XAROM AROMENSTARKE £ o =" _ F TNl _
ZYMAFLORE® X16 o l
ACTIFLORE® ROSE ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA X5
ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® DELTA P *s‘ "ﬁ '
ZYMAFLORE® XORIGIN h '- iﬂ"
ZYMAFLORE® VL1 ZYMAFLORE®
XAROM
SUPERSTART® Anwendung wahrend der Rehydrierung der Hefen. Hefeaktivator mit

einem hohen Gehalt an Vitaminen und Mineralien fiir einen optimierten

A Hefestoffwechsel tiber die ganze Garung hinweg.

NUTRISTART® ORG,
NUTRISTART® AROM
& THIAZOTE®

Nahrstoffkomplexe, jeweils zu 100% organisch bzw. mineralisch oder eine
Mischung aus beiden, als Antwort auf Stickstoffmangel im Most.

Anwendung nach dem ersten '/, der Garung. Formulierung mit einem
FRESHAROM® hohen Gehalt an reduktiven Metaboliten, welche die Assimilierung von
Glutathionvorstufen fordern, um die Aromen des Weins zu schiitzen.
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Fur jeden Rosé die passende Schonung...

Dank unserer Fachkenntnisse auf dem Gebiet der Schonungsmittel haben wir — jede einzelne
Problematik berticksichtigend —eine Reihe an Produkten zusammengestellt, die es Ihnen ermdglichen,
erstklassige Roséweine herzustellen. Je nach der Matrix des Weins, der behandelt werden soll,
koénnen die Produkte ein breiteres Wirkungsspektrum haben als unten angefiihrt. Zdgern Sie nicht,
sich an uns zu wenden, wir beraten Sie gerne.

ZIELE

Kontrolle tber die
Oxidation und
Verringerung
phenolischer Stoffe

Kontrolle tiber die
Farbintensitat

MICROCOL®
ALPHA

MICROCOL®
FT

CELSTAB®

POLYTARTRYL®

MANNOSTAB®
LIQUIDE 200

EMPFEHLUNGEN

((,\“QEREITUW
POLYMUST@ NATURE . . ' f%i %
Pflanzliches Eiweif3 (Erbsen), Natrium- und Calcium-Bentonit. g/,,\’ &
Effiziente Klarung. Schutz des sensorischen Potentials. /\5{8’;8,1&7

POLYMUST® BLANC
Pflanzliches Eiweif3 (Erbsen), PVPP.
Beseitigung oxidierbarer Phenolverbindungen.

(BEREIT,

POLYMUST® NATURE + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP %i °.
?

Frgziaen®

Pflanzliches Eiweif3 (Erbsen), Natrium- und Calcium-Bentonit %i/,,\
+ Aktivkohle. Farbaufhellung. Farbstabilisierung. /\&;,"

84820

POLYMUST® ROSE

PVPP, Pflanzliches Eiweif3 (Patatin). 100%

Farbstabilisierung, Verringerung von Phenolsauren. w
(‘)‘@EREVT(W

VEGEFINE® SAGL.

Pflanzliches Eiweif3 (Patatin). ‘5495

Signifikante Wirkung auf Polyphenoloxidasen. /\59,31;8/10\%/%

POLYLACT®
(PVPP, Kaliumcaseinat).
Verhindert das Braunwerden.

Naturliches Natrium-Bentonit, das die Farbe und die Aromen am besten schont;
hohes Eiwei3adsorptionsvermdogen.

Natdrliches Natrium-Calcium-Bentonit zur Eiweif3stabilisierung von Wein wahrend
der Cross-Flow-Filtration.

CMC zur Weinsteinstabilisierung, vor dem Einsatz Labortests durchfiihren.

Metaweinsdure - Verhindert die Auskristallisierung von Kaliumbitartratsalzen
(Kaliumhydrogentartrat).

Natirliches Mannoprotein zur Weinsteinstabilisierung von Kaliumhydrogentartrat.
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...NATURLICH SPRITZIG

Die Herstellung von Spitzenschaumweinen ist das Ergebnis einer ganzen Reihe an Schritten, die nur

optimal gestaltet zum gewiinschten Ziel fihren. In der Produktreihe LAFFORT® SPARK hat LAFFORT®

fur jeden Schritt die Behandlungsmittel, die sich am besten eignen, ob zur traditionellen
Schaumweinherstellung oder zur Versektung im Drucktank.
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FUr jeden Grundwein
ein genauer Fahrplan

OTE,
KO

o° . BIOProtektion, SO,-Verringerung und
Sauerstoffverbrauch
ZYMAFLORE® EGIDE™"P UND ZYMAFLORE® KHIO"P

Nichtsaccharomyceten zur Protektion der Trauben.
« Zur Kolonisierung des Milieus ohne Auslésen einer alkoholischen
Garaktivitat, um die indigene Flora in Schach zu halten.

- Besonders geeignet, wenn Most mit weniger Schwefel behandelt
werden soll, oder wenn Most aus blauen Trauben zeitversetzt
geschwefelt werden soll.

« Schutz des Mostes wéhrend seines Transports im Tankfahrzeug.
« ZYMAFLORE® KHIO"P: Starke Fahigkeit, Sauerstoffim Most zu verbrauchen.

Mostklarung
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL'°E
Gereinigte, pektolytische Enzympréaparate fir

Mostklérung.
« Schnelle und vollstandige Depektinisierung.

eine rasche

Mostschénung & Mostfarbe

aebereity,

apv,  VEGEFINE®
100% Patatin — Beseitigung von Phenolen.

\\\

AN
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N
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@
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POLYMUST® PRESS

Beseitigt oxidierte und oxidierbare
Phenolverbindungen.

CHARBON ACTIF PLUS GR
Ausgewahlte aktivierte Kohle zur Farbkorrektur.

Fahrplan biologischer Saureabbau

LACTOENOS® B16 STANDARD

Fir Grundweine mit niedrigem pH-Wert selektierter Oenococcus

oeni-Stamm.

+ Sehr widerstandsfahiger Stamm, der sich flr die typisch niedrigen
pH-Werte von Grundweinen besonders gut eignet. Seine
Akklimatisierung erfolgt im Keller (schrittweises Verfahren, siehe
Technische Hilfsmittel).

TECHNISCHE HILFSMITTEL
e Durchfihrung des BSA.

e Zubereitung von Garansatzen.
® Zubereitung von Tiragelikéren.

Die Vergarung von Grundweinen: eine Frage
des Stils...

ZYMAFLORE® SPARK

In der Champagne isolierter Stamm, der vom
Mikrobiologielabor der technischen Abteilung
des CIVC (Comité Interprofessionnel du Vin
de Champagne), dem Branchenverband flir
Wein aus der Champagne getestet, validiert
und empfohlen wurde.

ZYMAFLORE® 011 BIO
In der Champagne isolierter Stamm. Aufgrund

seiner hervorragenden Géreigenschaften
selektiert. (biologisch zertifiziert).

ZYMAFLORE® CX9
‘_1 ~ Ermoglicht den Ausdruck von Noten nach
b B Zitronenschalen, gerésteten Mandeln und
frischen HaselnUssen.
§ 11% F I.-t-u. - a§ F .-::u."
2 W D
=
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
X5 VL3 X16 VL1

Weinsteinstabilisierung
MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Flissige Formulierung aus  spezifischen
Mannoproteinen (MP40 - Patent Nr. 2726284), die
im Wein natirlich vorkommen und in der Lage sind,

die Auskristallisierung von Kaliumhydrogentartrat

zu hemmen.

«Hemmt die Auskristallisierung
(Kaliumhydrogentartrat).

- Stabilisiert weile, rote und Rosé-Schaumweine; egal
ob filtriert oder nicht filtriert.

Im Rahmen einer traditionellen Flaschengédrung muss
die Zugabe vor der Tiragefillung erfolgen, um
Weinsteinausféallungen wéhrend der horizontalen
Lagerung auf der Hefe vorzubeugen. Eine Zugabe beim
Degorgieren ist ebenfalls mdoglich.

von Weinstein

CELSTAB®

Lésung aus Cellulosegummi, einem hochreinen

Polymer pflanzlichen Ursprungs mit geringem

Polymerisierungsgrad und geringer Viskositat.

« Seine flissige Formulierung in einer Konzentration von
100 g/L erleichtert das Einbringen in den Grundwein.

Im Rahmen einer traditionellen Flaschengdrung muss
die Zugabe génzlich vor der Tiragefillung erfolgen.

-
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Traditionelle Flaschengarung

Zweite Garung

SUPERSTART*Spark

Fir die schwierigen Bedingungen in Schaumweinen geeigneter s;psksnm\»

Hefeaktivator (Patent FR 2736651). spark

« Kombination aus Wachstums- und Uberlebensfaktoren fiir eine
vollstandige zweite Garung.

>
LAFFORT

Wirkung von CLEANSPOTk @ ZYMAFLORE® SPOITK I

Hefe fir feine, elegante und runde Schaumweine.
« Entwickelt Tertidraromen flr feine, komplexe und elegante
Schaumweine.

OHNE CLEANSpark

@ CLEANSDQr k

Rittelhilfe aus Bentonit und Alginat.

« FUr ein schnelles und vollstandiges Absetzen von Trubteilchen
in auf der Hefe gelagerten Weinen.

MIT CLEANSPATK

@ Tanspark

In Lésung gebrachte Gallotannine und Kastanien-Tannine.

« Verleint Weinen wieder Feinnervigkeit, verstarkt ihre Struktur,
unterstutzt die schénende Wirkung des Ruttelprozesses und
verleiht dadurch Glanz und Leuchtkraft.
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Zweite Garung

SUPERSTART®S| @ rk

Flrdie schwierigen Bedingungeneiner Schaumweinbereitung
geeigneter Hefeaktivator (Patent FR2736651).

- Kombination aus Wachstums- und Uberlebensfaktoren fir eine
vollstandige zweite Garung.

@® ZYMAFLORE®X5

Hefe fir frische, aromatische Weine.
« Starke Bildung von Sorten- und Gararomen (Buchsbaum,
Grapefruit, exotische Friichte).

Oder

ZYMAFLORE® X16

Hefe fir moderne, aromatische Weine. &
« Starke Bildung von Géararomen (weiBer Pfirsich, weiBe Bllten,

gelbe Friichte). a i

() FRESHAROM®

Spezifisches Praparat aus inaktivierten Hefen mit hohem
Reduktionsvermdgen (5,3%)

« Sorgt flr aromatischere Schaumweine mit einem besseren
Lagerpotential.

« Tragt vor der Zugabe des Géransatzes flr die zweite Garung
aktiv zur Feinheit und Persistenz der Perlage.

Aufgrund ihrer Fahigkeit zur zweiten Garung selektierte Hefen.

Die Widerstandsféahigkeit gewisser Hefen gegentiber niedrigen pH-Werten (< 2,8)
und starkem Druck bei der zweiten Gérung, eine Widerstandsfahigkeit, die sich
friher auf empirische Kriterien stUtzte, kann heute durch die Présenz diverser
genetischer Determinanten (QTL) erklart werden (Marti-Raga, 2017).

/r

Stamm mit relevantem QTL

Stamm ohne relevanten

Druck (Bar)

Dauer der zweiten Garung (Tage)

LAFFORT® bericksichtigt diese genetischen Kriterien bei der Empfehlung von

Hefen, die sich fur die zweite Garung eignen.
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FOKUS

MANNOSPARK®, DIE ASTHETIK DES

MECHANISMEN UND WECHSELWIRKUNGEN
BEI ENTSTEHUNG DER SCHAUMBLASCHEN

Dauerhaftigkeit

Menge

>
Fs Feinheit
- R »
MOLEKUL MIT DOPPELTER
AFFINITAT
. <:>
' 2
hydrophober
977 Schwanz
e
o~ N I < —
%g?’:ﬁ\’? hydrophiler
Kopf

Schaumweine enthalten mehr oder weniger grenzflachenaktive
Makromolekiile aus den Trauben und den Hefen. Diese spielen
eine wesentliche Rolle fiir die Lebensdauer und die Qualitat der
Blaschen im Glas.

Ab dem Zeitpunkt seiner Entstehung nimmt das Blaschen CO,
auf, sein Wachstum steht in direktem Verhaltnis zum Gehalt an
gelostem CO, im Wein. Dann [6st es sich vom Ort seiner
Entstehung und steigt an die Oberflache auf.

Auf seinem Weg fangt es die grenzflachenaktiven Molekiile des
Weins wie z. B. Mannoproteine auf.

Wenn die Blaschen an der Weinoberflache ankommen, nehmen
die grenzflachenaktiven Makromolekiile eine Schutzrolle an und
verlangern die Lebensdauer der Blaschen, was die Bildung des
Schaumkranzes fordert.
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PRIGKELNS

Wenn es um die Asthetik des Prickelns eines Weins geht, ist es das
grofite Vergniigen fiir den Verkoster zu beobachten, wie feine,
elegante und lang anhaltende Blaschen im Glas aufsteigen, um
auf gleichmafige Weise einen tippigen und stabilen Schaumkranz
zu bilden. So ein Wein moussiert auf harmonische Weise.

DIE ROLLE DER MANNOPROTEINE FUR DIE
ASTHETIK DER BLASCHEN

Das Forschungsprogramm (SPUM) zur Asthetik des Prickelns, das
2014 in Zusammenarbeit mit dem Arbeitskreis von Prof. Gérard
Liger-Belair der Universitdt Reims Champagne Ardenne von
LAFFORT® initiiert wurde, ermdglichte es uns, die Wirkungen der
verschiedenen Mannoproteinfraktionen aus den Hefen zu
erforschen, und anschlief3end ihre Folgen auf die Qualitat und die
Stabilitat der Perlage in Schaumweinen zu belegen.

MANNOSPARK® st eine aus diesen Forschungsarbeiten
hervorgegangene spezifische Formulierung zur Verbesserung der
BlaschengrofBe und der Hoéhe sowie der Stabilitat des
Schaumkranzes, um ein ausgewogenes und lange anhaltendes
Moussieren von Schaumweinen zu erzielen.

MANNOsparke

100 mL/hL bei der

Ve KONTROLLE
Tiragefiillung zugegeben

1 min

ifﬁﬁ: - [,
i

Vergleich des Schaumkranzes und der BléschengréfSe unter standardisierten
Bedingungen beim Servieren eines Rosé-Schaumweins (traditionelle
Flaschengérung, 12-monatige horizontale Lagerung) 1 min und 10 min nach
dem Einschenken fotografiert. Der mit MANNOSPARK® behandelte Wein
weist einen (ppigeren und lénger stabilen Schaumkranz auf als der
unbehandelte Wein.

Moléculaire et

Groupe de Spectrométrie
Atmosphérique  (GSMA), eine gemeinsame
Forschungseinheit von CNRS und der Universitat

Reims Champagne Ardenne (URCA). Labor fiir die
Physik der Blaschen, Prof. Gérard Liger-Belair.

UMEETT

FOKUS



Qualitat der Perlage

Bei der Tiragefllung

Beim Degorgieren

OENOLEES®

Spezielles Praparat aus Hefezellwénden (Patent EP 1850682).
- Beschleunigt die Hefesatzlagerung.
« Optimiert die Feinheit und Persistenz der Perlen.

MANNOSPARK®

Spezifische Mannoproteine aus Hefezellwanden (Patent

2726284).

- Verstarkt die Weinsteinstabilitdt und die Kolloidstabilitat.

- Rekonstruiert die schaumbildenden Eigenschaften der Weine.

- Verfeinert die GroBe der Blaschen, was ihre Eleganz gewahrleistet.

- Fordert die Persistenz der Blaschen auf der Glasoberflache.

- Ermoglicht die Bildung eines Uppigeren und langer stabilen
Schaumkranzes im Glas.

OENOLEES® MP

Hefezellwandextrakt (Mannoproteine) mit hohem Gehalt an

sliBen Peptiden und Polysacchariden (Patent EP 1850682).

- Ermdglicht die Einstellung der StBe ohne Zuckerzusatz.

- Erméglicht dem Winzer, beste Ausgewogenheit zwischen
sauren und bitteren Noten zu finden.

< Tragt aktiv zur Wiederherstellung der Perlfahigkeit von
Schaumweinen bei.

znologie
reséarchi
nature
|

LAFFORT

m
b | researct
B ﬂ/
EMANNOSPO\(E'

LAFFORT

@nologie
Tice:

research
nature ||

OENOLEES®MP

LAFFORT

NOBISPARK

Die Suche nach der bestmoglichen Balance

Komplexitat und Eleganz bei der traditionellen Flaschengarung.

zwischen den natirlichen
Inhaltsstoffen von Eichenholz und Schaumweinen wéhrend der alkoholischen
Garung haben uns zur Entwicklung von NOBISPARK gefiihrt. Dieses Bidule
ermoglicht den Einsatz von Holz wahrend der Flaschengdrung, fir mehr
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PROTOKOLL FUR DEN GARNEUSTART - ALKOROLISCHE GARUNG

PROTOKOLL 2UR FLOTATION MIT VEGEFLOT®

WERKZEUGE TUR ANSAUERUNG VON MOST UND WEIN

ANHANGE



PROTOKOLL FUR DEN GARNEUSTART
Alkoholische Garung

-
O
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o
-
o
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Fiir 100 hL Wein, der wéhrend der alkoholischen Gérung steckengeblieben ist:

1 VORBEREITUNGSMASSNAHMEN FUR DEN TANK
* Unter Luftausschluss abstechen. E ,'niw'!h E ,'fm,c“
+ Die Temperatur des Weins auf 20°C einstellen. . .
+ Mit 1 -2 g/hL schwefeln.
+ Bei Wei3weinen 40 g/hL BI-ACTIV® zugeben.
+ Bei Rotweinen 40 g/hL OENOCELL® zugeben. arionn wariont

+ (Mindestens) 24 Stunden lang im geschlossenen System alle 12 Stunden fiir
eine gleichmafige Verteilung im Wein sorgen.

« Mit Schritt 2 fortfahren.

OF|

ELL®

Steckengebliebener
Wein

2 VORBEREITUNG DES GARANSATZES

2.1. Vorbereitung des Weins fiir den Garansatz

« 5 hL des nach Schritt 1 behandelten Weins verwenden.

+ Den Alkoholgehalt auf 8%, den Zuckergehalt auf 20 g/L und die
Temperatur auf 20°C einstellen.

+ Dieser Menge Wein 20 g/hL THIAZOTE® PH zugeben und gleichmapig Steckengebliebener Wein fiir die 5 hL
verteilen. Wein, gemaf3 Schritt 1 Garansatz

vorbereitet

2.2. Herstellung des Géransatzes

+ 60 Liter 40°C-warmes Wasser vorbereiten. Q }/;ﬁw’g

+ Den Hefeaktivator SUPERSTART® SPARK oder SUPERSTART® ROUGE . W
zugeben und zwar in einer Menge von 30 g/hL des Gesamtvolumens an
zu behandelndem Wein, anschlief3end fiir eine gleichmafige Verteilung
sorgen.

+ ACTIFLORE® BO213 zugeben und zwar in einer Menge von 30 g/hL
des Gesamtvolumens an zu behandelndem Wein, anschlie3end fir eine
gleichmaf3ige Verteilung sorgen.

WASSER + SUPERSTART® SPARK /SUPERSTART®
ROUGE + ACTIFLORE® BO213

/-\.
+ 20 Minuten lang warten, fiir eine gleichmafige Verteilung sorgen.

20 Minuten

« Sofort 20 Liter des gemaf3 Schritt 2.1. vorbereiteten Weins zugeben.

+ 10 Minuten lang warten, bis die Temperatur sinkt, sie darf nicht unter o
20 - 25°C betragen.
+ Die Vorbereitung des Hefesansatzes darf insgesamt nicht langer als 45

Minuten dauern. 20 L des gemaf3 Schritt 20 - 25°C* 10 Minuten
21 vorbereiteten Weins
*Mit einem Thermometer (iberpriifen. zugeben

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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PROTOKOLL FUR DEN GARNEUSTART
Alkoholische Garung
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Hefeansatz
gemaf’ 2.2
2.3. Beobachtung des Garansatzes: Akklimatisierung

+ Den Hefeansatz (Schritt 2.2) dem Géransatz (Schritt 2.1) zugeben.

« Die Dichte beobachten und die Mischung auf einer Temperatur von 20°C
halten, bis die Dichte 1000 betrégt (um einen vollstéandigen Verbrauch
des Zuckers und einen zu starken Abfall der Hefeaktivitat im Géaransatz zu
vermeiden). Beliiften, sobald die Garung einsetzt.

5 hL Géransatz, gemaf3
Schritt 2.1 zubereitet
Bei Dichte = 1000 die
) Menge verdoppeln
+ Die Menge mit dem vorbereiteten, 20°C-warmen Wein (Schritt 1) o '

verdoppeln.
« Die Dichte begbaf:hte‘n und Mischung erneut auf einer:l'emperatur von \ J 5 hLbehandelter
20°C halten, bis die Dichte 1000 betragt. Wie zuerst beliften, sobald die Wein
Garaktivitat einsetzt. gy |
Steckengebliebener 10 hL Géransatz

Wein, gemaf3 Schritt 1
vorbereitet

3 ZUGABE DES GARANSATZES ZUM TANK

+ Den Géransatz dem vorbereiteten Wein (Schritt 1) zugeben und auf 20°C

halten.
+ Der Gesamtmenge des zu behandelnden Tanks 30 g/hL NUTRISTART®
ORG beimengen. 10 hL Géransatz , Steckengebliebener
gemaf Schritt 2.3 Wein, gema[d Schritt
zubereitet 1 vorbereitet

Mehr dazu: Entdecken Sie unsere Entscheidungshilfe GARNEUSTART (ALKOHOLISCHE GARUNG) in der Rubrik LAFFORT
& YOU auf unserer Webseite.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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Flotationsprotokoll mit
VEGEFLOT®

Bei der Flotation spielen zahlreiche Faktoren mit, die schliefilich fiir den Erfolg dieses Verfahrens verantwortlich sind. Diese
Anleitung beriicksichtigt speziell die Parameter, die erfillt sein miissen, um die Flotation zu erleichtern. Z6gern Sie nicht, vor lhren
Flotationsversuchen die LAFFORT®-Teams zu kontaktieren, um die Faktoren, welche fiir die Flotation hinderlich sein kbnnten, zu
eruieren und passende Losungen zu finden.

1

WPRNUA

VORBEREITUNG DES MOSTES

« Eine Klarung durch Flotation besteht darin, die Trubteilchen an die Tankoberflache auftreiben zu lassen. In
Gegenwart von Pektinen ist dieses Auftreiben nicht moglich. Zur Beschleunigung des Flotationsprozesses

missen bei der Tankfiillung pektolytische Enzyme zugegeben werden.
- LAFASE® XL FLOT: 1- 4 mL/hL.

- LAFAZYM® 600 XL'¢ (ermoglicht eine vollstdandige Depektinisierung bei niedriger Temperatur):

1 bis 2 mL/hL.

* Bei Mosten, die sich besonders schwer klaren lassen (Sorte, Reife,...) oder zur Beschleunigung der

Depektinisierung empfiehlt sich der Einsatz von 1 mL/hL LAFASE® BOOST.

« Vor Beginn der Flotation tberpriifen, ob die Depektinisierung abgeschlossen ist. Fiihren Sie unseren

Pektin-Test durch, er ist schnell und einfach in der Anwendung.

ANSCHLUSS DER FLOTATIONSPUMPE

« Zur Erleichterung der Flotation darf der Tank nicht zu mehr als 85 bis 90% befiillt
sein.

+ Die Temperatur des Mostes muss zwischen 15 und 18°C betragen. Je kalter der
Most ist, desto hoher ist seine Viskositat und desto schwieriger gestaltet sich der
Flotationsprozess.

« Die Saugseite der Pumpe an das obere Ventil anschlief3en und die Zuleitung an
das untere Ventil.

« Fir ein optimales Resultat diirfen die Leitungen nicht langer als 3 m sein
(Saug- und Druckseite).

+ Alle Ventile 6ffnen und die Sattigungssaule ausstromen lassen.

ZUGABE VON VEGEFLOT®

« Die Pumpe ohne Gaseinspeisung starten.

« Sicherstellen, dass der Sattigungsdruck zwischen 2 und 3 bar liegt (die TankgrofRe
spielt keine Rolle).

+ VEGEFLOT® in einem sauberen und inerten Behalter zubereiten, dabei die
Anwendungsanleitung befolgen.

« Die empfohlene Menge VEGEFLOT® betragt im Allgemeinen 15 g/hL (Die Menge
kann je nach den urspriinglichen Eigenschaften des Mostes bemessen werden).

+ Denim Flotationssystem zur Ansaugung des Schénungshilfsmittels vorgesehenen
Schlauch in den Behélter mit VEGEFLOT® einfiihren.

* VEGEFLOT® so langsam wie moglich zufiihren.

)+ Den Tank 20 bis 25 Minuten lang bei einem Sattigungsdruck von 2 bis 3 bar

durchmischen, ohne Gas einzuspeisen.
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MOST

Venturi
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gungssaule
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LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



Flotationsprotokoll mit
VEGEFLOT®
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4 BEGINN DES FLOTATIONSPROZESSES VORZUKLARENDER

MOST
+ Sobald der Tank gleichmafig durchmischt ist, das Ventil zur Gaseinspeisung
offnen. Gaseinspeisung

« Der Eingangsdruck fiir den Stickstoff muss zwischen 5 und 7 bar betragen Gassitti-
+ Der Gasdurchsatz muss 25 - 60 L/min betragen. Der Sattigungsdruck muss auf 5 gungssaule
bar eingestellt werden. Venturi
« Die Qualitat der Flotation Gberpriifen. Hierzu vom Hahn auf der Sattigungssaule °
eine Probe entnehmen. A
+ Nach der Probenahme nicht vergessen, den Sattigungsdruck erneut auf 5 bis 7 Pumpe
bar einzustellen.
« Die Durchflusszeit fur die Flotation betragt je nach Tankvolumen zwischen 60
und 150 min.
+ Das 1-bis 2-fache des Tankvolumens durchmischen - im Allgemeinen geniigt das
1,5-fache.
5 ENDE DES FLOTATIONSPROZESSES UND WARTEZEIT
« Wenn der Flotationsprozess abgeschlossen ist, die Pumpe ausschalten. TRUBKUCHEN -
« Den Gashahn schlief3en. Gassatti-
. . v gungssaule
« Alle Ventile am Tank schlief3en.
+ Die Durchflusszeit fir die Flotation betragt je nach Tankvolumen zwischen 60 :8_
und 150 min. (6 ( ( [ &
o, * Den Tank nicht lénger als 240 Minuten lang stehen lassen — bei einer zu Pumpe

langen Wartezeit kann sich der Trubkuchen aufgrund der Schwerkraft wieder
auflésen und resuspendieren.

+ Den Triibungsgrad der geklarten Charge tiberpriifen.

Mehr dazu: Entdecken Sie unser Video FLOTATION in der Rubrik LAFFORT & YOU (Video) auf unserer Webseite.

LAFFORT &YOU
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Werkzeuge zur Sauerung von
Most und Wein

Zur Sauerung von Most und Wein sind drei Sduren zugelassen:
 Weinsaure (L(+) Weinsaure).
« Apfelsaure (L-Apfelsaure — D,L-Apfelsaure).
* Milchsaure (DL- Milchsaure).

Diese Sauren kommen in den Trauben natiirlich vor. Sie unterscheiden sich hinsichtlich ihrer Struktur und ihres Sduerungsvermogens
voneinander und beeinflussen die Sensorik auf unterschiedliche Weise.

Die Behandlung kann in der Zugabe einer Mischung von verschiedenen Sauren bestehen (was vor allem auf Zugaben zum Wein zutrifft, um
diesen sensorisch zu verbessern).

Zur Erreichung der gewiinschten Zielsetzungen missen Vorversuche durchgefiihrt werden. Bei identischer Behandlung verdndern sich pH-
Werte und Gesamtsdure ndmlich nicht auf dieselbe Art und Weise, die lonenstérke und das Puffervermogen haben einen erheblichen Einfluss
und variieren von Most zu Most und von Wein zu Wein.

IN RECHTLICHER HINSICHT

Die Verordnung (EG) Nr. 2019/934 (Anhang IA, Tabelle 2 Punkt 1) eréffnet die Moglichkeit, Weinsaure, Apfelsdure und Milchsaure zur
Sduerung von Most und Wein einzusetzen.

Sauerung von Most und in Garung befindlichem Jungwein:

Hochstmenge 1,5 g/L ausgedriickt in Weinséure, das hei8t 20 meq/L (1,0 g/L ausgedriickt in H,SO,). Behandlung in einem einzigen Arbeitsgang.

Sauerung von Wein:

Hochstmenge 2,5 g/L ausgedriickt in Weinsaure, das heif3t 33,3 meq/L (1,6 g/L ausgedriickt in H,SO,). Behandlung in mehreren Arbeitsgangen
unter Beriicksichtigung der gesetzlichen Héchstmengen, die vor Ort fiir den Weinbereitungsbetrieb sowie in der Weinbauzone, in der die fiir
die Erzeugung des jeweiligen Weins verwendeten Trauben geerntet wurden, gelten.

Jegliche Behandlung unterliegt einer Aufzeichnungspflicht hinsichtlich der Behandlungen selbst als der Lagerhaltung (Zufiihrung und
Entnahme).

S&uerung und Anreicherung (oder Chaptalisation) schliefen sich bei ein und demselben Erzeugnis gegenseitig aus (man kann z. B. nicht
einen Most oder einen in Garung befindlichen Jungwein anreichern bzw. chaptalisieren und den Wein nach der Garung ansauern), auf3er in

Ausnahmeféllen (AnhangV § C Punkt 7).

Sauerung von Most und Wein
Essigsaure

Weinsdure
Zitronensaure
Apfelsaure Milchsaure: mild, ausgewogen.

Weinséaure: lebendig, unmittelbar.
Apfelséaure: scharf, weniger unmittelbar.

Saureintensitat

Milchsaure

Persistenz

LAFFORT &YOU
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NACHFOLGEND EINE ZUSAMMENFASSUNG DER IM HANDEL ERHALTLICHEN PRODUKTE UND IHRER WESENTLICHEN
ONOLOGISCHEN EIGENSCHAFTEN.

WEINSAURE APFELSAURE MILCHSAURE ANMERKUNG

Apfel- und Milchsaure sind achirale Molekiile. Sie
existieren in zwei Enantiomeren: in der L-Form

CHOq C,HO, GHO, und in der D-Form. In den Trauben kommt
Chemische E334 E296 E270 nur die L-Form der Apfelsiure natiirlich vor.
Formel L DL DL DieMilchsdure resultiert auf natirlichem Wege
aus dem Stoffwechsel der Milchsaurebakterien,
diese produzieren bei der Verstoffwechslung der
Apfelsaure nur die L-Form.
305/42 34/51 385 Sauren werden nach ihrem pKa-Wert
pKa S T . T eingeteilt (Sdurekonstante). Je héher der pKa,
Zweiwertige Saure Zweiwertige Saure Einfache Saure Ao SRR e ol SEvTe.
Entsprechung
fiir 1 Eq 75¢g 67¢g 90¢g
Empfohlen fiir Rot - Rosé - Weif3 Weif3- Rosé Rot - Rosé - Weif3
Behandlung von
Most (mit 20 1,50 g/L 1,34 ¢g/L 1,80 g/L
meq/L¥)
Behandlung von
Wein (mit 33 2,5g/L 2,23 g/L 3,00 g/L
meq/L¥)
Die Weinsdure zeigt die grof3te Wirkung auf
Wirkung auf den s . N den pH-Wert. Es wird empfohlen, sie wahrend
pH-Wert der Garung im Most anzuwenden, um eine zu
grof3e Ausfallung von Salzen zu verhindern.
Wirkung auf die
N ++ +++ +++
Gesamtsaure
) Die Weinsdure zeigt die grofte Wirkung auf
Chemische (Ausfallung von den pH-Wert. Es wird empfohlen, sie wéhrend
e +++ +++ . . .
Stabilitat Kaliumhydro- der Garung im Most anzuwenden, um eine zu
gentartrat) grof3e Ausfallung von Salzen zu verhindern.
+
Die einzige Gefahr
ist, dass sie durch
Wirkung aHf die | gewisse — T+
Gesamtsdure Milchséurebakterien
in Essigsdure
abgebaut wird
(Essigstich).
Lebendig, direkt Frische, Weiche 53
i i ebendig, direkt, eiche Saure,
Wirkung al.jf die & Vegetabilitat ) )
Sensorik trocken, hart. h wenig aggressiv.
(griiner Apfel).
Milchsaure ist in flussiger Form erhdltlich, in
. o Pulverform enthalt es nicht zuldssige Lactate.
Formulierung Pulver Pulver Flussig

Die Pulver kdnnen direkt im Wein aufgeldst
werden.

* Hochstmenge - Wenden Sie sich an den den technischen Support von LAFFORT® fiir genauere Informationen zu den geeigneten Dosierungen.
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LAFFORT®
DER QUALITAT

VERPFLICHTE

Im Rahmen des durchgédngigen Qualitaitsmanagements unseres Hauses und im steten Bestreben, lhre
Erwartungen bestmoglichst zu erfiillen, stellt lhnen LAFFORT® eine Reihe von Zertifikaten zur Verfiigung,

welche die Konformitédt der LAFFORT®-Produkte hinsichtlich folgender Punkte attestieren:

ISO 22000-Zertifikat.
Ecocert-Zertifikat fur zertifiziert biologische Produkte gemap der Europaischen Verordnungen (EG) 848/2018.

Zertifikat fur unsere Koscher-fiir-Passover-Produkte.
Allgemeine Bescheinigung.

Liste allergener Produkte.

Tierschutzerklarung.

Verpackungen: Lebensmitteltauglichkeit und Umweltvertraglichkeit.

Vegan-Zertifikat.
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INHALTSVERZEICHNIS

ACTIFLORE® B0213
ACTIFLORE® CEREVISIAE
ACTIFLORE® D.ONE
ACTIFLORE® F5
ACTIFLORE® F33
ACTIFLORE® RMS2
ACTIFLORE® ROSE
ALBUCOLL®

ARGILACT®

BACTICONTROL®

BARREL REFRESH NOBILE®
BI-ACTIV®

BISULFITE 15, 18

BISULFITE NH, 150, 200, 400
BLOCKS NOBILE®

CASEI PLUS

CELSTAB®

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
CHARBON ACTIF PLUS GR
CHARBON ACTIF SUPRA 4
CHIPS & GRANULARS NOBILE®
CLEANSPARK®

ENERGIZER®
EXTRALYSE®

FLOWPURE®
FRESHAROM®
FUMARIC™

GECOLL®
GECOLL® FLOTTATION

GECOLL® SUPRA
GELAFFORT®
GELAROM®
GELATINE EXTRA N°1
GEOSORB® GR

ICHTYOCOLLE

KALIUMMETABISULFIT

19
20
20
20
19
20
18 & 87
66
67

70
82
26
75
75
80

50 & 67
73,88 & 90
56, 68 & 88
56,68 & 90

56 & 68

79
91

33
41,42 & 61

68
27,85 & 90
70

66
50

50 & 66
66
66
66
56

66

75

LACTOENOS® 450 PreAc
LACTOENOS® B7 DIRECT
LACTOENOS® B16 STANDARD
LACTOENOS® SB3 DIRECT
LAFASE® BOOST

LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE GRAND CRU
LAFASE® XL PRESS

LAFASE® THERMO LIQUIDE
LAFASE® XL CLARIFICATION
LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE
LAFASE® XL FLOT

LAFAZYM® 600 XL'
LAFAZYM® AROM

LAFAZYM® CL

LAFAZYM® EXTRACT
LAFAZYM® PRESS

LAFAZYM® THIOLS!
LYSOZYM

MALOBOOST®
MANNOFEEL®
MANNOSPARK®
MANNOSWEET®
MANNOSTAB® LIQUIDE 200
MICROCOL® ALPHA
MICROCOL® CL G
MICROCOL® FT
MICROCONTROL®

NOBISPARK®
NUTRISTART®
NUTRISTART® AROM
NUTRISTART® ORG

OENOCELL®
OENOCELL® BIO
OENOBRETT®
OENOBRETT® ORG
OENOGOM® BIO
OENOGOM® INSTANT
OENOLEES®
OENOLEES® MP
OENOSTERYL® 2 & 5G
OPTIZYM®
OVOCLARYL

31

31

31& 88

31

42

40

40

37 & 85

42

39,41 &85
40

42

39,85 & 88
38 & 85
39, 41,85 & 88
37

37 & 85

38 & 85

61

33

59

92

59

73,86 & 88
50,72 & 86
72

72 & 86

70

82 & 92

23
23 & 85
23 & 85

26

26

69

69

71

71
27,60 & 92
60 & 92
75

42

66



INHALTSVERZEICHNIS

POLYLACT®
POLYMUST® BLANC
POLYMUST® NATURE
POLYMUST® PRESS
POLYMUST® ROSE
POLYTARTRYL®
POWERLEES® LIFE
POWERLEES® ROUGE

QUERTANIN®
QUERTANIN® INTENSE
QUERTANIN® PLUS
QUERTANIN® Q2
QUERTANIN® SWEET

REDOXY PLUS

SILIGEL

SOUFRE PASTILLE
STABIFIX

STABIVIN®
STABIVIN® Sp
SOLUTION 6-10
STAVES NOBILE®
SULFIREDOX
SUPERSTART® BLANC & ROSE
SUPERSTART® ROUGE
SUPERSTART® SPARK
SUPRAROM®

TAN'COR®

TAN'COR GRAND CRU®
TANFRESH®

TANIN GALALCOOL®
TANIN GALALCOOL® SP
TANIN ENOLOGIQUE
TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®
TANIN VR SKIN®
TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
TANSPARK®
THIAZOTE®
THIAZOTE® PH
THIAZOTE® SP
TURBICEL®

50, 67 & 86
49, 65, 67 & 86
49 & 65

49, 65 & 88
49, 65 & 86

73 & 86

28 & 58

28 & 58

64
64
64
64
64

68

66

75

71

71

71

75

78

68

22 & 85
22
22,89 & 90
56

63
63
63
53
63
53
53
53
62
52
52
89
26 & 85
26
26
26

VEGEFINE®
VEGEFLOT®
VEGEMUST®
VINICLAR®
VINICLAR® GR
VINICLAR® P

ZYMAFLORE® 011 BIO
ZYMAFLORE® ALPHA
ZYMAFLORE® CX9
ZYMAFLORE® DELTA
ZYMAFLORE® EGIDE™™?
ZYMAFLORE® F15
ZYMAFLORE® F83
ZYMAFLORE® FX10
ZYMAFLORE® KHIO"?
ZYMAFLORE® OMEGAY
ZYMAFLORE® RB2
ZYMAFLORE® RB4
ZYMAFLORE® RX60
ZYMAFLORE® SPARK
ZYMAFLORE® ST
ZYMAFLORE® VL1
ZYMAFLORE® VL2
ZYMAFLORE® VL3
ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® X16
ZYMAFLORE® XAROM
ZYMAFLORE® XORIGIN
ZYMAFLORE® XPURE

104

47,65, 86 & 88
48

47 & 86

50 & 67

50 & 67

50 & 67

11 & 88

8

15 & 88

14 & 85
4,85 & 88
13

13

12

4,85 & 88
8

13

13

12

17,88 & 89
16

16, 85 & 88
16

16 & 88
14, 85, 88 & 90
15, 85,88 & 90
11 &85

15 & 85

12
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LAFFORT

['cenologie par nature

Wir haben den Einband unseres Katalogs 2022 zum Anlass genommen, um auf eine Kiinstlerin
aus unserer Gegend aufmerksam zu machen, fiir die Wein ebenfalls eine Inspirationsquelle ist.
Audrey Bakx, eine Kiinstlerin aus Bordeaux, hat flir LAFFORT® dieses dreiteilige Bild angefertigt.
Es stellt den Alltag der Mdnner und Frauen dar, die sich fiir die Weinerzeugung einsetzen.
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