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Degerli Sarap Ureticileri,

LAFFORT® her zaman mukemmellik hedefiyle hareket etmistir. Bu, Arastirma ve Gelistirme birimimizin ve
prestijli bilimsel ortaklarimizin hassasiyeti ve titizligi sayesinde mimkin olmaktadir. Dogadan ilham alan, her
bolgenin benzersiz dogasina ve her Gzim gesidinin tipik karakterine uygun olan yeniliklerimiz, hassas 6nolojiyi
garanti eder.

ilerleme dogal olarak baglardan ilham alan araclara odaklandi ve BiYO-Koruma'nin modern sarapcilik
pratiginde daha saglam kok salmasina izin verdi.

Bu baskida, ézellikle BIYO-Asidifikasyon icin tasarlanan yeni bir maya tirii olan ZYMAFLORE® OMEGA! olmak
Uzere, Urlin yelpazemizi genisleten en son yenilikleri kesfedeceksiniz.

Glncel sorunlara kaliteli, 6nleyici ve dogal coziimlerle yanit vermek LAFFORT®'un 6zUnU olusturur: Doga esasli
onoloji.

Sloganimiza uygun olarak, sarap sektorintn sosyal, toplumsal ve gevresel sorunlarini faaliyetlerimizin kalbine
dahil etmeye kararliyiz. Sonug olarak, Kurumsal Sosyal Sorumluluk (KSS) yaklagimi uygulamak bizim icin dogal
bir secimdi. Buglin, Ust seviyede (AFNOR ISO 26000) CSR sertifikasi aldigimizi duyurmaktan buytk gurur
duyuyoruz. LAFFORT®, bu sertifikayi alan ilk sarap Grinleri Greticisidir! Ancak bu basari bir sonug¢ olmaktan
cok, itici giicimUiz olan Onoloji'ye hizmet etme hedefimize yénelik basit bir adimdir.

LAFFORT®'a ve tim ekiplerine ve ¢alisanlarina duydugunuz giiven icin tesekkir eder, 2023 bagbozumunun en
iyi sekilde gecmesini dileriz.

Philippe GUILLOMET
Genel Mudtir

NOB I LE venioge dubos




MODELE AFAQ 26000

Confirmé % %

AFNOR CERTIFICATION

LAFFORT® ISO 26000 standardina gore
CSR onaylidir.

LAFFORT®, 1999 yilinda ISO 9001 kalite sertifikasi alan ilk sarapgilik Grinleri
Ureticisi olmustu. Bugtin de sektorde 1ISO 26000 standardina gére “CSR Taahhtdu”

etiketini (Onaylanmis seviye) alan ilk sirket olmaktan gurur duyuyoruz.
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ZYMAFLORE® XarOm

Saccharomyces cerevisiae mayasi, yliksek yogunluklu fermantasyon ve amil :
aromalari Gretme kabiliyeti nedeniyle segilmistir. % \

ZYMAFLORE® XarOm, Uzumlerin potansiyelini artirmak veya kupaj icin baz

. L
olarak kullanilmak tzere, aromatik saraplarin tretimi icin tavsiye edilir. Bu sus, ."’5.41,“ e o
Gy
sahiptir. Dustk ucar asit tUretimi ve POF (-) karakteri, temiz, hassas ve yogun 4
aromatik profile sahip saraplarin Gretilmesine olanak tanir. e —

£z

alkolik fermantasyon sirasinda malik asidi korumak igin gerekli genetik yetenege

ZYMAFLORE® OMEGA"

Saraplarin (kirmizi, beyaz ve roze) BIYO-Asidifikasyonu icin Lachancea
thermotolerans tiriinden non-Saccharomyces maya.

Fermente edilebilir sekerlerden L-laktik asit Gretme kapasitesinin yiksek olmasi
nedeniyle secilen ZYMAFLORE® OMEGAY, saraplara tazelik ve denge getirir.
Essiz metabolizmasi, alkol igeriginde hafif bir azalma ile birlikte saraplarin
pH'inda bir dislse ve toplam asitlikte artisa yol acar. Olgunlastirma sirasinda
mikrobiyolojik stabilizasyonu kolaylastirirken daha taze organoleptik profilleri
one ¢ikararak asitlik algisini gelistirir. Alkolik fermantasyonu tamamlamak icin bir
Saccharomyces cerevisiae susu ile birlikte (eszamanli maya ilavesi) veya ardasik
olarak kullanilabilir.

@

FUMARIC"

Sarapta malolaktik fermantasyona yol acan laktik asit bakterilerinin aktivitesini kontrol etmek igin saf
fumarik asit.

Yonetmeliklerdeki degisiklikler ve sarap yapiminda fumarik asidin kullanimina izin verilmesi, artik
fermantasyon sonrasi asamalarda laktik asit bakterilerinin kontrold icin yeni bir olasilik saglyor. Sarapta
FUMARIC" kullanimi, malolaktik fermantasyonu bloke eder. Devam eden bir malolaktik fermantasyonu
durdurmak da mumkundur. Bu uygulama sayesinde, malik asit korunur; SO, 'nin etkinligi artar. Malolaktik
fermantasyonu bloke etme yetenegi, malolaktik fermantasyonun istenmedigi durumlarda ve o6zellikle
kikurt icermeyen sarap yapim streclerinde onu ilging bir arag haline getirir.

Osweet” I

MANNOSWEET®, saraplarin kolloid stabilizasyonunu saglamak ve incelik katmak
icin 6zel olarak segilmis saf mannoproteinlerden ve bitkisel polisakkaritlerden | J
olusan %100 dogal bir Griindir. Organik sarap yapimina uygundur. e g

oc
LL
—
.
—
<
LL
S
v
LL
o
o
&N
(=
&N
®

—
oc
O
Ll
Ll
<
ol

Ozel bir saflastirma islemi sayesinde, maya hiicre duvarlarindan ekstrakte edilen
mannoproteinler stabilizasyon ozelliklerini korurlar. Bitkisel polisakkaritler ile
birlikte kullanimi, bunlarin etkinligini artirir ve sarabin organoleptik dengesinin
korunmasina yardimci olur.
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ZYMAFLORE® MAYA
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BlYO-Koruma

ZYMAFLORE® NON-SACCHAROMYCES

_NEW

ZYMAFLORE® KHIOM?
[ g

Beyaz/roze siralarin ve iiziimlerin fermantasyon dncesi diisiik sicakliklarda uzun siireli kalacak tiziimlerin @ y
BiYO-Korumasina yonelik Metschnikowia pulcherrima susundan non-Saccharomyces maya. S 207
e Cok duslk sicakliklarda (0°C'de birkag hafta boyunca) gerekli populasyonu saglayarak ortami kolonize eder. 5008

e stenmeyen dogal mikro organizmalarin ortamda gelismesini énler.

¢ Cok dusuk fermantasyon kapasitesi sayesinde, ZYMAFLORE® KHIO™P dis(k sicakliklarda uzun streli stabulasyon
uygulamasl yapilan siralara BIYO-Koruma saglar.

¢ Dogal floranin geliserek alkolik fermantasyonu baslatmasini 6nler.
¢ Alkolik fermantasyonda kullanilacak Saccharomyces mayalarla uyumludur.

Dozaj: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIO™ direkt olarak tzime ve siraya ilave edilir. Sonrasinda alkolik
fermantasyonu baslatmak icin 20 g/hL dozajinda Saccharomyces cerevisiae maya kullaniir.

ZYMAFLORE® KHIOM?jlaveli siradaki
¢6ziinmiis oksijen degisimi

BiLiYOR MUSUNUZ?

Yunan mitolojisinde, kuzey
rzgarlarinin tanrisi Boreas ile
3 1 Atina prensesi Orithyia’nin kizlari
olan Chione (veya Khione) kisi
temsil eden soguk-kar ve buz
1 tanrigasiydi.

0 T T T T T T 1
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10° hiicre/mL dozajinda ilaveden sonra gegen siire (saat cinsinden)

ZYMAFLORE® KHIOM?, siradaki tim ¢6zinms oksijeni hizla
tiiketerek oksidasyona karsi korunmaya yardimei olur.
MORE BIOPROTECT projesi, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomarede, |., Nioi, C.

ZYMAFLORE® EGIDE™? 500 g

iki farkh susun (Torulaspora delbrueckii ve Metschnikowia pulcherrima) karisimindan olusan, iiziim ve
siraya BIYO-Koruma saglamaya ve SO, kullanimini diisiirmeye ydnelik maya.

e Herhangi bir fermantasyon aktivitesine yol agmadan ortami kolonize eder (seker veya azot asimile etmez;
durultma prosesinin sonunda bulaniklik degerlerinde degisiklige yol agmaz).

¢ Dogal floranin gelisimini engeller.
¢ Sonradan ilave edilen Saccharomyces cerevisiae mayanin gelisimini kolaylastirir.
e Cok farkli sartlarda bile ortamda BiYO-Koruma saglar.

Dozaj: 2- 5 g/hL ZYMAFLORE® EGIDE™™" direkt olarak, hidrate edilerek veya edilmeyerek, tiziime veya siraya
ilave edilir. Sonrasinda alkolik fermantasyonu baslatmak icin 20 g/hL dozajinda Saccharomyces cerevisiae maya
kullanur.

5. sayfada ZYMAFLORE® EGIDE™M"in ekipmalarin hijyeniyle ilgili kullanimina bakiniz.




ZYMAFLORE' EGIDE™MP
EKIPMANLARIN BIYO-KORUMASI

NEDEN EKiPMANLARA BiYO-KORUMA
GEREKIYOR?

— Uzim ile temas eden ekipman yizeylerinde istenmeyen
mikroorganizmalarin olusmamasi igin.

—> Uziimlerin ekipman hijyeninden mikrobiyolojik olarak
olumsuz etkilenmemesi igin.

ZYMAFLORE® EGIDE™" bircok BiYO-Koruma uygulamasina
uygun olan iki farkli maya tirtnden segcilmistir: T. delbrueckii ve
M. pulcherrima.

HANGI TUR EKIPMANLAR?

e Otomatik hasat ekipmanlari. e Dokme sira-sarap taslyan

e Uziim tasinan konteynerlar, nakliye araglari.

kasalar, araglar. o Uzlim kasalarl.

e Uziim isleme ekipmanlari

(sap ayirici, kirici, pres, segme
masalari, konveyor bantlar).

4 %
ZYMAFLORE® EGIDE™™P
iLE SPREY SOLUSYONU HAZIRLANMASI:
Puskirticlye istenen miktarda
Q su ilave edin.
5-10 L. lik gida kalitesi
puskdrticd kullanin. Genis agili
puskdrticd tercih edin.
m % ZYMAFLORE® EGIDE™""j tartin.
m / ZYMAFLORE® EGIDE™"?
H ‘i puskurttcuye ilave edin.
& Puskirticlyu iyice galkalayin.
g

4 N\
PUSKURTUCUDEKI ZYMAFLORE® EGIDE™"?

KONSANTRASYONU: 50 g/L.
Uziimdeki ZYMAFLORE® EGIDE™"" esdegeri: 5 g/100 kg.
Uzlim ile temasta olan tiim parcalara ve yiizeylere piskirtiin.
Puskirtme miktari ve zamanlamasi:
e Uziim kamyonunda: 1- 1,5 L soliisyon / 3 dakika.
* Hasat makinasinda: 2 - 3 L soltisyon / 4 - 5 dakika.

ZYMAFLORE® EGIDE™"? soliisyonu 25°C’de 5- 6 saat siireyle
saklanabilir.
. J

ZYMAFLORE® EGIDE™|N EKiPMAN-
LARDA KULLANIMI: UZUMLERE ETKISi.

Hasat makinalarinave tizim kamyonlarinaZYMAFLORE® EGIDE™V?
uygulamasi yapilmasi ve yapilmamasi durumunda, Gzimlerin
mikrobiyolojik durumlari asagidaki sekilde gdzlemlenmistir.

Uziim mikroflorasinda “toplam maya” sayimi:

BiYO-Korumasiz: Gin sonunda Gziimlerde
istenmeyen mikroorganizmalarin ve 6nem-
li miktarda kiftn olustugu gézlemlenmistir.

ZYMAFLORE® EGIDE™" jle BiYO-Koruma:
GUn sonunda sadece ZYMAFLORE®
EGIDE™""in  kolonize oldugu tespit
edilmistir ve kif olusumu gozlenmemistir.

Yapilan *g-PCR MPTD analiziyle ZYMAFLORE® EGIDE™™?
populasyonunun 9,6 x 10° hiicre/mL oldugu tespit edilmistir; bu
da ZYMAFLORE® EGIDE™"in (iziimlere optimum BiYO-Koruma
sagladigini dogrulamaktadir.

*g-PCR MPTD: M. pulcherrima ve T. Delbrueckii tespitine yonelik dzel
Analiz yéntemidir.

ZYMAFLORE® EGIDE™"?EKIPMANLARDA KULLANIMI:

—> GUn boyunca Uziimde ve ekipmanlarda kolonizasyon ve
BiYO-Koruma saglar.

—> Sarap kalitesini olumsuz etkileyecek mikroorganizmalarin
ve kiftin olugmasini onler.

FOCUS
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BIYO-KORUMA

NASIL VE NEDEN
BIYO-KORUMA?

- -Koruma potansiyel olarak istenmeyen endojen
mikroorganizmalarin baskmlgini sinirlamak icin canh bir
organizmanin ekolojik bir ortama eklenmesinden olusur.

—> Pratik sarapcilik terimleriyle, sarap kalitesini olumsuz
etkileyebilecek  faktorleri  sinirlamak icin,  secilmis
mikroorganizmalarin  Gzimlere veya siraya uygulanmasi
anlamina gelir.

ONKOSULLAR

e Enolojik kokenlerini degistirmeden Gzim ve/veya sira
mikroflorasindan segilen mikroorganizmalar.

¢ Asilanan dozda duslk fermantasyon aktivitesine sahip
ve ortami kolonize olabilen mikroorganizmalar.

e Taninmis tirler arasindan ylksek kaliteli suslarin segimi.

LAFFORT® TAN iKi
BiYO-KORUMA ¢O0zUMU

ZYMAFLORE® EGIDE™"? ZYMAFLORE® KHIO"?

Torulaspora delbrueckii ve
Metschnikowia pulcherrima
suslarinin karigimi

Ozel Metschnikowia pulcherrima
susu

Dusuk sicakliktaki fermantasyon
oncesi asamalar igin uygundur
(soguga dayaniklilk).

Farkli kosullarda (sira ve Gzim)
yerlesik hale gelebilme

Hasat ekiomanina uveulama Siralarda ¢6ziinmus oksijen
P ve tliketme kapasitesi ylksektir.

Duslk fermantasyon aktivitesi Cok diisuk fermantasyon aktivitesi

Rehidrasyon yapilmama
durumuna karsi dayaniklilik

Rehidrasyon yapiilmama durumuna
karsi dayanikhhk

SO, AZALTIMININ MIiKROBIYAL
POPULASYON UZERINDEKI ETKisi

SO, azaltldiginda sira Uzerindeki mikrobiyolojik baski artar.
Endojen popllasyonlar, geleneksel kukirt ilavesinden sonra
oldugundan daha buyiktir. Onolojik baglamda, etki asagida
gosterildigi gibi degisken olabilir.

SO, dozundaki azaltma, giralarda mikrobiyal dengeyi

degistirir.

@ »
Starmerella bacillaris = =
@) N

Torulaspora delbrueckii N 7

Saccharomyces cerevisiae

Hanseniaspora uvarum

PREFERMENT projesi — (Albertin et al., 2014).

Mevcut tim maya turleri, SO, seviyelerindeki degisikliklere ayni
sekilde tepki vermez. Istenmeyen bir tir olan Hanseniaspora
uvarum (ugar asit Gretimi), SO, dozlari dusiik oldugunda veya hic
kikurt eklenmediginde daha etkin gibi gorinmektedir.

Duslik veya sifir SO, ilavesinde olusan mikrobiyolojik stres,
BiYO-Koruma uygulamasi yapilmadiginda, istenmeyen etkilere
yol agar.

Hic kikirt icermeyen tziimlerde, siranin mikrobiyolojik stresi,
asilanmis  S. cerevisiae mayasinin olusumunu sinirlayacak
sekildedir. Sonug olarak, istenmeyen bilesiklerin (etil asetat ve
ugar asit) ve SO, ile baglanan bilesiklerin konsantrasyonu, kiikirt
icermeyen fakat BiYO-Korumali Gizlimlerden daha fazladir.

Kiikirt ilavesiz +

ZYMAFLORE®
EGIDE™"?
Alkolik
fermantasyon i
sirasinda = clerewsme Negatif Pozitif
vapilan olusumu
analizler
TL35 (mg/L) 74 61
Alkolik
fermantasyon Ethyl acetate
sonunda mg/L) 86 61
yapilan
analizler Ugar asitlik

0,22 0,13
(8/LH,S0,)

Kukdrtsiz siraya, sadece 5 g/hL dozajinda ZYMAFLORE® EGIDE™V?
ilavesinin etkisi. 12°C'de 48 saatlik bir én fermantasyon siresinden sonra
20 g/hL S. cerevisiae susu ile asilanan sira.



BIYO-KORUMA VE OKSIJEN
TUKETIMI

NEN/

N
ZYMAFLORE® KHIOM” @

Uziim ve siralarin disiik sicakliklarda biyolojik
olarak korunmasi igin LAFFORT® ¢6ztmd.

Potansiyel olarak istenmeyen endojen floranin gelisimini
sinirlarken, siradaki ¢oziinmus oksijeni yliksek oranda tiketme
kapasitesine sahip, 6zel kapasitesi olan secilmis Metschnikowia
pulcherrima tirudar.

Ozellikle disiik sicaklikta uzun 6n fermantasyon asamalari icin
uygundur:
¢ Beyaz ve roze siralarda (stabilasyon).

e Tanki doldururken Gzimlerde, fermantasyondan once soguk
maserasyon igin.

Siradaki ¢ozinms oksijen konsantrasyonu sicakliga gore degisir.
Oksijen dustk sicaklikta daha fazla ¢oztnur. Erken uygulanan
ZYMAFLORE® KHIO"P, disik sicaklikta ortama yerlesebilme
ozelligi sayesinde yeterli antioksidan aktivitesi saglar.

Metschnikowia pulcherrima, diger non-Saccharomyces
maya tiirlerine gore daha fazla ¢6ziinmiis oksijen tiiketir.

3.0 4

2.5 1

m B

0.5 4

oksijen tiketimi (mgL/h/10° cells)

Lachancea thermotolerans  Torulaspora delbrueckii  Metschnikowia pulcherrima

(8 sus) (7 sus) (12 sus)

Bazi non-Saccharomyces maya tiirlerinin oksijen tiiketimi.
MORE BIOPROTECT projesi, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomaréde, 1.,
Nioi, C.

FOCUS

MiKROBiYAL POPULASYONUN BiY0-KORUMA
& KONTROLU

Uzun on fermantasyon asamalari sirasinda, besin agisindan
zengin bilesenlerin varligl, endojen mikrofloranin biyimesini
tesvik edebilir.

Bu da, kendiliginden alkolik fermantasyona yol acarak sira
berraklastirmayi zorlastirir ve nihai sarap kalitesini etkiler.
Ayni zamanda kaliteli bir alkolik fermantasyon igin kullanilan S.
cerevisiae mayasinin gelismesini zorlastirir.

ZYMAFLORE® KHIO"? endojen (yerel) mikrofloranin
gelisimini sinirlar.

Stabllasyonun sonunda, siradaki farkl endojen maya
populasyonlari, ZYMAFLORE® KHIOM'tan bulyik 6lctde etkilenir.

O%q

2,60E+05

Toplam maya CFU/mL

ZYMAFLORE KHIO"”  ZYMAFLORE KHIOM
suz stabulasyon ile stabulasyon

4°C ‘de 10 gun sdreli Stabulasyon.
Stabulasyon basinda 5 g/hL. ZYMAFLORE® KHIOM" jlavesi.

Kontroltanki: stabulasyon sonunda mevcut mikrofloranin %90’dan
fazlasinin endojen S. Cerevisae'ye ait oldugu gézlemlenmistir.

Asilama ile: ZYMAFLORE® KHIO™" kolonize olurken, endojen
(yerel) S. cerevisiae mayalarin gelisimini (toplam mayalarin %36’si
ile) sinirlarken; diger turdeki mayalarin gelisimini 6nlemistir.
BiYO-Koruma, stabilasyon sirasinda kendiliginden baslayan
fermantasyon riskini sinirlar.

ZYMAFLORE® KHIOM?

2,10E+05 Z
1,60E+05 |
B % s. cerevisiae
110805 B % M. Pulcherima (MP)
e
6,00E+04 W % Digerleri
1,00E+04

FOCUS



ZYMAFLORE MAYA
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BIYO-ASIDIFIKASYON VE AROMATIK KOMPLEKSITE

ZYMAFLORE® MAYADA MUKEMMELLIK

ZYMAFLORE® ALPHATP N sACCH

Non-Saccharomyces maya (Torulaspora delbrueckii), kompleks aromatik profil ve damakta yogunluk saglar.
¢ POF negatif karakter gosterir [vinil fenol olusturmaz]: zarif ve temiz profil saglar.
¢ Varyetal ve fermantasyon aromalarinin kompleksitesini artirir.
e Yiksek miktarda polisakarit Gretimi sayesinde damakta hacimi artirir.
eYiksek miktarda seker iceren ve Botrytis'li siralarda distk oranda ugar asit Gretir.
*Dogal populasyonlari kontrol altina alarak, daha az miktarda SO, kullanimina olanak verir.
e Alkolik fermantasyonu tamamlamak ve ZYMAFLORE® ALPHATN-SACCH nin duyusal etkilerinden faydalanmak

icin, ZYMAFLORE® ALPHATP N- SACCH jlavesinden 24 - 72 saat sonra Saccharomyces cerevisiae mayanizi
(ZYMAFLORE®/ACTIFLORE®) ilave edin.

Dozaj: sek saraplarda 30 g/hL; tatl saraplarda 40 g/hL.

500 g

ZYMAFLORE® OMEGA"

Saraplarin (kirmizi, beyaz ve roze) BiYO-Asidifikasyonu icin Lachancea thermotolerans tiirinden non-
Saccharomyces maya. Asit dengesinin ayarlanmasina izin verir ve taze bir organoleptik profili destekler.

¢ Fermente edilebilir sekerlerden L-laktik asit Gretme konusundaki glicli yetenegi nedeniyle segilmistir.
o Alkol iceriginde hafif bir azalma ile birlikte saraplarin pH'inda azalma ve toplam asitlikte artis.
o Saglikli Gzimler ve az kukurtlG hasatlar icin 6nerilir (4 g/hL'den az).

¢ Alkolik fermantasyonu tamamlamak icin sectiginiz Saccharomyces cerevisiae susu ile birlikte (eszamanh
maya ilaveleri) veya ardasik olarak kullanilabilir. Saccharomyces cerevisiae'nin ardasik ilavesi,
ZYMAFLORE® OMEGA" etkisini destekler.

Dozaj: 20- 40 g/hL.

Asitlik ayari Alkol seviyesinin ayarlanmasi

13.5
pH Toplam asitlik (g/L H,SO,) Laktik asit (g/L) ABV (% alkol hacmen)

B Saccharomyces cerevisiae B Saccharomyces cerevisiae
B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Birlikte asilama B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Birlikte agilama

B ZYMAFLORE® OMEGA" + SC Ardasik agilama B ZYMAFLORE® OMEGA! + SC Ardasik asilama

ZYMAFLORE® OMEGA" ve bir Saccharomyces cerevisiae (SC) mayalarin eszamanli
veya ardasik ilavelerinden kaynaklanan asitlik ve alkol seviyesinin ayarlanmasi.
Kosullar: Viognier, Avustralya, 2019; Alkolik Fermantasyon sicakligi 18 °C, pH 3,9 (Hranilovic ve ark. 2022).

500 g

~




BIYO-ASITLENDIRME

LAGHANGEA THERMOTOLERANS 1LE
B1Y0-ASITLENDIRME

Lachancea thermotolerans UGzUmUn yerel florasinin parcasini
olusturan bir mayadir. Alkol fermantasyonu sirasinda fermente
olabilen sekerlerin (glikoz + fruktoz) bir kismini etanol yerine

L-laktik aside donustirebilir.

Lachancea thermotolerans tarafindan BIYO-Asitlendirme
mekanizmalari

Lachancea  thermotole-
rans tarafindan laktat
dehidrojenazin enzimatik
aktivite yoluyla laktik asit
tretimi (LDH; Hranilovic
ve digerleri, 2018).

Laktat «— Pyruvate

!

Ethanol

Bu BIYO-Asitlendirme kapasitesi, bir Lachancea thermotolerans
susundan digerine degisir. Bazi tirler cok az L-laktik asit tretirken,
diger turler yiksek dizeyde L-laktik asit Gretir.

Farkli Lachancea thermotolerans suslarinin
sarap pH'ina etkileri
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L-laktik asit (g/L)

94 farkli Lachancea thermotolerans susu tarafindan L-laktik asit dretimi
ve bunlarin sarap pH'i lzerindeki etkileri (Chardonnay ~240 g/L seker;
baslangi¢ pH'I 3.6; kikirt eklenmemis sira; Hranilovic ve digerleri, 2018).

FOCUS

LAFFORT® GOZUMU

ZYMAFLORE® OMEGA" — \
Q Saraplarin  tazeligini artirmak ve
dengesini saglamak igin LAFFORT®

Cozumu.

L-laktik asit Gretme konusundaki ytksek kapasitesi nedeniyle
100'den fazla Lachancea thermotolerans tird arasindan segilen
ZYMAFLORE® OMEGAY, saraplara tazelik getirir ve denge
kazandirir.

ZYMAFLORE® OMEGA" tarafindan saglanan BiYO-Asitlendirme
seviyesi, Ozellikle alkolik  fermantasyon sicakligina ve
Saccharomyces cerevisiae ilave zamanlamasina gore, ayarlanabilir.

Metabolik aktivitesi, ylksek sicaklikta (>20°C) ve Saccharomyces
cerevisiae (sirali asilama) yoklugunda daha fazladir.

Farkli uygulama ydntemleri igin driin bilgi sayfasina bakin.

ANALITIK VE DUYUSAL ETKi

eDahataze organoleptik profilleri 6ne ¢ikararak, sicak iklimlerde/
hasatlarda Uretilen saraplarin asitlik algisini gelistirir.

eAlkolde hafif bir azalma ile birlikte sarabin pH'inda azalma ve
toplam asitlikte artis.

eKupaj stratejisinin bir parcasi olarak daha asidik partilerin
Uretilmesine izin verir.

*Renk stabilizasyonu ve artan yillandirma kapasitesi.

eOrganik asit ekleyerek vyapilan geleneksel asitlendirmeye
alternatiftir.

ASITLENDIRME & S0, AZALTMA

eYillandirma sirasinda pH'daki disis ve aktif SO, oranindaki artis
nedeniyle mikrobiyolojik stabilizasyon kolaylastirihr.

o -laktik asit bakterilerinin BiYO-Kontroll. Yuksek L-laktik
asit Uretimi (3 - 4 g/l'den fazla) durumunda malolaktik
fermantasyon onlenir.

FOCUS



ZYMAFLORE® YEAST
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Mayada Mikemmellik
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Alkol Optimum Fermantasyon | Duyusal
Maya Dayanimi* | Azot ihtiyac Fermantasyon Kineti'iy eYcki
(CA7AY) Sicakhigi °C &
Merlot, Cabernet Sauvignon, o Meyve
Cabernet Franc, Pinot nair... 16% orta 20-32 Hizh gbvde
Grenache, Carignan, Sangiovese, 0 Meyve
Mourvedre, Syrah,Merlot... e 16:5% Orta 20-30 AR govde
Cabernet Sauvignon, Petit o - Notr
Verdot, Malbec... FX10 16% Dusuk 20-35 Normal govde
Pinot noir, Merlot, Gamay... RB2 15% Dusuk 20-32 Normal Varyetal
Aromatik wines, "primeur RB4 159% Disiik 20 -30 Hizl Meyve
style... Primeur
Syrah, Grenache, Tempranillo... RX60 16.5% Yiksek 20-30 Normal Varyetal
Terroir highlight XPURE 16% Orta 15-30 Normal l\/ley_ve
Hacim
E —
Aromatik yogunluga sahip . B stef
Tam Gz cesitler XAROM 15 Yiksek 14-22°C Normal Amil
yogunluk
Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, Hacim
Melon de Bourgogne, Sylvaner, XORIGIN 15.5% Dusuk 14 -22 Hizh Meyve
Muller Thurgau... Varyetal
Chardonnay CX9 16% Orta 14 - 22 Normal Varygtal
hacim
Riesling, Pinot Gris, Viognier,
ChGe:V'\:‘ur\;f:;;i:zrr‘o DELTA 14.5% vitksek 14-22 Normal Varyetal
Sauvignon Blanc
";Lr;célufﬁzrgzcaﬁg;’)” SPARK 17% Duistk 10-32 Hizli NGtr
Tatli saraplar ST 15% Yiksek 14 -20 Normal Varyetal
Chardonnay, Semillon, Riesling,
Gewurztraminer, VLl 14.5% Yiksek 16 - 20 Normal Varyetal
Chenin, Muscat...
Chardonnay Semillon, Viognier VL2 15.5% Orta 14 - 20 Normal Vs;ﬁtjl
SRR (BRI, VL3 14.5% Yiksek 15-21 Normal Vel
Colombard... hacim
Sauvignon Blanc, Colombard, o . Varyetal
Rolle, Manseng, Riesling... XS 16% Vksek 13-20 izl Ester
Sl Cr&iﬁi;n;;é L B, X16 16.5% Orta 12-18 Hizli Ester
TUm GzUmler 011 BIO 16% Duslk 14 - 26 Hizh Notr

* Maya alkol dayanimi, besin, sicaklik vb. gibi etkenlere baglidir. Potansiyel alkoll yiiksek saraplar icin, biraz daha yiksek dozda
maya kullanimi ile birlikte kirmizi sarapta DYNASTART® ROUGE; beyaz ve roze saraplarda ise DYNASTART® BLANC kullanimi
tavsiye edilir.



ZYMAFLORE® - TUM SARAPLAR

Mayada Mikemmellik

ZYMAFLORE® XarOm

Yogun fermantasyon aromalari, amil aromalari (kaynatilmig tathlar, sari meyveler, gilek, ananas vb.)
liretimine izin veren maya.

e Cok ylksek aromatik yogunluga sahip saraplar Uretebilme kapasitesi

o Notr Gizim gesitlerinin vinifikasyonu icin veya kupaj stratejisinin bir parcasi olarak kullanimi uygundur.
¢ Alkolik fermantasyon sirasinda malik asidi korumaya yonelik genetik 6zellik.
e POF (-) karakteri [vinil fenol olusmaz]: ince ve temiz aromatik profil.
e Cok dustk ucar asit Gretimi.
¢ Fermantasyon sicakhigi (optimum): 14-24 °C
Dozaj: 20- 30 g/hL.

Duyusal profil

Aromatik
yogunluk
Damakta ¢ Aromatik
denge s kompleksite
Uzunluk Kirmizi meyve

ZYMAFLORE® XarOm ile yapilmis sarap,
daha yogun bir duyusal profil sunar.
Egitimli tadimcilardan olusan bir panel
Acamtraklik Amilik tarafindan yapilan tadim sonuglari. (Rosé
- Languedoc-Roussillon, 2021)

Tatlimsilik Narenciye

Hacim Floral (¢icegimsi)
Asitlik / tazelik

— Kontrol — ZYMAFLORE® XarOm

500 g

~

ORGANiK URETiM

ZYMAFLORE® 011 BIO

Organik tiretim ile ilgili Avrupa mevzuati 834/2007 - 889/2008 ‘a ve Amerikan mevzuat (NOP) ‘a uygun
mayadir.

Bu Saccharomyces cerevisiae maya Ustiin fermantasyon kabiliyeti, yiksek alkol toleransi (16 % ‘a kadar) ve
varyetal karakterinden dolayi secilmistir. Malolaktik fermantasyonu énleyen orta-uzunluktaki yag asitlerini
cok az miktarda Uretmesi de avantaj saglamaktadir.

ZYMAFLORE® 011 BIO yuksek alkol toleransindan dolayi, duran fermantasyonlari yeniden baslatmak veya
yavaslayan fermantasyonlari sorunsuz bir sekilde tamamlamak icin de kullanihr.

Dozaj: 20- 30 g/hL.

30- 50 g/hL duran fermantasyonda

11

500 g
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ZYMAFLORE® MAYA
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KIRMIZI SARAPLAR

Mayada Mikemmellik

ZYMAFLORE® XPURE 00Uk s0s
Varyetal kirmizi saraplar icin maya. Aromatik safligi artirir. Q 10 kg

* Dusuk toplam SO,’li sarap GUretimi igin uygundur. ‘/

eDuslk ugar asitlik Gretimi. S0

*ZYMAFLORE® XPURE UzUimin aromatik potansiyelini saraba aktarirken, aromatik safligi da artirir.

*\ejetal karakteri maskeler.

e Koyu meyve ve tazelik notlarini artirir.

e Damakta ¢cok yumusak ve zarif saraplar yapilmasinina katki saglar; damakta tathmsiligi artirir.

e Fermantasyon kabiliyeti cok ylksektir.
Dozaj: 15 - 30 g/hL.

Toplam SO, - Alkolik fermantasyon sonunda

%; Model ortamda deneme: sentetik sira, Alkol orani: 13% hac.,

\E,N toplam SO,: 20 mg/L

o)

£ Sirada deneme: Merlot, Alkol orani: 15% hac.,

5 toplam SO, 40 mg/L.

2

ZYMAFLORE® XPURE, alkolik fermantasyon sonunda
daha dusuk konsantrasyonlarda toplam SO, olusturur.
Model ortam (iiziim sirast) Merlot
B ZYMAFLORE® XPURE MayaA ®MayaB M MayaC
® WTOR,
ZYMAFLORE® FX10 SR s
Govdeli ve kadifemsi tanenli saraplar icin maya. Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 10 kg
Merlot...
- . : Max >

o Fruktofilik (fruktozu fermante edebilen) karakterdedir.

eYlksek sicakliklara daha iyi adaptasyon (daha yiksek canli hiicre sayisi).

eVaryetal 6zellikleri ve terroir’i korur (cok distik oranda fermantasyon aromasi retir).

¢ Tortuda bekletmeye uygun (6zellikle tatlimsilik ve yuvarlaklik veren Hsp12 proteininin daha fazla tretilmesini

saglar).
eYiksek polisakarit Gretimi (tanenlerin yumusamasina katki yapar).
Dozaj: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® RX60 gy, TG, o
@ ’

Meyvemsi ve baharath kirmizi saraplar icin maya. Syrah, Grenache, ) AR "3% 10 kg

Tempranillo ve meyvemsiligi 6ne ¢ikan saraplar... * *

e Cok ylUksek aroma Uretimi (taze frenk Gzimu ve taneli meyve aromalari). \ KOs
*Dustk H,S dretimi.
e Aromatik tazeligin korunmasi icin LACTOENOS® 450 PREAC'in erken ilavesi onerilir.

Dozaj: 15 - 30 g/hL.

Pratik dneri: Seker konsantrasyonu ylksek siralarda maya canhligini artirmak icin DYNASTART® ROUGE
kullanilmasini 6neririz. Bkz. S.22

12



QRAT/4

ONER

S e g N

KIRMIZI SARAPLAR

Mayada Mikemmellik

ZYMAFLORE® F15

Govdeli ve yuvarlak saraplar icin maya. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir... igokg
e Burgonya’nin en kaliteli bagindan izole edilmistir.
*Genis aromatik spektrum.
e Fermantasyon guvenligi, bakterilerle yiksek uyum.
e Yillanmaya uygun saraplar Uretir.
Dozaj: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® RB2 S0
Meyvemsi ve zarif kirmizi saraplar igin maya. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot...
e Burgonya’nin en kaliteli bagindan izole edilmistir.
¢ DUsUk miktarda renk maddesi absorbe eder; renk maddesi sarapta kalir.
oYiksek miktarda kiraz ve kirs tlirt varietal aromalar Uretir.
Dozaj: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® F83 500g
Yumugsak, meyveli ve cicegimsi kirmizi saraplar iiretmek icin maya. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese,
Tempranillo, Syrah...
¢ Toskana’nin Sangiovese Gziminden izole edilmistir
e Yiksek miktarda kirmizi meyve aromalari Uretir.
e Akdeniz GzUm cinslerinin tipik karakterlerine uygundur.
Dozaj: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® RB4 .

“Primeur” stilde aromatik saraplar icin maya.

e Beaujolais bolgesinde secilen bir mayadir.

e Yiksek miktarda kirmizi meyve aromalari Uretir.

e MLF'nun hizlica baslamasina uygun bir mayadir.

e Yuvarlakliga ve uzunluga sahip aromatik ve meyvemsi saraplar Uretir.
Dozaj: 15- 30 g/hL.

NOBILE® KULLANIN !

NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (yakilmamis mese), dogal elajik tanen ve polisakaritler igerir. Alkolik
fermantasyon sirasinda NOBILE® FRESH GRANULAR 24M kullanimi, sarabinizin aromatik potansiyelini ve
meyvemsiligini artirirken, olgunlastirma asamasina hazirlar.

Dozaj: 2 - 4 g/L. Bkz. S.79
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ZYMAFLORE® MAYA

BEYAZ & ROZE SARAPLAR

Mayada mukemmellik

ZYMAFLORE® X5 o0s

Thiol aromalar yiiksek beyaz sarap iiretimi igin maya. Sauvignon Blanc, Pinot Gris, 10 kg

Riesling, Gewiirztraminer & roze...

e Ucar thiol aromalari (simsir agaci, tropik meyveler) 6ne ¢ikar; fermantasyon aromalari Uretir.
¢ Taze ve kompleks saraplar.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
YUKSEK THiOL AROMALI UZUMLER iCIN MAYA SECIMi
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA X5 VL3
Varyetal 6zellik cecee Ty ecee
(Greyfurt / 3SH)
QRAT/f
Fermantasyon esterleri Giretim - coo - <@>
Aromatik yogunluk XY X cecoe XY ( N \
ONER
Hacim ve damakta tathmsilik scee 00C eeeee Sarabinizin thiol
konsantrasyonunu artirmak
Fermantasyon kapasitesi ooeo eoococe eeee icin, LAFAZYM® THIOLS™
150 - 250 NTU 80 - 150 NTU 100 - 150 NTU kullanin.
i - ) - Bkz. S.38.

Optimum sartlar 18- 20°C 16- 20°C 18- 20°C L )

ZYMAFLORE® DELTA

Aromatik beyaz ve roze garaplar icin maya. Sauvignon Blanc, Viognier, Chenin Blanc, Gewiirztraminer,
Riesling, Pinot Gris...

500 g

e Kompleks ve zarif saraplar; temiz aromatik profil.

¢ Basta greyfurt olmak tizere ylksek miktarda narenciye (sitrus) aromalari Gretimi.
e Optimum kosullar: 150 - 250 NTU turbidite.

e Yiksek turbiditelerde bile dustk miktarda kikurt iceren bilesen Uretimi.

Dozaj: 20 - 30 g/hL.

Ugar Thiollerin aromatik endeksleri

60- 25

. . g Carkifelek meyvesi

B0 _ B0 ; ‘A3SH

g °0 2 0. \) (A3SH)

© ©
%5 40 25
® % 2 & 15-
T = T = Greyfurt
¥ >~ 30 o~
- == (3SH)
T S 2 210
§& 20 s 8 ]
< € < €

a 3 5 _

L mm O | ss B
MayaA ZYMAFLORE® 200NTU 240NTU  280NTU
DELTA
Sauvignon Blanc, Bordeaux. Fermanatsyon sicakligi: Analizler alkolik fermantasyon
16 -22°C. sonunda yapilmistir

14



BEYAZ & ROZE SARAPLAR

Mayada mukemmellik

g
ZYMAFLORE® XORIGIN N4
Uziimiin tipik karakterini ve terroir 6zelliklerini saraba yansitan, dengeli ve zarif beyaz sarap Uiretimi igin
maya.

ZYMAFLORE® MAYA

. 500 g
e UzUmin aromatik potansiyelini ortaya cikarir: beyaz ve sari meyvelerin zarif aromalari; narin ¢cicek aromalari.
e Damakta dolgunlugu artirir.
*Dustik toplam SO,’li sarap Gretimi icin uygundur.
e DlsUk ugar asitlik Gretimi.
e Cok yliksek fermantasyon kapasitesi.
e POF (-) karakter gosterir [vinil fenol olusturmaz]: zarif ve temiz profil saglar.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
oCu,
ZYMAFLORE® CX9 o S0s
e E . - 10k
L Burgonya’nin en iyi teruarindan segildi. Chardonnay. — — g
#_'} "y e Chardonnay UGzimdiniln en tipik terroir 6zelliklerini 6ne cikarir: limon, taze
L %
g \_y findik, badem ve kizarmis ekmek notlari tasir. TipiK
- e Yumusaklik ve damakta dolgunluk arasinda bir denge saglar. CHARDONNAY
e Cok yuksek fermantasyon kapasitesi. ZYMAFLORE® CX9
e POF (-) karakter gdsterir [vinil fenol olusturmaz]: zarif ve temiz profil saglar. VE NOBILE® STAVE
e Tortuda bekletmeye ve 6zellikle Chardonnay Uretimi igin uygundur. 18-DIVINE| BIRLIKTE
KULLANIN.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® X16 S0
. : Modern ve aromatik stile sahip beyaz ve roze saraplar i¢in maya. Chenin, Ugni Blanc, Colombard, 10kg
| ' Chardonnay...
! e Cok gliclt fermantasyon saglar.
e Yiksek aroma Uretimi (seftali, beyaz cicek, cekirdekli meyveler).
e POF(-) karakteri (vinyl phenol olusturmaz), temiz profile sahip zarif sarap tretir.
* DUglk H_S Gretimi.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
CHARDONNAY iCIN MAYA SECIMI
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
CX9 Vil VL2 X16
LA XXX ] (XXX J
Varyetal 6zellik (limon, findik, badem, (mineralite, egzotik (XX .
kizarmig ekmek) meyveler)
Fermantasyon esterleri Gretimi - - ee(e) eccoe
Aromatik yogumuk Xy Xy ecoe xXxxx
Hacim ve damakta tatlimsilik soce eecoe (X -
Fermantasyon kapasitesi seee X coe sccee

15



ZYMAFLORE® MAYA

QRAT/f

ONER

BEYAZ & ROZE SARAPLAR

Mayada mukemmellik

ZYMAFLORE® VL1

Zarif ve rafine beyaz saraplar igin maya. Semillion, Chardonnay, Riesling, Gewiirztraminer, Chenin, Muscat...
e POF(-) karakteri (vinyl phenol olusturmaz), temiz profile sahip zarif sarap Uretir.
e Yiksek R-glucosidase enzimatik aktivite.
e Cicegimsi terpenik varyetal aromalari 6ne gikarir.

Dozaj: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL2

Figida fermante edilen temiz ve zarif beyaz saraplar i¢cin maya. Semillion, Chardonnay, Viognier...
e POF(-) karakteri (vinyl phenol olusturmaz), temiz profile sahip zarif sarap tretir.
e Yiksek polisakarit Gretimi.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL3

Thiol aromalari yiiksek, ince ve zarif beyaz saraplar icin maya. Sauvignon Blanc, Gewiirztraminer, Riesling,
Colombard & Pinot Gris.

e Bordeaux’nun en kaliteli Sauvignon Blanc bagindan secilmis bir mayadir.
e Ugar Thioller gibi varyetal aromalari 6ne ¢gikarir.
e Damakta hacim ve yuvarlaklik verir.

Dozaj: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® ST

Botritize liziimden tath saraplar i¢cin maya. Geg hasat edilen tziimler, Semillon, Riesling...
e Sauternes bolgesinden secilmis bir mayadir.
* SO,’e duyarlidir ve diglk miktarda SO,-baglayici madde Uretir.
e Yiksek seker konsantrasyonlarina dayanikhdir.

Dozaj: 20 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g

500¢g
10 kg

500 g

NOBILE® KULLANIN !

NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (yakilmamis mese), dogal elajik tanen ve polisakaritler igerir. Alkolik
fermantasyon sirasinda NOBILE® FRESH GRANULAR 24M kullanimi, sarabinizin aromatik potansiyelini ve
meyvemsiligini artirirken, olgunlastirma asamasina hazirlar.

Dozaj: 0,5- 2 g/L. Bkz. S.79
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KOPUKLU SARAPLAR

Mayada Mikemmellik

ZYMAFLORE® SPARK OKTOF, 500¢g
ikincil fermantasyon ve zor fermantasyon sartlari. N 7
e Alkolik fermantasyon ve kopUkla saraplarin ikincil fermantasyonunda kullanilir. K }
e Zor fermantasyon sartlarina dayaniklidir (potansiyel alkol, tirbidite, sicaklik). Maxh
* Ylksek SO, ve alkol miktarlarini tolere eder.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
Laboratuarda test edilip, CIVC onayi alinmistir.
QRAT/p
ONER Kopuklt sarap Gretimi icin S.87’daki LAFFORT® Onerilerine bakiniz. Bkz. S.89
e p\
¢0CUg OGRUDY,
* *
* *

@ ADI / DOGRUDAN ASILAMA (iINOKULASYON) iCIN
ONAYLANMIS MAYALAR ’

1, N
S~ Lanpp

2023'de LAFFORT®, dogrudan asilama igin gesitli suslar sunuyor.

Asilamadan sonra hicre canliligl veya hiicre aktivitesinin yeniden baslamasi gibi ayirt edici kriterlere dayanan birkag yillik
ARGE calismasi, daha kolay uygulama igin asagidaki mayalarimizin onaylanmasini mtmkan kilmistir.

ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 ve ACTIFLORE® D.ONE artik rehidrasyon asamasi
olmadan kullanilabilir.

Aromatik yogunluk ve saflik

ADI konsepti, fermantasyon kosullari ne olursa olsun

az;gf?n':;aﬁgz:‘ﬂ;ﬁ‘fsaﬂ'k sarap kalitesini korumak amaciyla, alkolik fermantasyon
uygun maya besini yonetiminin bir pargasini olusturur.
En uygun asilama stratejisini secerken asiri fermantasyon
kosullari (sicakhk, yiksek fermente edilebilir seker,
yerel mikrofloradan gelen glgli basing) veya yogun
aromatik profil arayisi dikkate alinmaldir. Kontrolli bir
fermantasyon, kaliteli saraplarin tretiminin kaginilmaz
parcasidir.

Zor Fermantasyon kosullari Kolay

DAHA FAZLA BILGI iCiN, web sayfamizdaki LAFFORT & YOU béliimiinden MAYA
REHIDRASYONU videosunu izleyebilirsiniz.
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ACTIFLORE®

Dogal Performans

ACTIFLORE® MA!

Secilmis maya kullanimi, alkolik fermantasyonun kontroli icin gerekli bir asamadir. Maya ilave edilmeyip, fermantasyon kontrolstiz birakilirsa,
bu hem fermantasyonun saglikli bir sekilde tamamlanamamasina (fermantasyon durmasina, ytksek ucar asitlige vb.) hem de istenmeyen
aromalarin olugmasina yol acabilir.

Alkolik fermantasyonun sorunsuz ve saglikli bir sekilde tamamlanabilmesi igin, maya segiminin énemi kadar, mayanin ortamda gelisimini
saglayacak besinlerin secimi ve kullanimi da 6nem tasir. Maya ilavesinden sonra populasyon kaybini dnlemek ve mayanin sorunsuz ¢alismasini
saglamak gerekir.

ACTIFLORE® mayalari, en zor sartlarda bile glivenli bir fermantasyon saglayan teknik araglardir.

ALKOL AZOT OFTIMUM FERMANTASYON] AROMATIK

DAYANIMI IHTIVACI FERMANTASYON

(%V/V) SICAKLIGI °C KINETIGI

ACTIFLORE® BO213 18 Duslk 10-32 Hizli Notr
ACTIFLORE® F33 16 Duslk 13-30 Normal Meyvemsi

ACTIFLORE® RMS2 17 Dusuk 10-30 Hizl Notr

ACTIFLORE® ROSE 15 Orta 13-18 Normal Ester

ACTIFLORE® F5 15 Orta 13-25 Normal Notr
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Dusuk 20-30 Hizl Meyvemsi

B | ACTIFLORE® D.ONE 16 Dusuk 12 -32 Normal Notr

* Mayanin alkol toleransi, ortamdaki besin miktari, sicakligi gibi parametrelere baglidir. Kirmizi saraplar icin DYNASTART®
ROUGE beyaz ve roze saraplar icin DYNASTART® BLANC kullanimi énerilir. Potansiyel alkoli yiiksek saraplar icin maya dozajinin.
artirilmasi tavsiye edilir.

ACTIFLORE® ROSE —
Baharatimsi ve meyvemsi notlar. 10 kg
e Dlslk aromatik profilli Gzimlerden, meyvemsi aromalari yogun saraplar elde etme 6zelligine sahip bir mayadir.
¢ POF(-) karakteri (vinyl phenol olusturmaz), temiz profile sahip zarif sarap Uretir.
e GUglU fermantasyon kabiliyeti.
Ylksek miktarda fermantasyon aromalari Gretir.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.

DAHA FAZLA BILGI iCiN, web sayfamizdaki LAFFORT & YOU bélimiinden
FERMANTASYONU TEKRAR BASLATMA PROTOKOLU’nii inceleyiniz.

18
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ACTIFLORE®

Dogal Performans

ACTIFLORE® BO213

Duran veya yavaslayan fermantasyonlarda; yiiksek Brix degerli Giziimlerde kullanilir.

Temiz aromatik profil.

¢ Yavaslayan veya durmus fermantasyonlari tekrar baslatma ozelligi vardir.

e Cok yuksek fermantasyon kapasitesi.
e Disuk sicakliklarda (10 - 12°C) fermante olur.

e Yiksek alkol derecelerine (18% v/v) toleranshdir.

Dozaj: 20 - 30 g/hL.
30 - 50 g/hL duran fermantasyonda. Fermantasyonu tekrar baslatmak — Bkz. S.100
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ACTIFLORE® F33

FRUKTOFILiK KARAKTER

S. Cerevisae mayalar glukozu, fruktozdan daha kolay metabolize eder; bu da alkolik
fermantasyon sonunda daha vylksek fruktoz konsantrasyonuna yol
fermantasyon sonunda alkol derecesin artmis olmasi, fermantasyonu daha da zorlastirir.

Fermantasyonu duran sentetik numune

ACTIFLORE® BO213, HXT3 geninin
iki farkli genetik kopyasini icerir
—*— ACTIFLORE® BO213  (Guillaume et al., 2007). Bu genler seker
—=— SusA transportunu saglayan bir protein lretir
—e— Sus B ki, bu sayede ACTIFLORE® BO213 diger
maya suslarindan daha fazla fruktoz

metabolize eder.

Sentetik Numune igerigi: 16 g/L fruktoz,
glukoz yok ve 13,5% hac. etanol.

0

100

200

300 400 500

Zaman (saat)

Diisuik ucar asitlik, yliksek polisakarit tiretimi, fermentasyon giivenligi.

e Zarif kirmizi sarap Uretimine uygun.

e Yiksek polisakarit Gretimi sayesinde denge ve yumusaklik.

e Genis bir sicaklik bandinda, mikemmel fermentasyon karakteri & kinetigi.

e Cok iyi alkol dayanimi ve ¢ok disuk azot ihtiyacl.

e Cok dusuk ugar asitlik Gretimi.
Dozaj: 15 - 30 g/hL.

0,25 +
0,2
0,15 4

0,1

VA (g/L H,S0,)

0,05

0

Alkolik fermantasyon sonunda
ugar asitlik
4 farkl mayanin alkolik fermantasyon
sonunda (13,5% w/v, pH 3.6) urettikleri
ugar asitlik miktarlari karsilastirmali
olarak gésterilmistir. Cabernet Sauvignon.

ACTIFLORE® F33

A
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ACTIFLORE® MA!

ACTIFLORE®

Dogal Performans

ACTIFLORE® F5

500g
Distilasyon amach sarap uretimi icin maya.

e Ortamda hizla ve kolaylikla cogalma 6zelligine sahiptir.

e Mikemmel fermantasyon kapasitesi; kisa baslangic fazi.

e Dlglk SO, uretimi.

e Cok dusulk yuksek alkol, etanal ve etil asetat Gretimi.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2 0

Zor sartlara dayanikhdir, diisiik miktarda rediiktif bilesen tretimi. 10 kg
e Glcli fermantasyon karakteristigi ve kinetigi gosterir.
e Zor fermantasyon sartlarina dayaniklidir (yiksek potansiyel alkol, distk turbidite, disik sicaklik, anaerobik sartlar).
e Cok duglk H_S dretimi.
e Kopuklu saraplarin ikincil fermantasyonu igin de énerilir.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE igokg
Starter maya. ¢

e Fermantasyona hizli baglama 6zelligi dolayisiyla secilmistir
e Sarabin varietal karakterini degistirmez.
Dozaj: 15 - 30 g/hL.

i ACTIFLORE® D.ONE Ske

Aktivator iceren maya esash karisim — Direkt inokiilasyon (rehidrasyon gerektirmez).

O S Tiim saraplar igin uygun.
¢ NG
S e Saraphanede kullanim kolayhgl; direkt inokilasyon (rehidrasyon gerektirmez).

o Etkili bir direkt kullanim icin, maya tlrevi aktivator ve ¢ok glicli Saccharomyces cerevisiae maya ile
formdle edilmistir.

o No&tr sus (UzUm cinsinin tipik karakterini degistirmez).
Dozaj: 30 - 40 g/hL (potasnsiyel alkol derecesine bagli olarak).
Geg ilavede dozaj: 50 g/hL.
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BESINLER

Mayaniz icin en iyisi

Zor ve stres altinda gecen fermantasyon, aroma hatalarina ve bakterinin calismasini engelleyici faktorlere sebebiyet verir. Fermantasyonun
rahat bir sekilde tamamlanmasi icin mayanin gesitli besinlere ihtiyaci vardir. Temiz, glicli ve sorunsuz bir fermantasyon igin, Gzimdeki besinler
ile sonradan ilave edilen besinler, mayanin blytime ve yasamsal faktorleri acisindan dengelenmelidir.

ENOLOJIK AMAG MAYA METABOLIZMA FAKTORU PRATIK ONERILER

Mineral ve organik azotun
besin dengesi.
Organik azotun, mineral azota
oranla daha yavas asimilasyonu.

Diizenli fermantasyon
Hizl fermantasyonu ve
sicaklik artislarini onleyin.

Kismen veya tamamen organik azotla diizeltme yapin
(sadece mineral azot ile degil).
Fermantasyonun ilk 1/3’luk kisminda iki farkli ilave yapin.

Mayanin canliligr. Sterol ve uzun-zincirli yag asitleri kazandirmak; hicre
Saglikh fermantasyon bitisi Membranin asit ve alkol stresine membranini gliglendirmek igin, maya rehidrasyonu
dayanimi. sirasinda DYNASTART® Grtnleri kullanin.
Temiz aromatik profil Maya rehidrasyonu sirasinda DYNASTART® maya

Digtik H,S ve reduktif kikrt
bileseni tretimi, disuk Diger besinleri fermantasyonun ilk yarisinda ekleyin.
ucar asitlik, aromalarin Pantotenik asit (vitamin B5) iceren maya besinleriyle

maskelenmemesi. H_S Gretimini minimize edin.

: B hazirlayict kullanin.
Stresin azaltilmasi ve iyi bir membran v

gecirgenliginin saglanmasi.

. .. Sterol kazandirmak ve hiicre membraninin esnekligi
Aromatik optimizasyon gi/

Membran gecirgenligi. ecirgenligi icin, DYNASTART® maya rehidrasyon
Varyetal ve/veya o gecireentle gegireentiglicin, DIRAS i Y
Vitaminler, mineraller ve Granleri kullanin.
fermantasyon aromalarinin ) N ) . .
fermantasyon esterleri. Besin turl ve miktari hedeflenen aromatik profile

maksimize edilmesi. .
gore ayarlanmalidir.

Mayanin optimum miktarda besini alabilmesi icin, LAFFORT® mayanin DYNASTART® ROUGE veya DYNASTART® BLANC ile hazirlanmasini
onerir. Sonrasinda yeterli miktarda NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM veya NUTRISTART® ilave edilir.

BESINLERIN ”YAN” KATKILARI

ESDEGER DENGE VE ICERIK

; ; VITAMIN VE . :
katkisi ORGANIK YAN MINERAL YAN MINERAL BESIN DENGESI

10 g/hL iiriiniin YAN

NUTRISTART® ORG 10 mg/L (XXX (XXX} (X X}

NUTRISTART® AROM 14 mg/L (X X} [ (X X} (XXX}
NUTRISTART® 15 mg/L ® (YY) [ X) (Y]
THIAZOTE® 21 mg/L (Y X X)) (X)) ®
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MAYA PERFORMANS OPTIMIZASYONU

Mayaniz icin en iyisi

DYNASTART® GAMI

DYNASTART® iirtinleri mayanin rehidrasyonu agamasinda kullanilan 6zel maya besinleri iceren uriinlerdir. Optimum aromatik
performansi artirir ve fermantasyonun saglikh bir sekilde ilerleyerek tamamlanmasini saglar.

Patent FR 2736651. Bu urinler;
*Maya membranlari icin temel yapi taslarini saglar (cogunlukla uzun zincirli yag asitleri ve ergosteroller).

eSeker ve besinlerin (amino asitler, vb.) daha iyi 6zimsenmesi icin membranin akiskanhgini, alkol toleransini ve tasiyicilarin
olusumunu garanti eder.

e Ucar asitlik ve H_S Gretimini blyuk dl¢ude azaltir.

e Malolaktik fermantasyonun (MLF) baslamasina 6n ayak olur (mayanin malolaktik fermantasyonu onleyici unsurlari daha az
Uretmesini ve MLF agisindan daha az stres olusmasini saglar).

e Azot eksikligi durumunda, amonyum tuzlari veya organik azot (NUTRISTART® ORG, NUTRISTART®AROM, NUTRISTART®)
ilavesi gereklidir.

o Ozellikle yiiksek potansiyel alkol derecesine sahip saraplarda; disik tlrbiditeye ve sicakliga sahip beyaz siralarin
fermantasyonunda; ve duran fermantasyonlarin tekrar baslatilmasinda kullaniimaldir.

e Maya rehidrasyon suyuna ilave edilmelidir.
Dozaj: 20 - 30 g/hL. (yuksek potansiyel alkol durumunda dozaji artirin).

DYNASTART® 1R (KIRMIZI SARAPLAR) DYNASTART® (BEYAZ VE ROZE SARAPLAR)

icerdigi yiiksek ergosteroller sayesinde, DYNASTART® ROUGE
stres altindaki ortamlarda dahi, maya hicrelerinin émrin
uzatir; yiksek fermantasyon sicakliklarina ve alkole dayanimi
artirir.

Ergosterol igerigi

Belirli vitamin ve mineral tuzlari agisindan zengin o6zel
formilasyonu sayesinde, DYNASTART® BLANC mayanin
aroma Uretimini destekler; ayni zamanda gicli fermantasyon
kinetigi ve bitisi saglar.

Aromatik optimizasyon

100 +
E DYNASTAR® Roug&
. . 4MSP .
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X ; .
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§

= 20
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Kontrol SUPERSTART® BLANC
Benzer (rlinlerdeki ergosterol* miktarinin yizdesel Sauvignon Blanc. Alkol orani: 12.5 % hac.
karsilastirmasi. En yiiksek iiriin 100% olarak alinarak, digerleri bu ZYMAFLORE® X5. DYNASTART® BLANC maya
driine (DYNASTART® ROUGE) oranlanmistrr. metabolizmasini optimize ederek daha aromatik
. saraplain tretimine katki yapar.
*Sterol mayaya yliksek alkol dayanimi kazandirir
QRAT/k
ONER ikincil fermantasyonda ve duran fermantasyonlarin tekrar baslatiimasinda DYNASTART® SPARK kullanin.

Bkz.S.91 & 92.
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MAVYA BESIN|

Mayaniz icin en iyisi

~ NUTRISTART® AROM
i Saraplarin aromatik kompleksitesini gelistirmeye yonelik komple maya besini (cansiz maya, glutatyondan
b } zengin maya hiicre bilesenleri ve diamonyum fosfat).
e ¢ Organoleptik kompleksiteyi vurgulayan dengeli nitrojen kaynaklari (organik ve mineral).
‘f*. ¢ Glutatyondan zengin formulasyonu sayesinde beyaz ve roze saraplarin aromatik potansiyelini korur.

¢ 10 g/hL NUTRISTART® AROM, 14 mg/L'ye esdeger YAN (asimile edilebilecek azot) verir.
Dozaj: 20 - 60 g/hL (azot ihtiyacina bagl olarak).

NUTRISTART® ORG

Cansiz maya (maya otolizat)) dan olusan 100% organik besindir. Hiicre gogalmasini katki yapan amino-asit, vitaminler
(tiyamin, niasin, pantotenik asit, folik asit...), mineraller ve mikro-besinler (magnezyum, manganez, ¢inko, demir, vb.)
agisindan zengindir.

¢ Az ve orta Olgekte besin takviyesi gereken durumlarda, alkolik fermantasyonun tamamlanmasini saglar.

* Daha aromatik saraplarin yapimina olanak verir ve istenmeyen bilesiklerin (SO,, H,S vb. ile birlesen bilegikler) olusumunu
sinirlar.

e Yuksek potansiyel alkol ve/veya ylksek miktarda azot takviyesi gereken durumlarda, NUTRISTART® ORG ile birlikte, azot
iceren ilave besin kullanmaniz énerilir.

¢ 10 g/hL NUTRISTART® ORG, 10 mg/L’e esdeger YAN (asimile edilebilecek azot) saglar.
Dozaj: 30 - 60 g/hL (azot ihtiyacina gore).

NUTRISTART®

Biiyiime ve yasamsal faktorlerini iceren komple maya besinidir (cansiz maya, maya otolizati, amonyum fosfat ve tiyamin
icerir).

eSirada besin eksikligi durumunda kullanilir.

*10 g/hL NUTRISTART®, 15 mg/L YAN (asimile edilebilecek azot) saglar.
Dozaj: 20 - 60 g/hL (azot ihtiyacina gore).

Maya besin ihtiyaci:

azot ilavesi

Hasadin karakterine uygun
sekilde, alkolik fermantasyonlari
tamamlayacak miktarlarda organik
ve/veya inorganik azot ilavelerini
hesaplayin.

Daha fazlasini 68renin: Web sitemizdeki LAFFORT & YOU bolimundeki DMT MAYA
BESINLERI balimini inceleyin.
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FOCUS

FOCUS

MAVYA BESINLERI

MAYANIN AZOT iHTIiYACI

Saccharomyces  cerevisiae tarafindan  kullanilabilecek azot
kaynaklari amonyum (NH,*) ve amino asitler (organik azot) dir.
Sirada her iki tirden de degisik miktarlarda bulunur; fakat mevcut
azot miktari mayanin azot ihtiyacini karsilamaya yetmeyebilir.
Asagida belirtilen 3 faktorin goz 6ntinde bulundurulmasi gerekir:

e YAN degeri 150 mg N/Uun altinda ise, sira maya besini
acisindan yoksundur. Bu durumda azot ilavesi cok 6nemlidir.

e Mayanin azot ihtiyaci siradaki seker miktarina gore degisiklik
gosterir. Seker miktari ne kadar yiksekise, alkolik fermantasyon
sirasinda sekerin alkole dontsimu igin o kadar daha fazla maya
biyo-kutlesi gerekir. Bunun icin de sirada seker miktari arttikca,
YAN (asimile edilebilen azot) miktarini da artirmak gerekir.

Sirada mevcut olan azot, alkolik fermantasyonun ilk 1/3’ltk
kisminda (d-30) (biyo-kitlenin en yogun oldugu asamada)
hizli bir sekilde tuketilir Bu sebeple, baslangicta sirada
mevcut azot miktarindan bagimsiz olarak, fermantasyonun
ilk 1/3’luk kisminda, diger bir deyisle baslangic yogunlugu
30 puan dustiginde azot ilave etmek, mevcut biyo-kitlenin
korunmasi acisindan fayda saglar. ilave edilecek azot miktari
mayanin ozelligi, seker miktari gibi parametrelere bagl olarak
degiskenlik gosterir.

Alkolik fermantasyonun ilk 1/3’1ik kismi
(baslangig yogunlugu - 30)

Blytme fazi : Sabit faz

[Biyo-kdtle]

[Seker]

]

! [Asimile edilebilen azot

Fermantasyon siresi

Sekil 1: Azot asimilasyonu ve fermantasyon sirasinda biyo-
kutle Gretimi.
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BiLIYOR MUSUNUZ?

H.S (hidrojen silfiir) Gretimini saglayan en dnemli
enzim stlfat rediiktaz'dir. H,S ve amino asit yollari

birlestiginde, kukurt amino asitleri (cysteine ve

methionine) ortaya ¢ikar. Bu H,S ve amino asit

miktarlari arasinda dengesizlik var ise ve yeterli

miktarda azot da bulunmuyorsa, bu durum H,S’in
birikmesine sebep olur.

50,
(Sulfatlar) S0,>

Amino asitler ¢ (sulfitler)

NI?|4+ {

v SO~ SO,
(Sulfatlar) 4
Amino 5
asitler !
- 'I
v
Pantotenik : ) _,.—"/
it W SO,* (stlfitler) =~
~..,.... Sulfit rediktaz
A HS
¥ e
Sistein Metionin
H.,S
Merkaptanlar



NEDEN ORGANIK BESIN?

Organik azot, maya turevi Urtnlerin (genellikle otolize maya)
ilavesiile mimkindir. Bu maya tirevi Grinler, amino asitlerin
yani sira, mayanin performansini artiran lipid, vitaminler ve
mineraller de igerir.

Maya fermantasyonun baslangicindan itibaren ayni anda
hem organik hem de mineral azot tiketme 6zelligine sahiptir.

Organik azotun sirada bulunmasini gerektiren sebepler:
*SO, ve kukirt bilesenlerinin (H,S ve mercaptan)
olusumunu sinirlandirmak.
e Saglikli bir biyo-kitle olusturmak.
e Fermantasyonun yavaslama veya durma riskini azaltmak.

Alkolik fermantasyon
sonunda Glukoz + Fruktoz

1.4
12

1
0.8
0.6
0.4
0.2

0

DAP

NUTRISTART® ORG

g/l

Alkolik fermantasyon
sonunda Toplam SO,

18
16
14
12

—

o 10

€
8
6
4
2
0

DAP NUTRISTART® ORG

Sekil 1. Alkolik fermantasyon sonunda glukoz-fruktoz ve toplam SO,
miktarlari. Sauvignon Blanc (potansiyel alkol 13,9%, baslangigtaki azot
(YAN) miktari: 125 mg N/L, 2016. Fermantasyonun ilk 1/3’ltk kisminda 35
mg N/L dozajinda DAP ve NUTRISTART® ORG ilave edilmistir.
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FOCUS

ORGANIK BESININ DUYUSAL
ETKILERI

Arastirmalar alkolik fermantasyonlarin organik besin kullanmadan
da bitirilebilecegini gostermistir. Bu durumda her ne kadar sek
saraplar (glukoz + fruktoz <2 g/L) elde edilse de, az miktarda
mevcut olan seker mikroorganizmalar tarafindan kullanilabilir ve
bu da sarabin kalitesine olumsuz etki yapar ( ).

Organik azot ilavesi, fermantasyon kinetigine yaptig olumlu
etkinin yani sira, aromalari maskeleyen kukirt bilesenlerinin
olusumunu 6nler ve daha meyvemsi saraplarin yapimini mimkun
kilar.

Kullanilan azot kaynaginin disinda her seyin ayni oldugu sarabin
kor tadiminda asagidaki tablodaki sonuglar elde ediliyor.

Organik azot iceren besinlerle elde edilen saraplarin, mineral
azotla elde edilenlere gore, daha meyvemsi, taze, daha az vejetal
ve daha az redikte olduklari tespit edilmistir.

MINERAL / ORGANIK

KARSILASTIRMASI

Tadimci sayisi 20

Tespit edilen farkliliklarin 13

sayisi

Sonuglar 99% onemli farklilik
Tercih Organik: 13/13

Tablo- 1: Esit miktarda (65 mg N/L) THIAZOTE® ve NUTRISTART® ORG
ilave edilmis iki Merlot sarabin karsilastirmali kér tadim sonuglari.

FOCUS



BESINLER

MAVYA BESIN|

Mayaniz i¢in en iyisi

DIGER MAYA BESINLERI
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DESTEK

Alkolik fermantasyon aktivatori
(amonyum sulfat ve tiyamin).
10 g/hL THIAZOTE® ilavesi 21 mg/L YAN (asimile
edilebilecek azot) saglar.

THIAZOTE®

Alkolik fermantasyon aktivatoru
(diamonyum fosfat, amonyum slfat ve tiyamin
karigimi).

10 g/hL THIAZOTE® SP ilavesi 21 mg/L YAN (asimile
edilebilecek azot) saglar.

THIAZOTE® SP

Alkolik fermantasyon aktivatori
(diamonyum fosfat ve tiyamin).
(EC) No. 889/2008 no.lu Organik mevzuatina uygundur.
10 g/hL THIAZOTE® PH ilavesi 21 mg/L YAN (asimile
edilebilecek azot) saglar.

THIAZOTE® PH

Fermantasyon yavaslamasi veya durmasi durumunda
kullanilacak yasamsal faktorleri iceren formilasyondur.

BI-ACTIV® ) . B . .
Diamonyum fosfat icermez (maya hicre duvari, inaktif
maya, inert destek elemanlari igerir).
OENOCELL® A.Ik.olik fermantaéyonu canlandirmak ve aktive etmek
icin kullanilan yiksek saflikta maya hticre duvaridir.
OENOCELL® BIO 834/2007 ve 889/2008 no.lu AB mevzuatlarina uygun

organik sertifikali maya hiicre duvaridir.
Amerikan Organik mevzuati NOP’a uygundur.

Asiri durulmus siralar igin seltloz tozu.

TURBICEL® . ) e
10 g/hL Gran ilavesi, sira trbiditesini 20 NTU artirir.
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Fermantasyon sartlarina gore
belirlenir
(Baslangic YAN degeri,
Potansiyel alkol...).

Fermantasyon sartlarina gére
belirlenir
(Baslangi¢ YAN degeri,
Potansiyel alkol...).

Fermantasyon sartlarina gore
belirlenir
(Baglangi¢ YAN degeri,
Potansiyel alkol...).

30 - 60 g/hL.

20 - 40 g/hL, uygulama tipine
bagli olarak.

20 - 40 g/hL, uygulama tipine
bagli olarak.

20 - 50 g/hL, turbidite dizeltme
ihtiyacina baglh olarak

1kg
5 kg
25 kg

lkg
5 kg
25 kg

1kg
5kg
25 kg

1kg
10 kg

1kg

1kg

5kg



MAYA URUNLERI

Dogadan gelen yenilikler

AROMATIK KORUMA
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FRESHAROM®
Maya tiirevi bir iiriin olan FRESHAROM®, indirgen 6zelligi sayesinde yiiksek koruma saglar.

* Ggld bir antioksidan olan glutatyon agisindan zengindir. Glutatyon, SO, ve askorbik asitten cok daha etkili
bir antioksidandir.

¢ FRESHAROM® alkolik fermantasyon sirasinda mayanin daha c¢ok “Glutatyon” prekirsorleri (cysteine,

!
it

N-acetyl cysteine) 6zimsemesini saglayarak, antioksidan 6zelligi cok yuksek olan “Glutathione” tripeptidinin 1kg
daha cok miktarda olusmasini saglar. 5kg
e Sarabin mevcut aromatik degerlerini korur; oksidasyonu geciktirir. Aromatik 6zelligini yitirmeden, saklama
omrand uzatir.
¢ Kahverengilesme mekanizmalarini onler.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
Kullanim: Fermantasyonun ilk 1/3’liik kisminda ilave edin.
FRESHAROMZ® ile koruma ve aromatik iyilestirme
35 4
301 W [4MSP] / [Algilama esigi]
5 | m [35H]/[Algllama esigi] Alkolik fermantasyon sonunda aromatik
= [A3SH]/ [Algllama esigi] molekiil konsantrasyonlarinin karsilastirmasi
20 4
FRESHAROMZ® lavesi, daha yiiksek
15 4 konsantrasyonda ugar thiol olusumunu ve
sonrasinda korunmasini saglar.
10 4 ilave zamanlamasi nemlidir. Alkolik
fermantasyonun ilk 1/3°liik kisminda yapilmasi
5] onerilir. Baska bir besin ilavesine veya
J havalandirmaya denk getirilebilir.
0 ; ;
Kontrol FRESHAROM® FRESHAROM® formilasyon G
20 g/hL 20g/hL 1/3FA
maya ilavesi sirasinda 1/3FA

TORTUDA OLGUNLASTIRMA

OENOLEES® sarapta dogal olarak bulunan bilesenlerden, yeni ve patentli bir teknoloji ile Uretilen 6zel bir
enolojik UrGndur. Enolojide yeni bir akimin baslamasina onderlik eden bir Grindir: sarabin battnlagunu
korurken, daha dogal, daha spesifik bir yol izler.

OENOLEES®

Yiiksek peptid igerikli, 6zel maya hiicre duvari ve cansiz maya igeren patentli bir Uriindiir (Patent EP
1850682).

OENOLEES®, LAFFORT® un maya tortusu tzerine yaptigl uzun arastirmalarin sonucu ortaya ¢ikan bir Grindur.

e Agresif tadlari azaltir: Acimtraklik ve burukluga sebebiyet veren bazi polifenolleri elimine ederek agresif
karakteri azaltir.

e Tathmsilik hissini artirir: OENOLEES®, maya otolizi sirasinda ortaya ¢ikan 6zel peptit bilesenleri sayesinde
tatlimsihgi artirir. Stikroz gibi diger sekerlere oranla, ¢ok dislk algilama esigine sahiptir; diger bir deyisle ¢ok
daha kolay algilanir. insanlarda algilama esigi stikroz icin minimum 3 g/L iken, OENOLEES® icin algilama esigi
16 mg/Ldir.

Dozaj: 20 - 40 g/hL.
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MAYA URUNLERI

Dogadan gelen yenilikler

ERKEN OLGUNLASMA

POWERLEES® (ex POWERLEES® Rouge)

Duyusal iyilestirme amagli cansiz maya ve B-glucanase karigimi.

LAFFORT® ArGe departmaninin gelistirdigi POWERLEES® Rouge; alkolik fermantasyon siresince sarabin
yumusamasina katki saglayan dogal bilesenleri igerir.

e icinde yer alan enzim duyusal durultmayi hizlandirir.

¢ Yuksek duyusal potansiyele sahip olan bilesenlerin ekstraksiyonu (Hsp12 protein peptidleri): k-glucanase,
cansiz mayanin hiicre duvarlarinda bulunan peptitlerin hizli ekstraksiyonu saglar.

e Sarabin stabilizasyonuna ve mayadan daha fazla mannoprotein elde edilmesine katki saglar.
e Fermantasyon sonrasinda yapilan aktarma islemi sonrasi azalan tortunun yerine kullanma imkani verir.
e Hizli olgunlastirma sireci sayesinde saraplarin piyasaya sunulma strecini hizlandirir.

Dozaj: 15 - 40 g/hL.

Alkolik fermantasyon sonunda Hsp12 seviyesi

%
120

110

100 25°C’de sentetik ortamda fermantasyon
20 g/hL ZYMAFLORE® XPURE maya kullanild.
%0 Hsp12 miktari HPLC, C18 ile 6lgiild .
80 POWERLEES® ilavesi alkolik fermantasyon baslangicinda
yapildi.

0 POWERLEES® , saraba yuvarlaklik ve tatlimsilik kazandiran
60 Hsp12 peptit miktarini artirir.

ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE +

POWERLEES® 30 g/hL

POWERLEES® uygulamis sarabin tadim profili

Burun
gunluk
(yf gunluk) Alkolik fermantasyon sirasinda veya sonunda POWERLEES®
Acimtraklik 3 Burun uygulamasi yapilan 8 farkli sarap esas alinmaktadir.
(vejetal) 20 - 30 g/hL. POWERLEES® ilavesi, buruk ve acimtrak notlar
azaltmaktadir.
Burukluk ?r:;u:emsi) Saraplarin aromatik yogunlugu dedismemekle beraber,
v saraplar tadimcilar tarafindan daha meyvemsi ve daha az
vejetal bulunmustur. Damakta dolgunluk gelismistir.
Tanen kalitesi Hacim
(0: agresif- 5: ipegimsi)
Tathmsilik
— POWERLEES® — Kontrol
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BAKTERI

Malolaktik fermantasyonun kontroli

MALOLAKTIK BAKTERi KULLANMA YONTEMLERI
NELERDIR?

Genel uygulamada malolaktik bakteri alkolik fermantasyon bittikten
sonra ilave edilir. Son dénemlerde ise, sarap yapimcilari artik malolaktik
bakteriyi birincil (alkolik) fermantasyon bitmeden saraba ilave ediyor.
“Ko-inokulasyon” adi verilen bu uygulama iki farkli sekilde yapilabiliyor:

e Eger bakteri ilavesi, alkolik fermantasyonun baslamasindan 24 saat
sonra yapiliyorsa, buna “Erken ko-inokllasyon” adi veriliyor. Burada
amac bakterilerin ortama uyum saglamasina olanak vermek; yasamsal
direnclerini arttirmak ve zaman kazanmaktir.

e Diger yontem ise, bakteriyi alkolik fermantasyonun sonuna dogru;
3°Brix civarinda ilave etmektir. Buna “Geg Ko-inokullasyon” adi verilir.
Bu yontemin amaci ise mikrobiyal tehlikeleri dnlemektir: ilave edilen
ML bakteri mayadan sonra ortamin hakimiyetini ele gegirir ve tehlikeli
mikro-organizmalarin (Brettanomyces, biyojen amin Ureten bakteriler
vb.) gelismesine izin vermez.

Her ikiyontem de klasik yonteme gore ekonomik fayda saglar: Bakteri saraba
uygun sicakliktayken ilave edildigi icin malolaktik fermantasyonu hizlandirir
ve Isitma ihtiyacini ortadan kaldirarak enerji tasarrufu saglar. Ayrica her iki
yontem de malolaktik fermantasyonu hizlica tamamladigindan dolayi, SO,
baglayan molekulleri daha az Uretir. Dolayisiyla saraba ilave edilen toplam
SO, miktari daha az olur.

KO-iINOKULASYON UYGULAMASI
ICIN DiKKAT EDILMESiI GEREKEN
NOKTALAR?

Uziimde SO, yénetimi, maya ve maya besini secimi,
maserasyon ve fermantasyon sicakliklari, bakteri
secimi ve ilave yontemi c¢ok 6nemli konulardir.
Alkolik fermantasyonun saglikli ve diizenli bir sekilde
ilerleyip tamamlanmasi, ilave edilen bakterinin etkisi

agisindan énemlidir.

Ko-inokilasyon yontemi igin onerdigimiz bakteri,
sarabin ozelligine gore “LACTOENOS® SB3 DIRECT,
B7 DIRECT veya 450 PREAC” bakteridir. Malolaktik
ko-inokulasyon

fermantasyon  yonetimi  ve

yontemleri icin LAFFORT® yetkilisi ile gortistin(z.

-

Bakteri kullanarak malolaktik
fermantasyonu daha kisa  sirede
tamamlamak, sarapta SO, baglayan 180 -

Sarabin kikirt baglama degeri

* CL35: 35 mg/L serbest SO, elde etmek igin
gereken toplam SO, miktaridir. Yiksek CL35
degerleri, SO, baglayici bilesenlerin yiiksek
konsantrasyonda oldugunu gdésterir.

\_

bilesenlerin  olusumunu azaltan  bir
yontemdir. 160 4
140 ~

Malolaktik fermantasyon sonrasi  6lciilen %\0120 1 >
SO, baglayan bilegenlerin miktari, malolaktik £ 100 A
fermantasyon suresiyle duz orantihdir (bkz %
yandaki grafik). m 801

(@)
Ayrica  ko-inokilasyon  yontemi, diasetil 60 4
miktarini azalti. Duglk diasetil miktari iki 40 -
avantaj saglar: sarapta daha ¢ok meyve ve 50
daha az SO, baglayan bilegen. i

0 T T T T T 1
0 20 40 60 80 100 120

Malolaktik fermantasyon stiresi (giin)

Kaynak: Coulon J. & al, RDO No. 151, Nisan 2014, p. . 44-46.
Kukdrtleme yénetimi. SO, kullanimini azaltirken, etkisi nasil artirilir.
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BAKTERI

LACTOENOS® GAMI

Malolaktik Fermantasyonun Farkli Yonetimi

DOGRU iNOKULASYON METODUNU SEGMEK

. . . TAVSIYE EDILEN
iLAVE YONTEMI ASAMA e TR [ AMACLAR

Alkolik Zaman tasarrufu ve bozulmayi 6nleme

450 PREAC . . .
Erken fermantasyonun B7 DIRECT Fermantasyonun optimize edilmesi
ko-inokulasyon* baslamasindan $B3 DIRECT Diasetil Gretimini azaltmak
24 - 48 saat sonra SO, miktarini azaltmak
. R
o 1,7° Baume'de SB3 DIRECT = st Bl
ko-inokulasyon baslayabilmesini saglamak,
B7 DIRECT i
SO, miktarini azaltmak
Fermantasvon Pres sonrasi MLF
Ardasik ilave bitiminde vey res B7 DIRECT Figida MLF
3 P 450 PREAC Termo-vinifikasyon.
sonrasl )
SO, miktarini azaltmak
ideFr)r::):Iieamma I tB;.::;erys: Il\aflt%TF\aLli B7 DIRECT MLF‘u tekrar baslatmak icin
S ¥ - 450 PREAC 3 ¢
ilave icin
Starter hazirlanmasi Sira veya sarap B16 STANDARD Kopukli sarap bazi/ dustk pH

* Alkolik fermantasyonun ilk birkag gtiniinde, siranin pH'1 0,2 birim ddsebilir. Bakteri segilirken bu konunun dikkate alinmasi gerekir.

BAKTERI OZELLIKLERI

BAKTERI ALKOL “ ALKOL SO, SICAKLIK

LACTOENOS® B7 DIRECT < 16% vol. >3,2 <60 mg/L >16°C
LACTOENOS® SB3® DIRECT <15% vol. >3,3 <40 mg/L >18°C
LACTOENOS® 450 PREAC <17% vol. >3,3 <60 mg/L >16°C
LACTOENOS® B16 STANDARD < 14% vol. 22,9 <60 mg/L >16°C

Mayanin stres altinda drettigi yad asitleri, malolaktik fermantasyonu énleyici rol oynar. Bu yiizden ézellikle problemli malolaktik fermantasyonlarda, mevcut yag
asidi etkisini azaltmak ve MLF'u canlandirmak igcin maya duvari igeren triinlerin kullanimi énerilir.
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LACTOENOS® GAMI

Malolaktik Fermantasyonun Farkli Yonetimi

LACTOENOS® B7 DIRECT

Direkt olarak ilave edilebilen bakteri.
*Kirmizi, roze ve beyaz saraplarda genis araliklarda (pH, alkol, SO, sicaklik ve tanen miktari) kullanilabilen
performasi ylksek bir bakteridir.
« Ozel formilasyonu sayesinde LACTOENOS B7® DIRECT, saraba direkt olarak ilave edilebilir.
eiyi yénetilen bir malolaktik fermantasyon sayesinde, sarabin meyvemsiligi korunur. Ucar asitligi disik

tutulurken, biyojen amin veya diasetil olusmaz. SO, baglayan bilesenler minimuma indirilir; aktif SO,
miktarinda artis saglanir.

*LACTOENOS B7® DIRECT 0zellikle pH > 3,4 olan siralarda ko-inokilasyona uygundur (Alkolik fermantasyonun
ilk birkag gtintinde, siranin pH’1 0,2 birim dusebilir).

Dozaj: ambalaja bakiniz.

OREA7. LACTOENOS® SB3 DIRECT
Direkt olarak ilave edilebilen bakteri.
\ *LACTOENOS® SB3 DIRECT saraba hizlica ilave edilebilir; kullanimi pratiktir.

= o o L . . . .
OkgLpst eDogru maya besini ve dogru fermantasyon yonetimi yapilmasi durumunda, bu bakteri ile “erken ko-
inokulasyon” yapilabilir.

Dozaj: ambalaja bakiniz.

LACTOENOS® 450 PREAC

Yiiksek malolaktik aktiviteye preaklimatize bakteri
eSaraba veya siraya ilave edildigi andan itibaren etkili bir malolaktik fermantasyon kapasitesi gosterir (pH, yag asitleri...).
* Mikrobiyolojik kontaminasyonu dnleyerek glvenli bir malolaktik fermantasyon saglar.
eYuksek alkole dayaniklidir (hacmen 17% ye kadar).

*LAFFORT® un gelistirdigi 6zel Uretim teknolojisi sayesinde, bakteri zor sartlara karsi dayaniklidir ve MLF'u daha kisa bir siirede
baslatir. Energizer starteri bakteriyle birlikte verilir.

Dozaj: Ambalajina bakiniz.

LACTOENOS® B16 STANDARD
Starter olarak reaktive edilecek bakteri
e Kopikla saraplarin ve distk pH'ta saraplarin Gretimine uygun, dustk pH'li bir baz saraptan secilen sus.

eBirkac gln stren birden fazla adimh 6zel hazirlama prokolti (Pied de cuve) icin ambalaja veya trtin speklerine bakiniz. Besini
bakteriyle birlikte verilmektedir.

Dozaj: Ambalajina bakiniz.

QRAT/k

ONER Ozellikle zor sartlardaki (diisiik pH, asiri durultma, yiksek alkol veya SO, besin eksikligi, sorunlu alkolik
fermantasyon) MLF icin bakteri besini kullaniimasi onerilir.

MALOBOOST®, 6zel bakteri besini: bkz S.33.
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LAKTIK ASIT BAKTERI
BESINLERI

TEK IHTIYAC DUYULAN BESIN
Bakteriler, Saccharomyces cerevisiae mayalarin ihtiyag AM|N0 AS'TLER DEG'LD'R"_

duydugu mineral ve organik azot ile karsilastirildiginda,
daha spesifik besinlere ihtiyac duyarlar.

Serbest amino asitler Oenococcus oeni’'nin kullanabildigi tek azot
kaynagi degildir. Proteolitik enzim aktiviteleri sayesinde daha
kompleks kaynaklari da kullandig tespit edilmistir.

HH Ortamda mevcut olan kiigtik peptitlerin (0.5- 10 kDa) Oenococcus
OENOCOCCUS OENI BAKTERININ oeni gelisiminde 6nemli rol oynadigi gorilmustur.

BES'N iHT'YAC' Maya tlrevi Urlnlerde bulunan bu tir peptitler bakteri besini
olarak kullanilabilmektedir.

Saccharomyces cerevisiae’nin tersine, Oenococcus oeni “mineral

azot” olarak da bilinen NH," iyon formundaki azotu tuketemez. TOPLAM ORGANIK AZOT
Buna karsin Oenococcus oeni bakteriler amino asitler gibi farkli BUYUME / MiIKTARINDA SERBEST
azot kaynaklarini kullanabilirler. MLF AKTiVIiTESi AMINO ASITLERIN
Elzem amino asitlerin yapilari kendi iclerinde farklilik gosterse YUZDESI

de, ortak kani, Oenococcus oeni ‘nin birgok amino asiti (arginine,

cysteine, glutamic acid, isoleucine, methionine, tryptophan, etc.) Maya tiirevi A + 71%

besin olarak kullandigidir.

Arastirmalar ¢ok az bir miktar amino asitin yeterli oldugunu Maya tiirevi B ++ 65%

gOstermistir: 2 mg/L kadar amino asit yeterlidir. Malolaktik
fermantasyon Oncesi ¢ok sayida sarapta yapilan analizlerde,
genellikle amino asit degerlerinin 2 mg/Unin Ustiinde oldugu

gézlemlenmistir TOPLAM ORGANIK AZOT MIiKTARINDA
' PEPTITLERIN YL i
< 0.5 kDa <0.5-10 kDa > 10 kDa
Maya tiirevi A 24% <10% <5%
150 4 Numunenin Amino asit dagilimi
Maya tiirevi B <5% 35% <5%

100

Oenococcus oeni susunun biyime kapasitesi ile maya tiirevindeki peptit
miktari arasindaki iliski (Remize et al., 2005).

50+

Amino asit miktari - mg/L

Yeterli oranda serbest amino asit ile birlikte, orta
A‘sp TLr er A‘sn G‘lu G‘ln G‘Ly A‘la V‘La M‘et \l‘e Ie‘u Tyr Phe L‘ys H‘is A‘rg G;ba élgekli pept‘itleri (0,5- 10 kDa arasinda) iceren
Amino asitler maya turevi kullanildiginda Oenococcus oeni
bakterinin gelisimi hizlanmaktadir.

Alkolik fermantasyon sonunda saraplarin amino asit icerikleri
(144 farkl sarap degerlendirilmistir).
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FOCUS

MALOBOOST®'un zor malolaktik fermantasyon

LAFFORT® ve bagimsiz arastirmacilarin birlikte calismasi sonucu, kosullarinda kullanimi
spesifik maya tlrevi Grini olan MALOBOOST® gelistirilmistir.

~o-LACTOENOS® B7 DIRECT

= 08 —+LACTOENOS® B7 DIRECT
! +MALOBOOST®
=
. . . . . Prors v
Malik asit tiiketim kinetigi ° 08
] =
3 > 04
25 4 02
—~ 24
g o,
2 10 20 30 40 50 60
b=
g Giin
=
3
b

Bakteri ilavesiyle  birlikte MALOBOOST® kullanimi, malolaktik
fermantasyonun daha kisa bir siirede tamamlanmasinin saglar.

0 Alkolik fermantasyon sonunda sarabin kimyasal analizi

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

Merlot: ABV: 14.6% vol. | pH 3.43 | L-malik asit 1.07 g/L | MLF sicakhgi:
20°C Epifluoresence dlgtimtyle tespit edilen endojen laktik asit bakteri
popllasyonu: 10° hiicre/mL.

MALOBOOST® dozaji: 30 g/hL

ilaveden sonraki giin sayisi

lavesiz (NI) kontrol Kontrol (NI) + MALOBOOST®
- @ - susB —@— SusB+ MALOBOOST®

MLF yapmakta zorlanan Cabernet Sauvignon (Alkol: 14,04% hac.; pH:
3.62; L-malik asit: 3,34 g/L). 1 g/hL dozajinda segilmis bakteri ilaveli ve
ilavesiz sarapta MLF karsilastirmasi.Bakteri ilavesinden 24 saat 6nce 30
g/hL MALOBOOST® ilavesi Deneme sicakligi: 18°C.

MALOBOOST®, malolatik bakteri ilave edilmis sarapta MLF E‘
kinetigini belirgin bir oranda hizlandirir.

MALOBOOST®

>

LAFFORT

MALOBOOST®

Laktik asit bakterisinin (Oenococcus oeni) ihtiya¢ duydugu 6zel besinleri igerir. Malolaktik fermantasyonun hizlica
baglatilmasi ve optimum kinetige ulasmasi igin kullanilir.

Tum malolaktik fermantasyonlar icin kullanilabilen MALOBOOST® un kullanim amaci:
¢ Malolaktik fermantasyonu baslatmak ve hizlica sonlandirmak.

e Yavaslayan veya durmus malolaktik fermantasyonlari tekrar baslatmak/hizlandirmak.

—CD 0 @

e Zor sartlarda ( dustk sicaklik ve pH, yliksek alkol) malolaktik fermantasyonu canlandirmak/hizlandirmak.
Dozaj: 20 - 40 g/hL.

[y
~
[0}
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BAKTERI

LACTOENOS® DIRECT

LACTOENOS® PREAC

LACTOENOS® GAMI

Malolaktik Fermantasyonun Farkli Yonetimi

DIREKT INOKULASYON

D'rEk / e Erken ko-inokiilasyon
“I e Alkolik fermantasyon baslangicindan
c 24 - 48 saat sonra.
(16°C - 30°C)

¢ Geg ko-inokiilasyon
1.010 yogunlukta (< 26°C)

¢ Ardasik inokiilasyon
Alkolik fermantasyon sonrasi,
aktarmayi takiben.
(20°C-22°C)

e jyilestirici inokiilasyon
(20°C <T°C <22°C)

homojen olarak

, karistirin

AKLIMATIZE EDEREK ILAVE

N . .
ERKEN KO-INOKULASYON /
Hazirlik adimi
PreAc +

Energizer

16°C- 20°C

30 dakika

H,O (1L) + Sira (1L)

homojen olarak karistirin

GEC KO-INOKULASYON VEYA ARDASIK iINOKULASYON

Alistirma fazi /
PreAc + / r <26°C

Energizer

-

H,O (1L) + sarap (1L)

DAHA FAZLA BILGI iCiN: MLF’u tekrar baslatma protokoliinii web sayfamiz

LAFFORT & YOU boliminden inceleyebilirsiniz.
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ENZIMLER

Dogal hizlandiricilar

ENZIMLERIN ENOLOJIDE KULLANIMI

Enzimler Gzimde dogal olarak, fakat ¢ok farkli konsantrasyonlarda bulunurlar.
e Sarap yapimi sirasinda enzim kullanimi, durultmayi iyilestir; kabuktan daha
cok bilesenin alinmasini saglar ve preslemeyi kolaylastirir.
e Uygun enzimin dogru bir sekilde kullanimi, daha sonra yapilacak islemleri
azaltir daha kisa strelerde tamamlanmasina katkida bulunur.

ENZIM FORMULASYONLARININ ARKA PLANINDA
ENZiMOLOJi VE BiYO-KiMYA CALISMALARI YER ALIYOR

Enzimler ¢ok spesifik ve kompleks katalitik proteinlerdir. Sarap endustrisinde en
temel aktivite pektinazlardir (polygalacturonase [PG], pectin methyl esterase
[PME], pectin lyase [PL], arabinanase, rhamnogalacturonase ve galactanase).
Bunailave olarak hemiselilaz, sellilaz ve proteaz gibi yan aktiviteleri olan glukan
ve glikosidaz enzimleri de vardir.

ENZiM URUNLERININ iKiNCiL AKTIVITELERININ ONEMI:

Her enzim drind, Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma
harzianum gibi farkli mantar (fungus) suslarinin aktivitelerine bagh olarak
degisiklik gosterir. Bunlardan her biri farkli gelisen ve ortama adapte olan
enzimler Uretir.

Dogal ortamlardaki cesitlilik, her sus igin farkli enzim spektrumlari olusturur.
Guvenli ve basarili bir endUstriyel Gretim igin sus secimi cok onemlidir ve 6nemli
bir tecriibe gerektirir.

NEDEN FARKLI ENZIM
FORMLARI MEVCUTTUR?

£+ Mikro graniil Urlnler oda sicakliginda saklama
kolayhgi verir; daha iyi bir stabiliteye sahiptirler.
Bu formdaki enzimler, ambalajin agilmasindan

sonra bile kontaminasyon
koruyucu gerektirmezler.

riski tasimazlar;

& Sivi enzimlerin kullanimi kolaydir; fakat serin
ortamda saklamak gerekir. Raf dmurleri granil

Uriine gore biraz daha kisadir.

Saflastirilmis enzimler katalogumuzda bu

logo ile gésterilir.

AYNI ASPERGILLUS ACULEATUS SUSUNUN iKi
ENZiMATIK SPEKTRUMU:
Nicel ve nitel acidan enzimatik aktivitelerin dagihmi.

FARKLI

Sus n° 1 - Aspergillus aculeatus Sus n® 2 - Aspergillus aculeatus

e
«

En fazla 8 aktivite > 70 %
Diger aktiviteler <30 %

| ¢

En fazla 8 aktivite > 75 %
Diger aktiviteler < 25 %

B Rhamnogalacturonase (Rgases)
B Endo-R-1,4-Mannanase
I Endo-polygalacturonase (Endo-PG)

Cellobiohydrolase (cellulase)

B R-mannosidase (B D Mannanase)
Pectin Methylesterase (PME)
Endo-3-1,4-glucanase (Cel)

[0 Pectin lyase (PL)

Il Exo-polygalacturonase (Exo-PG)

Enzim drdnleri, dayaniklilik ve performans kriterleri gézéniine alinarak
segilmistir; fakat teknik uygulama ézellikleri de 6nem tasimaktadir.

OPTIMUM PERFORMANS iCiN ENZiM AKTIVITESi
YONETIMmI:

Enzim performansini  etkileyen 4 temel kriter
bulunmaktadir: dozaj, sicaklik, pH ve zaman

Bu parametrelerden her biri sarap yapimcisinin teknik
olanaklarina uygun olarak ayarlanabilir; degistirilebilir.

Enzim UrlnU ve dozaj segimi yapilirken dikkat edilmesi
gereken konular:

e Teknik amag: durultma, ekstraksiyon, presleme,

filtrasyon, vb.

e Matris: sira, Uzim, sarap, renk, GzUm gesidi.

e Uygulama suresi: saraphanenin prosedirlerine bagli
olarak degisir.

Dozaj
H J)
Sicaklik
M eH
B Zaman

~
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Proses
\
&
S @ &
<X N3 o
C A > < NS
S o /o S S o &8 Y
O & QS PPN IS O &
AP 8 O S ST &S
S KX e VR QSRS SR
& & e © © & @ ® ® (PO N N RN
<
Q?ﬁ Q?? Q?"" Q?"\' Q?,'\' .‘:\Q‘v Q«Q' Q?"\' QV,'\' Q??, Q?"\' QV‘? Q?’g Q?‘? Q?‘? Q??
AN N LN SN L AN SN SN SN SN SN N 5N N
Form L L o Lo L x| 6 6 6 6 6 6 b
Saflastirimis enzim 2 V2R IOV RPN LD RPN S B B R (20 RV R R R B
(CE aktivitesi)
. . (] [ ] { ]
Fermantasyon oncesi
[} [} [}
maserasyon
Klasik kirmizi sarap
[ J [ J [ J [ J
maserasyonu
(] [ ]
Presleme
Thiol aromalarinin °
olusumunu artirir***
[ ] { ] (] { ] (]
Beyaz ve roze siralarin
durultmasi
DusUk sicaklikta :
(<5°C) durultma
[ J [ ] { ] (] [ ]
Flotasyon ° ) e o
Termo-vinifikasyon
uygulanmis siralarin d bd d
durultmasi
[ ] [ ] { ] (] { ]
Saraplarin durultmasi
[ J [ J [} [} [}
(serbest ve/veya pres sira)
[ ]
Tortuda olgunlastirma [
. [ ]
Filtrasyon ve/veya °
botritize rekolte
[ ]
Aroma olusumu

v'= Hedeflenen etkiyi optimize etmek icin saflastirildi.

* CE aktivitesi, 3% oraninda etanol olmasi durumunda durur; dolayisiyla bu enzimlerde saflastirma gerekmez.

** jhmal edilebilecek diizeyde aktivite icerebilir.

##% Ozellikle thiol Uiretme kapasitesi yiiksek olan mayalarla (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...) birlikte kullanildiginda bu etkiyi artirir.

isaretgiler
2x Mikrogranl é Sivi ® Kirmizi ® Beyaz Roze

36



BEYAZ VE ROZE SARAPLARIN PRESLENMESI
VE KABUK MASERASYONU

Dogal hizlandiricilar

UzUMDE ENZiM KULLANIM HEDEFLERI:

¢ Pres dongilerini optimize etmek: prese dolum miktarini artirmak (serbest sira alimini artirmak). DisUk basinclarda daha cok sira alarak
verimi artirmak ve mekanik islemleri azaltmak. Pres dongulerinin sayisini ve slresini disirmek.

e Pres sarabin berrakhigini artirmak ve filtrasyonu kolaylastirmak.

LAFAZYM® PRESS @ #x

Kabuk ekstraksiyonu
ikincil aktiviteler

00000
00000

Beyaz uziimde, roze ve kopiiklii sarapta kullanilacak kirmizi
tizimlerin preslenmesinde, kaliteli sira miktarini optimize etmek

amaciyla kullanilir.
e ikincil aktiviteye sahip mikro graniiler pektolitik enzimdir.
korumak aktivitesi

eSarabin aromatik profilini amaciyla CE

saflastiriimistir.
eSerbest sira verimini artirarak presleme islemini optimize eder.
e Pres siresini ve pres sayisini azaltir.
eSira durultmasini ve filtrasyonunu iyilestirir.
Dozaj: 2 - 5 g/100 kg tGztm.

LAFASE® XL PRESS © ¢

e Pres verimini ve sira kalitesini artirir,
eSirayi oksidasyondan korur.
ePres slresini azaltir.

Dozaj: 1 - 4 mL/100 kg tztm.

SPESiFiK HEDEF: FERMANTASYON ONCESi KABUK MASERASYONU

LAFAZYM® EXTRACT @ <

Kabuk ekstraksiyonu
ikincil aktiviteler

00000
00000

Fermantasyon oncesi diisiik sicakliklarda kabuk maserasyonunda
kullanihr.

e ikincil aktiviteye sahip mikro graniiler pektolitik enzimdir.

e Maserasyon siresini kisaltir.

e Aroma prekursorlerine etki ederek varyetal aromalari ortaya cikarir.
aktivitesi

e Sarabin aromatik profilini  korumak amaciyla CE

saflastiriimistir.
eSerbest sira miktarini ve sira durultmasini iyilestirir.
Dozaj: 2 - 3 g/100 kg tztm.
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Serbest
siranin
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Kontrol LAFAZYM® PRESS

LAFAZYM® PRESS kullanimi, enzim kullanilmamis kontrole
gdre, pres siresini belirgin 6l¢tide kisaltmistir; ayrica kaliteli
serbest sira miktarini artirarak, disik kalitedeki pres sira

)

o)}

o

(@}
)

400 ~

200 A

Thiol Konsantrasyonu (mg/L

miktarini azaltmistir.

Y

Kabuk ekstraksiyonu 00000
ikincil aktiviteler 00000
- Beyaz ve roze yapiminda kullanilacak beyaz ve kirmizi Giziimlerin preslenmesi ve kaliteli sira miktarini artirmak amaciyla ?
A | kullanihr.
o )
& e [kincil aktiviteye sahip sivi pektolitik enzimdir. 110LL

Analiz edilen thioller

m AMSP

| I

Enzim ilavesiz LAFAZYM® EXTRACT

3SH: 3-sulfanylhexanol (greyfurt ve ¢carkifelek meyvesi).
4MSP: 4-methyl-4-sulfanylpentan-2-one (simsir agaci ve katirtirnadi).

ENZIMLER



ENZIMLER

AROMATIK EKSTRAKSIYON

Dogal hizlandiricilar

LAFAZYM® THIOLS @ %

Daha fazla Thiol aromasi elde etmek lizere gelistirilen enzimdir.

eikincil aktiviteye sahip mikro grantiler pektolitik enzimdir. 404

eThiol ozellikli mayalarla birlikte kullanildiginda daha fazla thiol

v 304
aromasi saglar.

20+
8,9

10

=0 =D

15,5

eSirada kullanilabildigi gibi alkolik fermantasyonun ilk 1/3’ltk kisminda
kullanilabilir.

Dozaj: 3 - 6 g/hL.

N

w

o
oa

Aromatik endeks [Aromalar]/PT

® Kontrol LAFAZYM® THIOLS™
LAFAZYM® AROM @ & e
Terpen aroma prekiirsorlerine (6n aroma molekiillerine) sahip B 4MsP [ng/Ll/PT I 35H [ng/L/PT [ A3SH [ng/LI/PT

tiziimlerde, aromatik saraplar Giretmek igin kullanilr.

e Mikro grantler pektolitik ve R- glycosidases enzimidir. Deneysel iiretim - Sauvignon Blanc - 4MSP: simsir

eGlikolize prekirsorler  (terpenes, norisoprenoids) iceren agaci - 3SH: Greyfurt - A3SH: Carkifelek - PT:
GzUmlerden yapilan saraplarda aromatik yogunlugu artirir. Algilama esigi

*LAFAZYM® AROM'un alkolik fermantasyonun sonunda
kullanilmasi énerilir.

Dozaj: 2 - 4 g/hL.

=0 =D

=
o
o

(o5}

4 N
THIOL PREKURSORLERINiIN MAYA TARAFINDAN BiYO-TRANSFORMASYON MEKANiIZMASI

Kirmizi ve beyaz iiziim gesitleri* Sira Alkolik fermantasyon (Saccharomyces cerevisiae)
Glutathione-thiol precursor Prekirsorlerin enzimatik Prekursorlerin thiol aromalarina
ailesi. hidrolizi. biyo-transformasyonu.

* Birgok kirmizi ve beyaz Uzim ¢esidinde bulunmaktadir: Sauvignon Beyaz, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Beyaz,
Melon Bourgogne, Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewdlrztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot
(red & Roze), Chenin, Muscat.

Tominaga et al., 2000; Murat et al., 2001; Blanchard et al., 2004; Sarrazin et al., 2007.

ENZiM iLAVESI iLE THIOL AROMALARI (3SH AND A3SH) BiYO-TRANSFORMASYONUNU ARTIRMAK

0.6

—— Kontrol
Il —— ENZIM1
T

~_s ENZIM 2

—— ENZIM 3
4

05 P

0.4 :

03 / 4

- /;V/

01 -

0 g/g

0 10 20 30 40 50 60
Alkolik fermantasyon bitimi (%)

—
/
e /

10 20 30 40 50 60
Alkolik fermantasyon bitimi (%)

o 4 N W A o N

o

A3SH (Garkifelek meyvesi) konsantrasyonu (nmol/L)
.
\
il
3SH(Greyfurt) konsantrasyonu (nmol/L)

5 g/hL enzim ilavesi ve enzim ilavesiz kontrol karsilastirmasi - A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®

ALKOLiIK FERMANTASYON ESNASINDA THiOL AROMA BiYO-TRANSFORMASYONUNU
NASIL OPTiMIZE EDILIiR?

e Thiol aromalari ortaya ¢ikartma kabiliyeti yiksek mayalar kullanarak: ZYMAFLORE® X5, DELTA ve VL3.
e Thiol aromalari ortaya ¢ikartma 6zelligi olan enzimler kullanarak: LAFAZYM® THIOLS [,
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BEYAZ & ROZE SARAP DURULTMASI

Dogal hizlandiricilar

SIRA DURULTMASINDA ENZiM KULLANIMININ FAYDALARI:
Durultmanin nicel ve nitel olarak optimizasyonu:
* Optimum ¢okelme ve berraklasma icin hizli depektinizasyon.
e Kati parcalarin kompakt olarak ¢okelmesini saglar ve pektin zincirlerinin bozulmasini hizlandirir.

e Temiz sira oranini artirir sarabin aromatik inceligine katki yapar.

LAFAZYM® CL @ ¥

Kompakt tortu 00000 ?
Depektinizasyon 00000
ikincil aktiviteler 0000 ?

Siranin ve sarabin durultmasini iyilestiren, Giziim potansiyelini ve teruari 6n plana gikartan yiiksek etkili bir enzimdir.
100 g

eikincil aktiviteye sahip mikro graniiler pektolitik enzimdir. 5008

e Tortu ¢cokelmesini hizlandirir ve kompakt bir tortu olusturur.

eBerrak sira miktarini artirir.

eSarabin aromatik profilini korumak amaciyla CE aktivitesi saflastiriimistir.
Dozaj: 0,5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION ¢

Kompakt tortu 00000 ?
Depektinizasyon 00000
ikincil aktiviteler 00000 ?

Siranin ve sarabin durultmasini iyilestiren etkili bir enzimdir.
1L

« ikincil aktiviteye sahip sivi pektolitik enzimdir. 101

PROSES

e Flotasyon 6ncesi hizli bir depektinizasyon saglar.
e [sil islem gormus veya “flash detente” islemi uygulanmis siralarin durultmasinda kullanilabilir.
e Statik ve dinamik durultmaya uygundur.

Dozaj: 1 - 3 mL/hL.

OZEL AMAG: EKSTREM SARTLAR

LAFAZYM® 600 XL't o é Statik ¢cokeltmeden sonra tortu kalinligi ve

tlirbidite ?
Kompakt tortu 00000
Depektinizasyon 00000 600 100 ?

ikincil aktiviteler 0000 500

%
=}

Siranin ve garabin durultmasini iyilestiren genis pH (2.9 - 4.0) ve 400

sicakhk araliginda etkili bir enzimdir. i

10L

60
300

B NTU

« ikincil aktiviteye sahip sivi pektolitik enzimdir. 40

200

= Tortu yuksekligi (cm)

e Flotasyon 6ncesi hizli bir depektinizasyon saglar.
20
e [sil islem gormis veya “flash detente” islemi uygulanmis siralarin 100 .
durultmasinda kullanilabilir. 0 [ ] 0

Kontrol LAFAZY M® LAFAZYM®

* Statik ve dinamik durultmaya uygundur. 600 XL 600 XL

Dozaj: 1 -3 mlL/hL. LAFAZYM® 600 XL'® jle karsilastirmali deneme:
5°C’de bir gece boyunca statik statik ¢Gekltme sonrasi tortu
kalinligi ve sira berrakligi farklari (deneme 250 mL.lik Imhof

konilerinde yapilmistir).
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KIRMIZI EKSTRAKSIYONU
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KIRMIZI SARAP YAPIMINDA ENZiM KULLANIMI:
e Daha etkili Gziim tane eti ve kabugu ekstraksiyonu sayesinde daha fazla serbest sira sarabi elde edilir.

¢ Alkolik fermantasyon sonunda sarabin depektinizasyonunu iyilestirir; berraklastirmayi optimize ederek doluma hazirlar.

Tanen Polimerizasyon derecesi
® (MPD) karsilagtirmasi
LAFASE® HE GRAND CRU @

Hicre bilesen ekstraksiyonu 00000
ikincil aktiviteler 00000

-
o

100 g

Klasik maserasyona uygundur. Renk ve zarif tanenler agisindan zengin, 500 g

govdeli saraplar elde etmek icin Onerilir.
e ikincil aktiviteye sahip mikro-granil pektolitik enzimdir.
eSarabin aromatik profilini korumak amaciyla CE aktivitesi saflastiriimistir.

eKararli fenolik bilesenler ve polisakaritlerin ekstraksiyonunu artirarak
sarabin yillanma potansiyeline katki saglar.

Dpm
O = N W H» U1 O N © VO

eBlylk boyutlu polisakaritler (PRAG) yerine, daha ¢ok kiguk boyutlu Kontrol 4 SM LAFASE® LAFASE®
polisakaritleri (RGII) ¢ceker. Molekil boyutlarinin kicilmesi serbest sira (enzimsiz) HEGC HEGC + SM
m|k.tar|n|‘art|r|r ve sarabin durultmasmq kza.tlfl saglar. KUngk boyuﬂu Enzim: LAFASE® HE GRAND CRU
polisakaritler ayni zamanda sarabin stabilitesini artirir; damagi gelistirir Cs: Soguk maserasyon.Cabernet Sauvignon.
ve buruklugu azaltr.

Dozaj: 3 - 5g/100 kg Gzum.

i, LAFASE® FRUIT @

53
&
g
<
3

0or®

A Hucre bilesen ekstraksiyonu 00000 E

ikincil aktiviteler o0000 250¢g

Kisa siireli maserasyonlara uygundur (fermantasyon dncesi soguk maserasyon yapilsin veya yapilmasin).
eikincil aktiviteye sahip mikro-granil pektolitik enzimdir.

eKisa sireli maserasyonlarda bile Gzim kabugundan maksimum renk, aroma ve zarif fenolik bilesenlerin
saraba gecmesini saglayarak meyvemsiligi artirir.

Dozaj: 3 - 5 g/100 kg tizGm.

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE ¢

Hicre bilesen ekstraksiyonu 00000 ?

ikincil aktiviteler 00000 ai

Kirmizi ve beyaz iiziimlerin maserasyonu ve sira miktari optimizasyonu igin gelistirilen sivi enzimdir. 0L

eikincil aktiviteye sahip pektolitik sivi enzimdir.

PROSES

eSerbest sira miktarini ve renk gegcisini artirir.
eFenolik bilesenlere katki yapar.
e Presi kolaylastirir.

Dozaj: 2 - 4 mL/100 kg Gzium.
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KIRMIZI SARAP DURULTMASI

Dogal hizlandiricilar

LAFAZYM® CL © £

Durultma (berraklastirma) ve tortu hacminde azalmaya y6nelik ikincil aktivite agisindan zengin, pektolitik enzimlerin ?
mikrograntiile formiilasyonu.

e Filtrelenebilirligi iyilestirir ve saraplarin siseleme icin hazirlanmasini kolaylastirir. 288 g
g
e Durultma uygulamalarini optimize eder.
Dozaj: 2- 4 g/hL.
=)
LAFASE® XL CLARIFICATION ¢
Durultmaya/berraklastirmaya yonelik sivi pektoltik enzim. ?
Dozaj: 1- 5 mL/hL.
1L
.. . ) . .. . o e A .. 0L
OZEL HEDEFLER: SARAPLARIN MIKROBIYOLOJIK STABILIZASYON VE FILTRELENEBILIRLIGININ OPTIMIZASYONU
EXTRALYSE® @ 3
Durultma ve filtrasyonu iyilestirirken, damagi ve tathmsilig gelistirir.
*[3-(1-3;1-6) glukanaz'dan zengin mikro grantler pektolitik enzim.
eTortuda olgunlastirma ve maya otolizi mekanizmalarini hizlandirir.
e Durultmayi ve filtrasyonu iyilestir; 6zellikle botrytis'ten etkilenmis Gztmlerde etkilidir.
e Filtre ttkanmasina yol acan uzun zincirli koloyitlerin hidrolizini iyilestirir.
Uygulamaya ve sarabin tiirtine bagli olarak doz 5- 10 g/hL: Griin sayfasina bakin.
50
= 40 .
2 Durultma etkisi
=z
= 30
]
= - 10 g/hL EXTRALYSE® uygulamasindan
° sonra tirbidite degerleri.
£ 10
0
Pauillac Pauillac blendi St-Emilion
Cabernet Sauvignon Cabernet Sauvignon
B Kontrol, T=0 EXTRALYSE® 10 g/hL, T=3 ay
¢<0CUs
@ \
KIRMIZI PRES SARAP UYGULAMASI
Kirmizi pres saraplar yiksek miktarda kati pargacik igerir. Pres saraplar siseleme dncesi etkili bir durultma yapmayi dnleyen
bazi makro molekiller icerir. Bu makro molekuller, Gzim kékenli polisakaritler (homogalacturonans, rhamno galacturonans
RGI and RGII, PRAGS ...), fermantasyon mayalari veya Botrytis cinerea (mannoprotein ve glucan) lardir. Bu molekdiller
saraptaki diger bilesenlerle etkilesime girerek bulanikliga sebep olur; cokelmeyi dnleyici etki yapar. Bulanikliga yol acan
partikullerin 6zelliklerine gore, konsantre pektinaz veya B-glukanaz aktiviteleri iceren enzimlerin kullaniimasi onerilir.
Hedeflenen sonuca ulasmak icin farkli dozaj, sicaklik ve etki stireleri gibi parametreler géz 6niinde bulundurulmalidir.
Enzimlerden en fazla etkiyi saglamak icin, pres sonrasi mimkiin oldugunca erken agsamada ilave edilmelidir. Enzimler etkili
durultma saglayarak, pres saraplarin filtrasyonunu kolaylastirir. lyi yénetilen enzim uygulamasi, hem teknik agidan (daha
dusuk filtre tkanma endeksi, optimum ¢okelme, daha dustk turbidite, daha kompakt tortu); hem kalite agisindan (daha
az oksidasyon, daha fazla aroma korunumu); hem de ekonomik agidan (daha az is glici ve zaman) fayda saglar.
Pres saraplarin iyilestirilmesi icin EXTRALYSE® ile birlikte POLYMUST® PRESS kullanin. Bkz. S.49
o %
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FLOTASYON
LAFASE® XL FLOT ¢
Kompakt tortu 00000 ¢OCUs
Depektinizasyon 00000
ikincil aktiviteler 00000 @
Flotasyon siralarin hizh depektinizasyonu igin 6zel enzim.
e ikincil aktivitelere sahip sivi pektolitik enzim. FLOTASYON
e Sira kalitesinin korunmasi icin disiik cinnamoyl esterase aktivitesi. Etkili flotasyon icin

VEGEFLOT® ile birlikte

e Optimum durultma icin hizl floktlasyon. kullanin: bkz P43

Dozaj: 1 - 4 mL/hL.

KIRMIZI UZUMLERIN ISIL iSLEMi
LAFASE® THERMO LIQUIDE ¢

PROSES

Kompakt tortu 00000
Depektinizasyon 00000
ikincil aktiviteler 00000

Isil islem gormiis siralarin daha iyi durultulmasi ve preslenmesine yénelik enzim.
eikincil aktivitelere sahip sivi pektolitik enzim.
eGenis bir sicaklik araliginda (< 55°C) hizli ve etkili depektinizasyon.
e Preslemeyi kolaylastirir ve pres verimini artirir.
e Siranin viskozitesini dusurdr.
Dozaj: 3 - 5 mL/100 kg tztim.

SARAP FILTRASYONU

EXTRALYSE® @ =¥

Fermantasyon sonrasi ve tortuda olgunlastirma agamasinda durultma.
*[3-(1-3;1-6) glukanaz'dan zengin mikro grandler pektolitik enzim.
e Durultmayi ve filtrasyonu iyilestirir; 6zellikle Botrytis cinerea’ya karsi etkilidir.
Dozaj: 6 - 10 g/hL.

COK AMAGLI ENZIMLER

LAFASE® BOOST ¢

Pektinaz enzimlerinin yani sira kullanilan, yan enzim aktiviteleri sayesinde depektinizasyonu hizlandirmaya yonelik enzimdir.
eYan aktivitleri etkili sivi pektolitik enzim.
e Durultma enzimleriyle birlikte kullanildiginda, depektinizasyon etkisini artirir.
* Negatif pektin testine ulasma siresini ve toplamda durultma islemin stresini kisaltir.

Dozaj: 1 mL/hL (kullanilan standart durultma enziminin disinda).

ZOR DURULTMALAR

OPTIZYM® {}

Maserasyon, pres ve durultma amagli konsantre pektolitik enzim.

eKirmizi GizUm maserasyonu sonrasl serbest sira ve sarap miktarini artirir.
e Kabuktan daha ¢ok renk maddesi gegisini saglar.
e Durultmayi/berraklasmayi iyilestirir.

Dozaj: Maserasyon: 2 - 5 g/100 kg Giziim / Berraklastirma: 2 - 3 g/hL / Isil-islem: 3 - 5 g/hL sogutulmus sirada (sicaklik < 55°C).
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FOCUS

FLOTASYON YONTEMI ILE
SIRALARIN DINAMIK DURULTMASI

DEPEKTINIZASYON

Uztim kabuli Presleme
--------- (e e s
( ZAMAN OPTiMiZASYONU )
LAFASE® XL FLOT

Flotasyon 6ncesi depektinizasyon igin glglt, etkili ve hizl
formilasyon.

Yuksek turbiditeli (> 1.000 NTU) Chardonnay sirasinin
(Avustralya) depektinizasyon gozlemlemesi.

20°C’ki depektinizasyon kinetigi

Pektin testi

Oh 0h30 1h 1h30 2h  2h30  3h
Saat

Kontrol . Enzim A LAFASE® XL FLOT

Pektin test skalasi (3 = positif; 0 = negatif).
Negatif pektin testi, depektinizasyonun tamamen gergeklestigini
gdsterir. Enzim dozajlari: 2 mL/hL.

LAFASE® XL FLOT depektinizasyonu 2 saatten daha kisa bir
strede tamamlar.

[ 1] e Flotasyona uygun hizli depektinizasyon
saglayan sivi enzim.
. eSira  kalitesini  korumak icin  dusuk
LArAsE” T cinnamyl esterase aktivitesi.

e Dozaj: 1- 4 mL/hL.

FLOTASYON UYGULAMASI iLE DAHA KALITELi SIRA .

FLOTASYON ILE

DURULTMA Alkolik fermantasyon

( FLOKULASYON OPTIMiZASYONU )

VEGEFLOT®
Flokilasyonun iyilestirilmesi ve fenolik bilesenlere etki.

Daha fazla sira verimi ve sivi fazda yiksek durultma kapasitesi.

% Flotasyon sonrasi sira oranlari
1004
904
80
70+
60
504
40|
304
20
10
0l

Sivi jelatin Diger bitkisel protein VEGEFLOT®

W Temiz sira Flotasyon tortusu

NTU

Flotasyon yapilmis siranin turbiditesi
100+

904
804
704
60
50
404
30
20
104

04

Sivi jelatin Diger bitkisel protein VEGEFLOT®

Airén sirasinin flotasyonu - Basing: 5 bar.
Durultma Grini dozaji: 15 g/hL - Zaman: 150 dak.

e Bitkisel formulasyon.

e Hizli flokulasyon.

e Fenolik bilesenlere genis olcekte etki.
e Dozaj: 10 - 20 g/hL.

LAFFORT

FOCUS



FOCUS

KIRMIZI EKSTRAKSIYON ENZIMLERI

Arastirma programi (2013 - 2016) -
BIOLAFFORT® un John P. Moore ve ekibi
(Stellenbosch Universitesi) isbirligiyle.

UzUMm TANE HUCRELERININ
LOKASYONA BAGLI OLARAK PEKTIN
YAPISI DEGiSIMI

SEMATIK  DIYAGRAMLAR  “UzUM
DUVARININ  HIPOTETIK MODELI-
YU GAO” — 2016 CALISMASINDAN
ESINLENILMISTIR.

TANE ETi HUCRELERI

Pektin yapisi: genellikle galakturonik asitten olusur, dallanma

azdir. Bu da lineer (diiz) bir pektin zincir yapisina yol acar.

Enzimin teknik amaci: E
e Presleme sirasinda tane eti ekstraksiyonunu optimize etmek. ;

e Siralarin depektinizasyonunu ve durultmasini optimize etmek. |<_):

Bu uygulama icin, pektinazlardan (PL, PG ve PME*) olusan

bir enzimatik formulasyon tercih edilmelidir.

Pektin vyapisi lineer (duz) ana zincirden ve dallanmis

pargalardan (ikincil zincir) olusur.

Enzimin teknik amaci: v
¢ Daha fazla ekstraksiyon. g
e Sira veriminde artis. <¥E
e Siralarin depektinizasyonu ve durultmasi. ]

=

Bu uygulama igin, ana aktiviteler (PL, PG ve PME) ve dallanmis L

kisimlari pargalayabilecek ikincil aktivitelerden olusan bir <Z,:

enzimatik formulasyon tercih edilmelidir. =

Pektin yapisi lineer (diz) ana zincirden ve birgok dallanmis ve

kompleks pargalardan (ikincil zincir) olusur.

Enzimin teknik amaci: «
e Rhamnogalacturonan-Il gibi damakta dolgunluk veren ve g

tanenleri yumusatan bilesenlerin ekstraksiyonunu saglamak. <
e Sira veriminde artis. >~
e Siralarin depektinizasyonu ve durultmasi.

Bu uygulama igin, ana aktiviteler (PL, PG ve PME) ve daha fazla
Bhamnogfillacturonan—ll nin gkstra‘k5|ygnunu saglayabllecgk Uzim tanesi hiicrelerinin sematik temsili
ikincil aktivitelerden olusan bir enzimatik formulasyon tercih
edilmelidir. * PL: Pectine Lyase / PG: Polygalacturonase / PME: Pectin methylesterase.
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ARASTIRMA PROGRAMININ
HEDEFLERI:

e Kirmizi Gzim maserasyonunda enzim etkilerinin
incelenmesi.

e Farkli LAFFORT® maserasyon enzimlerinin, hicresel
bilesen ekstraksiyonuna etkilerinin belirlenmesi.

Daha fazla bilgi igin, "Kirmizi Gztimlerin hiicre duvarinin
yapisi" konulu makalemize bakabilirsiniz. RDO no. 172 -
Temmuz 2019.

SARAPTA KIRMIZI EKSTRAKSYION
ENZIMLERININ ETKISI

Tim LAFFORT® kirmizi ekstraksiyon enzimlerini kapsar.

_s NICEL OPTiMIiZASYON:

Sarap miktarinin artirilmasi; 6zellikle de serbest-sira sarap miktarinin
toplam miktara gore artiriimasi.

B Serbest sira sarabi (L)
Pres sarap (L)

130 7 7%
+
; +6.9%
120
110
100 7
e
+ 90 7
=
80 7 107
97
70 88
60 -
50 T T
Merlot Cabernet Sauvignon
Kontrol LAFASE® HE GRAND CRU Kontrol LAFASE® HE GRAND CRU
(enzimsiz) 4g/100 kg (enzimsiz) 3g/100 kg

Preslemede sarap miktarlari: serbest sira ve pres sarap.
LAFFORT® deneysel saraphanesinde pilot 6lgekli tiretimdeki degerlerdir.

45

FOCUS

- NITEL OPTiMIZASYON:

Sarap kalitesini artirmaya yonelik bilesenlerin artirilmasi ve
durultmay iyilestirerek siseleme Oncesi islemlerin optimize
edilmesi.

e Antosiyanin ve tanenler gibi fenolik bilesenlerin daha fazla
eldesi.

¢ Daha stabil olan fenolik bilesenlerin ekstraksiyonu sayesinde
renk stabilizasyonunu iyilestirmek.

e Sarabin duyusal ozelliklerine katki yapmak: Tanenlerle
birleserek buruklugu azaltici etki yapan Rhamnogalacturonan
Il ve benzeri bilesenlerin daha fazla ekstraksiyonu (Vidal
2004).

¢ Spesifik ikincil enzimatik aktiviteler sayesinde, sarabin
meyvemsi profilini korumak.

e Saraplarin  depektinizasyonu:  durultmayi
siseleme oncesi filtrasyonu kolaylastirmak.

Bu arastirma LAFASE® FRUIT ve LAFASE® HE GRAND CRU’nun
hicresel bilesenleri cekme kapasitesini gstermektedir.

iyilestirerek,

Ortalama polimerizasyon dereceleri (DPm) - Merlot

6.8
6.6
6.4

6.2 1

DPm (g/L)

58 1

56 1

5.4 T T
Kontrol LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE
GRAND CRU

LAFFORT® deneysel saraphanesinde yapilan denemeler (2 hl'lik tank,
enzim dozajlari: 3.5 g/100 kg (ziim). DPm (polimerizasyon derecesi)
degeri, kabuk taneni ekstraksiyonu igin bir isaretleyicicidir. Yiksek DPm
degeri, daha yumusak tanenler oldugunu gésterir.

Duyusal analiz - Merlot

Aromatik yogunluk*

Damakta uzunluk Meyvemsi karakter*

Damakta meyve * Vejetal karakter

-
V. -

Yuvarlaklik* Asidite

Acimtraklik

Burukluk*

= LAFASE® FRUIT —— LAFASE® HE GRAND CRU Enzim ilavesiz kontrol

Malolaktik fermantasyonu tamamlamis Merlot sarabin tadimi,
19 tecriibeli tadimci ile gergeklestirilmistir. Sarap yapim sartlar
tim tadilan saraplarda aynidir. Enzim dozlari: 3.5 g/100 kg
{zim.* [statiksel olarak énemli.

FOCUS



DURULTMA

BITKISEL PROTEINLER

Patatin & Bezelye

DURULTMA VE ZETA POTANSIYELI

Protein bazli durultmaajaninin siraya veya saraba ilavesi floktlasyona yol agar. Flok (pul) olusumu ve bunlarin zaman icinde ¢cokmesi, durultmaya/
berraklasmaya yol acar.

Flokllasyon, protein bazl durultma ajaninin, sira veya saraptaki polifenollerle etkilesime girmesiyle olusur. Polifenoller, hidrofobik kuvvetler
sayesinde bir araya gelerek ve proteinlerle etkilesime girerek kararsiz hale gelirler. Floklar bu stirecte birleserek buyurler ve sonrasinda ¢okerler.
Bu da slispansiyon halindeki pargaciklarin tortu olarak ¢cokelmesine ve sarabin berraklasmasina yol agar. Bitkisel proteinlerin bu tir bir etkilesime
girme kapasiteleri birbirlerinden farkhdir.

Durultma Grlnlerinin etkilesime girme kapasitesi “Zeta Potansiyeli” olarak 6lgulir ve degerlendirilir. Berraklasma/durultma hizi , Zeta Potansiyeli”
degerine ve partikil biyukltklerine baghdir (Ilturmendi et al., 2012). Daha hizli berraklasma/durultmaicin ,Zeta Potansiyeli“ mutlak degerinin
yUksek olmasi gerekir (pozitif veya negatif).

VEGEFLOT®
pH=3,4 VEGEFINE®
A
VEGEMUST® .
’
e
.
.
. 7’
GELATINE | -~ )
EXTRA N°1
GSEC;?;ALCD GELAROM® .7 &
. v P [} Zéta Potansiyeli
-
" GELAFFORT® B%fel?/rﬁ Phe 3 Cékelme oranlarina gére protein
\ P e r g bazli durultma ajanlarinin
\\ Isinglass R o siniflandiriimasi
\ - - E
\ Kazein -7
AY . .
‘. GECOLL® -F
N -
Sao L OENOLEES® - -~
~---r"- i
‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 14,2 19,2 21,8
Zeta £34 | 211 £3]
Potansiyeli 88 -61 -6 13 36 1006 111 118 16,1
+0,7 x07 03 £03+07 =04 +=14 =04 +1,7
(mV)

PH’A GORE PROTEIN BAZLI DURULTMA AJANLARININ SINIFLANDIRILMASI.
Proteinlerin cogu yiksek pH degerlerinde etkisini yitiriyor.

ZETA POTANSIYELi (mV) l ! I

" ouritm trimeri | pw3a | _pnzs o]  w @

Hayvansal orjinli gida -8 ila 16 -8 ila 10 veGEMUST® vEGEFLOT® VEGEFINE®
kalitesi jelatinler

Hayvansal

‘ Yumurta albumini 15 11 =3 =3 )
orjin .
Isinglass (balik zamki) 1,3 2,8
Kazein 0,5 =0
Bezelye proteini 11 -3
Bitkisel VEGEFINE® 19,2 11,47 Patatin bileseni sayesinde, VEGECOLL®,
orjin VEGEMUST® 14,2 9,5 VEGEFINE®, VEGEMUST® ve VEGEFLOT®
VEGEFLOT® 21,8 11,2 genis bir pH araliginda etkili olmaktadir.
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ROTEIN-URUNU

Sira durultmasi

DURULTMA

VEGECOLL® SP

Bitkisel proteinden (patatin) elde edilen sira ve sarap durultma triinidir.
eYiksek Zeta-etkisi, hizli durultma.
eEnolojide bugline kadar kullanilan en etkili bitkisel proteindir.
e Asiri durultma yapma riski yoktur.

eDlslk dozajlarda bile hizli ve az tortulu flotasyon saglar; diger geleneksel durultma Grlnlerine oranla aromalari daha fazla
korur.

& =0 —C0 —@

eHayvansal Urln degildir; GDO’lu degildir. 10 kg
Dozaj:

*Flotasyon: 3 - 10 g/hL.

*Qksidasyon 6nleme amagli beyaz ve roze serbest sirada: 3 - 20 g/hL.

*Okside fenolik bilesenleri almak amacglh pres sirada (dustik basingta): 10 - 30 g/hL

VEGEFINE® ?

Bitkisel proteinden (patatin) elde edilen sira ve sarap durultma triinidir. T
eHayvansal trtin degildir; GDO'lu degildir.

eFenolik bilesenlerle gli¢li bir reaksiyona girer. 110kkg
8

e Cokelme sonrasi az miktarda tortu yapar.
e Asiri durultma yapma riski yoktur.
e Aromalari korur.
Dozaj:
* Beyaz ve roze serbest sirada, oksidasyon énleme ve giderme amacli: 5 - 30 g/hL.

* Pres sirada (dusuk basingta), okside fenolik bilesenleri gidermede: 10 - 50 g/hL.

CIELAB - L*a*b* renk uzay! "
68 ‘,
8.8 ‘
66
8.6 | Kontrol
Bezelye 20 g/hL
64 + 8.4
8.2 Bezelye 40 g/ht
*, 62
* 8
60 | 7.8
7.6 VEGEMUST® 20 g/hL
58 |
74 T
* VEGEMUST® 40 g/hL
56 - 72 L L L
Kontrol Bezelye Bezelye  VEGEMUST® VEGEMUST® 13 13.5 14 14.5 15
20 g/hL 40 g/hL 20 g/hL 40 g/hL a*

Fermantasyonun ilk 1/3’lik kisminda VEGEMUST®in eklenmesi, 2020 Grenache Roze sarapta,
renkte azalma ve berraklikta artis agisindan, diger karsilastirilan bezelye proteinlerine kiyasla daha fazla etki
gostermistir.

Ve
CIELAB renk uzayi: Siralarin ve saraplarin renklerini karakterize etmek icin kullanilan degerlendirme dlgtutadur.

Beyaz veya Roze siralari ve saraplarinin durultmasinde amag ZL* (artan berraklik) ve N a* ve b*'dir (kirmizi ve turuncu renklerde azalma).
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DURULTMA

NEGAy

BITKISEL PROTEIN URUNU

Sira durultmasi

VEGEFLOT®

Flotasyona uygun, yiiksek flokiilasyon kapasiteli bitkisel proteinlerin karisimidir (patatin & bezelye).

Bitkisel proteinlerin optimum dengesi saglanmigtir.
e Yiksek Zeta-etkisi, hizli durultma.
e Patatin bileseni sayesinde oksidasyon riskini azaltir.
e Stabil flotasyon kopugu.
e Daha iyi sira verimi (distk miktarda tortu).
e Dislk pH degerlerinde bile floktlasyon kapasitesini korur.
e Hayvansal Urtn degildir; GDO’lu degildir.
e Asiri durultma yapma riski yoktur.

Dozaj:
* Flotasyon: 10 - 20 g/hL.
* Beyaz ve Roze sira: 10 - 40 g/hL.

FOCUS: LAFASE® XL FLOT ile birlikte kullanin S. 43.

Pinot Gris sira flotasyonu, Giiney Afrika, 2020

1,6 T 7
1,4 -
=12 § %81
s <
ERN < 06 -
S &
w0 0,8 o
g :
%< 04
f_,;‘_ 0,6 — §
© 04 o
0’2 | .
0 0
Kontrol Jelatin VEGEFLOT® Kontrol
40 mL/hL 15 g/hL

Il OD 420 OD 520 oD 620

Renk ve toplam polifenolleri diisiirmede VEGEFLOT®, jelatinden ¢ok daha etkilidir

DAHA FAZLA BILGI iGiN: Web sayfamizdaki FLOTASYON videosunu seyredebilirsiniz.

48

Jelatin
40 mL/hL

l 0D 280

VEGEFLOT®
15 g/hL

1lkg
10 kg




UST® GAMI

Sira durultmasi

POLYMUST® ROSE

100% Beyaz ve roze sira/saraplarin durultmasina yénelik PVPP ve bitkisel protein (patatin) karigimi Giriindiir.
ROSE e Fenolik asitleri elimine eder.
A

e Sirayl ve sarabi oksidasyona karsi korur; fermantasyon sirecinde roze sarabin rengini korur.
Dozaj: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® BLANC

Beyaz ve roze siralarin oksidasyondan korunmasina yonelik PVPP ve bitkisel protein (bezelye) karigimi tirtindir.
e Oksidasyona karsl koruma.
e Aromalari yok eden, rengi bozan fenolik bilesenleri etkisizlestirir.
e Flotasyona uygundur; sarap asamasinda kullanilabilir.

Dozaj: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS

Pres saraplarda okside olabilecek molekiillerin etkisizlestirilmesi ve okside karakterin azaltilmasina yonelik PVPP, kalsiyum
bentonit ve bitkisel protein (patatin) karigimi Giriindiir.

e Beyaz ve roze siralarin oksidasyonunu 6nleyici olarak: okside olabilecek ve okside olmus fenolik bilesenlerin eliminasyonu,
glutathione igeriginin korunmasi, kahverengilesme ve pembelesme (pinking) riskini 6nleyici.

e Kirmizi pres sarabin iyilestirilmesi: durultma, renk maddesi stabilizasyonu, buruklugun-yesil ve metalik notlarin azaltilmasi,
mikrobiyolojik stabilizasyon.

eBeyaz ve roze saraplarin duyusal iyilestirilmesi ve rengin duzeltilmesi
Dozaj: *kirmizi pres sarapta: 15 - 50 g/hL.
*beyaz ve roze sarapta: 40 - 100 g/hL.

POLYMUST® NATURE

Siralarin durultmasina yénelik bitkisel protein (bezelye), sodyum bentonit ve kalsiyum bentonit karigimi tiriindir.
* Avrupa Birligi Komisyonunun, organik sarap yapimiyla ilgili (EC) No. 889/2008 sayili tebligine uygundur
e Cok etkili durultma etkisi
e Beyaz ve roze saraplarda polifenol oksidasyonunu 6nleyici ve giderici islemde kullanilir.
e Fermantasyon fazindan itibaren protein stabilizasyonuna katki yapar.
Dozaj: beyaz ve roze sirada: 20 - 100 g/hL.
Avrupa Birligi Komisyonunun, organik sarap yapimiyla ilgili (UE) 2018/848 sayili tebligine uygundur.
2019 Sauvignon Blanc sirasinda yapilan durultma denemesi:
Alkol orani 12 % hac., pH: 3.57, TA: 3.86 (H,SO, cinsinden)

Degisen Renk Yogunlugu Optik yogunluk

035 18 o

03

g O
= N =) B
)ga 0.25 E 10
S, o015 — ] S &
-~
2 o1 N °7
o 4
005 - . . e
0 - o0
N & < Q& & & N - .
© & O & N O & & & N N
& S T Lo S S S NS S S & S S
© & T I FS & v\‘é\ O e‘é\ &S S S
PO PO N &R &S SR SR TR O O
i i & P S S =4 S
& ~ S ‘—) D & < o o
o o " "
] ] ] <
WOD420 MOD520 MOD 620 Isi testi metoduna goére, tirbidite farkinin NTU < 2

olmasi, protein agisindan stabil oldugunu gésterir.

POLYMUST® NATURE, fenolik bilesenlerle reaksiyona girmesi sayesinde MCI (Degisen Renk Yogunlugu) degerlerinde ciddi bir

azalma saglar. icerigindeki bentonit sayesinde, alkolik fermantasyondan itibaren protein stabilizasyonuna katki yapar.

49

1kg
10kg

1kg
10kg

& =0 —C0 —@

10kg

1kg
10kg*

DURULTMA



<
=
ar
=
x
=3
o

SIRA DURULTMASI

CASEI PLUS

POLYLACT®

MICROCOL®
ALPHA

VINICLAR®

VINICLAR® P

VINICLAR® GR

Potasyum kazeinat.
Oksidasyon ve maderizasyon tretmani
(beyaz ve roze).

PVPP ve kazein bilesimi.
Oksidasyonu 6nleyici ve giderici tretman
(beyaz ve roze).

Yuksek absorbsiyon kapasiteli, mikrograntler, dogal
sodium bentoniti.
Genis bir pH araliginda, protein stabilizasyonunda
kullanihr.

Oksidasyonu 6nleyici ve giderici tretman igin
mikrograniler formda PVPP.
VINICLAR® daha etkili bir durultma ve tortunun
kolay filtrasyonu icin cok az miktarda seliloz igerir

Oksidasyonu onleyici ve giderici tretman igin
mikrogranuler formda PVPP.

Oksidasyonu 6nleyici ve giderici tretman igin
granuler formda PVPP.

Durulma:5-20g/hL
Maderizasyon tretmani ve renk
ivilestirmesi: 20- 60 g/hL.

Onleyici tretman: 20 - 40 g/hL

Giderici tretman: 40 - 100 g/hL.

10 - 80 g/hL

Onleyici tretman: 15 - 30 g/hL.

Giderici tretman: 30 - 80 g/hL..

20-50 g/hL

Onleyici tretman: 15 - 30 g/hL.
Giderici tretman: 30 - 80 g/hL.

1kg
5 kg
20 kg

1kg
10 kg

1lkg
5 kg
25 kg

1kg
25 kg

1kg
22,7 kg

1kg
19,96 kg

DAHA FAZLA BILGI iGiN: Web sayfamizdaki MICROCOL® ALPHA videosunu izleyebilirsiniz.
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TANENLER

Temel bir 6ge

LAFFORT® sarap yapiminda kullanilan tanenler konusunda 20 seneyi askin
sUredir arastirmalar yapmistir. Bu arastirmalarin hedefi:

v Sarabin fenolik yapisina en uygun bitkisel kokenli tanenleri tespit etmek;
v Saflastirma ve diger tretim tekniklerini gelistirmek;

v Tanen kullaniminin enolojik etkilerini incelemek;

v" Enolojik uygulamalar icin 6zel tanenler gelistirmek.

Bu konudaki uzmanligi sayesinde, LAFFORT® yiiksek kaliteli tanen
tirlinleri liretir.

SARAP YAPIMINDA TANEN KULLANIMININ AMACI:

Sarap yapiminda genellikle “Hidrolize edilebilen tanenler (mese ve
kestaneden elde edilen elajik tanenler ve galik tanenler)” ile “Kondens
tanenler (Gzimden ve egzotik agaclardan elde edilen proantosiyanidik
tanenler)” asagidaki amaclarla kullanilir:

v’ Protein ¢okelmesi.

v" Renk maddelerini korumak ve/veya stabilize etmek.
v" Anti-oksidasyon.

v Rediktif karakteri minimize etmek.

v" Gévde kazandirmak.

v" Durultmayi iyilestirmek.

PRosES

TANENLER NASIL
KULLANILIR?

Tum LAFFORT® tanenleri 6zel
IDP teknolojisi ile Uretilmis

olup, “aninda ¢ozilebilen” ve direkt olarak saraba
ilave edilebilen, ¢ozUnurlugl ylksek tanenlerdir.
Dolayisiyla tanenleri 6ncesinde su ile ¢ozeltmeye
gerek yoktur. Tanenin siraya/saraba homojen bir
sekilde dagilmasini saglamak icin karistirarak ilave

etmek gerekir.

yumusak tanenin ¢okelmesini 6nleyerek sirada kalmasini saglar

B §
T
S§ 2.
B &

Uziim TANIN
proteini VR SUPRA®

Tanen molekdillerinin
polimerizasyonu

’, L
“KENDINI FEDA EDEN” TANEN: TANIN VR SUPRA®

Uzimlerin kirilma islemiyle birlikte siradaki proteinler tanenlerle birleserek, cokelmeye baslarlar. Siraya ilk gecen tanenler Giziimiin kabugundan
gelen ve yumusak olan tanenlerdir ve bu tanenlerin proteinle birleserek ¢okelmesi istenmez; tam tersine sirada kalmasi istenir. Kirma islemi
sirasinda veya GzUmlerin tanka alinmasiyla birlikte ilave edilen TANIN VR SUPRA®, proteinlerle birlesip ¢okelir ve Gzimin kabugundan gelen

TANIN VR SUPRA®'nin proteinlerle
birleserek ¢cokelmesi

Tanen-Protein birlesimi

“KENDINi FEDA EDEN”
TANEN:
TANIN VR SUPRA®

2

TANIN VR SUPRA®
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Botritize Gzumler;

anti-oksidan etki;

lakkaz aktivitenin
onlenmesi

Protein ¢okelmesi ve

SARAP YAPIMI

Temel bir 6ge

UzUM/SIRA CiNSi

TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA®
ELEGANCE

TANIN
GALALCOOL®

TANIN VR SUPRA®

10 - 80 g/hL, Gzimin
durumuna gore

5-20g/hL, Gzimin
durumuna gore

MUmkin oldugu kadar
erken asamada kullanin
(mUmklnse Gzimler
saraphaneye gelmeden).
Botrytis durumunda
“lakkaz test”i uygulayin.

Mumkin oldugu kadar

kabuk tanenlerinin E TANIN VR SUPRA® 10-50 g/hL :r:;” aliadrzavda (li'rnmkz
korunmasi ELEGANCE 3amas cyata
alirken) kullanin.
L . TANIN
Protein cokelmesi ? ? GALALCOOL® 5-20g/hL
- TANIN VR COLOR® Fermantasyonun ilk 1/3’
Renk stabilizasyonu ? TANIN VR GRAPE® 15-80g/ht liik kisminda kullanin.
TANIN VR GRAPE®
Govdeye katki ? TANIN VR SUPRA® 18 : 28 gfl:t
TANIN VR PRA®
SU 10 - 80 g/hL

ELEGANCE

TANIN VR SUPRA®

Aninda ¢oziilebilen (IDP), elajik ve proantosiyanin tanen karigimi.

TANIN VR SUPRA®, formulasyonundaki gesitli tanenlerin etkilerini birlestiren; saraba acimtraklik katmadan, optimum katkiyi
veren 6zel bir tanendir. Sagladigi katkilar:

e Anti-oksidan etkisi sayesinde sirayi ve rengi korur.
eSarabin govdesini ve orta-damagini gelistirir.
e Botrytis'li GzUimleri, dogal oksidasyon enzimlerinin (laccase, polyphenol oxidase) etkisinden korur (etkisi SO, ‘den daha fazladir).
e Proteinlerle reaksiyona girip ¢okelerek; Gzimun kendi kabugundan gelen yumusak tanenlerin sarapta kalmasini saglar.
Dozaj: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Aninda ¢oziilebilen (IDP), elajik ve proantosiyanin tanen karisimi.

TANIN VR SUPRA ELEGANCE, fermantasyon sirasinda kullaniimasi durumunda, burukluk vermeyecek sekilde formule edilmistir.
Ozellikle cok narin (iziim cinslerinde (6rnegin Pinot Noir), daha etkili maserasyon ve ekstraksiyon yénetimini mimkiin kilar. Daha
meyvemsi veya hafif stilde kirmizi saraplarin yapiminda da kullanilir. Kullanimi TANIN VR SUPRAZ® gibidir.

Dozaj: 10 - 80 g/hL.
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SARAP YAPIMI

Temel bir 6ge

TANIN VR COLOR®

Aninda ¢6ziilebilen (IDP) katesik tanendir. Ozellikle renk verici maddeleri stabilize etmek iizere gelistirilmistir.
TANIN VR COLOR®, burukluk vermeyen bir tanen olmasindan dolayi her tir sarapta kullanilabilir.
TANIN VR COLOR® asagida belirtilen durumlarda aktif tanen/antosiyan oranini gelistirir.
e Optimum fenolik olgunluga ulasmadan hasat edilen Gztmlerde.
eTanen/antosiyan orani dislk olan Gzim cinslerinde.
*Renk yonetimi (ekstraksiyon/stabilizasyon) problemli olan Gzim cinslerinde.
Dozaj: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Aninda ¢6ziilebilen (IDP) graniiler galik tanendir; beyaz ve roze sirada kullanilir.

TANIN GALALCOOL®, fiziksel-kimyasal 6zellikleri beyaz ve roze sarap yapimina uygun olan kestane agacinin yiiksek saflikta ekstre
edilmesiyle elde edilir.

*Dogal oksidasyon enzimlerinin (laccase, polyphenol oxidase) etkisinden korur; etkisi SO,‘den daha fazladir.

eDengesiz proteinlerin ¢okelmesine yardimci olur. En az bentonit kadar etkilidir; fakat bentonit kullaniminda gézlemlenen aroma
kaybina yol agmaz.

e Durultmayi iyilestirir.
Dozaj: 5-20g/hL.
OPSIYON: TANIN GALALCOOL® SP - S. 63’E BAKINIZ.

TANIN VR GRAPE®
Aninda ¢oziilebilen (IDP), Uziimden elde edilen proantosiyanidik tanendir.
TANIN VR GRAPE®'in fermantasyon asamasinda kullanimi:

eDogal Uzim taneni eksikligini giderir.

e Tanen-Antosiyan polimerik pigmentleri olusturarak, renk stabilizasyonu saglar.

Yiuksek Gretim teknolojisi sayesinde TANIN VR GRAPE®, “Brettanomyces” substratlari olarak bilinen fenolik asitleri ihmal edilebilir
dizeyde az icerir.

Dozaj: 10- 40 g/hL.
OPSIYON: TANIN VR SKIN® - S. 62’A BAKINIZ..

TANIN OENOLOGIQUE
Kirmizi, beyaz ve roze sarap yapimi icin elajik tanen.
TANIN OENOLOGIQUE, sirayi oksidasyona karsi korumaya yonelik elajik kestane tanenidir.
¢SO0, ile birlikte kullanildiginda, dogal oksidasyon enzimlerinin (laccase, polyphenol oxidase) etkisinden korur.
e Oksijene karsl koruma saglar.
eBentonit ile birlikte kullanildiginda, stabil olmayan proteinlerin ¢okelmesine katki yapar.
e Durultmayi iyilestirir.
Dozaj: 8 - 15 g/hL.

DAHA FAZLA BILGI iCIN: Web sayfamizdaki IDP videosunu seyredebilirsiniz.
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FOCUS

FOCUS
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TANIN VR SUPRA" VE VR COLOR"

KAZANAN TAKIM

TANENLERiIN SARAP YAPIMINDA 4
FARKLI KONUDA OLUMLU ETKiSi
VARDIR:

V' Proteinlerle ¢cokelerek “Kendini feda etme" etkisi.
v" Anti-oksidan etkisi.

v" Renk komponentlerindeki kopigmentasyon etkisi.
V' Asetaldehit mevcudiyetinde stabilizasyon etkisi.

PROTEINLERIN COKELMESi VEYA
“KENDINi FEDA ETME" ETKISI

Uziim proteinleri fenolik bilesenlerle birleserek c¢okelir. Bu
cokelme dogal Uzim tanen miktarini azaltir. Kullanilacak ilave
tanenler adeta “Kendini feda" ederek, Uzim proteinleriyle
birlesip cokelirler. Uziimdeki dogal tanenler sirada/ sarapta kalir.
Bu “kendini feda etme" etkisi laboratuvar ortaminda, BSA gibi
referans proteinlerin reaktivitesi dlctlerek tespit edilebilir.

TANIN VR SUPRA®'nin, dogal Gzimden gelen fenolik bilesenleri
koruyucu etkisi vardir. Reaktivitesi diger tanenlerden en az 5 kat
daha fazladir.

250
200 BSA (protein) reaktivitesi
2
z 150
A
h=
2
o 100
S
=]
-
50
0

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR® Tanen
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ANTIOKSIDAN ETKiSi

Tanenlerin kullanimi her zaman oksijenin
etkilerini dizenleme kapasitesiyle
iliskilendirilmistir. Tanenler antioksidan
ozellige sahiptir ve okside olabilen
bilesenleri korurlar.

w

Fermantasyon esnasinda asamali olarak
ilave edilen 30 g/hL of TANIN VR SUPRA® TAMIN VR SUPRA®
‘nin, ¢ozlinen oksijeni 3 kat azalttig ey
ve dolayisiyla oksidasyon riskini de bu

oranda azalttigl tespit edilmistir. o
>

LAFFORT

LAKKAZ AKTIVITEYi ONLEYICI
ETKISI

Uziimdeki  Botrytis beraberinde bir miktar lakkaz ve

polifenoloksidaz aktiviteleri de getirir ki, bunlarin saraba olumsuz
etkileri vardir. Botrytis’li siralarda, TANIN VR SUPRA® ilavesi
negatif enzimatik oksidaz aktivitesini sinirlar.

% azalma
10 60
8 + 50
= + 40
Es
=) 7
P + 30
§ 4
k] + 20
2 10
0 - . . Lo
Kontrol VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
12,5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL



KOPIGMENTASYON ETKiSi

Kopigmentasyon renk pigmentlerinin, renksiz olan diger
fenolik bilesenlerle birlesmesiyle ortaya ¢ikar. Bu birlesimle
olusan kopigmentler, tek basina olan renk molekullerinden
daha kararli ve daha yogun renklidir. Kopigmentler agisindan
zengin kirmizi saraplar, her asamada daha yogun renge sahip
olurlar. TANIN VR SUPRA® ve TANIN VR COLOR®’un her ikisi
de ylksek kopigmentasyon kapasitesine sahiptirler.

RENK MADDESINI
STABILiZASYON ETKiSI

Asetaldehit molekulleri, fenolik bilesenlerle reaksiyona
girerek, onlari stabilize ederler.

Asetaldehitin tanen/antosiyan képrusi olusturarak gosterdigi
etki, turbidite degisimiyle 6lgimlenir. Bu metod kullanilarak
piyasadaki diger trtnlerle yapilan karsilastirmalar gostermistir
ki; TANIN VR COLOR® diger tanenlerin ¢cogunlugundan 100
kat; en yakin rakibinden ise 4 kattan fazla daha etkilidir.

Bulanikhkta degisiklik

180 —

180 —

160 —|
140 —| — TANIN VR COLOR®
Mege tanen veya gallotannin

120 — L h
— Uziim taneni

100 —
80 —

Bulaniklik NTU

60 —
40 —
20

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

Farkli kokenlerden gelen tanenlerle etanal test sonuglari.
TANIN VR COLOR®, renk stabilizasyonunda ve tanen-
antosiyanin komplekslerinin olusumunda o6nemli rol

oynayan asetaldehit (etanal) ile en ¢ok etkilesime giren
tanendir”
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FOCUS

OZEL DURUM:
FENOLIK OLGUNLUK EKSIKLiGI

Hasat optimal fenolik olgunluga ulasmadiysa, TANIN VR
SUPRA® ve TANIN VR COLOR® biiyik oranda katki saglar.

TANIN VR SUPRA® 'nin kendini feda eden etkisi sayesinde
Uzimden gelen dogal tanenlerin proteinlerle birleserek
cokelmesi onlenir; aynizamanda TANIN VR COLOR® ise tanen/
antosiyan oranini dizenleyerek, dengeli renk bilesenleri
olusumunu saglar.

TANIN VR TANIN VR

SUPRA® COLOR®

Proteinlerle bileserek kR "
kendini feda etme etkisi

Anti-lakkaz reaksiyonu ko ok Kok

Antioksidan etkisi ok Kok ok k

Kopigmentasyon etkisi k% .
* * % % k ok

Stabilizasyon etkisi

TANIN VR SUPRA® kiricidan sonra siraya veya ilk devri-daim islemi
sirasinda (eger Botrytis yoksa) eklenir. Dozaji Gzimin durumuna
gbre 20 - 80 g/hL arasinda degisir. TANIN VR COLOR® alkolik
fermantasyonda renk ekstraksiyonu sirasinda 10 - 30 g/hL arasinda
ilave edilir.

Ozellikle hasat kalitesinin diisiik olmasi ve optimum olgunluga
ulasilamamasi durumunda, TANIN VR SUPRA® ve TANIN VR
COLOR® kullanimi basarinizi artiracak en 6nemli enstrimanlar
olacaktr.

LAFFORT LAFFORT

FOCUS



OZEL UYGULAMALS

OZEL UYGULAMALAR

CHARBON
ACTIF LIQUIDE HP

CHARBON
ACTIF SUPRA 4

CHARBON
ACTIF PLUS GR

GEOSORB® GR

QRAT/f

Likit aktif karbon
Renk agmak ve diizeltmek igin kullanilir.

Toz aktif karbon
Renk agmak ve diizeltmek igin kullanilir.

Grandl aktif karbon
Renk agmak ve diizeltmek igin kullanilir.

Granul aktif karbon
Fermante olan sirada ve geng saraptaki “geosmin” ve
“octenone” u dekontamine eder.

120 - 400 mL/hL.

20 - 100 g/hL.

20 - 100 g/hL.

Geosmin igin: 15 - 25 g/hL.

Octenone igin: 35 - 45 g/hL.

10,5 kg

5 kg
15 kg

5kg

5 kg
15 kg

RENK ACMA iSLEMiNi OPTiMiZE ETMEK iGiN:
Alkolik fermantasyonda, POLYMUST® NATURE ve CHARBON ACTIF LIQUIDE HP'yi birlikte kullanin.
e Avrupa Birligi Komisyonunun, organik sarap yapimiyla ilgili (EC) No. 848/2018 sayili tebligine uygundur.
e Renk stabilizasyonu ve okside olan bilesenlerin uzaklastiriimasi.
e Stabil olmayan proteinlerin absorbe edilerek protein stabilizasyonunun saglanmasi.

DIGER URUNLER

SUPRAROM®

Tanen, potasyum metabisilfit ve askorbik asitten olusan bir

Granddr.

Oksidasyona karsl 6nleyici ve oksidasyonu giderici olarak

kullanilir.
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MAYA URUNLERT

POWERLEES® LIFE
POWERLEES® ROUGE
MANNOSWEET® - YENI URUN
MANNOFEEL®

OENOLEES® MP

OENOLEES®

ENTIMLER

Olgunlastirma enzimleri

TANENLER

Olgunlastirma tanenleri

QUERTANINE® serisi

DURULTMA

Stabilizasyon / duyusal iyilestirme
Oksidasyon tretmani

OZEL UYGULAMALAR

Aktif karbon

STABILIZASYON

Mikrobiyal stabilizasyon
Koloidal stabilizasyon
Protein stabilizasyonu
Tartarik stabilizasyon

KORUTUCULAR
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MAYA URUNLERI

Dogal inovatif Urlnler

POWERLEES® LIFE

Olgunlagtirma asamasinda sarabi korumaya yonelik, indirgen glutatyon dahil diger indirgen bilesenlerden
zengin inaktif maya Grinudar.

POWERLEES® LIFE sarabin olgunlastirma ve sonrasinda yillandirma déneminde, kikurt yerine alternatif Griinler
bulmak amaciyla yapilan arastirma projesi sonunda formdle edilmistir. Bu 6zel inaktif maya, icerdigi bilesenler
sayesinde asagida belirtilenleri mimkin kilar:

o Kikirt ilave edilmis olsun ya da olmasin, sarabi erken oksidasyondan korur.

¢ Saraptaki okside olabilen bilesenlerin oksijen tlketimini belirgin él¢lide yavaslatir.
e Sarabin rengini korur.

e Okside olmus saraplarin aromatik profilini tazeler; canlandirir.

POWERLEES® LIFE fermantasyon sonrasi olgunlastirma dénemi boyunca, bir seferde veya araliklarla bircok
seferde ilave edilebilir. Kikirt miktarini azaltma stratejisinin parcasi olarak, SO, kullanimini tamamlayici bir
¢OzUmdar.

Dozak: 10 - 40 g/hL.

POWERLEES® LIFE - Olasi kullanimlar.

ONLEYiCi - KORUMAK iGiN TEKNiK OLARAK
Kukirtli veya kiikirtsiz saraplarda Pompalamadan veya aktarmadan 6nce
l ... lveyadaha fazla eklemede l
S T
AF/MLF SONU OLGUNLASTIRMA
B S ESRCOITEEELT S RELERRETI S RECERRRRRE >

Yorulmus, disms, oksitlenmis saraplar igin

Onleyici veya iyilestirici, tiim sarap tiirleri icin

POWERLEES® (ex POWERLEES® Rouge)

Saraplarin durultmasinda kullanilan inaktif maya ve B-glucanase enzim igeren 6zel formilasyondur.
POWERLEES® fermantasyon ve olgunlastirma doneminde sarabin yumusamasini saglayan maya bilesenleri
igerir.

e Bilesimdeki enzim duyusal iyilestirmeyi hizlandirir.

e Yiksek duyusal potansiyele sahip bilesenleri igerir (Hsp12 protein peptitleri): R-glucanase enzimi inaktif
mayalardaki mevcut peptidlerin daha hizli ekstraksiyonunu saglar.

e Sarabin stabilizasyonuna katkida bulunur; inaktif mayadan daha fazla mannoprotein gegcisi saglar.
e Fermantasyon sonrasi olusan ince maya tortusunu degerlendirme imkani saglar.

e Saraplarin piyasaya sunulma strelerini kisaltir.

Dozaj: 15 - 40 g/hL.
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MAYA URUNLERI

Dogal inovatif Urlnler

TN RN
Mann Osweet®

PURE FINESSE

Damakta hacim ve yuvarlaklik hissini korurken koloidal ve tartarik stabilizasyon saglayan 6zel saf mannoproteinler ve bitkisel
polisakkaritlerden olusan %100 dogal bir Grin.

 5g/hl'lik dozdan itibaren renk maddesinin stabilizasyonuna katkida bulunur.
e Sarabin aromatik profilini degistirmez.
¢ Mukemmel filtre edilebilirlik: MANNOSWEET® sarabin baslangictaki filtre edilebilirligini etkilemez.
¢ MANNOSWEET® siselemeden dnce son tretman olarak kullanilabilir.
Dozaj: 5- 40 g/hL.

. Tadim sonuglar
5 T 9aylik olgunlastirma sonrasinda 15 g/hL MANNOSWEET® ilave edilmis
A Grenache / Syrah / Mourvédre kupaji. Renk maddesi stabilizasyonunun

yani sira; sarap aromatik tazeligini korurken damakta daha az buruk,
daha yuvarlak, daha fazla hacim ve uzunlukta algilanmistir.
Tadim, 12 kisiden olusan egitimli bir panel tarafindan gergeklestirilmstir.

Tadim notlari (tadimcilar igin ortala-

Tazelik Gerilim Govde Burukluk Yuvarlaklik ~ Hacim  Damak uzunlugu

\ - Kontrol ~ MANNOSWEET® 15 g/hL

Sr ) D —@

o ®
Mann(\J feel”

MANNOFEEL®, LAFFORT®un mannoproteinlerin tanimlanmasi, etki mekanizmalarinin incelenmesi konularinda yirGttugu
ARGE ¢alismalarinin sonucudur. MANNOFEEL®'deki 6zenle segilmis mannoproteinler, hacim, yuvarlaklik ve damakta uzunluk
algilarini 6nemli 6lglde artirir. Tartarik stabilizasyona katki yapar.

e Saf Urtin, %100 mannoprotein. Sarapta bulunan dogal bilesen.

e Sarabin meyvemsiligini ve tazeligini korur.

e Hemen etkisini gosteren %100 ¢ozilebilen bir Grandur.

e Sarabin tartarik stabilizasyonuna katki yapar.

e Mukemmel filtre edilebilirlik degerine sahiptir; sarabin filtrasyonunu olumsuz etkilemez.

Dozaj: 25 - 150 mL/hL.
(%) Mannoprotein igerigi MANNOFEEL® sarabin filtre edilebilirligini degistirmez
100

80

urdnlerle yapilan mannoprotein igerigi Kontrol ~ 25mL/hL 50 mL/hL
70 % karsilastirmasi. En konsantre Griin grafige
60 m %100 olacak sekilde yansitilmistir; diger 1 il IC 40 40 33
50 U drtinler bu trtine oranlanmistir. saat sonra Fi trg
O Tikanma Endeksi
40 = IVIC- 1h 1 1 1
Z
30 - P , Ic 40 38 40
20 b 4 saat sonra Filtre
10 I I Tikanma Endeksi VIC- 4h 1 1 1
0 =
E G K B A F J H I C L D
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90 MANNOFEEL®
Ayni uygulamada kullanilan farkli

100 mL/hL

38

37
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MAYA URUNLERI

Dogal inovatif Urlnler

OENOLEES® ve OENOLEES® MP patentli GUretim prosesi ile, sarapta mevcut olan dogal bilesenlerden elde
edilen 6zel enolojik trlnlerdir. Bu trlnler enolojide yeni bir ¢cag agiyor: Sarabin bitlinligini bozmadan sarabi
gelistiren, daha dogal, daha spesifik triinler.

OENOLEES® MP

Yiksek oranda peptit, mannoprotein ve polisakaritler iceren 6zel maya hiicre duvari Urinidir (Patent EP

1850682).

e Saraplarda tatlimsilik algisini artirir.

e Asidite ve acimtrakligin dengelenmesine yardim eder.

e Siselemeden hemen dnce kullanilabilir.

Dozaj: 10 - 30 g/hL.

—CD —C0 +—@

1kg
OENOLEES®
Yuksek oranda peptit iceren 6zel maya hiicre duvari (Patent EP 1850682). ?
OENOLEES® sarabin organoleptik 6zelliklerine katki yapar:
e Agresif tatlari azaltir: acimtraklik ve burukluga sebebiyet veren belli polifenollerin elimine edilmesini saglar. ?
eTatlimsihigiartirir: Yuvarlaklik ve tatlimsiligiartiran bu 6zel peptit bilesenlerinin (Hsp12) algilamaesigicok dstkttr.
Stikrozda algilama esigi 3g/L iken, HSP12 peptitinde algilama esigi 16 mg/Ldir. ?
Dozaj: 20 - 40 g/hL.
1kg
5 kg

\/ Hspl12 - PATENT EP 1850682

Yapilan yogun AR-GE calismalari (A. Humbert’s
thesis, 2005; Patent EP1850682, 2006; Marchal
et al., J. Agric. Food Chem. 2011) sonucunda,
tatlimsilik ve yuvarlaklik veren peptitlerin maya
otolizi sirasinda nasil olustuklari belirlendi.

Bu bulus sayesinde Hsp12 (Heat Shock Protein,
12kDa) proteininden hedeflenen peptitlerin
secimini yaparak O©zel maya tirevi drinler
Uretebilmekteyiz.

OENOLEES® ve OENOLEES® MP’in etkili
formdilasyonlarinda bu peptitler kullaniimaktadir.

Sekil: HPLC C18 RP ile Hspl2 membranindan
tiretilen peptitlerin 6l¢timdi.
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OLGUNLASTIRMA ENZIMLERI

Dogal hizlandiricilar

SARAP STABILIZASYONU VE HAZIRLANMASI iGiN ENZIMLERIN KULLANIMI:
Olgunlastirma sirecinde erken donemde enzim kullanimi, sarap yapiminda birkag pratik fayda saglar:
¢ Bitmis saraplarin berraklastiriimasi: mikrobiyal yonetimi kolaylastirir.

¢ Depektinizasyon: Saraplarin siseleme icin hazirlanmasini optimize eder (durultma, stizme).

iki form mevcuttur:
e Mikrogranul form: LAFAZYM® CL - dozaj: 2- 4 g/hL.
o Sivi form: LAFAZYM® 600 XL'E - dozaj: 1- 4 mL/hL.

EXTRALYSE® @ %%

Yuvarlak ve dengeli sarap Uretimi igin kullanilan ve 6zellikle fermantasyon sonrasi durultma ve tortuda olgunlastirmaya uygun
enzimdir.

e 3-(1-3;1-6) glukanaz'dan zengin mikro grandler pektolitik enzim.
¢ Daha fazla miktarda maya tirevi molekil ortaya cikartarak, saraba yuvarlaklik ve yumusaklk katar.
e Durultma ve filtrasyonu iyilestirir.

Dozaj: 6 - 10 g/hL.

Filtrasyonu iyilestirir Mikrobiyal yuki azaltir
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Beyaz sarap Kirmizi sarap TPI = 51 Kirmizi sarap TPI = 63 Kontrol EXTRALYSE Kontral EXTRALYSE
Mayis Ekim
WT=0 MT=24h (EXTRALYSE® 10g/hL 18°C) mmm Asetik asit bakterisi (UFC/mL) —— Ugar asitlik (g/L H,50,)
EXTRALYSE® kullanilan saraplarin filtre edilebilirligi iyilesmistir. EXTRALYSE® kullaniminin olgunlastirma déneminde asetik asit bakterisi ve
Dozaj: 10 g/hL. Temas stiresi: 18°C’de 24 saat. ugar asitlik tzerindeki etkisi.
VMax = ttkanma anina kadar filtrelenen hacim.
EXTRALYSE® kullanimi, filtre tikanmasina yol agan uzun- EXTRALYSE®, mikroorganizma iceren asili parcaciklarin ¢okelmesini

zincirli koloitlerin hidrolizini iyilestirir.
Vmax endeksi EXTRALYSE® kullanilan saraplarda filtrasyonun
kolaylastigini gostermektedir.

saglayarak saraptaki mikrobiyal yiki azaltr.

LYSOZYM &%

Gram pozitif bakterinin mikrobiyal kontroli igin kullanilir.
e Mikro graniler muramidase enzimidir. Gram pozitif bakteri hiicre duvarini pargalar.
* Laktik bakterinin etkisini geciktirerek toplam SO, ihtiyacini azaltir.
* Tatl beyaz saraplarda SO, etkisini ve mikrobiyolojik stabiliteyi artirir.
e Kirmizi sarap yapiminda malo-laktik fermantasyonun erken baslamasini engeller.
Dozaj: 10 - 50 g/hL.
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OLGUNLASTIRMA TANENLERI

Temel bir 6ge

7Y
{
1Y
'
'

Govde ve dengeyi
iyilestirmek

Oksidasyon-rediksiyon
dengesi yonetimi.

Renk maddesi stabilizasyonu.

TANIN VR SKIN®

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP
TANIN VR SKIN®

TANIN VR SKIN®
TAN’COR®
TAN’COR GRAND CRU®
QUERTANIN® RANGE

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP

QUERTANIN® RANGE
TAN’COR GRAND CRU®

TANIN VR SKIN®
TAN’COR GRAND CRU®

TANIN VR SKIN® tiziim kabugundan elde edilen yeni bir proantosiyadinik tanendir.

TANIN VR SKIN® izim kabuk taneni olmasi ozelligi ile:

e Dogal GizUm taneni eksikligini giderir (fenolik olgunlugun distk olmasi veya tanen-antosiyan dengesizligi gibi durumlarda).

e Tanen-antosiyan kombinasyonlari olusturarak renk stabilizasyonu saglar.

e Durultmayi iyilestirir.
e Sarap govdesini ve damakta uzunlugu iyilestirir.
Dozaj: 5 - 40 g/hL.

Cekirdek ve kabuk tanenlerinde prosiyanidin

dagihmi

% Gallate
% Epigallocatechin
% Epicatechin

% Catechin

0 10 20 30 40 50 60 70

M Cekirdek tanenleri

Cekirdek tanenleri (37%), kabuk tanenlerine (5%) gére daha

yliksek oranda gallat bilesenleri igerir ve bu bilesenler de

80

Il Kabuk tanenleri (TANIN VR SKIN®)

proteinlerle reaksiyona girer. TANIN VR SKIN® dogal olarak diistik

oranda gallat bileseni igerir.

0.5- 6 g/hL (5- 60 ppm)
2-5g/hL (20- 50 ppm)
2-10 g/hL (20- 100 ppm)

2-10g/hL (20- 100 ppm)
10- 30 g/hL (100- 300 ppm)
5-30g/hL (50- 300 ppm)
0.5-20 g/hL (5- 200 ppm)

0.5- 6 g/hL (5- 60 ppm)
2-5g/hL (20- 50 ppm)

0.5- 20 g/hL (5- 200 ppm)
10- 20 g/hL (100- 200 ppm)

20- 40 g/hL (200~ 400 ppm)
5-30 g/hL (50- 300 ppm)

8 =0 0 —@

o)e]

Prosiyanidin’in proteinlerle reaktivitesi

TRIMER’LER

104
cat-gallocat-gallocat
8
cat-cat-gallocat
2 6] cat-cat-cat
“
x
=
g 4
=]
= cat-gallocat
24 cat-cat DIMER’LER
0 T T T

Tanenlerin proteinlerle reaktivitesi polimerizasyon derecesine bagli

olarak artmasinin yani sira, gallat miktariyla da artar. Katesin dimer

badi, her zaman gallat radikaline bagli bir dimer bagindan daha az
reaktif olacaktir.

TANIN VR SKIN®‘in proteinlerle reaktivitesi diistik oldugundan daha az burukluk verir.

DAHA FAZLASI iCiN: Websayfamizda LAFFORT & YOU (Videolar)
bélimunde IDP videosunu seyredebilirsiniz.
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OLGUNLASTIRMA TANENLERI

Temel bir 6ge

TAN’COR® GRAND CRU

Uziimden elde edilen proantosiyanidik tanen ile meseden elde edilen elajik tanenin karisimidir. LAFFORT® un “Aninda ¢6ziilme

prosesi (IDP)” kullanilarak Gretilmistir. Kirmizi sarabin olgunlastiriimasinda kullanilir.

Fermantasyon sonrasi veya olgunlastirma déneminde kullanilan TAN’COR GRAND CRU®:

e Sarabin govdesini gelistirir; damakta uzunlugunu artirir.

e Serbest antosiyanlari baglayarak rengi stabile eder.

e Oksidasyon- rediksiyon olgusunu dizenler.

Dozaj: 5-30g/hL.

TAN’COR®

Proantosiyanidik ve elajik tanen karigimidir. LAFFORT® un “Aninda ¢ozlilme prosesi (IDP)” kullanilarak Gretilmistir. Kirmizi sarabin

olgunlastiriimasinda kullanihr.

Elajik ve proantosiyanidik tanenlerden olusan TAN’COR® un fermantasyon sonrasi veya olgunlastirma déneminde kullanimi:

e Sarabin govdesini gelistirir ve olgunlastirma donemine hazirlar.

e Sarabi oksidasyona karsi korur.

e Oksidasyon-rediksiyon reaksiyonunu dizenler.

Dozaj: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®

Uziimden elde edilen ve aninda ¢éziinebilme 6zelligine sahip elajik ve proantosiyanidik tanen karigimidir.

e Beyaz ve roze saraplari canlandirmak igin kullanilir (oksidasyona karsi etkilidir).

e Govdeyi ve damakta hacmi artirir.

e Reduktif kokulari gidermeye yardimci olur.

Dozaj: 0,5 - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP

Saf galik tanen Griinaddar.

TANIN GALALCOOL® SP 6zel formulasyonu sayesinde TANIN GALALCOOL®'iin (bkz S. 51) enolojik 6zelliklerini tasirken, sarabin

damaktaki duyusal dengesini korur.

Dozaj: 2 - 5 g/hL.

TANFRESH®

>
LAFFORT

TAN'COR®
GRAND CRU

LAFFORT

i

TAN'COR®

LAFFORT
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TANIN GALALCOOL® SP

LAFFORT

!

1kg
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1lkg
5 kg
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QUERTANIN® RANGE

Meseden elde edilen figi gubugu kalitesinde elajik tanen ve galik tanenlerden olusan, aninda ¢ozilme 6zelligine (IDP) sahip farkli
tanen formilasyonlari.

QUERTANIN® SERISI

Temel bir 6ge

e Saraplarin olgunlasma doneminde, oksidasyon-rediiksiyon prosesinin yonetimi.

e QUERTANINE® Urlnleriicerdigi elajik tanenler sayesinde fici etkisi verir. Kullaniimis ficilardaki saraplara uygulandiginda yeni fici
etkisine yakin sonuglar verir.

e Kullanimdan sonra siseleme dncesine kadar standart aktarma islemlerinin yapilmasi énerilir.

DOZA)

Enolojik kodekste tanenlerin, sarabin duyusal o6zelliklerini ve rengini degistirmemesi gerektigi belirtilir. Bu ylzden, sarabin
ozelligine gore uygulanacak dozaj degisebilir; deneme yapilarak uygun dozaj tespit edilmelidir.

Elajik tanenler (mg/L)

>
LAFFORT

100 +

50 7

QUERTANIN®

INTENSE

UERTANIN® QUERTANIN®
o CHOC' QUERTANIN® Q1 02

>
LAFFORT LAFFORT LAFFORT

5=y G |
QUERTANIN® Q2

Beyaz, kirmizi ve roze saraplarin olgunlastiriimasi igin kullanilabilecek, Amerikan mesesinden elde edilen

figi gubugu kalitesinde ellagitanninler

QUERTANIN® Q2 tanen yapisina etki eder ve sarabin dengesine katkida bulunur.

B Yeni figi (limousine)
Kullaniimis figi = 1 kullanim (limousine)

B Kullanilmis figi — 2 kullanim (limousine)

Kullanilmis ficilardan saraba gecen tanen miktari, yeni figilardan
gegen miktara gére azdir. Dolayisiyla kullanilmis figilarda elajik
tanenlerin sarabi koruma etkisi azalir ve sarap oksidasyona daha agik
hale gelir. QUERTANIN® kullanimi ile elajik tanen eksikligi giderilir ve
sarap oksidasyona karsi daha dayanikli hale gelir.
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NEGAY
DUYUSAL IYILESTIRME
Bitkisel protein icerikli
VEGEFINE®
Sarap durultmasi igin bitkisel protein (100% Patatin, patates proteini). ?
e Hayvansal trln degildir ; GDO’suzdur. T
e Fenolik bilesenlerle glcli bir sekilde reaksiyona girer.
* Cokelme sonrasi ok az tortu olusturur. T
e Hizli berraklastirma saglar. 1
e Asiri durultma riski yoktur. 10 kg
Dozaj:  Kirmizi saraplar: 2- 8 g/hL, Kirmizi pres saraplar: 5 - 15 g/hL,
Beyaz ve Roze saraplar: 2 - 15 g/hL.
Avrupa Birligi Komisyonu (EU) No. 848/2018 direktifleri kapsaminda organik sarap yapimina uygundur.
POLYMUST® BLANC
Beyaz ve roze sarapta oksidasyonu dnlemek amaciyla kullanilan bitkisel protein (bezelye) ve PVPP karisimidir. ?
e Oksidasyonu 6nleyici etki.
e Aromalari azaltan ve rengin degismesine sebep olan fenolik bilesenleri etkisizlestirir. ?
Dozaj: 30 - 80 g/hL. 1 kg
10 kg
POLYMUST® ROSE
100% Beyaz ve roze saraplarin durultmasi igin bitkisel protein (patatin) ve PVPP karisimi Griindr. ?
ROSE ¢Renk stabilizasyonu ve okside olmus bilesenlerin uzaklastiriimasi.
A eSarap asamasinda kullaniimis ise, uygulamadan 5 giin sonra aktarma yapilimalidir. T
Dozaj: 5 - 20 g/hL. 1kg
10 kg
POLYMUST® PRESS
Basta pres saraplar olmak tizere, her tiirlii sarabin durultmasinda kullanilan 6zel PVPP, bentonit ve bitkisel protein karigimidir. E
e Pres saraplarda: durultma ve renk stabilizasyonunun yani sira burukluk, yesillik ve metalik notlarin azaltilmasi icin kullanilir.
Okside karakteri azaltici etki yapar. ve bilesenleri korur. ?
Dozaj: Kirmizi saraplar: 15 - 50 g/hL. T
1lkg
10 kg

POLYMUST® NATURE
Sarap durultmasi igin bitkisel protein (bezelye) ve bentonit karigimidir.
e Yiksek durultma etkisine sahiptir.
e Beyaz ve roze saraplarda oksidasyonu énleyici ve giderici etki yapar.
e Kirmizi saraplarda renk stabilizasyonuna katki yapar.
¢ Protein stabilizasyonuna katki yapar.
Dozaj: Beyaz ve Roze saraplar: 20 - 80 g/hL, Kirmizi saraplar: 10 - 15 g/hL.
Kirmizi pres saraplar: 10 - 20 g/hL.
Avrupa Birligi Komisyonu (EU) 848/2018 direktifleri kapsaminda organik sarap yapimina uygundur.
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JELATINLER

DUYUSAL IYILESTIRME

1L

GECOLL®
SUPRA

GELAROM®

GELAFFORT®

GECOLL®

GELATINE
EXTRA N°1

Buruk tanenleri elimine eder. 4 -10 mL/hL
Sarabin duyusal potansiyelinin ortaya ¢ikmasina katki yapar. 30 - 60 mL/hL
Sarabi berraklastirmaya yonelik Grindur. 10 - 30 mL/hL

Soguk-¢ozinir toz jelatin.

Sarabi berraklastirmaya yonelik Grindar. 9=l

Yuksek saflikta sicak-¢dzunUr jelatin.

Kirmizi saraplarin durultmasinda kullanihr. 6-10g/hL

STABILIiZASYON VE DUYUSAL IYILESTIRMEYE YONELIK URUNLERIMIiz

5L
20L

1L
5L
20L

20L

1kg
20 kg

1kg

ALBUCOLL®

OVOCLARYL

ICHTYOCOLLE

SILIGEL®

Sivi yumurta aki. 30 - 80 mL/hL.
Kirmizi saraplarin durultmasinda ve berraklastiriimasinda 30 mL ALBUCOLL® bir yumurta
kullanihir. akina esdegerdir.
Toz yumurta albimini. 6-10g/hL.
Kirmizi saraplarin durultmasinda ve berraklastirilmasinda 4 g OVOCLARYL® bir yumurta
kullanilir. akina esdegerdir.

Beyaz ve roze saraplarin durultmasinda ve berraklastiriimasinda
kullanilan balik-tirevi durultma GrtGntdur. Etkili bir berraklik ve 0,5-1,5g/hL.
duyusal etki saglar.

20 - 100 mL/hL.
1 mL sivi jelatinigin, 0,5 - 1 mL
SILIGEL® kullanin.

SILIGEL®'i jelatinden Once ilave
edin.

Diger organik durultma Urtnleriyle birlikte kullanima uygun silika
sollisyonudur.
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OKSIDASYON UYGULAMASI
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POLYMUST® Beyaz ve roze saraplarin oksidasyonunu énleyici bitkisel 30 -80 g/hL 1kg
BLANC protein (bezelye) ve PVPP karigimidir. g 10 kg
Potasyum kazeinat. 1kg
SRl L Okside olmus saraplarin tretmaninda kullanilir. 20 -B0g/hL 20 kg
PVPP ve kazein karigimidir. 1kg
® -
POLYLACT Saraplarin oksidasyonunu &nleyici ve giderici etki yapar. 15-90g/hL 10 kg
Kazein ve bentonit karisimidir. 1kg
® -
gl Beyaz ve roze saraplarin oksidasyon tretmaninda kullanilir. #0 - LoD 25 kg
Saraplarin oksidasyonunu 6nleyici ve giderici olarak Onleyici uygulama: 15 - 30 g/hL
VINICLAR® kullanilan grandl PVPP Grunddur Gidetici uygulama: 30 - 80 g/hL 25k
VINICLAR® berraklasmayi ve filtrasyonu iyilestirmek ve ’ g/t g
amaclyla az miktarda sellloz igerir.
Saraplarin oksidasyonunu 6nleyici ve giderici olarak 1kg
® -
gl kullanilan grandl PVPP Granudar. 20 -50g/hl 22,7 k
)1 Kg
: . o Onleyici uygulama: 15 - 30 g/hL.
® Saraplarin oksidasyonunu 6nleyici ve giderici olarak o an 1kg
VINICLAR® GR kullanilan grandl PVPP Granudar. Giderici uygulama: 30 - 80 g/hL. 19,96 kg
/ N
.. POLYMUST® BLANC 5 duruline
Hatiire Beyaz sarapta  oksidasyonun
/ dnlenmesi (Colombard, Gers). 50 g/hL POLYMUST® BLANC
ol ile durultma yapilmis;
% sonrasinda havalandiriimis. -
POLYMUST® BLANC
A Laboratuvarda havalandirmadan  go g/n1 porymUsT® BLANC
6nce ve sonra yapilan ICM (0D420 ile durultma yapilmig; I
o + OD520 + OD620) deger/’ (5/§Um/€fi, sonrasinda havalandiriimis.
sarabin oksidasyona olan hassasiyetini
gésterir. POLYMUST® BLANC kullanimi I I I I
ICM’yi (Renk maddesi endeksi) stabil 0 0,005 001 0,015 0.02
hale getirerek oksidasyona karsi 6nlem
olarak fayda saglar.
. /
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OZEL UYGULAMALA

OZEL UYGULAMALAR

FLOWPURE® Saraptaki pestisit (tarim ilaci) kal_l_nhlar.lmlve Qchra.\.to.gerAyl distrmek Urln bilgi foytne 5 ke
amaciyla kullanilan 6zel bitkisel lif Granadar. bakiniz.
REDOXY PLUS Potasyum metab|su!ﬁt, sitrik a5|t“ve a_f,k'orb|k asit karisimi Grinddr. Sarap 5-15g/hL 1ke
oksidasyonunu onleyici olarak kullanihr.
25 g/L konsantrasyonundaki bakir silfat soltsyonudur. 1L
SULFIREDOX Saraptaki reduktif karakteri giderir. 2-10mi/hL 5L

AKTIF KARBON*

CHARBON ACTIF Aktif karbon soltsyonudur.

- 0L
LIQUIDE HP Yiiksek renk alma kapasitesine sahiptir. 120 - 400 mL/hL
CHARBON ACTIF Renk almaya yonelik toz aktif karbon trinidar. 20-100 g/hL
SUPRA 4 15 kg
CHARBON ACTIF Renk almaya yonelik granil aktif karbon trindddr.. 10 - 100 g/hL 5 kg

PLUS GR

* Aktif karbon uygulamasi icin yerel mevzuati dikkate aliniz.

B OY 620
0,8 o . B OY 520
07 QY 420
—~ 06
£
£
~ 05
% % ICM (Renk maddesi endeksi) azalmasi
0,4
& , - o ,
g Clairet iretiminde, optik yogunluk élgiimleri yapilmadan 2 saat
X~ 03 once 40 g/hL dozajinda kullanilmistir.
a
O 02
0,1
0
Kontrol 40 g/hL 40 g/hL 40 g/hL
CHARBON ACTIF  Karbon X Karbon Y
LIQUIDE HP
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STABILIZASYON

MIKROBIYOLOJIK STABILIZASYON

OENOBRETT®

Brettanomyces’e karsi etkili dogal polisakarit (kitosan) ve enzim (pectinase/glucanase) esasli karisim Griindur.

¢ OENOBrett®, Brettanomyces mayanin ¢ézilmesini ve yok olmasini saglar.

e Chitosan ve 6zel enzimin birlikte olan etkisi sayesinde, Brettanomyces populasyonunu énemli l¢lide azaltir.

* OENOBrett® anti-mikrobiyal etkisi ayni zamanda SO, ‘nin daha az kullaniimasina imkan saglar.

Dozaj: 10 g/hL.

Brettanomyces’li sarapta OENOBRETT® etkisi

1,0E+05

1
E 1,0E+04
5
S
5 1,0E+03
3
£ 10E4+02 —a—Kontrol*
S ~m-OENOBrett®10 g/hl
g 1,0E+01
z
1,0E+00
0 20 40 60 80 100 120 140
Ilaveden sonraki giin sayisi
vzl OENOBRETT® ORG
\4‘.\“\ 4/,\7 Brettanomyces’e karsl etkili kitosan Grintdar.
$/? < e Chitosan Brettanomyces popdl 0 li 6lgud It
Y (< 5 yces popllasyonu énemli élglide azaltir.
1
Y =
%2018,%@ Dozaj: 4- 10 g/hL.
Avrupa Birligi Komisyonu (EU) No. 848/2018 direktifleri kapsaminda organik sarap yapimina uygundur.
FLORACONTROL®

Brettanomyces ile kontamine olmus bir
sarapta 10 g/hL (100 ppm) OENOBRETT®
dozajinda yapilan uygulamanin etkinligine

ornek. Uygulama aninda saraptaki

E4P+EA4G konsantrasyonu 332 ug/L idi.

Uygulamadan 4 ay sonra, uygulama
yapilmamis sarap 2252 ug/L'lik bir
ucucu fenol konsantrasyonuna ulasirken,
uygulama yapilmis sarap baslangig
konsantrasyonunda kaldi.

*OENOBRETT® ORG anti-mikrobiyal etkisi ayni zamanda SO, ‘nin daha az kullaniimasina imkan saglar.

Sarabi mikroorganizma bozulmalarina karsi koruyan kitosan ve inaktif maya karigimi biyo-kontrol Grindr.

e Toplam mikrobiyolojik yiku (maya, bakteri) azaltir.

* Azaltilmig miktarda SO, ile veya tamamen kikurt ilavesiz sarap yapiminda kullanilir.

« inaktif maya bileseni, dogal indirgen bilesenler saglayarak sarabi olgunlastirma déneminde oksidasyona karsi korur.

e Saraplarin berraklagsmasina katki yapar.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
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STABILIZASYON

MIKROBIYOLOJIK STABILIZASYON

JENT URUN

*Malolaktik fermantasyonun baslamasini 6nler.

eDevam eden bir malolaktik fermantasyonu durdurabilir.

eSaraplarda malik asidi korur.

*Duslk SO, ilavesi veya SO, ilavesiz sarap yapimina olanak tanir.
Dozaj: 30- 60 g/hL.

Malolaktik fermantasyonun gelisimi Fumarik asit konsantrasyonunun izlenmesi (mg/L)
4.5 45
4 4 600
- 35 35 5 ~ 500
3 3 3 B )
= = £ 400
G 25 25 @ =
= 2 2 = @ 300
b5 = X
15 15 = 5 200
1 1 =
05 05 100
0 0 0
12 1 2 4 6 10
Hafta
— Kontrol (malic acid) ---- Kontrol (Laktik asit ) L
— 60 g/hL FUMARIC"! ---- 60 g/hL FUMARIC*! — 60 g/hL fumarik asit
(Malik asit) (Laktik asit)
Fumarik asidin malolaktik fermantasyonu bloke etme yetenedini Fumarik asit konsantrasyonunun korunmasi, S. cerevisiae fermantasyon
gésteren deneysel sonug. Kontrolde malolaktik fermantasyon aktivitesi olmayan saraplar tizerinde yapilan bir ¢alismada, zaman
tamamlanirken, ilaveden 10 hafta sonra L-laktik asit hala saptanmad. icerisinde (10 hafta) stabilitesini géstermektedir.

FUMARIC" 2,5kg

Sarapta malolaktik fermantasyona yol agan laktik asit bakterilerinin aktivitesini kontrol etmek igin saf fumarik asit. 25kg

@evzux,/%’ MICROCONTROL®

e\% < Mikrobiyal yikd (olumsuz mikroorganizmalari) azaltmak igin kitosan ve inaktif mayadan elde edilen formdil.
gg‘:z X g Biyokontrol Griing.
o\//// /e ¢ Genel mikrobiyal ylkin azaltiimasi (Saccharomyces disi mayalar, maya, bakteriler*).
06\50//18]%0‘% * SO, azaltma stratejisine uygun bir Griin.
e Saraplarin berraklastiriimasinda iyilestirme.

Dozaj: 5 g/hL.

*Mikrobiyal poptilasyonu baglayarak azaltir.
BACTICONTROL®

500
Saraplari belirli mikroorganizmalara ve 6zellikle laktik asit bakterilerine karsi korumak igin fungal kdkenli kitosan, lizozim ve enzimlerin

formulasyonu. Bir Biyokontrol Grlind.
e Fermantasyon sonrasi beyaz, kirmizi ve roze saraplarin mikrobiyolojik korumasi.
* SO, azaltma stratejisinde kullanim igin uygun Gran.

e Devam eden bir malo-laktik fermantasyonu yavaslatmayi, hatta durdurmayi veya baslamasina engel olmayr mimkin kilar (Alkolik
fermantasyondan 6nce veya sonra kullanimi mimkandur).

¢ R-glukanazlar ve LYSOZYME, laktik asit bakterileri ( 6zellikle de ropy pediococcus) tzerindeki sinerjistik etki yapar (polisakkaritler
Gzerindeki enzimatik etki, bakterilerin cevresinde yaygin bir bariyer olusturup LYSOZYME'nin etkisini engelleyebilir).

Dozaj: 15 - 20 g/hL.
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KOLOIDAL STABILIZASYON

STABIVIN®

Renk koruma degeri yiksek (>8) saf Verek cinsi arap zamki sollisyonudur. Kirmizi saraptaki kararsiz renk verici maddeleri stabil

hale getirir.

Koloidal tortuyu ve bulanikligi dnlemeye katki yapan hidrofilik bir koloidtir; bu sayede sarabin berrakligini korumasina katki saglar.

¢ Kararsiz renk maddelerini stabilize ederek, cokelmesine engel olur.

¢ Metal (bakir veya demir) ve protein kaynakli bulanikliga karsi korumayi artirir.

Dozaj: 70 - 150 mL/hL

STABIVIN® SP
STABIVIN® SP yiksek safliktaki arap zamkindan elde edilmis 6zel bir solisyondur.

* Ozel Gretim prosesi ve 6zenle secilmis arap zamki sayesinde, STABIVIN® SP sarabin
koloidal yapisina (tathmsilik, yuvarlaklik ve govde) katkida bulunur.

e Filtreyi tikama katsayisi (clogging index) cok dusiktar.
e Tanenleri kaplayarak yumusatici etki yapar.
* STABIVIN® SP az miktarda SO, (2 g/L) icerir.

Dozaj: 100 - 300 mL/hL.

STABIFIX®
Saflastirilmis arap zamki soltsyonudur.

e Kararsiz renk maddelerini stabilize eder.

e Metalik kdkenli bulanikhiga karsi koruma saglar.
Dozaj: 70 - 150 mL/hL.

OENOGOMP® INSTANT

oUSUx
\ Cabuk ¢ozulebilen (IDP prosesi) mikro-graniler formda saf arap zamki.
& eKirmizi saraplarda renk maddesi stabilizasyonu saglar.
/ eTanenleri kaplayarak yumusatici etki yapar.
S0-» *Daha az SO, kullanimina imkan verir ve aromalari korur.
Dozaj: 20 - 100 g/hL.
oUSUx OENOGOMP® BIO
\ Cabuk ¢ozllen mikro-graniiler formda saf arap zamki (%100 verek)
@ *Kirmizi saraplarda renk maddesi stabilizasyonu saglar.
/ *Metal (bakir veya demir) kaynakli bulanikliga karsi korumayi artirir.
S0

eKUkurt ilavesiz sarap yapiminda kullanimi énerilir.
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
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Arap zamki, Afrika ormanlarindaki
bir tir akasya agacindan (Acacia
\ Verek) elde edilir.

W ad

J

1L
5L
20L

1L
5L
20L

5L
20L

2,5 kg
25 kg

2,5 kg
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STABILIZASYON

PROTEIN STABILIZASYONU

MICROCOL® ALPHA 1kg

Genis bir ph araliginda protein stabilizasyonu igin kullanilan, ylksek absorpsiyon kapasiteli, mikro-graniiler, dogal sodyum 5kg
bentonitidir. MICROCOL® ALPHA enolojik uygulamalar igin 6zel olarak segilmistir. 25 kg

e Isiya-duyarli proteinleri stabilize etme o6zelligine sahiptir.
e Genis bir stabilizasyon spektrumu.
e Yiksek durultma kapasitesi ve kompakt (az miktarda) tortu.
e Aromatik profili ve rengi korur.
e Sarabin berrakhigini iyilestirir.
Dozaj: 10 - 80 g/hL.

180 + Sodyum bentonit
160 m MICROCOL® ALPHA
m Kalsiyum bentonit

Deproteinizasyon ve sarap pH’i

MICROCOL® ALPHA yiiksek pH’li saraplarda bile ¢ok
etkili bir protein stabilizasyonu saglar.

Bentonit dozajlari (g/hL)

MICROCOL® FT

Cross-flow filtrasyona uygun dogal bentonit

15 kg

e Yiksek safligi sayesinde ¢ok daha az silika kristali icerir; dolayisiyla cross-flow membranini asindirmaz. Pozitif yikla makro-
molekdillerle reaksiyona girer; ylksek abzorbsiyon kapasitesine sahiptir.

e Ozel partikil biyiikligi sayesinde filtrenin daha az tikanmasini saglar.
Dozaj: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CL G

Yuksek protein absorpsiyon kapasitesine sahip kalsiyum bentonittir. Hizli bir ¢cokelme saglar; az tortu yapar.

15 kg

e Pozitif sarjli makromolekdller ile reaksiyon saglayan, gliclt absorpsiyona sahiptir.
e Aroma profilini etkilemeden, sarabin rengini ve parlakligini gelistirir.
Dozaj: 20 - 100 g/hL.

DAHA FAZLASI iGiN: Web sitemizde LAFFORT & YOU (Video) bdlimiinden
MIGROCOL® ALPHA videosunu izleyin.
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T ™

TARTARIK STABILIZASYON

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

MANNOSTAB® sarapta dogal olarak bulunan ve tartarik stabilizasyonu saglayan mannoprotein

makromolekillnd icerir: MP40.

MP40 makromolekiiliinin tartarik stabilizasyon kapasitesini koruyarak, maya hiicre duvarindan
enzimatik yontemle ¢ekilmesini saglayan patentli proses ile Uretilir: Patent N° 2726284.

e Potasyum bitartarat kristalizasyonunu 6nleyerek tartarik stabilizasyon saglar.

e Sarabin tim organoleptik 6zelliklerini korur; aromatik profilini ve rengini etkilemez.

e Sarabin bilesiminde bulunan dogal bir Grinddr.

Kukart ilavesiz

toz formu da
mevcuttur.

e Beyaz, roze, kirmizi sek veya kopukly, filtre edilmis veya edilmemis her tirll sarapta stabilizasyon

saglar.

e Soguk stabilizasyon ihtiyacini ortadan kaldirdigi icin elektrik enerjisinden tasarruf saglar; cevresel

etkiyi en aza indirir.
¢ Atik olusturmaz; su ve enerji ihtiyaci yoktur.
Dozaj: 50 - 150 mL/hL.

27/06  30/06 02/07 04/07 07/07

ol | ey
o E=5

Numune alma tarihi

-k

ol

CELSTAB®

MANNOSTAB®’li ve MANNOSTAB®’siz
soliisyonlarin -4°C’de potasyum bitartarat kristal
olusumlarinin mikroskopik olarak gézlemlenmesi.

DisUlk polimerizasyon dereceli ve viskoziteli, ylksek saflikta bitkisel kokenli seltloz polimeridir.

e Potasyum bitartarat stabilizasyonu saglar.

 CELSTAB® yiiksek oranda saflastiriimis seliiloz triintdir. Uniform bilesime sahiptir (HPLC analizinde sadece tek bir pik noktasi

vardir).

e Mikrokristal olusumunu ve kristallesmeyi 6nler (Kristal olusumuna neden olan yizeylerin seklini diizelterek).

e CELSTAB® yiiksek tartarik stabilizasyon etkisine sahiptir; tartarik cokelme riski yliksek saraplarda bile etkisini gosterir.

Dozaj: 100 mL/hL.

19/01/2022 tarihinde yayinlanan AB) 2022/68 sayili yonetmelik, 08/02/2022 tarihinden itibaren
karboksimetilseltiloz (CMC) kullanimini, roze saraplarin stabilizasyonu igin mtumkun kilarak Avrupa
Yonetmeligi (AB) 2019/934'U degistirmistir.

POLYTARTRYL®

Metatartarik asit.

e Potasyum bitartarat kristallesmesini onler.

POLYTARTRYL® 40: Esterifikasyon endeksi: 40. Son filtrasyondan ve siselemeden birkag¢ saat 6nce ilave edilmelidir.

POLYTARTRYL® 42: Esterifikasyon endeksi: 40/42. En yiksek endeks degerine sahiptir. En uzun stire koruma saglayan metatartarik

Grinudar.
Dozaj: 10 g/hL.
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STABILIZASYON

‘1_‘_3

e | B

TARTARIK STABILIZASYON

TARTARIK STABILIZASYON iGiN PRATIK YAKLASIM

Tartarik stabilizasyon konusunda tecriibesi sayesinde, LAFFORT® her kategorideki sarap igin ¢cozim onermektedir.

Sarap kategorisi

Kalsiyum (mg/L)

Onerilen triin

Dozaj (g/hL)

Beyaz & roze saraplar

Kirmizi ve roze saraplar

*DIT (Degree of Tartaric Instability): Tartarik Kararsizlik Derecesi (%)

Tuketimi hizli olacak

saraplar

<60

POLYTARTRYL®

10 g/hL

Direkt uygulama

Direkt uygulama

Tuketimi hizli olacak

saraplar

<60

CELSTAB®

100 mL/hL

Direkt uygulama

Kararlilik siniri (beyaz, kirmizi, roze saraplar): <5 % (laboratuvar sartlarinda él¢timlerde).

Premium saraplar;
yillandirma potansiyeli
taslyan saraplar

<60

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

50 - 150 mL/hL

Kirmizi, beyaz ve roze saraplarin
dogal stabilizasyonu.

Kirmizi, beyaz ve roze saraplarin
dogal stabilizasyonu.

4 N
Bir sarabin CELSTAB® ile tartarik stabilizasyonu.
Mikrokontakt relatif Mikrokontakt relatif
15,0 + 15,0
Gok kararli Gok kararli
7‘ Kararli \ | Kararh
Riskli @ Beyaz sarap — Kontrol Riskli @ Beyaz sarap
4 00 2 600 +100 mL /hL CELSTAB®
-135,0 -135,0
0 120 240 0 120 240
Saniye Saniye
Proje: test 6rnegi: . Proje: test 6rnegi: .
Beyaz sarap — Kontrol 05/02/2020 10:12:35 Beyaz sarap + 100 mL/hL CELSTAB® 05/02/2020 10:09:04
Baslangig iletkenligi (uS) 1718.5 Son iletkenlik (puS) 1550.2 Baslangig iletkenligi (uS) 17325 Son iletkenlik (pS) 1711.7
Bir beyaz sarabin CELSTAB® 100 mL/hL uygulamasindan sonraki stabilizasyon degerleri. Analiz “MINI CONTACT” testi ile yapilmistir (CHECK STAB metodu).
iletkenlikteki diisme, CMC uygulamasi yapilan sarabin uygulama sonrasi “stabil” hale geldidini gésterir.
- /
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KORUYUCULAR

iZiN VERILEN MAKSIMUM KUKURT DiOKSIT MiKTARLARI iCiN YEREL MEVZUATA BAKINIZ.

URUN ACIKLAMA DOZAJ AMBALAJ
1L

BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE
NH, 150*

BISULFITE
NH, 200*

BISULFITE
NH, 400*

SOLUTION 6

SOLUTION 10

POTASSIUM
METABISULFITE

OENOSTERYL® 2

OENOSTERYL® 5

KUKURT DISKLER[**
25g-5g-10¢g

Potasyum bistlfit soltsyonudur. 10 mL Griin, 1,5 g of SO, saglar.

Potasyum bisulfit ve kikurt dioksit

sl 10 mL Grin, 1,8 g of SO, saglar.

10 mLdrdn,1,5g SOz ve

Amonyum bisdlfat soltisyonudur. 0.4 g diamonyum saglar.

10 mL drdn, 2 g SO, ve

A istlf: G . .
monyum bisulfat soltsyonudur. 95 g e ek

10 mL Grin, 4g SO, ve 1,07 g

Amonyum bistlfat solisyonudur. ) .
diamonyum saglar.

Suda ¢6zinmus saf kukart

dioksittir. 10 mL uriin, 0,6 g SO, saglar.

Suda ¢6zinmus saf kukart

dioksittir. 10 mL drtin, 1 g SO, saglar.

1 g of potasyum metabisdilfit,

Toz formda saf potasyum bisulfittir. 0,5g S0, saglar.

Potasyum bisulfit icerikli

ofervesan tablettr Her tablet 2 g SO, saglar.

Potasyum bisulfit icerikli
efervesan tablettir.

Her tablet 5 g SO, saglar.
Bos figilarin saklanmasi:

2 - 4 g/hL dozaj araliginda kukdrt diski yakin (saklama
Yakilabilir kikurt tabletleri. sartlarina gore araliklarla tekrarlayin).

Figr kullanimi ve temizligi sonrasi: figilarin ici kuruduktan
sonra 1- 3 g/hL dozajinda kukirt yakin.

*Sirada ve fermante olan saraplarda maksimum 20 g/hL dozajda kullanimina izin verilmektedir.
**Ortaya ¢ikan SO, miktari figinin ne kadar nemli olduguna gére degisiklik gosterir.

DAHA FAZLA BiLGi iGiN: Websayfamizda LAFFORT & YOU bilimiindeki
OENOSTERYL® videosunu izleyebilirsiniz.
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48 tabletli kutu.

42 tabletli kutu.

1 kg lik kutu
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ASITLIK DUZENLEYICILER

TARTARIK ASIT (E 334) 25 kg

Dogal tartarik asit; iziimden elde edilmistir.
e Sira ve saraplara asitlik kazandirmak igin kullanilir.
e Dlslk pH’larda asido-basik dengeyi saglar.

Dozaj: ambalaja bakiniz.

MALIK ASIT (E 296) 25 kg
e Sira ve saraplara asitlik kazandirmak icin kullanihr.
¢ Daha fazla bilgi icin ekler kismina bakiniz.

Dozaj: ambalaja bakiniz.

LAKTIK ASIT (E 270) 25k
e Sira ve saraplara asitlik kazandirmak icin kullanihr.
¢ Daha fazla bilgi icin ekler kismina bakiniz.

Dozaj: ambalaja bakiniz.

POTASYUM BiKARBONAT (E 501) -
e Asitligi dustrmek amaciyla kullanihr.
* Toplam asiditeyi 1 g / litre (H,SO, cinsinden) azaltmak icin 160- 170 g / hL potasyum bikarbonat kullanilir.

Dozaj: ambalaja bakiniz.

SITRIK ASIT (E 330) 25 kg

¢ Sira ve saraplara asitlik kazandirmak igin kullanilir.
¢ Daha fazla bilgi icin ekler kismina bakiniz.

Dozaj: ambalaja bakiniz.
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NOBILE®

MESE ENOLOJISI

LAFFORT®'un enolojik mese Urinleri markasidir. NOBILE® saraplarinizin kalitesini
destekleyen pratik ve yenilik¢i ¢cozimler sunar.

MESE SECiMI

Hammadde olarak enolojik kalitede, figi yapimina uygun meseler Ozenle
secilir; her parti mese ¢ok siki kalite kontrollerine tabii tutulur. Farkli mese
ormanlarindan gelen farkl tir meselerin (Quercus Petraea, Quercus Robur,
Quercus alba) icerisinden aromatik potansiyeli yiksek olanlari segip, optimum
oranlarda harmanlayarak, parti bazinda homojen ve hep ayni kalitede Urin
sunuyoruz.

Meseleri acik havada en az 24 ay bekleterek yeterli olgunluga gelmesini
sagliyoruz. Bu sire icerisinde mesenin aromatik ozelliklerini artiran kimyasal
bilesenlerin gelisimini yakindan izliyoruz.

HASSAS TEKNOLOJI

Enolojik kalite mese urlnleri Ureticisi olarak NOBILE®, en gelismis Uretim
ekipmanlarini kullanmaktadir.

Isitma islemleri sicak hava konveksiyon yontemiyle mese Grininin ylzeyinden
merkezine kadar esit oranda olacak sekilde veya figci yakma islemine benzer bir
yontem olan gradiyan isitma yontemiyle yapilmaktadir. Meseden cesitli 1sitma
yontemleriyle ugucu aroma molekdilleri ortaya ¢ikarma konusundaki tecriibemiz
sayesinde, tanen ve aromatik profil olarak st dizey Griinler sunuyoruz.

DOZAJ VE UYGULAMA SURESI

Dozaj, kullanilacak mese Urin cesidine ve hedeflenen sarap stiline gore degisiklik
gosterir. Uygulama slresi ise olgunlastirma donemi icerisinde tadim yapilarak
belirlenir. Kullanimla ilgili daha detayli bilgi icin NOBILE® yetkilisinden bilgi talep
edebilirsiniz.

MEVZUAT

Mese tiirevi trtinlerin kullanimi mevzuata tabidir. Ulkenizde gecerli olan mevzuat
esas aliniz.

NOBILE"

Mese Enolojisi
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YONGA &
GRANULLER

Gelenek, tecribe, yenilik ve arastirmayi birlestiren,
ylksek kaliteli Grtnler

KOMPLEKS YAKMA iSLEMI

®
:::;LE } Hacim & yuvarlaklik,
Yakilmis mese notlariicermez.
Yonga
NOBILE® Tatlimsilik verici
SWEET VANILLA } & Tahiti vanilyasi.
Yonga
®
2::;:-25 cpicE } Tathmsilik verici,
siyah meyveler ve baharat.
Yonga
NOBILE®
DARK ALMOND } Kavruk notlar (badem, kahve)
& bitter gikolata.
Yonga

KLASIK YAKMA iSLEMI

NOBILE® ‘ )
FRESH THERMO TRAITE p  Tazelik meyve & govde.
Yonga & Grandler

NOBILE®

SWEET } Vanilya & yakilmis.
Yonga & Grantler

NOBILE®

INTENSE } Hacim & kavrulmus badem.
Yonga

NOBILE®

AMERICAN BLEND D Keramel & tutsi.

Yonga & Grantler

YAKILMAMIS MESE

NOBILE® FRESH

GRANULAR 24M } Antioksidan & gévde.
Granduler

NOBILE® AMERICAN FRESH
GRANULAR } Meyve & laktonlar.
Granuler
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OLGUNLASTIRMA HEDEFLERI

»
FRESH
Goévde - XBASE
& meyve Hacim & tatlimsilik

YAKILMI$ MESE NOTLARI
VERMEDEN,MEYVE AROMALARINI
KORUR

{ SENSATION
: Vanilya ve
\% yakilmis notlar DULCE - XTREME
: e Tatl, Dulce de leche Kavrulmus kahve
&* INTENSE & karamel & mokka
- £} Cikolata

& kavrulmus notlar

REVELATION K:;IT:@ - DIVINE
Govde & meyve P Burgonya figi stili
& geleneksel

FIGCIDA OLGUNLASTIRMAYA
BENZER KOMPLEKSITE

NOBILE® YAKMA PROSESLERI

HOMOJEN YAKMA HOMOJEN

Kompleks aromalar elde etmek icin gelistirilen yakma programidir.

YAKMA

GRADYAN YAKMA GRADYAN

Ficilarda da uygulanan yizeysel yakma islemi, yakma yuzeyinden i¢

kisima dogru azalan yakma iglemidir. YAKMA

CiFTE YAKMA

Ozenle secilen meseler; mesede dogal olarak bulunan elajik tanenleri (;IFTE -----
ve polisakaritleri dengeli bir sekilde ortaya ¢ikaran gifte yakma islemi ile

birlesince, figida olgunlastirma etkisine benzer bir aromatik kompleksite YAKMA

ortaya ¢ikariyor. e

YUMUSAK MESE

NOBILE® 18 mm mese cubuklarina 6zel “Yumusak Mese” yontemi,
yakma prosesini optimize etmek amaciyla uygulaniyor. Bu on-isitma
programi, ok 6zel karakterde Urlinler ortaya ¢ikartmaya olanak taniyor.

PROCESS

80




STAVES

STAVES

STAVES

1

MM

MM

MESE CUBUKLARI

& BLOKLAR

Meyveyi korurken kompleksite ve dzel karakter verir

HOMOJEN YAKMA

e

- XBASE

- XTREME

GRADYAN YAKMA

- DIVINE

HOMOIJEN YAKMA

HOMOIJEN YAKMA

SENSATION

INTENSE

GRADYAN YAKMA
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Yogunluk ve damakta agirlik.
Meyvemsi karakter, baskin
olmayan, dengeli mese notlari.

Olgun meyve.
Mokka notlariyla birlikte
tathmsilik ve kavrulmus kahve.

Govde verir. Meyvemsi karaktere
kompleks bir bitis saglar (Burgonya
ficilarindaki zariflik gibi).

Yakilmis nUanslar. Hacim. Ficida
olgunlastirmaya benzer etki.

Yuvarlakhk & tatlimsilik
Dulce de leche & karamel.

Tazelik , meyve & govde.

Tatlimsilik, vanilya & yakilmis
aromalar.

Hacim, kavrulmus kahve
& cikolata.

Govde & aromatik kompleksite.

Tatlimsilik, baharat & lakton.




OENOLOGICAL +

Yenilik¢i baglanti Sistemi sayesinde ¢ok
kolay uygulanir.

20 - 100% yeni meseye esdegerdir.

Aromatik 0Ozelligi azalan kullaniimis figilarda kullanildiginda aroma
gecisi saglar; ficilarin mikro-oksijenasyon 6zelliginden daha uzun sire
faydalaniimasini saglar.

Fig kullaniminda ekonomi saglar.

OZEL URETIM

Hedeflenen stil ve karakter dogrultusunda,

BARRIZIE_REFRESH } 7 & 12 mm. lik profillerden istenen karisim

SPEC Grtn hazirlanabilir.

BARREL REFRESH } Hedeflenen stil ve karakter dogrultusunda,
18 mm.lik profillerden istenen karisim driin

SPECIAL18 hazirlanabilir.

Mevcut profil secenekleri (bkz. mese cubuklarl): FRESH, SENSATION, INTENSE, REVELATION,
AMERICAN REVELATION, ELITE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

OKSIJEN VE MESE

Olgunlasma siirecinde sarabin oksijene ihtiyaci vardir.

Oksijen renk stabilizasyonuna katki yaparken, tanenleri yumusatir ve mese
aromalarinin entegrasyonunu saglar. Olgunlastirma sirecinde, sarap ile
temas eden oksijen miktarinin gok yakindan kontrol edilmesi gerekir. Sarabin
yillanma potansiyeline veya elde edilmek istenen sarap stiline gore gereken
oksijen miktari degiskenlik gosterebilir.
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BARREL REFRESH

STAVES

1

MM

MM

BARREL

REFRESH

Eski ficilariniza hayat verin

HOMOJEN YAKMA

BARREL REFRESH
|8 - XBASE

. BARREL REFRESH

|& - XTREME

GRADYAN YAKMA

BARREL REFRESH
|& - DIVINE

HOMOJEN YAKMA

- BARREL REFRESH
SENSATION

GRADYAN YAKMA

BARREL REFRESH
REVELATION

Yogunluk ve damakta agirlik.
Meyvemsi karakter, baskin olmayan,
dengeli mese notlari.

Olgun meyve. Mokka notlariyla
birlikte tathmsilik ve kavrulmus
kahve.

Govde verir. Meyvemsi karaktere
kompleks bir bitis saglar. (Burgonya
ficilarindaki zariflik gibi).

Tatlimsilik, vanilya & yakilmis notlar.

Govde & aromatik kompleksite.

DAHA FAZLA BILGI iCiN: BARREL REFRESH videosunu web sayfamizin LAFFORT & YOU
bolimuinden izleyebilirsiniz .
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NOBISPARK

Koplklt Saraplarda Aromatik Sareklilik

KONSEPT

Alkolik fermantasyon esnasinda dogal megse
bilesenlerinin  kopUklt sarapla vyarattgr zarif
denge, bizi NOBISPARK uUrlinuini gelistirmeye
yoneltti. ikincil fermantasyon sirasinda kullanmak
Uzere enolojik bidul (kapak) gelistirdik.

Klasik  bidul  kullaniminda oldugu gibi,
NOBISPARK kullanimi igin ozel bir ekipman
gerekmez.

NOBISPARK SERISi

Sarabin damaktaki aromatik kaliciligini ve kbpugin yumusakhgini iyilestirir.

Sarabin  bUtdnligini, meyvemsiligini ve tazeligi

NOBISPARK } etkilemede, tatlimsilik ve hacim kazandirir. Yakilmig
FRESH aroma notlari vermez.

NOBISPARK } Kompleksite ve yakilmig aromalar katar; ikincil
SENSATION fermantason sirasinda saraba entegre olur;

meyvemsiligi etkilemez.

4 N

SARAP YAPIMINDA MESE
KULLANIMINA YONELIK OZEL WEB
SAYFAMIZI KESFEDIN.

En iyi mese-sarap dengesini bulmaniza yardimci
olacak “karar-verme” aplikasyonunu ve drln
detaylarini web sayfamizda bulabilirsiniz.

Hesaplayici aplikasyon sayesinde, uygulama

yapacaginiz sarap miktarina ve stilinize bagli olarak

e ey ne kadar mese cubugu/Urinu kullanmaniz
gerektigini kolayca hesaplayin.
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LAFFORT,

ROSE

Seriously rosé

LAFFORT®, roze sarap uretim tekniklerinin
aroma ve renk tonlari Gzerindeki etkilerini
inceleyerek, Ust segment roze yapimi igin
yeni Urdnler gelistirmistir.

-

ROSE



{

ROZE SARAP YAPIMINDA
ONEMLI ADIMLAR

Oksidasyona karsi koruma

Polifenollerin okside olarak kinonlara dondsimind 6nlemek ve
aromalari korumak igin, mevcut olan tim teknikleri kullanmak gerekir:
Saraphanedeki Iyi Uretim Proseslerini iyilestirmek (hava temasini
onlemek, vana, fitting, conta vb.leri control etmek); inert gaz
kullanimiyla birlikte kontroll bir proses uygulamak.

Sogutma kapasitesi

Soguk sartlarda enzim aktivitesi azalir; dolayisiyla renk ekstraksiyon ve
polifenol oksidaz enzimlerinin etkisi sinirli kalir. Renk gegisinin az/sinirl
olmasi istendiginden dolayi, 6zellikle fermantasyon oncesi yapilan
islemlerin hizlica ve dusuk sicakliklarda yapilmasi onemlidir.

Presleme

Roze sarap yapiminda amag, preslemeyi mimkin oldugunca hizli ve
daha c¢ok kaliteli sira alacak sekilde; fakat fazla renk cekmeden
yapmaktir. Bu yizden hem preslemeyi hizlandirmak hem de kaliteli sira
miktarini artirmak icin, pres dolumunda enzim kullanimi 6nerilir.

Fermantasyon

Maya ve maya besini secimi, hedeflenen aromatik profili elde etmek
acisindan énem tasir.

Durultma

Roze saraplarin erken durultulmasi — sira asamasinda veya alkolik
fermantasyon sirasinda — aromalari ¢eken fenolik bilesenler agisindan
olumlu etki yapar. Sarabin rengini ve gévdesini gelistirir. Uygun yapilan
bir durultma, Ust kalite roze yapimi icin gerekli altyapiyi saglar.

Stabilizasyon

Cesitli stabilizasyon yontemleri, sarabin aromatik profili ve rengini
degistirebilir. Hedeflenen sarap stiline uygun yontem secilmelidir.
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Daha fazla bilgi
ve Oneri icin
LAFFORT® ekibine
ulasabilirsiniz.

O

LAFFORT

['cenologie par nature




‘Seriously Rose’ Serisi Urlnler...

LAFFORT,

ROSE

LAFAZYM® PRESS *

Presleme
LAFASE® XL PRESS * .
* Saflastinilmis enzimler
LAFAZYM® CL *
Durultma/Berraklastirma. LAFAZYM® 600 XL'CE*

LAFASE® XL CLARIFICATION

© [+] *
Thiol aromalarinin artirilmasi Lz usllohs
(Sira ve fermante olan saraplar.)
LAFAZYM® AROM
Terpenik aromalarin artirilmasi ( Alkolik fermantasyon sonunda veya
sarap asamasinda.)

ZYMAFLORE® KHIOMP
DusUk sicakliklarda BIYO-koruma igin; stabulasyona uygun.

ZYMAFLORE® EGIDE™™*

- - ZYMAFLORE ZYMAFLORE®
Uztmlerin BIYO-Korumasi icin ve hasat ekipmanlarinda kullanim. KHIOM EGIDE™M?
NEW
ZYMAFLORE® XAROM AROMATIK P~ PAE 1)
GUC
ZYMAFLORE® X16 w0
ACTIFLORE® ROSE ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA X5
ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® DELTA a "s‘ ,y"‘:; '
ZYMAFLORE® XORIGIN ! 1 w
ZYMAFLORE® VL1 ZYMAFLORE®
XAROM
DYNASTART® Mayayi rehldrate edt.e.rlierikullanlllr. Yiiksek vitamin ve mineral icerigine sahip
& Rosé maya rehidrasyon Urlini; fermantasyon boyunca maya metabolizmasini

optimize eder.

NUTRISTART® ORG,
NUTRISTART®AROM
& THIAZOTE®

Kompleks maya besini - karisik, %100 organik veya mineral — siradaki azot
eksikligini diizeltmek igin.

Alkolik ~ fermantasyonun 1/3'lnde  kullanilmasi  onerilir. ~ Glutatyon
FRESHAROM® prekirsorlerinin - 6zimsenmesini  destekleyen indirgeyici metabolitler
bakimindan zengin formiilasyon sayesinde sarap aromalarini korur.
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Her rozeye farkl durultma...

LAFFORT, Durultma Grlnlerindeki tecriibemiz, bize en kaliteli roze saraplarin Gretimi icin farkli Griinler
ROSE gelistirmemize imkan sagladi. Uriinlerimiz asagida belirtilen etkilerden daha genis kapsamda

DURULTMA

o]
V4
z?
w
6N
o J
=
(%]

TARTARIK
STABILIZASYON

olumlu etki gosterebilir. Daha fazla bilgi icin LAFFORT® yetkilisine danisabilirsiniz.

Hedef Oneriler
v v @EVZU,q)
Renk yogunlugunu VEGEMUST® S/E v,
kontrol etmek ve Bitkisel proteinler (patatin, bezelye). §¢“<ﬁg
sarabl durultmak Etkili durultma. Fenolik icerigin azaltilmas. 0\0{,4’@/3
2018/%
POLYMUST® BLANC
Bitkisel protein bezelye), PVPP.
Okside olabilecek fenolik bilesenleri elimine eder.
“\EVZU,q
VEGEMUST® + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP s‘“/ N2
<Y
Bitkisel proteinler (patatin, bezelye) + aktif karbon SN e
o/’ ’ =
Rengin azaltilmasi. Renk stabilizasyonu. 4 o
€201g/8%
POLYMUST® ROSE
PVPP, Bitkisel protein (patatin). |1ng‘V§E
Renk tonu stabilitesi saglar; fenol asitleri azaltir.
VEGEFINE® S
SO <
Bitkisel protein (patatin). %éaé
Okside olabilecek polifenollere giicli etki eder. \o',A’ Q,/e
€2015/8%
POLYLACT®
PVPP, potasyum kazeinat.
Kahverengilesmeyi onler.
Oksidasyon
Kontrolu
MICROCOL® Yiksek protein alma kapasitesine sahip, renk ve aromaya olumsuz etki yapmayan,
ALPHA dogal sodium bentonit.
MICROCOL® Crossflow filtrasyona uygun, protein stabilizasyonu icin dogal kalsiyum-sodyum
FT bentoniti.
CELSTAB® Tartarik stabilizasyon icin CMC - laboratuvar denemesinden sonra kullanilmasi 6nerilir.
POLYTARTRYL® Metatartarik asit — potasyum bitartarat kristallesmesini dnler.
®
b?_fg&:g:;g% Potasyum bitartarat tuzunun tartarik stabilizasyonu i¢in dogal mannoprotein.
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LAFFORT SPaITke

...BUBBLES BY NATURE

Kaliteli kopUkll sarap elde etmek igin birkag tGretim adimini arka arkaya basariyla uygulamak gerekir.

LAFFORT® bu alanda detayh calismalar yaparak LAFFORT SPARK® (riin grubunu ortaya cikartti.

Bu Uriin grubu hem geleneksel kopukli sarap yontemine, hem de tankta ikincil fermantasyon yéntemine
uygun drinlerden olusuyor.
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Her baz sarap icin 0zel
bir strateji

>
\  BIYO-koruma, SO,'nin dusurdilmesi ve O, tiketimi.
ZYMAFLORE® EGIDE™M? & ZYMAFLORE® KHIOM?

Uziimlerin BiYO-Korunmasi i¢in Non-Saccharomyces mayalar.

e Endojen floray! baski altina alarak, fermantasyon aktivitesini baslatmadan
ortami kolonize eder.

e Siraya daha az kukart ilave etme stratejisine ve ayni zamanda kirmizi siralara
daha gec kukart ilave stratejisine uygundur.

e Siralarin tankerle nakliyesi asamasinda koruma saglar.
¢ ZYMAFLORE® KHIO"": Siralarda glicli oksijen tiketme yetenegi.

Sira durultmasi
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL'E
Hizh sira ¢okeltmesi icin saflastiriimis pektolitik enzimler.

e Hizli ve komple depektinizasyon.

Durultma & sira rengi

SIS VEGEFINE®

SA)aN <

by (< % . - .

%4// § 100% patatin- Fenolik bilesenlerin uzaklastiriimasi.
\, € 7
% 201518

POLYMUST® PRESS

Okside olan ve okside olabilecek fenolik bilesenleri
uzaklastir.

CHARBON ACTIF PLUS GR

Rengi koyulasmis siranin rengini almak igin 6zel aktif
karbon.

Malolaktik fermantasyon stratejisi

LACTOENOS® B16 STANDARD

Dusuk pH’ll baz saraplar igin 6zel OEnococcus oeni bakterisi.

*Baz saraplarda siklikla karsilasilan disik pH seviyelerine dayanikli bir
bakteridir. Pre-aklimatizasyon (ortama uyum saglama) protokoliyle kullanilir
(protokol adimlari icin teknik bilgi kismina bakiniz).

TEKNiK ARACLAR
o Malolaktik bakteri kullanimi.

« ikincil fermantasyon icin maya hazirlayici kullanimi.
e Tiraj karisim Grand.
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Baz sarap fermantasyonu: stile gére degisir...

ZYMAFLORE® SPARK

Champagne bolgesinden segilen bir sustur;
mikrobiyoloji laboratuvari CIVC tarafindan test
edilip onaylanmistir.

ZYMAFLORE® 011 BIO

Champagne bolgesinden secilen bir sustur;
Ustin fermantasyon performansi acisindan
secilmistir. (organik sertifikalidir).

ZYMAFLORE® CX9

i‘f ] Limon kabugu, kavrulmus badem ve taze findik

*11__’# notlari  verir; Malolaktik  fermantasyon
yapilmayan baz saraplarda kullanimi saraba
zenginlik katar.

=

# T F I-"ﬁ'.- F ﬁ‘ Fo e
@ Yo
=

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
X5 VL3 X16 vil
(P.12) (P.14) (P 13) (P 14)

Tartarik stabilizasyon
MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Sarapta dogal olarak bulunan ve potasyum bitartarat
kristalizasyonunu  6nleyen spesifik mannoprotein
makromolekulint (MP40 Patent No. 2726284) iceren sivi
formulasyon.

ePotasyum bitartarat kristalizasyonunu onleyerek tartarik
stabilizasyon saglar.

eBeyaz, roze, kirmizi sek veya kopukla, filtre edilmis veya
edilmemis her trll sarapta stabilizasyon saglar.

Geleneksel ~metodta, tortuda bekletme yapilirken
c¢bkelmemesi icin, MANNOSTAB® LIQUIDE 200 ilavesi
siselemeden ¢énce yapilir. Tortu atma (disgorging)
asamasinda da ilave yapilabilir.

CELSTAB®

Seliloz zamki  solUsyonudur. CELSTAB®, duslk

polimerizasyon derecesi ve viskoziteye sahip, yiksek saflikta

bitkisel kokenli seliloz polimeridir.

eSivi formu (10% luk sollsyon), baz sarapta kullanimini
kolaylastirir.

Geleneksel yontemde, (iriin ilavesi tamamen tirajdan 6nce
yapilir.



Gelenek@/\metod

“PRISE DE MOUSSE”

DYNASTART® Spﬁlrk

Kopliklii sarap sartlarina uyarlanmis maya hazirlayici iiriin OYNATT
(Patent FR2736651).
e Basarili bir “prise de mousse” i¢in blylime ve yasamsal faktorlerin

bilesimidir. B
CLEANS@drk etkisi @ ZYMAFLORE® S@ rk I
Zarif kopuiklii saraplar igin tavsiye edilen mayadir.
e Ugtincul aromalari ortaya cikartan, kompleks ve zarif kdpuklu :ﬂi
saraplar yapar. SPARK

LAFFORT

CLEAN spork' siz

@ cLeanspO rk
Remuaj iglemi igin 6zel tortu ¢oktiirme uriini (bentonit / aljinat).

e Sisede tortuda bekletme sonrasinda pargaciklarin ve tortularin hizli
ve tamamen uzaklastirilmasini saglar.

Yo
Bl

CLEANSpUrk LIQUIDE

CLEANspork' ILE

@ "ANSPC rk

Sivi formda galik ve elajik tanen karisimidir.

e Baz sarabin redoks potansiyelini dengeler; gévdesini giclendirir ve
kopuklu saraba parlaklik verir.
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Charr;@gf metodu

“PRISE DE MOUSSE”

DYNASTART® S@ rk E

Kopiiklii sarap sartlarina uyarlanmig maya hazirlayici (Patent i
DYNASTART
FR2736651). spark
e Basarili bir “prise de mousse” icin blylime ve yasamsal faktorlerin
bilesimidir.
@ ZYMAFLORE® X5 E
Taze ve aromatik képiiklii saraplar igin segilmis maya.
e Yiksek miktarda varyetal ve ikincil aroma Uretimi (simsir agac, 'E
greyfrut, egzotik meyveler). X5

LAFFORT

VEYA

ZYMAFLORE® X16

Aromatik ve modern kopukli saraplar igin secilmis maya

* Yiiksek miktarda ikincil aroma retimi (beyaz seftali, beyaz cigekler, X16
sari meyveler). g
@ FRESHAROM®
Yiksek antioksidan glicline sahip (%5,3) 6zel cansiz maya Urinddar. E
e KopUkli sarabin aromalarini korurken, yillandirma potansiyelini ﬁ
artirir.

e Kopik inceligine ve kaliciigina olumlu katki yapar. Tiraj asamasinda
eklenir.

>
LAFFORT

ikincil fermantasyonu bitirme kapasitesi yiiksek mayalar

Mayalarin ikincil fermantasyonu bitirme kapasiteleri daha 6nceden deneysel yontemlerle
anlasilirdi. Gintimuzde ise bazi 6zel genetik isaretgilerin (QTL) varligi, mayanin distk pH
(< 2,8) ve ylksek basinca dayanikli oldugu gosteriyor (Marti-Raga, 2017).

QTL igeren maya

QTL icermeyen maya

Basing (bar)

Ikincil fermantasyon stresi (glin)

LAFFORT® ikincil fermantasyon icin maya onerisinde bulunurken genetik kriterleri goz
ontne alir.
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FOCUS

FOCUS

MANNOSPARK®, EFERVESANS
ESTETIGI

KABARCIK OLUSUMUNDAKI
ETKILESIMLER VE MEKANIZMASI

Dayaniklilik

Miktar

>
incelik
. »
IKILI-YAKINLIK MOLEKULU
e
o <:>
e
Hidrofobik
9% kuyruk
e
o P > <
o/l e o
.’?EE%S;L. Ei;(;lrofoblk

Kopuklu saraplar, degisen miktarlarda Gzim ve mayadan gelen
ylzey makromolekullerine sahiptirler. Bu makromolekller
bardakta kabarciklarin kalma strelerini ve kalitelerini belirleyici
rol oynarlar.

Kabarciklar, ilk olusum aninda CO, ile yukludur; kabarcigin
gelisimi direkt olarak saraptaki ¢6ztinmug CO, miktari ile iligkilidir.
Sonrasinda gekirdeklenme noktasindan ayrilarak ylizeye kadar
yukselirler. Bu yolculuk sirasinda, kabarciklar saraptaki -
mannoproteinler gibi - ylizey molekillerini binyelerine alirlar.

Kabarciklar yuzeye ulastiklarinda, bu yizey makromolekdlleri
kabarcigin kalicihgini ve kopugin kalitesini belirler.
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10 dakika

Tadimcilar icin kdplklU sarapta ideal kopik estetigi, bardakta
ince, zarif ve strekli kabarciklarin gdzlemlenmesi anlamina gelir
ki; bu da dengeli ve uzun sureli kdpuk saglar.

MANNOSPARK®:
MANNOPROTEINLERIN KOPUK
ESTETIGINDEKi ROLU

LAFFORT® ‘un 2014’de Reims Universitesinde Prof. Gérard Liger-
Belair ve ekibiyle baslattigi arastirma programi (SPUM)
kapsaminda, mayanin farkli mannoprotein fraksiyonlarinin koputk
kalitesine ve stabilitesine etkileri incelenmistir.

Bu arastirmalar sonrasinda gelistirlen MANNOSPARK®,
kabarciklarin boyunu iyilestirir; kopigin kalinligini ve stabilitesini
artirir ve daha uzun sireli olmasini saglar.

MANNOggédf

Ikincil fermantasyon éncesi siseye 10
cL/hL Mannospark ilave edilmistir.

KONTROL

1 dakika

Standart servis sartlarinda, Crémant rosé képlkli sarabin kabarcik ve
képuk kalitelerinin karsilastirilmasi (sisede fermante, 12 ay tortuda
bekletilmis). Resimler kdpUikli sarap bardaga konulduktan 1 ve 10’ar dakika
sonra gekilmistir. MANNOSPARK® kullanilan sarap daha kaliteli ve daha
uzun sdreli bir képlk olusturmaktadir.

Molekiler ve Atmosferik Spektrometri Grup
(GSMA), CNRS ve Reims Universitesi Prof. Gérard
Liger-Belair ortak arastirma Unitesidir.



Kopuk kalitesi

E
‘.) OENOLEES® -
s Maya hiicre duvari ekstrakti iceren {irliin (Patent EP 1850682). . ‘

e Tortuda olgunlastirma islemini hizlandirir.
e Kopuk inceligini ve dayanikliligini optimize eder.

>
LAFFORT

®
MANNOSPARK m

Ozel maya hiicre duvari mannoproteini (Patent 2726284).
e Tartarik stabilizasyonu iyilestirir.

e Kopuk inceligine ve dayanikliligina katki yapar.

e Kabarcik buyuklugunu rafine ederek zariflik saglar.

e Bardagin ylzeyindeki kopUgin kahcihgini iyilestirir.

OENOLEES® MP

Yiiksek miktarda peptid ve polisakarit iceren 6zel maya hiicre E ,‘;3;525’7

duvari ekstrakti (Mannoprotein), (Patent EP 1850682).

e Geleneksel yontemde, son asamada vyapilan “son dokunus
(expedition liquer)” islemini kolaylastirir.

e Sarap yapimcisina asidite ve acimtrakligi kolayca dengeleme imkani
verir.

e Koplrme ozelligini iyilestirir.

>
LAFFORT

NOBISPARK

Alkolik fermantasyon esnasinda dogal mese bilesenlerinin kopukli sarapla
yarattigl zarif denge, bizi NOBISPARK urtnuni gelistirmeye yoneltti. Bu
enolojik bidulin kullanimi, ikincil fermantasyon sirasinda sarabi meseyle
bulusturur ve daha kompleks ve zarif “Geleneksel Metod” kopuklu sarap
Uretimine fayda saglar.
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FILTRASYON

Filtre Kaplamalari (Precoat)

FILTRE KAPLAMALARI (PRECOAT)

CLAIRULOSE
e Saf selllozdan olusan Urln, en kiiguk partikillerin tutulmasini saglayarak daha fazla berraklik saglar.
e Mikroorganizmalarin tutulmasini saglar.

Yatay plakali toprak filtrelerde, tahliyeyi iyilestirmek igin, plakalarla seliiloz kaplama arasina 200 - 300 g/m? oraninda beyaz toprak
kullanilmasi énerilir.

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B

Filtrasyon verimini artirmaya yonelik 6zel kaplama (precoat) drtnleri:

DIATOMYL® B ve DIATOMYL® R kimyasal olarak nétrdir; siranin ve sarabin duyusal 6zelliklerini degistirmez.
DIATOMYL® B ve DIATOMYL® R filtrasyon dongtleri esnasinda kaplamanin daha stabil kalmasini saglar.

Basing degisikliklerinden etkilenmemesini saglayarak, kaplamanin battnlaginu korur.

DIATOMYL® R Beyaz, Pembe 0,2 15 kg

DIATOMYL® B Beyaz 0,85 15 kg

DIATOM TOPRAKLAR (KiZELGUR)

DIATOMYL® drlnleri gida endistrisinde (sarap, bira, bitkisel yaglar, meyve sulari vb.) yaygin olarak kullanilir.

DIATOMYL® P00 Beyaz 478

Geng saraplar, pres saraplar. Sira ve saraplarin filtrasronu; tambur

veya pres filtrede tortu filtrasyonu. Kaplama olarak da kullanilabilir.
DIATOMYL® PO Beyaz 440
DIATOMYL® P2 Beyaz 440 Saraplarin berraklastirma filtrasyonu. Kaplama olarak da kullanilabilir.
DIATOMYL® P4 Pembe 475 Sarap, cider ve meyve sularinda parlatma filtrasyonu.

Sarap, cider ve meyve sularinda parlatma filtrasyonu.

DIATOMYL® P5 Pembe 428

Saraptaki mikrobiyal yiki azaltmada.
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FILTRASYON

Filtre kagitlar
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L SERISi FILTRE KAGITLARI

Sarap filtrasyonuna yonelik, saf seliiloz, diatom toprak (kizelgur) veya perlit igeren filtre kagitlaridir.

L serisi filtre kagitlari asagidaki uygulamalarda kullanima uygundur:

REFERANS TUTMA ESiGi (um) KULLANIM

Yiksek risk (ytksek pH, artik seker) tasiyan saraplarin steril filtrasyonu.

L 60

L 40

L7

L5

L3

0,35

0,45

0,60

15

97

Bakteriyel riskleri azaltmak igin kullanihr.
Membran 6ncesi filtrasyon (0,45 - 0,65 um).

Steril filtrasyon.
Membran 6ncesi filtrasyon (0,45 - 0,65 pum).

Maya steril filtrasyonu.
Membran 6ncesi filtrasyon (0,65 um).

Mikroplari (mayalari) azaltmaya yonelik ince filtrasyon.

Berraklastirma filtrasyonu.

Durultmaya yonelik orta filtrasyon.

Bulaniklik gidermeye yonelik kaba filtrasyon.
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TEMIZLIK
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TEMIZLIK URUNLERI

Tam anlamiyla hijyen

HIJYEN VE ENOLOJI

Sarap, spesifik hijyen kurallari gerektiren bir gida Griinudir. icerisinde bircok mikroorganizmanin hizlica gelismesine miisait bir ortam bulunur.
Bu mikroorganizmalar insan sagligi acisindan bir tehlike olusturmasa da, sarabin kalitesini olumsuz etkileyebilir.

Sarap ve sirayla temasta olan kaplarin ytzeyleri mikroorganizmalardan ve kalintilardan (tartarat vb.) temizlenmis olmalidir.

LAFFORT®, tim ekipmanlarin (paslanmaz celik tanklar, beton tanklar, pompalar, hortumlar, filtreler, siseleme hatlari...) ve saraphane
ylzeylerinin (yerler, duvarlar, vb.) temizlenmesi ve dezenfeksiyonu igin genis bir yelpazede hijyen trlnler sunar.

SARAP SEKTORU iCiN HiJYEN URUNLER

“ AKTIF BILESEN ETKisSi AMBALAJ

DECATARTRE LIQUIDE Sivi alkali Deterjan ve tartrat uzaklagstirma
DECAPOL® CHLORE Kolorlu alkali Deterjan ve dekontaminan 20L
DECAPOL® ACTIF Hidrojen peroksit Dekontaminan, deterjan aktivatéri 20L
DECAPOL® H Fosforik ve nitrik asitler Tartarik asit uzaklastirma 20L
DECAPOXY® 5 Perasetik asit Dezenfektan 20L
P3-ALCODES Etanol ve glutaraldehyde Suyla durulama gerektirmeyen dezenfektan 1L (sprey)/19L
P3 VINO MFC Sivi alkali Membran sistemleri igin deterjan 20L

Kullanim talimati / dozaj: Griin ambalajina bakiniz.

MEMBRAN/CROSSFLOW FILTRELERIN TEMIZLENMESI VE TEKRAR KULLANIMI

LAFFORT®, membran/crossflow filtrelerin temizlenmesi ve tekrar kullanimi icin yeni nesil temizleme Grunleri gelistirmistir. Yeni enzimatik
teknoloji sayesinde, crossflow filtrelerin ve filtre kartuslarinin temizligi cok daha etkili yapilabiliyor.

. ~—~  DECAPOL® EXTRA//f

I @ Filtre sistemlerinin (crossflow ve kartus filtre) icindeki organik kalintilarin parcalanmasini hedefleyen
enzimatik deterjandir.

e Fosfat ve ylizey aktif madde icermez (kartus filtrelerde direkt olarak kullanilabilir).

5 kg

e Glclu oksitleyicidir.
e Gunluk temizlik kullanimina ve tikanan filtrelerin temizleme programlarina uygundur.
e Kapali CIP devrelerinde kullanilabilir.

Dozaj: Grtin ambalajina bakiniz.

DECAPOL® DEEPClean Ske

Filtre sistemlerinin (crossflow filtre) igindeki organik kalintilarin pargalanmasini hedefleyen enzimatik
W~ ) deterjandir.

e Orta seviye oksitleyicidir.

e Gunluk temizlik kullanimina ve tikanan filtrelerin temizleme programlarina uygundur.

e Crossflow filtrelerin temizliginde kullanmak tzere 6zel formile edilmistir.
e Kapali CIP devrelerinde kullanilabilir.

Dozaj: Grtin ambalajina bakiniz.
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Fermantasyonu tekrar baslatma
Alkolik fermantasyon
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100 hL sarap igin:

1 FERMANTASYONU DURMUS SARAPTA HAZIRLIK iSLEMI

nature

e
e Tortudan ayirarak havasiz aktarma yapin. E researc E fesearch

e Sarap sicakhigini 20°C’ye ayarlayin. e @

BI-ACTIV® OENOCELL®

* Toplam SO,’yi 1 - 2 g/hL olacak sekilde ayarlayin.

e ilave edin:  Beyaz saraplar icin BI-ACTIV®: 40 g/hL.

> >
e Kirmizi saraplar icin OENOCELL®: 40 g/hL.
e Sarabi havalandirmadan 48 saat boyunca her 12 saatte bir karistirin Fermantasyonu
(mumkinse surekli). durmus sarap

2 MAYANIN HAZIRLANMASI VE iLAVESI

2.1. Sarabin hazirlanmasi

e Birinci adimi uygulanmis, fermantasyonu durmus saraptan 5 hL ayirin.

e Alkol oranini %8'e; sekeri 20 g/L'ye ve sicakligi 20°C’ye ayarlayin.

¢ 20 g/hL dozajinda THIAZOTE®'u, bu miktara ilave edin ve iyice karistirin. 1. Adimda hazirlanmis 5 hL starter sarap

fermantasyonu
durmus sarap

2.2. Mayanin hazirlanmasi
e 40°C sicakliginda 60 Litre su hazirlayin.

¢ 30 g/hL dozajinda (100 hLicin 3 kg) DYNASTART® / DYNASTART® ROUGE
/ DYNASTART® BLANC ilave edin ve karistirin.

¢ 30 g/hL dozajinda (100 hL igin 3 kg) ACTIFLORE® B0O213 ilave edin ve
karistirin.

Su + DYNASTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213

* 20 dakika bekleyin ve sonra karigtirin. @

20 dakika

e Adim 2.1 de hazirlanmis saraptan hemen 20 Litre ilave edin.

¢ 10 dakika bekleyin ve sicakligin 20 - 25°C’ye gelmesini bekleyin; sicakhigi I
20 - 25°C’nin altina distrmeyin.

e Toplam maya rehidrasyon siiresi 45 dakikayr asmamasi gerekir.
Adim 2.1 de hazirlanmis  20- 25°C* 10 dakika

* Termometre ile kontrol edin saraptan hemen 20 Litre
ilave edin.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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Fermantasyonu tekrar baslatma
Alkolik fermantasyon
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2.2 adiminda

hazirlanan maya
2.3. Mayanin ortama hazirlanmasi karigimi

¢ 2.2 adiminda hazirlanan maya karisimini; 2.1 adimindaki miktara ilave
edin ve sicakligin 20°C civarinda kalmasini saglayin. 2.1 adiminda hazirlanmis

5 hi start
e Ayni sicaklikta (20°C de) havalandirarak karistirin ve 0,5 Brix’e ulasin srarer

($eker|n' tamamen bitmesine ve maya aktivitesinin azalmasina izin " Yogunluk = 0.5° Brixe
vermeyin).

~ gelince miktari iki katina

e 1.adimdaki 20°C’deki saraptan ilave ederek miktari 2 katina gikartin. RRTITETATREE GH@FIN - e -

*Brix degerini oOlciin ve 0,5 Brix'e kadar sicakhg 20°C’de tutun.
Fermantasyon baslayinca havalandirin.

1. Adimda hazirlanmis Starter 10 hL
fermantasyonu
durmus sarap

3 MAYA KARISIMININ TANKA ILAVESI

e Hazirlanmis maya karisimini, 20°C sicakhgi koruyarak 1. adimdaki tanka
ilave edin.

* Toplam sarap miktarini esas alarak 30 g/hL dozajinda NUTRISTART® ORG

ilave edin. 2.3 adiminda 1. Adimda hazirlanmis
hazirlanmis 10 hL fermantasyonu durmus
starter sarap

DAHA FAZLA BILGI iCiN: Websayfamizdaki LAFFORT & YOU bolimiini inceleyebilirsiniz.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
101



VEGEFLOT?® ile flotasyon
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Flotasyon uygulamasinda iyi sonug almayi etkileyen bir cok faktor vardir. Bu protokollin parametreleri kolay ve etkili bir flotasyon
icin 6zenle secilmistir. Flotasyon denemelerinizden 6nce, flotasyonu onleyici etkenleri 6grenmek ve en uygun ¢ozimu bulmak
icin LAFFORT® ekibine danisabilirsiniz.

1 SIRANIN HAZIRLANMASI (m

e Flotasyonla durultma isleminde, partikller tank yizeyine yukariya dogru yol alirlar. Ortamdaki pektinler,
partikiillerin  yukariya dogru yol almasini engeller.islemi hizlandirmak icin, presten hemen sonra
pektolitik enzim kullanmak gerekir.

= LAFASE® XL FLOT : 1 - 4 mL/hL.
= LAFAZYM® 600XL'® (dUsuk sicakliklarda depektinizasyon saglar): 1 - 2 mL/hL.

e Durultmasi zor olan durumlarda (UzUm cinsi, olgunluk vb.) depektinizasyonu hizlandirmak icin 1mL/hL
dozajinda LAFASE® BOOST kullaniimasi énerilir.

¢ Flotasyona baslamadan 6nce depektinizasyonun tamamlandigindan emin olun. Bunun icin pektin
testimizi kullanabilirsiniz. Kolay ve hizlica yapilabilir.

. DURULTMA
2 FLOTASYON POMPASINA BAGLANTI YAPILACAK SIRA

e Kolay bir flotasyon igin, tanki toplam haciminin %85 - 90'indan fazla doldurmayin.

e Sira sicakligl 15 - 18 °C arasinda olmalidir. Eger sira daha soguk olursa, viskozitesi

Satirasyon
yuksek olur; ki bu da flotasyon islemini zorlastirir.

kolonu

e Pompa giris vanasini tortu vanasina; pompa ¢ikis vanasini da aktarma vanasina
baglayin.

e En iyi sonuca ulasabilmek icin, hortum uzunluklarinin (giris ve c¢ikis) 3m.yi
gecmemesi onerilir. N

e Pompanin satlrasyon kolonunda hava kalmadigindan emin olun.

3 VEGEFLOT® iLAVESI

DURULTMA

e Pompayi gaz enjekte etmeden baslatin.
YAPILACAK SIRA

e Satlirasyon basincinin 2 ile 3 bar arasinda oldugunu kontrol edin (tank
blyuklGginin 6nemi yoktur).

* LAFFORT® tavsiyelerine Uygun bir sekilde temiz bir kapta VEGEFLOT® ‘u
hazirlayin.

Satlrasyon

 Genellikle tavsiye edilen VEGEFLOT® dozaji 5 g/hldir. (siranin 6zelligine gore olonu

dozaj ayarlanabilir).

e Flotasyon sistemiyle birlikte gelen venturi baglantisini, VEGEFLOT® ¢ozeltisine
sy, daldinin,

) ¢ VEGEFLOT® ‘u mimkun oldugunca yavas enjekte edin.
¢ 2 - 3 bar arasi basincta, gaz ilave etmeden tanki 20 - 25 dakika sireyle karistirin.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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VEGEFLOT?® ile flotasyon

FLOTASYON iSLEMINE BASLAMA CURULTMA

YAPILACAK SIRA
e Tank homojen oldugunda, gaz enjeksiyon vanasini agin.

e Azot giris basinci 5 - 7 bar arasinda olmalidir. Gaz enjektort

* Gaz akis orani 25 - 40 L/dk. olmalidir. Satlrasyon basinci 5 bar’a ayarlanmalidir. .
Saturasyon

e Satlirasyon kolonunun vanasindan érnek alarak flotasyon kalitesini kontrol edin. kolonu

 Ornek alma isleminden sonra, satiirasyon basincini tekrar 5 - 7 bara ayarlayin.

e Tank hacmine bagli olarak, flotasyon siresi 60 - 150 dak. arasinda degisir.

¢ Genellikle tank hacminin 1 - 2 kati kadar pompalamak flotasyon icin yeterli olur.

FLOTASYON iSLEMININ SONLANDIRILMASI VE BEKLEME SURESI

¢ Flotasyon islemi bitince pompayi durdurun.
* Gazl kapatin.

e Tanktaki tim vanalari kapatin.

e Tortunun Ust ylzeye ulasmasi igin 60 - 120 dakika bekleyin. Satiirasyon

¢ 240 dakikadan daha fazla beklemeyin. Bekleme siresi daha uzun olursa, tortu kolonu

yercekimi kuvvetinin etkisiyle dagilmaya baslayabilir.

e islemden sonra tiirbiditeyi lciin.

DAHA FAZLA BILGI iCiN: Websayfamizdaki LAFFORT & YOU bolimiinden
FLOTASYON videomuzu izleyebilirsiniz.

LAFFORT &YOU
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Sira ve sarabin asitligini
artirici Grunler
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Sira ve sarabin asitligini artirmak igin g farkli asitin kullanimina izin verilmistir:
e Tartarik asit (L(+) tartaric).

¢ Malik asit (L-Malic - D,L-Malic).

e Laktik asit (DLn- Lactic).

Bu Ug asit de Gzimde dogal olarak bulunmaktadir. Yapilari, asitligi artirma kapasiteleri ve duyusal etki olarak birbirlerinden farkhlasirlar.
Uygulamada birden fazla asidin birlikte kullanimi mimkanddr.

Uygulama Oncesi deneme yaparak istenen sonuca ulasildigi tespit edilmelidir. Zira degisik pH ve toplam asitlik degerleri farkli sonuglar
verebilir. Ozellikle iyonik kuvvet ve tamponlama kapasitesine bagli olarak, siraya/saraba gére degisik etkiler yaratabilir.

iLGILI MEVZUAT
2019/934 no.lu AB mevzuatina gore, sira ve sarapta tartarik asit, malik asit ve laktik asidin kullanimlarina izin verilir.

Sira asitliginin artirlmasi icin izin verilen maksimum dozaj: 1.5 g/L tartarik asit cinsinden (1.0 g/L H,SO, cinsinden). Uygulama tek bir seferde
yapiimahdir.

Sarap asitliginin artiriimasi icin izin verilen maksimum dozaj: 2.5 g/L tartarik asit cinsinden (1.6 g/L H,SO cinsinden). Uygulama toplam izin
verilen miktari asmamak kaydiyla birkag seferde yapilabilir.

Tiim uygulamalar kayit altina alinacaktir.

Sira ve saraplarin asitliginin
artirilmasi

Asetik asit

Tartarik asit
Sitrik asit
Malik asit Laktik: yumusak, dengeli

Tartarik: canli, hizli etki
Malik: keskin, daha yavas etki

Laktik asit

Asit yogunlugu

Sureklilik

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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KULLANIMINA iZiN VERILEN ASITLERIN ENOLOJIK OZELLIKLERi ASAGIDAKi TABLODA BELIRTILMISTiR

Kimyasal Formdl

pKa

Esdeger agirlik
1 Eq.

Uygulama

Sira uygulamasi
(20 meq/L)

Sarap uygulamasi

(33 meg/L)

pH'a etkisi

Toplam asitlige
etkisi

Kimyasal stabilite

Mikrobiyolojik
stabilite

Duyusal etki

Form

C,H.O,

E334
L

3,05/4,2
Di-asit

75¢g

Kirmizi - Roze -

Beyaz

1,50 g/L

2,5g/L

+++

++

(Potasyum
bitartarat
cokelmesi)

+
Tek risk bazi laktik
bakterilerin yol
actigl asetik asit
parcalanmasidir
(tourne hastalig)

Canli, hizl etki,
kuruluk, sertlik

Toz

C,HO

4675

E296
DL

3,4/51
Di-asit

67¢g

Beyaz - Roze

1,34 g/L

2,23 g/L

++

+++

+++

+++

Tazelik, yesillik
(yesil elma)

Toz

CHO

363

E270
DL

3,85

Mono-asit

90g

Kirmizi - Roze -

Beyaz

1,80 g/L

3,00 g/L

+++

+H+

++

Yumusak ve keskin

asitlik

Sivi

* Maksimum dozaj: Kullanim dozaji icin LAFFORT® teknik departmanina danisabilirsiniz.
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TARTARIK ASIT MALIK ASIT LAKTIK ASIT NOTLAR

Malik asit ve laktik asidin iki farkli formu vardir:
L ve D. Malik asitin sadece L formu tzimde
dogal olarak bulunur.

Laktik asitin L formu ise, laktik asit bakterisinin
sadece malik asit tiketmesiyle olusur.
Laktik asit bakterisi seker tiketiyorsa, L ve D
formlarinin karisimi laktik asit olusturur.

Asitler pKa (asitlik sabiti) degerine gore
siniflandirilir. pKa degeri ne kadar yiksekse,
asitiligi o kadar distktdr.

pH'a etkisi en yiksek olan asit tartarik asittir.
Sira/Fermantasyon asamasinda kullanimi
onerilir.

Malik ve laktik asitin potasyum ve kalsiyum
tuzlari, tartarik asitin tuzlarina oranla daha
¢OzUnurdur; bu ylzden tortu yapma riski
daha azdir.

Laktik asit sivi formdadir; toz formdaki laktik
asitler izin verilmeyen laktatlar icerebilir.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



LAFFORT®: ]
KALITEYE BAGLILIK

Global Kalite yonetimi politikamiz geregince, kaliteye yonelik ihtiyaclarinizi karsilayabilmek icin elimizden
gelenin en iyisini yapmaya gayret ediyoruz. Asagidaki konulari kapsayan LAFFORT® Urlnlerine ait Kalite
sertifikalarini LAFFORT® websayfamizda bulabilirsiniz.

ISO 22000 sertifikasi.

Avrupa Yonetmeligi (AB) No. 2018/848 ve eklerine gore sertifikali organik triinler igin Ecocert sertifikasi.

Kosher sertifikasi.

Genel gidaya uygunluk sertifikasi.

Alerjen tranler listesi.

Hayvan refahi beyani.

Ambalaj: Gida ile temasa uygunluk beyani.

Vegan sertifikas.

RTIFlg,

80 990
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DIZIN

ACTIFLORE® B0213
ACTIFLORE® CEREVISIAE
ACTIFLORE® D.ONE
ACTIFLORE® F5
ACTIFLORE® F33
ACTIFLORE® RMS2
ACTIFLORE® ROSE
ALBUCOLL®

ARGILACT®

BACTICONTROL®

BARREL REFRESH NOBILE®
BI-ACTIV®

BISULFITE 15, 18

BISULFITE NH, 150, 200, 400
BLOKLAR NOBILE®

CASEI PLUS

CELSTAB®

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
CHARBON ACTIF PLUS GR
CHARBON ACTIF SUPRA 4
CLAIRULOSE

CLEANSPARK®

DECAPOL® H

DECAPOL® ACTIF
DECAPOL® CHLORE
DECAPOL® DEEPCLEAN
DECAPOL® EXTRALIFE
DECAPOL® STONECLEAR
DECATARTRE LIQUIDE
DECAPOXY® 5
DIATOMYL® P
DIATOMYL® B
DIATOMYL® R
DYNASTART® BLANC & ROSE
DYNASTART® ROUGE
DYNASTART® SPARK

EXTRALYSE®

FLORACONTROL®
FLOWPURE®
FRESHAROM®
FUMARIC™

19
20
20
20
19
20
18 & 87
66
67

70
82
26
75
75
80

50 & 67
73,88 & 90
56, 68 & 88
56, 68 & 88

56 & 68

96
91

98
98
98
98
98
98
98
98
96
96
96
20 & 85
20
89 & 90

41,42 & 61

68
68
27,81 &92
70

107

GECOLL®

GECOLL® SUPRA
GELAFFORT®
GELAROM®
GELATINE EXTRA N°1
GEOSORB® GR

ICHTYOCOLLE

KUKURT DiSKLERI

L SERISi FILTRE KAGITLARI
LACTOENOS® 450 PREAC
LACTOENOS® B7 DIRECT
LACTOENOS® B16 STANDARD
LACTOENOS® SB3 DIRECT
LAFASE® BOOST

LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE GRAND CRU
LAFASE® XL PRESS

LAFASE® THERMO LIQUIDE
LAFASE® XL CLARIFICATION
LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE
LAFASE® XL FLOT

LAFAZYM® 600 XL't
LAFAZYM® AROM

LAFAZYM® CL

LAFAZYM® EXTRACT
LAFAZYM® PRESS

LAFAZYM® THIOLS™
LYSOZYM

MALOBOOST®
MANNOFEEL®
MANNOSPARK®
MANNOSWEET®
MANNOSTAB® LIQUIDE 200
MESE CUBUKLARI NOBILE®
MICROCOL® ALPHA
MICROCOL® CL G
MICROCOL® FT
MICROCONTROL®

NOBISPARK®
NUTRISTART®
NUTRISTART® AROM
NUTRISTART® ORG

66
50 & 66
66
66
66
56

66

75

95

31

31

31&90

31

42

40

40

37 & 87

42

39,41 & 87
40

42

39,87 & 90
38 & 87
39,41, 87 &90
37

37 & 87

38 & 87

61

33

59

94

59

73,88 & 90
79

50,72 & 88
72

72 & 88

70

84 & 94

23
23 & 87
23 & 87



DIZIN

OENOCELL®
OENOCELL® BIO
OENOBRETT®
OENOBRETT® ORG
OENOGOMP® BIO
OENOGOM® INSTANT
OENOLEES®
OENOLEES® MP
OENOSTERYL® 2 &5G
OPTIZYM®
OVOCLARYL

P3 ALCODES
P3 VINO MFC
POLYLACT®
POLYMUST® BLANC
POLYMUST® NATURE
POLYMUST® PRESS
POLYMUST® ROSE
POLYTARTRYL®

POTASSIUM METABISULPHITE

POWERLEES®
POWERLEES® LIFE

QUERTANIN®
QUERTANIN® INTENSE
QUERTANIN® PLUS
QUERTANIN® Q2
QUERTANIN® SWEET

REDOXY PLUS

SILIGEL
STABIFIX
STABIVIN®
STABIVIN® SP
SOLUTION 6-10
SULFIREDOX
SUPRAROM®

TAN'COR®

TAN'COR GRAND CRU®
TANFRESH®

TANIN GALALCOOL®
TANIN GALALCOOL® SP

26

26

69

69

71

71
27,60 & 94
60 & 94
75

42

66

98

98

50, 67 & 88
49, 65,67 & 88
49 & 65

49, 65 & 90
49, 65 & 88
73 & 88

73

28 & 58

58

64
64
64
64
64

68

66
71
71
71
75
68
56

63
63
63
53
63

TANIN ENOLOGIQUE
TANIN VR COLOR®

TANIN VR GRAPE®

TANIN VR SKIN®

TANIN VR SUPRA®

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
TANSPARK®

THIAZOTE®

THIAZOTE® PH

THIAZOTE® SP

TURBICEL®

VEGEFINE®
VEGEFLOT®
VEGEMUST®
VINICLAR®
VINICLAR® GR
VINICLAR® P

YONGA & GRANULLER NOBILE®

ZYMAFLORE® 011 BIO
ZYMAFLORE® ALPHA
ZYMAFLORE® CX9
ZYMAFLORE® DELTA
ZYMAFLORE® EGIDE™"?
ZYMAFLORE® F15
ZYMAFLORE® F83
ZYMAFLORE® FX10
ZYMAFLORE® KHIOM?

ZYMAFLORE® OMEGA"
ZYMAFLORE® RB2

ZYMAFLORE® RB4
ZYMAFLORE® RX60
ZYMAFLORE® SPARK
ZYMAFLORE® ST
ZYMAFLORE® VL1
ZYMAFLORE® VL2
ZYMAFLORE® VL3
ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® X16
ZYMAFLORE® XAROM

ZYMAFLORE® XORIGIN
ZYMAFLORE® XPURE

108

53
53
53
62
52
52
91
26 & 87
26
26
26

47,65, 88 & 90
48

47 & 88

50 & 67

50 & 67

50 & 67

79

11 & 90

8

15 & 90
14 & 87
4,87 & 90
13

13

12

4,87 & 90

8
13

13

12

17,90 & 91

16

16,87 & 90

16

16 & 90

14, 87,90 & 92
15,87,90 & 92
11 & 87

15 & 87
12
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LAFFORT

l'cenologie par nature

2023 katalogumuzun kapagi, saraptan ilham alan bir sanatgiyr sergilemek icin bir firsat.
Bordeaux sanatcisi Audrey Bakx, sarap tUretmek igin calisan kadin ve
erkeklerin gtinltik hayatlarini gésteren bu ¢alismayi Laffort icin hazirlad.
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