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Estimados enologos,

Con el objetivo de poder presentar siempre a la Enologia nuevas herramientas modernas, LAFFORT®, y su
unidad de Investigacién & Desarrollo en Enologia, siguen proponiendo nuevas soluciones y alternativas al
sector. Nuestra certificacién RSC, nuestro compromiso con una enologia responsable e innovadora, demuestran
claramente nuestra voluntad de responder a sus preocupaciones y necesidades, en particular a las relacionadas
con el cambio climatico.

Después de la Proteccién y la Acidificacién, continuamos esta temporada con nuevas herramientas
siempre inspiradas en la naturaleza: ZYMAFLORE® KLIMA, una levadura de baja produccién de alcohol para
vinos mas frescos, LACTOENOS® BERRY Direct, una bacteria lactica robusta con un perfil diferenciador
marcado por la frescura, una nueva gama de clarificantes OENOFINE® a base de productos de origen natural
como alternativa al PVPP asi como otros desarrollos que podra encontrar en nuestra pagina de novedades.

También encontrard NOBILE® con una gama de virutas especificamente dedicada a las bebidas espirituosas.

Nuestras opciones e innovaciones refuerzan nuestro compromiso con una inspirada en
la naturaleza. Le damos las gracias por la confianza que deposita en LAFFORT® y en todos sus equipos. Le
deseamos lo mejor para esta cosecha 2023.

Philippe GUILLOMET
Director General
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LAFFORT"

novedades

Sustituir el PVPP es una de las actuales preocupaciones para los endlogos frente a las nuevas tendencias & preferencias de consumo.

Gracias a nuestro “savoir faire” en la seleccion de materias primas y produccion, LAFFORT® presenta una nueva gama de productos para la

eliminacién de los compuestos fenolicos oxidados y oxidables, perfectamente adaptados a los diferentes procesos de elaboracion.

ANTIOX

Compleja asociacion de proteinas vegetales (patatina y guisante) y bentonitas naturales.

OENOFINE® PiNK

Preparacion a base de levaduras inactivadas, patatina, carbén activado y bentonita sédica.

lale

OENOFINE® NATURE

I I I e Formulacién a base de levaduras inactivadas, proteinas vegetales (patatina & guisante) y bentonita
célcica.

EXTRACLEAR®

Formulacion de enzimas pectoliticas ricas en actividades
secundarias para la clarificacion y preparacion de vinos al
embotellado.

Esta formulacion enzimatica liquida ha sido seleccionada
por su gran capacidad para clarificar los vinos mas dificiles.
EXTRACLEAR® acelera todos los mecanismos relacionados con la
clarificacion de los vinos y la estabilizacion microbioldgica.

Su composicion rica en actividades secundarias permite un amplio
espectro de accidn. La hidrdlisis de largas cadenas de coloides
colmatantes, mejoran significativamente la filtrabilidad de los
vinos preservando todo el potencial organoléptico.

STABIMAX®

LAFASE® DISTILLATION

Formulacion de enzimas pectoliticas con muy baja actividad
pectin metil esterasa (baja liberaciéon de metanol) para
prensados de uvas destinadas a la elaboracion de vinos base
para destilados.

LAFASE® DISTILLATION permite optimizar los ciclos de
prensado: aumento de los rendimientos de mosto cualitativo al
limitar los fendmenos de trituracion y maceracion responsables
de la produccién de alcoholes superiores y compuestos de
naturaleza vegetal. Este preparado enzimatico acelera la hidrdlisis
de la pectina soluble en el mosto, mejorando asi la calidad de los
desfangados y flotaciones.

Seleccion de goma arabiga 100% Verek para la estabilizacion del color en los vinos tintos.

Gracias a nuestra experiencia en la selecciéon de la materia prima y la produccion de gomas
arabigas, le ofrecemos STABIMAX®, una goma estabilizadora pura y filtrable, para preservar la

calidad de los vinos y de los medios filtrantes.




LAFFORT"

novedades

ZYMAFLORE® KLIMA

Levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada por su capacidad de reducir el grado
alcohélico y preservar la acidez natural de los vinos.

Resultado de un programa de seleccion asistida por marcadores moleculares, ZYMAFLORE® F .
KLIMA permite restablecer el equilibrio de los vinos afectados por el calentamiento climatico 4
(incremento de grado alcohdlico). Gracias a su bajo rendimiento azticar/alcohol y a su capacidad
para preservar la acidez, los vinos fermentados con ZYMAFLORE® KLIMA presentan tension y

frescura aromatica. Esta cepa se presta para la elaboracién de vinos blancos, rosados y tintos bien
equilibrados, con aromas elegantes, respetando las variedades de uva y de los “terroirs”. Su baja

produccién de acidez volatil y su bajo balance de SO,, permite obtener vinos con perfiles netos,
frescos y modernos.

LACTOENOS® BERRY Direct

Cepa de Oenococcus oeni seleccionada por su alto rendimiento fermentativo y su capacidad
aromatica que permite reforzar la intensidad frutal y la frescura de los vinos.

Resultado de un programa de seleccion masal en colaboracion con la IFV, LACTOENOS®

sse BERRY Direct presenta un metabolismo de degradacion de acido citrico lento, que permite
""' I Fv preservar su concentracion inicial. LACTOENOS® BERRY Direct se recomienda para obtener

INSTITUT FRANCAIS vinos mas frescos, modernos y con una expresion frutal mas intensa y persistente.
DR LA ViGN ET DU Vi

NOBILE®
GAMA SPIRIT

NOBILE"

Una gama completa de robles de calidad, desarrollada especificamente para bebidas espirituosas. , f
L’cenologie du bois

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

ROBLE FRANCES ROBLE AMERICANO ROBLE AMERICANO
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LEVADURAS ZYMAFLORE®
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BIOPROTECCION

Levaduras No-saccharomyces

ZYMAFLORE® KHIOM”

(E@2)
Levadura de la especie Metschnikowia pulcherrima para la BIOProteccién de los mostos blancos y rosados ‘\@ /»‘
(desfangados y estabulacién), asi como para la maceracion pre-fermentativa (blancos, rosados y tintos) 202
a bajas temperaturas.

+ Colonizacion del medio y mantenimiento de la poblacién a baja temperatura. 500 g

« Proteccion del mosto contra la oxidacién gracias a su fuerte capacidad para consumir el oxigeno disuelto.

« Limita el desarrollo de microorganismos autéctonos no deseables. E [=]
+ Buena compatibilidad con la especie Saccharomyces cerevisiae seleccionada para la FA. ]
Dosis: 2 - 5 g/hL de ZYMAFLORE® KHIO™" directamente sobre uva o sobre mosto (vendimia sana); rehidratada )
0 no. Proceder posteriormente a una siembra con Saccharomyces cerevisiae a 20 g/hL para asegurar la
fermentacion alcoholica.
Evolucion del oxigeno disuelto en un mosto
en presencia de ZYMAFLORE® KHIOM?
8 -
. @ ;Sabias qué?
6 En la mitologia griega, Chioné o Khiéné,

es una diosa, hija de Borée (Dios del
viento del norte) y de Orithye (Princesa
4 de Atenas). Se asocia con el invierno, lo
que la convierte en la Diosa del frio, la
nieve y el hielo.

0, (mg/L)

0 T T T T T T 1
1 2 3 4 5 6 7
Tiempo en horas después de la siembra 10°¢ células/mL

ZYMAFLORE® KHIO™" participa en la proteccion contra la oxidacion gracias a su
capacidad para consumir rapidamente todo el oxigeno disuelto en el mosto.
Proyecto MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S, Masneuf-Pomarede, 1., Nioi,C.

ZYMAFLORE® EGIDE™"" o0

Formulacion de cepas de diferentes especies, Torulaspora delbrueckii y Metschnikowia pulcherrima para la
BIOProteccion de las uvas, de los mostos y de los materiales, en una estrategia de reduccién de SO,.

« Colonizacion del medio, sin actividad fermentativa detectada a la dosis y condiciones recomendadas.

+ Limitacién del desarrollo de la flora indigena.

« Facilidad de implantacién de la cepa de Saccharomyces cerevisiae seleccionada para la FA.
+ BIOProteccion del nicho de gran espectro de accién (uva, material, transporte, mosto).

Dosis: 2 - 5 g/hL de ZYMAFLORE® EGIDE™" directamente sobre uva o mosto (uva sana), rehidratada
o no. Proceder posteriormente a una siembra con Saccharomyces cerevisiae a 20 g/hL para asegurar una
fermentacién alcoholica completa.

@ Focus
Ver Focus P. 5 para la aplicacion de ZYMAFLORE® EGIDE™"” sobre el material de vendimia.



FOCUS

BIOPROTECCION: ZYMAFLORE® EGIDE™? EN

MATERIAL DE VENDIMIA

¢POR QUE?

Para limitar la poblacién de microorganismos no deseados en
el material de vendimia/recepcién en contacto con la uva 'y
el mosto.

Para evitar alteraciones microbiolégicas no deseadas
originadas por la microbiologia de entrada no controlada.

ZYMAFLORE® EGIDE™ es una formulacién especifica de dos
especies T. delbrueckii y M. pulcherrima especialmente adaptada
para la BIOProteccién en enologia.

¢ BIOPROTECCION, SOBRE QUE TIPO
DE MATERIAL DE VENDIMIA?

Biosprayer p.81

+ Vendimiadoras.
+ Remolques.

+ Material de entrada/
recepcion de vendimia.

- Cisternas de transporte
de mostos.

« Cajas de vendimia.

CONCENTRACION DE ZYMAFLORE® EGIDE™?
EN EL PULVERIZADOR: 50 g/L
Equivalencia ZYMAFLORE® EGIDE™"" sobre uva: 5 g/ 100 kg.
Pulverizar todas aquellas partes en contacto directo con la uva/mosto.
Volumen y tiempo de pulverizacion:
* Remolque de vendimia: 1-1,5 L de solucién - 3 mn.
* Vendimiadora: 2 - 3 L de solucién - 4 a 5 mn.

La solucion de ZYMAFLORE® EGIDE™"? puede conservarse de
5a 6 horas a 25°C.

\. J

PULVERIZACION DE ZYMAFLORE® EGIDE™? EN
MATERIAL DE VENDIMIA

Los analisis microbioldgicos comparativos de la uva en la entrada de
bodega, con o sin tratamiento previo de ZYMAFLORE® EGIDE™""
sobre vendimiadora y remolque, muestran los siguientes resultados.

Evolucién de la microflora de la uva de entrada en un
medio de cultivo « levaduras totales »:

Sin BIOProteccion: presencia
importante  de mohos 'y de
microorganismos no deseados de
alteracion en la uva al finalizar la
jornada.

BIOProteccion  con  ZYMAFLORE®
EGIDE™":  Ausencia de  hongos,
colonizacion exclusiva .y progresiva de
cepas de levadura Torulaspora delbrueckii
y Metchnikowia pulcherrima (identidad
y nivel de poblacién de 9,610° cel/mL
confirmado por PCR).

TESTIMONIO

"He estado usando ZYMAFLORE® EGIDE™" durante
cinco o seis afios. La razén principal es que nos permite
prolongar las maceraciones pre-fermentativas en frio
del Pinot Noir, al mismo tiempo que vamos reduciendo
las dosis de SO,. También notamos niveles mas bajos
de acidez volatil al final de la FA. Desde el principio,
ya sea con una levadura inoculada o bien autéctona,
hemos tenido fermentaciones mas regulares, con una
produccion muy baja de acetato de etilo. En resumen,
no solo hemos podido aumentar la duracién de las
maceraciones pre-fermentativas en frio bajando los
niveles de sulfuroso , sino también fermentaciones
mas limpias y homogéneas con una reduccion de la
acidez volatil."

ANDRIES BURGER

Responsable de Bodega, Paul Cliiver

FOCUS
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FOCUS

BIOPROTECCION

¢PORQUEY COMO ?

—> La BIOProteccién consiste en aportar un organismo vivo
para ocupar el nicho ecologico al que se aplica y limitar el
desarrollo de microorganismos autéctonos no deseados.

—> En enologia, se trata de aplicar microorganismos
seleccionados a la vendimia o al mosto, para limitar
desviaciones organolépticas no deseadas que afectan a la
calidad del vino.

" REQUISITOS PREVIOS

+ Seleccion realizada de microorganismos entre la flora de
la uvay el mosto, para garantizar su origen enoldgico.

+ Microorganismos con débil capacidad fermentativa a
las dosis sembradas, que garantiza la colonizacion del
medio.

« Seleccion de especies y cepas cualitativas, adaptadas a
Y las condiciones enologicas. )

DOS ALTERNATIVAS DE
BIOPROTECCION LAFFORT®

ZYMAFLORE® EGIDE™

® MP
Mezcla de 2 cepas de las especies ARG

Cepa especifica de la especie
Metschnikowia pulcherrima

Torulaspora delbrueckii
y Metschnikowia pulcherrima

Adaptada a las fases
pre-fermentativas a baja
temperatura (control de frio).

Capacidad de implantacion sobre
uvay mosto.

Aplicacion directa sobre material
de vendimia.

Alta capacidad de consumo de
oxigeno disuelto en el mosto.

Débil actividad fermentativa. Muy débil actividad fermentativa.

Adaptada para la no re-hidratacién ~ Adaptada para la no re-hidratacion
(espolvoreada directamente). (espolvoreada directamente).

IMPACTOS DE LA REDUCGION DEL S0, EN LA
POBLACION MICROBIOLOGICA

En estrategias de reduccion del SO, la presion microbiolégica
del mosto se acentia. Las poblaciones autdctonas son
significativamente mas importantes que en las modalidades
sulfitadas tradicionalmente. Los efectos pueden ser diferentes segtin
las especies contempladas, como demuestra la siguiente tabla:

Saccharomyces cerevisiae 7
Starmerella bacillaris = =0
Hanseniaspora uvarum @ ~

Torulaspora delbrueckii ~ 7

Proyecto PREFERMENT - Albertin et al., 2074.

No todas las especies de levaduras reaccionan de la misma forma
frente a las variaciones de SO,. Una especie no deseada como
Hanseniaspora uvarum (produccion de AV), es por la disminucion
de la dosis de SO,.

La BIOProteccién permite reducir la dosis de SO, sin
comprometer la calidad de los vinos.

La fuerte presion microbiolégica del mosto limita la implantacion
de la levadura S.cerevisiae inoculada, provocando una mayor
concentracion en compuestos no deseados (acetato de etilo y
AV), y combinantes de SO,, respeto a la modalidad no sulfitada
y BIOProtegida.

No No sulfitada +
sulfitada ZYMAFLORE®
EGIDE™M?
Analisis Implantacién Negativo Positivo
durante la FA cepaS. cerevisiae €
TL35 (mg/L) 74 61
Analisis .
: Acetato de etilo
L final d 86 61
gt el
AV (g/LH,S0O,) 0,22 0,13

Impacto de la utilizacién de ZYMAFLORE® EGIDE™"" (5 g/hL) en vinificacién
sin sulfuroso. Siembra con cepa de S. cerevisiae (20 g/hL) tras una maceracion
prefermentativa de 48 horas a 12°C.



BIOPROTECCION Y
GONSUMO DE OXIGENO

ZYMAFLORE® KHIOM?

La alternativa LAFFORT® para la BIOProteccion de la uva y del
mosto en condiciones de baja temperatura.

Cepa seleccionada de la especie Metschnikowia pulcherrima con
alta capacidad de consumo de oxigeno disuelto en los mostos que
limita el desarrollo de la flora microbioldgica no deseada.

Perfectamente adaptada a los procesos prefermentativos largos y
a baja temperatura:
+ En mostos blancos y rosados (desfangados y estabulaciones).

+ En el encubado de uvas para maceraciones prefermentativas en frio.

La concentracion en oxigeno disuelto de los mostos varia en
funcién de la temperatura, siendo mayor a baja temperatura.
Aplicada en las fases iniciales, ZYMAFLORE® KHIO" asegura
una alta actividad antioxidante, optimizada gracias a su buena
capacidad de implantacion a baja temperatura.

Las cepas de la especie Metschnikowia pulcherrima
consumen mas oxigeno disuelto que las otras cepas de
levaduras no-Saccharomyces.

3,0 -

2,5 A

Levaduras totales CFU/mL

2,0

1,5 A

-

0,5 4

Consumo de O, (mg/L/h/10° células)

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

Proyecto MORE BIOPROTECT, 2021.
Windholtz, S., Masneuf-Pomareéde, 1., Nioi, C.

FOCUS

BIOPROTECCION & CONTROLDELAPOBLACION
MICROBIOLOGICA

En el transcurso de los procesos prefermentativos largos, la
presencia de lias ricas en nutrientes favorece el desarrollo de la
flora microbioldgica de alteracion.

Esta microflora no controlada, puede generar inicios de
fermentaciéon alcohdlica espontaneos, complicando asi la
clarificacion de los mostos y afectando negativamente a la calidad
final del vino. Este desarrollo microbiolégico no controlado
dificulta laimplantacion de una levadura S. cerevisiae seleccionada
inoculada.

ZYMAFLORE® KHIO" permite limitar el crecimiento
microbiolégico espontaneo no deseado.

X

90%

2,60E+05

v
2,10E+05 1 v
1,60E+05 1
1,10E+05 |
6,00E+04 -
1,00E+04

Estabulacion sin Estabulacién con
Proteccion ZYMAFLORE® KHIO""

64%

B %S5 cerevisiae B %Otras

B % M. Pulcherrima (MP)
ZYMAFLORE® KHIOM?

Estabulacion de 10 dias a 4°C. Al inicio de estabulacion
inoculacién de ZYMAFLORE® KHIO™ a 5 g/hL.

Cuba testigo: la microflora presente al fin de la estabulacién contiene mas
del 90 % de levaduras S. cerevisae autoctonas.

Modalidad sembrada: la colonizacién de ZYMAFLORE® KHIO™?, limita el
desarrollo de levaduras S. cerevisiae autoctonas y el riesgo de arranque de la
FA no deseada durante la estabulacion.

FOCUS



LEVADURAS ZYMAFLORE®
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BIOACIDIFICACION
COMPLEJIDAD AROMATICA

Levaduras no-Saccharomyces

COMPLEJIDAD AROMATICA

ZYMAFLORE® ALPHATPN- SACCH

Levadura de la especie Torulaspora delbrueckii que permite aumentar la complejidad aromatica y el
volumen en boca. Para todas las cepas.

500 g

* Revelacidn de los aromas varietales y fermentativos.

+ Aporta volumen en boca (fuerte produccion de polisacaridos).
« Débil produccion de acidez volatil en mostos muy concentrados (vinos dulces).

* Inocular la cepa Saccharomyces cerevisiae elegida 24 - 72 horas después de la adicién de ZYMAFLORE®
ALPHATP NSACCH barg asegurar la FA, beneficidandose al mismo tiempo del impacto organoléptico de la
ZYMAFLORE® ALPHATPN-SACCH,

Dosis: 30 g/hL para vinos secos; 40 g/hL para vinos dulces.

BIOACIDIFICACION

ZYMAFLORE® OMEGA"" O

/L~
Levadura de la especie Lachancea thermotolerans para BlOAcidificacion de vinos (blancos, rosados y tintos). | @ )
Permite modular el equilibrio acido y favorece un perfil organoléptico mas fresco. AN

+ Seleccionado por su fuerte capacidad para producir acido L-lactico a partir de azlcares fermentativos.

+ Disminucion del pH y aumento de la acidez total de los vinos acompafiado de una ligera reduccion del grado 500¢g
alcoholico.

+ Recomendado para vendimas sanas y ligeramente sulfitadas (menos de 4 g/hL). E. E,_

« Para ser utilizado en co-inoculacién o en inoculacion secuencial con la cepa de Saccharomyces cerevisiae
seleccionada para completar la fermentacién alcohdlica. La inoculacién secuencial de Saccharomyces =]
cerevisiae potencia la expresion de ZYMAFLORE® OMEGA"".

+ Adaptada a la elaboracion de lotes que sirvan de base acidificante: Concepto “oMEGA FRESH TANK".
Ver Focus P. 9.

Dosis: 5 - 20 g/hL.

Modulacién de la acidez Modulacién del contenido en alcohol

15,0

14,8
14,5 14,6
14,5
14,0
13,5
pH Acidez total (g/L H,SO,) Acido L-lactico (g/L) GAP (%Vol)
B Saccharomyces cerevisiae B ZYMAFLORE® OMEGA' + Co-inoculacién SC Bl ZYMAFLORE® OMEGA! + SC Inoculacién Secuencial

Vinos resultantes en co-inoculacion o inoculacion secuencial con ZYMAFLORE® OMEGA' y una cepa de Saccharomyces cerevisiae.
Condiciones: Viognier, Australia, 2019; Temperatura FA 18°C, pH: 3.9 (Hranilovic et al. 2022).



BIOACIDIFICACION

FOCUS

GCON LAGHANGEA THERMOTOLERANS

Lachancea thermotolerans es una levadura que se encuentra entre
la flora autéctona de la uva. Tiene la capacidad metabdlica de
transformar una parte de los azlcares fermentables (glucosa y
fructosa) en acido L-lactico durante la fermentacion alcohdlica,
generando vinos de mejor acidez natural y menor grado alcoholico.

Mecanismos de BlOAcidificacion
con Lachancea thermotolerans

o
| czm

<« Piruvato
LD Fermentacion
alcohdlica

Etanol

Produccidn de acido L-léctico por Lachancea thermotolerans gracias a la

actividad enzimatica de la lactato deshidorgenasa (LDH, Hranilovic y al.2018).

Esta capacidad de Acidificaciéon varia entre las diferentes
cepas de Lachancea thermotolerans. Existen cepas que tienen
una baja produccion de acido L-lactico, mientras que otras cepas
producen altas concentraciones.

HERRAMIENTA LAFFORT®

Q ZYMAFLORE® OMEGAY

Seleccionada entre mas de 100 cepas de Lachancea

thermotolerans por su elevada capacidad de

produccion de 4acido L-lactico, ZYMAFLORE®
OMEGA" aporta frescor a los vinos, re-estableciendo el
equilibrio de los vinos.

El nivel de Acidificacion de ZYMAFLORE® OMEGAY, varia
seguin el objetivo técnico y las condiciones de vinificacion, sobre
todo la temperatura de la FA y del momento de inoculacién de
Saccharomyces Cerevisiae.

Su actividad metabdlica es mayor a temperaturas elevadas
(> 20°C) y en ausencia de Saccharomyces Cerevisiae (inoculacion
secuencial).

IMPACTOS ANALITICOS & SENSORIALES

+ Mejora de la acidez natural en los vinos, favoreciendo perfiles
organolépticos mas frescos.

* Reduce el pH y aumenta la acidez total de los vinos, asi como
permite la obtencion de vinos de menor graduacion alcohdlica.

« Estabilizacion de la materia colorante y mayor potencial de
guarda de los vinos.

+ Nuevo concepto de acidificacién microbioldgica, natural, frente
a la adicion de 4cidos orgénicos. No sujeta al etiquetado.

- Estabilizacion microbioldgica gracias a la bajada de pH,
permitiendo un SO, mas activo.

+ Accion de BIOControl sobre las bacterias lacticas. Inhibicion

de la FML por producciones de acido L-Lactico superiores a
3-4¢g/L.

CONGEPTO "oMEGA FRESH TANK™

+ Una alternativa tecnoldgica: elaboracion de un deposito pulmon
“oMEGA FRESH TANK” fuertemente BIOAcidificado para un
posterior ensamblaje. Mejora la acidez y el perfil aromatico de
los vinos.

Mejora del perfil organoléptico de los vinos gracias
al ensamblaje con el vino elaborado con
ZYMAFLORE® OMEGAY

6,5

6

55

5

Puntuaciones medias

4,5

4
Complejidad Fruta Frescor Equilibrado Impresion
aromatica en boca general

m Ensamblajes con 15% de « oMEGAFRESH TANK »  m Testigo

Resultados de cata de 4 vinos con o sin adicion de una proporcion de
"OMEGA FRESHTANK"” (15 % de volumen final).
Vinos 2022, 2021, 2020y 2019 ensamblados en 2023 con 15% de
“OMEGA FRESHTANK”.

FOCUS



LEVADURAS ZYMAFLORES

- J

ZYMAFLORE® - TODO TIPO DE VINOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

NOVEDAD 2023 - MODULACION DEL ALCOHOL / ACIDEZ )

ZYMAFLORE® KLIMA S0

e Resultado de un programa de seleccion asistido por marcadores moleculares, ZYMAFLORE® KLIMA
W permite disminuir el grado alcohélico de los vinos preservando su acidez.

+ Reduccion del contenido de alcohol hasta 0,5% vol.
+ Conservacién o produccién del acido malico durante la FA: maxima vivacidad y frescura para los vinos.
+ Adaptada a la elaboracién de vinos blancos, rosados y tintos frescos y bien equilibrados.
« Aromas elegantes que respeta las variedades de la uva y del “terroir”.
* Muy baja produccién de acidez volatil y bajo balance del SO,.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

2,0 q
15 4
S
i 10 4 Modulacién del alcohol y de los
2 parametros de acidez en los vinos
< elaborados con ZYMAFLORE® KLIMA
ué 03 1 frente a las levaduras de control:
8 Resultados acumulativos de ensayos industriales:
0 ... Reduccidn del alcohol y del pH.
== Aumento de la concentracion de dcido malico
? y de laacidez total.
-0,5 i - T T T
Alcohol Acido Malico Acidez Total pH

(% vol) (g/L) (g/LH,50,)

@ Modulacion de la acidez por Saccharomyces cerevisiae: una experiencia patentada

Las cepas de Saccharomyces cerevisiae influyen considerablemente en el nivel de acidez de los vinos. Durante la FA, la mayoria de las
cepas seleccionadas degradan parcialmente el acido malico inicialmente presente en las uvas. Los trabajos de I+D de BIOLAFFORT®
han permitido entender y descubrir el origen de esta variabilidad mediante la utilizacion de técnicas de breeding y de seleccion
asistida por marcadores (QTL). Las diferentes cepas de Saccharomyces Cerevisiae presentan capacidades muy pronunciadas tanto
para el consumo como para la produccion de acido malico durante la FA, modificando los equilibrios de los vinos en diferentes
protocolos enoldgicos.

4 W Cepas seleccionadas (34)
Cepas consumidoras de acido malico ("DEMAL")

Cepas productoras de acido malico ("MAL")
El parametro MAC ('Malic Acid Consumption')
representa el consumo de acido malico por
S. cerevisiae durante la FA

Los valores positivos indican una degradacion, y los valores
negativos una produccion de acido mélico (Vion et al. 2021).

Nombre de cepas

-40 0 +40
MAC (%)
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ZYMAFLORE® - TODO TIPO DE VINOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® XarOm

Levadura que permite una intensa produccién de aromas fermentativos (caramelo inglés, fresas,
pifas...) y varietal. Todo tipo de vinos.

« Elaboracién de vinos blancos, rosados y tintos con una intensidad aromatica muy alta.
+ Adecuada para la vinificacion de diferentes variedades de uvas aromaticas y neutras.
- Capacidad genética para preservar el dcido malico durante la FA.
+ Muy baja produccion de acidez volatil.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

Intensidad
aromatica
Equilibrio ¢ Complejidad . . age
en boca s aromatica El vino vinificado con
ZYMAFLORE® XarOm tiene un
Longitud Frutos rojos perfil sensorial mas intenso.
Resultado de la degustacion por un panel de
Amargor Fermentativo catadores entrenados (Rosé - Languedoc-
Rosellon, 2021).
Dulzor Citricos
Volumen Floral

Acidez/Frescura

— Testigo — ZYMAFLORE® XarOm

LEVADURA CERTIFICADA BIO

ZYMAFLORE® 011 BIO

Levadura ecoldgica certificada conforme a los métodos de produccién biolégicos de la reglamentacion
europea (UE) 848/2018, y de conformidad con la normativa americana (NOP) para la produccion
bioldgica.

Esta Saccharomyces cerevisiae, ex bayanus en la nomenclatura anterior, ha sido seleccionada por su
destacable capacidad de fermentacion, su excelente resistencia al alcohol, su respeto de la tipicidad y su
baja produccion de acidos grasos de cadenas medias, compuestos inhibidores de bacterias lacticas.

Suresistencia al alcohol convierte aZYMAFLORE® 011 BIO en una levadura adaptada a las refermentaciones
o0 a lainoculacién en el caso de largas fermentaciones espontaneas para asegurar un buen final de la FA.

Dosis: 20 - 30 g/hL ; 30 - 50 g/hL en caso de parada de fermentacion.

1

500 g

LEVADURAS ZYMAF LC



LEVADURAS ZYMAFLORE®
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ZYMAFLORE® - VINOS TINTOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® XPURE

00
T Levadura para vinos de gran pureza aromatica. Todas las variedades tintas. ?0 kgg
n + Adaptada a elaboraciones con poco o sin sulfuroso gracias a su poca produccion de SO,.
- + Baja produccion de acidez volatil. [El+EE
* Bien adaptada a la elaboracion de vinos tintos de gran fineza aromatica, expresando todo el potencial
aromatico de la uva. =]

+ Permite reducir el caracter vegetal.
« Favorece la expresion aromatica de frutas maduras y frescor aromatico.
« Permite la elaboracion de vinos de gran volumen y dulzor en boca.

Dosis: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® XPURE permite obtener bajas
concentraciones de SO, total al final de FA

Medio sintético tipo mosto, GAP: 13% vol. SO, total: 20 mg/L.
Ensayo Merlot: GAP: 15% vol. SO, Total: 40 mg/L.

SO, total (mg/L)

Medio sintético tipo mosto Merlot

m ZYMAFLORE® XPURE LevaduraA mlevaduraB mlevadura C

s ZYMAFLORE® FX10 S0

Y Levadura para vinos tintos de guarda, elegantes y estructurados con taninos sedosos. Cabernet Sauvignon, 10 kg
Merlot, Tempranillo, Syrah...

« Caracter termo-tolerante que permite una mejor viabilidad celular inclusive a temperaturas elevadas.
+ Respeto del "terroir" con neutralidad aromatica y preservacion del potencial polifendlico.
+ Buena predisposicion para la crianza sobre lias, liberacion de la proteina Hsp12 (dulzor).
* Fuerte liberacién de polisacaridos (taninos sedosos).
Dosis: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RX60 500 g

Levadura para vinos tintos afrutados y especiados, de caracter internacional (suaves, redondos, con 10 kg
color...). Syrah, Garnacha, Merlot, Tempranillo, Marselan, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc...

+ Muy buena produccion de aromas (frutos rojos frescos).

* Baja produccion de HS.

+ Se aconseja utilizar la bacteria LACTOENOS® BERRY Direct en co-inoculacién precoz para preservar la
frescura aromatica.

Dosis: 15 - 30 g/hL.

@ Consejo practico
Piense en SUPERSTART® ROUGE para optimizar la viabilidad de las levaduras en los mostos de alto GAP.
Ver P. 23.

12
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ZYMAFLORE® - VINOS TINTOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® F15 S0

Levadura para vinos tintos estructurados y redondos. Merlot, Cabernet Sauvignon, Tempranillo, Syrah, 10 kg
Garnacha, Malbec, Pinot Noir...

+ Cepa seleccionada en Burdeos.

« Amplia paleta aromatica.
« Seguridad fermentativa, muy buena compatibilidad con las bacterias lacticas.
+ Buena predisposicion para crianza.

Dosis: 15 - 30 g/hL.

™ ZYMAFLORE® RB2 5008

Levadura para vinos tintos afrutados y elegantes tipo "primeur". Pinot Noir, Tempranillo...
+ Cepa seleccionada en Borgofia.

+ Baja adsorcion de materia colorante.

+ Muy buena aptitud para revelar los aromas varietales de tipo cereza, kirsch.
Dosis: 15 - 30 g/hL.

@ Consejo practico
iPIENSE EN NOBILE®!

La adicion de NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (roble fresco) durante la fermentacion alcohdlica permite incrementar el
potencial aromatico de su vino gracias a una aportacion natural de elagitaninos y polisacaridos.

Dosis: 2 - 4 g/L. Ver P. 82.

13
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LEVADURAS ZYMAFLORE®

ZYMAFLORE® - VINOS BLANCOS & ROSADOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® X5

Levadura para vinos blancos aromaticos con una fuerte revelacién de tioles volatiles. Sauvignon Blanc, 10kg
Riesling, Verdejo, Xarel.lo...
« Fuerte revelaciéon de aromas varietales tipo tioles volatiles (boj, pomelo, frutas exdticas) y produccion de
aromas fermentativos (ésteres).

* Vinos frescos y complejos.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

¢COMO ELEGIR TU CEPA DE LEVADURA PARA LOS VINOS DE VARIEDADES TIOLICAS?

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®

DELTA X5 VL3
.y . o000
Expresion varietal (pomelo / 35H) secee cose
Produccion de ésteres fermentativos - ooe - Q Consejo préctico
Intensidad aromatica eeee eccee eoe Para aumentar la concentracion

de sus vinos en tiol, piense en
LAFAZYM® THIOLSH.

Volumen y dulzor en boca eSS o000 00000
Ver P. 39.
Capacidades fermentativas ooe eccce eoee
Condiciones 6otimas 150 - 250 NTU 80 - 150 NTU 100 - 150 NTU
P 18 - 20°C 16 - 20°C 18 - 20°C
ZYMAFLORE® DELTA 00

Levadura para vinos blancos y rosados aromaticos. Sauvignon Blanc, Verdejo, Xarel-lo, Riesling,
Gewiirztraminer...

+ Vinos blancos y rosados complejos y elegantes.

* Potente revelacién de notas citricas tipo pomelo.

« Turbidez 6ptima para la fermentacién: 150 — 250 NTU.

+ Muy débil formacién de compuestos azufrados negativos, incluso en condiciones de elevada turbidez.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

indices aromaticos de tioles volatiles

60 25—
s s
2 s0- £ o ‘% Fruta de la pasion
d) GJ
Y g A3SH,
2 40 | g \..) ( )
% % ’IS |
g E Pomelo
E 307 E (35H)
: 5 101
g 20+ F T
5 5
o o 54 -
S 10 S I
v o

. H .| E T
levaduraA  ZYMAFLORE® DELTA 200 NTU 240 NTU 280 NTU
Sauvignon Blanc, Bordeaux. Griiner Veltliner.

Temperatura de fermentacion de 16 — 22°C. Anadlisis realizados al final de

la fermentacidn alcohdlica.
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ZYMAFLORE®- VINOS BLANCOS & ROSADOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® XORIGIN 500 g

Elaboracion de grandes vinos blancos equilibrados respetando la tipicidad varietal y del “terroir”. Todo tipo
de cepas.

« Revelacion del potencial aromatico de la uva: aromas finos y elegantes de frutas de hueso, florales...
+ Aporta volumen en boca.
+ Adaptada a elaboraciones con poco o sin sulfuroso, poca produccién de SO..
+ Baja produccion de acidez volatil.
+ Muy buena capacidad fermentativa.
« Caracter POF(-) [sin formacion de vinil-fenoles]: perfil aromatico fino y limpio.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9 00

S Levadura seleccionada de un gran “terroir” de Borgoiia y de la técnica del Q Focus 10 kg
#’; i Breeding. Chardonnay, Garnacha Blanca, Viognier, Sémillon... PERFIL #CHARDONNAY
LE v P" « Revelacién de notas citricas, avellanas frescas, almendras y pan tostado. Piense en el uso combinado

- de ZYMAFLORE® CX9
y NOBILE® STAVE
18-DIVINE.

+ Contribuye al equilibrio y complejidad con suavidad, tensién y volumen en boca.

+ Muy buena capacidad fermentativa.

« Caracter POF(-), no hay formacién de vinil-fenoles: perfil aromatico, elegante y
limpio.
« Particularmente adaptada a la vinificacion de Chardonnay.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® X16

: 500g
. >§_ Levadura para vinos blancos y rosados aromaticos modernos. Macabeo, Garnacha, Chenin, Chardonnay... 10 kg

; + Excelente capacidad fermentativa en condiciones dificiles.
& « Fuerte produccién de aromas fermentativos (melocoton blanco, flores blancas, frutas amarillas).
« Caracter POF(-), no hay formacion de vinil-fenoles: perfil elegante y limpio.
+ Baja produccion de H.,S.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

¢COMO ELEGIR SU CEPA DE LEVADURA PARA LOS VINOS CHARDONNAY?

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

LXXLY] cose
Expresion varietal (notas citricas, almendra ) . oo °
’ ! (mineral, frutas exdticas)
avellana y pan tostado)
Produccién de ésteres fermentativos = - -.(.) essee
Intensidad aromatica eoee oo coee cocce
Volumen en boca coce cccee oo _
Capacidades fermentativas coce oo vee cooce
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LEVADURAS ZYMAFLORE®

ZYMAFLORE® - VINOS BLANCOS & ROSADOS

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® VL1 S0
P ':f'”:‘ Levadura para los'vin<‘>s ?legantesiy de gran finura aromatica. Fermentacion en barrica. Chardonnay,
e Moscatel, Pinot Gris, Riesling, Gewiirztraminer...
& ‘ « Caracter POF(-), no hay formacion de vinil-fenoles: perfil aromatico, elegante y limpio.
L. « Fuerte actividad enzimatica (3-glucosidasa.

* Revelacién de aromas varietales terpénicos.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL2 00
Levadura para vinos blancos y redondos en boca que respetan la tipicidad varietal. Fermentacion en barrica.
Chardonnay, Chenin, Xarel.lo, Albarifio...

« Caracter POF(-), no hay formacion de vinil-fenoles: perfil aromatico, elegante y limpio.

« Fuerte produccion de polisacaridos que aporta volumen en boca.
Dosis: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL3 500 g
Levadura para vinos finos y elegantes con una fuerte expresion de los tioles varietales. Sauvignon Blanc,
Verdejo, Albarifio...

+ Cepa seleccionada en los grandes « terroirs » blancos de Burdeos.

+ Buena predisposicién para revelar los aromas varietales tipo tiol a partir de los precursores.

* Volumen en boca. Liberacién de la proteina Hsp12 (dulzor).
Dosis: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® ST S00g

Levadura para vinos licorosos y vinos que provienen de uvas botritizadas o vendimias tardias. Moscatel,
Pedro Ximénez, Chardonnay...

+ Cepa seleccionada en Sauternes.

+ Sensibilidad al SO, y baja produccién de moléculas combinantes.
« Resistencia a las fuertes concentraciones en azutcar.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

@ Consejo practico
iPIENSE EN NOBILE®!

La adicién de NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (roble fresco) durante la fermentacion alcohdlica permite proteger su
vino frente a los fendémenos de oxidacion, preservando el frescor y la expresion afrutada de su vino gracias a una aportacion
natural de elagitaninos y polisacaridos.

Dosis: 0,5 - 2 g/L. Ver P. 82.

16



ZYMAFLORE® - VINOS EFERVESCENTES

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® SPARK

Toma de espuma (vinos espumosos) y en condiciones dificiles.
« Para la elaboracion de vinos tranquilos y espumosos, aporta finura aromatica.
« Alta resistencia fermentativa en condiciones dificiles (GAP elevado, baja turbidez, baja temperatura de FA).
* Buena resistencia al alcohol y SO,

Dosis: 20 - 30 g/hL.

Validada por el laboratorio de microbiologia de Péle Technique del CIVC (Comité Interprofessionnel
du Vin de Champagne).

@ Consejo practico
Ver nuestra gama completa de productos para vinos efervescentes y nuestras recomendaciones.
Ver P. 91.

/
LAFFORT® ofrece una seleccion de cepas para la inoculacion directa.
Varios afios de cualificaciéon basados en criterios discriminatorios como la viabilidad celular tras la inoculacion o la
reanudacion de la actividad celular, han permitido validar el uso de cepas de nuestra gama para su inoculacién directa,
manteniendo las caracteristicas intrinsecas de cada una de ellas.
A partir de ahora, ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 y ACTIFLORE®
D.ONE estan disponibles para su aplicacion directa sin rehidratacion.
Intensidad y pureza aromatica
El concepto ADI (Approved Direct Inoculation)

OPTIMUM - Precisién aromatica forma parte de una gestion global y controlada de la

Preparador + levadura hidratada .y ) . .

N e T fermentacion alcohdlica con el fin de preservar la calidad
de los vinos independientemente de las condiciones de
fermentacion.

Las condiciones extremas de fermentacion (temperatura,
riqueza en azlcares fermentables, alta presion
levadurao microbioldgica autdctona) o la bisqueda de perfiles
Levadura + nutricién optimizada L. . .
aromaticos intensos y precisos deben tenerse en cuenta
para elegir el itinerario de visualizacion mas adecuado.
Una fermentacién controlada es garantia de buenas
Dificiles Condiciones fermentativas Facles  Practicas enoldgicas para la elaboracion de vinos de
calidad.
-
Para saber mas:

Descubra nuestro video REHIDRATACION DE LEVADURAS en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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LEVADURAS ZYMAFLO

VINOS
TINTOS

pPROVe,
* |

:
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TODO
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VINOS
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* * |
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Cepa

Cabernet Sauvignon,

Levadura

Resistencia
alcohdlica
observada*
(% vol.)

Necesidad
en
nitrégeno

Temperatura
optima de
fermentacion

(°C)

ZYMAFLORE® SACCHAROMYCES

Lo mejor de la levadura

Cinética
fermentativa

Cabernet Franc, Pinot Noir... F15 6 Media 20-32 Rapida
Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Malbec... FX10 16 Débil 20-35 Media
Pinot noir, Merlot, Gamay... RB2 15 Débil 20-32 Media
Syrah, Garnacha, Tempranillo... RX60 16,5 Elevada 20-30 Media
Valorizacién de los “terroirs” XPURE 16 Media 20-30 Media
Vinos equilibrados KLIMA 16 Elevada 14 -30 Media
Complejidad aromética XAROM 15 Elevada 14-30 Media
Todas las cepas
Levadura certificada bio 011BIO 16 Débil 14 - 26 Rapida
Albarifio, Verdejo,“Xarel.lo,Pinot Gris, Riesling, XORIGIN 15.5% Débil 1427 Répida
Miiller Thurgau
Chardonnay CX9 16 Media 14 - 22 Media
Riesling, Pinot Gris,‘Viognier,'Chenin, Vermentino, DELTA 145 Elevada 14-22 Media
Gewurztraminer, Sauvingnon Blanc...
Toma de espuma y vinos base espumantes SPARK 17 Débil 10-32 Rapida
Vinos licorosos ST 15 Elevada 14-20 Media
Chardonnay, Semillc?n, Riesling, Gewurztraminer, VLT 145 Elevada 16 - 20 Media
Chenin, Moscatel...
Chardonnay, Sémillon, Viognier... VL2 15,5 Media 14 -20 Media
R T ST Vi3 145 Elevada 15- 21 Media
sl Ve 6 deas B2 s
Chenin, Chardonnay, Ugni Blanc, Colombard... X16 16,5 Media 12-18 Rapida

18

* La tolerancia de las levaduras al alcohol depende de la nutricion, de la temperatura... Se recomienda utilizar SUPERSTART®
ROUGE o SUPERSTART® BLANC (para vinos blancos y rosados) y una dosis mas elevada de levaduras para los mostos de GAP
elevados.




ACTIFLORE®

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

Lainoculacién con una levadura seleccionada permite el control de la fermentacién alcohdlica. Dejar la fermentacion alcohélica a las poblaciones
autodctonas genera riesgos, tanto desde el punto de vista fermentativo (parada de FA, aumento de la acidez volatil, produccion de compuestos
combinantes del sulfuroso...), como aromatico (desviaciones organolépticas).

Si la seleccion de una levadura es esencial, su implantacion al medio, su proteccién y su nutricion también deben serlo para asegurar la correcta
FA. Las levaduras ACTIFLORE® son herramientas técnicas que permiten fermentaciones completas, sin desviaciones aromaticas, incluso en
condiciones dificiles.

RESISTENCIA TEMPERATURA
ALCOHOLICA

NECESIDAD

LEVADURA N EN
OBSERVADA NITROGENO

(% VvoL)

OPTIMA DE CINETICA IMPACTO
FERMENTACION | FERMENTATIVA |ORGANOLEPTICO
(°C)

ACTIFLORE® BO213 18 Débil 10-32 Rapida Neutro
u ) ‘ ACTIFLORE® F33 16 Débil 13-30 Media Afrutado
ACTIFLORE® RMS2 17 Débil 10-30 Rapida Neutro
ACTIFLORE® ROSE 15 Media 13-18 Media Esteres
ACTIFLORE® F5 15 Media 13-25 Media Neutro
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Débil 20-30 Rapida Afrutado
01 ACTIFLORE® D.ONE 16 Débil 12-32 Media Neutro

* La tolerancia de las levaduras al alcohol depende de la nutricion, de la temperatura... Se recomienda utilizar SUPERSTART®y una dosis mas
elevada de levaduras para los mostos de GAP elevados.

ACTIFLORE® ROSE

Aromas de fruta roja, fermentativos.

500 g

« Levadura ideal para la elaboracién de vinos rosados tecnoldgicos, especialmente los que provienen de variedades con menos
potencial aromatico.

« Caracter POF(-), no hay formacion de vinil-fenoles: perfil aromatico, elegante y limpio.
« Seleccionada por sus aptitudes de implantacion y fermentaciones.
« Fuerte produccién de aromas fermentativos.

Dosis: 20 - 30 g/hL.

Para saber mas: )
Descubra nuestro video REHIDRATACION DE LEVADURAS en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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LEVADURAS ACTI

ACTIFLORE®

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ACTIFLORE® BO213

Refermentaciones y nitidez aromatica. Levadura fructéfila. -

« Especialmente recomendada para refermentaciones.
« Excelentes capacidades fermentativas.
* Buena adaptacion a las fermentaciones a bajas temperaturas (10 - 12°C).
* Muy resistente al alcohol (18% vol).
Dosis: 20 - 30 g/hL.
30 - 50 g/hL en caso de refermentacion. - Protocolo de reactivacién fermentativa - Ver P. 104.

@ Caracter fructéfilo

S. cerevisiae metaboliza mas facilmente la glucosa que la fructosa, generando concentraciones mas
elevadas de fructosa en los vinos al final de la fermentacion. Igualmente, la acumulacién de etanol
refuerza las dificultades fermentativas para las levaduras al final de la FA. ACTIFLORE® BO213 contiene
dos copias de una forma genética especifica del gen HXT3 (Guillaume et al., 2007). Este gen codifica una
proteina responsable del transporte de los azticares, lo que permite a ACTIFLORE® BO213 asimilar mejor
la fructosa que la mayoria de las otras cepas enoldgicas.

1,8 4
1,6
1,4
. 1o —— ACTIFLORE® BO213
oo 1 . e . .
o ' —s— Levadura A Cinética fermentativa al final de la FA
o -
g ! —e— Levadura B
= 08+ Mediosintético representativode unvino
| P
S osd en parada de fermentacién: 16 g/L de
041 fructosa, sin glucosa y 13,5% vol. de
etanol.
0,2 |
0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
0 100 200 300 400 500

Tiempo (h)

ACTIFLORE® F33 500 g

Baja AV, produccién elevada de polisacéridos, seguridad fermentativa. 10 kg
« Perfectamente adaptada a la elaboracion de los vinos elegantes.
« Aporta volumen y redondez gracias a una produccion elevada de polisacaridos.
« Excelente cinética de fermentacién en una amplia variedad de temperaturas.
« Fuerte resistencia a los grados alcohdlicos elevados y pocas necesidades de nitrogeno.
+ Muy baja produccion de AV.
Dosis: 15 - 30 g/hL.

0,25 ~
0,2

0,15 + Acidez volatil de los vinos

01 alfinal de la FA
' Cabernet Sauvignon; 13,5 %Vv/v, pH 3.6.
0’05 A .
0

ACTIFLORE® F33 A B C

AV (g/L H,S0,)
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ACTIFLORE®

Levaduras Saccharomyces cerevisiae

ACTIFLORE® F5

Levadura para la elaboracion de vinos tintos frescos y aromaticos.
« Levadura seleccionada por su aptitud para implantarse facilmente en el medio.
« Excelentes capacidades fermentativas, fase latente corta.
+ Baja produccion de SO,
« Baja produccién de alcoholes superiores, etanal, acetato de etilo.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2

Condiciones dificiles, baja produccion de compuestos reductores.
« Levadura seleccionada por sus excelentes aptitudes fermentativas.

+ Particularmente adaptada a las condiciones de vinificacion extremas en blancos (gran volumen, baja turbidez, baja temperatura,
anaerobia...).

+ Produccién muy baja de H_S.
« lgualmente recomendada para la toma de espuma.
Dosis: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE

Levadura tipo “Starter”.
+ Seleccionada para arranques rapidos de fermentacion.
» No modifica el caracter organoléptico de los vinos.
Dosis: 15 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® D.ONE

Preparacion especifica de levadura con activador. Para todo tipo de vinos.
+ Levadura de inoculacién directa. Abrir y afiadir sobre mosto para inocular, simplificando el uso en bodega.

+ Preparado de levadura Saccharomyces cerevisiae de gran robustez y capacidad de implantacion. Complemento de activacion
especifico a base de derivados de levaduras, especifico para una inoculacion directa y eficaz.

+ Levadura neutra (respeta la tipicidad varietal).
Dosis: 30 - 40 g/hL (en funcién del grado alcoholico volumétrico potencial).

50 g/hL en caso de inoculacion tardia.
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500 g
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10 kg

500¢g
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NIRRT ES

Lo mejor de la levadura

Las levaduras deben tener una completa nutricion para ejecutar la FA sin estrés (que podria conducir a desviaciones aromaticas y/o al desarrollo
de compuestos inhibidores para las levaduras y las bacterias). Los aportes en nutrientes que provienen de las uvas o preparaciones especificas,

deben ser equilibrados en factores de crecimiento y factores de supervivencia para las levaduras.

¥
@

CINETICA CONSTANTE

Evitar picos de velocidad/calor.

NECESITA

Equilibrio  nutricional entre nitrégeno
aminico y organico.

RECOMENDACION ENOLOGICA

Corregir parcial o totalmente con nitrogeno
organico (gama NUTRISTART®) y no solo
con inorganico-sales amoniacales).

Adicion en dos veces (durante el primer
tercio de la FA).

NITIDEZ AROMATICA

Poca produccién de H,S, de compuestos
azufrados 'y de AV, sin enmascarar
aromaticamente.

NECESITA

Minimizacion del estrés, con una buena
permeabilidad de la membrana celular.

RECOMENDACION ENOLOGICA

Rehidratacion de levaduras con un
preparador (gama SUPERSTART®) .
Aportar a las levaduras acido pantoténico
(B5) presente de forma natural en nutrientes
a base de derivados de levadura para
regular/minimizar la produccion de H.S.
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RALENTIZACION

DE FINAL DE FA

Evitar paradas de fermentacién y posibles
desviaciones organolépticas.

NECESITA

Mejorar la permeabilidad de lamembranay
su resistencia frente al estrés por alcohol y
acidez.

RECOMENDACION ENOLOGICA

Aporte de esteroles y acidos grasos de
cadena larga para proteger la membrana
celular.

Utilizar un preparador durante la fase de
rehidrataciéon (gama SUPERSTART®).

OPTIMIZACION

AROMATICA

Expresion y produccion de aromas
varietales y/o fermentativos.

NECESITA

Permeabilidad de la membrana celular,
vitaminas, minerales y aminodacidos
(precursores de ésteres fermentativos).

RECOMENDACION ENOLOGICA

Llevar esteroles durante la rehidratacion
para asegurar la fluidez y el transporte de
membrana (gama SUPERSTART®).
Gestion de la nutricion segin el perfil
aromatico deseado.



OPTIMIZACION DE LA LEVADURA

Lo mejor para la levadura

GAMA SUPERSTART®

Los productos SUPERSTART® son preparados de levadura para utilizar en la rehidratacion de la LSA optimizando cualitativamente
todo el proceso de fermentacion (levaduras inactivadas, autolisis). Patente FR 2.736.651. Estos productos:

* Proporcionar los componentes esenciales de las membranas de levadura (principalmente acidos grasos de cadena larga y

ergoesteroles).

« Garantizar la fluidez de la membrana, su resistencia al alcohol y la buena conformacién de los transportadores para una mejor

asimilacion de azucares y nutrientes.

+ Permiten reducir significativamente la produccién de acidez volatil y de sulfidrico.

- Favorecen el inicio de la FML: sufren menos estrés y producen menos productos inhibidores de bacterias malolacticas.

« Utilizar sobretodo en caso de alto GAP, en fermentaciones de blancos con bajos niveles de turbidez y bajas temperaturasy en el

pie de cuba de refermentaciones.

+ Afiadir en el agua de rehidratacion de las levaduras.

Dosis: 20 - 30 g/hL (aumentar la dosis para mostos de alto GAP).

SUPERSTART® R

Gracias a su formula especialmente rica en ergosterol,
SUPESTART® ROUGE permite mejorar la longevidad celular
de las levaduras en condiciones de estrés y aumentar la
permisividad a temperaturas elevadas.

Niveles de ergosterol
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Comparacién del contenido en ergosterol* (en %) en diferentes
productos de aplicacion equivalente, estandarizados con respecto
al producto més concentrado (100%), en el caso concreto de
SUPERSTART® ROUGE.

*El ergosterol confiere a las levaduras una resistencia mas alta al etanol.

@ Consejo practico

Ver también SUPERSTART® SPARK utilizado en la toma de espumay en el pie de cuba en la reactivacion de la fermentacion.

Ver P. 93 & 94.

indice aromatico

SUPERSTART® BB lovnc & Rose

Gracias a la especial formulacion rica en vitaminas y sales
minerales, SUPERSTART® BLANC potencia la produccion
y revelacion aromatica de las levaduras, asegurando los
finales de fermentacion.

Optimizacion aromatica

4MSP gr
60

m3SH o
404 A3SH %

20 1

Testigo SUPERSTART® BLANC

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

Al mejorar la asimilacién general de los compuestos del mosto,
SUPERSTART® BLANC optimiza el metabolismo de la levadura para
obtener vinos mas aromaticos.

4MSP : boj / A3SH : fruta de la pasion / 3SH : pomelo
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NUTRICION DE LA LEVADURA

Lo mejor para la levadura

NUTRISTART® AROM
Y . Nutriente complejo (levaduras inactivadas y autolisado de levaduras con una parte rica en glutation, ?
| ;- y i fosfato amoénico) participando en la complejidad aromatica de los vinos.
g + Equilibrio de las fuentes de nitrégeno (organico y mineral) cercano al de las uvas, potenciando la complejidad ?
i organoléptica de los vinos.
— + Formulacién compuesta de una fraccion rica en glutation util durante la vinificacion de vinos blancos y T
rosados para preservar el potencial aromatico de los vinos.
+ 10 g/hL de NUTRISTART® AROM aportan el equivalente de 14 mg/L de nitrégeno asimilable. Tke
Dosis: 20 - 60 g/hL segln las necesidades de nitrégeno. 5kg
NUTRISTART® ORG
Nutriente 100% procedente de la levadura (autolisado de levaduras), rico en aminoacidos, vitaminas (especialmente en ?
acido pantoténico) mineralesy oligo-elementos (magnesio, manganeso, zinc, hierro...) que favorece la multiplicacion celular.

+ Asegura una FA regular y completa en situaciones de carencias débiles a moderadas de nitrégeno. ?

+ Permite obtener vinos mas aromaticos y limitar la formacion de compuestos indeseables (compuestos que combinan SO,, H,S, ...

+ En el caso de fuertes carencias nitrogenadas y/o en caso de vinos de alto grado alcohélico, completar con NUTRISTART® T

ORG con un aporte suplementario de nitrégeno para garantizar a las levaduras un mejor equilibrio nutricional.

+ 10 g/hL de NUTRISTART® ORG aportan alrededor de 10 mg/L de nitrégeno asimilable. Tkg
Dosis: 30 - 60 g/hL segtin las necesidades de nitrégeno. 5kg
NUTRISTART®
Activador complejo que asocia factores de crecimiento y de supervivencia, favoreciendo la multiplicacion de levaduras ?
(levaduras inactivadas, autolisado de levaduras, fosfato aménico, tiamina).

+ Para utilizar en caso de mostos carentes de elementos nutritivos. ?

+ 10 g/hL de NUTRISTART® aportan una media de 15 mg/L de nitrégeno asimilable.

Dosis: 20 - 60 g/hL segtn las necesidades de nitrégeno. T
Tkg
20 kg
NUTRISTART® PROCESS
Activador complejo (organico e inorganico) que favorece la multiplicacion de las levaduras (sales amoniacales, levadura
inerte, tiamina y celulosa). Gracias a la formulacion con celulosa permite ser un adsorbente de t6xicos y aportar turbidez al E
mosto para asegurar un éptimo soporte fisico a las levaduras. Especialmente recomendado para mostos flotados.
+ Accion de soporte de levaduras y ajuste de la turbidez durante la FA. ?
« Favorece la nutricion y el desarrollo de levaduras (aporte de NFA).
« Mejora la supervivencia y resistencia a grado elevado de alcohol por su accién adsorbente de téxicos. ?
+ 10 g/hL de NUTRISTART® PROCESS aportan una media de 12 mg/L de nitrégeno asimilable.
Dosis: 15 - 20 g/hL segln las necesidades de nitrégeno. Incorporar en la primera fase de la FA. 25kg

Para saber més: )
Calcular las necesidades de nitrogeno descubra nuestro CALCULADOR DE NUTRICION
organico y/o mineral que permitan OPTIMIZADA DE LA LEVADURA en nuestra seccion
fermentaciones alcohdlicas completas LAFFORT & YOU.

revelando el caracter de la cosecha.
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NUTRICION DE LAS LEVADURAS

Lo mejor para la levadura

APORTE DE NITROGENO ASIMILABLE POR NUTRIENTE

EQUIVALENCIA

EQUILIBRIO Y COMPOSICION

NITROGENO . .
PRODUCTO ASIMILABLE '\g;ziﬁﬁg‘oo NR;T,\?;&TO VITAMINAS Y EQUILIBRIO
PROPORCIONADO ASIMILABLE ASIMILABLE MINERALES NUTRICIONAL
PARA 10 g/hL
NUTRISTART® ORG 10 mg/L eoee eeeco oo
NUTRISTART® AROM 14 mg/L 000 © OO OO0
NUTRISTART® 15 mg/L ° oo oo oo
NUTRISTART® PROCESS 12 mg/L C OO OO 00
THIAZOTE® 21 mg/L eoee oo °
NUTRICION DE LAS LEVADURAS - OTRAS
PRODUCTO DESCRIPCION DOSIS ENVASE
Activador de fermentacién alcohélica: sulfato de amonio Dosis a razonar en funcion las Tkg
. THIAZOTE® y tiamina. 10 g/hL de THIAZOTE® aportan 21 mg/L de condiciones de fermentacion 5 kg
0 nitrégeno asimilable. (Nass inicial, GAP...). 25 kg
O
= Activador de fermentacion alcohélica: fosfato amdnico y Dosis a razonar en funcion las 1k
2 THIAZOTE® tiamina. Utilizable en BIO/UE seglin reglamentacion (UE) . . g
condiciones de fermentacion 5kg
PH n° 848/2018. 10 g/hL de THIAZOTE® PH aportan 21 mg/L de o
y - (Nass inicial, GAP...). 25 kg
nitrégeno asimilable.
Asociacion de factores de supervivencia y de elementos de
BI-ACTIV® soporte a l:lilflllzal’ en caso de ralentizacion ° de parada de 30- 60 g/hL. Tkg
fermentacion. No contiene sales de amonio (cortezas de
% levaduras, levaduras inactivadas, elementos de soporte inertes).
(@]
g OENOCELL® Cortezas de leva.duras altamente P’urificada’s.para estimular y 20 - .40 g/hL, en fu.ncién del Tkg
>3 activar la fermentacion alcoholica. tipo de tratamiento.
(©)
=
a OENOCELL® Cortezas de levadura certificadas bioldgicas seglin métodos
BIO de produccion bioldgicos de acuerdo con la normativa 20 - 40 g/hL, en funcién del 1k
S Europea (UE) 848/2018, y conforme con la normativa tipo de tratamiento. g
o americana (NOP) para la produccion biologica.
9 Celulosa altamente purificada para los mostos excesivamente 20 - 50 g/hL, en funcion de
2 TURBICEL® clarificados. 10 g/hL aumentan la turbidez de los mostos la correccion de turbidez 5kg
< de 20 NTU. que se quiera aportar.
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FOCUS

FOCUS

LA NUTRICION: MODO DE EMPLEO

LANECESIDAD DENITROGENO DELAS LEVADURAS

El origen del nitrégeno utilizable por Saccharomyces cerevisiae
son los iones de amonio (NH,?) y los aminoacidos (nitrégeno
organico). Los dos constituyen el nitrogeno asimilable y estan
presentes en el mosto a concentraciones variables, a veces
insuficientes para satisfacer las necesidades de la levadura. Se
deben considerar tres puntos:

A

Por debajo de 150 mg N/L, el mosto es deficitario, por lo que
es importante enriquecerlo con elementos nitrogenados.

La necesidad de nitrégeno de las levaduras varia segin
la concentracion en azlcares. Cuanto mas elevada es la
concentracion, mas importante deberd ser la biomasa formada
para asegurar una completa degradacion de aztcares durante
la fermentacion alcohdlica. Sin embargo, no debe ser excesiva
para no provocar una carencia inducida.

Elnitrégeno inicialmente presente en el mosto es consumido
rapidamente durante el primer tercio de la fermentacion
alcohdlica (d-30), momento en el que la biomasa alcanza
su maxima poblacion. Independientemente del contenido
en nitrégeno inicial, una aportacién durante la fermentacion
alcoholica (d-30) permite mantener la biomasa formada,
que depende de la cepa de levadura y es proporcional a la
concentracion en nitrégeno inicial.

Primer tercio de la FA (densidad-30)

Fase estacionaria

Fase de crecimiento

[Biomasa]

[Azlicares]

Duracion de la fermentacion

Figura 1: Consumo de nitrégeno y produccion de la biomasa durante la

fermentacion alcohdlica.
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@ ;Sabias qué?

La enzima clave en la produccion de H,S es la
sulfito reductasa. En condiciones enoldgicas,
funciona de modo “constitutivo”. La unién de
esta via con la de los aminoacidos conlleva a
la produccién de los aminoacidos azufrados,
cisteina y metionina, que la levadura necesita.
En caso de desequilibrio entre estas dos
vias y en caso de carencia de nitrégeno, los
precursores de estos aminoacidos azufrados
son limitados, provocando una acumulacion
de H.S.

SO*
(Sulfatos) 50 >
Aminoacidos ¢ (Sulfitos)

NH,* {
SO*

S
(Sulfatos) 4
Aminoacidos ,"
7

Acido : -

pantoténico v 5032_ (Sulfitos) -

.
e,
.
‘e

-
e

Sulfito reductasa

' Ta
Cisteina Metionina

H.S

2

\

Mercaptanos



LA NUTRICION ORGANICA ¢ POR QUE?

La aportacion de nitrédgeno organico se realiza afiadiendo derivados
de levaduras (normalmente levaduras autolisadas). No solo
son aminoacidos, sino también lipidos, vitaminas y minerales,
igualmente Utiles para el desarrollo de las levaduras.

Las levaduras son capaces de asimilar simultdneamente el nitrégeno
organico y el nitrégeno mineral desde el inicio de la fermentacion
alcoholica.

La presencia de nitrogeno organico es indispensable para:
+ Limitar la produccion de SO, y de compuestos azufrados (H,S
y mercaptanos).
* Producir una biomasa robusta pero sin exceso.
e Limitar los riesgos de paradas de fermentacion o finales
dificiles.

Glucosa + fructosa al final de la FA

NUTRISTART® ORG

16

1,4

12

1
508
06
0,4
0.2

0

DAP

SO, total al final de la FA

18
16
14
12
8
6
4
2
0
DAP

NUTRISTART® ORG

mg/L
S

Figura 2: Concentraciones de Glucosa + Fructosay SO, total al final de la
fermentacidn alcohdlica.
Mosto de Sauvignon Blanc (GAP 13,9% vol. NFA inicial: 125 mg N/L).

Al tercio de la fermentacion alcohdlica, 35 mg N/L han sido afiadidos con
DAP o con NUTRISTART® ORG, llevando las levaduras a condiciones
dificiles.
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FOCUS

IMPACTO ORGANOLEPTICO DE
LA NUTRICION ORGANIGA

Las experimentaciones muestran que la utilizacion de nitrégeno
organico permite una optimizacion del final de las fermentaciones
alcoholicas. Incluso en vinos considerados como secos (glucosa
+ fructosa < 2 g/L), las pequefas cantidades de azlcares
fermentables pueden ser utilizadas por microorganismos de
alteracion, afectando a la calidad de los vinos (Figura 2).

Mas alld de sus efectos puramente fermentativos, la aportacion
de nitrégeno organico permite aumentar la percepcion afrutada
de los vinos y limitar el enmascaramiento aromatico ligado a la
produccion de compuestos azufrados durante la fermentacion
alcohdlica.

La comparacion de vinos producidos en las mismas condiciones,
a excepcion del origen del nitrégeno afiadido, pone de manifiesto
claras preferencias significativas para los vinos elaborados a partir
de mostos enriquecidos con NUTRISTART® ORG (Tabla 1). Los
vinos son percibidos como mas afrutados, mas frescos, menos
vegetales y menos reducidos que los enriquecidos Unicamente
con nitrégeno mineral.

COMPARACION

MINERAL/ORGANICO

Numero de catadores 20

Ndmero de respuestas 13
correctas

Resultado Diferencia significativa al 99%

Preferencia Organico: 13/13

Tabla 1: Cata triangular (ISO 4120-2004) de vinos tintos. Comparacion de
dos vinos de Merlot vinificados con aportacion en dos veces de 65 mg N/L de
nitrégeno, sea en forma de THIAZOTE®, o de NUTRISTART® ORG.

FOCUS
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BACTERIAS

Control de la fermentacidon malolactica

ITINERARIOS TECNICOS Y MODOS DE PREPARACION DE LAS BACTERIAS LACTOENOS®

La seleccion de bacterias enoldgicas requiere conocimientos técnicos y experiencia para satisfacer las exigencias enolégicas y técnicas de
los endlogos. Por esta razon, las bacterias de la gama LACTOENOS® son resultado de programas de seleccién exigentes durante varios

anos.

SIN REACTIVACION REACTIVACION PREVIA
- - . Condiciones dificiles /
Todo tipo de vinos Efervescentes — Bajo pH ML curativas
Pie de Cuba
LACTOENOS® B7 Direct LACTOENOS® 450 PreAc BB LACTOENOS® B16 Standard LACTOENOS® B7 Direct
LACTOENOS® BERRY Direct
ESPOLVOREADO DIRECTO EN LA ACLIMATACION: REACTIVACION SOBRE REACTIVACION SOBRE VINO
CUBA. Inoculacién secuencial: MOSTO OVINO Minimo 24 horas
12 hora (en funcion d% la 597595”’ acion de (en funcion de la concentracion
acigo malico, tal Al
Co-inoculacién precoz: i de aadz’) mélico)
30 minutos PREPARACION DE UN PIE DE PREPARACION DE UN PIE
CUBA DE CUBA
5a10dias 5a 10 dias
Reajuste de pH

Para saber més: ,
Consulte nuestros protocolos "REAGTIVACION DE LA BACTERIA LACTOENOS® B16 STANDARD - Vinos efervescentes” y

"Reactivacion de la Fermentacion malolactica (FML)" en nuestra seccion LAFFORT & YOU.

ESPECIFICIDADES DE LAS CEPAS

LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS®
(] ROJO Blanco o Rosado BERRY 450 B16
TIPO DE INOCULACION PIE DE CUBA
PERFIL SENSORIAL Complc’ejl'dad Frescor de la Neu’tro, respeto del Neutro
aromatica fruta caracter afrutado.
TIPO DE VINOS Y Y 'Y Efervescente
Bajo pH
ALCOHOL(% VOL) <16 <16 <17 <14
7 pH =32 =32 >3,2 =29
 PARAMETROS
FISICO-QUIMICOS
SO, TOTAL (mg/L) <60
TEMPERATURA (°C) >16
CO-INOCULACION N
MOMENTO DE
INOCULACION
SECUENCIAL N

* En los primeros dias de la FA, el pH del mosto puede disminuir hasta 0,2 unidades. Tomar en consideracion este parametro en el momento de la eleccion de la cepa.
Contacte con su agente LAFFORT® para verificar la cantidad y el momento de inoculacion.
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GAMA LACTOENOS®

Control de la fermentacidon malolactica

La adicion de bacterias se hace tradicionalmente tras la finalizacion de la FA. Sin embargo, cada vez mas endlogos optan por la co-inoculacion
levadura-bacteria, con adicion de bacterias antes del final de la FA.

INTERESES DE LA CO-INOCULACION:

@ AHORRO DE TIEMPO

Estabilizacion microbiolégica y quimica precoz de los
vinos:

Co-inoculacién precoz (24 - 48 h después de la levadura
S. Cerevisiae):

Favorece la supervivencia y la implantacién bacteriana
en condiciones mas favorables (temperatura, etanol).

« Facilita el trabajo de seleccién de lotes y ensamblaje
para la crianza de vinos.
+ Optimiza la preparacién de los vinos para su

comercializacion.
Co-inoculacién tardia (Adicion al final de la FA, con
densidad 1010).

@ AHORRO ECONOMICO Limita las alteraciones microbianas: las bacterias

seleccionadas toman el relevo de la levadura para
colonizar el ecosistema y evitar el desarrollo de
microorganismos de alteracion

Reduccién del consumo energético para beneficiarse
de una temperatura mas favorable en la FA.

IMPACTO SENSORIAL DE LAS BACTERIAS SELECCIONADAS DE LA GAMA "Direct"

LAFFORT® ofrece en su gama dos bacterias de inoculacién directa: LACTOENOS® BERRY Direct y LACTOENOS® B7 Direct. Estas ultimas
refuerzan la intensidad aromatica global de los vinos al tener sus propias propiedades aromaticas.

LACTOENOS® BERRY Direct posee un metabolismo muy lento de degradacion del &cido citrico que garantiza su conservacion y de una muy
baja produccién de acidez volatil. Los vinos vinificados con LACTOENOS® BERRY Direct son asi mas frescos con una expresion afrutada mas
intensa.

Perfil sensorial de los vinos Concentracion de acido citrico al final de la FML

Intensidad aromética
5

400 7
350 7
Volumen *
Fruta Fresca 300 -
=
oD
£ 250 A 242%
e}
=
] 200
v
S 150 1
Di " o
uracion Fruta Negra < 100 o5+
66*
50 A
Complejidad [
Cepas LACTOENOS® LACTOENOS®

—— LACTOENOS® BERRY Direct ——|ACTOENOS® B7 Direct autoctonas BERRY Direct B7 Direct

Vino tinto GAMAY - Inoculacion secuencial - GAP 12,2% vol -
AT3,89/LH,SO,
PH 3,23 - Acido malico inicial 1,32 g/L.
*Validacion estadistica- test ANOVA

Sintesis de 9 ensayos industriales (inoculacion secuencial)
Dosis de empleo de las bacterias: 1g/hL
*Concentraciones medias de acido citrico.

Los vinos se perciben como significativamente diferentes en la

cata (prueba triangular significativa al 99%). El vino elaborado con Q :Sabias que?

LACTOENOS® B7 Direct se percibe con mayor expresion de fruta

negra, mientas que es mas fresco y afrutado con LACTOENOS® BERRY Una temperatura superior a 20°C favorece la fluidez de la

Direct. membrana y, por tanto, la difusion del etanol en el medio
intracelular, lo que provoca una mayor mortalidad de las
bacterias. Se recomienda una temperatura < 20°C, si el pH
es < 3.1 la temperatura maxima aconsejada es de 18°C.
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GAMA LACTOENOS®

Control de la fermentacidon malolactica

)
LACTOENOS® BERRY Direct

Cepa de bacteria O.0Oeni que permite la produccion de vinos de perfil sensorial fresco y afrutado, en particular gracias a ?
su capacidad de preservar el acido citrico y a su muy baja produccion de diacetilo. ?

* Resultado de una seleccion masal en colaboracion con el IFV.

+ Metabolismo de degradacion de &cido citrico muy lento.

+ Muy baja produccion de acidez volatil y de diacetilo. ?

« Cepa resistente en un amplio espectro de pH, alcohol, SO, y de temperatura, para todo tipo de vinos.

« El proceso Direct permite inocular LACTOENOS® BERRY Direct en el mosto o en el vino sin aclimatacion. ?g :t

+ Compatible con la co-inoculacién y la inoculacion secuencial. 250 hi
\_ Dosis: remitirse a las indicaciones de la etiqueta. )

LACTOENOS® B7 Direct

Cepa de bacteria O.Oeni para la produccién de vinos de una gran complejidad aromatica.
« El proceso Direct permite inocular LACTOENOS® B7 Direct en el mosto o en el vino sin aclimatacion.
+ Baja produccion de acidez volatil.
+ Cepa potente en un amplio espectro de pH, alcohol, SO, temperatura y estructura ténica.
« Especialmente adaptada a condiciones dificiles o para FML curativas.

=0 0 —@

+ Compatible con la co-inoculacion y la inoculacion secuencial.

Dosis: remitirse a las indicaciones de la etiqueta. ;;’ :II_.
250 hL
LACTOENOS® 450 PreAc
Bacteria pre aclimatada que se distingue por su actividad malolactica. ?
+ Muy buena capacidad de implantacion independientemente del momento de inoculacién en condiciones éptimas (pH, SO, ...)..
+ Especificamente seleccionada para grados alcohélicos elevados (hasta 17% de alcohol). ?
- Este procedimiento de produccién exclusivo desarrollado por LAFFORT®, garantiza una mejor supervivencia de las bacterias y
una disminucion de la fase de latencia. Se suministra con el preparador ENERGIZER®.
Dosis: remitirse a las indicaciones de la etiqueta. T
50 hL
250 hL
LACTOENOS® B16 STANDARD
Bacterias que se reactivaran en forma de pie de cuba. ? ?
+ Cepa especialmente adaptada a las elaboraciones de vinos efervescentes y de bajo pH.
Dosis: remitirse a las indicaciones de la etiqueta. E ?
50 hL
250 hL

@ Consejo practico
Sielvino presenta caracteristicas limitadas (pH bajo, nivel de clarificacién elevado, GAP o SO, elevado, carencia de nutrientes,

FA problematica...), la adicion de un nutriente de FML es esencial para su activacion y desarrollo. MALOBOOST®: nutriente
especifico de bacterias: ver pagina 32.
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FOCUS

NUTRICION DE LAS BACTERIAS LACTICAS

La nutricién de las bacterias lacticas es especifica y

no es comparable a las necesidades de las levaduras

Saccharomyces cerevisiae que requieren basicamente
nitrégeno mineral y organico en forma libre.

LAS NECESIDADES NUTRICIONALES
DE OENOGOGGUS OENI

A diferencia de la Saccharomyces cerevisiae, Oenococcus oeni no

puede metabolizar el nitrégeno contenido en el ion NH*
("nitrogeno mineral"). Sin embargo, puede usar otras fuentes
de nitrégeno como los aminodcidos, algunos de los cuales son
esenciales. El tipo y nimero de estos aminoacidos esenciales
necesarios varfan segun la cepa, pero algunos son consensuados
como esenciales para asegurar el crecimiento de Oenococcus oeni
(arginina, cisteina, glutamato, isoleucina, metionina, triptofano...).

Diversos estudios de investigacion muestran que solo se requiere
una concentracién minima de aminodcidos: un contenido tan
bajo de 2 mg/L es suficiente para cada aminoacido (condiciones
de laboratorio). Sin embargo, un estudio realizado en vinos
antes del inicio de la FML nos ha permitido destacar que estas
bajas concentraciones de aminodcidos son sistematicamente
superiores a 2 mg/L.

Tod Composicion en aminoacidos del muestreo
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Aminoacidos

Contenido en aminoécidos de los vinos al final de la FA (segun bibliografia y
analisis sobre 144 vinos).
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IMPORTANCIA DE ALGUNOS AMINOACIDOS Y
ALGO MAS...

Los aminodcidos libres no son la tnica fuente de nitrégeno que
Oenococcus oeni puede usar. En realidad, esta especie parece
priorizar fuentes mas complejas, que puede utilizar gracias a las
actividades enzimaticas proteoliticas.

Diversas investigaciones han puesto de manifiesto el impacto positivo
de la presencia de péptidos pequefios (0,5 - 10 kDA) en el medio para
el crecimiento de Oenococcus oeni. Contenidos por ejemplo, en
ciertos derivados de levadura, que luego pueden servir como fuente de
nutricién para las bacterias.

CRECIMIENTO/ | PORCENTAJE DE AMINOACIDOS

ACTIVIDAD LIBRES ENTRE EL NITROGENO
FML ORGANICO TOTAL
Derivado A + 71%
Derivado B ++ 65%

PORCENTAJE DE AMINOACIDOS LIBRES ENTRE
EL NITROGENO ORGANICO TOTAL

< 0.5 kDa <0.5-10kDa >10 kDa

Derivado A 24% <10% <5%

Derivado B <5% 35% <5%

Relacion entre la capacidad de crecimiento de Oenococcus oeni y la

concentracion en péptidos derivado de levadura utilizado en el medio (segtn

Remize etal., 2005).

Con misma cantidad de aminoacidos libres, se
optimiza el crecimiento de Oenococcus oeni en
el medio enriquecido con el derivado de levadura
B, que contiene la mayoria de los péptidos de
tamafo medio (entre 0,5y 10 kDa).

FOCUS
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NUTRICION DE LAS BACTERIAS

Un derivado de la levadura especifico

MALOBOOST®

Nutriente adaptado a las necesidades nutricionales especificas de las bacterias lacticas (Oenococcus oeni).

Facilita el inicio rapido de la fermentacion malolactica y mejora su cinética.

Dosis : 20 - 40 g/hL.

MALOBOOST® y cinética de la FML

MALOBOOST® en condiciones dificiles.

12

1

08

0,6

Acido malico (g/L)

0,4

0,2

0 4 10 18
Dias después de la inoculacién
— ~@- — Testigo no sembrado (NS)

- @ — Cepad —@— Cepa B+ MALOBOOST®

Cabernet Sauvignon que se resiste a la FML. MALOBOOST® (30 g/hL) 24
horas antes de la adicién de las bacterias para la modalidad sembrada y al

——@— Testigo no sembrado (NS) + MALOBOOST®

mismo tiempo para el vino no sembrado.

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

Dias

=D —C0 —C0 —@

=
~
ga

—=—LACTOENOS® B7 DIRECT

—e-LACTOENOS® B7 DIRECT
+MALOBOOST®

Anélisis quimicos de un vino al finalizar la FA : Merlot:
GAP: 14,6%vol. | pH 3,43 | a. L-mdlico 1,07 g/L | Temperatura de

FML: 20°C. Dosis de MALOBOOST® : 30 g/hL.

Durante la inoculacion de bacterias, la adicion de un

nutriente de tipo MALOBOOST®, permite finalizar la FML

mas rapidamente.

MALOBOOST® para amplificar la intensidad afrutada de los vinos.
Concentraciones de ésteres al final de la FML - Analisis de Componentes Principales (ACP)

+++
5
Butil acetato
4 4 Etil 3metilbutanoato =S
Etil 2metilpropanoato
Etil 2metilbutanoato LACTOENOS®
Etil 2hydroxy 3 metilbutanoato
m 3 4 Etil?:hydyoxygﬁtanoatlo s B EEERRY [DIRECETT
dh) Etil 2hydroxy MALOBOOST® Hexil acetats
- 4metil)|l)entanoato [ ] exit acetato
. _3 . Ethy Etil octanoato
X o 2 A J Cepa I+D+i 2methylpropyl acetato
r:r © + MALOBOOST® Etil butanoato
< ;8 Etil hexanoate
o .g 1 Etil propanoato
&2
(] 0
=
o
)
1 4 L
> ® LACTOENOS®
BERRY DIRECT
@ Cepa R&D
-3 T T T T T T T 1
-5 -4 -3 -2 -1 0 1 2 3 4

F1(55,19%)
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Comparacién de FML con dos cepas
de bacterias ldcticas seleccionadas
a 1 g/hL con o sin tratamiento con
MALOBOOST®.

Se ha afadido MALOBOOST®
(20 g/hL) 24 horas antes de la adicién
de las bacterias.

Chardonnay ~ (GAP:  13.3% vol;
pH 3.25: AT 4.7 g/L H,50, Acido
L-malico: 2.7 g/L).

Sea cual sea la bacteriainoculada,
MALOBOOST®  potencia la
produccion de ésteres.



BACTERIAS LACTOENOS®

Control de la fermentacidon malolactica

INOCULACION DIRECTA

= 2 Atempere el sobre 30 minutos antes de la inoculacion
@) Direct
Lu %)
o “‘ B / + Co-inoculacion precoz
o 24— 48 horas después del inicio de la FA
® (16°C - 30°C).
8 « Co-inoculacion tardia
1010 de densidad (< 26°C).
Z
LLl « Inoculacion secuencial
|9 Después de la FA, en el trasiego (20°C - 22°C).
(@) * Inoculacion curativa
< Homogeneizar (20°C-22°C).
_ v
INOCULACION CON ACLIMATACION
/]
CO-INOCULACION PRECOZ
Fase de aclimatacion /
PreAc + /
E :
nerg|zer 20°C
- /\
O
ﬁ 30 minutos
(o'
(a
@
(Vo] H,O no clorada (1L) 50 hiL
@) + Mosto (1L) Homogeneizar
Z
LCI)J CO-INOCULACION TARDIA o INOCULACION SECUENCIAL
= Fase de aclimatacion
O
3 v
PreAc + < 26°C
Energizer r
20°C
‘I .
12 horas
v H,O no clorada (1L) 50 hL
+Vino (1L) Homogeneizar

Para saber mas: )
Descubra nuestro protocolo de REACTIVAGION DE LA FML en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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DERIVADOS DE LA LEVADURA

Innovaciones nacidas de la naturaleza

DERIVADOS DE LA LEVA

PROTECCION AROMATICA

FRESHAROM®

Preparacion especifica de levaduras inactivadas con un alto poder reductor.

* Rica en metabolitos reductores, FRESHAROME® tiene un potencial antioxidante muy superior al SO, o al
acido ascérbico.

« Favorece la asimilacion de los precursores de glutation (cisteina, N-acetilcisteina...) por la levadura durante
la FAy aumenta asi la sintesis de este tripéptido.

* Protege eficazmente el potencial aromatico del vino y retrasa significativamente la aparicién de notas
oxidadas: para vinos mas aromaticos con un mejor potencial de guarda.

+ Inhibe los mecanismos de pardeamiento de los vinos.
Dosis: 20 - 30 g/hL.
Incorporar al depésito en el primer tercio de la fermentacién alcohdlica.

Conservacion y revelacion aromatica
con FRESHAROM®

35 -
=
he] 30 4
8 m [4MMP]/ [Umbral de percepcion]
[
3 y
bt m [3MH]/[Umbral de percepcion
g 254 [BMH] /[ percep ”] B ‘ ,
S o = [A3MH]/ [Umbral de percepcion] Comparacién de la riqueza en moléculas
= O i . . I
€5 20 aromaticas al final de la fermentacién alcohdlica.
S -E Elaporte de FRESHAROM® favorece una mayor
o3 15 concentracién de tioles volatiles y su conservacion.
o . ey .
° S El momento de adicién es importante. Se
_ L . ..
S 104 programara durante un aporte nutricional o
- . .z . .1
S una aireacion al primer 1/3 de la fermentacién
o n
S 5] alcohdlica.
&
0+

Testigo FRESHAROM® FRESHAROM® Formulacién G
20 g/hL de levadura 20 g/hL - 1/3 FA 1/3 FA

CRIANZA SOBRE LIAS

OENOLEES® es una especialidad enolégica que proviene de los constituyentes naturales de la levadura, obtenidos a partir de
procesos de produccién innovadores y patentados. Abren la via a una nueva enologia, mas natural, mas precisa... Para valorizar y
preservar mejor el vino.

c "\ OENOLEES®
= W Preparacion especifica a base de cortezas de levaduray de levaduras inactivadas con una alta concentracién
en péptidos sapidos (Patente EP 1850682).
Fruto de la investigacion LAFFORT® sobre las propiedades de las lias de levadura y su interés por los vinos,
OENOLEES® contribuye a la mejora de las cualidades gustativas de los vinos mediante:
+ Ladisminucién de las sensaciones agresivas: las paredes celulares ejercen un efecto de afinado favoreciendo
la eliminacion de ciertos polifenoles responsables del amargor y de la astringencia.
+ Elaumento de las sensaciones dulces: OENOLEES® es rico en una fraccion peptidica especifica proveniente
de la proteina Hsp12 (Patente n® 0452803; Moine V. et al.,, Simposium de enologia de Bordeaux 2007),
naturalmente liberada por las levaduras en el transcurso de la autolisis, con un umbral de percepcién
extremadamente bajo (16 mg/L en vez de 3 g/L para la sacarosa).

Dosis: 20 - 40 g/hL.
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DERIVADOS DE LA LEVADURA

Innovaciones nacidas de la naturaleza

AFINADO PRECOZ

{- ™, POWERLEES® (EX POWERLEES® Rouge)
.

Preparacion especifica de levaduras inactivadas y de 3-glucanasas, para el afinado de los vinos.
Gracias al desarrollo de LAFFORT®, POWERLEES® aporta componentes de la levadura que participan en el
afinado de los vinos desde la fase de fermentacion o crianza.

« Acelera el afinado organoléptico gracias a la accion enzimatica.

« Extraccién de compuestos con alto potencial gustativo (péptido sapido nacido de la proteina Hsp12):
la B-glucanasa favorece la extraccion rapida del péptido presente en las paredes celulares de las células
inactivadas y de las levaduras de fermentacion.

« Contribuye a la estabilizacion de los vinos por el efecto de encolado asi como por la difusion de fracciones de
manoproteinas de origen de la levadura.

+ En tratamiento sobre vino, permite reconstituir las lias para los vinos trasegados después de las
fermentaciones.

« Particularmente adaptada a vinos de rotacion rapida.
Dosis: 15 - 40 g/hL.

Nivel de Hsp12 después de la FA

120
1o Fermentacién en medio sintético a 25°C.
100 Azicares fermentables: 240 g/L.
Inoculacién con ZYMAFLORE® XPURE a 20 g/hL. Analisis
90 de Hsp12 por método HPLC, C18. Afiadido al inicio de la FA.
La utilizacion de POWERLEES® permite, al final de la
80 FA, liberar eficazmente una fraccion mas importante de
70 péptido sépido procedente de la proteina Hsp12.
60
ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE +
POWERLEES® 30 g/hL
Perfil de cata tras tratamiento
con POWERLEES®
Nariz
Intensidad
4 .
Amargo 3 Nariz
Vegetal
\ Media de 8 ensayos sobre vinos tintos, tratamiento en FA o
) sobre vino acabado. POWERLEES® (20 a 30 g/hL) permite
Astringente Nariz una reduccién de la percepcion de las notas amargas y
Afrutado astringentes. La intensidad aromatica de los vinos no se
modifica, pero los vinos tratados se perciben como mas
afrutados y menos vegetales. La percepcion del volumen en
Calidad de los taninos Volumen boca ha mejorado notablemente.
(0 Agresivos /5 sedosos)
Dulzor
—— POWERLEES® — Testigo no tratado
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ENZIMAS

Catalizadores de la naturaleza

ENZIMAS

Proceso
‘ |
<
> 5 X4
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NyEN VAN AN AN 5 SN NN AN K S N 2
Forma T L R Lo o 6 6 6 6 6 6 6 ¢
M ., [ J [ ]
aceracion SR o °
prefermentativa
Ma'ceraci('ﬁn e o °
tradicional tintos
° ) °
Prensado
L °
Aumenta la revelacién
de tioles en los vinos*
e . [ ® ]
Clarificacion de mostos
blancos y rosados
e . °
Clarificacion a muy baja
[ ] [ ]
temperatura (< 5°C)
) e o )
Flotacion e o e o
;larlflcaaondg m.ostos > o °
tintos termo-vinificados
° )
Clarificacion de vinos - °
(de gota y/o de prensa)
)
Crianza sobre lias ®
) )
Filtracién ) ®
. . L
Vendimias botritizadas °
(presencia de glucanos)
)
Revelaciéon aromatica P
terpénica

* En sinergia con una levadura especifica de revelacion de tioles (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...)..

Leyenda
¥+ Microgranulada ¢ Liquida ® Tinto @ Blanco Rosado
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ENZIMAS

Catalizadores de la naturaleza

UTILIZACION DE ENZIMAS EN ENOLOGIA

Aunque las enzimas se encuentran presentes naturalmente en las bayas y en los
microorganismos, estas se encuentran en concentraciones variables.
« Su adicion en vinificacién favorece la clarificacion, la extraccion de compuestos
de interés del hollejo y optimiza las etapas de prensado.
« El control del uso de enzimas reduce el uso de otros productos.

ENZIMOLOGIA Y BIO-QUIMICA: LOS PILARES DE LA
FORMULACION

Las enzimas son proteinas cataliticas complejas altamente especificas. Las
principales actividades en enologia son las diferentes pectinasas (PG*, PYME*,
PL*, arabinasa, rhamnogalacturonasa, galactanasa), algunas glucanasas y
glicosidasas completadas por numerosas actividades secundarias naturalmente
presentes tales como las hemicelulasas, celulasas, proteasas...

* PL: Pectine Lyase / PG : Polygalacturonase / PME : Pectine Methyl Esterase.

¢POR QUE DIFERENTES
PRESENTACIONES?

Las enzimas microgranuladas, por su facilidad
de almacenamiento a temperatura ambiente.
Su actividad sigue estable y no corren peligro de
estar contaminadas por microorganismos, hasta
después de su apertura.

Las enzimas liquidas, para una simplificacion en
la manipulacién y dosificacion. Requieren de una
dilucion previa para una mejor distribucion en las
uvas, mostos y vinos. Deben almacenarse en frio
y su vida util es mas corta, ya que su estabilidad
microbioldgica es mas dificil de garantizar con el
tiempo.

IMPORTANCIA DE LAS ACTIVIDADES SECUNDARIAS DE LAS PREPARACIONES ENZIMATICAS

Cada preparacion enzimatica es un coctel Unico de actividades que depende de la cepa de cada hongo (Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus,
Trichoderma harzianum). Cada microorganismo produce enzimas especificas para desarrollarse y adaptarse lo mejor posible a su propio entorno.
La diversidad de los medios naturales genera espectros de actividades enzimaticas muy variados y especificos para cada cepa. Una riqueza en

actividad secundaria permite, en particular, adaptarse a las condiciones de las matrices dificiles de aclarar.

EJEMPLO DE DOS ESPECTROS ENZIMATICOS DE DOS CEPAS
DIFERENTES DE ASPERGILLUS ACULEATUS:
Diferencia de las actividades cuantitativa y cualitativamente.

Cepa n° 1- Aspergillus aculeatus

Cepa n° 2 - Aspergillus aculeatus

L

| ¢

Top 8 actividades > 75%
Resto de actividades < 25%

«

Top 8 actividades > 70%
Resto de actividades < 30%

Cellobiohidrolasa (celulasa)

B R-mannosidasa (B D Mannanasa)
Pectin Metilesterasa (PYME)
Endo-[3-1,4-glucanasa (Cel)

[0 Pectin liasa (PL)

Rhamnogalacturonasa (Rgases)
Endo-[3-1,4-Mannanasa

Endo-poligalacturonasa (Endo-PG)

Exo-poligalacturonasa (Exo-PG)

Cada preparacion enzimatica es seleccionada por su robustez, su
rendimiento, asi como sus aplicaciones enolégicas mas especificas.

GESTION DE LA ACTIVIDAD ENZIMATICA, PARA UN
RENDIMIENTO OPTIMO:

La dosis, la temperatura, el pH del mosto o vino, asi
como el tiempo de accidn son parametros que tienen una
incidencia importante sobre el rendimiento enzimatico
y estan correlacionados entre si. Cada parametro puede
ser modificado en funcién de las decisiones técnicas del
endlogo.

La eleccion del preparado enzimético y de la dosis debe
realizarse en funcion:

+Del objetivo técnico: clarificacién/depectinizacion,
extraccion, prensado, filtracion.

+ De la matriz: mostos, uvas, vinos, color, cepas.

+Del tiempo de accién posible: relacionado con el
itinerario de la bodega.

W Dosis
Temperatura

B pH

M Tiempo
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ENZIMAS
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MACERACION & PRENSADO
EN BLANCOS & ROSADOS

Enzimas - Catalizadores de la naturaleza

INTERES DE LAS PREPARACIONES ENZIMATICAS EN LA VENDIMIA:

+ Optimiza los ciclos de prensado: llenado de la prensa (facilita el drenaje del mosto). Mejora los rendimientos facilitando la extraccion

de los mostos a menor presion y limitando las acciones mecanicas. Reduce la duracién y el nimero de ciclos de prensado.

+ Mejora la clarificacion y filtrabilidad de los mostos de prensa.

PRENSADO Rendimientos en zumo

LAFAZYM® PRESS (MICROGRANULADA | [ PURIFICADA (PME) | 100 %"
Extraccion de la pulpa 00000 80 %1 - - :2::12
Actividades secundarias 00000 -
Optimiza los volumenes de calidad al prensar uvas blancas y tintas 60 % 2 8
para la produccién de vinos rosados y efervescentes. E 2
. . " 40 % 6580% | E 7640% | E
« Preparacion de enzimas pectoliticas. 3 =
* Preservar la nitidez y la finura de los vinos. o | & -
o . 20 % +11 % vino
+ Aumenta el rendimiento de los mostos de gota y primeras prensas degota
(blancos y rosados). 0%
. Testigo LAFAZYM® PRESS
Dosis: 2 - 5 g/100 kg de uva. g 3200 ke

Efecto de la utilizacion de LAFAZYM® PRESS sobre los rendimientos
obtenidos en vino de gota en comparacion con un mosto de control
no enzimado. Ademas de un ahorro significativo del tiempo de
proceso, el volumen cualitativo del vino de la gota es mas importante
v la cantidad de vino de la prensa (calidad inferior) disminuye.

LAFASE® XL PRESS [ LiQuibA] [ PURIFICADA (cE) |

Extraccion de la pulpa 00000
Actividades secundarias 00000

Optimiza los volimenes de Calidad al prensar uvas blancas y tintas para la produccién de vinos rosados.

PROCESO

« Aumenta el rendimiento en mostos cualitativos.
« Preserva el mosto de la oxidacion.
Dosis: 1-4 mL/100 kg de uva.

MACERACION CON HOLLEJOS

LAFAZYM® EXTRACT  (MICROGRANULADA |  ( PURIFICADA (CE) |

Tioles volatiles analizados

Extraccion de la pulpa 00000

o - 600
Actividades secundarias ee000 " = 3SH
g m 4MSP
Maceracion pelicular a baja temperatura para vinos ricos en s
. S~
aromas varietales. g 20 400 -
f=
* Preparacion de enzimas pectoliticas. s
o wn
. .7 . ore . . Ba ()
« Permite una reduccion significativa de los tiempos de maceracion. % 2 5004
-
« Facilita la extraccion de los precursores aromaticos de los aromas § 3
. o
varietales. O
- Mejora el potencial aromatico de los mostos. 0 .
] o L No enzimado LAFAZYM® EXTRACT
+ Mejora los rendimientos y la clarificacién en mostos gota.
Dosis: 2 - 3 g/100 kg de uva. 3SH : 3-sulfanilhexanol (pomeloy fruta de la pasién).

4MSP : 4-metil-4-sulfanilpentan-2-ona (boj).
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EXTRACCION AROMATICA

Enzimas - Catalizadores de la naturaleza

LAFAZYM® AROM [ MICROGRANULADA ]
Vinos aromaticos procedentes de variedades terpénicas. ?

« Preparacion de enzimas pectoliticas y [3-glucosidasas.

« Aumenta la intensidad aromatica de los vinos procedentes de variedades con precursores glicosilados tipo terpénicos y
norisoprenoides.

Dosis: 2 - 4 g/hL. 1

o

Og

Aumento del potencial aromatico
(Tioles) de un vino

LAFAZYM® THIOLS™  (microcranutaba | (Bajoce | [EL: E_l_

Revelacion aromatica de tioles. O]
« Preparacion de enzimas de actividades secundarias.
+ Acttia en sinergia con las levaduras para la revelacion de tioles volatiles.

« Adicionar en mosto, hasta el primer tercio de la FA, para potenciar la intensidad
aromatica de los vinos.

Dosis: 3 - 6 g/hL.

40
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250 g

indice aromatico [aromas]/up

Ensayo experimental - Sauvignon blanc Testigo LAFAZYM® THIOLY (5 g/hL)
UP: umbral de percepcion W 4MsP [ng/U]/up M 35H [ng/L/up M A3SH [ng/L)/sp

4 MECANISMOS DE BIOTRANSFORMACION DE LOS PRECURSORES TIOLICOS POR LA LEVADURA A

Variedades blancas y tintas* Mosto Fermentacion alcohdlica (Saccharomyces cerevisiae)
Familia de los precursores Hidrolisis enzimatica de los Transformacion de los precursores intermedios
glutationilados de los tioles. precursores intermedios. en tioles volatiles

* Presentes en multitud de variedades blancas y tintas: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc, Melon Bourgogne,
Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Garnacha, Gewiirztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (tinto & rosado), Chenin y Muscat.
Tominaga et al., 2000 ; Murat et al.2007; Blanchard et al., 2004; Sarrazin et al., 2007.

AUMENTO DE LABIOTRANSFORMACION DE LOSTIOLES (3SHY A3SH) MEDIANTE LAADICION DE PREPARACIONES ENZIMATICAS

— = 7
S 06 P o
g / £ T
wv
% 04 - T 4 I %
o) / o /
g 03 z /; S 3
g l / ] /
© 0,2 B s 2 =T
g o g o
£ 01 . £ 1 ———
o [
e O»AF/ “ 0+
S 0 10 20 30 40 50 60 0 10 20 30 40 50 60
FA terminada (%) FA terminada (%)
—o— Testigo  -=— Enzimal Enzima 2 Enzima 3

Preparaciones enzimaticas a 5 g/hL comparando con un testigo no enzimado - Estudio A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®

¢COMO OPTIMIZAR LA BIOTRANSFORMACION DE LOS TIOLES DURANTE LA FERMENTACION ALCOHOLICA?
+ Utilizando una levadura con capacidad enzimatica (3-Liasa de liberacion y conversién de tioles volatiles: ZYMAFLORE® X5, DELTAy VL3.

+ Con la adicién de una preparacién enzimatica especifica que permita y potencie la liberacién de tioles a través de la levadura:
LAFAZYM® THIOLSH,
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CLARIFICACION EN BLANCOS
& ROSADOS

Catalizadores de la naturaleza

INTERES DE LAS PREPARACIONES ENZIMATICAS PARA LA CLARIFICACION DE LOS MOSTOS:
Optimizacioén cualitativa y cuantitativa de la clarificacion:

+ Répido efecto de depectinizacion.

+ Mejora la compactacion de las lias facilitando la degradacion de la cadena péptica.

+ Aumenta la proporcion de volumen del mosto claro: participa en la finura aromatica de los vinos.

LAFAZYM® CL (MICROGRANULADA | " PURIFICADA (CE) |

Compactacion de lias 00000 ?
Depectinizacion 00000
Actividades secundarias 00000 T

Clarificacion de mostos para la elaboracion de vinos de gran calidad.
100 g

- Preparacion de enzimas pectoliticas . 500g

+ Minimiza el tiempo de trasiego.
* Mejora la compactacion de las lias y aumenta el volumen de mosto claro.
+ Mejora la finura aromatica de los vinos.

Dosis sobre mosto: 0,5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION [ tiuiba] (eajoce |

Compactacion de lias 00000 T
Depectinizacion 00000
o Actividades secundarias 0000 T
w
G| Clarificacién de mostos y vinos. -
g + Preparacion de enzimas pectoliticas. 10L
« Depectinizacion rapida.
« Permite la clarificacion de mostos y vinos de vendimias termo-tratadas.
« Perfectamente adaptada a la clarificacién estatica y dinamica.
Dosis: 1-3 mL/hL.
CONDICIONES EXTREMAS Altura de las lias y turbidez
tras desfangado estatico
LAFAZYM® 600 XL'E [ tiQuia] [ PURIFICADA (cE) | 600 100
Compactacion de lias 00000 °00 80 ?
Depectinizacién 00000 5 400 E
Actividades secundarias e0000 < 60 3 T
Clarificacion rapiday eficaz del mosto sobre un amplio rango de pH :; o0 40 :i
(2,9 - 4,0) y de temperatura para la elaboracién de vinos de gran - & 250 mL
calidad. 100 20 = 0L
+ Preparacion de enzimas pectoliticas. 0 . mEE o
+ Permite una depectinizacién rapida incluso a baja temperatura Testigo Enzima LAFAZYM®

A . liquida A 600 XL
(eficacia a partir de 5°C). e

* Reduce el tiempo de desfangado y mejora la compactacion de las lias. Ensayo comparativo con la formulacion de LAFAZYM®
Dosis: 0,5 - 2 mL/hL. 600 XL't. En desfangado estatico, mejora la compactacion
de las lias y la clarificacion de los mostos después de una
noche a 5°C (1mL/hL).
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) CLARIFICACION POR
Recepcion de la vendimia Prensado DEPECTINIZACION FLOTACION Fermentacion alcohdlica
————————— L B e EEEOR JECDELLEED
( OPTIMIZACION « TIEMPOS » ) ( OPTIMIZACION DE FLOCULACION )

LAFASE® XL FLOT [ tiouiba] (Bajoce | VEGEFLOT®
Formulacion contrastada, eficiente y rapida para una Mejora la floculacién y las acciones sobre los compuestos
depectinizacion del mosto antes de la flotacion. fendlicos.

Mayor rendimiento de mosto limpio y alto poder de compactacion
de las lias.

« Baja actividad cinnamoyl esterasa para preservar la calidad
del mosto.

+ Dosis de empleo: 1 -4 mL/hL. Reparto de los volumenes de mosto tras flotacion (%)

Seguimiento de la depectinizacion de un mosto Chardonnay 70

(Australia) con mucha turbidez (> 1.000 NTU). 60 |
50
40 —
30
20
10
0

—C0 0 —@

—

o

=

g
1

Cinética de depectinizacién a ZOOC Gelatina liquida ~ Otra proteina vegetal VEGEFLOT®
W % Mosto limpio % fangos de flotacion
37 .
v Turbidez del mosto flotado (NTU)
100 —
2,57 90 |
£ 7
g o 70
a 60 |
[
E 15 | 50 —
%] »
; J o
30
1 20
10
0,57 0 .y }
Gelatina liquida Otra proteina vegetal VEGEFLOT®
0 Flotacién de un mosto de Airén — Presién: 5 Bars.
Oh 0h30 1h  1h30 2h 2h30 3h Dosis de clarificante utilizado: 15 g/hL — Tiempo: 150 min.
Horas
Testigo sin enzima M tziman LAFASE® XL FLOT -l
Escala Test de Pectina (3 = positivo ; 0 = negativo). E - I k

El test de pectina negativo ilustra una depectinizacion total.
Dosis de enzimas : 2 mL/hL.

VEGEFLOT®

LAFASE® XL FLOT presenta una depectinizacion .
completa en solo 2 horas. TR Lo

Ver P. 50
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EXTRACION EN TINTOS

Catalizadores de la naturaleza

INTERES DE LAS PREPARACIONES ENZIMATICAS EN LA VINIFICACION DE TINTOS:

+ Mejora el rendimiento en vino sangrado gracias a un aumento de la calidad de las extracciones de la pulpa y hollejo (compuestos de interés).

« Favorece la depectinizacion de los vinos al final de la fermentacién alcohdlica, optimizando la clarificacion de los vinos para facilitar su
preparacion al embotellado.

Comparacion del grado de

LAFASE® HE GRAND CRU (MIcROGRANULADO | [ PURIFICADO (cE) | polimerizacién (DPm) de taninos.

Extraccion de los compuestos celulares ©®®@0
Actividades secundarias 00000

Maceraciones tradicionales en la elaboraciéon de vinos de guarda y
estructurados, ricos en materia colorante y taninos elegantes.
« Preparacion de enzimas pectoliticas.
+ Aumenta las aptitudes en la crianza favoreciendo la extraccion de los
compuestos fendlicos mas estables y de polisacaridos.

+ Aumenta las sensaciones de dulzor y reduce la astringencia de los vinos
por la extraccion de polisacaridos de menor tamafo (RGII) en detrimento

@

100 g
500 g

DPm (g/L)
o - N w B wv ()} ~ [+-] [0

de polisacaridos de mayor tamafio (PRAG colmatantes). Testigo LAFASE®  LAFASE®
Dosis: 3 - 5 g/100 kg de uva. con MPF HEGC  HEGC+ MPF

&
S
5

PROCESO

é".

Al
R : Md&%’z
XS

£1.DUO AFRUTADO

\2

Enzima: LAFASE® HE GRAND CRU cony sin
MPF (maceracién prefermentativa en frio).
Cabernet Sauvignon.

LAFASE® FRUIT [MICROGRANULADO | [ PURIFICADO (CE)

Extraccién de los compuestos celulares ©®@®®00 E
Actividades secundarias 00000

250¢g
Maceraciones cortas, con o sin maceracion, pre-fermentiva en frio, en la elaboracion de vinos tintos
afrutados, de alta intensidad colorante y redondos en boca.
* Preparacion de enzimas pectoliticas.
+ Optimiza el potencial afrutado y la extraccion dulce de los compuestos fendlicos limitando las acciones
mecanicas.

Dosis: 3 - 5 g/100 kg de uva.

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE [ tiquino] (BajocE |

Extraccion de los compuestos celulares ©00®® ?
Actividades secundarias 0000

1L

Maceracion de uva tinta para una rapida extraccion. 0L

* Preparacion de enzimas pectoliticas.

+ Aumenta el rendimiento de vinos de sangrado.

« Favorece la liberacion de compuestos fendlicos.

« Limita las acciones mecanicas.

Dosis: 2 - 4 mL/100 kg de uva.

42



@FE\, //

OPTIMIZACION DE LA CRIANZA EN LOS VINOS

Catalizadores de la naturaleza

CLARIFICACION Y FILTRABILIDAD DE LOS VINOS

NOVEDAD 2023 )

EXTRACLEAR® (tiquibo] [ BAjocE |

Formulacion enzimatica (100% Aspergillus niger) especificamente adaptada a la clarificacion de los vinos acabados
y a la optimizacion de todas las etapas de crianza y preparacion de los vinos al embotellado.

« Preparacion de enzimas pectoliticas

« Tratamiento de todo tipo de vinos incluso los mas dificiles (prensas, termovinificacion).

PROCESO

+ Acelera cualitativamente la clarificacién natural de los vinos: limita los riesgos de contaminacién microbiolégica y
optimiza las dosis de clarificacion.

+ Mejora significativamente la filtrabilidad de los vinos.
+ Momentos de aplicacion: desde el ultimo tercio de la FA y durante toda la crianza.
Dosis: 3 - 6 mL/hL.

CLARIFICACIONES EN VINOS TERMINADOS EN CONDICIONES DIFICILES

—C0 0 —@

—_
—

N 1200
1000 4
No medible
900 A 1000 X
507 (" Turbidez > 1
Turbidez > 1000 NTU
700 800 L No medible J
=) =)
= 600 7 E
Z < 600
5 s . 454 E
- L 5
5 00 L, 349 206 2 400
€T
300 o 233 T
200
200
100 4
0
0 0 2 6 8
/\6,&\%9 @-L\‘&\ @@(\& VC\S}Q@ @i\‘&% @b‘&b‘ Dias después del tratamiento
d:& — Testigo / Producto de clarificacién / Enzima A / Pectinasa clarificacion — EXTRACLEAR®
Vino de termovinificacion - Tratamiento enzimatico al final de FML Cupajes de vinos de prensa: Merlot — Cabernet sauvignon
Dosis de empleo: 6 mL/hL - Temperatura: 12°C Sedimentacion: 48 h - Dosis de empleo: Producto de clarificacion: 10 g/hL,
Medicién de turbidez después del trasiego. enzimas: 4 mL/hL. Temperatura 12°c.

Los vinos tintos de prensa estan particularmente “cargados” al contener numerosas macromoléculas que frenan su clarificaciéon
antes de las etapas de ensamblaje y embotellado. Estas macromoléculas provienen principalmente de los polisacaridos de la uva,
levaduras de fermentacién o hongos contaminantes como Botrytis cinerea.

EXTRACLEAR® permite una clarificacion eficaz y facilita la filtracion de los vinos de prensa. Sus beneficios estan demostrados:
reduccion de los indices de colmatacion, mejora de la sedimentacion, reduccion de la turbidez y de los volimenes de las lias.

CRIANZA SOBRE LIAS Y PRESENCIA DE GLUCANOS (BOTRYTIS CINEREA)

EXTRALYSE® [MICROGRANULADO] {PURIFICADO(CE)]

Enzimas de alta actividad -(1-3 ; 1-6) glucanasas destinadas a la crianza sobre lias. Mejora la filtrabilidad de los vinos.

« Preparacion de enzimas pectoliticas de actividades secundarias (3-(1-3;1-6) glucanasas.
+ Acelera todos los mecanismos bioldgicos relacionados con la crianza de lias y, en particular, la autolisis de las levaduras.

+ Mejora la clarificacion y la filtrabilidad, especialmente de los vinos procedentes de las vendimias botritizadas.

S 0 =0 —@

Dosis en funcién de la aplicacion y del tipo de vino 5 - 10 g/hL.
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ENZIMAS

NOVEDAD 2023

PROCESO

APLICACIONES ESPECIFICAS

Enzimas - catalizadores de la naturaleza

LAFASE® DISTILLATION (Lieuibo] (eajoce ] ( BajoPwMe |

Extraccion pulpar 00000
Actividades secundarias 00000

Prensado de las vendimias destinadas a la elaboracién de vinos de destilacion (muy baja actividad pectin metil esterasa).

* Preparacion de enzimas pectoliticas.
+ Baja liberacién de metanol.

=D D

+ Aumenta el rendimiento del prensado, permite liberar mostos cualitativos.

* Drenaje de mostos para limitar la cantidad de lias.

* Limitar la extraccion de compuestos herbaceos (C6).

* Reduce la viscosidad de los mostos para facilitar la decantacion y la flotacion.

Dosis : 1-4 mL/100 kg de vendimia.

INTERES DE UNA FORMULACION ENZIMATICA DE BAJA LIBERACION DE METANOL

Variacion de los contenidos de metanol al
final de FA tras un tratamiento enzimatico

80%

70% -+
-20% en comparacion
60% -+ con el testigo

50%

40%

30%

20%

10%

0%
-10%
Enzima de baja
-20%
LAFASE® PME
-30% - DISTILLATION

Mosto de Cognac —Ugni Blanc — Dosis de empleo: 3 mL/hL.

LAFASE® DISTILLATION permite reducir
el contenido de metanol en los vinos.

mg/L

Marcador de la trituracion - Cis-3-hexenol

195 7
1,85
175 1
1,65
1,55
1,45

135 A

1,25
Control sin enzimas LAFASE® DISTILLATION

Microdestilacién de vinos (70% vol.) de mosto de Cognac-
Ugni blanc - Dosis de empleo: 3 mL/100 kg.

LAFASE® DISTILLATION permite un prensado mas
respetuoso con las uvas.

J

TERMO TRATAMIENTO DE LA VENDIMIA

N
| TERMO TRATAMIENTO DE LAVENDIMIA_

PROCESO

LAFASE® THERMO LIQUIDE (tiouibo] [ Bajoce |

Compactacion de las lias ®0000
Depectinizacién 00000
Actividades secundarias 00000

=
—

Mostos de termo-vinificacion (termo-vinificacion, flash detente) para una optimizacion de las etapas de clarificacion.

* Preparacion de enzimas pectoliticas.

« Clarificacion rapida y eficaz de los mostos a temperatura elevada (< 65°C).

* Reduce la viscosidad de los mostos y facilita el prensado.
Dosis: 3 -5 mL/100 kg de uva.
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PUNTOS CLAVE DE LAS ENZIMAS DE EXTRACCION

ENTINTOS

COMPOSICION DE LA ESTRUCTURA DE LA
PECTINA SEGUN SU LOCALIZAGION EN LAS
GELULAS DE LA UVA

CELULAS DE LA PULPA

Estructura de la pectina compuesta principalmente de
acido galacturonico, poco ramificado. Constituye la cadena
principal y lineal de la pectina.

Objetivos técnicos de la enzima:

« Optimizacion de la extraccion de la pulpa (prensado).

+ Depectinizacion y clarificacion.
Para esta aplicacion, la formulacion enzimatica adecuada debe
estar compuesta principalmente de pectinas (PL, PG y PME¥).

CELULAS DE LA PULPA - HOLLEJO

Estructura de la pectina basicamente formada por cadenas
lineales (cadena principal) y porciones ramificadas (cadenas
secundarias).

Objetivos técnicos de la enzima:
« Extraccion de los compuestos de interés positivo.
« Extraccion del mosto: mayor rendimiento en volumen extraido.
+ Depectinizacién y clarificacion del mosto.

Para esta aplicacién, la formulacién enzimatica tendra que
combinar actividades principales (PL, PG y PME) y actividades
secundarias.

Las actividades secundarias permiten la degradacion de ciertas
ramificacionesy el acceso de las pectinas a la cadena principal.

CELULAS DEL HOLLEJO

Estructura de la pectina constituida por cadenas lineales
(cadena principal) y con un gran nimero de porciones
ramificadas y complejas (cadenas secundarias).

Objetivos técnicos de la enzima:
« Extraccion de los compuestos de interés en maceracion de
tintos (RGII).
+ Mayor volumen en el rendimiento del vino.
+ Depectinizacion y clarificacion de vinos.

Para esta aplicacion, la formulacion enzimatica debe combinar
actividades principales (PL, PG y PME) y actividades secundarias
especificas para la extraccion de compuestos de interés positivo.

45

Programa de investigacion (2013-2016)
BIOLAFFORT® en colaboracién con el
equipo de John P. Moore (Universidad
de Stellenbosch).

ESQUEMAS INSPIRADOS EN EL «MODELO
HIPOTETICO DE LAS PAREDES CELULARES
DE LAS UVAS -YU GAO» - 2016.
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Representacion esquematica de las células de la uva.

* PL: Pectina Liasa / PG: Poligalacturonasa / PME: Pectina Metil Esterasa.
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OBJETIVOS DEL PROGRAMA DE
INVESTIGACION:

« Estudiar el impacto enzimatico durante la maceracién
de las uvas tintas.

+ Entender los mecanismos de extraccién de los compuestos
celulares en condiciones de vinificacion para la
diferenciacion de las enzimas de maceracién LAFFORT®.

Para mas detalles, consulte nuestro articulo

«Estructura de la pared celular de las uvas tintas» RDO

n° 172 - julio de 2019.

IMPACTO DE LAS ENZIMAS DE EXTRACCION
DETINTOS EN VINOS TERMINADOS.

Acciones comunes de las enzimas de extraccion de tintos
de LAFFORT®.

- OPTIMIZACION CUANTITATIVA:

Aumento del rendimiento de volumen en vino, especialmente en los
vinos de sangrado en comparacién con los volimenes totales.

B Vino de sangrado (L)
M Vinode prensa (L)

130 7 7%
+ 0 10
0 | +6,9%

14
110 r{
100 - 23
90
80 7 107

98
70 1 88
60
1 T

50 T

Litros

Merlot Cabernet Sauvignon

Testigo LAFASE® HE GRAND CRU Testigo LAFASE® HE GRAND CRU
(sin enzima) 4g/100 kg (sin enzima) 3 g/100 kg

Volumen de los vinos: vinos de sangrado & vinos prensados.
Estudio realizado a escala de la bodega LAFFORT®.

- OPTIMIZACION CUALITATIVA:

Mejora la liberacion de los compuestos de interés y facilita
las etapas de clarificacion en la preparacion de los vinos al
embotellado.
+ Favorece la liberacion de compuestos fendlicos como
antocianos y taninos.
*Mejora la estabilidad del color extrayendo compuestos
fendlicos mas estables en el tiempo.
« Contribuye a la calidad organoléptica de los vinos: extraccion
de compuestos del tipo RGII (se combinan con taninos que
conducen a una reduccién de su astringencia, Vidal 2004).

* Respetar los perfiles afrutados de los vinos mediante extraccion
selectiva (actividades secundarias especificas).

+ Depectinizacion de los vinos: facilita las etapas de preparacion
al embotellado.

Este estudio ilustra la capacidad de LAFASE® FRUIT y LAFASE®
HE GRAND CRU para extraer los compuestos celulares de
interés por la seleccion de sus espectros enzimaticos.

Grados de polimerizacién media - Merlot

72

7
6,8
6,6
6,4

62

DPm (g/L)

6 -
58 1

56 1

54 T T
Testigo LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE
GRAND CRU

Estudio realizado en la bodega experimental LAFFORT® (tanque de 2 hL, dosis de
enzimas 3,5 g/100 kg de uva). DPm es un marcador para la extraccion de hollejos. Un
valor més elevado indica mayor flexibilidad tanica.

Analisis sensorial descriptivo - Merlot

Intensidad Aromética*®

Longitud en boca Caracter Frutal*

Afrutado en boca* Caracter Vegetal

Amargor Frescura

Astringencia*®

Redondez* Acidez

——LAFASE® FRUIT ~ ——LAFASE® HE GRAND CRU Testigo no enzimado

Esta cata se realiz6 con 19 catadores entrenados en un vino Merlot después de la
fermentacidn alcohdlica. Las condiciones de vinificacion fueron idénticas. Dosis de
enzimas 3,5 g/100 kg de uva. *Estadisticamente significativo.
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PROTEINA VEGETAL
Eliminacidon de compuestos fendlicos oxidados & oxidables /
~

NOVEDAD 2023

Sustituir el PVPP es una de las actuales preocupaciones para los endlogos frente a las nuevas tendencias & preferencias de consumo.
Gracias a nuestro “savoir faire” en la seleccién de materias primas y produccion, LAFFORT® presenta una nueva gama de productos para
la eliminacion de los compuestos fendlicos oxidados y oxidables, perfectamente adaptados a los diferentes procesos de elaboracion.

ANTIOX

Compleja asociacion de proteinas vegetales (patatina y guisante) y bentonitas naturales.
« Alta reactividad frente a los compuestos fendlicos oxidados y oxidables.
* Reduce los riesgos de pardeamiento y oxidacion.
+ Mejora la conservacién y longevidad de los vinos.

Dosis: 20 - 50 g/hL.

OENOFINE® PiNK

Levaduras inactivadas, proteinas vegetales (patatina), carbén activo y bentonita sodica.
+ Solucion alternativa a la utilizacion de la PVPP para la clarificacion de los mostos.
+ Estabilizacion del color en los mostos en fermentacion.

« Limpieza de los mostos blancos.
+ Muy buena capacidad de sedimentacion.
Dosis: clarificacién de mostos o mostos en fermentacién: 20 - 70 g/hL.

OENOFINE® NATURE

Levaduras inactivadas, proteinas vegetales (patatina y guisante) y bentonita calcica.
+ Solucion alternativa a la utilizacion de la PVPP para la clarificacion de los mostos.
« Eliminacion de compuestos fenolicos oxidados.

« Conservacion del potencial aromético de los vinos.
* Previenen la oxidacion.
« Eficacia curativa y preventiva.
Dosis: clarificaciéon sobre mosto o mosto en fermentacion: 15 - 50 g/hL.

14 .
50g/hL, | eoEe
3 30 g/hL
30 g/hL
- Testigo
12 30 g/hL
& ~ OENOFINE® NATURE
5
~ OENOFINE® PINK
70 g/hL 50 g/hl/ 30 g/hL
10 70 g/hL - VPP
50 g/hL
~ CASEIPLUS
9
70 g/h
8

25 26 27 28 29 30 31 32 33 34 35

Tkg
10kg

Tkg
10kg

Tkg
5kg

CIELAB - El espacio cromatico a*b*

Clarificacion sobre mosto Syrah rosado, 2022
Los diferentes productos de clarificacion
tienen una eficacia variable en la reduccion
de la tonalidad amarilla anaranjada.

OENOFINE® NATURE tiene un impacto
similar al PVPP. reduciendo los factores
cromaticosa*y b*.
OENOFINE® PiNK en la decoloracién es un
40% mas potente que la PVPP.

La sinergia entre las materias primas
que componen OENOFINE® PiNK y
OENOFINE® NATURE
optimiza el color de los mostos antes de la
fermentacion.
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CLARIFICACION

PROTEINA

Patatina & Guisante

CLARIFICACION Y POTENCIAL ZETA

La adicion de un clarificante proteico en mosto o en vino provoca una floculacion. La formacion de los fléculos y su posterior sedimentacién en
el tiempo nos llevan a la clarificacion.

La floculacion es el resultado de la interaccidn de las proteinas del clarificante con los polifenoles del mosto y vino. Los polifenoles se agrupan
mediante fuerzas hidréfobas y se inestabilizan por las interacciones de atraccion con las proteinas. Los floculos generados crecen, se acumulan
y precipitan. Su precipitacién conduce a la sedimentacion de las particulas en suspension y a la clarificacion de los vinos. Pero no todas las
proteinas vegetales tienen la misma capacidad para desarrollar este tipo de interacciones.

El potencial Zéta permite evaluar esta capacidad de atraccién. La velocidad de clarificacién depende de su valor y del tamafio de las particulas
(Iturmendi y al.; 2012). Para una clarificacién mas rapida, los valores de potencial Z&ta deben ser altos (positivos y negativos).

pH=3,4

N
N

GELAFFORT®

Cola de pescado

Caseina

GECOLL® -7

~
~
~

-

OENOLEES® |-~

VEGEFLOT®

VEGEFINE®

VEGEMUST®

GELATINE |, *
GECOLL® EXTRA N°1
SUPRA  GELAROM® ¢

’
,

Proteina R4
de guisante |,
7|

-’
-
-,
-
-,
-

Potencial Zéta
Clasificacion de los clarificantes
proteicos en funcion de la velocidad
de sedimentacion.

UQIDBIUSWIPIS P PRPIDOIPA

L T -

. ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 14,2 19,2 218
Potencial +3.4 +11 +31
Zéta(mV) 88 61 6 13 36 1006 11 18 161

+0,7 +07 +03 +£03+07 +04 =14 04 +17

CLASIFICACION DE LOS CLARIFICANTES PROTEICOS EN FUNCION DEL PH.
En general la mayoria de las proteinas pierden parte de su eficacia a un pH mayor.

Origen
animal

Origen
vegetal

Productos de

Gelatinas alimentarias de

POTENCIAL ZETA (mV)

origen animal Bale 8alo
Albumina de huevo 15 1
Cola de pescado 1,3 2,8
Caseina 0,5 =0
Proteina de guisante 1 -3
VEGEFINE® 19,2 1,47
VEGEFLOT® 21,8 1,2
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VEGEFLOT®

)

VEGEFINE®
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LAFFORT LAFFORT

Gracias a sus fracciones de patatina,

——>  VEGEFINE® y VEGEFLOT® mantienen una

fuerte actividad en un amplio espectro de pH.



VEGEFINE®

Proteinas vegetales (100% patatinas), para la clarificacién de mostos y vinos.

« Proteina sin origen animal, no OGM.

+ Alta reactividad frente a los compuestos fendlicos.

+ Muy buena compactacion de las lias tras el tratamiento.

« Disolucion instantanea.

* Preserva los aromas, gracias a la eliminacion de compuestos fenolicos oxidantes.

Dosis:

* Clarificacién de los mostos yema blancos y rosados para el tratamiento preventivo y curativo de la oxidacion: 5 - 30 g/hL.

* Clarificacion de mostos de prensa (a baja presion) para eliminar los compuestos fendlicos oxidados: 10 - 50 g/hL.

Resultados cromaticos CIELAB : diagrama de color utilizado para la caracterizacién colorimétrica de mostos y vinos.

CIELAB
Parametro cromatico *

78

76
74 -
72 A
70 -
68
66 A

Testigo Guisante Guisante  Guisante ~ VEGEFINE® VEGEFINE® VEGEFINE®

L*

10 g/hL 30 g/hL 50 g/hL 10 g/hL 30 g/hL 50 g/hL
CIELAB
Parametro cromatico a* VS b*
n ‘
10,5 ® Testigo ——
10
9,5 ® Guisante 10 g/hL
|
9 —— @ VEGEFINE® 10 g/hL
Guisante 30 g/hL ® T g
% 85 |
\ |
® VEGEFINE® ?O g/hL

75 ® Guisante 50 g/hL

7
65 ® VEGEFINE® 50 g/hL

6

12 14 16 18 2 2,2 2,4

a*

Eficacia demostrada de VEGEFINE® respeto a la proteina de guisante, en la reduccion
de colory mejora de la claridad.

En la clarificacion de mostos y vinos blancos o rosados se busca un incremento del factor 21* (Mejora el brillo)

en N a* y b* (reduccion de las tonalidades rojas/naranjas).
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CLARIFICACION

PROTEINA

Clarificacion de mostos

VEGEFLOT®

Especificamente adaptada para la flotacion de los mostos y clarificacion de los vinos. Un 6ptimo equilibrio entre las
diferentes proteinas de origen vegetal.

« Potencial Zéta muy elevado.
« La presencia de patatina ayuda a reducir precozmente el riesgo de oxidacion.
+ Sombrero de flotacion estable.
+ Mejor rendimiento en mosto (bajo porcentaje de lias).
+ Alta Capacidad de floculacion incluso a pH elevado.
« Proteina no alérgena, sin origen animal, no OGM.
« Sin riesgo de sobreencolado.
Dosis: Flotacién: 10 - 20 g/hL. - Mostos blancos y rosados: 10 - 40 g/hL.
VEGEFLOT® se encuentra disponible en formato liquido (produccion especifica en vendimias — Bombona de 21 kg).

Utilizacién complementaria con LAFASE® XL FLOT - Ver FOCUS FLOTACION P. 41.

Flotacion de un mosto de Pinot Gris, Sudafrica

16 - 17
14 —
— — 0,8
E 12 £
8 14 S o064
5 5
O 0,8 o
o ©
S © 04
B 0’6 - E ’
c [
2 o
[a) 0’4 —
0,2 4
0’2 | .
0 0
Testigo Gelatina VEGEFLOT® Testigo Gelatina VEGEFLOT®
[l DO 420 DO 520 DO 620 l DO 280

Mayor eficacia de VEGEFLOT® en comparacion con una gelatina, para la disminucion del
colory de los polifenoles totales.
Gelatina: 40 mL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.

Para saber mas: )
Descubra nuestro video FLOTACION en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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OLYMUST®

acién-de mostos @\

POLYMUST® ROSE
100% Asociacion de PVPP y de proteina vegetal (patatina) para la clarificacion de mostos y de vinos blancos y rosados. ?
ROSE « Eliminacion de acidos fenoles. ?
a— « Estabilizacion del color de los mostos y de los vinos rosados en fermentacion.
Dosis: 30 - 80 g/hL. 11(,k,(gg
POLYMUST® BLANC
Asociacion de proteina vegetal (guisante) y de PVPP para el tratamiento preventivo de la oxidacion de mostos blancos y rosados. ?
+ Previene la oxidacion. ?
« Eliminacion de los compuestos fenélicos oxidables susceptibles de interaccionar con los aromas y que modifican el color.
» Compatible con la flotacion y para el tratamiento de los vinos. 11Okkg
8

Dosis: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS

Asociacion de PVPP, bentonita calcica y proteina vegetal (patatina) para la clarificacién preventiva de vinos de prensa y para
la reduccion de notas oxidadas.

- Tratamiento preventivo de la oxidacidn de los mostos blancos y rosados: eliminacion de los compuestos fenélicos oxidables
y oxidados, conservacion del contenido de glutation y limitacion de los fendmenos de pardeamiento o pinking.

—CD D —@

« Afinado de vinos tintos de prensa: clarificacion, estabilizacion de la materia colorante, reduccion de la astringencia y de las
notas verdes y métalicas, estabilizacién microbioldgica. Tkg

« Correccion del color y afinado organoléptico de los vinos blancos y rosados. 10kg
Dosis: 15 - 50 g/hL para los vinos tintos de prensay de 40 - 100 g/hL para los mostos de prensa blancos y rosados.

Perfil de degustacion después de POLYMUST® PRESS reduce el contenido en
clarificacion con POLYMUST® PRESS 3-metil-2,4 nonanediona (mnd)
Intensidad aromatica
7 250
6
Equilibrado Notas vegetales 150
en boca

MND en ng/L
3
8

UMBRAL
DE PERCEPCION

Astringencia Notas metalicas 50 - — N - — — — — — — — — — — — — -
Taninos elegantes Testigo POLYMUST® PRESS ALBUCOLL
20 g/hL 60 mL/hL
Testigo = POLYMUST® PRESS
POLYMUST® PRESS (30 g/hL) reduce la percepcion de notas Clarificacién de un vino de prensa (Merlot) después del ensamblaje
vegetalesy metalicas. Los vinos tratados se consideran mas La MND es el origen del caracter ciruelas pasas de los vinos tintos.
equilibrados y menos astringentes.
Vino de prensa (Merlot) después del ensamblaje.
POLYMUST® NATURE
Combinacién de proteina vegetal (guisante) y de bentonita (sédica y calcica) adaptada a la clarificacion de los vinos y mostos. ?
+ Eficacia notable de clarificacion.
- Tratamiento preventivo y curativo de la oxidacién de los polifenoles de vinos blancos y rosados. ?
« Participacion en la estabilizacion proteica desde la FA. 1kg
Dosis: 20 - 100 g/hL mostos blancos y rosados. 10kgr
*a pedido

Conforme al Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la vinificacién bioldgica.
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CLARIFICACIO

CLARIFICACION DE MOSTOS

PRODUCTO DESCRIPCION IO ENVASE

VEGEFLOT®

MICROSOL AF

MICROCOL®
ALPHA

MICROCOL® E
POLVO

GECOLL®
SUPRA

GECOLL®
ORO

GELATINE EXTRA
Ne 1

VINICLAR®

VINICLAR® P

ANTIOX

CASEI PLUS

SILIGEL®

Para saber mas:

Asociacion especifica de proteinas vegetales (guisante y
patatina) para la flotacion.
Utilizable en Bio.

Compuesto especifico a base de PVPP, bentonita y celulosa
activada para el tratamiento de mostos en fermentacion
(blancos y rosados).

Bentonita sddica natural, microgranulada, de fuerte poder
desproteinizante, destinada a la estabilizacién y a la
clarificacion de mostos sobre un largo espectro de pH.

Bentonita sodica activada en polvo, que mejora la
floculacion y flotacion de las particulas del mosto.

Gelatina liquida de fuerte reactividad adaptada a la
flotacion.

Gelatina granulada de origen porcino, para la
clarificacion/flotacién de vinos y mostos de elevada
carga coloidal.

Gelatina solida pura soluble al calor, altamente purificada.

Preparacion microgranulada a base de PVPP. Tratamiento
preventivo y curativo contra la oxidacion de mostos y de
vinos. VINICLAR® contiene una pequefia fraccion de celulosa
que favorece la clarificacién y la filtrabilidad de los vinos.

Preparacion microgranulada de PVPP.
Tratamiento preventivo y curativo de la oxidacion de
mostos y de vinos.

Preparacion compleja a base de una seleccién de
bentonitas naturales y proteinas vegetales (guisante y
patatina) destinada al tratamiento preventivo y curativo
de tonalidades de oxidacion en mostos y vinos.

Caseinato potasico para cualquier tratamiento contra los
fenomenos de oxidacion y de maderizacién de los mostos
(rosados y blancos).

Solucion coloidal de didxido de silicio para utilizar con los
agentes clarificantes organicos.

35-100 g/hL al inicio de la

SILIGEL® por 1 mL de gelatina.

15 - 40 g/hL. 10 kg

fermentacion. 10ke
Tkg
10 - 80 g/hL. 25 kg
10 - 50 g/hL. 25kg
40 - 100 mL/hL (segun el tipo de ;gg ti
mosto, su carga y el estado sanitario). 21kg
8-10 g/hL. 20 kg
Tkg
6-10g/hL. 20 kg
15-30g/hL
en tratamiento preventivo. 25 k
30 - 80 g/hL en tratamiento curativo g
de mostos y de vinos oxidados.
Tkg
20-50 g/hL. 227 kg
Tkg
20-50 g/hL. 10 kg
5 - 20 g/hL en clarificacion.
20 - 60 g/hL para el tratamiento Tkg
de mostos maderizados o para la 20 kg
correccion del color.
20 - 100 mL/hL - utilizar 0,5 a 1 mL de o4 ke

Descubra nuestro video MICROCOL® ALPHA en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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TANINOS

La pieza esencial

Desde hace mas de 20 afios, LAFFORT® esta invirtiendo en investigacion
para:

v" Identificar y seleccionar las mejores fuentes vegetales compatibles con
los compuestos fenolicos del vino.

v" Mejorar constantemente los métodos de produccién y de purificaciéon
de las materias primas.

v~ Comprender cada vez mejor las implicaciones enoldgicas del uso de los
taninos.

v Poner a punto el modo de empleo que se adapte mejor a las practicas
enolégicas.

Gracias a nuestro « savoir-faire », LAFFORT® garantiza taninos de
calidad constante.

LOS TANINOS EN ENOLOGIA

Las diferentes y especificas preparaciones de taninos LAFFORT® se usan de
acuerdo a las diferentes necesidades enologicas:

v" Precipitacion de proteinas inestables.

v" Antioxidante.

v" Mejora de la estructura de los vinos.

v Regula los fendmenos de 6xido-reduccion.
v’ Proteccidn y estabilizacion del color.

v Disminucion de los caracteres reducidos.

v" Ayuda a la clarificacion.

\DP

EL PROCESO IDP

Con todo el +D+i y la
experiencia acumulada,
LAFFORT®  presenta una
completa gama de taninos de maxima calidad,
todos ellos totalmente solubles gracias al proceso
IDP (Instant Dissolving Process), que permite su
incorporacion directa al vino asegurando la maxima
solubilidady eficacia del proceso. jUnrevolucionario
proceso que facilita el trabajo en bodegal

“ROCES?

/
EFECTO PROTECTOR DE TANIN VR SUPRA®

3 g
2.6
,§ é,@’ KD:»

Proteinas TANIN Polimerizacion
VR SUPRA® de los taninos

T Y

En el estrujado de la uva las proteinas del mosto se combinan con los taninos y comienza la precipitacion de los mismos. Los primeros
taninos disponibles son los de los hollejos, que son mas maduros y suaves, y por lo tanto mas importantes para la estructura del vino.
Incorporando TANIN VR SUPRA® las proteinas del mosto reaccionan combindndose con estos taninos exdégenos muy reactivos,
manteniendo todo el potencial polifendlico natural. Se evita asi, la precipitacion de los taninos naturales del hollejo.

Interacciéon TANIN VR SUPRA® - proteinas

TANIN VR SUPRA®

! ;

Complejos combinados
taninos/proteinas

EFECTO PROTECTOR
DE TANIN VR SUPRA®
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TANINOS

;‘.f‘“.

VINIFICACION

La pieza esencial

TIPO DE UVA
OBJETIVO O MOSTO TANINO DOSIS NOTAS

Uvas botritizadas,
accion antioxidasica y
antioxidante.

Precipitacion de proteinas
y proteccion de taninos
naturales de hollejo.

Precipitacién de proteinas.

Estabilizacion de la materia
colorante.

Aporte de estructura,
compensa un déficit de
taninos.

* Seguin el estado de la vendimia

TANIN VR SUPRA®

'
79

'
19

'
'

TANIN VR SUPRA®

TANIN GALALCOOL®

TANIN VR SUPRA®

TANIN GALALCOOL®

TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®

TANIN VR GRAPE®
TANIN VR SUPRA®

10 - 80 g/hL*

5 - 20 g/hL*

10 - 50 g/hL

5-20g/hL

15 - 80 g/hL

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

Formulacion de taninos proantocianidicos y elagicos de disolucion instantanea (proceso IDP).

TANIN VR SUPRA® combina los efectos de diferentes taninos seleccionados y preparados por su éptima eficacia

tecnoldgica sin incidencia organoléptica negativa:

+ Accién antioxidante, favorece la proteccion del color.

+ Mejora la estructura de los vinos actuando en mitad de boca.

Adicionar lo antes posible
sobre la uva (incluso antes
de la recepcion en bodega).
Realizar el test de laccasa
en caso de Botrytis.

«Efecto Protector»
Adicionar lo antes
posible.

Neutro en boca.
Adicionar en el primer
tercio de la FA.

Tkg
5kg

+ Inhibicién de las enzimas naturales de oxidacion (laccasa, tirosinasa) en las vendimias alteradas (en complemento del SO,).

« Efecto Protector: preserva los taninos de la uva de una precipitacion con las proteinas de la misma y protege el IPT natural de la uva.

Dosis: 10 - 80 g/hL.
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VINIFICACION

La pieza esencial

TANIN VR COLOR®

Formulacion de taninos catéquicos de disolucion instantanea (Proceso IDP). Especialmente formulado para estabilizar el
color.

TANIN VR COLOR® no aporta astringencia ni sequedad, integrandose muy bien en la totalidad de los vinos.
TANIN VR COLOR® se utiliza en el caso de falta de taninos con desequilibrio del ratio tanino/antociano:

« En vendimias con escasa madurez fendlica.

« Variedades que presentan un ratio tanino/antociano poco favorable.

« Variedades con gestion de color problemética (extraccion/estabilizacion).
Dosis: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Taninos galicos granulados de disolucion instantanea (proceso IDP), destinados a la vinificacién de mostos blancos y rosados.

TANIN GALALCOOL® es un extracto de tanino galico muy puro, con propiedades particularmente adaptadas a la vinificacion de
los mostos blancos y rosados para:

+ La inhibicién de las enzimas naturales de oxidacién (lacacasa, tirosinasa) como complemento del SO..
« La precipitacion de una parte de las proteinas inestables, como complemento de la bentonita.
« Facilita la clarificacion.

Dosis: 5 - 20 g/hL.

TANIN VR GRAPE®

Taninos proantocianidicos extraidos de los hollejos de disolucion instantanea (proceso IDP).
Durante la fase de fermentacion o en la crianza, TANIN VR GRAPE® permite:
+ Compensar el desequilibrio de los taninos naturales de la uva.
- Estabilizar el color gracias a la combinacién tanino / antociano.
Gracias a la alta calidad en su extraccion TANIN VR GRAPE® solo contiene una infima cantidad de acidos fenoles (sustrato de
Brettanomyces).

Dosis: 10 - 40 g/hL.

TANIN OENOLOGIQUE

Taninos elagicos, para la vinificacion de mostos tintos, blancos y rosados.

TANIN OENOLOGIQUE es un extracto de taninos elagicos de castafio especialmente adecuado para la proteccion de la oxidacion
del mosto para:

+ Inhibir las enzimas naturales de oxidacién (laccasa, tirosinasa) en complemento al SO,.
« Proteger contra la oxidacion.
» Precipitar una parte de las proteinas inestables, como complemento de la bentonita.
« Facilitar la clarificacion.
Dosis: 8 - 15 g/hL.

Para saber mas:
Descubra nuestro video IDP en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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FOCUS

FOCUS

TANIN VR SUPRA® Y TANIN VR GOLOR®

LA PAREJA GANADORA

LA FUNCION DE LOS TANINOS EN VINIFICACION

v Efecto protector.
v" Efecto antioxidante.

v Efecto de copigmentacion en presencia de compuestos de color.

v Efecto de reaccién y estabilizacion del color en presencia de
puentes de etanal.

EL EFECTO PROTECTOR 0 )
LA PRECIPITACION DE LAS PROTEINAS

La precipitacion de las proteinas con los compuestos fendlicos en
fase mosto, originan una pérdida de taninosy potencial polifenélico
natural de nuestro vino. Este efecto se puede minimizar gracias a
la accion protectora de los taninos, es decir, el empleo de taninos
exdgenos muy reactivos con las proteinas. En el laboratorio, este
efecto se evalla por la reactividad de los taninos frente a una
proteina de referencia (BSA).

TANIN VR SUPRA® presenta un fuerte efecto protector de los
compuestos naturales de la uva. Su reactividad es casi 5 veces
superior a la de otros taninos de vinificacion.

250

200 Reactividad con la BSA

150

100

Turbidez (NTU)

50

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR® Tanino 3
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EL EFECTO ANTIOXIDANTE

El empleo de taninos en enologia esta
intimamente ligado a su capacidad de
absorber el oxigeno, confiriéndole una
accion oxidante y protectora sobre los

w

TAMIN VR SUPRA®

otros compuestos oxidables.

30 g/hL de TANIN VR SUPRA® reduce
hasta tres veces la cantidad de O,
disuelto en el mosto al principio de la —
fermentacion, logrando una disminucion L,,m}t.
en la oxidaciéon de los compuestos

facilmente oxidables.

LA INHIBICION DE LA ACTIVIDAD LACCASA

La presencia de Botrytis viene normalmente acompafiada de una
actividad polifenol-oxidasa (laccasa), de efecto muy negativo.
Gracias al efecto de la precipitacion de las proteinas (efecto
Protector) y del consumo de O, (efecto antioxidante), TANIN
VR SUPRA® permite una drastica reducciéon de las actividades

oxidasicas.
- % de reduccién

10 60
—_ + 50
= 84 /
£
~
3 L 40
o 61
[+
S + 30
S
o 41
5 + 20
.g

24 L 10

0+ + 0

Testigo VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
12,5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL



EL EFECTO COPIGMENTACION

La copigmentacion es la asociacion de pigmentos de color con
otros pigmentos incoloros formando copigmentos estables, que
presentan una intensidad de coloracion superior a la de un unico
pigmento con color. Los vinos tintos mas ricos en copigmentos
presentan un color mas intenso desde el inicio de la vinificacion,
pero también mas duradero y estable. TANIN VR SUPRA® y
TANIN VR COLOR® son taninos con una fuerte aptitud para la
copigmentacion.

EL EFECTO CONDENSACION (ESTABILIZACION
DE LA MATERIA GOLORANTE)

El etanal es un intermediario de reacciones durante las cuales
las estructuras fendlicas coloreadas simples evolucionan hacia
moléculas complejas y mas estables.

Para determinar la eficacia de la unién tanino/antociano via
puente etanal, una simple demostracién consiste en saturar
una solucién de taninos en etanal y observar el aumento de la
turbidez de la solucion en el tiempo. Tras un "benchmark" con
el conjunto de taninos disponible en el mercado, TANIN VR
COLOR® ha presentado una reactividad en base al etanal mas
de 100 veces superior a las de los otros taninos.

Evolucion de la turbidez

180 —

180 —

160 —
140 —| — TANIN VR COLOR®

Tanino de roble o galotanino
— Tanino de uva

120 —
100 —
80 —

Turbidez NTU

60 —|
40 —
20 —|

[ |
T0 1h 2h 3h 4h 5h 6h  24h  48h  72h

Resultados del test de etanal realizado con taninos
de diferente origen. TANIN VR COLOR® es el tanino

mas reactivo frente al etanal (Acetaldehido), una
etapa clave en la estabilizacion y la formacion del
complejo estable Tanino-Antociano por puente etanal.

FOCUS

CASO ESPECIFICO: DEFECTO DE MADUREL
FENOLICA

En vendimias con falta de madurez fendlica, las cualidades de
TANIN VR SUPRA® y de TANIN VR COLOR® se complementan
perfectamente.

TANIN VR SUPRA® permite proteger el potencial polifenélico
natural de la uva por su efecto Protector.

TANIN VR COLOR® restablece el ratio tanino/antociano y por su
reactividad favorece la formacién de complejos estables del color.

Destacar que en afiadas con dificil madurez fenélica (2007, 2008
segun las regiones y 2011), el empleo de TANIN VR SUPRA® y
de TANIN VR COLOR® ha permitido ganar mas de un 30% en
intensidad y en estabilidad del color.

TANIN VR TANIN VR

SUPRA® COLOR®

Efecto Protector an— *
Accion antilaccasa Kk k& *k
Efecto antioxidante Kk kK *xk
Efecto de copigmentacion *kk o

Efecto de condensacion

o . * *kkk*k
(estabilizacion del color)

TANIN VR SUPRA® se aflade al mosto a la salida de la estrujadora o
durante el primer remontado de homogeneizacion (si hay ausencia
de Botrytis) (10 a 80 g/hL seglin el estado sanitario de la vendimia).
TANIN VR COLOR® se emplea durante la fermentacion alcohdlica
en la fase de extraccion del color (10 a 80 g/hL).

w W

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR®

>
LAFFORT LAFFORT

FOCUS



TRATAMIENTOS ESPECIFICOS

TRATAMIENTOS ESE

CARBON ACTIVO
ACTFLQUIDEHE " Ata capacidad decoloranta. o 100400 mL/nt o
Teuras Cimpienay decoioracon. -l e
CHARBON ACTIF Carbén activo en polvo. Limpieza y decoloracién. 20 -100 g/hL 15 kg

PLUS GR

Carbén activo granulado. Descontaminaciéon de mostos
GEOSORB® GR y vinos en fermentacion. Reduccion de los contenidos en
geosminay octenona.

Efecto sobre geosmina: 15 - 25 g/hL.

Efecto sobre octenona: 35 - 45 g/hL. >k

@ Consejo practico

DECOLORACION OPTIMIZADA

En FA, piense en la combinacion de POLYMUST® NATURE con el CHARBON ACTIF LIQUIDE HP.
+ Combinacién compatible con el Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la Vinificacion Biologica.
- Estabilizacion de la tonalidad y eliminacion de los compuestos oxidados.
« Adsorcion selectiva de proteinas inestables del vino, para iniciar la estabilizacion proteica.

ANTIOXIDANTE

PRODUCTO DESCRIPCION ION N ENVASE

Preparacién a base de taninos condensados, de
SUPRAROM® metabisulfito de potasio y de 4cido ascérbico. Tratamiento 10 - 25 g /100 kg de vendimia. Tkg
preventivo y curativo de la oxidacion de los mostos.

Preparacion antioxidante a base de metabisulfito de
SUPRAROM® MA potasio y de acido ascérbico. Tratamiento preventivoy 10 - 25 g /100 kg de vendimia. Tkg
curativo de la oxidacion de mostos.

Preparacién antioxidante a base de metabisulfito de
SUPRAROM® MT potasio y de tanino condensado. Tratamiento preventivo y
curativo de la oxidacién de mostos.

10 - 25 g /100 kg de vendimia.

58



60

78

Derivados de la levadura
POWERLEES® LIFE

POWERLEES®

MANNOSWEET®

MANNOFEEL®

OENOLEES® MP

OENOLEES®

Enzimas
Clarificacion de vinos
EXTRACLEAR® - Novedad 2023

L]
Taninos
Taninos de crianza
Gama QUERTANIN®

Clarificacion

Gama OENOFINE® - Novedad 2023
Afinado organoléptico

Tratamiento de la oxidacién

Tratamientos especificos

Carbones activos

Estabilizacion
Estabilizacion microbiologica
Estabilizacion coloidal
Estabilizacion protéica
Estabilizacion tartarica

Conservantes

60
60
61
61
62
62

63
63

65
67

68
69
70

71

72
74
75
76

Crianza



DERIVADOS DE LA LEVADURA®

DERIVADOS DE LA LEVADURA

Innovaciones nacidas de la naturaleza

POWERLEES® LIFE
Formulacion de levaduras inactivadas ricas en compuestos reductores de glutation, para la conservacion del E
frescor en los vinos durante la crianza.
POWERLEES® LIFE ha sido seleccionada durante un programa de investigacion para estudiar las alternativas ?
al sulfuroso en la protecciéon de los vinos durante su conservacion. Las levaduras inactivadas especificas
seleccionadas permiten:
* Proteger los vinos de la aparicidn de oxidaciones prematuras durante la crianza. T
« Limitar significativamente el consumo de oxigeno de los compuestos oxidables en el vino, mejorando la Tkg
longevidad del vino. Skg

+ Conservar el color de los vinos.
* Refrescar el perfil aromatico de los vinos oxidados.

POWERLEES® LIFE se utiliza en una o varias veces al final de la fermentacién y durante la crianza. Es una solucién
complementaria al SO, en una estrategia de reduccion de su dosis.

Dosis: 10 - 40 g/hL.
POWERLEES® LIFE - Diferentes opciones de aplicacion segtn objetivo deseado

PREVENTIVO - PROTECCION APLICACION
Para vinos con poco o sin sulfuroso Antes del trasiego

l En 10 varias veces l
FIN FA/FML CRIANZA

En vinos evolucionados, oxidados

Ejemplos de aplicaciones en casos de tratamiento preventivo o curativo sobre todo tipo de vinos.

POWERLEES®

Preparacion especifica de levaduras inactivadas y de 3-glucanasas, en el afinado de los vinos.

Nacido del desarrollo LAFFORT®, POWERLEES® aporta derivados de la levadura que participan en el afinado
desde la fase de fermentacion o crianza para obtener vinos mas redondos y estables, facilitando un rapido
embotellado.

—@

+ Acelera el afinado organoléptico gracias a la accion enzimatica.

—_
~
oa

« Extracciéon de compuestos con alto potencial gustativo (péptido sapido nacido la proteina Hsp12):
la B-glucanasa favorece la extraccidn rapida del péptido presente en las paredes celulares de las células
inactivadas y de las propias de la fermentacion.

« Contribuye a la estabilizacién de los vinos por el efecto de encolado asi como por la difusién de fracciones
de manoproteinas de origen de la levadura.

+ En tratamiento sobre vino, permiten reconstituir las lias para los vinos trasegados después de las
fermentaciones.

« Particularmente adaptada a vinos de rotacion rapida.
Dosis: 15 - 40 g/hL.
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DERIVADOS DE LA LEVADURA

Innovaciones nacidas de la naturaleza

Mann st\/eet®

PURE FINESSE
Preparacion 100% natural de manoproteinas puras especificas y polisacaridos de origen vegetal para la estabilizacién coloidal y
tartarica a la vez que se preserva la sensacion de volumen y redondez en boca.

« Participa en la estabilizacion de la materia colorante a partir de la dosis de 5 g/hL.

- Respeta el perfil aromatico del vino.

« Excelente filtrabilidad, MANNOSWEET® no afecta a la filtrabilidad del vino.

+ Adicion de MANNOSWEET® en el tratamiento de acabado antes del embotellado.
Dosis: 5 - 40 g/hL.

6 Resultados de la degustacion
5 T Tratamiento de un vino de Garnacha Syrah y Monastrel tras 9 meses de
4 crianza con 15 g/hL de MANNOSWEET®. Ademas de la participacion

en la estabilidad de la materia colorante, el vino se percibe como
menos astringente, mas redondo, con mas volumen y longitud en boca
manteniendo la frescura aromatica. Degustacion realizada por un panel
! de catadores capacitados.

Notas de cata (Media de catadores entrenados)

Frescura  Tension  Estructura  Astringencia ~ Redondez ~ Volumen  Longitud
en laboca

-~ Testigo - MANNOSWEET® 15 g/hL

— \feel®
MaNN () rwevmercrns

MANNOFEEL® es el resultado del conocimiento global de LAFFORT® sobre las manoproteinas: identificarlas, entender su
mecanismo de accion y producirlas. Las manoproteinas de MANNOFEEL® participan en la estabilizacion tartarica y coloidal
de los vinos.

» Producto puro 100% manoproteinas; naturalmente presente en los vinos.

* Respeta la frescura y la fruta del vino.

« Producto 100% soluble y de inmediata accién sobre el vino.

« Participa en la estabilizacion de la materia colorante y tartarica del vino.

« Excelente filtrabilidad; MANNOFEEL® no modifica la filtrabilidad del vino.
Dosis: 25 - 150 mL/hL.

Riqueza en manoproteinas MANNOFEEL® no afecta a la filtrabilidad del vino

90 Comparacién del contenido en MANNOFEEL®

-
o
o

80 manoproteinas de diferentes
70 productos de aplicacion equivalente, Testigo 25ml/hL 50 mL/hL
60 estandarizados con relacién al o
producto mas concentrado (100%). Indice de IC 40 40 33
50 colmatacion
alh IVIC - 1h 1 1 1

40
30 p
Indice de IC 40 38 40
20 .
colmatacion
10 I I R a4h VIC - 4h 1 1 1
|
E G K B A F J H I C L D
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Contenido en manoproteinas (%)
MANNOFEEL®

o

=0 0 +—@

0L

100m L/hL
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DERIVADOS DE LA LEVADURA®

DERIVADOS DE LA LEVADURA

Innovaciones nacidas de la naturaleza

OENOLEES® y OENOLEES® MP son especialidades enoldgicas que provienen de los constituyentes
naturales de las levaduras, obtenidas a partir de procesos de produccion innovadores y patentados. Abren
la via a una nueva enologia, mas natural y precisa para valorizar y preservar mejor el vino.

OENOLEES® MP

Extracto parietal de levaduras (manoproteinas) rico en péptidos sapidos (patente EP 1850682) y en

polisacaridos.

« Contribuye a aumentar las sensaciones de dulzor en los vinos.

+ Permiten al endlogo encontrar el mejor equilibrio entre las sensaciones acidas y amargas.

+ Puede utilizarse al final de la crianza en la preparacion de los vinos para el embotellado.

Dosis: 10 - 30 g/hL.

OENOLEES®

Preparacion especifica de paredes celulares de levadura y levaduras inactivadas con una alta concentracion en péptidos

sapidos para afinar los vinos tintos de alta gama (Patente EP 1850682).

OENOLEES® contribuye a la mejora de las cualidades organolépticas:

+ La disminucion de las sensaciones agresivas: las paredes celulares ejercen un efecto de afinado favoreciendo la eliminacion de

ciertos polifenoles responsables del amargor y de la astringencia.

+ El aumento de las sensaciones dulces: OENOLEES® es rico en una fraccion peptidica especifica con un umbral de percepcion

extremadamente bajo (16 mg/L frente a los 3 g/L de la sacarosa).

Dosis: 20 - 40

g/hL.

@ Hsp12 - patente 1850682

Numerosos trabajos de I+D+i (Tesis A. Humbert,
2005; Patente EP 1850682, 2006; Marchal et
al,, J. Agric. Food Chem. 2011) han permitido
entender el origen de la fraccion sapida
resultante de la levadura durante su autolisis.
Estos descubrimientos se ponen a dia de hoy al
servicio de la seleccion de derivados de levaduras
especificos, ricos en péptidos sapidos procedentes
de la proteina Hsp12 (Heat Shock Protein, 12
kDa) para formular eficazmente preparados como
OENOLEES® y OENOLEES® MP.

Figura: Deteccidon por HPLC C18 RP de los péptidos

de la proteina de membrana Hsp12 en una fraccidn
de derivados de levadura seleccionada.
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CLARIFICACION DE VINOS

Enzimas - Catalizadores de la naturaleza

INTERES DE LAS PREPARACIONES ENZIMATICAS PARA LA ESTABILIZACION Y ELABORACION DE VINOS.
Un tratamiento enzimatico precoz durante la crianza permite asegurar la gestion de los vinos en varios aspectos practicos:
« Clarificacion de vinos terminados: facilita la gestién microbiana.

+ Depectinizacién: optimiza la elaboracion de vinos para el embotellado (clarificacién, filtracion).

NOVEDAD 2023

EXTRACLEAR® (Liuino] (eajoce

Optimiza todas las etapas de crianza, en particular la clarificacion y la preparacién precoz de los vinos al embotellado.

+ Enzima concentrada y rica en actividades secundarias con un amplio espectro de accién para la hidrolisis de las
macromoléculas presentes al final de la fermentacion.

+ Acelera la clarificacién natural de los vinos, incluso los mas dificiles (vinos de prensa, termovinificacion...).
+ Acelera la clarificacién natural de los vinos para mejorar la estabilizacion microbioldgica.

+ Mejora significativamente la filtrabilidad de los vinos gracias a la hidrolisis de un gran numero de macromoléculas, como

—C0 —CD —@

1L
los polisacaridos, muy presentes y que obstruyen al final de la fermentacion.
Dosis: 3 - 6 mL/hL.
EMPLEO PRECOZ DE EXTRACLEAR®: IMPACTO EN LA FILTRABILIDAD DE LOS VINOS.
@ ;Sabias que?
UNA HERRAMIENTA UNIVERSAL DE EVALUACION DE LA FILTRABILIDAD
Para el desarrollo y la seleccién de esta nueva enzima, el equipo de [+D+i de BIOLAFFORT® se bas6 en un indice de
filtrabilidad". Permite apreciar la filtrabilidad de un vino o de soluciones coloidales incluso mas cargadas (mostos o
matrices al final de la fermentacion).
1: Vallet-Courbin, A., Lacampagne, S., Canal-Llauberes, R. M., Malzieu, S. M., Kanev, T., Mietton-Peuchot, M., & Ghidossi, R.
(2021). A New Test of Filterability for Unprocessed Wines Evaluation of the Enzyme Efficiency. Journal of Food Engineering
andTechnology, 10(2), 55-66.
INDICE DE FILTRACION (TF) DURANTE LA CRIANZA TABLA DE INTERPRETACION DEL INDICE DE FILTRACION (TF)
(vino de termovinificacién Merlot) o
TF < 4 Vino filtrable para el embotellado
140 (placas esterilizadoras, membranas)
129 130
1 Vino colmatante para filtrar
70 CRUFSE (placas clarificantes, precapa fina)
1007 [f,lﬁj;f,j:jj:ﬁ;”j;?ﬁﬁ ?‘:’:\P"j 8 <TF <30 ARADY colmatante a tratar (precapa gruesa o placas
o | devastadoras para los mas débiles IF)
£ TF > 30 Vino muy dificil de filtrar; Enzimas y/o clarificar
60
40
En algunas matrices complejas, la adicién de enzimas
20 - 12 especificas son indispensables para mejorar la filtrabilidad
., - 3 desde el final de las fermentaciones.
0 I
Post fermentaciones Post fermentaciones + 4 meses
Noviembre Febrero Vino: GAP 15,2 %vol. AT 3,01g/L HZSO4, pH 4,04.
Testigo B EXTRACLEAR® Adicién de EXTRACLEAR® (6 mL/hL) al ultimo tercio de la FA.
S FML en co-inoculacidn precoz.
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ENZIMAS

OTRAS APLICACIONES

Enzimas - Catalizadores de la naturaleza

CRIANZA

EXTRALYSE® [MICROGRANULADA ] [PURIFICADA]

Especifico para las etapas de clarificacion post-fermentativa y crianza sobre lias para la produccion de vinos redondos.

* Preparacion microgranulada de enzimas pectoliticas y de 3- (1-3 ; 1-6) glucanasas ricas en actividades secundarias positivas.
« Aporta redondez y suavidad a los vinos liberando mayor cantidad de moléculas procedentes de la levadura.

* Mejora la filtrabilidad y la clarificacion espontanea de los vinos particularmente los afectados por Botrytis cinerea (presencia de
glucanos).

Dosis: 6 - 10 g/hL.

S =0 =0 @
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IMPACTO DE EXTRALYSE® SOBRE LA MADURACION ORGANOLEPTICA DE LOS VINOS: AUTOLISIS DE LAS
LEVADURAS

La crianza sobre lias es una degradacién enzimatica de los compartimentos celulares de las levaduras (comtinmente denominada
“autolisis de las levaduras”) hasta la degradacién de las paredes celulares. Trabajos de investigacion sobre los fenomenos
enzimaticos que intervienen en la crianza de los vinos. Anne Humbert (2005).

Compuestos nitrogenados liberados Fraccion peptidica en la autolisis de levaduras 154 dias

350 . Fraccion Fraccién Fraccion

Modalidades

s 300 oplestas molecular molecular molecular

s = (EREYOEM 3-10KkDa  >10KDa

% 200 . .

E: Sin enzima 110 mg/L 10 mg/L 60 mg/L

g 10 exogena

> 100 - Testigo

E o] —— EXTRALYSE® Con
EXTRALYSE® 200 mg/L 20 mg/L 90 mg/L

5g/hL
0 5 10 15 20

Tiempo de autolisis (en dias)

o . ) L Estos trabajos han permitido aislar tres fracciones
Seguimiento de la autolisis de las levaduras mediante la medicion de la

concentracion de los compuestos nitrogenados liberados en un medio peptidicas; las de menor tamafio (0,5 a 3 KDa)

modelo (en mg/L equivalente leucina) con o sin EXTRALYSE® (5 g/hL). confieren a los vinos secos una sensacién de
Protocolo experimental: fermentacion alcohélica de un mosto sintético dulzura perceptible después de una crianza sobre
con levadura Saccharomyces cerevisae 522 D. lias.

EXTRALYSE® acelera la autolisis de las levaduras, favoreciendo asi la liberacion de una mayor cantidad significativa de una fraccion
peptidica especifica de moléculas de interés, mejorando la filtrabilidad y clarificacion de los vinos.

ESTABILIDAD MICROBIOLOGICA

LYSOZYM  (MICROGRANULADA |

Especifica para la gestion microbiana de los vinos:

+ Enzima microgranulada con actividad “muramidasa”, que degrada la pared de las bacterias lacticas.

* Retarda la accion de las bacterias lacticas, reduce las necesidades SO,

* Refuerza la accion de SO, sobre los vinos blancos dulces y mejora la estabilidad microbiologica.
Dosis: 10 - 50 g/hL.
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TANINOS DE CRIANZA

La pieza esencial

OBJETIVO TIPO DEVINO TANINO DOSIS (g/hL)

7Y
1
1Y
'
'

Mejora del equilibrio y/o
estructura del vino.

Regulacion de la éxido-reduccion
(Eliminacién de las reducciones
en vinos).

Estabilizacién del color.

TANIN VR SKIN®

TANIN VR SKIN® es una nueva preparacion de tanino proantocianidico obtenido del hollejo de la uva.

Gracias a su especifico origen TANIN VR SKIN® permite:

+ Compensar el desequilibrio en taninos naturales de las uvas (déficit de madurezfendlica o relacion tanino/antociano desfavorable).

TANFRESH®
TANIN VR SKIN®

TANIN VR SKIN®
TAN'COR®
TAN'’COR GRAND CRU®
GAMA QUERTANIN®

TANFRESH®

GAMA QUERTANIN®
TAN’COR GRAND CRU®

TANIN VR SKIN®
TAN'’COR GRAND CRU®
GAMA QUERTANIN®

- Estabilizar el color mediante la formacién de combinaciones tanino/antociano.

« Facilitar la clarificacion.
« Afinar la estructura y la longitud en boca de los vinos.
Dosis: 5 - 40 g/hL.

Distribucién de las procianidinas de taninos
de pepita o de hollejo

%% Galato —

% Epigalocatequina _

% Catequina .
.

0 10 20 30 40 50 60 70 80

I Taninos de pepita Il Taninos de hollejo (TANIN VR SKIN®)

Los taninos de pepitas poseen muchos mas sustitutos tipo galatos
(37%) que los taninos de hollejo (5%), compuestos que reaccionan
con las proteinas. TANIN VR SKIN® es una preparacion baja en
compuestos galatos presentes esencialmente en la pepita de la uva.

TRIMEROS

101
cat-gallocat-gallocat
84
cat-cat-gallocat
T 6 cat-cat-cat
o
=5
N
< 44
T
cat-gallocat
24 cat-cat DIMEROS
0 T T T

05-6
2-10

2-10
10-30
5-30
0,5-20

05-6

0,5-20
10-20

20-40
5-30
2-20

Reactividad de las procianidinas frente a las proteinas

La reactividad de los taninos frente a las proteinas aumenta con el
grado de polimerizacion, y con la concentracion de compuestos de
galato. Por lo tanto, un dimero de catequina sera menos reactivo frente
a las proteinas, que este mismo dimero unido a un radical galato.

TANIN VR SKIN® es estructuralmente menos reactivo frente a las proteinas y, por tanto, menos astringente.

Para saber mas: descubra nuestro video IDP en nuestra seccion LAFFORT & YOU (Videos).
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TANINOS DE CRIANZA

La pieza esencial

TAN'COR GRAND CRU®

Preparacion a base de taninos proantocianidicos de uva y de taninos elagicos de roble de disolucion instantanea (proceso
IDP), destinado a la crianza de los vinos tintos.

Tras la fase de fermentacion o durante la crianza, TAN'COR GRAND CRU®:
+ Actla sobre la estructura y persistencia en boca.
« Estabiliza el color (combinando los antocianos en forma libre).
« Controla los mecanismos de 6xido-reduccion.

Dosis: 5 - 30 g/hL.

TAN'COR®

Preparacion a base de taninos proantocianidicos y de taninos elagicos, de disolucién instantanea (proceso IDP), destinada a
la crianza de los vinos tintos.

TAN’COR® combina las propiedades de los taninos elagicos y proantocianidicos para el tratamiento de los vinos tintos después de
la fermentacién o durante la crianza para:

+ Optimizar la estructura y preparar los vinos al embotellado.
« Proteger los vinos frente a la oxidacion.
* Regular los fenémenos de dxido-reduccion.

Dosis: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®

Preparacion de taninos proantocianidicos y elagicos de disolucion instantanea (proceso IDP).
« Para refrescar vinos blancos y rosados evolucionados.
« Para aportar volumen y persistencia en boca.
+ Limita los fenémenos de reduccion.

Dosis: 0,5 - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Taninos galicos granulados, destinados a la vinificacién de mostos blancos y rosados.

TANIN GALALCOOL® es un extracto de tanino galico muy puro, con propiedades particularmente adaptadas a la vinificacion de
los mostos blancos y rosados para:

+ La inhibicion de las enzimas naturales de oxidacion (laccasa, tirosinasa) como complemento del SO2.
« La precipitacion de una parte de las proteinas inestables, como complemento de la bentonita.
« Facilita la clarificacion.

Dosis: 2 - 5 g/hL.

‘dvﬂ- w

TANFRESH® JANCORe TAN'COR®

>
LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT
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GAMA QUERTANIN®

La pieza esencial

GAMA QUERTANIN®

Preparaciones de taninos elagicos de calidad “merrain” extraidos del roble, de disolucion instantanea (proceso IDP),
destinadas a la crianza de vinos blancos, rosados y tintos.

+ Control de los fendmenos de 6xido-reduccion en el transcurso de la crianza en barrica durante la micro-oxigenacion.
» Compensa el aporte de estructura/tanino en parques de barricas antiguos.

« Después de la adicién, se recomienda proceder con los trasiegos normales hasta la clarificacién o hasta la preparacion para el
embotellado.

S ) =0 —@

DOSIS DE EMPLEO

Se especifica en el Codex Enoldgico que los taninos “no deben modificar las propiedades olfativas, ni el color de los vinos”. Las dosis
dependeran de la matriz del vino, tras pruebas preliminares.

e e T T s

UERTANIN® UERTANIN® UERTANIN® CLERTANIES
QNI QUSERT U RTENSE QUETAN Q2

> > > >
LAFFORT LaFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT

e R

QUERTANIN® Q2

Taninos elagicos de calidad “merrain” extraidos del corazén del roble americano, destinados a la
crianza de vinos blancos, rosados y tintos.
QUERTANIN® Q2 actua sobre la estructura tanica y contribuye al equilibrio de los vinos.

S —=C0 =0 @

100 7 B Barrica nueva (limousin)

B Barrica usada - 1 vino (limousin)

B Barrica usada - 2 vinos (limousin)

50 Los contenidos en taninos extraidos de las duelas son
menores en el caso de barricas usadas. El poder protector
esta disminuido y el vino es susceptible a una oxidacion
precoz. La adicién de los taninos QUERTANIN® permiten

recrear el mismo poder tampdn ejercido por los taninos de
las barricas nuevas y proteger mejor los vinos frente a los
: fendmenos de oxidacion.

Elagitaninos (mg/L)
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CLARIFICACION

NEGANG

NOVEDAD 2023

ICM

GAMA OENOFINE®

Clarificacién a base de levaduras inactivadas y proteinas vegetales

OenoFine

OENOFINE® NATURE

Levaduras inactivadas, proteinas vegetales (patatina & guisante), bentonita calcica.
+ Solucion alternativa al uso de PVPP para clarificacion de mostos y vinos.
+ Estabilizacion del color y eliminaciéon de compuestos oxidados.
« Conserva el potencial aromatico de los vinos.
* Previene la oxidacion.
« Eficacia curativa y preventiva.
Dosis: clarificacion sobre vino: 10 - 30 g/hL.
Compatible con el Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la vinificacidn ecoldgica.

ICMy perfil organoléptico

Intensidad colorante

4,5

4

35
Longitud Intensidad aromatica

Amargor Citrico
Volumen Acidez/Frescor
Testigo 15 g/hL 30 g/hL 45 g/hL
B OENOFINE® NATURE M PVPP Testigp ~— OENOFINE® NATURE — OENOFINE® PINK ~ — PVPP
Clarificacion de vino blanco, Chardonnay, 2021 Después del tratamiento con OENOFINE® NATURE el vino
OENOFINE® NATURE y PVPP tienen un impacto similar presenta un perfil sensorial mas intenso con menor amargor.
en la reduccién del ICM de los vinos blancos oxidados. Resultados de cata por un panel de catadores entrenados.
OENOFINE® PiNK

Levaduras inactivadas, proteinas vegetales (patatina), carbén activo, bentonita sédica.
+ Solucion alternativa al uso de PVPP para la clarificacién de vinos.
« Estabilizacion del color de los vinos rosados.
+ Limpieza de los mostos blancos.
+ Muy buena capacidad de sedimentacion.
Dosis: clarificacion sobre vino: 10 - 30 g/hL.
Compatible con el Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la vinificacién ecoldgica.

Tkg
5kg

Tkg
10kg
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ORGANOLEPTICO

Clarificacién a base de proteinas vegetales

VEGEFINE®
Proteinas vegetales (100% patatinas), para la clarificacién de los vinos.
« Proteina sin origen animal, no OGM.
- Alta reactividad frente a los compuestos fenolicos.
+ Alta concentracion de lias después de la sedimentacion.
« Clarificacion rapida.
« Sin riesgo de sobreencolado.
Dosis: Clarificacién de vinos tintos: 2 - 8 g/hL - Clarificacién de vinos tintos de prensa: 5 - 15 g/hL.
Clarificacion de vinos blancos y rosados: 2 - 15 g/hL.
Conforme al Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la vinificacion bioldgica.

POLYMUST® BLANC

Asociacion de proteina vegetal (guisante) y de PVPP para el tratamiento preventivo de la oxidacion de vinos blancos y
rosados.

« Previene la oxidacion.

« Eliminacion de los compuestos fenélicos oxidables susceptibles de interaccionar con los aromas y que modifican el
color.

Dosis: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® ROSE
100% Asociacion de PVPP y de proteina vegetal (patatina) para la clarificacion de vinos blancos y rosados.
ROSE - Estabilizacion del color y eliminacién de compuestos oxidados.
A « Sobre vino terminado, es preferible trasegar en el plazo de 5 dias después del tratamiento.

Dosis: 5 - 20 g/hL.

POLYMUST® PRESS

Asociacion de PVPP, bentonita célcica y proteina vegetal (patatina) para la clarificacion preventiva de vinos de prensa
y para la reduccién de notas oxidadas.

« Tratamiento preventivo de la oxidacion de los mostos blancos y rosados: eliminacion de los compuestos fendlicos
oxidables y oxidados, conservacion del contenido de glutatidn y limitacién de los fenémenos de pardeamiento o pinking.

« Afinado de vinos tintos de prensa: clarificacion, estabilizacion de la materia colorante, reduccién de la astringencia y de
las notas verdes y métalicas, estabilizacion microbiologica.

Dosis: 15 - 50 g/hL para los vinos tintos de prensa.

Dosis: 40 - 100 g/hL para los mostos de prensa blancos y rosados.

POLYMUST® NATURE

Combinacion de proteina vegetal (guisante) y de bentonita (sodica y calcica) adaptada a la clarificacion de los vinos.
« Eficacia notable de clarificacion.
« Tratamiento preventivo y curativo de la oxidacion de los polifenoles de vinos blancos y rosados.
- Participa en la estabilizacion de la proteina.

Dosis: Vinos blancos y rosados: 20 - 80 g/hL - Vinos tintos: 10 - 15 g/hL - Vinos tintos de prensa: 10 - 20 g/hL.

Conforme al Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la vinificacion bioldgica.
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CLARIFICACION

OLEPTICO
TRATAMIENTO DE LA OXIDACION

Clarificacion

GELATINA

Todas nuestras gelatinas son de origen porcino y se desarrollan sistematicamente segun aplicaciones enoldgicas.

PRODUCTO DESCRIPCION / APLICACION DOSIS ENVASE

GECOLL® - . .
SUPRA Elimina los taninos astringentes. 40 -100 mL/hL 1L/5L/20L
GELAROM® Revelacion del potencial organoléptico de los vinos. 30 - 60 mL/hL 20L
GELAFFORT® Clarificacion de los vinos. 10 - 30 mL/hL 20L
GECOLL® ORO Gelatln?'granul?da de origen porcino, para la clarlflcefaon/ 8-10 g/hL 20 kg
flotacion de vinos y mostos de elevada carga coloidal.

GELATINE Gelatina sdlida pura soluble al calor, altamente purificada. 6-10 o/hL Tkg
EXTRA N°1 Clarificacion de vinos tintos de guarda. 8 20 kg

Gelatina liquida elaborada a partir de una seleccion de materia
GECOLL® PRO prima muy pura, exclusivamente de origen porcino, con un grado 40 -100 mL/hL 20 L
de hidrolisis medio.

OTROS PRODUCTOS DE CLARIFICACION Y DE AFINADO ORGANOLEPTICO

Clarificacion de vinos tintos. 30 - 80 mL/hL 151
ALBUCOLL® Clara de huevo liquida. 1k
OVOCLARYL® Albumina de huevo en polvo. 6-10g/ht g

Cola de pescado adaptada a la clarificacion de grandes
ICHTYOCOLLE vinos blancos y rosados. Proporciona una gran nitidez 0,5-15g/hL 250 g
organoléptica y brillantez a los vinos tratados.

Solucién coloidal de didxido de silice para utilizar con los

®
SILIGEL agentes de clarificantes orgénicos.

20 - 100 mL/hL 20L

TRATAMIENTOS CONTRA LA OXIDACION

PRODUCTO DESCRIPCION / APLICACION DOSIS ENVASE

Compleja asociacion de proteinas vegetales (patatina y

ANTIOX guisante) y bentonitas naturales 30 - 80 g/hL 110kkg
Tratamiento preventivo de la oxidacion de vinos blancos y rosados. g
Caseinato de potasio. 1k
CASEI PLUS Tratamiento de la oxidacion y de la 20-60 g/hL 20 kg
maderizacion de los vinos. 8
Preparacion microgranulada a base de PVPP. Tratamiento Tratamiento preventivo: 15 - 30 g/hL
VINICLAR® . . s . . . 25kg
preventivo y curativo contra la oxidacion del vino. Tratamiento curativo: 30 - 80 g/hL
Preparacion microgranulada a base de PVPP puro. 1k
VINICLAR® P Tratamiento preventivo y curativo contra 20-50 g/hL 22 68gk
la oxidacién de los vinos. OB kg
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TRATAMIENTOS ESPECIFICOS

TRATAMIENTOS ESPECIFICO!

PRODUCTO DESCRIPCION / APLICACION DOSIS ENVASE

FLOWPURE®

SULFIREDOX

Fibras vegetales seleccionadas. Consultar nuestra ficha

Reduccidn de residuos de pesticidas y de Ocratoxina A en el vino.

Sulfato de cobre en solucion acuosa de 25 g/L.
Eliminacion de la reduccién de los vinos.

CARBONES ACTIVOS*

PRODUCTO DESCRIPCION ION ENVASE

CHARBON
ACTIF LIQUIDE HP

CHARBON
ACTIF SUPRA 4 GR

CHARBON ACTIF
SUPRA 4

GEOSORB® GR

Carbon activo liquido en solucidn acuosa estabilizado.

Alta capacidad decolorante. 120 - 400 mL/ht

Carbon activado granulado.
Limpieza y decoloracion.

Carbon activo en polvo.
Limpieza y decoloracion.

Carbon activo granulado. Descontaminaciéon de mostos
y vinos en fermentacion. Reduccién de los contenidos en
geosminay octenona.

Efecto sobre geosmina: 15 - 25 g/hL
Efecto sobre octenona: 35 - 45 g/hL

* La utilizacién del carbén activo queda sometido a reglamentacion. Consultar la legislacion en vigor. Todo tratamiento serd inscrito en un
registro de manipulacién y en un registro de tenencia.

0,8

0,7

0,6

0,5

0,4

0,3

Densidad 6ptica (nm)

0,2

0,1

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
% de reduccion ICM.

Tratamiento a 40 g/hL para la produccion de un rosado.
Tiempo de contacto: 2 horas antes de la lectura de la
densidad dptica.

Testigo

CHARBON ACTIF



ESTABILIZACION

ESTABILIZACION MICROBIOLOGICA

OENOBRETT®
Preparacion a base de quitosano de origen flingico y enzimas, para la eliminacion de las levaduras Brettanomyces.
+ Debilita la membranay la perturbacion del espacio celular gracias al efecto del quitosano.

« Efecto sinérgico con las enzimas que aceleran la sedimentacién de las lias. La poblacién de Brettanomyes se reduce
significativamente y previene alteraciones.

+ OENOBRETT® por su efecto anti-microbiano, es una Gtil herramienta en la gestion de la reduccion del SO,.
Dosis: 10 g/hL.

Eficacia de OENOBRETT® en un vino contaminado por Brettanomyces

1,0E+05

Ejemplo de la eficacia de un tratamiento a dosis

=
5 oot de 10 g/hL de OENOBRETT® sobre un vino con
5 presencia de Brettanomyces. La concentracion
% 1o en E4P+E4G del vino en el momento del

£ —o—Testigo* tratamiento era de 332 ug/L. Tras 4 meses

§ 10802 —m- OENOBrett®10 g/hL elvino sin tratar tiene una concentracion de
3

2252 g/l en fenoles volatiles, mientras que
la modalidad tratada mantiene la poblacion
inicial.

1,0E+01

1,0E+00

0 20 40 60 80 100 120 140
Dias post tratamiento

Pruebe la dosis barrica: aplicacion en solo 4 etapas

RO OENOBRETT® ORG

8,
>/ © 100% quitosano de origen flingico, para luchar contra las levaduras Brettanomyces.
K 2 ) « El quitosano afecta a la estructura de la membrana, modificando su espacio celular.
% 848120 + OENOBRETT® ORG por su accién antimicrobiana, es una herramienta esencial en una estrategia de

utilizacion razonada o de reduccion del SO,.
Dosis: 4 - 10 g/hL.
Conforme al Reglamento Europeo (UE) 848/2018 para la vinificacion biolégica.
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ESTABILIZACION MICROBIOLOGICA

FUMARIC™

Acido fumarico para el control de la actividad de bacterias lacticas responsables de la FML en el vino.

« Evita el inicio de la FML.
+ Permite parar una FML iniciada.
+ Mantiene el nivel de acido malico en los vinos (acidez).

« Herramienta para la elaboracion de vinos con poco o sin sulfuroso.
Dosis: 30 - 60 g/hL.

Evolucién de la FML

Acido mélico (g/L)
Acido L-Lactico (g/L)

. . ) Semana
— Testigo (4cido malico) ---- Testigo (acido L-Lactico)
— 60 g/hL FUMARIC*! ---- 60 g/hL FUMARIC"
(4cido mélico) (4cido L-Lactico)

Resultados experientales que demuestran la capacidad del écido fumarico
para el bloqueo de la FML. EL &cido L-lactico no es presente incluso
tras 10 semanas después del tratamiento, mientras que la FML termina
completamente en la modalidad control.

BACTICONTROL®

Formulacion de quitosano de origen flingico, lisozimay enzimas para la protecciéon de los vinos contra ciertos microorganismos,

particularmente las bacterias lacticas. Producto de biocontrol.

« Proteccién microbioldgica de vinos blancos, tintos y rosados después de las fermentaciones.

[Acido Fumérico] (mg/L)

La conservacion de la concentracion en acido fumarico demuestra su
estabilidad en el tiempo (10 semanas) en estudio de un vino sin actividad
fermentativa de S. cerevisiae.

600

500

400

300

200

100

+ Herramienta para la vinificacion de vinos en un itinerario de disminucion del SO,

+ Permite reducir, incluso parar una FML corriente o evitar su activacion (se puede realizar el tratamiento antes o después de la

FA).

+ Efecto sinérgico de 3-glucanasas y de LYSOZYM sobre las bacterias lacticas, en particular los pediococos hilados (accion de la enzima
sobre los polisacaridos pudiendo formar una barrera alrededor de las bacterias y que pueda obstaculizar la accién de la lisozima).

Dosis: 15 - 20 g/hL.
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Seguimiento de la concentracién en acido fumarico
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— 60 g/hL de acido fumarico

N

o
O
<
=
=
2
=
%]
w



ESTABILIZACION

ESTABILIZACION COLOIDAL

NOVEDAD 2023

STABIMAX®

purificacién innovador.

+ Alto poder de estabilizacion frente a materias colorantes inestables.

Solucién de goma arabiga 100% Verek, especificamente seleccionada (I+D+i BIOLAFFORT®), con un tratamiento de

~

22 kg

« Buena filtracion, se puede afiadir antes de la microfiltracion. o -
Dosis: 50 - 150 mL/hL. s | T ——
) . IVIC a 100 mL/hL
IVIC = Indice de obstruccién obtenido con el vino
tratado con goma arabiga / indice de obstruccién 1 Z
del vino testigo o5 S
STABIMAX® tiene un bajo impacto en la filtracién de vinos. Yl '03_:
N .
Importancia de la seleccion y purificacion . j
de la goma arabiga o
Testigo Goma arabiga 1 STABIMAX® Goma arabiga 2
\- J
STABIVIN® SP e
Solucién de goma arabiga con bajo indice de colmatacion. 5,5 kg
« Por su proceso de fabricacion especifico y la estricta seleccién de gomas arabigas utilizadas STABIVIN® SP participa en la 22 ke
estructura coloidal de los vinos.
« Bajo indice de colmatacion.
+ Vinos mas redondos por efecto de enmascaramiento de los taninos.
Dosis: 100 - 300 mL/hL.
OENOGOM® INSTANT 2 ke
Goma arabiga pura microgranulada de disolucion instantanea (Proceso IDP). 25 kg

« Estabilizacion de la materia colorante de los vinos tintos.
+ Mejora la redondez en boca de los taninos.
Dosis: 20 - 100 g/hL.

STABIVIN® STABIFIX® OENOGOM® BIO &

Solucién de goma arabiga 100% Verek, con alto indice
de proteccion para la estabilizacion de la materia
colorante inestable en los vinos tintos.

Solucién de goma arabiga,
seleccionaday purificada.

Coloide hidréfilo que se opone a los depositos de
naturaleza coloidal, lo que permite a los vinos conservar
su limpidez:

- Estabilizacion de la materia
colorante de los vinos tintos.

+ Aumento de la proteccion
contra las quiebras férricas.

- Estabiliza la materia colorante inestable de los vinos.

+ Aumenta la proteccion frente a quiebras proteicas/férricas.

Dosis: 70 - 150 mL/hL. Dosis: 70 - 150 mL/hL.

Envasado: 5,5 kg / 22 kg Envasado: 5,5 kg / 22 kg
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Goma arabiga purificada
microgranulada de disolucién
instantanea (Proceso IDP). 100% Verek.

- Estabilizacion de la materia
colorante de los vinos tintos.

+ Aumento de la proteccion contra
las quiebras férricas.

Dosis: 20 - 30 g/hL.

Envasado: 2,5 kg



ESTABILIZACION PROTEICA

MICROCOL® ALPHA

Bentonita sédica natural, microgranulada, con alto poder desproteinizante, destinada a la estabilizacion y a la clarificacion
de vinos en un amplio espectro de pH.

« Fuerte capacidad desproteinizante frente a las proteinas termosensibles en un amplio espectro de pH.
- Estabilidad de la carga en el tiempo.
* Muy buena compactacién (gran capacidad clarificante).
« Preserva la intensidad aromatica.
- Participa en la estabilizacion de la materia colorante.
+ Contribuye a mejorar la luminosidad de los vinos.
Dosis: 10 - 80 g/hL.

200

180 | Bentonita sodica

160 - m MICROCOL® ALPHA
m Bentonita calcica

Desproteinizacién y pH de los vinos

MICROCOL®ALPHA asegura una accion estabilizante contra
las proteinas incluso cuando el pH del vino es alto.

Dosis de bentonitas (g/hL)

3,4 3,6 3,8 4
pH
MICROCOL® FT
Bentonita calco-sédica natural, destinada a la estabilizacion proteica de los vinos pendientes en una filtracion tangencial.
« De una gran pureza, MICROCOL® FT contiene muy poco silice cristalino, responsable de la abrasion de las membranas.

« El tamafio de las particulas esta controlado, lo que evita taponar los filtros o tener residuos de microparticulas después de la
filtracion.

Dosis: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CLG

Bentonita calcica natural, destinada a la clarificacion y la estabilizacion de los mostos y de los vinos.
+ Muy buena compactacién de las lias.
* Auxiliar para la clarificacion de vinos (en combinacién con un clarificante proteico).
« Excelente poder desproteinizante.

Dosis: 20 - 100 g/hL.

MICROCOL® E POLVO

Bentonita sédica activada en polvo, que mejora la floculacion y flotacién de las particulas del mosto.
+ Buena adaptacion a las condiciones de flotacién de mostos.
« Alta capacidad desproteinizante de los vinos.

Dosis: 10 - 50 g/hL.

Para saber mas:
Descubra nuestro video MICROCOL® ALPHA en nuestra seccion LAFFORT & YOU (Video).
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ESTABILIZACION TARTARICA

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

MANNOSTAB® LIQUIDE 200 es una manoproteina especifica, llamada MP40, presente de forma natural en los vinos, que
tiene la propiedad de estabilizar tartaricamente los vinos frente a sales de potasio.

Esta manoproteina se extrae de las paredes de la levadura por via enzimatica segun un proceso patentado (Patente 2726284) que
asegura y preserva la capacidad de estabilizacion tartarica de MP40.

« Inhibicion de las sales de bitartrato potasico.
« Tratamiento organoléptico respetuoso con el vino.

» Producto naturalmente presente en los vinos. Q consejos précticos

- Estabiliza los vinos blancos, rosados, tintos y efervescentes: filtrados o no. . . . .
Disponible bajo pedido en

+ Sin mermas, sin consumo de agua o energia. polvo para la elaboracion de
Dosis: 50 - 150 mL/hL. vinos sin sulfuroso.
Fecha de extraccién 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07

X Observacion microscépica de la evolucion de cristales
N I % de bitartrato de potasio a -4°C en una solucién con y sin
— - . — MANNOSTAB® LIQUIDE 200.
s 0 =0
L o : _A -

CELSTAB®

CELSTAB® es una solucion de goma de celulosa. Polimero altamente purificado, de origen vegetal, con bajo grado de
polimerizacién y baja viscosidad. Su férmula liquida tiene una concentracion de 100 g/L que facilita su incorporacién a los vinos.

» Destinada a la estabilizacién de los vinos frente a las precipitaciones de sales de bitartrato de potasio.
+ Goma de celulosa de gran pureza. Su composicién es uniforme (un solo pico de HPCL).

* Inhibe las fases de nucleacion y de crecimiento de microcristales (gracias a una desorganizacién de la superficie de sales
responsables de la formacién de cristales).

* Presenta un fuerte poder inhibidor (grado de sustitucion dptimo), y permite estabilizar vinos con fuerte grado de inestabilidad
tartarica.

Dosis: 100 - 200 mL/hL.

POLYTARTRYL®

Acido metatartrico procesado al vacio.

« Inhibidor de cristalizacion de sales de bitartrato de potasio.
SUPER POLYTARTRYL®: indice 40/42. El indice mas alto de esterificacion. Debe afiadirse 24h antes de la filtracién final.
Dosis: 10 g/hL.

CA**STAB®
Preparacion de &cido tartarico racémico (mezcla 50/50 en sus formas Dy L).

« Estabilizacion de las sales de tartrato de Calcio por precipitacion especifica del exceso de Calcio. La cantidad de CA2+ a adicionar
debe ser determinada tras conocer la concentracion del calcio en el vino. Es recomendable realizar el tratamiento lo antes
posible (idealmente en FA). Se recomienda su uso en mosto. En clarificacion de vino, es preciso esperar un plazo de 6 semanas
antes del embotellado. Siga las recomendaciones del endlogo.
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ESTABILIZACION TARTARICA

ENFOQUE PRACTICO DE LA ESTABILIZACION TARTARICA

15,0

Muy estable Determinacion de la inestabilidad tartarica

] y de la dosis del tratamiento necesario por

prueba de Minicontact.

Estable e, .

| Control de la estabilizacién de un vino blanco
Limite de estabilidad después de tratamientos con CELSTAB® o

2 -60,0 MANNOSTAB®,

Analisis por prueba MINI CONTACTO (método CHECK STAB).
La caida de conductividad indica que el vino tratado se

considera “estable”.

Mediante una prueba rapida y eficaz es posible
determinar la dosis de tratamiento y controlar

-135,0 su eficacia.

0 120 240
Segundos

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

Gracias a su experiencia en estabilizacion, LAFFORT® propone una solucion adaptada a cada categoria de vino para optimizar los tratamientos.

VALOR DE DIT (%) > 20 > 20 <20
, . Entrada / corazén de gama Entrada / corazén de gama Premium — vinos de crianza
Categoria de vinos o L ,
rotacion rapida. rotacién rapida. (6 meses min).
Calcio (mg/L) <60 <60 <60
. MANNOSTAB®
® ®
Tratamiento recomendado POLYTARTRYL CELSTAB LIQUIDE 200
Dosis de tratamiento 10 g/hL 100 - 200 mL/hL 50 - 150 mL/hL
Vinos blancos & rosados Tratamiento directo. Tratamiento directo. Estabilizacion natural.
Vinos tintos Tratamiento directo. - Estabilizacion natural.

DIT: Estado de estabilidad tartarica potencial (%) - Umbral de estabilidad (vino blanco, tinto, rosado): < 5% (en condiciones de medida de nuestro laboratorio).
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CONSERVANTES

CONSERVANTES |

REFERIRSE A LA LEGISLACION LOCAL EN VIGOR PARA LA DOSIS MAXIMA DE ANHIDRIDO SULFUROSO EN EL VINO.

Bisulfito de potasio en solucién

BISULFITE 15 acuosa para el sulfitado de mostos 100 mL aportan 1,5 g de SO,. ;g IL
y de vinos.
METABISULFITO Metabisulfito de potasio en polvo, P
POTASICO S, 1 g de metabisulfito aporta 0,5 g de SO,. Tkg-25kg
OENOSTERYL® 2 Comprimidos efervescentes de 2 g de SO, liberado por comprimido, Estuche de 48

metabisulfito de potasio. comprimidos

OENOSTERYL® 5 Comprlm!dos.efervescent.es de 5 g de SO, liberado por comprimido. EStUCh? d_e 42
metabisulfito de potasio. 2 comprimidos
Preservacién de cubas en barricas vacias: quemar entre
PASTILLAS DE . . 1y 4 g/hL de azufre (repetir la operacion regularmente
AZUFRE* Pastillas c.le azufre para el sulfitado en funcién de las condiciones de almacenaje). Estuche de 1kg
de barricas y cubas de madera. » o i
25g-5g-10g Preservacion tras la limpieza en barricas: quemar entre

1y 2 g/hL con barricas escurridas.

*La produccién de SO, puede variar en funcion de la humedad de la barrica tratada.

Para saber mas:
Descubra nuestro video OENOSTERYL® en nuestra seccion LAFFORT & YOU (Video).
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NOBILE"

La enologia de la madera

La marca de madera para la enologia de LAFFORT®, NOBILE® propone
soluciones practicas e innovadoras que revelan toda la expresion de sus vinos.

UNA MATERIA PRIMA SELECCIONADA

Rigurosamente seleccionados por su calidad enoldgica, todos nuestros
productos de madera derivan de calidad “merrain” y son objeto de una
estricta trazabilidad. Gracias a sus conocimientos sobre el potencial
aromatico de los diferentes origenes de roble (Quercus petraea, Quercus
robur, Quercus alba), NOBILE® selecciona y retine las maderas con el fin
de limitar la heterogeneidad natural, asegurando su reproducibilidad.

Las maderas maduran de forma natural durante un periodo minimo de 24
meses al aire libre. NOBILE® controla esta maduracién con el seguimiento
de la evolucion de los compuestos de la madera, responsables del potencial
enoldgico de cada producto.

UNA TECNOLOGIA DE PRECISION

Productor de madera para la enologia, NOBILE® dispone de una
herramienta de produccion de tecnologia punta.

Extremadamente delicadas, las operaciones de tostado se efectuan,
sea por conveccion de aire que asegura un calentamiento de la madera
de una manera homogénea, o bien por procedimientos especificos que
permiten reproducir gradientes de tostado controlados (comparable al de
una barrica). El control de la liberacion de los compuestos volatiles de la
madera, la experiencia y la precision de las técnicas de tostado permiten
asegurar la reproducibilidad aromatica y tanica de los perfiles elaborados.

DOSIS Y TIEMPO DE CONTACTO

La dosificacion segun el tipo de utilizacion, debe ser razonada en funcion
de las caracteristicas y objetivo del vino a crear.

El tiempo de contacto se define por cata.

Para mas consejos sobre el empleo de estos productos, NOBILE® pone
a disposicion de sus clientes a un equipo especializado en enologia de la
madera.

REGLAMENTACION

La utilizacion de chips de madera de roble esta sometida a reglamentacion.
Consultar la legislacion en vigor.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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LOS PROCESOS DE TOSTADO NOBILE®

TOSTADO HOMOGENEO DESDE EL INTERIOR DE
LA MADERA

Programa de tostado especifico para la obtencion de expresiones HOMOGENEO
aromaticas homogéneas.

TOSTADO

GRADIENTE DE TOSTADO T T T

P - . . GRADIENTE
roceso de tostado en superficie que permite crear un gradiente DE TOSTADO
de tostado idéntico a un tostado de barrica tradicional. 0 ~ZZ 22222
DOBLE TOSTADO

Combinacion de dos procedimientos de tostado que permiten DOBLE
obtener un buen equilibrio entre los elagitaninos y los polisacaridos TOSTADO
contenidos naturalmente en la madera y desarrollar una

complejidad aromatica comparable a la de una crianza en barrica.

SOFT OAK SUF‘I'
Caracteristico de la gama NOBILE?, el proceso "Soft Oak" ha sido

desarrollado para optimizar la suavidad de los taninos durante el
tostado. Este programa contribuye a la creacion de expresiones

OAK

organolépticas Unicas. PROCESS

VISITA NUESTRA NUEVA WEB
DEDICADA EXCLUSIVAMENTE
AL ROBLE PARA ENOLOGIA.

Una web completa donde encontraras toda la

oferta de productos y nuestras herramientas

para ayudarte a crear los mejores equilibrios
roble-vino.

Con el calculador, podras estimar facilmente

tus necesidades en duelas (y su equivalente en

iy b]ocks) en funcion del volumen a tratar, del

nivel de roble deseado y del porcentaje de
cada referencia seleccionada.

UNETE A NOSOTROS EN INSTAGRAM
@nobile_oenologie
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CHIPS & GRANULARS

Una gama completa de productos de alta calidad asociados
a tradicion, experiencia e innovacion

TOSTADO DULCE

NOBILE®
BASE
Chips

NOBILE®
SWEET VANILLA
Chips

NOBILE®
CHERRY SPICE
Chips

NOBILE®
DARK ALMOND
Chips

TOSTADO TRADICIONAL

NOBILE®
FRESH THERMO TRAITE
Chips & Granulars

NOBILE®
SWEET
Chips & Granulars

NOBILE®
INTENSE
Chips

NOBILE®

AMERICAN BLEND
Chips & Granulars

MADERA FRESCA

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M
Granulars

NOBILE® AMERICAN
FRESH GRANULAR
Granulars
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Volumen & redondez.
Sin notas de tostado.

Dulce & Vainilla, nube.

Dulce, fruta negra

& especias.

Notas tostadas de grill
(almendra, café) & chocolate
negro.

Frescura, fruta
& estructura.

Vainilla & tostado.

Volumen & almendra
tostada.

Caramelo & ahumado.

Antioxidante & estructurante.

Fruta & lactonas.




GAMA SPIRIT

Una gama completa de productos de alta calidad
desarrollados especificamente para bebidas espirituosas

TOSTADO HOMOGENEO

NOBILE® FRUIT SHINE

ROBLE FRANCES

P Sensacion de frescura en boca.

» Ligero aporte de estructura.

» Potenciador de fruta.
» Fina complejidad de notas de roble.

NOBILE® BOURBON CASK

ROBLE AMERICANO

» Volumen y redondez.

» Calido equilibrio en boca.

» Goloso: azlicar moreno, crema catalana.

» Complejidad: vainilla de Madagascar,
bourbon, piel de naranja, caramelo.

SOFT OAK PROCESS

NOBILE®OLD RESERVE

ROBLE AMERICANO

» Textura delicada.
» Taninos suaves y sedosos.

» Goloso: galleta, vainilla.

» Complejo: frutos secos, especias, floral.

N Sofisticada persistencia y complejidad de
roble.
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OBJETIVOS DE CRIANZA

) RESPETO DE
» SPETO FRESH
LA FRUTA SIN - XBASE
Frescura
MATICES DE Vol
TOSTADOS & estructura (o] umgn
& sucrosidad
SENSATION
. Vainilla & tostado DULCE
AROMATICO ey - XTREME
INTENSE dulce de leche Café torrefacto
Chocolate & matices & caramelo & moca
de torrefaccion
ELEGANCIA Zy i ELITE - DIVINE
COMPARABLE REVELATION Complejidad
A UNA CRIANZA EN Estructura & fruta & tragicia Tostado
ieetelTeieln tipo Borgona
BARRICA

CLAVES + ENOLOGICAS

® Extraccion lenta y progresiva.
® Expresion aromatica respetando la fruta.

® Caracter y complejidad comparable a una crianza en barrica.

BARREL REFRESH

Dales una segunda vida a tus barricas.

Formato y sistema de
contacto patentado
(FR 1752945) para
una utilizaciéon
. extremadamente facil.

BARREL REFRESH Combinacion de los perfiles 7 & 12
SPECIAL } mm segun combinacion de tostado
deseado.

BARREL REFRESH } Combinacion de los perfiles 18 mm
segun combinacion de tostado
SPECIAL 18

deseado.

84




STAVES, BLOCKS &
BARREL REFRESH

TOSTADO HOMOGENEO

- XBASE

- XTREME

GRADO DE TOSTADO

?"?T ‘i DIVINE
| -;'."E":' -
i

DOBLE TOSTADO

ELITE

TOSTADO HOMOGENEO

- buLGE

TOSTADO HOMOGENEO

FRESH

BEEE sensation
[ EyEYEE

GRADO DE TOSTADO

REVELATION

B AMERICAN
REVELATION
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Fruta, sin notas de
tostado. Amplitud & graso.

Expresion de fruta madura.
Dulzor con notas de moca
y cafe tostado.

Aporte de textura.

Prolonga la fruta hasta un
final complejo (elegancia tipo
barrica Borgona).

Notas tostadas & torrefactas.
Amplitud.
Crianza tradicional en barrica.

Redondo & dulce.
Dulce de leche. Caramelo.

Frescura, fruta & estructura.

Dulzor, vainilla & tostado.

Volumen, cafe tostado
& chocolate.

Estructura & complejidad
aromatica.

Dulzor, pan especiado
& lactonas.




NOBISPARK

Persistencia aromatica y cremosidad de la burbuja

CONCEPTO

La busqueda de los mejores equilibrios entre
los compuestos naturales del roble y los
vinos espumosos durante las fermentaciones
alcohdlicas nos han llevado a desarrollar
NOBISPARK. Este producto es el resultado
de un proyecto de desarrollo para el uso de
madera durante la toma de espuma.

Utilizado como un obturador convencional,
no requiere ninguna adaptacién adicional
en la linea (tiraje y deguelle).

GAMA NOBISPARK

Mejora la persistencia aromatica de los vinos en boca y aumenta la cremosidad de la burbuja.

- NOBISPARK Aporte de frescor, fruta fresca y volumen.
FRESH } Mejora laintegracion dela burbujay su persistencia
en boca.

NOBISPARK Aporte de complejidad y notas de crianza.
SENSATION } Mejora laintegracion de la burbujay su persistencia
en boca.
CLAVES ENOLOGICAS
o Modulacién organoléptica del espumoso durante la toma de
+ espuma: permite elegir distintos perfiles segun el objetivo final

deseado.

Apertura aromatica: climina posibles notas de reduccion,
comunes en este proceso.

O Proteccion antioxidante: alarga la vida de nuestros espumosos.
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LAFFORT,

ROSE
——

Evidentemente Rosado

Consciente de la tecnicidad y exigencia de
la elaboracion de los vinos rosados de color
y aromas multiples y complejos, LAFFORT®
ha desarrollado una gama de productos
dirigidos y adaptados a la elaboracién de los
mejores rosados.

ROSE



LOS PUNTOS CLAVE EN LA

Proteccion contra la oxidacion

Para evitar la aparicion de quinonas y preservar los aromas, se deben emplear
todas las técnicas disponibles de proteccidn contra la oxidacion: evaluacion de
buenas practicas y materiales en bodega (evitar los puntos de oxigenacion/

{

Capacidad de frigorias

El frio limita las actividades enzimaticas de extraccion de color y de oxidacion
(polifenoles - oxidasas). Por ello, es vital trabajar las fases prefermentativas

| rapidamente y a baja temperatura.

Prensado

El prensado directo tiene como objetivo la rapida liberacion cualitativa de los
mostos para obtener los mejores aromas sin extraer el color. El empleo de

enzimas es altamente recomendado en el llenado de la prensa.

Fermentacion

La eleccion de la cepa de levadura y su nutricion permite orientar y optimizar el

perfil aromatico del vino segun su objetivo.

Clarificacion

La rapida clarificacion de los vinos rosados, sobre mostos o en fermentacion
alcohodlica permite actuar sobre los compuestos fendlicos que atrapan los
aromas, hacen evolucionar el color y modifican la estructura del vino. Una

clarificacién adaptada le permitira realizar grandes vinos rosados.

Estabilizacion

Al final de la elaboracién, se deben seleccionar bien las siguientes etapas para

evitar alteraciones aromaticas y de color de los vinos.

ELABORACION DE ROSADOS

aireacion, controlar juntas, racords...), utilizacion de gases inertes...
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El equipo LAFFORT® dispone de
una amplia y especifica informacién

sobre esta tematica.

No dude en contactar con
LAFFORT®.

O

LAFFORT

['cenologie par nature




AFFORT, Nuestra seleccion especifica de rosados...

ROSE

Z o LAFAZYM® PRESS *

0 Prensado . "

S 4 LAFASE® XL PRESS , N
<3 * Enzimas purificadas
T & LAFAZYM® CL *

I~ E Clarificacion LAFAZYM® 600 XL't*

© LAFASE® XL CLARIFICATION

.% < Revelacién LAFAZYM® THIOLSM *

2 = de aromas tiolicos (mostos y vinos en fermentacion)

J<

==

=

X Revelacion LAFAZYM® AROM

o de aromas terpénicos (fin de la FA y vinos terminados)

ZYMAFLORE® KHIOM?

V4

') BlOProteccién en condiciones de bajas temperaturas, especialmente adaptada en

= J P p P

el sistema de desfangadoy estabulacion. Fuerte capacidad de consumo de oxigeno en

=8 los mostos.

o

& .

e} ZYMAFLORE® EGIDE™"? ZYMAFLORE ZYMAFLORE®
=l BIOProteccion de la uva y del material de recepcion de la vendimia. KHIOM EGIDE™**

ZYMAFLORE® XAROM POTENCIA ﬂml _ f-’?_ .
AROMATICA L "? . 1

ZYMAFLORE® X16 h
#%  ACTIFLORE® ROSE ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
o XAROM 5
9( ZYMAFLORE® X5
>
Bl ZYMAFLORE® DELTA T, | e f;{:u. ,
£ . : %_ F _l.fi L
ZYMAFLORE® XORIGIN f __‘:a 3
: - -
ZYMAFLORE® VL1 ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA XORIGIN VL1

Adicionar durante la rehidratacion de las levaduras. Preparador de levaduras ricas en
vitaminas y minerales para un metabolismo optimizado de levadura a lo largo de la
fermentacion.

PREPARADOR SUPERSTART®
DE LEVADURAS Blanc & Rose

NUTRISTART AROM, Nutricion completa, mixta y 100% organica o mineral para responder a las carencias

NUTRIENTES NUTRISTART® ORG del nitréseno del mosto
& THIAZOTE® g '

PROTECCION Adicionar al primer '/, de la FA. Formulacién rica en metabolitos reductores que
FRESHAROM® favorecen la asimilacion de los precursores de glutation, para la preservacién aromatica

AROMATICA )
de los vinos.
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LAFFORT,

A cada rosado, su clarificacion...

El diagrama de colores que se muestra a continuacién representa el color y la intensidad de su mosto o vino

ROSE

CLARIFICACION - RECOMENDACIONES Y OBJETIVOS

ESTABILIZACION

4
‘0
O
<
N
=
2
[
(%)
w

<
)
(-4
s
o
=

PROTEICA

Afinar los vinos y controlar la
intensidad colorante

100% vegetal

§l’*"“%ﬁ VEGEFLOT®
<L Formulacion especifica de proteinas
S/

2 vegetales (patatina y guisante).
™" Ppara una Gptima flotacion y eliminacion
de los compuestos fendlicos y oxidables.

KL VEGEFINE® +
\ \" j CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
%;sg& Proteinas vegetales (patatinas)

+ carbon activado
Reduccidn de la tonalidad, estabilizacion

del color.

SEEE VEGEFINE®
$ ﬂi o

K \" ) Proteinas vegetales (patatinas).

%' ./ Importante accién sobre los polifenoles

Faiens oxidados.

Formulaciones sinérgicas

POLYMUST® NATURE
Combinacionde proteina vegetal (guisante)
y de bentonitas

Clarificacion eficaz. Participa en la
estabilizacion proteica.

OENOFINE® PiNK

Levadura inactivada, proteina vegetal
(patatina), carbén activado, bentonita
sodica.

Reduccion de la tonalidad, eliminacién de
compuestos fendlicos.

POLYMUST® ROSE

PVPP, proteina vegetal (patatina).
Estabilizacion del color, reduccion de
acidos fendlicos.

OENOFINE® NATURE

Levaduras inactivadas, proteinas vegetales
(patatinas, guisante), bentonita calcica.
Eliminacién de compuestos fendlicos
oxidables.

POLYLACT®
PVPP, caseinato potasico.
Inhibicion del pardeamiento.

Controlar la oxidacion

rosado a tratar. Encontrara al lado las recomendaciones del o de los productos a utilizar para lograr su objetivo.

NBLE
S,

Yoo R
€84g120"

\\’\vaLE £,

$ /‘5 %
(V)

€84g120

MICROCOL®
ALPHA

MICROCOL®

CELSTAB®

POLYTARTRYL®

MANNOSTAB®
LIQUIDE 200

Bentonita sddica que respeta el color y todos los aromas con buen poder desproteinizante.

Bentonita calco-sddicanatural, destinadaa la estabilizacion proteicade losvinos posteriormente
FT filtrados por filtracion tangencial.

CMC para la estabilizacion tartarica tras verificacion de la dosis en laboratorio.

Acido metatartrico - Inhibidor de la cristalizacién de las sales de bitartrato potasico.

Manoproteina natural para la estabilizacién tartarica de las sales de bitartrato de potasio.
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| AFFORT sparke

...LA BULLE PAR NATURE

La elaboracion de vinos efervescentes de calidad es el resultado de una sucesidn de etapas para asegurar
el mejor resultado final. La gama SPARK de LAFFORT®, selecciona los productos mas especificos para
cada etapa en la elaboracion de vinos efervescentes: en método tradicional o Charmat.
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k_ A cada vino base; una
7 estrategia precisa

: de oxigeno.

ZYMAFLORE® EGIDE™"PY ZYMAFLORE® KHIO"?

Levaduras no-Saccharomyces para la Proteccion de la vendimia.
- Permite colonizar el medio sin actividad fermentativa limitando el
desarrollo no deseado de la flora autdctona.

v - Especialmente adaptada a la estrategia de reduccion del sulfitado de
los mostos, asi como a la estrategia de sulfitado diferido de los
mostos de uva tinta.

+ Proteccion de los mostos durante el transporte en cisterna.

+ ZYMAFLORE® KHIO"P: fuerte capacidad de consumir oxigeno en
U los mostos.

Clarificacion de los mostos
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL'cE

Preparacion de enzimas pectoliticas purificadas parala clarificacion
rapida de los mostos.
« Depectinizacion rapida y completa.

Clarificacion, encolado & color de los mostos

&\y/ﬁ“% VEGEFINE®
é//// ) 100% patatinas - Eliminacion de
v@fa,lo«% compuestos fendlicos.

POLYMUST® PRESS

Elimina los compuestos fendlicos
oxidados y oxidables.

CHARBON ACTIF PLUS GR
Seleccionada para la correccion del color.

Estrategia malolactica

LACTOENOS® B16 STANDARD

Cepa (Enococcus oeni seleccionada sobre vinos base de pH bajos

- Cepa muy resistente, particularmente adaptada a los pH bajos
caracteristicos de los vinos base. La adaptacion se efectia en
bodega (protocolo por etapas. Cf. Herramientas técnicas).

HERRAMIENTAS TECNICAS
e Puesta en ejecucion de la FML.

e Puesta en ejecucion del pie de cuba.
e Preparacion de la mezcla de tiraje.
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La fermentacion de los vinos base: una cuestion
de estilo...

ZYMAFLORE® SPARK

-"qu Cepa aislada en Champagne, testada,
Jﬁ' validada y recomendada por el laboratorio de
microbiologia del “Péle Technique du CIVC”.

ZYMAFLORE® 011 BIO [l

4 Cepa aislada en Champagne. Seleccionada
,  por su notable rendimiento fermentativo.

(Certificada Bio).

ZYMAFLORE® CX9

Permite expresar notas citricas de limon
P rallado, almendras y avellanas frescas.

@ @ Y

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
X5 VL3 X16 VL1

Estabilization tartarica
MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Formulacién liquida de manoproteina especifica

(MP40 - Patente n°2726284), presente de forma

natural en los vinos, con propiedades de inhibicién

de la cristalizacion del bitartrato de potasio.

+ Inhibe la cristalizacion de las sales de bitartrato
potasico.

-+ Estabiliza los vinos efervescentes, blancos, rosados
y tintos; filtrados o no.

En el método tradicional, la incorporacion se realiza
antes del tiraje para prevenir las precipitaciones
tartaricas durante la crianza. También es posible realizar
la adicion en el degtelle.

CELSTAB®

Solucién de goma de celulosa, polimero altamente
purificado, de origen vegetal, con bajo grado de
polimerizacién y poca viscosidad.
« Su formulacion liquida tiene una concentracion de
100 g/L que facilita su incorporacion al vino base.

La incorporacion se realiza integramente antes del tiraje.




Método tradicional

Toma de espuma

El efecto CLEANS@O rk

sin cLEANSPark

con CLEANstdrk

SUPERSTART®SD( rk
Preparador de levaduras para usar en la rehidratacién de las
LSA para la optimizacion cualitativa de la toma de espuma
(Patente FR2736651).
+ Asociacion de factores de supervivencia (lipidos) y de factores
de crecimiento para una toma de espuma completa.

ZYMAFLORE® Spark

Levadura para vinos efervescentes finos, elegantes y redondos.
+ Respeto maximo varietal, para vinos complejos y elegantes.

® CLEANSJ@/J rk

Adyuvante de tiraje a base de bentonita y alginato.
« Para una eliminacion rapida y completa de las particulas de los
vinos.

@ Tnspark

Solucién de taninos galicos y de taninos de castafo.
- Devuelve la tension a los vinos, realza su estructura y participa
en el encolado en el momento del removido, proporcionandole
brillo.
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Método Charmat

Toma de espuma

SUPERSTART®S @ rk

Preparador de levaduras para usar en la rehidratacion de las
LSA para la optimizacidén cualitativa de la toma de espuma
(Patente FR2736651).

« Asociacion de factores de supervivencia (lipidos) y de factores
de crecimiento para una toma de espuma completa.

ZYMAFLORE® X5

Levadura para vinos frescos y aromaticos.
« Fuerte produccion de aromas varietales y fermentativos (boj,
pomelo, frutas exdticas).

(0]

ZYMAFLORE® X16

Levadura para vinos aromaticos y modernos.
- Fuerte produccion de aromas fermentativos (melocoton
blanco, flores blancas, frutas amarillas).

FRESHAROM®

Preparacion especifica de levaduras inactivadas con alto
poder reductor (5,3%).

« Permite obtener vinos espumosos mas aromaticos con mayor
potencial de guarda.

- Participa activamente en la fineza y el contenido de espuma
antes de incorporarlo a la mezcla de tiraje.

Levaduras seleccionadas para la toma de espuma

En otro tiempo basado en criterios empiricos, la robustez de ciertas levaduras para
la toma de espuma es explicada por la presencia de varios factores genéticos (QTL)
que conlleva su resistencia a los pH bajos (< 2,8) y a las fuertes presiones (Marti -

Raga, 2017).

Cepa con QTL de interés

Cepa sin QTL de interés

Presion (bars)

Tiempos de la toma de espuma

LAFFORT® toma en consideracion estos criterios genéticos para la recomendacion

de las levaduras aptas para la toma de espuma.
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MANNOS

MECANISMOS E INTERAGCIONES
EN EL PROCESO DE LA CONSTITUGION
DE LA BURBUJA

Estabilidad

Cantidad

>
¥ Fineza
- .
MOLECULA DE DOBLE AFINIDAD
Jf C
" e
Cola
%7 hidrofébica
e
o S > <G—
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Los vinos espumosos estan mas o menos cargados de
macromoléculas tensoactivas que proceden de la uva y de las
levaduras. Desempefian un papel fundamental en la vida y calidad
de las burbujas en una copa.

En su origen, la burbuja se va cargando de CO,, y su crecimiento
estd directamente relacionado con la concentraciéon de CO,
disuelto en el vino. Finalmente se desprende de su punto de
nucleacion para subir a la superficie.

Durante su viaje, va captando moléculas tensoactivas del vino,
incluidas las manoproteinas. Cuando las burbujas alcanzan la superficie
del vino, las macromoléculas tensoactivas desempefian su rol
protector, alargando su vida y favoreciendo la formacion de la corona.

FOCUS

ARK®, LA ESTETICA DE
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LA EFERVESGENGIA

En términos de estética de los vinos espumosos, lo mas
apreciado para los catadores es observar en la copa, burbujas
finas, elegantes y persistentes que ascienden armonicamente
para constituir una fina y estable corona en su parte superior.

IMPORTANCIA DE LAS MANOPROTEINAS EN
LA ESTETICA DE LAS BURBUJAS

El programa de investigacion (SPUM) sobre la estética de la
efervescencia, iniciado por LAFFORT® en 2014 en colaboracion
con el equipo del Pr. Gérard Liger-Belair de la Universidad de
Reims Champagne Ardenne, nos ha permitido estudiar el efecto
de las diferentes fracciones de manoproteina de levadura, y su
impacto en la calidad y la estabilidad de la espuma.

MANNOSPARK® es una formulacion especifica, obtenida a partir
de este estudio, para mejorar el tamafio de las burbujas, el grosor
y la estabilidad de la corona, asi como su integracién en la cata,
con el fin de obtener una espuma elegante y persistente en los
vinos espumosos.

MANNOsparke
100 mL/hL afiadidos en
tiraje o licor de expedicion

TESTIGO

1 min

ifﬁﬁ: - [,
i

Comparativa de la corona y el tamafio de las burbujas en condiciones de
servicio estandarizadas para un rosado crémant (método tradicional, 12
meses de crianza). Foto tomada a 1 min, Luego 10 min después del servicio.
El vino tratado con MANNOSPARK® presenta una corona mas generosa y
estable que el vino sin tratar.

Grupo de Espectometria Molecular y Atmosférica

0 m (GSMA), unidad mixta de investigadores CNRS y la
=== Universidad de Reims Champagne Ardenne (URCA).

“’r Laboratorio de Fisica de la burbuja, Pr Gérard Liger-Belair.

LA
i Bians
AFCAMIPAME AT

FOCUS



Calidad de la espuma

Desde el tiraje

En el deguelle

OENOLEES®

Preparacion especifica de cortezas de levaduras. Patente
(EP 1850682).

+ Acelera la crianza sobre lias.

+ Refuerza significativamente el volumen en boca.

+ Optimiza la fineza y la toma de espuma.

MANNOSPARK®

Manoproteinas especificas de las paredes celulares de las
levaduras (Patente 2726284).

« Refuerza la estabilizacion tartarica y coloidal.

« Mejora las propiedades espumosas de los vinos.

- Afina el tamafio de las burbujas asegurando su elegancia.

 Favorece la persistencia de las burbujas en la superficie de la
copa.

Permite la formacion de una corona mas generosa y estable
en el tiempo.

OENOLEES® MP

Extracto parietal de levaduras (manoproteinas) rico en
péptidos sapidos y en polisacaridos (Patente EP 1850682).
+ Permite ajustar el dulzor sin azdcar.
+ Permite encontrar el mejor equilibrio entre sensaciones acidas
y amargas.
« Participa activamente en la restauracion de las propiedades
espumosas.

Toeke
researchi
nature

>
LAFFORT

LAFFORT

cenologie
Ticere
reséarch
nature ||

>
LAFFORT

INNOVACION
B

NOBISPARK

La busqueda de la maxima complejidad y equilibrio entre los compuestos
naturales de la madera y de los vinos efervescentes durante la toma de espuma
nos ha llevado a desarrollar NOBISPARK. Este obturador enoldgico permite la
toma de espuma con roble, obteniendo vinos espumosos de método tradicional

mas complejos y elegantes.
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FILTRACION

Precapas & diatomeas

PRECAPAS

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B
Coadyuvante de filtracion especialmente formulado para mejorar los rendimientos de filtracion.

DIATOMYL® B y DIATOMYL® R presentan una inercia quimica total frente a mostos y vinos y aseguran una mejor estabilidad de la precapa a
lo largo del ciclo de filtracion.

Mantiene la integridad de la precapa evitando cualquier degradacion debida a las variaciones de presién.

PRODUCTO PERMEABILIDAD (DARCY) ENVASE
DIATOMYL® R Blanco - Rosa 0,25 15 kg
DIATOMYL® B Blanco 0,85 15 kg

OBSERVACIONES:

DIATOMYL® R es una opcidn eficaz para optimizar la filtracion de los vinos con vistas a una preparacion para el embotellado.

OPCION 1 PRECAPA ALUVIONADO OPCION 2* PRECAPA ALUVIONADO

DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m? DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m?
DIATOMYL® R 800 g/m? DIATOMYL® R 1000 g/m? -\/
DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m?

* Mas especificamente destinada a los vinos blancos,
rosados y licorosos para responder a exigencias
microbiologicas mas estrictas.

DIATOMEAS (KIESELGHUR)

Algas unicelulares marrones cuya membrana celulsica fija el silice del agua. Los DIATOMYL® se utilizan en todo ambito alimentario (cervezas,
aceites alimenticios, sidras, zumos de frutas).

PRODUCTO COLOR DENSIDAD HUMEDA (g/L) APLICACIONES

DIATOMYL® POO Blanco
Vinos nuevos, vinos de prensa. Filtracion mediante filtro rotativo al
vacio o filtro de prensa de mostos y lias. Puede utilizarse en precapa.
DIATOMYL® PO Blanco 440
DIATOMYL® P2 Blanco 440 Filtracion clarificante de los vinos. Puede utilizarse en precapa como

proteccién mecanica de los soportes.
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FILTRACION

Placas filtrantes

FILTRACION

PLACAS FILTRANTES SERIE PL

Placas filtrantes compuestas por celulosas puras, diatomeas y perlitas, destinadas a la filtracion de vinos. La gama de placas de la serie PL
responde a los diversos objetivos técnicos.

MASA POR UNIDAD AGUA EQUIVALENTE* TASA DE

0,
PRODUCTO DE SUPERFICIE (g/m?) ESPESOR (mm) CENIZAS (%) (L/m?min) AP =1bar | RETENCION (um)

PL 60 1400 - 1600 3,7-39 45,5-52,5 26-35 0,4-0.2
PL 40 1350 - 1550 3,7-39 475-52,5 43-52 0,6-04
PL20 1300 - 1500 3,7-39 46,1-511 81-143 0,8-0,5
PL 14 1200 - 1400 3,4-3,8 39-45 115 - 145 15-0,6
PL12 1200 - 1400 3,4-3,8 35-40 160 - 200 3,0-15
PL7 1100 - 1300 3,4-38 35-40 200 - 240 6,0 -3,0
PL3 1100 - 1300 3,4-3,8 34 -40 340 - 460 12-5,0
PL2 750 - 950 32-34 <1 2800 - 3600 35-15
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La higiene en sentido propio

PRODUCTOS DE I‘

HIGIENE Y ENOLOGIA

El vino es un producto alimentario que debe cumplir unas reglas de higiene precisas. Es un ambiente propicio para el desarrollo de muchos
microorganismos, que sin ser peligrosos para la salud pueden alterar la calidad del vino.

Las superficies de los recipientes en contacto con el mosto y el vino deben estar impecables en términos de microorganismos de alteracién y
soporte de éstos (tartratos).

LAFFORT® propone una gama completa de productos de higiene para la limpieza y desinfeccion de todo el material (tanques inoxidables,
cemento, bombas, mangueras, filtros, embotellado...) asi como para la atmosfera de la bodega (suelos, muros...).

UNA GAMA COMPLETA DE PRODUCTOS DE LIMPIEZA PARA LA ENOLOGIA

PRODUCTO MATERIA ACTIVA ACCION ENVASE

DECATARTRE LIQUIDE Alcalino liquido Detergente y destartarizante 26 kg
DECAPOL® CHLORE Alcalino clorado Detergente y descontaminante 22 kg
DECAPOL® ACTIF Peréxido de hidrogéno Descontaminante, activador detergente 21kg
P-3 OXONIA ACTIF 150 Perdxido acido Desinfectante 21kg

Modo de empleo / dosis: referirse a la ficha de producto.

REGENERACION Y REACTIVACION DE LAS UNIDADES DE MEMBRANA DE FILTRACION

Acompafiando a los enélogos en las diferentes etapas de la elaboracién del vino, LAFFORT® propone una nueva gama de productos de limpieza
para la regeneracion y desobstruccion de las unidades de filtraciones de membrana. Basados en una tecnologia enzimdtica, permiten una
limpieza mas eficaz de los filtros tangenciales y de los cartuchos de filtracién.

§— DECAPOL® EXTRA//fe e

@ Detergente enzimatico para la limpieza, regeneracion y descolmatacion de residuos organicos en los
sistemas de filtracion de membrana (filtros tangenciales y cartuchos de filtracién).

"""" « Sin fosfatos y sin tensoactivos (permite una aplicacién sobre cartuchos de filtraciones).

* Fuerte poder oxidante.

« Utilizacion cotidiana o en situaciones de colmatacion.

« Utilizacion de circuito cerrado o CIP.

Modo de empleo/dosis: referirse a la ficha de producto.

& ~, DECAPOL® DEEPC/ean Ske

@ Detergente enzimatico para la limpieza, regeneracion y descolmatacion de residuos organicos en los
- sistemas de filtracion de membrana (filtros tangenciales).

"""" * Poder oxidante moderado.

« Utilizacion cotidiana o en situaciones de colmatacion.

« Especifica para limpieza de los filtros tangenciales.

« Utilizacion en circuito cerrado o CIP.

Modo de empleo/dosis: referirse a la ficha de producto.
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MATERIAL DE BODEGA

ESTABILIZACION

BOMBA DOSIFICADORA
Equipo conectado a un caudalimetro electromagnético para
la adicién precisa en linea de productos de estabilizacion
liquidos.
+ Dosificaciéon de hasta 8000 botellas/hora para la adicion de
productos de hasta 2000 mL/hL.

* Posibilidad de conectar 2 bombas para afiadir productos
diferentes y/o no miscibles.

\ * Presupuesto bajo solicitud.

J

SPARK

S

LLAVE DE DEGUELLE

+ Llave de acero inoxidable con mango de madera ergondmico
para el proceso de deguelle.

N\

~

J

FLOTACION

FLOTADOR
Unidad moévil para una flotacion 6ptima de los mostos.
Tratamiento por lotes, en ciclo cerrado por depésito.

« Equipada con una unidad de saturacion, un sistema de inyeccién
de gas, un manoémetro de presion y una caja eléctrica.

« Disponible en varios modelos en funcién del caudal deseado
(150 - 500 hL/h).

\ « Contactenos para mas informacién técnica.

J

~

BIOPROTECCION

BIOSPRAYER

Pulverizador eléctrico auténomo para BIOProteccion sobre
material.

+Permite la aspersion de levaduras de BIOProteccion
(ZYAMFLORE® EGIDE™"") de largo alcance (5 - 8m) en todos
los equipos y recipientes de recepcién vendimia o en contacto
con la uvay los mostos.

« Tanque de 20 L.

» Unidad movil.

+ Funciona con bateria recargable (cargador incluido).

NS J
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El Bio y el vino

Los productos y las familias de productos utilizables
en vinificacion BIO son encuadrados por el
reglamento (UE) 848/2018 y el NOP (National
Organic Program) del USDA (United States
Department of Agriculture).

La lista de productos LAFFORT® utilizables en el
marco reglamentado por la vinificacion BIO europea
y/o NOP estd disponible en nuestra pagina web
(acceso directo escaneando el QR codificado mas
abajo).

Hemos optado por confiar en el organismo de
inspeccién externo Ecocert: 3 de nuestros productos
estan certificados de acuerdo con el Reglamento
(UE) 848/2018 (www.ecocert.fr).

)

LAFFORT

Nuestros certificados
y referencias:

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

® Consulte los mas de 136 productos
I o gamas LAFFORT® listados en

102

www.intrants.bio en la pestafa
«ENOLOGIA» para su uso en
vinificacion ecoldgica.

cDonde encontrar nuestros
certificados?

Conéctese a nuestra pagina web www.laffort.com, seccion
“Descargas”, categoria “Certificados”.
https://laffort.com/es/certificationes/

Ho
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Protocolo en el caso de parada
de fermentacion.

Protocolo de flotacion
con VEGEFLOT®.

Herramientas para la acidificacion de los
mostos y de los vinos.
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Fermentacion alcohodlica

Protocolo en caso de parada de fermentacion

Para 100 hL de vino parado:

1

2

OPERACION PRELIMINAR EN DEPOSITO

+ Trasegar sin aireacion.
+ Ajustar la temperatura del vino a 20°C.
« Sulfitara 1-2 g/hL.
« Afadir. > Paravinos blancos: BI-ACTIV® (40 g/hL).
-> Paravinos tintos: OENOCELL® (40 g/hL).
+ Homogeneizar el vino en circuito cerrado cada 12 horas, durante 24h.
* Pasar a la etapa 2.

PREPARACION DEL PIE DE CUBA

2.1. Preparacion del vino para el pie de cuba

+ Tomar 5 hL del volumen del vino tratado en la etapa 1.

+ Ajustar el contenido en alcohol al 8%, el azticar a 20 g/L y la temperatura
a 20°C.

+ Afadir THIAZOTE® PH: 20 g/hL a este volumen de vino y homogeneizar.

2.2. Preparacion de la levadura

+ Preparar 60 L de agua a 40°C.

« Adicionar el preparador de levadura SUPERSTART® SPARK o
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL del volumen de vino a tratar, y después
homogeneizar.

+ Afadir ACTIFLORE® B0213: 30 g/hL del volumen de vino a tratar, y
después homogeneizar.

« Esperar 20 minutos y homogeneizar.

+ Afiadir inmediatamente 20 L del vino tratado de la Etapa 2 - 1.

« Esperar 10 minutos, dejar enfriar a 20°C y mantener la temperatura
entre 20 - 25°C.

« Eltiempo total de preparacion de la levadura no debe exceder de 45 minutos.

*Verificar con un termémetro.
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Vino en parada
de fermentacion

" 5 hLdevino
tratado

Vino en parada de Pie de cuba 5 hL
fermentacion preparado
en la etapa 1

P
2

N
i<

0>

Agua (40°C) + SUPERSTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213

-

20 minutos

T-ro0

20 L de vino a tratar 20-25°C* 10 minutos
preparado en la etapa 2.1

LAFFORT &YOU
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Protocolo en caso de parada de fermentacion
Fermentacion alcohdlica
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Indéculo preparado
en la etapa 2.2

2.3. Seguimiento del pie de cuba: aclimatacion

+ Anadir la levadura (etapa 2.2) en el pie de cuba (etapa 21).
Pie de cuba 5 hL

« Seguir la densidad y mantener la mezcla a 20°C hasta una densidad de
preparado en la etapa 2.1

1000 (para evitar el agotamiento total de los azlicares en el pie de cuba y
un descenso demasiado importante de la actividad de las levaduras). Airear " Doblar el volumena
desde el arranque de la FA. " densidad de pdc = 1000

« Doblar el volumen con el vino tratado (etapa 1) y mantener a 20°C.

+ Seguir la densidad y mantener de nuevo la mezcla a 20°C hasta una
densidad de 1000. Igual que anteriormente, airear cuando la actividad
fermentativa sea de nuevo intensa.

5 hL de vino
tratado

Vino con parada de FA Pie de cuba 10 hL
de la etapa 1

3 INCORPORACION DEL PIE DE CUBA AL DEPOSITO

+ Afiadir el pie de cuba al vino tratado (etapa 1) y mantener a 20°C.

+ Afadir 30 g/hL de NUTRISTART® ORG para el volumen total del
depdsito a tratar.

Pie de cuba de 10 hL Vino en parada de
preparado en la FA preparado en la
etapa 2.3 etapa 1

Para saber més: )
Descubra nuestro PROTOCOLO EN CASO DE PARADA DE FERMENTACION (FA) en nuestra seccion LAFFORT & YOU.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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Protocolo de flotacion
con VEGEFLOT®
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Muchos factores influyen en la flotacién y por consiguiente en el éxito del proceso. Este protocolo ha sido especialmente
adaptado a los pardmetros necesarios para una flotacion mas facil. No dude en ponerse en contacto con nuestro equipo técnico
de LAFFORT® antes de realizar los ensayos de flotacion para explorar los pardmetros potencialmente inhibidores y encontrar las
soluciones adecuadas.

1  PREPARACION DEL MOSTO [

+ La clarificacion por flotacion implica la migracion de las particulas hacia la superficie de la cuba. Esta ! %

LAFASE® XL[ITeTA

migracion se hace imposible en presencia de pectinas. La adicion de enzimas pectoliticas es necesaria
desde el encubado para acelerar el proceso.

- LAFASE® XL FLOT: 1a 4 mL/hL.
- LAFAZYM® 600XL't (permite una depectinizacion completa a baja temperatura): Ta 2 mL/hL.
« Verificar el final de la depectinizacion antes de iniciar la flotacién. Utilizar nuestro test de pectina, facil y

rapido.
2 CONEXION DE LA BOMBA DE FLOTACION MOSTO A
. . . FLOTAR

« Para una flotacion facil, el coeficiente de llenado de la cuba no debe superar el

85 -90%.
« La temperatura del mosto deberd estar entre 15 y 18°C. Cuanto mas frio esté

el mosto, mayor sera la viscosidad y mas dificil sera el proceso de flotacion. saturador
« Conectar la aspiracion de la bomba a la valvula inferior e inyectarla por la &

valvula superior. = °
- Para obtener resultados dptimos, las mangueras no deberan superar los 3 m e

(aspiracion y salida). Bomba
« Abrir todas las valvulas y purgar la columna de saturacion.

3 ADICION DE VEGEFLOT®

« Iniciar la bomba sin inyeccion de gas. MOSTO A
« Verificar que la presién de saturacion esté comprendida entre 2 y 3 bares (el FLOTAR

tamafio de la cuba no es importante).
* Preparar el VEGEFLOT® en un recipiente limpio e inerte siguiendo las

recomendaciones de aplicacion (consultar nuestra ficha de producto). Saturador
+ La dosis de VEGEFLOT® recomendada es de 15 g/hL (la dosis se puede ajustar Venturi

en funcion de las caracteristicas iniciales del mosto). XI o
« Insertar en el recipiente que contenga VEGEFLOT®, el tubo de aspiracion para LK

el Venturi. Bomba

WRRN

* Introducir el VEGEFLOT®, lo mas lentamente posible.

« Agitar la cuba durante 20 - 25 minutos en una presidn de saturacién de 2 - 3
bares, sin afadir gas.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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WRRN

Protocolo de flotacion
con VEGEFLOT®

INICIO DEL PROCESO DE FLOTACION

+ Una vez homogeneizada la cuba, abrir la valvula de inyeccion de gas.
+ La presion de entrada de nitrégeno deberd estar comprendida entre 5y 7 bares.

+ El caudal de gas recomendado es de 25 - 60 L/min. La presién de saturacién debe
ajustarse a 5 bares.

» Verificar la calidad de la flotacidon, mediante la observacion del fléculo formado
en el toma muestras del flotador.

+ La presion de saturacion debe estar entre 5 - 7 bares.

+ El tiempo total de flotacién debe ser de 60 - 150 mnts segun potencia del
flotador y volumen a tratar.

+ Debe pasar por el flotador un volumen equivalente de 1,5.

FIN DEL PROCESO DE FLOTACION Y TIEMPO DE ESPERA

+ Una vez finalizado el proceso de flotacion, detener la bomba.
« Cerrar el gas.
« Cerrar todas las valvulas del deposito.

+ Dejar el depdsito durante 60 - 120 minutos para que los sedimentos de la
flotacion puedan subir a la superficie y asentarse.

* No dejar el depdsito mas de 240 minutos. MUY IMPORTANTE. La fuerza
gravitacional puede provocar la separacion de los sedimentos y su reaparacion
si el tiempo de espera es demasiado largo.

« Controlar la turbidez del lote clarificado.

Para saber més: )
Descubra nuestro video FLOTACION en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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MOSTO A
FLOTAR

Inyeccion de gas

Saturador

Venturi

Bomba

LAFFORT &YOU
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Las herramientas de acidificacion
de los mostos y de los vinos.
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Se autorizan tres acidos para la acidificacién de mostos y vinos:
« El Acido Tartarico (L (+) tartarico).
« El Acido Malico (L-Mélico - D, L-Malico).
» ElAcido Lactico (DL- Lactico).

Estos 4cidos estan naturalmente presentes en la uva. Difieren por su estructura, su poder de acidificacién y su impacto organoléptico.
Las operaciones pueden consistir en aportes mixtos de diferentes acidos (relevantes sobre todo sobre vinos con fines organolépticos).

Los objetivos perseguidos deberan ser objeto de pruebas previas. En efecto, las variaciones del pH y de la acidez total para un mismo
tratamiento no son las mismas, la fuerza idnica y el efecto tampoén tienen una influencia significativa segiin la matriz de vino o mosto.

ASPECTO REGLAMENTARIO
Acidificacion de las uvas frescas, del mosto de uva, del mosto de uva parcialmente fermentado, del vino nuevo atin en fermentacion y del vino.

Dosis méaxima de 4 g/L expresada en acido tartarico 53,3 meq/L.

Cualquier tratamiento sera objeto de una inscripcién en un registro de manipulacion.

Acidificacién y aumento artificial del grado alcohdlico natural (o “chaptalizacion”) se excluyen mutuamente para un mismo producto (por
ejemplo, se podra enriquecer o “chaptalizar” un mosto o un vino nuevo en fermentacion y acidificar el vino resultante de la fermentacion)
salvo excepcion ((CE) 1308/2013, anexo 8, parte 1, secciones Cy D).

Acidificacion del mosto y vino

Acido acético

Acido tartéarico

Acido citrico
Lactico: dulce, equilibrado.
Acido malico Tartarico: tenso, inmediato.

Malico: verde, menos inmediato.

Acido lactico

Intensidad acido

Persistencia

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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RESUMEN DE LOS PRODUCTOS COMERCIALES DISPONIBLES Y DE SUS PRINCIPALES CARACTERISTICAS ENOLOGICAS.

ACIDO TARTARICO | ACIDO MALICO ACIDO LACTICO COMENTARIOS

Los acidos malico y lactico son moléculas

aquirales. Existen en forma de dos
F l CHO, CHO, CHO, enantiémeros: laforma Ly la forma D. En lauva
q?;'rn:iL::: L DL DL solo existe naturalmente la forma L del &cido

mialico. El 4cido lactico se deriva naturalmente
del metabolismo de las bacterias lacticas que
estas Ultimas producen tnicamente en forma L.

Anotacién en el

Regulador de acidez

Regulador de acidez

Regulador de acidez

etiquetado E334 E296 E270
305/42 34/51 385 Los 4&cidos se clasifican segun su pKa
pKa o " T (constante de acidez). Cuando mayor sea el
Diacido Diacido Monoacido Pka, menor ser4 el acido.
Correspondencia 75g 678 %0g
1Eq.
Objetivos Tinto - Rosado Tinto - Rosado
Blanco - Rosado
recomendados Blanco Blanco
Tratamiento
equivalente a 4g/L 3,57 g/L 4,80 g/L
53,3 méq/L
El acido tartarico sigue siendo el mas eficaz
Efecto sobre el pH it . o frentg al pH. Para evitar una preapl.tgaon
excesiva de las sales, se recomienda utilizarlo
en fermentacién sobre mosto.
Efecto sobre la . . s
acidez total
. ,_ » Las sales de potasio o de calcio de los acidos
Estabilidad quimica (_Preaplta(:lon de it it malico y lactico son mucho mas solubles que
9 Bitratrato de K, De las del &cido tartarico, por lo que el riesgo de
tartrato ngutro de precipitaciones es menor.
calcio)
+
El Unico riesgo es b t- la EML
. urante la
Estabilidad > figgrada?lgn la forma L del
en acido acético ++

microbiolodgica

(enfermedad de la
rotacion) por ciertas
bacterias lacticas.

acido malico es
consumida por las
bacterias lacticas.

Impacto Rapido, inmediato, Frescura, verdor Acidez suave y
organoléptico seco, duro. (manzana verde). agridulce
El acido lactico esta en forma liquida, las
Formulacién Polvo Polvo Liquido formulaciones en polvo contienen lactatos

no autorizados. Los polvos pueden disolverse
directamente en el vino.

* Dosis maxima — Consultar el servicio técnico LAFFORT® para mas precision sobre las dosis de empleo.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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COMPROMISO
DE CALIDAD
LAFFORT®

Siguiendo nuestra politica de calidad global de la empresa, y para responder a todas las necesidades y exigencias
del mercado, LAFFORT® pone a su disposicién los diferentes certicados de calidad sobre sus productos en los
diferentes aspectos:

Certificado ISO 22000.

Certificado Ecocert de los productos certificados como ecolégicos de acuerdo con el Reglamento (UE)
848/2018.

Certificados de nuestros productos Kosher Passover.
Certificado general.

Lista de productos alérgenos.

Declaracion sobre bienestar animal.

Embalajes: aptos para el uso alimentario y medio ambiente.

Certificado vegano.

oy \FI Cyq
¥ %

80 990
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MODELE AFAQ 26000

AFNOR CERTIFICATION

LAFFORT® certificada RSC
(Responsabilidad Social Corportativa)
con la ISO 26000.

Buscando desde siempre la maxima calidad en sus productos y procesos como uno de los valores

de empresa, LAFFORT® fué ya en 1999 la primera empresa de productos enoldgicos certificada

con la ISO 9001. Hoy, estamos muy orgullosos de comunicaros que nuestra empresa es también
la primera empresa de productos enologicos en el mundo en obtener la certificacion RSC

(Responsabilidad Social Corporativa) obteniendo la certificacion ISO 26000.
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