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Değerli Şarap Üreticileri, 

LAFFORT® her zaman mükemmellik hedefiyle hareket etmiştir. Bu, Araştırma ve Geliştirme birimimizin ve 
prestijli bilimsel ortaklarımızın hassasiyeti ve titizliği sayesinde mümkün olmaktadır. Doğadan ilham alan, her 
bölgenin benzersiz doğasına ve her üzüm çeşidinin tipik karakterine uygun olan yeniliklerimiz, hassas önolojiyi 
garanti eder.

İlerleme doğal olarak bağlardan ilham alan araçlara odaklandı ve BİYO-Koruma'nın modern şarapçılık 
pratiğinde daha sağlam kök salmasına izin verdi.

Bu baskıda, özellikle BİYO-Asidifikasyon için tasarlanan yeni bir maya türü olan ZYMAFLORE® OMEGALT olmak 
üzere, ürün yelpazemizi genişleten en son yenilikleri keşfedeceksiniz.

Güncel sorunlara kaliteli, önleyici ve doğal çözümlerle yanıt vermek LAFFORT®'un özünü oluşturur: Doğa esaslı 
önoloji.

Sloganımıza uygun olarak, şarap sektörünün sosyal, toplumsal ve çevresel sorunlarını faaliyetlerimizin kalbine 
dahil etmeye kararlıyız. Sonuç olarak, Kurumsal Sosyal Sorumluluk (KSS) yaklaşımı uygulamak bizim için doğal 
bir seçimdi. Bugün, üst seviyede (AFNOR ISO 26000) CSR sertifikası aldığımızı duyurmaktan büyük gurur 
duyuyoruz. LAFFORT®, bu sertifikayı alan ilk şarap ürünleri üreticisidir! Ancak bu başarı bir sonuç olmaktan 
çok, itici gücümüz olan Önoloji'ye hizmet etme hedefimize yönelik basit bir adımdır.

LAFFORT®'a ve tüm ekiplerine ve çalışanlarına duyduğunuz güven için teşekkür eder, 2023 bağbozumunun en 
iyi şekilde geçmesini dileriz.

Philippe GUILLOMET
Genel Müdür



LAFFORT® ISO 26000 standardına göre  
CSR onaylıdır.

ISO 26000

LAFFORT®, 1999 yılında ISO 9001 kalite sertifikası alan ilk şarapçılık ürünleri

üreticisi olmuştu. Bugün de sektörde ISO 26000 standardına göre “CSR Taahhüdü” 

etiketini (Onaylanmış seviye) alan ilk şirket olmaktan gurur duyuyoruz.
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ZYMAFLORE® XarOm 
Saccharomyces cerevisiae mayası, yüksek yoğunluklu fermantasyon ve amil 
aromaları üretme kabiliyeti nedeniyle seçilmiştir.

ZYMAFLORE® XarOm, üzümlerin potansiyelini artırmak veya kupaj için baz 
olarak kullanılmak üzere, aromatik şarapların üretimi için tavsiye edilir. Bu suş, 
alkolik fermantasyon sırasında malik asidi korumak için gerekli genetik yeteneğe 
sahiptir. Düşük uçar asit üretimi ve POF (-) karakteri, temiz, hassas ve yoğun 
aromatik profile sahip şarapların üretilmesine olanak tanır.

FUMARICtrl 
Şarapta malolaktik fermantasyona yol açan laktik asit bakterilerinin aktivitesini kontrol etmek için saf 
fumarik asit.

Yönetmeliklerdeki değişiklikler ve şarap yapımında fumarik asidin kullanımına izin verilmesi, artık 
fermantasyon sonrası aşamalarda laktik asit bakterilerinin kontrolü için yeni bir olasılık sağlıyor. Şarapta 
FUMARICtrl  kullanımı, malolaktik fermantasyonu bloke eder. Devam eden bir malolaktik fermantasyonu 
durdurmak da mümkündür. Bu uygulama sayesinde, malik asit korunur; SO2'nin etkinliği artar.  Malolaktik 
fermantasyonu bloke etme yeteneği, malolaktik fermantasyonun istenmediği durumlarda ve özellikle 
kükürt içermeyen şarap yapım süreçlerinde onu ilginç bir araç haline getirir. 

MANNOSWEET®, şarapların kolloid stabilizasyonunu sağlamak ve incelik katmak 
için özel olarak seçilmiş saf mannoproteinlerden ve bitkisel polisakkaritlerden 
oluşan %100 doğal bir üründür. Organik şarap yapımına uygundur.

Özel bir saflaştırma işlemi sayesinde, maya hücre duvarlarından ekstrakte edilen 
mannoproteinler stabilizasyon özelliklerini korurlar. Bitkisel polisakkaritler ile 
birlikte kullanımı, bunların etkinliğini artırır ve şarabın organoleptik dengesinin 
korunmasına yardımcı olur.

ZYMAFLORE® OMEGALT 
Şarapların (kırmızı, beyaz ve roze) BİYO-Asidifikasyonu için Lachancea 
thermotolerans türünden non-Saccharomyces maya.

Fermente edilebilir şekerlerden L-laktik asit üretme kapasitesinin yüksek olması 
nedeniyle seçilen ZYMAFLORE® OMEGALT, şaraplara tazelik ve denge getirir. 
Eşsiz metabolizması, alkol içeriğinde hafif bir azalma ile birlikte şarapların 
pH'ında bir düşüşe ve toplam asitlikte artışa yol açar. Olgunlaştırma sırasında 
mikrobiyolojik stabilizasyonu kolaylaştırırken daha taze organoleptik profilleri 
öne çıkararak asitlik algısını geliştirir. Alkolik fermantasyonu tamamlamak için bir 
Saccharomyces cerevisiae suşu ile birlikte (eşzamanlı maya ilavesi) veya ardaşık 
olarak kullanılabilir.
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ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

İki farklı suşun (Torulaspora delbrueckii ve Metschnikowia pulcherrima) karışımından oluşan, üzüm ve 
şıraya BİYO-Koruma sağlamaya ve SO2 kullanımını düşürmeye yönelik maya.

•   Herhangi bir fermantasyon aktivitesine yol açmadan ortamı kolonize eder (şeker veya azot asimile etmez;             
durultma prosesinin sonunda bulanıklık değerlerinde değişikliğe yol açmaz).

• Doğal floranın gelişimini engeller.

• Sonradan ilave edilen Saccharomyces cerevisiae mayanın gelişimini kolaylaştırır.

• Çok farklı şartlarda bile ortamda BİYO-Koruma sağlar.

Dozaj: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP direkt olarak, hidrate edilerek veya edilmeyerek, üzüme veya şıraya 
ilave edilir. Sonrasında alkolik fermantasyonu başlatmak için 20 g/hL dozajında Saccharomyces cerevisiae maya 
kullanıır.

500 g

ZYMAFLORE® KHIOMP

Beyaz/roze şıraların ve üzümlerin fermantasyon öncesi düşük sıcaklıklarda uzun süreli kalacak üzümlerin 
BİYO-Korumasına yönelik Metschnikowia pulcherrima suşundan non-Saccharomyces maya.

• Çok düşük sıcaklıklarda (0°C’de birkaç hafta boyunca) gerekli popülasyonu sağlayarak ortamı kolonize eder. 

• İstenmeyen doğal mikro organizmaların ortamda gelişmesini önler.

•  Çok düşük fermantasyon kapasitesi sayesinde, ZYMAFLORE® KHIOMP düşük sıcaklıklarda uzun süreli stabulasyon 
uygulaması yapılan şıralara BİYO-Koruma sağlar.

• Doğal floranın gelişerek alkolik fermantasyonu başlatmasını önler. 

• Alkolik fermantasyonda kullanılacak Saccharomyces mayalarla uyumludur.

Dozaj: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOMP direkt olarak üzüme ve şıraya ilave edilir. Sonrasında alkolik 
fermantasyonu başlatmak için 20 g/hL dozajında Saccharomyces cerevisiae maya kullanıır.

500 g

BİLİYOR MUSUNUZ?

Yunan mitolojisinde, kuzey 
rüzgarlarının tanrısı Boreas ile 

Atina prensesi Orithyia’nın kızları 
olan Chione (veya Khione) kışı 
temsil eden soğuk-kar ve buz 

tanrıçasıydı.

5. sayfada ZYMAFLORE® EGIDETDMP’in ekipmaların hijyeniyle ilgili kullanımına bakınız.

FOCUS

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN

2021

NEW

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

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

MORE BIOPROTECT project, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomarède, I., Nioi, C..
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ZYMAFLORE® KHIOMP, şıradaki tüm çözünmüş oksijeni hızla  
tüketerek oksidasyona karşı korunmaya yardımcı olur.

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

ZYMAFLORE® KHIOMP ilaveli şıradaki  
çözünmüş oksijen değişimi
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ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP EKIPMANLARDA KULLANIMI: 

Gün boyunca üzümde ve ekipmanlarda kolonizasyon ve 
BİYO-Koruma sağlar.
Şarap kalitesini olumsuz etkileyecek mikroorganizmaların 
ve küfün oluşmasını önler.

FO
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FOCUS

NEDEN EKİPMANLARA BİYO-KORUMA 
GEREKİYOR? 

Üzüm ile temas eden ekipman yüzeylerinde istenmeyen 
mikroorganizmaların oluşmaması için.
Üzümlerin ekipman hijyeninden mikrobiyolojik olarak 
olumsuz etkilenmemesi için. 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP birçok BİYO-Koruma uygulamasına 
uygun olan iki farklı maya türünden seçilmiştir: T. delbrueckii ve 
M. pulcherrima. 

HANGİ TÜR EKİPMANLAR? 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP  
EKİPMANLARIN BİYO-KORUMASI  

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP ile BİYO-Koruma: 
Gün sonunda sadece ZYMAFLORE® 
ÉGIDETDMP‘in kolonize olduğu tespit 
edilmiştir ve küf oluşumu gözlenmemiştir.

Yapılan *q-PCR MPTD analiziyle ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
popülasyonunun 9,6 × 106 hücre/mL olduğu tespit edilmiştir; bu 
da ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP‘in üzümlere optimum BİYO-Koruma 
sağladığını doğrulamaktadır. 

Üzüm mikroflorasında “toplam maya” sayımı: 

Hasat makinalarına ve üzüm kamyonlarına ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
uygulaması yapılması ve yapılmaması durumunda, üzümlerin 
mikrobiyolojik durumları aşağıdaki şekilde gözlemlenmiştir.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP‘IN EKİPMAN-
LARDA KULLANIMI: ÜZÜMLERE ETKİSİ.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP  
İLE SPREY SOLÜSYONU HAZIRLANMASI: 

Püskürtücüye istenen miktarda 
su ilave edin. 
5  - 10 L. lik gıda kalitesi 
püskürtücü kullanın. Geniş açılı 
püskürtücü tercih edin.

PÜSKÜRTÜCÜDEKİ ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
KONSANTRASYONU: 50 g/L. 

Üzümdeki ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP eşdeğeri: 5 g/100 kg.

Üzüm ile temasta olan tüm parçalara ve yüzeylere püskürtün. 

Püskürtme miktarı ve zamanlaması:
• Üzüm kamyonunda: 1 - 1,5 L solüsyon / 3 dakika.
• Hasat makinasında: 2  - 3 L solüsyon / 4  - 5 dakika.
ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP solüsyonu 25°C’de 5 - 6 saat süreyle 
saklanabilir. 

Adım 1

Adım 2

Adım 3

Adım 4

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP‘i tartın.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

‘i püskürtücüye ilave edin.

Püskürtücüyü iyice çalkalayın.

BİYO-Korumasız: Gün sonunda üzümlerde 
istenmeyen mikroorganizmaların ve önem-
li miktarda küfün oluştuğu gözlemlenmiştir.

*q-PCR MPTD: M. pulcherrima ve T. Delbrueckii tespitine yönelik özel 
Analiz yöntemidir.

•  Otomatik hasat ekipmanları.
•  Üzüm taşınan konteynerlar, 

kasalar, araçlar.
•  Üzüm işleme ekipmanları 

(sap ayırıcı, kırıcı, pres, seçme 
masaları, konveyör bantlar).  

•  Dökme şıra-şarap taşıyan 
nakliye araçları.

• Üzüm kasaları.
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ÖNKOŞULLAR 
•  Enolojik kökenlerini değiştirmeden üzüm ve/veya şıra 

mikroflorasından seçilen mikroorganizmalar.

•  Aşılanan dozda düşük fermantasyon aktivitesine sahip 
ve ortamı kolonize olabilen mikroorganizmalar.

• Tanınmış türler arasından yüksek kaliteli suşların seçimi.

ZYMAFLORE® EGIDETDMP ZYMAFLORE® KHIOMP

Torulaspora delbrueckii ve 
Metschnikowia pulcherrima 

suşlarının karışımı 

Özel Metschnikowia pulcherrima 
suşu

Farklı koşullarda (şıra ve üzüm) 
yerleşik hale gelebilme

Düşük sıcaklıktaki fermantasyon 
öncesi aşamalar için uygundur 

(soğuğa dayanıklılık).

Hasat ekipmanına uygulama Şıralarda çözünmüş oksijen 
tüketme kapasitesi yüksektir.

Düşük fermantasyon aktivitesi Çok düşük fermantasyon aktivitesi

Rehidrasyon yapılmama durumuna 
karşı dayanıklılık

Rehidrasyon yapılmama 
durumuna karşı dayanıklılık

NASIL VE NEDEN
BİYO-KORUMA? 

BİYO-Koruma potansiyel olarak istenmeyen endojen 
mikroorganizmaların baskınlığını sınırlamak için canlı bir 
organizmanın ekolojik bir ortama eklenmesinden oluşur.

Pratik şarapçılık terimleriyle, şarap kalitesini olumsuz 
etkileyebilecek faktörleri sınırlamak için, seçilmiş 
mikroorganizmaların üzümlere veya şıraya uygulanması 
anlamına gelir.

BİYO-KORUMA

LAFFORT®’TAN İKİ  
BİYO-KORUMA ÇÖZÜMÜ 

Kükürtsüz şıraya, sadece 5 g/hL dozajında ZYMAFLORE® EGIDETDMP 
ilavesinin etkisi. 12°C'de 48 saatlik bir ön fermantasyon süresinden sonra 

20 g/hL  S. cerevisiae suşu ile aşılanan şıra. 

Kükürt 
ilavesiz 

Kükürt ilavesiz +
 ZYMAFLORE® 

EGIDETDMP 

Alkolik 
fermantasyon 

sırasında 
yapılan 

analizler

S. cerevisiae 
oluşumu Negatif Pozitif

Alkolik 
fermantasyon 

sonunda 
yapılan  

analizler

TL35 (mg/L) 74 61

Ethyl acetate 
(mg/L) 86 61

Uçar asitlik  
(g/L H2SO4)

0,22 0,13

SO2 dozundaki azaltma, şıralarda mikrobiyal dengeyi 
değiştirir.

Mevcut tüm maya türleri, SO2 seviyelerindeki değişikliklere aynı 
şekilde tepki vermez. İstenmeyen bir tür olan Hanseniaspora 
uvarum (uçar asit üretimi), SO2 dozları düşük olduğunda veya hiç 
kükürt eklenmediğinde daha etkin gibi görünmektedir.

Düşük veya sıfır SO2 ilavesinde oluşan  mikrobiyolojik stres, 
 BiYO-Koruma uygulaması yapılmadığında, istenmeyen etkilere 
yol açar.

Hiç kükürt içermeyen üzümlerde, şıranın mikrobiyolojik stresi, 
aşılanmış S. cerevisiae mayasının oluşumunu sınırlayacak 
şekildedir. Sonuç olarak, istenmeyen bileşiklerin (etil asetat ve 
uçar asit) ve SO2 ile bağlanan bileşiklerin konsantrasyonu, kükürt 
içermeyen fakat BiYO-Korumalı üzümlerden daha fazladır.

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

SO2 - SO2 +

Saccharomyces cerevisiae  

Starmerella bacillaris  

Hanseniaspora uvarum  

Torulaspora delbrueckii  

SO2 azaltıldığında şıra üzerindeki mikrobiyolojik baskı artar. 
Endojen popülasyonlar, geleneksel kükürt ilavesinden sonra 
olduğundan daha büyüktür. Önolojik bağlamda, etki aşağıda 
gösterildiği gibi değişken olabilir.

SO2 AZALTIMININ MİKROBİYAL 
POPÜLASYON ÜZERİNDEKİ ETKİSİ
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4°C ‘de 10 gün süreli Stabulasyon.  
Stabulasyon başında 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOMP ilavesi.

ZYMAFLORE® KHIOMP  ‘NUN ENDOJEN
S. CEREVISIAE MAYA ÜZERINDEKI ETKISI
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Stabulasyon başında: 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOMP ilavesi.

ZYMAFLORE® KHIOMP endojen (yerel) mikrofloranın 
gelişimini sınırlar.
Stabülasyonun sonunda, şıradaki farklı endojen maya 
popülasyonları, ZYMAFLORE® KHIOMP'tan büyük ölçüde etkilenir.

Kontrol tankı: stabulasyon sonunda mevcut mikrofloranın %90’dan 
fazlasının endojen S. Cerevisae’ye ait olduğu gözlemlenmiştir.

Aşılama ile: ZYMAFLORE® KHIOMP kolonize olurken, endojen 
(yerel)  S. cerevisiae mayaların gelişimini (toplam mayaların %36’sı 
ile) sınırlarken; diğer türdeki mayaların gelişimini önlemiştir. 
BiYO-Koruma, stabülasyon sırasında kendiliğinden başlayan 
fermantasyon riskini sınırlar.

BİYO-KORUMA VE OKSİJEN 
TÜKETİMİ 

ZYMAFLORE® KHIOMP 

Üzüm ve şıraların düşük sıcaklıklarda biyolojik 
olarak korunması için LAFFORT® çözümü.

Potansiyel olarak istenmeyen endojen floranın gelişimini 
sınırlarken, şıradaki çözünmüş oksijeni yüksek oranda tüketme 
kapasitesine sahip, özel  kapasitesi olan seçilmiş Metschnikowia 
pulcherrima türüdür.

Özellikle düşük sıcaklıkta uzun ön fermantasyon aşamaları için 
uygundur:
• Beyaz ve roze şıralarda (stabülasyon).
• Tankı doldururken üzümlerde, fermantasyondan önce soğuk 

maserasyon için.

Şıradaki çözünmüş oksijen konsantrasyonu sıcaklığa göre değişir. 
Oksijen düşük sıcaklıkta daha fazla çözünür. Erken uygulanan 
ZYMAFLORE® KHIOMP, düşük sıcaklıkta ortama yerleşebilme 
özelliği sayesinde yeterli antioksidan aktivitesi sağlar.

Metschnikowia pulcherrima, diğer non-Saccharomyces 
maya türlerine göre daha fazla çözünmüş oksijen tüketir.

YENİ

Bazı non-Saccharomyces maya türlerinin oksijen tüketimi.
MORE BIOPROTECT projesi, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomarède, I., 

Nioi, C.

Torulaspora delbrueckii 
(7 suş)

Metschnikowia pulcherrima 
(12 suş)

Lachancea thermotolerans 
(8 suş)
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MiKROBiYAL POPÜLASYONUN BiYO-KORUMA 
& KONTROLÜ

Uzun ön fermantasyon aşamaları sırasında, besin açısından 
zengin bileşenlerin varlığı, endojen mikrofloranın büyümesini 
teşvik edebilir.

Bu da, kendiliğinden alkolik fermantasyona yol açarak şıra 
berraklaştırmayı zorlaştırır ve nihai şarap kalitesini etkiler. 
Aynı zamanda kaliteli bir alkolik fermantasyon için kullanılan S. 
cerevisiae mayasının gelişmesini zorlaştırır.
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500 gZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH

Non-Saccharomyces maya (Torulaspora delbrueckii), kompleks aromatik profil ve damakta yoğunluk sağlar. 
• POF negatif karakter gösterir [vinil fenol oluşturmaz]: zarif ve temiz profil sağlar.

•  Varyetal ve fermantasyon aromalarının kompleksitesini artırır.

•  Yüksek miktarda polisakarit üretimi sayesinde damakta hacimi artırır.

• Yüksek miktarda şeker içeren ve Botrytis’li şıralarda düşük oranda uçar asit üretir.

• Doğal popülasyonları kontrol altına alarak, daha az miktarda SO2 kullanımına olanak verir.

•  Alkolik fermantasyonu tamamlamak ve ZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH nın duyusal etkilerinden faydalanmak 
için, ZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH ilavesinden 24 - 72 saat sonra Saccharomyces cerevisiae mayanızı 
(ZYMAFLORE®/ACTIFLORE®) ilave edin.

Dozaj: sek şaraplarda 30 g/hL; tatlı şaraplarda 40 g/hL.

ZYMAFLORE® OMEGALT

Şarapların (kırmızı, beyaz ve roze) BİYO-Asidifikasyonu için Lachancea thermotolerans türünden non-
Saccharomyces maya. Asit dengesinin ayarlanmasına izin verir ve taze bir organoleptik profili destekler.

• Fermente edilebilir şekerlerden L-laktik asit üretme konusundaki güçlü yeteneği nedeniyle seçilmiştir.

• Alkol içeriğinde hafif bir azalma ile birlikte şarapların pH'ında azalma ve toplam asitlikte artış.

• Sağlıklı üzümler ve az kükürtlü hasatlar için önerilir (4 g/hL'den az).

•  Alkolik fermantasyonu tamamlamak için seçtiğiniz Saccharomyces cerevisiae suşu ile birlikte (eşzamanlı 
maya ilaveleri) veya ardaşık olarak kullanılabilir. Saccharomyces cerevisiae'nin ardaşık ilavesi, 
ZYMAFLORE® OMEGALT etkisini destekler.

Dozaj: 20 - 40 g/hL. 

MODULATION DE L’ACIDITÉ PAR ZYMAFLORE OMEGALT

Adjustment of acidity and alcohol level in wines resul�ng from co-inocula�on (simultaneous yeast addi�ons) 
or sequen�al inocula�on with ZYMAFLORE® OMEGALT and a strain of Saccharomyces cerevisiae 

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

Toplam asitlik (g/L H2SO4)
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4.2 4.1

3.6

3.0 3.1

5.7

5.2

0.1
0.5

pH Lak�k asit   (g/L)

Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Birlikte aşılama

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Ardaşık aşılama

ADJUSTMENT OF THE ALCOHOL LEVEL
ZYMAFLORE OMEGALT

Adjustment of acidity and alcohol level in wines resul
ng from co-inocula
on (simultaneous yeast addi
ons) 
or sequen
al inocula
on with ZYMAFLORE® OMEGALT and a strain of Saccharomyces cerevisiae 

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

ABV  (% alkol hacmen)

13.5

14.8

14.5

15.0

14.0

14.6
14.5

Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Birlikte aşılama

ZYMAFLORE® OMEGALT + SC Ardaşık aşılama

Alkol seviyesinin ayarlanması

ZYMAFLORE® OMEGALT ve bir Saccharomyces cerevisiae (SC) mayaların eşzamanlı   
veya ardaşık ilavelerinden kaynaklanan asitlik ve alkol seviyesinin ayarlanması.

Koşullar: Viognier, Avustralya, 2019; Alkolik Fermantasyon sıcaklığı 18 °C, pH 3,9 (Hranilovic ve ark. 2022).

Asitlik ayarı

500 g

YENİ 
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Lachancea thermotolerans üzümün yerel florasının parçasını 
oluşturan bir mayadır. Alkol fermantasyonu sırasında fermente 
olabilen şekerlerin (glikoz + fruktoz) bir kısmını etanol yerine 
L-laktik aside dönüştürebilir.

ANALiTiK VE DUYUSAL ETKi
•  Daha taze organoleptik profilleri öne çıkararak, sıcak iklimlerde/

hasatlarda üretilen şarapların asitlik algısını geliştirir.
•  Alkolde hafif bir azalma ile birlikte şarabın pH'ında azalma ve 

toplam asitlikte artış.
•  Kupaj stratejisinin bir parçası olarak daha asidik partilerin 

üretilmesine izin verir.
• Renk stabilizasyonu ve artan yıllandırma kapasitesi.
•  Organik asit ekleyerek yapılan geleneksel asitlendirmeye 

alternatiftir.

BiYO-ASiTLENDiRME & SO2 AZALTMA
•  Yıllandırma sırasında pH'daki düşüş ve aktif SO2 oranındaki artış 

nedeniyle mikrobiyolojik stabilizasyon kolaylaştırılır.
•  L-laktik asit bakterilerinin BiYO-Kontrolü. Yüksek L-laktik 

asit üretimi (3 - 4 g/L'den fazla) durumunda malolaktik 
fermantasyon önlenir.

94 farklı Lachancea thermotolerans suşu tarafından L-laktik asit üretimi 
ve bunların şarap pH'ı üzerindeki etkileri (Chardonnay ~240 g/L şeker; 
başlangıç pH'ı 3.6; kükürt eklenmemiş şıra; Hranilovic ve diğerleri, 2018).

BİYO-ASİTLENDİRME

Lachancea thermotole-
rans tarafından laktat 
dehidrojenazın enzimatik 
aktivite yoluyla laktik asit 
üretimi (LDH; Hranilovic 
ve diğerleri, 2018).

LACHANCEA THERMOTOLERANS İLE  
BİYO-ASİTLENDİRME

ZYMAFLORE® OMEGALT

Şarapların tazeliğini artırmak ve 
dengesini sağlamak için LAFFORT® 
Çözümü.

Lachancea thermotolerans tarafından BİYO-Asitlendirme 
mekanizmalari

Farklı Lachancea thermotolerans suşlarının  
şarap pH'ına etkileri

YENİ

L-laktik asit üretme konusundaki yüksek kapasitesi nedeniyle 
100'den fazla Lachancea thermotolerans türü arasından seçilen 
ZYMAFLORE® OMEGALT, şaraplara tazelik getirir ve denge 
kazandırır.
ZYMAFLORE® OMEGALT tarafından sağlanan BiYO-Asitlendirme 
seviyesi, özellikle alkolik fermantasyon sıcaklığına ve 
Saccharomyces cerevisiae ilave zamanlamasına göre, ayarlanabilir. 
Metabolik aktivitesi, yüksek sıcaklıkta (>20°C) ve Saccharomyces 
cerevisiae (sıralı aşılama) yokluğunda daha fazladır.

Farklı uygulama yöntemleri için ürün bilgi sayfasına bakın. 

Bu BİYO-Asitlendirme kapasitesi, bir Lachancea thermotolerans 
suşundan diğerine değişir. Bazı türler çok az L-laktik asit üretirken, 
diğer türler yüksek düzeyde L-laktik asit üretir.

ZYMAFLORE® OMEGALT - L-LACTIQUE ACID PRODUCTION

Production of L-lactic acid by 94 strains of Lachancea thermotolerans (in triplicate) and their effects on wine pH
 (Chardonnay ~240 g/L sugar; initial pH 3.6; must without added sulphite; Hranilovic et al., 2018).

3.1

3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3.8

3.9

0 2 4 6 8 10 12 14

pH

 L-laktik asit  (g/L)

ZYMAFLORE®
 OMEGALT

MECHANISMS FOR BIOACIDIFICATION BY ZYMAFLORE® OMEGALT 

Laktat Pyruvate

Glikoliz

LDH Alkolik 
fermantasyon

Hexoses

Ethanol

Figure 1. Produc�on of L-lac�c acid by Lachancea thermotolerans through the enzyma�c ac�vity
of lactate dehydrogenase (LDH; Hranilovic et al., 2018).

LAFFORT® ÇÖZÜMÜ



*  Maya alkol dayanımı, besin, sıcaklık vb. gibi etkenlere bağlıdır. Potansiyel alkolü yüksek şaraplar için, biraz daha yüksek dozda 
maya kullanımı ile birlikte kırmızı şarapta DYNASTART® ROUGE; beyaz ve roze şaraplarda ise DYNASTART® BLANC kullanımı 
tavsiye edilir.

Üzüm cinsi Maya
Alkol 

Dayanımı*
(%v/v)

Azot ihtiyacı
Optimum

Fermantasyon
Sıcaklığı °C

Fermantasyon
Kinetiği

Duyusal
etki

Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Pinot noir... F15 16% Orta 20  - 32 Hızlı Meyve 

gövde

Grenache, Carignan, Sangiovese,
Mourvedre, Syrah,Merlot... F83 16.5 % Orta 20  - 30 Normal Meyve

gövde

Cabernet Sauvignon, Petit 
Verdot, Malbec... FX10 16% Düşük 20  - 35 Normal Nötr 

gövde

Pinot noir, Merlot, Gamay... RB2 15% Düşük 20  - 32 Normal Varyetal

Aromatik wines, "primeur" 
style... RB4 15% Düşük 20  - 30 Hızlı Meyve

Primeur

Syrah, Grenache, Tempranillo... RX60 16.5% Yüksek 20  - 30 Normal Varyetal

Terroir highlight XPURE 16% Orta 15 - 30 Normal Meyve
Hacim

Aromatik yoğunluğa sahip 
Tüm üzüm çeşitleri

XAROM 15 Yüksek 14 - 22°C Normal
Ester – 

Amil 
yoğunluk

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

Müller Thurgau... 
XORIGIN 15.5% Düşük 14  - 22 Hızlı

Hacim 
Meyve 

Varyetal

Chardonnay CX9 16% Orta 14  - 22 Normal Varyetal
hacim

Riesling, Pinot Gris, Viognier,
Chenin, Vermentino,

Gewurztraminer, 
Sauvignon Blanc

DELTA 14.5% Yüksek 14  - 22 Normal Varyetal

İkincil fermantasyon 
(köpüklü şaraplar) SPARK 17% Düşük 10  - 32 Hızlı Nötr

Tatlı şaraplar ST 15% Yüksek 14  - 20 Normal Varyetal

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

VL1 14.5% Yüksek 16  - 20 Normal Varyetal

Chardonnay Semillon, Viognier VL2 15.5% Orta 14  - 20 Normal Varyetal 
hacim

Sauvignon blanc,
Colombard... VL3 14.5% Yüksek 15  - 21 Normal Varyetal 

hacim

Sauvignon Blanc, Colombard, 
Rolle, Manseng, Riesling... X5 16% Yüksek 13  - 20 Hızlı Varyetal 

Ester

Chenin, Chardonnay, Ugni Blanc, 
Colombard... X16 16.5% Orta 12 - 18 Hızlı Ester

Tüm üzümler 011 BIO 16% Düşük 14  - 26 Hızlı Nötr

BEYAZ VE 
ROZE

ŞARAPLAR

KIRMIZI
ŞARAPLAR

ORGANİK
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Mayada Mükemmellik
ZYMAFLORE® - TÜM ŞARAPLAR

ZYMAFLORE® XarOm
Yoğun fermantasyon aromaları, amil aromaları (kaynatılmış tatlılar, sarı meyveler, çilek, ananas vb.) 
üretimine izin veren maya.

• Çok yüksek aromatik yoğunluğa sahip şaraplar üretebilme kapasitesi

• Nötr üzüm çeşitlerinin vinifikasyonu için veya kupaj stratejisinin bir parçası olarak kullanımı uygundur.

• Alkolik fermantasyon sırasında malik asidi korumaya yönelik genetik özellik.

• POF (-) karakteri [vinil fenol oluşmaz]: ince ve temiz aromatik profil.
• Çok düşük uçar asit üretimi.

• Fermantasyon sıcaklığı (optimum): 14-24 °C

Dozaj: 20 - 30 g/hL. 

500 g

SENSORY PROFILE

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

0
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4

5

6

Aromatik 
yoğunluk

Aromatik
kompleksite

Kırmızı meyve

Amilik

Narenciye

Floral (çiçeğimsi)

Asitlik / tazelik

Hacim

Tatlımsılık

Acımtraklık

Uzunluk

Damakta
denge

Kontrol ZYMAFLORE® XarOm

Duyusal profil

ZYMAFLORE® XarOm ile yapılmış şarap, 
daha yoğun bir duyusal profil sunar. 

Eğitimli tadımcılardan oluşan bir panel 
tarafından yapılan tadım sonuçları. (Rosé 

- Languedoc-Roussillon, 2021)

YENi

ZYMAFLORE® 011 BIO
Organik üretim ile ilgili Avrupa mevzuatı 834/2007 - 889/2008 ‘a ve Amerikan mevzuatı (NOP) ‘a uygun 
mayadır.
Bu Saccharomyces cerevisiae maya üstün fermantasyon kabiliyeti, yüksek alkol toleransı (16 % ‘a kadar) ve 
varyetal karakterinden dolayı seçilmiştir.  Malolaktik fermantasyonu önleyen orta-uzunluktaki yağ asitlerini 
çok az miktarda üretmesi de avantaj sağlamaktadır. 
ZYMAFLORE® 011 BIO yüksek alkol toleransından dolayı, duran fermantasyonları yeniden başlatmak veya 
yavaşlayan fermantasyonları sorunsuz bir şekilde tamamlamak için de kullanılır. 
Dozaj: 20 - 30 g/hL.
30 - 50 g/hL duran fermantasyonda

ORGANiK ÜRETiM 
500 g



ZYMAFLORE® XPURE
Varyetal kırmızı şaraplar için maya. Aromatik saflığı artırır.

•  Düşük toplam SO2’li şarap üretimi için uygundur.

• Düşük uçar asitlik üretimi.

• ZYMAFLORE® XPURE üzümün aromatik potansiyelini şaraba aktarırken, aromatik saflığı da artırır. 

• Vejetal karakteri maskeler.

• Koyu meyve ve tazelik notlarını artırır.

•   Damakta çok yumuşak ve zarif şaraplar yapılmasınına katkı sağlar; damakta tatlımsılığı artırır.

•  Fermantasyon kabiliyeti çok yüksektir.

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

LA
FA
SE

® FRU
IT - ZYMAFLORE ®

RX60

MEYVE ETKiSi

Toplam SO2 - Alkolik fermantasyon sonunda
Model ortamda deneme: sentetik şıra, Alkol oranı: 13% hac., 

toplam SO2: 20 mg/L

Şırada deneme: Merlot, Alkol oranı: 15% hac.,
 toplam SO2: 40 mg/L.

ZYMAFLORE® XPURE, alkolik fermantasyon sonunda 
daha düşük konsantrasyonlarda toplam SO2 oluşturur. 
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ZYMAFLORE® FX10 
Gövdeli ve kadifemsi tanenli şaraplar için maya. Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, 
Merlot...

•  Fruktofilik (fruktozu fermante edebilen) karakterdedir.

• Yüksek sıcaklıklara daha iyi adaptasyon (daha yüksek canlı hücre sayısı).

• Varyetal özellikleri ve terroir’ı korur (çok düşük oranda fermantasyon aroması üretir).

•  Tortuda bekletmeye uygun (özellikle tatlımsılık ve yuvarlaklık veren Hsp12 proteininin daha fazla üretilmesini 
sağlar).

• Yüksek polisakarit üretimi (tanenlerin yumuşamasına katkı yapar).

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RX60
Meyvemsi ve baharatlı kırmızı şaraplar için maya. Syrah, Grenache,  
Tempranillo ve meyvemsiliği öne çıkan şaraplar...

• Çok yüksek aroma üretimi (taze frenk üzümü ve taneli meyve aromaları).

• Düşük H2S üretimi.

•  Aromatik tazeliğin korunması için LACTOENOS® 450 PREAC’ın erken ilavesi önerilir.
Dozaj: 15  - 30 g/hL.

500 g
10 kg

Pratik öneri: Şeker konsantrasyonu yüksek şıralarda maya canlılığını artırmak için DYNASTART® ROUGE 
kullanılmasını öneririz. Bkz. S.22Ö N E Rİ

PRATİK

500 g
10 kg

500 g
10 kg
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ZYMAFLORE® F15
Gövdeli ve yuvarlak şaraplar için maya. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir...

•  Burgonya’nın en kaliteli bağından izole edilmiştir. 

• Geniş aromatik spektrum.

• Fermantasyon güvenliği, bakterilerle yüksek uyum.

•  Yıllanmaya uygun şaraplar üretir.

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB2
Meyvemsi ve zarif kırmızı şaraplar için maya. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot...

•  Burgonya’nın en kaliteli bağından izole edilmiştir.

• Düşük miktarda renk maddesi absorbe eder; renk maddesi şarapta kalır.

• Yüksek miktarda kiraz ve kirş türü varietal aromalar üretir.

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® F83
Yumuşak, meyveli ve çiçeğimsi kırmızı şaraplar üretmek için maya. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese, 
Tempranillo, Syrah...

• Toskana’nın Sangiovese üzümünden izole edilmiştir

• Yüksek miktarda kırmızı meyve aromaları üretir.

• Akdeniz üzüm cinslerinin tipik karakterlerine uygundur.

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB4
“Primeur” stilde aromatik şaraplar için maya.

• Beaujolais bölgesinde seçilen bir mayadır.

• Yüksek miktarda kırmızı meyve aromaları üretir.

•  MLF’nun hızlıca başlamasına uygun bir mayadır.

•  Yuvarlaklığa ve uzunluğa sahip aromatik ve meyvemsi şaraplar üretir.

Dozaj: 15 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g

500 g

NOBILE® KULLANIN !
NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (yakılmamış meşe), doğal elajik tanen ve polisakaritler içerir. Alkolik 
fermantasyon sırasında NOBILE® FRESH GRANULAR 24M kullanımı, şarabınızın aromatik potansiyelini ve 
meyvemsiliğini artırırken, olgunlaştırma aşamasına hazırlar.
Dozaj: 2  - 4 g/L. Bkz. S.79

Ö N E Rİ

PRATİK

500 g
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ZYMAFLORE® X5
Thiol aromaları yüksek beyaz şarap üretimi için maya. Sauvignon Blanc, Pinot Gris,  
Riesling, Gewürztraminer & roze...

• Uçar thiol aromaları (şimşir ağacı, tropik meyveler) öne çıkar; fermantasyon aromaları üretir.

• Taze ve kompleks şaraplar.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® 
DELTA

ZYMAFLORE®
X5

ZYMAFLORE®  
VL3

Varyetal özellik ••••• 
(Greyfurt / 3SH) ••••• ••••

Fermantasyon esterleri üretim - ••• -

Aromatik yoğunluk •••• ••••• •••

Hacim ve damakta tatlımsılık •••• ••• •••••

Fermantasyon kapasitesi ••• ••••• ••••

Optimum şartlar 150  - 250 NTU 
18 - 20°C

80  - 150 NTU 
16 - 20°C

100  - 150 NTU 
18 - 20°C

YÜKSEK THİOL AROMALI ÜZÜMLER İÇİN MAYA SEÇİMİ

Şarabınızın thiol 
konsantrasyonunu artırmak  
için, LAFAZYM® THIOLS[+] 

kullanın.
Bkz. S.38.

Ö N E Rİ

PRATİK

500 g
10 kg

ZYMAFLORE® DELTA
Aromatik beyaz ve roze şaraplar için maya. Sauvignon Blanc, Viognier, Chenin Blanc, Gewürztraminer, 
Riesling, Pinot Gris...

• Kompleks ve zarif şaraplar; temiz aromatik profil.

•   Başta greyfurt olmak üzere yüksek miktarda narenciye (sitrus) aromaları üretimi.

•  Optimum koşullar: 150  - 250 NTU turbidite.

• Yüksek türbiditelerde bile düşük miktarda kükürt içeren bileşen üretimi.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

Uçar Thiollerin aromatik endeksleri 

500 g

Analizler alkolik fermantasyon 
sonunda yapılmıştır

Sauvignon Blanc, Bordeaux. Fermanatsyon sıcaklığı: 
16 – 22°C.

Çarkıfelek meyvesi 
(A3SH)

Greyfurt
(3SH)

0

10

20

30

40

50

60

Maya A ZYMAFLORE®
DELTA

Ar
om

at
iK

 e
nd

ek
s

(k
on

sa
nt

ra
sy

on
/a

lg
ıla

m
a 

es
ig

i)

Ar
om

at
iK

 e
nd

ek
s

(k
on

sa
nt

ra
sy

on
/a

lg
ıla

m
a 

es
ig

i)

0

5

10

15

20

25

 200 NTU  240 NTU  280 NTU
0

10

20

30

40

50

60

Maya A ZYMAFLORE®
DELTA

Ar
om

at
iK

 e
nd

ek
s

(k
on

sa
nt

ra
sy

on
/a

lg
ıla

m
a 

es
ig

i)

Ar
om

at
iK

 e
nd

ek
s

(k
on

sa
nt

ra
sy

on
/a

lg
ıla

m
a 

es
ig

i)

0

5

10

15

20

25

 200 NTU  240 NTU  280 NTU

D
IRECT INOCULA

TI

O
N

APP
ROVED

Mayada mükemmellik
BEYAZ & ROZE ŞARAPLAR

ZY
M

A
FL

O
RE

® 
M

AY
A

14



500 g
10 kg

500 g
10 kg

CHARDONNAY İÇİN MAYA SEÇİMİ

ZYMAFLORE® XORIGIN
Üzümün tipik karakterini ve terroir özelliklerini şaraba yansıtan, dengeli ve zarif beyaz şarap üretimi için 
maya.

• Üzümün aromatik potansiyelini ortaya çıkarır: beyaz ve sarı meyvelerin zarif aromaları; narin çiçek aromaları. 

• Damakta dolgunluğu artırır.

• Düşük toplam SO2’li şarap üretimi için uygundur.

• Düşük uçar asitlik üretimi. 

• Çok yüksek fermantasyon kapasitesi.

• POF (-) karakter gösterir [vinil fenol oluşturmaz]: zarif ve temiz profil sağlar.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9
Burgonya’nın en iyi teruarından seçildi. Chardonnay.

•   Chardonnay üzümünün en tipik terroir özelliklerini öne çıkarır: limon, taze 
fındık, badem ve kızarmış ekmek notları taşır.

•  Yumuşaklık ve damakta dolgunluk arasında bir denge sağlar.

• Çok yüksek fermantasyon kapasitesi.

•   POF (-) karakter gösterir [vinil fenol oluşturmaz]: zarif ve temiz profil sağlar.

•  Tortuda bekletmeye ve özellikle Chardonnay üretimi için uygundur.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® X16
Modern ve aromatik stile sahip beyaz ve roze şaraplar için maya. Chenin, Ugni Blanc, Colombard, 
Chardonnay...

• Çok güçlü fermantasyon sağlar.

•  Yüksek aroma üretimi (şeftali, beyaz çiçek, çekirdekli meyveler).

• POF(-) karakteri (vinyl phenol oluşturmaz), temiz profile sahip zarif şarap üretir.

• Düşük H2S üretimi.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

500 g

ZYMAFLORE®  
CX9

ZYMAFLORE® 
VL1

ZYMAFLORE® 
VL2

ZYMAFLORE® 
X16

Varyetal özellik
•••••

(limon, fındık, badem, 
kızarmış ekmek)

••••
(mineralite, egzotik

meyveler)
••• •

Fermantasyon esterleri üretimi - - ••(•) •••••

Aromatik yoğunluk •••• ••• •••• •••••

Hacim ve damakta tatlımsılık •••• ••••• ••• -

Fermantasyon kapasitesi •••• ••• ••• •••••

 ZYMAFLORE® CX9 
VE NOBILE® STAVE 

18-DIVINE’I BİRLİKTE 
KULLANIN.

FOCUS

TİPİK 
CHARDONNAY

NOUVEAUTÉ

2021
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ZYMAFLORE® VL1
Zarif ve rafine beyaz şaraplar için maya. Semillion, Chardonnay, Riesling, Gewürztraminer, Chenin, Muscat...

•  POF(-) karakteri (vinyl phenol oluşturmaz), temiz profile sahip zarif şarap üretir.

•  Yüksek ß-glucosidase enzimatik aktivite.

•  Çiçeğimsi terpenik varyetal aromaları öne çıkarır. 

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL2
Fıçıda fermante edilen temiz ve zarif beyaz şaraplar için maya. Semillion, Chardonnay, Viognier...

•  POF(-) karakteri (vinyl phenol oluşturmaz), temiz profile sahip zarif şarap üretir.

•  Yüksek polisakarit üretimi.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL3
Thiol aromaları yüksek, ince ve zarif beyaz şaraplar için maya. Sauvignon Blanc, Gewürztraminer, Riesling, 
Colombard & Pinot Gris.

• Bordeaux’nun en kaliteli Sauvignon Blanc bağından seçilmiş bir mayadır.

•  Uçar Thioller gibi varyetal aromaları öne çıkarır.

• Damakta hacim ve yuvarlaklık verir.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® ST
Botritize üzümden tatlı şaraplar için maya. Geç hasat edilen üzümler, Semillon, Riesling...

•  Sauternes bölgesinden seçilmiş bir mayadır.

•  SO2’e duyarlıdır ve düşük miktarda SO2-bağlayıcı madde üretir.

•  Yüksek şeker konsantrasyonlarına dayanıklıdır.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g
10 kg

500 g

NOBILE® KULLANIN !
NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (yakılmamış meşe), doğal elajik tanen ve polisakaritler içerir. Alkolik 
fermantasyon sırasında NOBILE® FRESH GRANULAR 24M kullanımı, şarabınızın aromatik potansiyelini ve 
meyvemsiliğini artırırken, olgunlaştırma aşamasına hazırlar.
Dozaj: 0,5 - 2 g/L. Bkz. S.79

Ö N E Rİ

PRATİK

500 g

16

Mayada mükemmellik
BEYAZ & ROZE ŞARAPLAR

ZY
M

A
FL

O
RE

® 
M

AY
A



ZYMAFLORE® SPARK
İkincil fermantasyon ve zor fermantasyon şartları.

• Alkolik fermantasyon ve köpüklü şarapların ikincil fermantasyonunda kullanılır.

•  Zor fermantasyon şartlarına dayanıklıdır (potansiyel alkol, türbidite, sıcaklık).

•  Yüksek SO2 ve alkol miktarlarını tolere eder. 

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

Laboratuarda test edilip, CIVC onayı alınmıştır.

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN, web sayfamızdaki LAFFORT & YOU bölümünden MAYA 
REHİDRASYONU videosunu izleyebilirsiniz.

Köpüklü şarap üretimi için S.87’daki LAFFORT® önerilerine bakınız. Bkz. S.89Ö N E Rİ

PRATİK

 

F

FR

UKTOFİLİK

M A Y A

500 g

2023'de LAFFORT®, doğrudan aşılama için çeşitli suşlar sunuyor. 
Aşılamadan sonra hücre canlılığı veya hücre aktivitesinin yeniden başlaması gibi ayırt edici kriterlere dayanan birkaç yıllık 
ARGE çalışması, daha kolay uygulama için aşağıdaki mayalarımızın onaylanmasını mümkün kılmıştır.

ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 ve ACTIFLORE® D.ONE artık rehidrasyon aşaması 
olmadan kullanılabilir.

ADI / DOĞRUDAN AŞILAMA (İNOKÜLASYON) İÇİN 
ONAYLANMIŞ MAYALAR

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN

Zor

OPTIMUM - Yoğunluk ve saflık
Maya + maya hazırlayıcı +
uygun maya besini

KolayFermantasyon koşulları

Aromatik yoğunluk ve saflık

KLASIK
Maya +uygun maya besini

Mayalar veya 
Maya + optimize edilmiş maya besini 

DIRECT INOCU
LA

TI
O
N

AP
PROVED

ADI konsepti, fermantasyon koşulları ne olursa olsun 
şarap kalitesini korumak amacıyla, alkolik fermantasyon 
yönetiminin bir parçasını oluşturur.
En uygun aşılama stratejisini seçerken aşırı fermantasyon 
koşulları (sıcaklık, yüksek fermente edilebilir şeker, 
yerel mikrofloradan gelen güçlü basınç) veya yoğun 
aromatik profil arayışı dikkate alınmalıdır. Kontrollü bir 
fermantasyon, kaliteli şarapların üretiminin kaçınılmaz 
parçasıdır.

FOCUS
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* Mayanın alkol toleransı, ortamdaki besin miktarı, sıcaklığı gibi parametrelere bağlıdır. Kırmızı şaraplar için DYNASTART® 
ROUGE ; beyaz ve roze şaraplar için DYNASTART® BLANC kullanımı önerilir. Potansiyel alkolü yüksek şaraplar için maya dozajının.

artırılması tavsiye edilir.

Seçilmiş maya kullanımı, alkolik fermantasyonun kontrolü için gerekli bir aşamadır. Maya ilave edilmeyip, fermantasyon kontrolsüz bırakılırsa, 
bu hem fermantasyonun sağlıklı bir şekilde tamamlanamamasına (fermantasyon durmasına, yüksek uçar asitliğe vb.) hem de istenmeyen 
aromaların oluşmasına yol açabilir.
Alkolik fermantasyonun sorunsuz ve sağlıklı bir şekilde tamamlanabilmesi için, maya seçiminin önemi kadar, mayanın ortamda gelişimini 
sağlayacak besinlerin seçimi ve kullanımı da önem taşır. Maya ilavesinden sonra popülasyon kaybını önlemek ve mayanın sorunsuz çalışmasını 
sağlamak gerekir.
ACTIFLORE® mayaları, en zor şartlarda bile güvenli bir fermantasyon sağlayan teknik araçlardır.

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN, web sayfamızdaki LAFFORT & YOU bölümünden  
FERMANTASYONU TEKRAR BAŞLATMA PROTOKOLÜ’nü inceleyiniz.

ACTIFLORE® ROSÉ
Baharatımsı ve meyvemsi notlar.

• Düşük aromatik profilli üzümlerden, meyvemsi aromaları yoğun şaraplar elde etme özelliğine sahip bir mayadır.

• POF(-) karakteri (vinyl phenol oluşturmaz), temiz profile sahip zarif şarap üretir.

•  Güçlü fermantasyon kabiliyeti.

• Yüksek miktarda fermantasyon aromaları üretir.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

500 g
10 kg

MAYA
ALKOL 

DAYANIMI
(%V/V)

AZOT 
İHTİYACI

OPTİMUM
FERMANTASYON

SICAKLIĞI °C

FERMANTASYON
KİNETİĞİ

AROMATİK 
ETKİ

ACTIFLORE® BO213 18 Düşük 10  - 32 Hızlı Nötr

ACTIFLORE® F33 16 Düşük 13  - 30 Normal Meyvemsi

ACTIFLORE® RMS2 17 Düşük 10  - 30 Hızlı Nötr

ACTIFLORE® ROSÉ 15 Orta 13  - 18 Normal Ester

ACTIFLORE® F5 15 Orta 13  - 25 Normal Nötr

ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Düşük 20  - 30 Hızlı Meyvemsi

ACTIFLORE® D.ONE 16 Düşük 12  - 32 Normal Nötr

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN
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ACTIFLORE® F33
Düşük uçar asitlik, yüksek polisakarit üretimi, fermentasyon güvenliği. 

• Zarif kırmızı şarap üretimine uygun.

•  Yüksek polisakarit üretimi sayesinde denge ve yumuşaklık.

• Geniş bir sıcaklık bandında, mükemmel fermentasyon karakteri & kinetiği.

•  Çok iyi alkol dayanımı ve çok düşük azot ihtiyacı.

•  Çok düşük uçar asitlik üretimi.

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

Alkolik fermantasyon sonunda 
uçar asitlik

4 farklı mayanın alkolik fermantasyon 
sonunda (13,5% w/v, pH 3.6) ürettikleri 

uçar asitlik miktarları karşılaştırmalı 
olarak gösterilmiştir. Cabernet Sauvignon.
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ACTIFLORE® BO213
Duran veya yavaşlayan fermantasyonlarda; yüksek Brix değerli üzümlerde kullanılır.
Temiz aromatik profil. 

•  Yavaşlayan veya durmuş fermantasyonları tekrar başlatma özelliği vardır.

• Çok yüksek fermantasyon kapasitesi.

•  Düşük sıcaklıklarda (10  - 12˚C) fermante olur.

•  Yüksek alkol derecelerine (18% v/v) toleranslıdır.

Dozaj:   20  - 30 g/hL. 
30  - 50 g/hL duran fermantasyonda. Fermantasyonu tekrar başlatmak – Bkz. S.100 

500 g
10 kg

FRUKTOFİLİK KARAKTER 

S. Cerevisae mayalar glukozu, fruktozdan daha kolay metabolize eder; bu da alkolik 
fermantasyon sonunda daha yüksek fruktoz konsantrasyonuna yol açar. Alkolik 
fermantasyon sonunda alkol derecesin artmış olması, fermantasyonu daha da zorlaştırır.         

 

ACTIFLORE® BO213, HXT3 geninin 
iki farklı genetik kopyasını içerir 

(Guillaume et al., 2007). Bu genler şeker 
transportunu sağlayan bir protein üretir 
ki, bu sayede ACTIFLORE® BO213 diğer 

maya suşlarından daha fazla fruktoz 
metabolize eder.

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

FRUCTOPHILIC CHARACTER 

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

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

ACTIFLORE® BO213
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Fermantasyonu duran sentetik numune

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN
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5 kg

500 g
10 kg

500 g
10 kg

KULLANIMA UYG
UN

DOĞRUDAN

20

Doğal Performans 

ACTIFLORE® F5
Distilasyon amaçlı şarap üretimi için maya.

•  Ortamda hızla ve kolaylıkla çoğalma özelliğine sahiptir.

•  Mükemmel fermantasyon kapasitesi; kısa başlangıç fazı. 

• Düşük SO2 üretimi.

• Çok düşük yüksek alkol, etanal ve etil asetat üretimi.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ACTIFLORE® RMS2
Zor şartlara dayanıklıdır, düşük miktarda redüktif bileşen üretimi.

• Güçlü fermantasyon karakteristiği ve kinetiği gösterir.

•  Zor fermantasyon şartlarına dayanıklıdır (yüksek potansiyel alkol, düşük türbidite, düşük sıcaklık, anaerobik şartlar).

• Çok düşük H2S üretimi. 

• Köpüklü şarapların ikincil fermantasyonu için de önerilir.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

ACTIFLORE® CEREVISIAE
Starter maya.
• Fermantasyona hızlı başlama özelliği dolayısıyla seçilmiştir

•  Şarabın varietal karakterini değiştirmez.

Dozaj: 15  - 30 g/hL.

ACTIFLORE® D.ONE
Aktivatör içeren maya esaslı karışım – Direkt inokülasyon (rehidrasyon gerektirmez). 
Tüm şaraplar için uygun. 
•  Şaraphanede kullanım kolaylığı; direkt inokülasyon (rehidrasyon gerektirmez). 

•    Etkili bir direkt kullanım için, maya türevi aktivator ve çok güçlü Saccharomyces cerevisiae maya ile 
formüle  edilmiştir. 

•  Nötr suş (üzüm cinsinin tipik karakterini değiştirmez).

Dozaj: 30  - 40 g/hL (potasnsiyel alkol derecesine bağlı olarak). 

Geç ilavede dozaj: 50 g/hL.

500 g
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Zor ve stres altında geçen fermantasyon, aroma hatalarına ve bakterinin çalışmasını engelleyici faktörlere sebebiyet verir. Fermantasyonun 
rahat bir şekilde tamamlanması için mayanın çeşitli besinlere ihtiyacı vardır. Temiz, güçlü ve sorunsuz bir fermantasyon için, üzümdeki besinler 
ile sonradan ilave edilen besinler, mayanın büyüme ve yaşamsal faktörleri açısından dengelenmelidir.

Mayanın optimum miktarda besini alabilmesi için, LAFFORT® mayanın DYNASTART® ROUGE veya DYNASTART® BLANC ile hazırlanmasını 
önerir. Sonrasında yeterli miktarda NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM veya NUTRISTART® ilave edilir.

BESİNLERİN ”YAN” KATKILARI 

ENOLOJİK AMAÇ MAYA METABOLİZMA FAKTÖRÜ PRATİK ÖNERİLER

Düzenli fermantasyon
Hızlı fermantasyonu ve 

sıcaklık artışlarını önleyin.

Mineral ve organik azotun  
besin dengesi.  

Organik azotun, mineral azota 
oranla daha yavaş asimilasyonu.

Kısmen veya tamamen organik azotla düzeltme yapın
(sadece mineral azot ile değil).

Fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmında iki farklı ilave yapın.

Sağlıklı fermantasyon bitişi
Mayanın canlılığı.

Membranın asit ve alkol stresine 
dayanımı.

Sterol ve uzun-zincirli yağ asitleri kazandırmak; hücre
membranını güçlendirmek için, maya rehidrasyonu

sırasında DYNASTART® ürünleri kullanın.

Temiz aromatik profil
Düşük H2S ve redüktif kükürt

bileşeni üretimi, düşük 
uçar asitlik, aromaların 

maskelenmemesi.

Stresin azaltılması ve iyi bir membran 
geçirgenliğinin sağlanması.

Maya rehidrasyonu sırasında DYNASTART® maya
hazırlayıcı kullanın.

Diğer besinleri fermantasyonun ilk yarısında ekleyin.
Pantotenik asit (vitamin B5) içeren maya besinleriyle

H2S üretimini minimize edin.

Aromatik optimizasyon
Varyetal ve/veya 

fermantasyon aromalarının 
maksimize edilmesi.

Membran geçirgenliği.
Vitaminler, mineraller ve 
fermantasyon esterleri.

Sterol kazandırmak ve hücre membranının esnekliği/
geçirgenliği için, DYNASTART® maya rehidrasyon

ürünleri kullanın.
Besin türü ve miktarı hedeflenen aromatik profile

göre ayarlanmalıdır.

EŞDEĞER DENGE VE İÇERİK

ÜRÜN 10 g/hL ürünün YAN 
katkısı ORGANİK YAN MİNERAL YAN VITAMİN VE 

MINERAL BESİN DENGESİ

NUTRISTART® ORG 10 mg/L •••• •••• •••

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

NUTRISTART® 15 mg/L • ••• •• ••

THIAZOTE® 21 mg/L •••• •• •

2121

BE
Sİ

N
LE

R

Mayanız için en iyisi 
BESİNLER



DYNASTART® Rouge  (KIRMIZI ŞARAPLAR)
İçerdiği yüksek ergosteroller sayesinde, DYNASTART® ROUGE 
stres altındaki ortamlarda dahi, maya hücrelerinin ömrünü 
uzatır; yüksek fermantasyon sıcaklıklarına ve alkole dayanımı 
artırır.

DYNASTART® ürünleri mayanın rehidrasyonu aşamasında kullanılan özel maya besinleri içeren ürünlerdir. Optimum aromatik 
performansı artırır ve fermantasyonun sağlıklı bir şekilde ilerleyerek tamamlanmasını sağlar. 
Patent FR 2736651. Bu ürünler;

• Maya membranları için temel yapı taşlarını sağlar (çoğunlukla uzun zincirli yağ asitleri ve ergosteroller).

•  Şeker ve besinlerin (amino asitler, vb.) daha iyi özümsenmesi için membranın akışkanlığını, alkol toleransını ve taşıyıcıların 
oluşumunu garanti eder.

• Uçar asitlik ve H2S üretimini büyük ölçüde azaltır.

•  Malolaktik fermantasyonun (MLF) başlamasına ön ayak olur (mayanın malolaktik fermantasyonu önleyici unsurları daha az 
üretmesini ve MLF açısından daha az stres oluşmasını sağlar).

•  Azot eksikliği durumunda, amonyum tuzları veya organik azot (NUTRISTART® ORG, NUTRISTART®AROM, NUTRISTART®) 
ilavesi gereklidir.

•  Özellikle yüksek potansiyel alkol derecesine sahip şaraplarda; düşük türbiditeye ve sıcaklığa sahip beyaz şıraların 
fermantasyonunda; ve duran fermantasyonların tekrar başlatılmasında kullanılmalıdır.

• Maya rehidrasyon suyuna ilave edilmelidir.

Dozaj: 20  - 30 g/hL. (yüksek potansiyel alkol durumunda dozajı artırın).

DYNASTART® Blanc  (BEYAZ VE ROZE ŞARAPLAR)
Belirli vitamin ve mineral tuzları açısından zengin özel 
formülasyonu sayesinde, DYNASTART® BLANC mayanın 
aroma üretimini destekler; aynı zamanda güçlü fermantasyon 
kinetiği ve bitişi sağlar.

1 kg
5 kg

 
 İkincil fermantasyonda ve duran fermantasyonların tekrar başlatılmasında DYNASTART® SPARK kullanın. 
Bkz. S.91 & 92. 

Ö N E Rİ

PRATİK

Aromatik optimizasyonErgosterol içeriği
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DYNASTAR® Rouge

Ürün D

Ürün E

Ürün F

Benzer ürünlerdeki ergosterol* miktarının yüzdesel

karşılaştırması. En yüksek ürün 100% olarak alınarak, diğerleri bu 
ürüne (DYNASTART® ROUGE) oranlanmıstır.

*Sterol mayaya yüksek alkol dayanımı kazandırır

Sauvignon Blanc. Alkol oranı: 12.5 % hac. 
ZYMAFLORE® X5. DYNASTART® BLANC maya 

metabolizmasını optimize ederek daha aromatik 
şaraplaın üretimine katkı yapar.
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NUTRISTART® AROM
Şarapların aromatik kompleksitesini geliştirmeye yönelik komple maya besini (cansız maya, glutatyondan 
zengin maya hücre bileşenleri ve diamonyum fosfat). 

• Organoleptik kompleksiteyi vurgulayan dengeli nitrojen kaynakları (organik ve mineral).

• Glutatyondan zengin formulasyonu sayesinde beyaz ve roze şarapların aromatik potansiyelini korur.

• 10 g/hL NUTRISTART® AROM, 14 mg/L’ye eşdeğer YAN (asimile edilebilecek azot) verir.

Dozaj: 20  - 60 g/hL (azot ihtiyacına bağlı olarak).

NUTRISTART® ORG
Cansız maya (maya otolizatı) dan oluşan 100% organik besindir. Hücre çoğalmasını katkı yapan amino-asit, vitaminler 
(tiyamin, niasin, pantotenik asit, folik asit…), mineraller ve mikro-besinler (magnezyum, manganez, çinko, demir, vb.) 
açısından zengindir.

• Az ve orta ölçekte besin takviyesi gereken durumlarda, alkolik fermantasyonun tamamlanmasını sağlar.

•  Daha aromatik şarapların yapımına olanak verir ve istenmeyen bileşiklerin (SO2, H2S vb. ile birleşen bileşikler) oluşumunu 
sınırlar.

•  Yüksek potansiyel alkol ve/veya yüksek miktarda azot takviyesi gereken durumlarda, NUTRISTART® ORG ile birlikte, azot 
içeren ilave besin kullanmanız önerilir. 

• 10 g/hL NUTRISTART® ORG, 10 mg/L’e eşdeğer YAN (asimile edilebilecek azot) sağlar.

Dozaj: 30  - 60 g/hL (azot ihtiyacına göre).

NUTRISTART®
Büyüme ve yaşamsal faktörlerini içeren komple maya besinidir (cansız maya, maya otolizatı, amonyum fosfat ve tiyamin 
içerir).

• Şırada besin eksikliği durumunda kullanılır. 

• 10 g/hL NUTRISTART®, 15 mg/L YAN (asimile edilebilecek azot) sağlar.

Dozaj: 20  - 60 g/hL (azot ihtiyacına göre).

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

20 kg

23

Daha fazlasını öğrenin: Web sitemizdeki LAFFORT & YOU bölümündeki DMT MAYA 
BESİNLERİ bölümünü inceleyin.

Maya besin ihtiyacı: 

azot ilavesi
Hasadın karakterine uygun 

şekilde, alkolik fermantasyonları 
tamamlayacak miktarlarda organik 
ve/veya inorganik azot ilavelerini 

hesaplayın.
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Şekil 1: Azot asimilasyonu ve fermantasyon sırasında biyo-
kütle üretimi.

Sabit fazBüyüme fazı

Fermantasyon süresi

[Asimile edilebilen azot]

Alkolik fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmı
(başlangıç yoğunluğu - 30)

[Biyo-kütle]

[Seker]

MAYANIN AZOT İHTİYACI

Saccharomyces cerevisiae tarafından kullanılabilecek azot 
kaynakları amonyum (NH4

+) ve amino asitler (organik azot) dir. 
Şırada her iki türden de değişik miktarlarda bulunur; fakat mevcut 
azot miktarı mayanın azot ihtiyacını karşılamaya yetmeyebilir. 
Aşağıda belirtilen 3 faktörün göz önünde bulundurulması gerekir:

•  YAN değeri 150 mg N/L’un altında ise, şıra maya besini 
açısından yoksundur. Bu durumda azot ilavesi çok önemlidir.

•  Mayanın azot ihtiyacı şıradaki şeker miktarına göre değişiklik 
gösterir. Şeker miktarı ne kadar yüksek ise, alkolik fermantasyon 
sırasında şekerin alkole dönüşümü için o kadar daha fazla maya 
biyo-kütlesi gerekir. Bunun için de şırada şeker miktarı arttıkça, 
YAN (asimile edilebilen azot) miktarını da artırmak gerekir.

•  Şırada mevcut olan azot, alkolik fermantasyonun ilk 1/3’lük 
kısmında (d-30) (biyo-kütlenin en yoğun olduğu aşamada) 
hızlı bir şekilde tüketilir. Bu sebeple, başlangıçta şırada 
mevcut azot miktarından bağımsız olarak, fermantasyonun 
ilk 1/3’lük kısmında, diğer bir deyişle başlangıç yoğunluğu 
30 puan düştüğünde azot ilave etmek, mevcut biyo-kütlenin 
korunması açısından fayda sağlar. İlave edilecek azot miktarı 
mayanın özelliği, şeker miktarı gibi parametrelere bağlı olarak 
değişkenlik gösterir.

BİLİYOR MUSUNUZ?
H2S (hidrojen sülfür) üretimini sağlayan en önemli 
enzim sülfat redüktaz’dır. H2S ve amino asit yolları 
birleştiğinde, kükürt amino asitleri (cysteine ve 
methionine) ortaya çıkar. Bu H2S ve amino asit 
miktarları arasında dengesizlik var ise ve yeterli 
miktarda azot da bulunmuyorsa, bu durum H2S’in 

birikmesine sebep olur.

MAYA BESİNLERİ

Amino asitler
NH4

+

Amino 
asitler

SO4
2- 

(Sülfatlar)

Pantotenik
asit SO3

2- (sülfitler)

Sistein Metionin

H2S

SO4
2- 

(Sülfatlar)

Merkaptanlar

SO2

Sülfit redüktaz

SO3
2- 

(sülfitler)

H2S
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FOCUS

MİNERAL / ORGANİK
KARŞILAŞTIRMASI

Tadımcı sayısı 20

Tespit edilen farklılıkların 
sayısı

13

Sonuçlar 99% önemli farklılık

Tercih Organik: 13/13
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Tablo - 1: Eşit miktarda (65 mg N/L) THIAZOTE® ve NUTRISTART® ORG 
ilave edilmiş iki Merlot şarabın karşılaştırmalı kör tadım sonuçları.

Şekil 1: Alkolik fermantasyon sonunda glukoz-fruktoz ve toplam SO2 
miktarları. Sauvignon Blanc (potansiyel alkol 13,9%, başlangıçtaki azot 
(YAN) miktarı: 125 mg N/L, 2016. Fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmında 35 
mg N/L dozajında DAP ve NUTRISTART® ORG ilave edilmiştir.

NEDEN ORGANİK BESİN?

Organik azot, maya türevi ürünlerin (genellikle otolize maya) 
ilavesi ile mümkündür. Bu maya türevi ürünler, amino asitlerin 
yanı sıra, mayanın performansını artıran lipid, vitaminler ve 
mineraller de içerir.

Maya fermantasyonun başlangıcından itibaren aynı anda 
hem organik hem de mineral azot tüketme özelliğine sahiptir.

Organik azotun şırada bulunmasını gerektiren sebepler:
•  SO2 ve kükürt bileşenlerinin (H2S ve mercaptan) 

oluşumunu sınırlandırmak.
• Sağlıklı bir biyo-kütle oluşturmak.
• Fermantasyonun yavaşlama veya durma riskini azaltmak.

ORGANİK BESİNİN DUYUSAL 
ETKİLERİ

Araştırmalar alkolik fermantasyonların organik besin kullanmadan 
da bitirilebileceğini göstermiştir. Bu durumda her ne kadar sek 
şaraplar (glukoz + fruktoz <2 g/L) elde edilse de, az miktarda 
mevcut olan şeker mikroorganizmalar tarafından kullanılabilir ve 
bu da şarabın kalitesine olumsuz etki yapar (Şekil 2).

Organik azot ilavesi, fermantasyon kinetiğine yaptığı olumlu 
etkinin yanı sıra, aromaları maskeleyen kükürt bileşenlerinin 
oluşumunu önler ve daha meyvemsi şarapların yapımını mümkün 
kılar.

Kullanılan azot kaynağının dışında her şeyin aynı olduğu şarabın 
kör tadımında aşağıdaki tablodaki sonuçlar elde ediliyor.

Organik azot içeren besinlerle elde edilen şarapların, mineral 
azotla elde edilenlere göre, daha meyvemsi, taze, daha az vejetal 
ve daha az redükte oldukları tespit edilmiştir.
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ÜRÜN AÇIKLAMA DOZAJ AMBALAJ
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THIAZOTE®

Alkolik fermantasyon aktivatörü 
(amonyum sülfat ve tiyamin). 

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

Fermantasyon şartlarına göre 
belirlenir 

(Başlangıç YAN değeri,
Potansiyel alkol...).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® SP

Alkolik fermantasyon aktivatörü 
(diamonyum fosfat, amonyum sülfat ve tiyamin 

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

edilebilecek azot) sağlar.

Fermantasyon şartlarına göre 
belirlenir 

(Başlangıç YAN değeri,
Potansiyel alkol...).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® PH

Alkolik fermantasyon aktivatörü 
(diamonyum fosfat ve tiyamin). 

(EC) No. 889/2008 no.lu Organik mevzuatına uygundur.
10 g/hL THIAZOTE® PH ilavesi 21 mg/L YAN (asimile 

edilebilecek azot) sağlar.

Fermantasyon şartlarına göre 
belirlenir 

(Başlangıç YAN değeri,
Potansiyel alkol...).

1 kg
5 kg

25 kg
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BI-ACTIV®

Fermantasyon yavaşlaması veya durması durumunda 
kullanılacak yaşamsal faktörleri içeren formülasyondur.
Diamonyum fosfat içermez (maya hücre duvarı, inaktif 

maya, inert destek elemanları içerir).

30  - 60 g/hL.
1 kg

10 kg

OENOCELL® Alkolik fermantasyonu canlandırmak ve aktive etmek 
için kullanılan yüksek saflıkta maya hücre duvarıdır.

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

1 kg

OENOCELL® BIO 834/2007 ve 889/2008 no.lu AB mevzuatlarına uygun 
organik sertifikalı maya hücre duvarıdır.

Amerikan Organik mevzuatı NOP’a uygundur.

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

1 kg

D
ES

TE
K

TURBICEL® Aşırı durulmuş şıralar için selüloz tozu.
10 g/hL ürün ilavesi, şıra türbiditesini 20 NTU artırır.

20  - 50 g/hL, türbidite düzeltme 
ihtiyacına bağlı olarak

5 kg

DİĞER MAYA BESİNLERİ
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AROMATİK KORUMA 

FRESHAROM® 
Maya türevi bir ürün olan FRESHAROM®, indirgen özelliği sayesinde yüksek koruma sağlar. 

•  Güçlü bir antioksidan olan glutatyon açısından zengindir. Glutatyon, SO2 ve askorbik asitten çok daha etkili 
bir antioksidandır.

•  FRESHAROM® alkolik fermantasyon sırasında mayanın daha çok “Glutatyon” prekürsörleri (cysteine, 
N-acetyl cysteine) özümsemesini sağlayarak, antioksidan özelliği çok yüksek olan “Glutathione” tripeptidinin 
daha çok miktarda oluşmasını sağlar.

•  Şarabın mevcut aromatik değerlerini korur; oksidasyonu geciktirir. Aromatik özelliğini yitirmeden, saklama 
ömrünü uzatır.

• Kahverengileşme mekanizmalarını önler.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

Kullanım: Fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmında ilave edin.

1 kg
5 kg

TORTUDA OLGUNLAŞTIRMA

OENOLEES® şarapta doğal olarak bulunan bileşenlerden, yeni ve patentli bir teknoloji ile üretilen özel bir 
enolojik üründür. Enolojide yeni bir akımın başlamasına önderlik eden bir üründür: şarabın bütünlüğünü 
korurken, daha doğal, daha spesifik bir yol izler. 

OENOLEES® 
Yüksek peptid içerikli, özel maya hücre duvarı ve cansız maya içeren patentli bir üründür (Patent EP 
1850682).
OENOLEES®, LAFFORT®’un maya tortusu üzerine yaptığı uzun araştırmaların sonucu ortaya çıkan bir üründür.

•  Agresif tadları azaltır: Acımtraklık ve burukluğa sebebiyet veren bazı polifenolleri elimine ederek agresif 
karakteri azaltır. 

•  Tatlımsılık hissini artırır: OENOLEES®, maya otolizi sırasında ortaya çıkan özel peptit bileşenleri sayesinde 
tatlımsılığı artırır. Sükroz gibi diğer şekerlere oranla, çok düşük algılama eşiğine sahiptir; diğer bir deyişle çok 
daha kolay algılanır. İnsanlarda algılama eşiği sükroz için minimum 3 g/L iken, OENOLEES® için algılama eşiği  
16 mg/L’dir.

Dozaj: 20  - 40 g/hL.

1 kg
5 kg

PRESERVATION AND AROMATIC REVELATION WITH  FRESHAROM®

[A3SH] / [Algılama eşiği]

[3SH] / [Algılama eşiği]

[4MSP] / [Algılama eşiği]
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Comparison of the concentra�on of aroma�c molecules at the end of alcoholic fermenta�on. The addi�on 
of FRESHAROM® promotes a higher concentra�on of vola�le thiols and their preserva�on. 

The �me of addi�on is important. To be programmed during a nutri�onal addi�on or aera�on, a third of 
the way through alcoholic fermenta�on.Study on Sauvignon Blanc must inoculated with ZYMAFLORE® X5.

Alkolik fermantasyon sonunda aromatik 
molekül konsantrasyonlarının karşılaştırması 

FRESHAROM® ilavesi, daha yüksek 
konsantrasyonda uçar thiol oluşumunu ve 

sonrasında korunmasını sağlar. 
İlave zamanlaması önemlidir. Alkolik 

fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmında yapılması 
önerilir. Başka bir besin ilavesine veya 

havalandırmaya denk getirilebilir. 

FRESHAROM® ıl̇e koruma ve aromatı̇k ıẏıl̇eştı̇rme
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ERKEN OLGUNLAŞMA

POWERLEES® (ex POWERLEES® Rouge) 
Duyusal iyileştirme amaçlı cansız maya ve ß-glucanase karışımı.
LAFFORT® ArGe departmanının geliştirdiği POWERLEES® Rouge, alkolik fermantasyon süresince şarabın 
yumuşamasına katkı sağlayan doğal bileşenleri içerir.

•  İçinde yer alan enzim duyusal durultmayı hızlandırır.

•   Yüksek duyusal potansiyele sahip olan bileşenlerin ekstraksiyonu (Hsp12 protein peptidleri): ß-glucanase, 
cansız mayanın hücre duvarlarında bulunan peptitlerin hızlı ekstraksiyonu sağlar.

•  Şarabın stabilizasyonuna ve mayadan daha fazla mannoprotein elde edilmesine katkı sağlar.

•  Fermantasyon sonrasında yapılan aktarma işlemi sonrası azalan tortunun yerine kullanma imkanı verir.

•  Hızlı olgunlaştırma süreci sayesinde şarapların piyasaya sunulma sürecini hızlandırır.

Dozaj: 15  - 40 g/hL.

ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE + 
POWERLEES® 30 g/hL
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25°C’de sentetik ortamda fermantasyon
20 g/hL ZYMAFLORE® XPURE maya kullanıldı.  

Hsp12 miktarı HPLC, C18 ile ölçüldü.
POWERLEES® ilavesi alkolik fermantasyon başlangıcında 

yapıldı.
POWERLEES® , şaraba yuvarlaklık ve tatlımsılık kazandıran 

Hsp12 peptit miktarını artırır.

Alkolik fermantasyon sonunda Hsp12 seviyesi
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(meyvemsi)

Hacim 

Tatlımsılık

Tanen kalitesi
(0: agresif– 5: ipeğimsi)

Burukluk 

Acımtraklık

KontrolPOWERLEES®  
 

POWERLEES® uygulamış şarabın tadım profili

Alkolik fermantasyon sırasında veya sonunda POWERLEES® 
uygulaması yapılan 8 farklı şarap esas alınmaktadır.

20 - 30 g/hL POWERLEES® ilavesi, buruk ve acımtrak notları 
azaltmaktadır. 

Şarapların aromatik yoğunluğu değişmemekle beraber, 
şaraplar tadımcılar tarafından daha meyvemsi ve daha az 

vejetal bulunmuştur. Damakta dolgunluk gelişmiştir.

1 kg
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Kaynak: Coulon J. & al , RDO No. 151 , Nisan 2014 , p. . 44-46.  
Kükürtleme yönetimi. SO2 kullanımını azaltırken, etkisi nasıl artırılır. 

Şarabın kükürt bağlama değeri
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Malolaktik fermantasyon süresi (gün)

MALOLAKTİK BAKTERİ KULLANMA YÖNTEMLERİ 
NELERDİR?

Genel uygulamada malolaktik bakteri alkolik fermantasyon bittikten 
sonra ilave edilir. Son dönemlerde ise, şarap yapımcıları artık malolaktik 
bakteriyi birincil (alkolik) fermantasyon bitmeden şaraba ilave ediyor.  
“Ko-inokülasyon” adı verilen bu uygulama iki farklı şekilde yapılabiliyor:

•   Eğer bakteri ilavesi, alkolik fermantasyonun başlamasından 24 saat 
sonra yapılıyorsa, buna “Erken ko-inokülasyon” adı veriliyor. Burada 
amaç bakterilerin ortama uyum sağlamasına olanak vermek; yaşamsal 
dirençlerini arttırmak ve zaman kazanmaktır.

•   Diğer yöntem ise, bakteriyi alkolik fermantasyonun sonuna doğru; 
3°Brix civarında ilave etmektir. Buna “Geç Ko-inokülasyon” adı verilir. 
Bu yöntemin amacı ise mikrobiyal tehlikeleri önlemektir: ilave edilen 
ML bakteri mayadan sonra ortamın hakimiyetini ele geçirir ve tehlikeli 
mikro-organizmaların (Brettanomyces, biyojen amin üreten bakteriler 
vb.) gelişmesine izin vermez.

Her iki yöntem de klasik yönteme göre ekonomik fayda sağlar: Bakteri şaraba 
uygun sıcaklıktayken ilave edildiği için malolaktik fermantasyonu hızlandırır 
ve ısıtma ihtiyacını ortadan kaldırarak enerji tasarrufu sağlar. Ayrıca her iki 
yöntem de malolaktik fermantasyonu hızlıca tamamladığından dolayı, SO2 
bağlayan molekülleri daha az üretir. Dolayısıyla şaraba ilave edilen toplam 
SO2 miktarı daha az olur.

Bakteri kullanarak malolaktik 
fermantasyonu daha kısa sürede 
tamamlamak, şarapta SO2 bağlayan 
bileşenlerin oluşumunu azaltan bir 
yöntemdir.

Malolaktik fermantasyon sonrası ölçülen 
SO2 bağlayan bileşenlerin miktarı, malolaktik 
fermantasyon süresiyle düz orantılıdır (bkz 
yandaki grafik). 

Ayrıca ko-inokülasyon yöntemi, diasetil 
miktarını azaltır. Düşük diasetil miktarı iki 
avantaj sağlar: şarapta daha çok meyve ve 
daha az SO2 bağlayan bileşen.

* CL35: 35 mg/L serbest SO2 elde etmek için 
gereken toplam SO2 miktarıdır. Yüksek CL35 
değerleri, SO2 bağlayıcı bileşenlerin yüksek 
konsantrasyonda olduğunu gösterir.

B7 Direct
®

Œnococcus œni

  O
UV

RE
Z / 

VERSEZ • OPEN / POUR

• INOCULATION DIRECTE • DIRECT I
NOC

UL
AT

IO
N 

•

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

Bactéries à inoculation directe
Direct inoculation bacteria

SB3 Direct
®

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

Bactéries à inoculation directe
Direct inoculation bacteria

Œnococcus œni

450 PreAc
®®®®

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

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

Üzümde SO2 yönetimi, maya ve maya besini seçimi, 
maserasyon ve fermantasyon sıcaklıkları, bakteri 
seçimi ve ilave yöntemi çok önemli konulardır. 
Alkolik fermantasyonun sağlıklı ve düzenli bir şekilde 
ilerleyip tamamlanması, ilave edilen bakterinin etkisi 
açısından önemlidir. 

Ko-inokülasyon yöntemi için önerdiğimiz bakteri, 
şarabın özelliğine göre “LACTOENOS® SB3 DIRECT, 
B7 DIRECT veya 450 PREAC” bakteridir. Malolaktik 
fermantasyon yönetimi ve ko-inokülasyon 
yöntemleri için LAFFORT® yetkilisi ile görüşünüz.

KO-İNOKÜLASYON UYGULAMASI 
İÇİN DİKKAT EDİLMESİ GEREKEN 
NOKTALAR?
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Mayanın stres altında ürettiği yağ asitleri, malolaktik fermantasyonu önleyici rol oynar. Bu yüzden özellikle problemli malolaktik fermantasyonlarda, mevcut yağ 
asidi etkisini azaltmak ve MLF’u canlandırmak için maya duvarı içeren ürünlerin kullanımı önerilir.

BAKTERI ALKOL pH ALKOL SO2 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. ≥ 2,9 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

DOĞRU İNOKÜLASYON METODUNU SEÇMEK

* Alkolik fermantasyonun ilk birkaç gününde, şıranın pH’ı 0,2 birim düşebilir. Bakteri seçilirken bu konunun dikkate alınması gerekir.

BAKTERİ ÖZELLİKLERİ

İLAVE YÖNTEMİ AŞAMA TAVSİYE EDİLEN  
LACTOENOS® ÜRÜNÜ AMAÇLAR

Erken
ko-inokülasyon*

Alkolik
fermantasyonun
başlamasından

24  - 48 saat sonra

450 PREAC
B7 DIRECT

SB3 DIRECT

Zaman tasarrufu ve bozulmayı önleme
Fermantasyonun optimize edilmesi

Diasetil üretimini azaltmak
SO2 miktarını azaltmak

Geç
ko-inokülasyon

1,7° Baume’de
450 PREAC
SB3 DIRECT
B7 DIRECT

Alkolik ve malolaktik fermantasyonların belli bir
ritim içinde biri biterken diğerinin sorunsuz

başlayabilmesini sağlamak,
SO2 miktarını azaltmak

Ardaşık ilave
Fermantasyon

bitiminde ve pres
sonrası

B7 DIRECT
450 PREAC

Pres sonrası MLF
Fıçıda MLF

Termo-vinifikasyon.
SO2 miktarını azaltmak

Problem
gidermek amaçlı

ilave

Bitmeyen MLF ‘u
tekrar başlatmak

için

B7 DIRECT
450 PREAC MLF‘u tekrar başlatmak için

Starter hazırlanması Şıra veya şarap B16 STANDARD Köpüklü şarap bazı/ düşük pH
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LACTOENOS® B7 DIRECT
Direkt olarak ilave edilebilen bakteri.

•  Kırmızı, roze ve beyaz şaraplarda geniş aralıklarda (pH, alkol, SO2, sıcaklık ve tanen miktarı) kullanılabilen 
performası yüksek bir bakteridir.

•   Özel formülasyonu sayesinde LACTOENOS B7® DIRECT, şaraba direkt olarak ilave edilebilir.

•  İyi yönetilen bir malolaktik fermantasyon sayesinde, şarabın meyvemsiliği korunur. Uçar asitliği düşük 
tutulurken, biyojen amin veya diasetil oluşmaz. SO2 bağlayan bileşenler minimuma indirilir; aktif SO2 
miktarında artış sağlanır. 

•  LACTOENOS B7® DIRECT özellikle pH > 3,4 olan şıralarda ko-inokülasyona uygundur (Alkolik fermantasyonun 
ilk birkaç gününde, şıranın pH’ı 0,2 birim düşebilir).

Dozaj: ambalaja bakınız.

LACTOENOS® SB3 DIRECT
Direkt olarak ilave edilebilen bakteri.

• LACTOENOS® SB3 DIRECT şaraba hızlıca ilave edilebilir; kullanımı pratiktir.

•  Doğru maya besini ve doğru fermantasyon yönetimi yapılması durumunda, bu bakteri ile “erken ko-
inokülasyon” yapılabilir.

Dozaj: ambalaja bakınız.

LACTOENOS® 450 PREAC
Yüksek malolaktik aktiviteye preaklimatize bakteri

• Şaraba veya şıraya ilave edildiği andan itibaren etkili bir malolaktik fermantasyon kapasitesi gösterir (pH, yağ asitleri…).

• Mikrobiyolojik kontaminasyonu önleyerek güvenli bir malolaktik fermantasyon sağlar.

• Yüksek alkole dayanıklıdır (hacmen 17% ye kadar). 

•  LAFFORT®’un geliştirdiği özel Üretim teknolojisi sayesinde, bakteri zor şartlara karşı dayanıklıdır ve MLF’u daha kısa bir sürede 
başlatır. Energizer starteri bakteriyle birlikte verilir.

Dozaj: Ambalajına bakınız.

LACTOENOS® B16 STANDARD
Starter olarak reaktive edilecek bakteri

• Köpüklü şarapların ve düşük pH'ta şarapların üretimine uygun, düşük pH'lı bir baz şaraptan seçilen suş.

•  Birkaç gün süren birden fazla adımlı özel hazırlama prokolü (Pied de cuve) için ambalaja veya ürün speklerine bakınız. Besini 
bakteriyle birlikte verilmektedir.

Dozaj: Ambalajına bakınız.

DİREKT

İN

OKÜLASYON

DİREKT

İN

OKÜLASYON

Özellikle zor şartlardaki (düşük pH, aşırı durultma, yüksek alkol veya SO2, besin eksikliği, sorunlu alkolik 
fermantasyon) MLF için bakteri besini kullanılması önerilir.
MALOBOOST®, özel bakteri besini: bkz S.33.

Ö N E Rİ

PRATİK

25 hL
250 hL

50 hL
250 hL

2,5 hL
25 hL

250 hL

50 hL
250 hL
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Amino asitler

Numunenin Amino asit dağılımı
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BÜYÜME /
MLF AKTİVİTESİ

TOPLAM ORGANİK AZOT 
MİKTARINDA SERBEST 

AMİNO ASİTLERİN 
YÜZDESİ

Maya türevi A + 71%

Maya türevi B ++ 65%

TOPLAM ORGANİK AZOT MİKTARINDA 
PEPTİTLERİN YÜZDESİ

< 0.5 kDa < 0.5 - 10 kDa > 10 kDa

Maya türevi A 24% < 10% < 5%

Maya türevi B < 5% 35% < 5%

Oenococcus oeni suşunun büyüme kapasitesi ile maya türevindeki peptit 
miktarı arasındaki ilişki (Remize et al., 2005).

TEK İHTİYAÇ DUYULAN BESİN 
AMİNO ASİTLER DEĞİLDİR...

Serbest amino asitler Oenococcus oeni’nin kullanabildiği tek azot 
kaynağı değildir. Proteolitik enzim aktiviteleri sayesinde daha 
kompleks kaynakları da kullandığı tespit edilmiştir.
Ortamda mevcut olan küçük peptitlerin (0.5 - 10 kDa) Oenococcus 
oeni gelişiminde önemli rol oynadığı görülmüştür.
Maya türevi ürünlerde bulunan bu tür peptitler bakteri besini 
olarak kullanılabilmektedir. 

OENOCOCCUS OENI BAKTERİNİN 
BESİN İHTİYACI

Saccharomyces cerevisiae’nin tersine, Oenococcus oeni “mineral 
azot” olarak da bilinen NH4

+ iyon formundaki azotu tüketemez. 
Buna karşın Oenococcus oeni bakteriler amino asitler gibi farklı 
azot kaynaklarını kullanabilirler.
Elzem amino asitlerin yapıları kendi içlerinde farklılık gösterse 
de, ortak kanı, Oenococcus oeni ‘nin birçok amino asiti (arginine, 
cysteine, glutamic acid, isoleucine, methionine, tryptophan, etc.) 
besin olarak kullandığıdır. 

Araştırmalar çok az bir miktar amino asitin yeterli olduğunu 
göstermiştir: 2 mg/L kadar amino asit yeterlidir. Malolaktik 
fermantasyon öncesi çok sayıda şarapta yapılan analizlerde, 
genellikle amino asit değerlerinin 2 mg/L’nin üstünde olduğu 
gözlemlenmiştir.

Alkolik fermantasyon sonunda şarapların amino asit içerikleri 
(144 farklı şarap değerlendirilmiştir).

Bakteriler, Saccharomyces cerevisiae mayaların ihtiyaç 
duyduğu mineral ve organik azot ile karşılaştırıldığında, 

daha spesifik besinlere ihtiyaç duyarlar.

Yeterli oranda serbest amino asit ile birlikte, orta 
ölçekli peptitleri (0,5- 10 kDa arasında) içeren 
maya türevi kullanıldığında Oenococcus oeni 

bakterinin gelişimi hızlanmaktadır.

LAKTİK ASİT BAKTERİ 
BESİNLERİ
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MALOBOOST®
Laktik asit bakterisinin (Oenococcus oeni) ihtiyaç duyduğu özel besinleri içerir. Malolaktik fermantasyonun hızlıca 
başlatılması ve optimum kinetiğe ulaşması için kullanılır. 

Tüm malolaktik fermantasyonlar için kullanılabilen MALOBOOST®’un kullanım amacı:

• Malolaktik fermantasyonu başlatmak ve hızlıca sonlandırmak.

•  Yavaşlayan veya durmuş malolaktik fermantasyonları tekrar başlatmak/hızlandırmak.

• Zor şartlarda ( düşük sıcaklık ve pH, yüksek alkol) malolaktik fermantasyonu canlandırmak/hızlandırmak.

Dozaj: 20  - 40 g/hL.

1 kg
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Malik asit tüketim kinetiği
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İlavesiz (NI) kontrol

İlaveden sonraki gün sayısı 

Suş B

Kontrol (NI)  + MALOBOOST®

Suş B + MALOBOOST®

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

LAFFORT® ve bağımsız araştırmacıların birlikte çalışması sonucu, 
spesifik maya türevi ürünü olan MALOBOOST® geliştirilmiştir. 

MLF yapmakta zorlanan Cabernet Sauvignon (Alkol: 14,04% hac.; pH: 
3.62; L-malik asit: 3,34 g/L). 1 g/hL dozajında seçilmiş bakteri ilaveli ve 
ilavesiz şarapta MLF karşılaştırması.Bakteri ilavesinden 24 saat önce 30 
g/hL MALOBOOST® ilavesi Deneme sıcaklığı: 18°C.

MALOBOOST®, malolatik bakteri ilave edilmiş şarapta MLF 
kinetiğini belirgin bir oranda hızlandırır. 
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

LEVURE INACTIVEE
INACTIVATED YEAST

Activateur des ferments malolactiques.
Malolactic ferments activator.

MALOBOOST®

MLF: UTILITY OF MALOBOOST® IN DIFFICULT CONDITIONS 

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

Merlot : ABV: 14.6% vol. | pH 3.43 | L-malic acid 1.07 g/L | MLF temperature: 20°C. Population of indigenous lactic 
acid bacteria detected by Epifluorescence:  105 cell/mL.  MALOBOOST® dose: 30 g/hL 
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MALOBOOST®'un zor malolaktik fermantasyon 
koşullarında kullanımı

Bakteri ilavesiyle birlikte MALOBOOST® kullanımı, malolaktik 
fermantasyonun daha kısa bir sürede tamamlanmasının sağlar. 

Alkolik fermantasyon sonunda şarabın kimyasal analizi 

Merlot: ABV: 14.6% vol. | pH 3.43 | L-malik asit 1.07 g/L | MLF sıcaklığı: 
20°C Epifluoresence ölçümüyle tespit edilen endojen laktik asit bakteri 
popülasyonu:  105 hücre/mL. 

MALOBOOST® dozajı: 30 g/hL 
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AKLİMATİZE EDEREK İLAVE

DİREKT İNOKÜLASYON
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Direkt • Erken ko-inokülasyon  
 Alkolik fermantasyon başlangıcından 
 24 - 48 saat sonra.
 (16°C - 30°C)

• Geç ko-inokülasyon 
 1.010 yoğunlukta (< 26°C)

• Ardaşık inokülasyon 
 Alkolik fermantasyon sonrası, 
 aktarmayı takiben. 
 (20°C - 22°C)

• İyileş�rici inokülasyon
 (20°C <T°C <22°C)

< 26°C

Alış�rma fazı

12 saat

H2O (1L) + şarap (1L)

PreAc +
Energizer 20°C

50 hL

GEÇ KO-İNOKÜLASYON VEYA ARDAŞIK İNOKÜLASYON

homojen olarak
 karış�rın

ERKEN KO-İNOKÜLASYON

Hazırlık adımı

H2O (1L) +  Şıra (1L)

PreAc +
Energizer

30 dakika 

50 hL

16°C -  20°C

20°C

homojen olarak  karış�rın

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: MLF’u tekrar başlatma protokolünü web sayfamızı  
LAFFORT & YOU bölümünden inceleyebilirsiniz.
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Endo-polygalacturonase (Endo-PG)

Rhamnogalacturonase (Rgases)

Cellobiohydrolase (cellulase)

ß-mannosidase (ß D Mannanase)

Endo-ß-1,4-Mannanase

Pectin Methylesterase (PME)

Endo-ß-1,4-glucanase (Cel)

Pectin lyase (PL)

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

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

Exo-polygalacturonase (Exo-PG)

Suş n° 1 - Aspergillus aculeatus Suş n° 2 - Aspergillus aculeatus

Dose

Temperature

pH

Time

ENZİMLERİN ENOLOJİDE KULLANIMI
Enzimler üzümde doğal olarak, fakat çok farklı konsantrasyonlarda bulunurlar. 

•  Şarap yapımı sırasında enzim kullanımı, durultmayı iyileştir; kabuktan daha 
çok bileşenin alınmasını sağlar ve preslemeyi kolaylaştırır. 

•    Uygun enzimin doğru bir şekilde kullanımı, daha sonra yapılacak işlemleri 
azaltır daha kısa sürelerde tamamlanmasına katkıda bulunur.

ENZİM FORMÜLASYONLARININ ARKA PLANINDA 
ENZİMOLOJİ VE BİYO-KİMYA ÇALIŞMALARI YER ALIYOR
Enzimler çok spesifik ve kompleks katalitik proteinlerdir. Şarap endüstrisinde en 
temel aktivite pektinazlardır (polygalacturonase [PG], pectin methyl esterase 
[PME], pectin lyase [PL], arabinanase, rhamnogalacturonase ve galactanase). 
Buna ilave olarak hemiselülaz, selülaz ve proteaz gibi yan aktiviteleri olan glukan 
ve glikosidaz enzimleri de vardır.

ENZİM ÜRÜNLERİNİN İKİNCİL AKTİVİTELERİNİN ÖNEMİ: 
Her enzim ürünü, Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma 
harzianum gibi farklı mantar (fungus) suşlarının aktivitelerine bağlı olarak 
değişiklik gösterir. Bunlardan her biri farklı gelişen ve ortama adapte olan 
enzimler üretir.
Doğal ortamlardaki çeşitlilik, her suş için farklı enzim spektrumları oluşturur. 
Güvenli ve başarılı bir endüstriyel üretim için suş seçimi çok önemlidir ve önemli 
bir tecrübe gerektirir.

OPTİMUM PERFORMANS İÇİN ENZİM AKTİVİTESİ 
YÖNETİMİ:

Enzim performansını etkileyen 4 temel kriter 
bulunmaktadır: dozaj, sıcaklık, pH ve zaman
Bu parametrelerden her biri şarap yapımcısının teknik 
olanaklarına uygun olarak ayarlanabilir; değiştirilebilir.

Enzim ürünü ve dozaj seçimi yapılırken dikkat edilmesi 
gereken konular: 

•  Teknik amaç: durultma, ekstraksiyon, presleme, 
filtrasyon, vb.

•  Matris: şıra, üzüm, şarap, renk, üzüm çeşidi.

•  Uygulama süresi: şaraphanenin prosedürlerine bağlı 
olarak değişir. 

Enzim ürünleri, dayanıklılık ve performans kriterleri gözönüne alınarak 
seçilmiştir; fakat teknik uygulama özellikleri de önem taşımaktadır.

AYNI ASPERGILLUS ACULEATUS SUŞUNUN İKİ FARKLI 
ENZİMATİK SPEKTRUMU:
Nicel ve nitel açıdan enzimatik aktivitelerin dağılımı.

R  Mikro granül ürünler oda sıcaklığında saklama 
kolaylığı verir; daha iyi bir stabiliteye sahiptirler. 
Bu formdaki enzimler, ambalajın açılmasından 
sonra bile kontaminasyon riski taşımazlar; 
koruyucu gerektirmezler. 

S  Sıvı enzimlerin kullanımı kolaydır; fakat serin 
ortamda saklamak gerekir. Raf ömürleri granül 
ürüne göre biraz daha kısadır.

  Saflaştırılmış enzimler kataloğumuzda bu 
logo ile gösterilir. 

NEDEN FARKLI ENZİM 
FORMLARI MEVCUTTUR?

P

Endo-polygalacturonase (Endo-PG)

Rhamnogalacturonase (Rgases)

Cellobiohydrolase (cellulase)

ß-mannosidase (ß D Mannanase)

Endo-ß-1,4-Mannanase

Pectin Methylesterase (PME)

Endo-ß-1,4-glucanase (Cel)

Pectin lyase (PL)

Top 8 activities > 75 %
Rest of activities < 25 %

Top 8 activities > 70 %
Rest of activities < 30 %

Exo-polygalacturonase (Exo-PG)

Strain n° 1 - Aspergillus aculeatus Strain n° 2 - Aspergillus aculeatus

Endo-polygalacturonase (Endo-PG)

Rhamnogalacturonase (Rgases)

Cellobiohydrolase (cellulase)

ß-mannosidase (ß D Mannanase)

Endo-ß-1,4-Mannanase

Pectin Methylesterase (PME)

Endo-ß-1,4-glucanase (Cel)

Pectin lyase (PL)

Top 8 activities > 75 %
Rest of activities < 25 %

Top 8 activities > 70 %
Rest of activities < 30 %

Exo-polygalacturonase (Exo-PG)

Strain n° 1 - Aspergillus aculeatus Strain n° 2 - Aspergillus aculeatus

Dozaj

Sıcaklık 

pH

Zaman
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Form R R R R R R R R R S S S S S S S

Saflaştırılmış enzim
(CE aktivitesi)       ** * ** **   ** ** ** **

Fermantasyon öncesi
maserasyon

  
  

  

Klasik kırmızı şarap
maserasyonu    

Presleme
 

 

Thiol aromalarının
oluşumunu artırır***





Beyaz ve roze şıraların
durultması

    

    

Düşük sıcaklıkta  
(≤ 5°C) durultma





Flotasyon
    

   
    

Termo-vinifikasyon
uygulanmış şıraların

durultması
  

Şarapların durultması
(serbest ve/veya pres şıra)

    
    
    

Tortuda olgunlaştırma




Filtrasyon ve/veya
botritize rekolte





Aroma oluşumu




= Hedeflenen etkiyi optimize etmek için saflaştırıldı.
* CE aktivitesi, 3% oranında etanol olması durumunda durur; dolayısıyla bu enzimlerde saflaştırma gerekmez.
** İhmal edilebilecek düzeyde aktivite içerebilir.
*** Özellikle thiol üretme kapasitesi yüksek olan mayalarla (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3…) birlikte kullanıldığında bu etkiyi artırır.
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R	Mikrogranül S	Sıvı 	Kırmızı	 	Beyaz	 	Roze
İşaretçiler
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LAFASE® XL PRESS

Beyaz ve roze yapımında kullanılacak beyaz ve kırmızı üzümlerin preslenmesi ve kaliteli şıra miktarını artırmak amacıyla 
kullanılır.

• İkincil aktiviteye sahip sıvı pektolitik enzimdir.

• Pres verimini ve şıra kalitesini artırır.

• Şırayı oksidasyondan korur.

• Pres süresini azaltır.

Dozaj: 1  - 4 mL/100 kg üzüm.

LAFAZYM® PRESS

Beyaz üzümde, roze ve köpüklü şarapta kullanılacak kırmızı 
üzümlerin preslenmesinde, kaliteli şıra miktarını optimize etmek 
amacıyla kullanılır. 

• İkincil aktiviteye sahip mikro granüler pektolitik enzimdir.

•  Şarabın aromatik profilini korumak amacıyla CE aktivitesi 
saflaştırılmıştır.

• Serbest şıra verimini artırarak presleme işlemini optimize eder. 

• Pres süresini ve pres sayısını azaltır.

• Şıra durultmasını ve filtrasyonunu iyileştirir.

Dozaj: 2  - 5 g/100 kg üzüm.

LAFAZYM® EXTRACT

Fermantasyon öncesi düşük sıcaklıklarda kabuk maserasyonunda 
kullanılır.

•   İkincil aktiviteye sahip mikro granüler pektolitik enzimdir.

• Maserasyon süresini kısaltır.

• Aroma prekürsörlerine etki ederek varyetal aromaları ortaya çıkarır.

•  Şarabın aromatik profilini korumak amacıyla CE aktivitesi 
saflaştırılmıştır.

• Serbest şıra miktarını ve şıra durultmasını iyileştirir.

Dozaj: 2  - 3 g/100 kg üzüm. 

0

200

400

600

Enzim ilavesiz LAFAZYM® EXTRACT

3SH
4MSP

Th
io
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sy

on
u 

(m
g/

L)
 

Analiz edilen thiollerP R

 3SH: 3-sulfanylhexanol (greyfurt ve çarkıfelek meyvesi). 
4MSP: 4-methyl-4-sulfanylpentan-2-one (şimşir ağacı ve katırtırnağı).

250 g

Kontrol LAFAZYM® PRESS

19,40%

14,80%

65,80%

12,70%

10,90%

76,40%

35
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Serbest 
şıranın 
+%11’i 

% P2
% P1
% Serbest 
şıranın 

100 %

60 %

80 %

0 %

20 %

40 %

LAFAZYM® PRESS kullanımı, enzim kullanılmamış kontrole 
göre, pres süresini belirgin ölçüde kısaltmıştır; ayrıca kaliteli 

serbest şıra miktarını artırarak, düşük kalitedeki pres şıra 
miktarını azaltmıştır.

100 g
500 g

P R

P S

1 L
10 L

ÜZÜMDE ENZİM KULLANIM HEDEFLERİ: 
•  Pres döngülerini optimize etmek: prese dolum miktarını artırmak (serbest şıra alımını artırmak). Düşük basınçlarda daha çok şıra alarak 

verimi artırmak ve mekanik işlemleri azaltmak. Pres döngülerinin sayısını ve süresini düşürmek. 
•  Pres şarabın berraklığını artırmak ve filtrasyonu kolaylaştırmak.

PR
O

SE
S

Kabuk ekstraksiyonu 
İkincil aktiviteler 

Kabuk ekstraksiyonu 
İkincil aktiviteler 

Kabuk ekstraksiyonu 
İkincil aktiviteler 

SPESİFİK HEDEF: FERMANTASYON ÖNCESİ KABUK MASERASYONU 
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BEYAZ VE ROZE ŞARAPLARIN PRESLENMESİ 
VE KABUK MASERASYONU 



THIOL PREKÜRSÖRLERİNİN MAYA TARAFINDAN BİYO-TRANSFORMASYON MEKANİZMASI 

ENZİM İLAVESİ İLE THIOL AROMALARI (3SH AND A3SH) BİYO-TRANSFORMASYONUNU ARTIRMAK 

LAFAZYM® THIOLS[+] 

Daha fazla Thiol aroması elde etmek üzere geliştirilen enzimdir.
• İkincil aktiviteye sahip mikro granüler pektolitik enzimdir.
•  Thiol özellikli mayalarla birlikte kullanıldığında daha fazla thiol 

aroması sağlar.
•  Şırada kullanılabildiği gibi alkolik fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmında 

kullanılabilir.
Dozaj: 3  - 6 g/hL.

LAFAZYM® AROM
Terpen aroma prekürsörlerine (ön aroma moleküllerine) sahip 
üzümlerde, aromatik şaraplar üretmek için kullanılır.

• Mikro granüler pektolitik ve ß- glycosidases enzimidir.
•  Glikolize prekürsörler (terpenes, norisoprenoids) içeren 

üzümlerden yapılan şaraplarda aromatik yoğunluğu artırır.
•  LAFAZYM® AROM'un alkolik fermantasyonun sonunda 

kullanılması önerilir. 
Dozaj: 2  - 4 g/hL.
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Kontrol

8,9

1,3

12,5

15,5

2,8

19,0

4MSP [ng/L]/PT

Deneysel üre�m - Sauvignon Blanc - 4MSP: şimşir ağacı - 3SH: Greyfurt
A3SH: Çarkıfelek - PT: Algılama eşiği

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

LAFAZYM® THIOLS[+] 
(5 g/hL)
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0

Kırmızı ve beyaz üzüm çeşitleri*
Glutathione-thiol precursor 

ailesi.

Şıra
Prekürsörlerin enzimatik  

hidrolizi.

Alkolik fermantasyon (Saccharomyces cerevisiae)
Prekürsörlerin thiol aromalarına 

biyo-transformasyonu.

*  Birçok kırmızı ve beyaz üzüm çeşidinde bulunmaktadır: Sauvignon Beyaz, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Beyaz, 
Melon Bourgogne, Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewürztraminer, 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.

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

ALKOLİK FERMANTASYON ESNASINDA THİOL AROMA BİYO-TRANSFORMASYONUNU 
NASIL OPTİMİZE EDİLİR? 
• Thiol aromaları ortaya çıkartma kabiliyeti yüksek mayalar kullanarak: ZYMAFLORE® X5, DELTA ve VL3.
• Thiol aromaları ortaya çıkartma özelliği olan enzimler kullanarak: LAFAZYM® THIOLS [+].

Deneysel üretim - Sauvignon Blanc - 4MSP: şimşir 
ağacı - 3SH: Greyfurt - A3SH: Çarkıfelek - PT: 

Algılama eşiği

P R

100 g

250 g

P R
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LAFAZYM® CL

Şıranın ve şarabın durultmasını iyileştiren, üzüm potansiyelini ve teruarı ön plana çıkartan yüksek etkili bir enzimdir. 
• İkincil aktiviteye sahip mikro granüler pektolitik enzimdir.

• Tortu çökelmesini hızlandırır ve kompakt bir tortu oluşturur.

• Berrak şıra miktarını artırır.

• Şarabın aromatik profilini korumak amacıyla CE aktivitesi saflaştırılmıştır.

Dozaj: 0,5  - 2 g/hL.

LAFAZYM® 600 XLICE

Şıranın ve şarabın durultmasını iyileştiren geniş pH (2.9 - 4.0) ve 
sıcaklık aralığında etkili bir enzimdir. 

• İkincil aktiviteye sahip sıvı pektolitik enzimdir.

• Flotasyon öncesi hızlı bir depektinizasyon sağlar.

•  Isıl işlem görmüş veya “flash detente” işlemi uygulanmış şıraların 
durultmasında kullanılabilir. 

• Statik ve dinamik durultmaya uygundur. 

Dozaj: 1  - 3 mL/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION

Şıranın ve şarabın durultmasını iyileştiren etkili bir enzimdir. 
• İkincil aktiviteye sahip sıvı pektolitik enzimdir.

• Flotasyon öncesi hızlı bir depektinizasyon sağlar.

• Isıl işlem görmüş veya “flash detente” işlemi uygulanmış şıraların durultmasında kullanılabilir. 

• Statik ve dinamik durultmaya uygundur. 

Dozaj: 1  - 3 mL/hL.
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100 g
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Kontrol LAFAZYM®
600 XL

LAFAZYM® 
600 XLICE

Hauteur de lies et turbidité après débourbage sta�que
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LAFAZYM® 600 XLICE ile karşılaştırmalı deneme:
5°C’de bir gece boyunca statik statik çöekltme sonrası tortu 
kalınlığı ve şıra berraklığı farkları (deneme 250 mL.lik Imhof 

konilerinde yapılmıştır).

ŞIRA DURULTMASINDA ENZİM KULLANIMININ FAYDALARI:
Durultmanın nicel ve nitel olarak optimizasyonu: 

• Optimum çökelme ve berraklaşma için hızlı depektinizasyon.
• Katı parçaların kompakt olarak çökelmesini sağlar ve pektin zincirlerinin bozulmasını hızlandırır. 
• Temiz şıra oranını artırır şarabın aromatik inceliğine katkı yapar. 

PR
O

SE
S

Kompakt tortu 
Depektinizasyon 
İkincil aktiviteler

Kompakt tortu 
Depektinizasyon 
İkincil aktiviteler 

Kompakt tortu
Depektinizasyon 
İkincil aktiviteler

ÖZEL AMAÇ: EKSTREM ŞARTLAR

Statik çökeltmeden sonra tortu kalınlığı ve 
türbidite 
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LAFASE® HE GRAND CRU

Klasik maserasyona uygundur. Renk ve zarif tanenler açısından zengin, 
gövdeli şaraplar elde etmek için önerilir. 

• İkincil aktiviteye sahip mikro-granül pektolitik enzimdir.

• Şarabın aromatik profilini korumak amacıyla CE aktivitesi saflaştırılmıştır.

•  Kararlı fenolik bileşenler ve polisakaritlerin ekstraksiyonunu artırarak 
şarabın yıllanma potansiyeline katkı sağlar.

•  Büyük boyutlu polisakaritler (PRAG) yerine, daha çok küçük boyutlu 
polisakaritleri (RGII) çeker. Molekül boyutlarının küçülmesi serbest şıra 
miktarını artırır ve şarabın durultmasına katkı sağlar. Küçük boyutlu 
polisakaritler aynı zamanda şarabın stabilitesini artırır; damağı geliştirir 
ve burukluğu azaltır.

Dozaj: 3  - 5 g/100 kg üzüm.

Kontrol + SM
(enzimsiz)
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LAFASE® FRUIT

Kısa süreli maserasyonlara uygundur (fermantasyon öncesi soğuk maserasyon yapılsın veya yapılmasın).
• İkincil aktiviteye sahip mikro-granül pektolitik enzimdir.

•  Kısa süreli maserasyonlarda bile üzüm kabuğundan maksimum renk, aroma ve zarif fenolik bileşenlerin 
şaraba geçmesini sağlayarak meyvemsiliği artırır.

Dozaj: 3  - 5 g/100 kg üzüm.

Tanen Polimerizasyon derecesi 
(MPD) karşılaştırması

LA
FA
SE

® FRU
IT - ZYMAFLORE ®

RX60

MEYVE ETKiSi

P

P

R

R

100 g
500 g

250 g

1 L
10 L

Enzim: LAFASE® HE GRAND CRU
CS: Soğuk maserasyon.Cabernet Sauvignon.

KIRMIZI ŞARAP YAPIMINDA ENZİM KULLANIMI:
• Daha etkili üzüm tane eti ve kabuğu ekstraksiyonu sayesinde daha fazla serbest şıra şarabı elde edilir. 

• Alkolik fermantasyon sonunda şarabın depektinizasyonunu iyileştirir; berraklaştırmayı optimize ederek doluma hazırlar.

PR
O

SE
S

Hücre bileşen ekstraksiyonu 
İkincil aktiviteler 

Hücre bileşen ekstraksiyonu 
İkincil aktiviteler 

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

Kırmızı ve beyaz üzümlerin maserasyonu ve şıra miktarı optimizasyonu için geliştirilen sıvı enzimdir.
• İkincil aktiviteye sahip pektolitik sıvı enzimdir.

• Serbest şıra miktarını ve renk geçişini artırır.

• Fenolik bileşenlere katkı yapar.

• Presi kolaylaştırır.

Dozaj: 2  - 4 mL/100 kg üzüm.

S
Hücre bileşen ekstraksiyonu 
İkincil aktiviteler 
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EXTRALYSE® 
Durultma ve filtrasyonu iyileştirirken, damağı ve tatlımsılığı geliştirir. 

• ß-(1-3;1-6) glukanaz’dan zengin mikro granüler pektolitik enzim.

• Tortuda olgunlaştırma ve maya otolizi mekanizmalarını hızlandırır.

• Durultmayı ve filtrasyonu iyileştir; özellikle botrytis’ten etkilenmiş üzümlerde etkilidir.

• Filtre tıkanmasına yol açan uzun zincirli koloyitlerin hidrolizini iyileştirir.

Uygulamaya ve şarabın türüne bağlı olarak doz 5 - 10 g/hL: ürün sayfasına bakın. 

Durultma etkisi 

Kırmızı pres şaraplar yüksek miktarda katı parçacık içerir. Pres şaraplar şişeleme öncesi etkili bir durultma yapmayı önleyen 
bazı makro moleküller içerir. Bu makro moleküller, üzüm kökenli polisakaritler (homogalacturonans, rhamno galacturonans 
RGI and RGII, PRAGS ...), fermantasyon mayaları veya Botrytis cinerea (mannoprotein ve glucan) lardır. Bu moleküller 
şaraptaki diğer bileşenlerle etkileşime girerek bulanıklığa sebep olur; çökelmeyi önleyici etki yapar. Bulanıklığa yol açan 
partiküllerin özelliklerine göre, konsantre pektinaz veya β-glukanaz aktiviteleri içeren enzimlerin kullanılması önerilir. 
Hedeflenen sonuca ulaşmak için farklı dozaj, sıcaklık ve etki süreleri gibi parametreler göz önünde bulundurulmalıdır.
Enzimlerden en fazla etkiyi sağlamak için, pres sonrası mümkün olduğunca erken aşamada ilave edilmelidir. Enzimler etkili 
durultma sağlayarak, pres şarapların filtrasyonunu kolaylaştırır. İyi yönetilen enzim uygulaması, hem teknik açıdan (daha 
düşük filtre tıkanma endeksi, optimum çökelme, daha düşük türbidite, daha kompakt tortu); hem kalite açısından (daha 
az oksidasyon, daha fazla aroma korunumu); hem de ekonomik açıdan (daha az iş gücü ve zaman) fayda sağlar.
Pres şarapların iyileştirilmesi için EXTRALYSE® ile birlikte POLYMUST® PRESS kullanın. Bkz. S.49

KIRMIZI PRES ŞARAP UYGULAMASI
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Kontrol, T= 0  EXTRALYSE® 10 g/hL, T= 3 ay

10 g/hL EXTRALYSE® uygulamasından 
sonra türbidite değerleri.

P R

LAFAZYM® CL 
Durultma (berraklaştırma) ve tortu hacminde azalmaya yönelik ikincil aktivite açısından zengin, pektolitik enzimlerin 
mikrogranüle formülasyonu.

• Filtrelenebilirliği iyileştirir ve şarapların şişeleme için hazırlanmasını kolaylaştırır.

• Durultma uygulamalarını optimize eder.

Dozaj: 2 - 4 g/hL. 

LAFASE® XL CLARIFICATION 
Durultmaya/berraklaştırmaya yönelik sıvı pektoltik enzim.
Dozaj: 1 - 5 mL/hL. 

G R

S

1 L
10 L

100 g
500 g

ÖZEL HEDEFLER: ŞARAPLARIN MİKROBİYOLOJİK STABİLİZASYON VE FİLTRELENEBİLİRLİĞİNİN OPTİMİZASYONU
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KIRMIZI ŞARAP DURULTMASI 
Doğal hızlandırıcılar



FLOTASYON 

LAFASE® XL FLOT

Flotasyon şıraların hızlı depektinizasyonu için özel enzim.
• İkincil aktivitelere sahip sıvı pektolitik enzim.

•  Şıra kalitesinin korunması için düşük cinnamoyl esterase aktivitesi.

•  Optimum durultma için hızlı flokülasyon.

Dozaj: 1  - 4 mL/hL.

KIRMIZI ÜZÜMLERİN ISIL İŞLEMİ 

LAFASE® THERMO LIQUIDE

Isıl işlem görmüş şıraların daha iyi durultulması ve preslenmesine yönelik enzim. 
• İkincil aktivitelere sahip sıvı pektolitik enzim.

• Geniş bir sıcaklık aralığında (< 55°C) hızlı ve etkili depektinizasyon.

•  Preslemeyi kolaylaştırır ve pres verimini artırır. 

•  Şıranın viskozitesini düşürür. 

Dozaj: 3  - 5 mL/100 kg üzüm.

EXTRALYSE®
Fermantasyon sonrası ve tortuda olgunlaştırma aşamasında durultma.

• ß-(1-3;1-6) glukanaz’dan zengin mikro granüler pektolitik enzim.

• Durultmayı ve filtrasyonu iyileştirir; özellikle Botrytis cinerea’ya karşı etkilidir.

Dozaj: 6  - 10 g/hL.

LAFASE® BOOST
Pektinaz enzimlerinin yanı sıra kullanılan, yan enzim aktiviteleri sayesinde depektinizasyonu hızlandırmaya yönelik enzimdir.

• Yan aktivitleri etkili sıvı pektolitik enzim.

•  Durultma enzimleriyle birlikte kullanıldığında, depektinizasyon etkisini artırır.

•  Negatif pektin testine ulaşma süresini ve toplamda durultma işlemin süresini kısaltır.

Dozaj: 1 mL/hL (kullanılan standart durultma enziminin dışında).

OPTIZYM®
Maserasyon, pres ve durultma amaçlı konsantre pektolitik enzim.

• Kırmızı üzüm maserasyonu sonrası serbest şıra ve şarap miktarını artırır.

• Kabuktan daha çok renk maddesi geçişini sağlar.

• Durultmayı/berraklaşmayı iyileştirir. 

Dozaj: Maserasyon: 2  - 5 g/100 kg üzüm / Berraklaştırma: 2  - 3 g/hL / Isıl-işlem: 3  - 5 g/hL soğutulmuş şırada (sıcaklık < 55°C).

P R
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R

250 g

250 mL

2,5 kg

S

S

1 L
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Etkili flotasyon için 
VEGEFLOT® ile birlikte 

kullanın; bkz P.43

FOCUS

FLOTASYON 

10 L

Kompakt tortu 
Depektinizasyon 
İkincil aktiviteler 

Kompakt tortu 
Depektinizasyon 
İkincil aktiviteler 

ŞARAP FİLTRASYONU

ÇOK AMAÇLI ENZİMLER

ZOR DURULTMALAR 
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FOCUS

Pektin test skalası (3 = positif; 0 = negatif).
Negatif pektin testi, depektinizasyonun tamamen gerçekleştiğini 

gösterir. Enzim dozajları: 2 mL/hL.

LAFASE® XL FLOT
Flotasyon öncesi depektinizasyon için güçlü, etkili ve hızlı 
formülasyon.
Yüksek türbiditeli (> 1.000 NTU) Chardonnay şırasının 
(Avustralya) depektinizasyon gözlemlemesi.

VEGEFLOT®
Flokülasyonun iyileştirilmesi ve fenolik bileşenlere etki.
Daha fazla şıra verimi ve sıvı fazda yüksek durultma kapasitesi.

•  Flotasyona uygun hızlı depektinizasyon 
sağlayan sıvı enzim. 

•  Şıra kalitesini korumak için düşük 
cinnamyl esterase aktivitesi.

• Dozaj: 1 - 4 mL/hL.

• Bitkisel formülasyon.
• Hızlı flokülasyon.
•  Fenolik bileşenlere geniş ölçekte etki. 
• Dozaj: 10  - 20 g/hL.

Üzüm kabulü Presleme DEPEKTİNİZASYON
FLOTASYON İLE 

DURULTMA Alkolik fermantasyon

EN
ZY

M
E

œnologie
ricerca

innovaciónresearch
i n n o v a t i o n

nature

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

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

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

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

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

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

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

Préparation enzymatique/ Enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

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

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT
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Sıvı jela�n Diğer bitkisel protein VEGEFLOT®

Flotasyon yapılmış şıranın türbiditesi NTU

Flotasyon tortusu 

Flotasyon sonrası şıra oranları
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Kontrol LAFASE® XL FLOT

1h 1h30 2h 2h30 3h

Enzim A

VEGEFLOT®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE et POIS)

VEGETAL PROTEINS (PATATIN and PEA).

Collage des moûts - Musts fining.
Allergen free.

10 kg - 22 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

Airén şırasının flotasyonu - Basınç: 5 bar.
Durultma ürünü dozajı: 15 g/hL - Zaman: 150 dak.

ZAMAN OPTİMİZASYONU

FLOTASYON YÖNTEMİ İLE 
ŞIRALARIN DİNAMİK DURULTMASI 

FLOTASYON UYGULAMASI İLE DAHA KALİTELİ ŞIRA .

FLOKÜLASYON OPTİMİZASYONU

LAFASE® XL FLOT depektinizasyonu 2 saatten daha kısa bir 
sürede tamamlar.
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ÜZÜM TANE HÜCRELERİNİN 
LOKASYONA BAĞLI OLARAK PEKTİN 
YAPISI DEĞİŞİMİ

Üzüm tanesi hücrelerinin şematik temsili.

TA
N

E 
ET

İ

AGP

Ca
Ca

Ca

TANE ETİ HÜCRELERİ 
Pektin yapısı: genellikle galakturonik asitten oluşur, dallanma 
azdır. Bu da lineer (düz) bir pektin zincir yapısına yol açar.

Enzimin teknik amacı: 
• Presleme sırasında tane eti ekstraksiyonunu optimize etmek. 
• Şıraların depektinizasyonunu ve durultmasını optimize etmek.

Bu uygulama için, pektinazlardan (PL, PG ve PME*) oluşan 
bir enzimatik formülasyon tercih edilmelidir.

TANE ETİ - KABUK HÜCRELERİ
Pektin yapısı lineer (düz) ana zincirden ve dallanmış 
parçalardan (ikincil zincir) oluşur.

Enzimin teknik amacı: 
• Daha fazla ekstraksiyon. 
• Şıra veriminde artış.
• Şıraların depektinizasyonu ve durultması.

Bu uygulama için, ana aktiviteler (PL, PG ve PME) ve dallanmış 
kısımları parçalayabilecek ikincil aktivitelerden oluşan bir 
enzimatik formülasyon tercih edilmelidir.

KABUK HÜCRELERİ
Pektin yapısı lineer (düz) ana zincirden ve birçok dallanmış ve 
kompleks parçalardan (ikincil zincir) oluşur.

Enzimin teknik amacı: 
•  Rhamnogalacturonan-II gibi damakta dolgunluk veren ve 

tanenleri yumuşatan bileşenlerin ekstraksiyonunu sağlamak. 
• Şıra veriminde artış.
• Şıraların depektinizasyonu ve durultması.

Bu uygulama için, ana aktiviteler (PL, PG ve PME) ve daha fazla 
Rhamnogalacturonan-II ‘nin ekstraksiyonunu sağlayabilecek 
ikincil aktivitelerden oluşan bir enzimatik formülasyon tercih 
edilmelidir.
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Esterified GalA

De-esterified GalA

Arabinose

Rhamnose

Galactose

Xyloglucan

Cellulose
AGP

Extensins

KA
BU

K

KIRMIZI EKSTRAKSİYON ENZİMLERİ

* PL: Pectine Lyase / PG: Polygalacturonase / PME: Pectin methylesterase.

Araştırma programı (2013 - 2016) - 
BIOLAFFORT®‘un John P. Moore ve ekibi 
(Stellenbosch Üniversitesi) işbirliğiyle.

ŞEMATİK DIYAGRAMLAR “ÜZÜM 
DUVARININ HIPOTETİK MODELİ-
YU GAO” – 2016 ÇALIŞMASINDAN 
ESİNLENİLMİŞTİR.
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Ortalama polimerizasyon dereceleri (DPm) - Merlot

D
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LAFASE® HE
GRAND CRU

LAFASE® FRUITKontrol

Preslemede şarap miktarları: serbest şıra ve pres şarap

Kontrol
(enzimsiz)

Kontrol
(enzimsiz)

LAFASE® HE GRAND CRU
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Aroma�k yoğunluk*

Meyvemsi karakter*

Vejetal karakter

Tazelik

AsiditeYuvarlaklık*

Burukluk*

Acımtraklık

Damakta meyve *

Damakta uzunluk 

LAFASE® FRUIT LAFASE® HE GRAND CRU Enzim ilavesiz kontrol 

Preslemede şarap miktarları: serbest şıra ve pres şarap

Kontrol
(enzimsiz)

Kontrol
(enzimsiz)

LAFASE® HE GRAND CRU
4 g/100 kg

LAFASE® HE GRAND CRU
3 g/100 kg
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ŞARAPTA KIRMIZI EKSTRAKSYİON 
ENZİMLERİNİN ETKİSİ 

  NİCEL OPTİMİZASYON: 
Şarap miktarının artırılması; özellikle de serbest-şıra şarap miktarının 
toplam miktara göre artırılması.

  NİTEL OPTİMİZASYON:
Şarap kalitesini artırmaya yönelik bileşenlerin artırılması ve 
durultmayı iyileştirerek şişeleme öncesi işlemlerin optimize 
edilmesi.

•   Antosiyanin ve tanenler gibi fenolik bileşenlerin daha fazla 
eldesi. 

•  Daha stabil olan fenolik bileşenlerin ekstraksiyonu sayesinde 
renk stabilizasyonunu iyileştirmek. 

•  Şarabın duyusal özelliklerine katkı yapmak: Tanenlerle 
birleşerek burukluğu azaltıcı etki yapan Rhamnogalacturonan 
II ve benzeri bileşenlerin daha fazla ekstraksiyonu (Vidal 
2004).

•   Spesifik ikincil enzimatik aktiviteler sayesinde, şarabın 
meyvemsi profilini korumak.

•  Sarapların depektinizasyonu: durultmayı iyileştirerek, 
şişeleme öncesi filtrasyonu kolaylaştırmak.

Bu araştırma LAFASE® FRUIT ve LAFASE® HE GRAND CRU’nun 
hücresel bileşenleri çekme kapasitesini göstermektedir.

Tüm LAFFORT® kırmızı ekstraksiyon enzimlerini kapsar.
Ortalama polimerizasyon dereceleri (DPm) - Merlot

Preslemede şarap miktarları: serbest şıra ve pres şarap. 
LAFFORT® deneysel şaraphanesinde pilot ölçekli üretimdeki değerlerdir.

LAFFORT® deneysel şaraphanesinde yapılan denemeler (2 hL’lik tank, 
enzim dozajları: 3.5 g/100 kg üzüm). DPm (polimerizasyon derecesi) 

değeri, kabuk taneni ekstraksiyonu için bir işaretleyicicidir. Yüksek DPm 
değeri, daha yumuşak tanenler olduğunu gösterir.

Malolaktik fermantasyonu tamamlamış Merlot şarabın tadımı, 
19 tecrübeli tadımcı ile gerçekleştirilmiştir. Şarap yapım şartları 

tüm tadılan şaraplarda aynıdır. Enzim dozları: 3.5 g/100 kg 
üzüm.* İstatiksel olarak önemli.

Duyusal analiz - Merlot

ARAŞTIRMA PROGRAMININ 
HEDEFLERİ: 

•  Kırmızı üzüm maserasyonunda enzim etkilerinin 
incelenmesi.

•  Farklı LAFFORT® maserasyon enzimlerinin, hücresel 
bileşen ekstraksiyonuna etkilerinin belirlenmesi. 

Daha fazla bilgi için, "Kırmızı üzümlerin hücre duvarının 
yapısı" konulu makalemize bakabilirsiniz. RDO no. 172 - 
Temmuz 2019.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

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

Collage des moûts / Musts fining
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DURULTMA VE ZETA POTANSİYELİ
Protein bazlı durultma ajanının şıraya veya şaraba ilavesi flokülasyona yol açar. Flok (pul) oluşumu ve bunların zaman içinde çökmesi, durultmaya/
berraklaşmaya yol açar.
Flokülasyon, protein bazlı durultma ajanının, şıra veya şaraptaki polifenollerle etkileşime girmesiyle oluşur. Polifenoller, hidrofobik kuvvetler 
sayesinde bir araya gelerek ve proteinlerle etkileşime girerek kararsız hale gelirler. Floklar bu süreçte birleşerek büyürler ve sonrasında çökerler. 
Bu da süspansiyon halindeki parçacıkların tortu olarak çökelmesine ve şarabın berraklaşmasına yol açar. Bitkisel proteinlerin bu tür bir etkileşime 
girme kapasiteleri birbirlerinden farklıdır.
Durultma ürünlerinin etkileşime girme kapasitesi “Zeta Potansiyeli” olarak ölçülür ve değerlendirilir. Berraklaşma/durultma hızı „Zeta Potansiyeli“ 
değerine ve partikül büyüklüklerine bağlıdır (Iturmendi et al., 2012). Daha hızlı berraklaşma/durultma için „Zeta Potansiyeli“ mutlak değerinin 
yüksek olması gerekir (pozitif veya negatif).

PH’A GÖRE PROTEİN BAZLI DURULTMA AJANLARININ SINIFLANDIRILMASI.
Proteinlerin çoğu yüksek pH değerlerinde etkisini yitiriyor.

Kazein

GECOLL®

-8,8 
± 0,7

-6,1 
± 0,7

3,6 
± 0,7

10,06 
± 0,4

11,1 
± 1,4

11,8 
± 0,4

16,1 
± 1,7

14,2 
± 3,4

21,8 
± 3,1

VEGEFLOT®

19,2 
± 1,1

VEGEFINE®

VEGEMUST®

pH = 3,4

GELAFFORT®

OENOLEES®

GECOLL®
SUPRA GELAROM®

GELATINE 
EXTRA N°1

Bezelye
proteini

-1,6 
± 0,3

1,3
± 0,3

Isinglass

Zeta 
Potansiyeli 
(mV)

Çökelm
e oranı

ZÊTA POTENTIAL

Classification of protein fining agents by sedimentation rate.

Zêta Potansiyeli 
Çökelme oranlarına göre protein 

bazlı durultma ajanlarının 
sınıflandırılması

ZÊTA POTANSİYELİ (mV)

Durultma Ürünleri pH 3.4 pH 3.8

Hayvansal
orjin

Hayvansal orjinli gıda 
kalitesi jelatinler

-8  ila 16 -8  ila 10

Yumurta albumini 15 11

Isinglass (balık zamkı) 1,3 2,8

Kazein 0,5 ≈0

Bitkisel
orjin

Bezelye proteini 11 -3

VEGEFINE® 19,2 11,47

VEGEMUST®VEGEMUST® 14,2 9,5

VEGEFLOT® 21,8 11,2

Patatin & Bezelye 
BİTKİSEL PROTEİNLER
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

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

Collage des moûts / Musts fining
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

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

Collage des moûts et des vins / Musts and wines fining
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Patatin bileşeni sayesinde, VEGECOLL®, 
VEGEFINE®, VEGEMUST® ve VEGEFLOT® 
geniş bir pH aralığında etkili olmaktadır.



VEGECOLL® SP
Bitkisel proteinden (patatin) elde edilen şıra ve şarap durultma ürünüdür. 

• Yüksek Zeta-etkisi, hızlı durultma.

• Enolojide bugüne kadar kullanılan en etkili bitkisel proteindir. 

• Aşırı durultma yapma riski yoktur. 

•  Düşük dozajlarda bile hızlı ve az tortulu flotasyon sağlar; diğer geleneksel durultma ürünlerine oranla aromaları daha fazla 
korur.

• Hayvansal ürün değildir; GDO’lu değildir.

 Dozaj:

*Flotasyon: 3  - 10 g/hL.

*Oksidasyon önleme amaçlı beyaz ve roze serbest şırada: 3  - 20 g/hL.

*Okside fenolik bileşenleri almak amaçlı pres şırada (düşük basınçta): 10  - 30 g/hL

VEGEFINE® 
Bitkisel proteinden (patatin) elde edilen şıra ve şarap durultma ürünüdür. 

• Hayvansal ürün değildir; GDO’lu değildir.

• Fenolik bileşenlerle güçlü bir reaksiyona girer. 

•  Çökelme sonrası az miktarda tortu yapar.

• Aşırı durultma yapma riski yoktur. 

• Aromaları korur.

Dozaj: 

* Beyaz ve roze serbest şırada, oksidasyon önleme ve giderme amaçlı: 5  - 30 g/hL. 

* Pres şırada (düşük basınçta), okside fenolik bileşenleri gidermede: 10  - 50 g/hL.

1 kg
10 kg
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1 kg 
10 kg

CIELAB - L*a*b* renk uzayı CIELAB
THE L* COLOUR SPACE

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

Kontrol Bezelye
20 g/hL

Bezelye
40 g/hL

VEGEMUST®
20 g/hL

VEGEMUST®
40 g/hL
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60
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66

68

l*

+b

-a -b

-L

+L

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

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

13 13.5 14
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b*

14.5 15 15.5
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8.4
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+b

-a -b

-L
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Kontrol

Bezelye 40 g/hL

Bezelye 20 g/hL

VEGEMUST® 20 g/hL

VEGEMUST® 40 g/hL 

+b

-a -b

-L

+L

+a

CIELAB renk uzayı: Şıraların ve şarapların renklerini karakterize etmek için kullanılan değerlendirme ölçütüdür.
Beyaz veya Roze şıraları ve şaraplarının durultmasınde amaç L* (artan berraklık) ve  a* ve b*'dir (kırmızı ve turuncu renklerde azalma).

Fermantasyonun ilk 1/3’lük kısmında  VEGEMUST®’ın eklenmesi, 2020 Grenache Roze şarapta,
renkte azalma ve berraklıkta artış açısından, diğer karşılaştırılan bezelye proteinlerine kıyasla daha fazla etki 

göstermiştir. 
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VEGEFLOT®
Flotasyona uygun, yüksek flokülasyon kapasiteli bitkisel proteinlerin karışımıdır (patatin & bezelye).
Bitkisel proteinlerin optimum dengesi sağlanmıştır. 

•  Yüksek Zeta-etkisi, hızlı durultma.

•  Patatin bileşeni sayesinde oksidasyon riskini azaltır.

• Stabil flotasyon köpüğü.

• Daha iyi şıra verimi (düşük miktarda tortu). 

•  Düşük pH değerlerinde bile flokülasyon kapasitesini korur. 

• Hayvansal ürün değildir; GDO’lu değildir.

•  Aşırı durultma yapma riski yoktur.

Dozaj: 

* Flotasyon: 10  - 20 g/hL.

* Beyaz ve Roze şıra: 10  - 40 g/hL.

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

1 kg 
10 kg

Pinot Gris şıra flotasyonu, Güney Afrika, 2020

0

0,6

Kontrol Jelatin
40 mL/hL

VEGEFLOT®
15 g/hL

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

Renk ve toplam polifenolleri düşürmede VEGEFLOT®, jelatinden çok daha etkilidir
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40 mL/hL

VEGEFLOT®
15 g/hL
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Jelatin
40 mL/hL

Renk ve toplam polifenolleri düşürmede VEGEFLOT®, jelatinden çok daha etkilidir
Renk ve toplam polifenolleri düşürmede VEGEFLOT®, jelatinden çok daha etkilidir

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: Web sayfamızdaki FLOTASYON videosunu seyredebilirsiniz.
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Şıra durultması 
BİTKİSEL PROTEİN ÜRÜNÜ 

VEGAN
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POLYMUST® ROSÉ
Beyaz ve roze şıra/şarapların durultmasına yönelik PVPP ve bitkisel protein (patatin) karışımı üründür. 

• Fenolik asitleri elimine eder.

•  Şırayı ve şarabı oksidasyona karşı korur; fermantasyon sürecinde roze şarabın rengini korur.

Dozaj: 30  - 80 g/hL.

POLYMUST® BLANC
Beyaz ve roze şıraların oksidasyondan korunmasına yönelik PVPP ve bitkisel protein (bezelye) karışımı üründür. 

• Oksidasyona karşı koruma.

•  Aromaları yok eden, rengi bozan fenolik bileşenleri etkisizleştirir. 

•  Flotasyona uygundur; şarap aşamasında kullanılabilir. 

Dozaj: 30  - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS
Pres şaraplarda okside olabilecek moleküllerin etkisizleştirilmesi ve okside karakterin azaltılmasına yönelik PVPP, kalsiyum 
bentonit ve bitkisel protein (patatin) karışımı üründür. 

•  Beyaz ve roze şıraların oksidasyonunu önleyici olarak: okside olabilecek ve okside olmuş fenolik bileşenlerin eliminasyonu, 
glutathione içeriğinin korunması, kahverengileşme ve pembeleşme (pinking) riskini önleyici.

•   Kırmızı pres şarabın iyileştirilmesi: durultma, renk maddesi stabilizasyonu, burukluğun-yeşil ve metalik notların azaltılması, 
mikrobiyolojik stabilizasyon.

• Beyaz ve roze şarapların duyusal iyileştirilmesi ve rengin düzeltilmesi 

Dozaj:  *kırmızı pres şarapta: 15  - 50 g/hL.

 *beyaz ve roze şarapta: 40  - 100 g/hL.

POLYMUST® NATURE
Şıraların durultmasına yönelik bitkisel protein (bezelye), sodyum bentonit ve kalsiyum bentonit karışımı üründür.

• Avrupa Birliği Komisyonunun, organik şarap yapımıyla ilgili (EC) No. 889/2008 sayılı tebliğine uygundur 

• Çok etkili durultma etkisi

• Beyaz ve roze şaraplarda polifenol oksidasyonunu önleyici ve giderici işlemde kullanılır.

• Fermantasyon fazından itibaren protein stabilizasyonuna katkı yapar. 

Dozaj: beyaz ve roze şırada: 20  - 100 g/hL.

Avrupa Birliği Komisyonunun, organik şarap yapımıyla ilgili (UE) 2018/848 sayılı tebliğine uygundur. 

POLYMUST® NATURE, fenolik bileşenlerle reaksiyona girmesi sayesinde MCI (Değişen Renk Yoğunluğu) değerlerinde ciddi bir 
azalma sağlar. İçeriğindeki bentonit sayesinde, alkolik fermantasyondan itibaren protein stabilizasyonuna katkı yapar.

Değişen Renk Yoğunluğu Optik yoğunluk 

2019 Sauvignon Blanc şırasında yapılan durultma denemesi: 
Alkol oranı 12 % hac., pH: 3.57, TA: 3.86 (H2SO4 cinsinden)

Isı testi metoduna göre, türbidite farkının NTU < 2 
olması, protein açısından stabil olduğunu gösterir.

100%

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg*
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DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: Web sayfamızdaki MICROCOL® ALPHA videosunu izleyebilirsiniz. 

ÜRÜN AÇIKLAMA DOZAJ AMBALAJ

CASEI PLUS Potasyum kazeinat.
Oksidasyon ve maderizasyon tretmanı

(beyaz ve roze).

Durulma : 5  - 20 g/hL 
Maderizasyon tretmanı ve renk 

iyileştirmesi: 20 - 60 g/hL.

1 kg
5 kg

20 kg

POLYLACT®
 PVPP ve kazein bileşimi.

Oksidasyonu önleyici ve giderici tretman 
(beyaz ve roze).

Önleyici tretman: 20  - 40 g/hL 
Giderici tretman: 40  - 100 g/hL.

1 kg
10 kg

MICROCOL® 
ALPHA

Yüksek absorbsiyon kapasiteli, mikrogranüler, doğal 
sodium bentoniti.

Geniş bir pH aralığında, protein stabilizasyonunda 
kullanılır.

10  - 80 g/hL
1 kg
5 kg

25 kg

VINICLAR®

Oksidasyonu önleyici ve giderici tretman için 
mikrogranüler formda PVPP.

VINICLAR® daha etkili bir durultma ve tortunun 
kolay filtrasyonu için çok az miktarda selüloz içerir

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

1 kg
25 kg

VINICLAR® P Oksidasyonu önleyici ve giderici tretman için 
mikrogranüler formda PVPP.

20  - 50 g/hL
1 kg

22,7 kg

VINICLAR® GR Oksidasyonu önleyici ve giderici tretman için 
granüler formda PVPP.

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

1 kg
19,96 kg
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TANIN VR SUPRA®’NIN PROTEİNLERLE
BİRLEŞEREK ÇÖKELMESİ

Üzüm
proteini

TANIN 
VR SUPRA® Tanen-Protein birlesimi

Çökelme

TANIN VR SUPRA®

üzüm proteini

“KENDİNİ FEDA EDEN”
 TANEN: 

TANIN VR SUPRA®

Tanen moleküllerinin
polimerizasyonu

TANIN VR SUPRA®’nin proteıṅlerle
bıṙleşerek çökelmesı ̇

“KENDİNİ FEDA EDEN” TANEN: TANIN VR SUPRA®
Üzümlerin kırılma işlemiyle birlikte şıradaki proteinler tanenlerle birleşerek, çökelmeye başlarlar. Şıraya ilk geçen tanenler üzümün kabuğundan 
gelen ve yumuşak olan tanenlerdir ve bu tanenlerin proteinle birleşerek çökelmesi istenmez; tam tersine şırada kalması istenir. Kırma işlemi 
sırasında veya üzümlerin tanka alınmasıyla birlikte ilave edilen TANIN VR SUPRA®, proteinlerle birleşip çökelir ve üzümün kabuğundan gelen 
yumuşak tanenin çökelmesini önleyerek şırada kalmasını sağlar

 
Tüm LAFFORT® tanenleri özel 
IDP teknolojisi ile üretilmiş 

olup, “anında çözülebilen” ve direkt olarak şaraba 
ilave edilebilen, çözünürlüğü yüksek tanenlerdir. 
Dolayısıyla tanenleri öncesinde su ile çözeltmeye 
gerek yoktur. Tanenin şıraya/şaraba homojen bir 
şekilde dağılmasını sağlamak için karıştırarak ilave 
etmek gerekir.

TANENLER NASIL 
KULLANILIR?

PROSESI

IDP
LAFFORT® şarap yapımında kullanılan tanenler konusunda 20 seneyi aşkın 
süredir araştırmalar yapmıştır. Bu araştırmaların hedefi:

 Şarabın fenolik yapısına en uygun bitkisel kökenli tanenleri tespit etmek;

 Saflaştırma ve diğer üretim tekniklerini geliştirmek;

 Tanen kullanımının enolojik etkilerini incelemek;

 Enolojik uygulamalar için özel tanenler geliştirmek.

Bu konudaki uzmanlığı sayesinde, LAFFORT® yüksek kaliteli tanen 
ürünleri üretir.

ŞARAP YAPIMINDA TANEN KULLANIMININ AMACI:

Şarap yapımında genellikle “Hidrolize edilebilen tanenler (meşe ve 
kestaneden elde edilen elajik tanenler ve galik tanenler)” ile “Kondens 
tanenler (üzümden ve egzotik ağaçlardan elde edilen proantosiyanidik 
tanenler)” aşağıdaki amaçlarla kullanılır:

 Protein çökelmesi.

 Renk maddelerini korumak ve/veya stabilize etmek.

 Anti-oksidasyon.

 Redüktif karakteri minimize etmek.

 Gövde kazandırmak.

 Durultmayı iyileştirmek.
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HEDEF ÜZÜM/ŞIRA CİNSİ TANEN DOZAJ NOT

Botritize üzümler;
anti-oksidan etki;
lakkaz aktivitenin

önlenmesi

TANIN VR SUPRA® 
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE

10  - 80 g/hL, üzümün
durumuna göre

Mümkün olduğu kadar
erken aşamada kullanın

(mümkünse üzümler
şaraphaneye gelmeden).

Botrytis durumunda
“lakkaz test”i uygulayın.

TANIN 
GALALCOOL®

5  - 20 g/hL, üzümün
durumuna göre

Protein çökelmesi ve 
kabuk tanenlerinin 

korunması

TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA® 

ÉLÉGANCE
10  - 50 g/hL

Mümkün olduğu kadar
erken aşamada (kırma
aşamasında veya tanka

alırken) kullanın.

Protein çökelmesi
TANIN 

GALALCOOL® 5  - 20 g/hL

Renk stabilizasyonu
TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE® 15  - 80 g/hL

Fermantasyonun ilk 1/3’
lük kısmında kullanın.

Gövdeye katkı

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

ÉLÉGANCE

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

TANIN VR SUPRA® 
Anında çözülebilen (IDP), elajik ve proantosiyanin tanen karışımı.
TANIN VR SUPRA®, formülasyonundaki çeşitli tanenlerin etkilerini birleştiren; şaraba acımtraklık katmadan, optimum katkıyı 
veren özel bir tanendir. Sağladığı katkılar:

• Anti-oksidan etkisi sayesinde şırayı ve rengi korur.

• Şarabın gövdesini ve orta-damağını geliştirir.

•  Botrytis’li üzümleri, doğal oksidasyon enzimlerinin (laccase, polyphenol oxidase) etkisinden korur (etkisi SO2 ‘den daha fazladır).

• Proteinlerle reaksiyona girip çökelerek; üzümün kendi kabuğundan gelen yumuşak tanenlerin şarapta kalmasını sağlar.

Dozaj: 10  - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ÉLÉGANCE
Anında çözülebilen (IDP), elajik ve proantosiyanin tanen karışımı.
TANIN VR SUPRA ELEGANCE, fermantasyon sırasında kullanılması durumunda, burukluk vermeyecek şekilde formüle edilmiştir. 
Özellikle çok narin üzüm cinslerinde (örneğin Pinot Noir), daha etkili maserasyon ve ekstraksiyon yönetimini mümkün kılar. Daha 
meyvemsi veya hafif stilde kırmızı şarapların yapımında da kullanılır. Kullanımı TANIN VR SUPRA® gibidir.

Dozaj: 10  - 80 g/hL.

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg
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TANIN VR COLOR®
Anında çözülebilen (IDP) kateşik tanendir. Özellikle renk verici maddeleri stabilize etmek üzere geliştirilmiştir.
TANIN VR COLOR®, burukluk vermeyen bir tanen olmasından dolayı her tür şarapta kullanılabilir.

TANIN VR COLOR® aşağıda belirtilen durumlarda aktif tanen/antosiyan oranını geliştirir.

• Optimum fenolik olgunluğa ulaşmadan hasat edilen üzümlerde.

• Tanen/antosiyan oranı düşük olan üzüm cinslerinde.

• Renk yönetimi (ekstraksiyon/stabilizasyon) problemli olan üzüm cinslerinde.

Dozaj: 10  - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL® 

Anında çözülebilen (IDP) granüler galik tanendir; beyaz ve roze şırada kullanılır. 
TANIN GALALCOOL®, fiziksel-kimyasal özellikleri beyaz ve roze şarap yapımına uygun olan kestane ağacının yüksek saflıkta ekstre 
edilmesiyle elde edilir.

• Doğal oksidasyon enzimlerinin (laccase, polyphenol oxidase) etkisinden korur; etkisi SO2‘den daha fazladır.

•  Dengesiz proteinlerin çökelmesine yardımcı olur. En az bentonit kadar etkilidir; fakat bentonit kullanımında gözlemlenen aroma 
kaybına yol açmaz.

• Durultmayı iyileştirir.

Dozaj: 5  - 20 g/hL.

OPSİYON: TANIN GALALCOOL® SP - S. 63’E BAKINIZ.

TANIN VR GRAPE® 
Anında çözülebilen (IDP), üzümden elde edilen proantosiyanidik tanendir.
TANIN VR GRAPE®’in fermantasyon aşamasında kullanımı:

• Doğal üzüm taneni eksikliğini giderir.

• Tanen-Antosiyan polimerik pigmentleri oluşturarak, renk stabilizasyonu sağlar.

Yüksek üretim teknolojisi sayesinde TANIN VR GRAPE®, “Brettanomyces” substratları olarak bilinen fenolik asitleri ihmal edilebilir 
düzeyde az içerir. 

Dozaj: 10 - 40 g/hL.

OPSİYON:  TANIN VR SKIN® - S. 62’A BAKINIZ..

TANIN OENOLOGIQUE 

Kırmızı, beyaz ve roze şarap yapımı için elajik tanen.
TANIN OENOLOGIQUE, şırayı oksidasyona karşı korumaya yönelik elajik kestane tanenidir.

• SO2 ile birlikte kullanıldığında, doğal oksidasyon enzimlerinin (laccase, polyphenol oxidase) etkisinden korur. 

• Oksijene karşı koruma sağlar. 

• Bentonit ile birlikte kullanıldığında, stabil olmayan proteinlerin çökelmesine katkı yapar. 

• Durultmayı iyileştirir. 

Dozaj: 8  - 15 g/hL.

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: Web sayfamızdaki IDP videosunu seyredebilirsiniz. 

500 g

1 kg
5 kg

1 kg

5 kg
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TANIN VR SUPRA® VE VR COLOR®

KAZANAN TAKIM 
TANENLERiN ŞARAP YAPIMINDA 4 
FARKLI KONUDA OLUMLU ETKİSİ 
VARDIR:

 Proteinlerle çökelerek “Kendini feda etme" etkisi.
 Anti-oksidan etkisi.
 Renk komponentlerindeki kopigmentasyon etkisi.
 Asetaldehit mevcudiyetinde stabilizasyon etkisi.

PROTEİNLERİN ÇÖKELMESİ VEYA 
“KENDİNİ FEDA ETME" ETKİSİ

Üzüm proteinleri fenolik bileşenlerle birleşerek çökelir. Bu 
çökelme doğal üzüm tanen miktarını azaltır. Kullanılacak ilave 
tanenler adeta “Kendini feda" ederek, üzüm proteinleriyle 
birleşip çökelirler. Üzümdeki doğal tanenler şırada/ şarapta kalır. 
Bu “kendini feda etme" etkisi laboratuvar ortamında, BSA gibi 
referans proteinlerin reaktivitesi ölçülerek tespit edilebilir.

TANIN VR SUPRA®’nın, doğal üzümden gelen fenolik bileşenleri 
koruyucu etkisi vardır. Reaktivitesi diğer tanenlerden en az 5 kat 
daha fazladır.

LAKKAZ AKTİVİTEYİ ÖNLEYİCİ 
ETKİSİ

Üzümdeki Botrytis beraberinde bir miktar lakkaz ve 
polifenoloksidaz aktiviteleri de getirir ki, bunların şaraba olumsuz 
etkileri vardır. Botrytis’li şıralarda, TANIN VR SUPRA® ilavesi 
negatif enzimatik oksidaz aktivitesini sınırlar.

ANTİOKSİDAN ETKİSİ

Tanenlerin kullanımı her zaman oksijenin 
etkilerini düzenleme kapasitesiyle 
ilişkilendirilmiştir. Tanenler antioksidan 
özelliğe sahiptir ve okside olabilen 
bileşenleri korurlar.

Fermantasyon esnasında aşamalı olarak 
ilave edilen 30 g/hL of TANIN VR SUPRA®
‘nın, çözünen oksijeni 3 kat azalttığı 
ve dolayısıyla oksidasyon riskini de bu 
oranda azalttığı tespit edilmiştir.
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TANIN VR 
SUPRA®

TANIN VR 
COLOR®

Proteinlerle bileşerek
kendini feda etme etkisi

***** *

Anti-lakkaz reaksiyonu ***** **

Antioksidan etkisi **** ***

Kopigmentasyon etkisi *** ****

Stabilizasyon etkisi * *****

FO
C

U
S

FOCUS

ÖZEL DURUM: 
FENOLİK OLGUNLUK EKSİKLİĞİ 

Hasat optimal fenolik olgunluğa ulaşmadıysa, TANIN VR 
SUPRA® ve TANIN VR COLOR® büyük oranda katkı sağlar.

TANIN VR SUPRA® ’nın kendini feda eden etkisi sayesinde 
üzümden gelen doğal tanenlerin proteinlerle birleşerek 
çökelmesi önlenir; aynı zamanda TANIN VR COLOR® ise tanen/
antosiyan oranını düzenleyerek, dengeli renk bileşenleri 
oluşumunu sağlar.

TANIN VR SUPRA® kırıcıdan sonra şıraya veya ilk devri-daim işlemi 
sırasında (eğer Botrytis yoksa) eklenir. Dozajı üzümün durumuna 
göre 20 - 80 g/hL arasında değişir. TANIN VR COLOR® alkolik 
fermantasyonda renk ekstraksiyonu sırasında 10  - 30 g/hL arasında 
ilave edilir.
Özellikle hasat kalitesinin düşük olması ve optimum olgunluğa 
ulaşılamaması durumunda, TANIN VR SUPRA® ve TANIN VR 
COLOR® kullanımı başarınızı artıracak en önemli enstrümanlar 
olacaktır.

KOPİGMENTASYON ETKİSİ

Kopigmentasyon renk pigmentlerinin, renksiz olan diğer 
fenolik bileşenlerle birleşmesiyle ortaya çıkar. Bu birleşimle 
oluşan kopigmentler, tek başına olan renk moleküllerinden 
daha kararlı ve daha yoğun renklidir. Kopigmentler açısından 
zengin kırmızı şaraplar, her aşamada daha yoğun renge sahip 
olurlar. TANIN VR SUPRA® ve TANIN VR COLOR®’un her ikisi 
de yüksek kopigmentasyon kapasitesine sahiptirler.

RENK MADDESİNİ 
STABİLİZASYON ETKİSİ

Asetaldehit molekülleri, fenolik bileşenlerle reaksiyona 
girerek, onları stabilize ederler.
Asetaldehitin tanen/antosiyan köprüsü oluşturarak gösterdiği 
etki, türbidite değişimiyle ölçümlenir. Bu metod kullanılarak 
piyasadaki diğer ürünlerle yapılan karşılaştırmalar göstermiştir 
ki; TANIN VR COLOR® diğer tanenlerin çoğunluğundan 100 
kat; en yakın rakibinden ise 4 kattan fazla daha etkilidir.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PREPARATION DE TANINS POUR VINS ROUGES
TANNIN PREPARATION FOR RED WINES

TANIN VR SUPRA®
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

STABILISATION DE LA COULEUR 
TANNIN FOR COLOUR STABILISATION

TANIN VR COLOR®

Farklı kökenlerden gelen tanenlerle etanal test sonuçları. 
TANIN VR COLOR®, renk stabilizasyonunda ve tanen-
antosiyanin komplekslerinin oluşumunda önemli rol 
oynayan asetaldehit (etanal) ile en çok etkileşime giren 

tanendir.”
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BULANIKLIKTA DEĞIŞIKLIK

Farklı kökenlerden gelen tanenlerle etanal test sonuçları. TANIN VR COLOR®, renk stabilizasyonunda ve 
tanen-antosiyanin komplekslerinin oluşumunda önemli rol oynayan asetaldehit (etanal) ile çok etkileşime giren tanendir.

TANIN VR COLOR®
Meşe tanen veya gallotannin
Üzüm taneni

Bulanıklıkta değişiklik
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ÜRÜN AÇIKLAMA / UYGULAMA DOZAJ AMBALAJ

CHARBON 
ACTIF LIQUIDE HP

Likit aktif karbon
Renk açmak ve düzeltmek için kullanılır.

120  - 400 mL/hL. 10,5 kg

CHARBON 
ACTIF SUPRA 4

Toz aktif karbon
Renk açmak ve düzeltmek için kullanılır.

20  - 100 g/hL.
5 kg

15 kg

CHARBON 
ACTIF PLUS GR

Granül aktif karbon
Renk açmak ve düzeltmek için kullanılır.

20  - 100 g/hL. 5 kg

GEOSORB® GR
Granül aktif karbon

Fermante olan şırada ve genç şaraptaki “geosmin” ve 
“octenone” u dekontamine eder.

Geosmin için: 15  - 25 g/hL.
Octenone için: 35  - 45 g/hL.

5 kg
15 kg

RENK AÇMA İŞLEMİNİ OPTİMİZE ETMEK İÇİN:
Alkolik fermantasyonda, POLYMUST® NATURE ve CHARBON ACTIF LIQUIDE HP’yi birlikte kullanın.

• Avrupa Birliği Komisyonunun, organik şarap yapımıyla ilgili (EC) No. 848/2018 sayılı tebliğine uygundur. 
• Renk stabilizasyonu ve okside olan bileşenlerin uzaklaştırılması.
• Stabil olmayan proteinlerin absorbe edilerek protein stabilizasyonunun sağlanması.

Ö N E Rİ

PRATİK

ÜRÜN AÇIKLAMA / UYGULAMA DOZAJ AMBALAJ

SUPRAROM®

Tanen, potasyum metabisülfit ve askorbik asitten oluşan bir 
üründür. 

Oksidasyona karşı önleyici ve oksidasyonu giderici olarak 
kullanılır.

10  - 25 g/100 kg üzüm 1 kg

DİĞER ÜRÜNLER 
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Doğal inovatif ürünler
MAYA ÜRÜNLERİ

POWERLEES® LIFE 
Olgunlaştırma aşamasında şarabı korumaya yönelik, indirgen glutatyon dahil diğer indirgen bileşenlerden 
zengin inaktif maya ürünüdür.
POWERLEES® LIFE şarabın olgunlaştırma ve sonrasında yıllandırma döneminde, kükürt yerine alternatif ürünler 
bulmak amacıyla yapılan araştırma projesi sonunda formüle edilmiştir. Bu özel inaktif maya, içerdiği bileşenler 
sayesinde aşağıda belirtilenleri mümkün kılar: 

• Kükürt ilave edilmiş olsun ya da olmasın, şarabı erken oksidasyondan korur. 

• Şaraptaki okside olabilen bileşenlerin oksijen tüketimini belirgin ölçüde yavaşlatır. 

• Şarabın rengini korur.

• Okside olmuş şarapların aromatik profilini tazeler; canlandırır. 

POWERLEES® LIFE fermantasyon sonrası olgunlaştırma dönemi boyunca, bir seferde veya aralıklarla birçok 
seferde ilave edilebilir. Kükürt miktarını azaltma stratejisinin parçası olarak, SO2 kullanımını tamamlayıcı bir 
çözümdür.

Dozak: 10  - 40 g/hL.

1 kg
5 kg

Önleyici veya iyileştirici, tüm şarap türleri için

ÖNLEYiCi � KORUMAK iÇiN
Kükürtlü veya kükürtsüz şaraplarda

TEKNiK OLARAK
Pompalamadan veya aktarmadan önce

İYiLEŞTiRiCi � YENiLEMEK iÇiN
Yorulmuş, düşmüş, oksitlenmiş şaraplar için

AF/MLF SONU OLGUNLAŞTIRMA

1 veya daha fazla eklemede

POWERLEES® LIFE - Olası kullanımlar. 

2021

NEW

POWERLEES®  (ex POWERLEES® Rouge) 
Şarapların durultmasında kullanılan inaktif maya ve ß-glucanase enzim içeren özel formülasyondur.
POWERLEES® fermantasyon ve olgunlaştırma döneminde şarabın yumuşamasını sağlayan maya bileşenleri 
içerir. 

• Bileşimdeki enzim duyusal iyileştirmeyi hızlandırır.

•  Yüksek duyusal potansiyele sahip bileşenleri içerir (Hsp12 protein peptitleri): ß-glucanase enzimi inaktif 
mayalardaki mevcut peptidlerin daha hızlı ekstraksiyonunu sağlar.

• Şarabın stabilizasyonuna katkıda bulunur; inaktif mayadan daha fazla mannoprotein geçişi sağlar. 

• Fermantasyon sonrası oluşan ince maya tortusunu değerlendirme imkanı sağlar.

• Şarapların piyasaya sunulma sürelerini kısaltır. 

Dozaj: 15  - 40 g/hL.

1 kg
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Doğal inovatif ürünler
MAYA ÜRÜNLERİ

MANNOFEEL®, LAFFORT®’un mannoproteinlerin tanımlanması, etki mekanizmalarının incelenmesi konularında yürüttüğü 
ARGE çalışmalarının sonucudur. MANNOFEEL®’deki özenle seçilmiş mannoproteinler, hacim, yuvarlaklık ve damakta uzunluk 
algılarını önemli ölçüde artırır. Tartarik stabilizasyona katkı yapar.

• Saf ürün, %100 mannoprotein. Şarapta bulunan doğal bileşen.

• Şarabın meyvemsiliğini ve tazeliğini korur.

• Hemen etkisini gösteren %100 çözülebilen bir üründür. 

• Şarabın tartarik stabilizasyonuna katkı yapar.

• Mükemmel filtre edilebilirlik değerine sahiptir; şarabın filtrasyonunu olumsuz etkilemez.

Dozaj: 25  - 150 mL/hL.

(   ) PURE MANNOPROTEINSMann feel®

1 L
10 L

Damakta hacim ve yuvarlaklık hissini korurken koloidal ve tartarik stabilizasyon sağlayan özel saf mannoproteinler ve bitkisel 
polisakkaritlerden oluşan %100 doğal bir ürün. 

• 5 g/hL'lik dozdan itibaren renk maddesinin stabilizasyonuna katkıda bulunur.

• Şarabın aromatik profilini değiştirmez.

• Mükemmel filtre edilebilirlik: MANNOSWEET® şarabın başlangıçtaki filtre edilebilirliğini etkilemez.

• MANNOSWEET® şişelemeden önce son tretman olarak kullanılabilir.

Dozaj: 5 - 40 g/hL.

 PURE FINESSE
Osweet®Mann

1 L
10 L

TASTING CARRIED OUT BY A TRAINED PANEL OF 12 TASTERS

Blend of Grenache / Syrah / Mourvèdre treated with 15 g/hL MANNOSWEET® a�er 9 months’ ageing. In addi�on
to contribu�ng to stabilisa�on of colouring ma�er, the wine is perceived as less astringent, rounder,

with more volume and length on the palate while retaining aroma�c freshness. 
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Kontrol MANNOSWEET® 15 g/hL

9 aylık olgunlaştırma sonrasında 15 g/hL MANNOSWEET® ilave edilmiş 
Grenache / Syrah / Mourvèdre kupajı. Renk maddesi stabilizasyonunun 
yanı sıra; şarap  aromatik tazeliğini korurken damakta daha az buruk, 

daha yuvarlak, daha fazla hacim ve uzunlukta algılanmıştır.
Tadım, 12 kişiden oluşan eğitimli bir panel tarafından gerçekleştirilmştir.

Tadım sonuçları

YENi ÜRÜN

MANNOFEEL®

Kontrol  25 mL/hL  50 mL/hL  100 mL/hL

1 saat sonra Filtre 
Tıkanma Endeksi

IC 40 40 33 38

IVIC - 1h 1 1 1 1

4 saat sonra Filtre 
Tıkanma Endeksi

IC 40 38 40 37

IVIC - 4h 1 1 1 1

MANNOFEEL® şarabın filtre edilebilirliğini değiştirmezMannoprotein içeriği

Aynı uygulamada kullanılan farklı 
ürünlerle yapılan mannoprotein içeriği 

karşılaştırması. En konsantre ürün grafiğe 
%100 olacak şekilde yansıtılmıştır; diğer 

ürünler bu ürüne oranlanmıştır. 
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Doğal inovatif ürünler
MAYA ÜRÜNLERİ

OENOLEES® ve OENOLEES® MP patentli üretim prosesi ile, şarapta mevcut olan doğal bileşenlerden elde 
edilen özel enolojik ürünlerdir.  Bu ürünler enolojide yeni bir çağ açıyor: Şarabın bütünlüğünü bozmadan şarabı 
geliştiren, daha doğal, daha spesifik ürünler.

OENOLEES® MP
Yüksek oranda peptit, mannoprotein ve  polisakaritler içeren özel maya hücre duvarı  ürünüdür  (Patent EP 
1850682).

• Şaraplarda tatlımsılık algısını artırır. 

• Asidite ve acımtraklığın dengelenmesine yardım eder. 

• Şişelemeden hemen önce kullanılabilir. 

Dozaj: 10  - 30 g/hL. 

OENOLEES®
Yüksek oranda peptit içeren özel maya hücre duvarı (Patent  EP 1850682). 
OENOLEES® şarabın organoleptik özelliklerine katkı yapar: 

•  Agresif tatları azaltır: acımtraklık ve burukluğa sebebiyet veren belli polifenollerin elimine edilmesini sağlar.

• Tatlımsılığı artırır: Yuvarlaklık ve tatlımsılığı artıran bu özel peptit bileşenlerinin (Hsp12) algılama eşiği çok düşüktür. 
Sükrozda algılama eşiği 3g/L iken, HSP12 peptitinde algılama eşiği 16 mg/L’dir.

Dozaj: 20  - 40 g/hL.

FOCUS

Hsp12 - PATENT EP 1850682

Yapılan yoğun AR-GE çalışmaları (A. Humbert’s 
thesis, 2005; Patent EP1850682, 2006; Marchal 
et al., J. Agric. Food Chem. 2011) sonucunda, 
tatlımsılık ve yuvarlaklık veren peptitlerin maya 
otolizi sırasında nasıl oluştukları belirlendi. 
Bu buluş sayesinde Hsp12 (Heat Shock Protein, 
12kDa) proteininden hedeflenen peptitlerin 
seçimini yaparak özel maya türevi ürünler 
üretebilmekteyiz.
OENOLEES® ve OENOLEES® MP’in etkili 
formülasyonlarında bu peptitler kullanılmaktadır.

Şekil: HPLC C18 RP ile Hsp12 membranından 
türetilen peptitlerin ölçümü. 50
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Doğal hızlandırıcılar
OLGUNLAŞTIRMA ENZİMLERİ

EXTRALYSE®
Yuvarlak  ve dengeli şarap üretimi için kullanılan ve özellikle fermantasyon sonrası durultma ve tortuda olgunlaştırmaya uygun 
enzimdir.

• ß-(1-3;1-6) glukanaz’dan zengin mikro granüler pektolitik enzim.

• Daha fazla miktarda maya türevi molekül ortaya çıkartarak, şaraba yuvarlaklık ve yumuşaklık katar.

• Durultma ve filtrasyonu iyileştirir.

Dozaj: 6  - 10 g/hL. 250 g

LYSOZYM
Gram pozitif  bakterinin mikrobiyal kontrolü için kullanılır.

• Mikro granüler muramidase enzimidir. Gram pozitif bakteri hücre duvarını parçalar.

• Laktik bakterinin etkisini geciktirerek toplam SO2 ihtiyacını azaltır.

• Tatlı beyaz şaraplarda SO2 etkisini ve mikrobiyolojik stabiliteyi artırır.

•  Kırmızı şarap yapımında malo-laktik fermantasyonun erken başlamasını engeller.

Dozaj: 10  - 50 g/hL. 1 kg

P R

R

Filtrasyonu iyileştirir

EXTRALYSE® kullanımı, filtre tıkanmasına yol açan uzun-
zincirli koloitlerin hidrolizini iyileştirir.
Vmax endeksi EXTRALYSE® kullanılan şaraplarda filtrasyonun 
kolaylaştığını göstermektedir.

Mikrobiyal yükü azaltır

EXTRALYSE®, mikroorganizma içeren asılı parçacıkların çökelmesini 
sağlayarak şaraptaki mikrobiyal yükü azaltır.

EXTRALYSE® kullanılan şarapların filtre edilebilirliği iyileşmiştir. 
Dozaj: 10 g/hL. Temas süresi: 18°C’de 24 saat.
VMax = tıkanma anına kadar filtrelenen hacim.

EXTRALYSE® kullanımının olgunlaştırma döneminde asetik asit bakterisi ve 
uçar asitlik üzerindeki etkisi.
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ŞARAP STABİLİZASYONU VE HAZIRLANMASI İÇİN ENZİMLERİN KULLANIMI:
Olgunlaştırma sürecinde erken dönemde enzim kullanımı, şarap yapımında birkaç pratik fayda sağlar:

• Bitmiş şarapların berraklaştırılması: mikrobiyal yönetimi kolaylaştırır.

• Depektinizasyon: Şarapların şişeleme için hazırlanmasını optimize eder (durultma, süzme).

İki form mevcuttur:
•  Mikrogranül form:  LAFAZYM® CL -  dozaj: 2 - 4 g/hL.  
•  Sıvı form:  LAFAZYM® 600 XLICE - dozaj: 1 - 4 mL/hL.
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Temel bir öğe
OLGUNLAŞTIRMA TANENLERİ

HEDEF ŞARAP CİNSİ TANEN DOZAJ

Gövde ve dengeyi  
iyileştirmek

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP

TANIN VR SKIN®

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

2 - 10 g/hL (20 - 100 ppm)

TANIN VR SKIN®
TAN’COR®

TAN’COR GRAND CRU®
QUERTANIN® RANGE

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

Oksidasyon-redüksiyon 
dengesi yönetimi.

TANFRESH®
TANIN GALALCOOL® SP

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

QUERTANIN® RANGE
TAN’COR GRAND CRU®

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

Renk maddesi stabilizasyonu. TANIN VR SKIN®
TAN’COR GRAND CRU®

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

DAHA FAZLASI İÇİN: Websayfamızda LAFFORT & YOU (Videolar)  
bölümünde IDP videosunu seyredebilirsiniz.

TANIN VR SKIN® 
TANIN VR SKIN® üzüm kabuğundan elde edilen yeni bir proantosiyadinik tanendir.
TANIN VR SKIN® üzüm kabuk taneni olması özelliği ile:

•  Doğal üzüm taneni eksikliğini giderir (fenolik olgunluğun düşük olması veya tanen-antosiyan dengesizliği gibi durumlarda).

• Tanen-antosiyan kombinasyonları oluşturarak renk stabilizasyonu sağlar.  

• Durultmayı iyileştirir.

• Şarap gövdesini ve damakta uzunluğu iyileştirir. 

Dozaj: 5  - 40 g/hL.
500 g

Çekirdek tanenleri (37%), kabuk tanenlerine (5%) göre daha 
yüksek oranda gallat bileşenleri içerir ve bu bileşenler de 

proteinlerle reaksiyona girer. TANIN VR SKIN® doğal olarak düşük 
oranda gallat bileşeni içerir.

Çekirdek ve  kabuk tanenlerinde prosiyanidin 
dağılımı

Prosiyanidin’in proteinlerle reaktivitesi 

Tanenlerin proteinlerle reaktivitesi polimerizasyon derecesine bağlı 
olarak artmasının yanı sıra, gallat miktarıyla da artar. Kateşin dimer 
bağı, her zaman gallat radikaline bağlı bir dimer bağından daha az 

reaktif olacaktır. 

TANIN VR SKIN®‘in proteinlerle reaktivitesi düşük olduğundan daha az burukluk verir. 
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Temel bir öğe
OLGUNLAŞTIRMA TANENLERİ

TAN’COR® GRAND CRU
Üzümden elde edilen proantosiyanidik tanen ile meşeden elde edilen elajik tanenin karışımıdır. LAFFORT®’un “Anında çözülme 
prosesi (IDP)” kullanılarak üretilmiştir. Kırmızı şarabın olgunlaştırılmasında kullanılır.
Fermantasyon sonrası veya olgunlaştırma döneminde kullanılan TAN’COR GRAND CRU®:

• Şarabın gövdesini geliştirir; damakta uzunluğunu artırır.

• Serbest antosiyanları bağlayarak rengi stabile eder.

• Oksidasyon- redüksiyon olgusunu düzenler.

Dozaj: 5  - 30 g/hL.

TAN’COR® 
Proantosiyanidik ve elajik tanen karışımıdır. LAFFORT®’un “Anında çözülme prosesi (IDP)” kullanılarak üretilmiştir. Kırmızı şarabın 
olgunlaştırılmasında kullanılır.
Elajik ve proantosiyanidik tanenlerden oluşan TAN’COR®’un fermantasyon sonrası veya olgunlaştırma döneminde kullanımı:

• Şarabın gövdesini geliştirir ve olgunlaştırma dönemine hazırlar.

• Şarabı oksidasyona karşı korur.

• Oksidasyon-redüksiyon reaksiyonunu düzenler.

Dozaj: 10  - 30 g/hL.

TANFRESH®
Üzümden elde edilen ve anında çözünebilme özelliğine sahip elajik ve proantosiyanidik tanen karışımıdır.

• Beyaz ve roze şarapları canlandırmak için kullanılır (oksidasyona karşı etkilidir).

• Gövdeyi ve damakta hacmi artırır.

• Redüktif kokuları gidermeye yardımcı olur.

Dozaj: 0,5  - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP
Saf galik tanen ürünüdür.
TANIN GALALCOOL® SP özel formülasyonu sayesinde TANIN GALALCOOL®’ün (bkz S. 51) enolojik özelliklerini taşırken, şarabın 
damaktaki duyusal dengesini korur.

Dozaj: 2  - 5 g/hL.

250 g

1 kg

1 kg

1 kg
5 kg
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

VINS ROUGES DE QUALITÉ
TANNIN FOR PREMIUM RED WINES

 TAN'COR®
GRAND CRU
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

5 kg - 11 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

TANIN SPECIFIQUE DES VINS ROUGES
SPECIFIC TANNIN FOR RED WINE

Stabilisation de la structure tannique des vins.

Stabilisation of the wine tannic structure.

TAN'COR®
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nature

USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

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

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

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

TANFRESH®
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs
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TANIN GALLIQUE
GALLIC TANNIN

Granulé extrait à l’alcool.

Granulated gallic tannin extracted with alcohol.

TANIN GALALCOOL® SP



64

TA
N

EN
LE

R

QUERTANIN® SERİSİ
Temel bir öğe

QUERTANIN® RANGE
Meşeden elde edilen fıçı çubuğu kalitesinde elajik tanen ve galik tanenlerden oluşan, anında çözülme özelliğine (IDP) sahip farklı 
tanen formülasyonları.

• Şarapların olgunlaşma döneminde, oksidasyon-redüksiyon prosesinin yönetimi.

•  QUERTANIN® ürünleri içerdiği elajik tanenler sayesinde fıçı etkisi verir. Kullanılmış fıçılardaki şaraplara uygulandığında yeni fıçı 
etkisine yakın sonuçlar verir. 

• Kullanımdan sonra şişeleme öncesine kadar standart aktarma işlemlerinin yapılması önerilir.  

DOZAJ
Enolojik kodekste tanenlerin, şarabın duyusal özelliklerini ve rengini değiştirmemesi gerektiği belirtilir. Bu yüzden, şarabın 
özelliğine göre uygulanacak dozaj değişebilir; deneme yapılarak uygun dozaj tespit edilmelidir.
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Kullanılmış fıçılardan şaraba geçen tanen miktarı, yeni fıçılardan 
geçen miktara göre azdır. Dolayısıyla kullanılmış fıçılarda elajik 

tanenlerin şarabı koruma etkisi azalır ve şarap oksidasyona daha açık 
hale gelir. QUERTANIN® kullanımı ile elajik tanen eksikliği giderilir ve 

şarap oksidasyona karşı daha dayanıklı hale gelir.

250 g
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QUERTANIN®
TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE

ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

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

TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE
ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

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

TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE
ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

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

500 g
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

QUERTANIN®
CHOC'
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

500 g - 1.1 lbs

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

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

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

QUERTANIN® PLUS

TA
N

IN
 /

 T
A

N
N

IN

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

 QUERTANIN® Q1
TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR DE CHÊNE

ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM OAK HEARTWOOD

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

inno

i n n o v aa

E DE CŒUR DE CHÊNETANIN ELLAGIQUE D
FROM OAK HEARTWOODELLAGITANNIN EXTRACTED FRE
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 QUERTANIN®
Q2

TANIN ELLAGIQUE DE CŒUR 
DE CHÊNE AMÉRICAIN

ELLAGITANNIN EXTRACTED FROM 
AMERICAN OAK HEARTWOOD

500 g / 1.1 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

in

i n n o v

QUERTANIN® Q2
Beyaz, kırmızı ve roze şarapların olgunlaştırılması için kullanılabilecek, Amerikan meşesinden elde edilen  
fıçı çubuğu kalitesinde ellagitanninler
QUERTANIN® Q2 tanen yapısına etki eder ve şarabın dengesine katkıda bulunur.

250 g
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Bitkisel protein içerikli
DUYUSAL İYİLEŞTİRME 

POLYMUST® BLANC
Beyaz ve roze şarapta oksidasyonu önlemek amacıyla kullanılan bitkisel protein (bezelye) ve PVPP karışımıdır.

• Oksidasyonu önleyici etki.

• Aromaları azaltan ve rengin değişmesine sebep olan fenolik bileşenleri etkisizleştirir.

Dozaj: 30  - 80 g/hL.

POLYMUST® ROSÉ
Beyaz ve roze şarapların durultması için bitkisel protein (patatin) ve PVPP karışımı üründür.

• Renk stabilizasyonu ve okside olmuş bileşenlerin uzaklaştırılması.
• Şarap aşamasında kullanılmış ise, uygulamadan 5 gün sonra aktarma yapılmalıdır.

Dozaj: 5  - 20 g/hL.

POLYMUST® PRESS 

Başta pres şaraplar olmak üzere, her türlü şarabın durultmasında kullanılan özel PVPP, bentonit ve bitkisel protein karışımıdır.
•  Pres şaraplarda: durultma ve renk stabilizasyonunun yanı sıra burukluk, yeşillik ve metalik notların azaltılması için kullanılır. 

Okside karakteri azaltıcı etki yapar. ve bileşenleri korur.

Dozaj: Kırmızı şaraplar: 15  - 50 g/hL.

POLYMUST® NATURE 

Şarap durultması için bitkisel protein (bezelye) ve bentonit karışımıdır.
• Yüksek durultma etkisine sahiptir.

• Beyaz ve roze şaraplarda oksidasyonu önleyici ve giderici etki yapar.

• Kırmızı şaraplarda renk stabilizasyonuna katkı yapar.

• Protein stabilizasyonuna katkı yapar.

Dozaj: Beyaz ve Roze şaraplar: 20  - 80 g/hL, Kırmızı şaraplar: 10  - 15 g/hL.

 Kırmızı pres şaraplar: 10  - 20 g/hL.

 Avrupa Birliği Komisyonu (EU) 848/2018 direktifleri kapsamında organik şarap yapımına uygundur.

100%

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg

1 kg
10 kg

VEGEFINE® 
Şarap durultması için bitkisel protein (100% Patatin, patates proteini).

• Hayvansal ürün değildir ; GDO’suzdur.

• Fenolik bileşenlerle güçlü bir şekilde reaksiyona girer. 

• Çökelme sonrası çok az tortu oluşturur.

• Hızlı berraklaştırma sağlar. 

• Aşırı durultma riski yoktur. 

Dozaj: Kırmızı şaraplar: 2 - 8 g/hL, Kırmızı pres şaraplar: 5  - 15 g/hL,

 Beyaz ve Roze şaraplar: 2  - 15 g/hL.

Avrupa Birliği Komisyonu (EU) No. 848/2018 direktifleri kapsamında organik şarap yapımına uygundur.

VEGAN
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DUYUSAL İYİLEŞTİRME 

ÜRÜN AÇIKLAMA DOZAJ AMBALAJ

GECOLL® 
SUPRA Buruk tanenleri elimine eder. 4  - 10 mL/hL 

1 L
5 L

20 L

GELAROM® Şarabın duyusal potansiyelinin ortaya çıkmasına katkı yapar. 30  - 60 mL/hL
1 L
5 L

20 L

GELAFFORT® Şarabı berraklaştırmaya yönelik üründür. 10  - 30 mL/hL 20 L

GECOLL® Soğuk-çözünür toz jelatin. 
Şarabı berraklaştırmaya yönelik üründür.

8  - 10 g/hL 1 kg
20 kg

GÉLATINE 
EXTRA N°1 

Yüksek saflıkta sıcak-çözünür jelatin.
Kırmızı şarapların durultmasında kullanılır.

6  - 10 g/hL 1 kg

JELATİNLER

ÜRÜN AÇIKLAMA DOZAJ AMBALAJ

ALBUCOLL® 
Sıvı yumurta akı.

Kırmızı şarapların durultmasında ve berraklaştırılmasında 
kullanılır.

30  - 80 mL/hL.

30 mL ALBUCOLL® bir yumurta 
akına eşdeğerdir.

1 kg
5 kg

OVOCLARYL
Toz yumurta albümini. 

Kırmızı şarapların durultmasında ve berraklaştırılmasında 
kullanılır.

6  - 10 g/hL.

4 g OVOCLARYL® bir yumurta 
akına eşdeğerdir.

1 kg

ICHTYOCOLLE 
Beyaz ve roze şarapların durultmasında ve berraklaştırılmasında 
kullanılan balık-türevi durultma ürünüdür. Etkili bir berraklık ve 

duyusal etki sağlar.
0,5  - 1,5 g/hL. 250 g

500 g

SILIGEL® Diğer organik durultma ürünleriyle birlikte kullanıma uygun silika 
solüsyonudur. 

20  - 100 mL/hL.

1 mL sıvı jelatin için, 0,5  - 1 mL 
SILIGEL® kullanın. 

SILIGEL®’i jelatinden önce ilave 
edin.

1 L
5 L

20 L

STABİLİZASYON VE DUYUSAL İYİLEŞTİRMEYE YÖNELİK ÜRÜNLERİMİZ
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OKSİDASYON UYGULAMASI

ÜRÜN AÇIKLAMA DOZAJ AMBALAJ

POLYMUST® 
BLANC

Beyaz ve roze şarapların oksidasyonunu önleyici bitkisel 
protein (bezelye) ve PVPP karışımıdır. 30  - 80 g/hL

1 kg
10 kg

CASEI PLUS Potasyum kazeinat.
Okside olmuş şarapların tretmanında kullanılır. 20  - 60 g/hL 1 kg

20 kg

POLYLACT® PVPP ve kazein karışımıdır. 
Şarapların oksidasyonunu önleyici ve giderici etki yapar. 15  - 90 g/hL 1 kg

10 kg

ARGILACT® Kazein ve bentonit karışımıdır.
Beyaz ve roze şarapların oksidasyon tretmanında kullanılır. 40  - 100 g/hL 1 kg

25 kg

VINICLAR®

Şarapların oksidasyonunu önleyici ve giderici olarak 
kullanılan granül PVPP ürünüdür.

VINICLAR® berraklaşmayı ve filtrasyonu iyileştirmek 
amacıyla az miktarda selüloz içerir. 

Önleyici uygulama: 15  - 30 g/hL.
Giderici uygulama: 30  - 80 g/hL. 25 kg

VINICLAR® P Şarapların oksidasyonunu önleyici ve giderici olarak 
kullanılan granül PVPP ürünüdür. 20  - 50 g/hL 1 kg

22,7 kg

VINICLAR® GR Şarapların oksidasyonunu önleyici ve giderici olarak 
kullanılan granül PVPP ürünüdür.

Önleyici uygulama: 15  - 30 g/hL.
Giderici uygulama: 30  - 80 g/hL. 1 kg

19,96 kg

POLYMUST® BLANC 
Beyaz şarapta oksidasyonun 
önlenmesi (Colombard, Gers).

Laboratuvarda havalandırmadan 
önce ve sonra yapılan ICM (OD420 
+ OD520 + OD620) değeri ölçümleri, 
şarabın oksidasyona olan hassasiyetini 
gösterir. POLYMUST® BLANC kullanımı 
ICM’yi (Renk maddesi endeksi) stabil 
hale getirerek oksidasyona karşı önlem 
olarak fayda sağlar.

Havalandırılmış; durultma 
yapılmamış 

50 g/hL POLYMUST® BLANC 
ile durultma yapılmış; 

sonrasında havalandırılmış. 

80 g/hL POLYMUST® BLANC 
ile durultma yapılmış; 

sonrasında havalandırılmış. 

0 0,005 0,01 0,015 0,02

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

In laboratory, the ra�ng of MCI ICM (OD420 + OD520 + OD620) before and a�er aera�on allows to evaluate the
sensi�vity of a wine to oxidise. A preven�ve treatment with POLYMUST® BLANC can help stabilise the MCI.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs
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nature

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

PREPARATION WITH PEA PROTEIN AND PVPP

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

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

POLYMUST® BLANC
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ÖZEL UYGULAMALAR

ÜRÜN AÇIKLAMA / UYGULAMA DOZAJ AMBALAJ

FLOWPURE® Şaraptaki pestisit  (tarım ilacı) kalıntılarını ve Ochratoxin A’yı düşürmek 
amacıyla kullanılan özel bitkisel lif ürünüdür.

Ürün bilgi föyüne 
bakınız.

5 kg

REDOXY PLUS Potasyum metabisülfit, sitrik asit ve askorbik asit karışımı üründür. Şarap 
oksidasyonunu önleyici olarak kullanılır. 

5  - 15 g/hL 1 kg

SULFIREDOX
25 g/L konsantrasyonundaki bakır sülfat solüsyonudur. 

Şaraptaki redüktif karakteri giderir. 
2  - 10 mL/hL 1 L

5 L

ÜRÜN AÇIKLAMA / UYGULAMA DOZAJ AMBALAJ

CHARBON ACTIF 
LIQUIDE HP

Aktif karbon solüsyonudur. 
Yüksek renk alma kapasitesine sahiptir.

120  - 400 mL/hL 10 L

CHARBON ACTIF 
SUPRA 4

Renk almaya yönelik toz aktif karbon ürünüdür. 20  - 100 g/hL
15 kg

CHARBON ACTIF 
PLUS GR Renk almaya yönelik granül aktif karbon ürünüdür.. 10  - 100 g/hL 5 kg

Clairet üretiminde, optik yoğunluk ölçümleri yapılmadan 2 saat 
önce 40 g/hL dozajında kullanılmıştır.

% ICM (Renk maddesi endeksi) azalması

* Aktif karbon uygulaması için yerel mevzuatı dikkate alınız.

AKTİF KARBON*
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MİKROBİYOLOJİK STABİLİZASYON

OENOBRETT®
Brettanomyces’e karşı etkili doğal polisakarit (kitosan) ve enzim (pectinase/glucanase) esaslı karışım üründür.

• OENOBrett®, Brettanomyces mayanın çözülmesini ve yok olmasını sağlar.
•  Chitosan ve özel enzimin birlikte olan etkisi sayesinde, Brettanomyces popülasyonunu önemli ölçüde azaltır.
• OENOBrett® anti-mikrobiyal etkisi aynı zamanda SO2 ‘nin daha az kullanılmasına imkan sağlar.

Dozaj: 10 g/hL.

OENOBRETT® ORG
Brettanomyces’e karşı etkili kitosan ürünüdür.

• Chitosan Brettanomyces popülasyonu önemli ölçüde azaltır.
• OENOBRETT® ORG anti-mikrobiyal etkisi aynı zamanda SO2 ‘nin daha az kullanılmasına imkan sağlar.

Dozaj: 4 - 10 g/hL.

Avrupa Birliği Komisyonu (EU) No. 848/2018 direktifleri kapsamında organik şarap yapımına uygundur.

FLORACONTROL®
Şarabı mikroorganizma bozulmalarına karşı koruyan kitosan ve inaktif maya karışımı biyo-kontrol üründür. 

• Toplam mikrobiyolojik yükü (maya, bakteri) azaltır. 
• Azaltılmış miktarda SO2 ile veya tamamen kükürt ilavesiz şarap yapımında kullanılır. 
•  İnaktif maya bileşeni, doğal indirgen bileşenler sağlayarak şarabı olgunlaştırma döneminde oksidasyona karşı korur. 
• Şarapların berraklaşmasına katkı yapar.

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

23 g
(fıçı 

dozu)
250 g
2,5 kg

100 g

250 g

500 g

1 kg
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İlaveden sonraki gün sayısı 

EFFECTIVENESS OF OENOBRETT® ON WINE CONTAMINATED WITH BRETTANOMYCES

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

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

concentration.

Kontrol*
 10 g/hLOE  NOBrett®

Brettanomyces’li şarapta  OENOBRETT® etkisi

Brettanomyces ile kontamine olmuş bir 
şarapta 10 g/hL (100 ppm) OENOBRETT® 
dozajında yapılan uygulamanın etkinliğine 

örnek. Uygulama anında şaraptaki 
E4P+E4G konsantrasyonu 332 µg/L idi. 

Uygulamadan 4 ay sonra, uygulama 
yapılmamış şarap 2252 µg/L'lik bir 

uçucu fenol konsantrasyonuna ulaşırken, 
uygulama yapılmış şarap başlangıç 

konsantrasyonunda kaldı.
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250 g

500 g
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BACTICONTROL®
Şarapları belirli mikroorganizmalara ve özellikle laktik asit bakterilerine karşı korumak için fungal kökenli kitosan, lizozim ve enzimlerin 
formülasyonu. Bir Biyokontrol ürünü.

• Fermantasyon sonrası beyaz, kırmızı ve roze şarapların mikrobiyolojik koruması.
• SO2 azaltma stratejisinde kullanım için uygun ürün.
•  Devam eden bir malo-laktik fermantasyonu yavaşlatmayı, hatta durdurmayı veya başlamasına engel olmayı mümkün kılar (Alkolik 

fermantasyondan önce veya sonra kullanımı mümkündür).
•  ß-glukanazlar ve LYSOZYME, laktik asit bakterileri ( özellikle de ropy pediococcus) üzerindeki sinerjistik etki yapar (polisakkaritler 

üzerindeki enzimatik etki, bakterilerin çevresinde yaygın bir bariyer oluşturup LYSOZYME'nin etkisini engelleyebilir).
Dozaj: 15  - 20 g/hL.

MICROCONTROL®
Mikrobiyal yükü (olumsuz mikroorganizmaları) azaltmak için kitosan ve inaktif mayadan elde edilen formül. 
Biyokontrol ürünü.

• Genel mikrobiyal yükün azaltılması (Saccharomyces dışı mayalar, maya, bakteriler*).
• SO2 azaltma stratejisine uygun bir ürün.
• Şarapların berraklaştırılmasında iyileştirme.

Dozaj: 5 g/hL.

*Mikrobiyal popülasyonu bağlayarak azaltır.

FUMARICtrl

Şarapta malolaktik fermantasyona yol açan laktik asit bakterilerinin aktivitesini kontrol etmek için saf fumarik asit.
• Malolaktik fermantasyonun başlamasını önler.

• Devam eden bir malolaktik fermantasyonu durdurabilir.

• Şaraplarda malik asidi korur.

• Düşük SO2 ilavesi veya SO2 ilavesiz şarap yapımına olanak tanır.

Dozaj: 30 - 60 g/hL.

PROGRESS OF THE MALOLACTIC FERMENTATION

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

The preservation of the fumaric acid concentration shows its stability
over time (10 weeks) in a study on wine with no S. cerevisiae fermentation activity.  
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60 g/hL  fumarik asit

Hafta

Fumarik asit konsantrasyonunun izlenmesi (mg/L)

Fumarik asit konsantrasyonunun korunması, S. cerevisiae fermantasyon 
aktivitesi olmayan şaraplar üzerinde yapılan bir çalışmada, zaman 

içerisinde (10 hafta) stabilitesini göstermektedir.  

Malolaktik fermantasyonun gelişimi

Fumarik asidin malolaktik fermantasyonu bloke etme yeteneğini 
gösteren deneysel sonuç. Kontrolde malolaktik fermantasyon 

tamamlanırken, ilaveden 10 hafta sonra L-laktik asit hala saptanmadı.

2,5 kg
25 kg

YENİ ÜRÜN
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STABIVIN®
Renk koruma değeri yüksek (>8) saf Verek cinsi arap zamkı solüsyonudur. Kırmızı şaraptaki kararsız renk verici maddeleri stabil 
hale getirir.
Koloidal tortuyu ve bulanıklığı önlemeye katkı yapan hidrofilik bir koloidtir; bu sayede şarabın berraklığını korumasına katkı sağlar.

• Kararsız renk maddelerini stabilize ederek, çökelmesine engel olur.

• Metal (bakır veya demir) ve protein kaynaklı bulanıklığa karşı korumayı artırır.

Dozaj: 70  - 150 mL/hL

STABIVIN® SP
STABIVIN® SP yüksek saflıktaki arap zamkından elde edilmiş özel bir solüsyondur.

•  Özel üretim prosesi ve özenle seçilmiş arap zamkı sayesinde, STABIVIN® SP şarabın 
koloidal yapısına (tatlımsılık, yuvarlaklık ve gövde) katkıda bulunur.

• Filtreyi tıkama katsayısı (clogging index) çok düşüktür.

• Tanenleri kaplayarak yumuşatıcı etki yapar.

• STABIVIN® SP az miktarda SO2 (2 g/L) içerir.

Dozaj: 100  - 300 mL/hL.

STABIFIX®
Saflaştırılmış arap zamkı solüsyonudur.

• Kararsız renk maddelerini stabilize eder. 

• Metalik kökenli bulanıklığa karşı koruma sağlar. 

Dozaj: 70  - 150 mL/hL.

OENOGOM® INSTANT
Çabuk çözülebilen (IDP prosesi) mikro-granüler formda saf arap zamkı.

• Kırmızı şaraplarda renk maddesi stabilizasyonu sağlar.

• Tanenleri kaplayarak yumuşatıcı etki yapar.

• Daha az SO2 kullanımına imkan verir ve aromaları korur. 

Dozaj: 20  - 100 g/hL.

OENOGOM® BIO
Çabuk çözülen mikro-granüler formda saf arap zamkı (%100 verek)

• Kırmızı şaraplarda renk maddesi stabilizasyonu sağlar.

• Metal (bakır veya demir) kaynaklı bulanıklığa karşı korumayı artırır.

• Kükürt ilavesiz şarap yapımında kullanımı önerilir. 

Dozaj: 20  - 30 g/hL.

1 L
5 L

20 L

5 L
20 L

2,5 kg
25 kg

2,5 kg

S O

DÜŞÜK

1 L
5 L

20 L

S O

DÜŞÜK

Arap zamkı, Afrika ormanlarındaki 
bir tür akasya ağacından (Acacia 

Verek) elde edilir.
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PROTEİN STABİLİZASYONU

MICROCOL® FT 

Cross-flow filtrasyona uygun doğal bentonit 
•  Yüksek saflığı sayesinde çok daha az silika kristali içerir; dolayısıyla cross-flow membranını aşındırmaz. Pozitif yüklü makro-

moleküllerle reaksiyona girer; yüksek abzorbsiyon kapasitesine sahiptir.

• Özel partikül büyüklüğü sayesinde filtrenin daha az tıkanmasını sağlar.

Dozaj: 30  - 80 g/hL.

MICROCOL® CL G
Yüksek protein absorpsiyon kapasitesine sahip kalsiyum bentonittir. Hızlı bir çökelme sağlar; az tortu yapar.

• Pozitif şarjlı makromoleküller ile reaksiyon sağlayan, güçlü absorpsiyona sahiptir.

• Aroma profilini etkilemeden, şarabın rengini ve parlaklığını geliştirir.

Dozaj: 20  - 100 g/hL.

MICROCOL® ALPHA
Geniş bir ph aralığında protein stabilizasyonu için kullanılan, yüksek absorpsiyon kapasiteli, mikro-granüler, doğal sodyum 
bentonitidir. MICROCOL® ALPHA enolojik uygulamalar için özel olarak seçilmiştir.

• Isıya-duyarlı proteinleri stabilize etme özelliğine sahiptir.

• Geniş bir stabilizasyon spektrumu.

• Yüksek durultma kapasitesi ve kompakt (az miktarda) tortu.

• Aromatik profili ve rengi korur.

• Şarabın berraklığını iyileştirir.

Dozaj: 10  - 80 g/hL. 

DAHA FAZLASI İÇİN: Web sitemizde LAFFORT & YOU (Video) bölümünden  
MICROCOL® ALPHA videosunu izleyin.

Deproteinizasyon ve şarap pH’ı
MICROCOL® ALPHA yüksek pH’lı şaraplarda bile çok 

etkili bir protein stabilizasyonu sağlar.  

1 kg
5 kg

25 kg

15 kg

15 kg
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TARTARİK STABİLİZASYON

CELSTAB®
Düşük polimerizasyon dereceli ve viskoziteli, yüksek saflıkta bitkisel kökenli selüloz polimeridir. 

• Potasyum bitartarat stabilizasyonu sağlar.

•  CELSTAB® yüksek oranda saflaştırılmış selüloz ürünüdür. Üniform bileşime sahiptir (HPLC analizinde sadece tek bir pik noktası 
vardır).

• Mikrokristal oluşumunu ve kristalleşmeyi önler  (Kristal oluşumuna neden olan yüzeylerin şeklini düzelterek).

•  CELSTAB® yüksek tartarik stabilizasyon etkisine sahiptir; tartarik çökelme riski yüksek şaraplarda bile etkisini gösterir. 

Dozaj: 100 mL/hL.

POLYTARTRYL®
Metatartarik asit.

• Potasyum bitartarat kristalleşmesini önler. 

POLYTARTRYL® 40: Esterifikasyon endeksi: 40. Son filtrasyondan ve şişelemeden birkaç saat önce ilave edilmelidir. 

POLYTARTRYL® 42: Esterifikasyon endeksi: 40/42. En yüksek endeks değerine sahiptir. En uzun süre koruma sağlayan metatartarik 
ürünüdür.

Dozaj: 10 g/hL.

1 L
10 L

1 L
5 L

20 L

Numune alma tarihi 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07 

Kontrol

MANNOSTAB® LIQUIDE 200 MANNOSTAB®’lı ve MANNOSTAB®’sız 
solüsyonların -4°C’de potasyum bitartarat kristal 
oluşumlarının mikroskopik olarak gözlemlenmesi.

1 kg
5 kg

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
MANNOSTAB® şarapta doğal olarak bulunan ve tartarik stabilizasyonu sağlayan mannoprotein 
makromolekülünü içerir: MP40. 
MP40 makromolekülünün tartarik stabilizasyon kapasitesini koruyarak, maya hücre duvarından 
enzimatik yöntemle çekilmesini sağlayan patentli proses ile üretilir: Patent No 2726284.

• Potasyum bitartarat kristalizasyonunu önleyerek tartarik stabilizasyon sağlar.

• Şarabın tüm organoleptik özelliklerini korur; aromatik profilini ve rengini etkilemez. 

• Şarabın bileşiminde bulunan doğal bir üründür. 

• Beyaz, roze, kırmızı sek veya köpüklü, filtre edilmiş veya edilmemiş her türlü şarapta stabilizasyon 
sağlar. 

• Soğuk stabilizasyon ihtiyacını ortadan kaldırdığı için elektrik enerjisinden tasarruf sağlar; çevresel 
etkiyi en aza indirir. 

• Atık oluşturmaz; su ve enerji ihtiyacı yoktur.

Dozaj: 50  - 150 mL/hL.

Kükürt ilavesiz  
toz formu da 
mevcuttur.

19/01/2022 tarihinde yayınlanan AB) 2022/68 sayılı yönetmelik, 08/02/2022 tarihinden itibaren 
karboksimetilselüloz (CMC) kullanımını, roze şarapların stabilizasyonu için mümkün kılarak Avrupa  

Yönetmeliği (AB) 2019/934'ü değiştirmiştir.
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TARTARİK STABİLİZASYON

DIT DEĞERI * (%) > 20 > 20 < 20

Şarap kategorisi
Tüketimi hızlı olacak

şaraplar
Tüketimi hızlı olacak

şaraplar

Premium şaraplar;
yıllandırma potansiyeli

taşıyan şaraplar

Kalsiyum (mg/L) < 60 < 60 < 60

Önerilen ürün POLYTARTRYL® CELSTAB® MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Dozaj (g/hL) 10 g/hL 100 mL/hL 50  - 150 mL/hL

Beyaz & roze şaraplar Direkt uygulama Direkt uygulama
Kırmızı, beyaz ve roze şarapların 

doğal stabilizasyonu.

Kırmızı ve roze şaraplar Direkt uygulama
Kırmızı, beyaz ve roze şarapların 

doğal stabilizasyonu.

*DIT (Degree of Tartaric Instability): Tartarik Kararsızlık Derecesi (%)
Kararlılık sınırı (beyaz, kırmızı, roze şaraplar): < 5 % (laboratuvar şartlarında ölçümlerde).

TARTARİK STABİLİZASYON İÇİN PRATİK YAKLAŞIM

Stabilisa�on check a�er treatment with CELSTAB® at 10 cL/hL on a white wine. Analysis by MINI CONTACT test (CHECK STAB method).
The drop in conduc�vity indicates that the wine treated with CMC is considered “very stable” a�er treatment.

Proje: test örneği: 
Beyaz şarap – Kontrol 05/02/2020 10:12:35

Başlangıç iletkenliği (μS) Son iletkenlik (μS)1718.5 1550.2

Çok kararlı

Kararsız Saniye

Beyaz şarap – Kontrol 

Mikrokontakt rela�f

Kararlı

Riskli

-135,0

-60,0

15,0

0
Saniye
120 240

µS

BIR ŞARABIN CELSTAB® ILE TARTARIK STABILIZASYONU.

Proje: test örneği: 
Beyaz şarap + 100 mL/hL CELSTAB® 05/02/2020 10:09:04

Başlangıç iletkenliği (μS) Son iletkenlik (μS)1 732.5 1711.7

Çok kararlı

Kararsız Saniye

Beyaz şarap
+ 100 mL /hL CELSTAB®

Mikrokontakt rela�f

Kararlı

Riskli

-135,0

-60,0

15,0

0
Saniye
120 240

µS

Bir şarabın CELSTAB® ile tartarik stabilizasyonu.

Bir beyaz şarabın CELSTAB® 100 mL/hL uygulamasından sonraki stabilizasyon değerleri. Analiz “MINI CONTACT” testi ile yapılmıştır (CHECK STAB metodu).
İletkenlikteki düşme, CMC uygulaması yapılan şarabın uygulama sonrası “stabil” hale geldiğini gösterir.

Tartarik stabilizasyon konusunda tecrübesi sayesinde, LAFFORT® her kategorideki şarap için çözüm önermektedir.
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DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: Websayfamızda LAFFORT & YOU bölümündeki  
OENOSTERYL® videosunu izleyebilirsiniz. 

İZİN VERİLEN MAKSİMUM KÜKÜRT DİOKSİT MİKTARLARI İÇİN YEREL MEVZUATA BAKINIZ.

*Şırada ve fermante olan şaraplarda maksimum 20 g/hL dozajda kullanımına izin verilmektedir.
**Ortaya çıkan SO2 miktarı fıçının ne kadar nemli olduğuna göre değişiklik gösterir.

ÜRÜN AÇIKLAMA DOZAJ AMBALAJ

BISULFITE 15 Potasyum bisülfit solüsyonudur. 10 mL ürün, 1,5 g of SO2 sağlar.
1L
5 L

20 L

BISULFITE 18 Potasyum bisülfit ve kükürt dioksit 
solüsyonudur.

10 mL ürün, 1,8 g of SO2 sağlar.
5 L

20 L

BISULFITE 
NH4 150* Amonyum bisülfat solüsyonudur.

10 mL ürün, 1,5 g SO2 ve 
0.4 g diamonyum sağlar.

10 L
20 L

BISULFITE 
NH4 200* Amonyum bisülfat solüsyonudur.

10 mL ürün, 2 g SO2 ve 
0,5 g diamonyum sağlar.

10 L

BISULFITE 
NH4 400* Amonyum bisülfat solüsyonudur.

10 mL ürün, 4 g SO2 ve 1,07 g 
 diamonyum sağlar.

20 L

SOLUTION 6 Suda çözünmüş saf kükürt 
dioksittir.

10 mL ürün, 0,6 g SO2 sağlar.
10 L
20 L

SOLUTION 10 Suda çözünmüş saf kükürt 
dioksittir.

10 mL ürün, 1 g SO2 sağlar.
5 L

10 L
20 L

POTASSIUM
METABISULFITE Toz formda saf potasyum bisülfittir. 

1 g of potasyum metabisülfit, 
0,5 g SO2 sağlar.

1 kg - 25 kg

OENOSTERYL® 2 Potasyum bisülfit içerikli 
efervesan tablettir.

Her tablet 2 g SO2 sağlar. 48 tabletli kutu.

OENOSTERYL® 5 Potasyum bisülfit içerikli 
efervesan tablettir.

Her tablet 5 g SO2 sağlar. 42 tabletli kutu.

KÜKÜRT DİSKLERİ** 
2,5 g - 5 g - 10 g Yakılabilir kükürt tabletleri.

Boş fıçıların saklanması: 

2  - 4 g/hL dozaj aralığında kükürt diski yakın (saklama 
şartlarına göre aralıklarla tekrarlayın).

Fıçı kullanımı ve temizliği sonrası: fıçıların içi kuruduktan 
sonra 1 - 3 g/hL dozajında kükürt yakın.

1 kg lık kutu
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TARTARİK ASİT (E 334)
Doğal tartarik asit; üzümden elde edilmiştir.

• Şıra ve şaraplara asitlik kazandırmak için kullanılır.

• Düşük pH’larda asido-basik dengeyi sağlar.

Dozaj: ambalaja bakınız.

MALİK ASİT (E 296)
• Şıra ve şaraplara asitlik kazandırmak için kullanılır.

• Daha fazla bilgi için ekler kısmına bakınız.

Dozaj: ambalaja bakınız.

LAKTİK ASİT (E 270)
• Şıra ve şaraplara asitlik kazandırmak için kullanılır.

• Daha fazla bilgi için ekler kısmına bakınız.

Dozaj: ambalaja bakınız.

POTASYUM BİKARBONAT (E 501) 
• Asitliği düşürmek amacıyla kullanılır. 

• Toplam asiditeyi 1 g / litre (H2S04 cinsinden) azaltmak için 160 - 170 g / hL potasyum bikarbonat kullanılır. 

Dozaj: ambalaja bakınız.

SİTRİK ASİT (E 330)
• Şıra ve şaraplara asitlik kazandırmak için kullanılır.

• Daha fazla bilgi için ekler kısmına bakınız.

Dozaj: ambalaja bakınız.

25 kg

25 kg

25 kg

25 kg

25 kg
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NOBILE®

LAFFORT®'un enolojik meşe ürünleri markasıdır. NOBILE® şaraplarınızın kalitesini 
destekleyen pratik ve yenilikçi çözümler sunar.

MEŞE SEÇİMİ
Hammadde olarak enolojik kalitede, fıçı yapımına uygun meşeler özenle 
seçilir; her parti meşe çok sıkı kalite kontrollerine tabii tutulur. Farklı meşe 
ormanlarından gelen farklı tür meşelerin (Quercus Petraea, Quercus Robur, 
Quercus alba) içerisinden aromatik potansiyeli yüksek olanları seçip, optimum 
oranlarda harmanlayarak, parti bazında homojen ve hep aynı kalitede ürün 
sunuyoruz.

Meşeleri açık havada en az 24 ay bekleterek yeterli olgunluğa gelmesini 
sağlıyoruz. Bu süre içerisinde meşenin aromatik özelliklerini artıran kimyasal 
bileşenlerin gelişimini yakından izliyoruz.

HASSAS TEKNOLOJİ
Enolojik kalite meşe ürünleri üreticisi olarak NOBILE®, en gelişmiş üretim 
ekipmanlarını kullanmaktadır.

Isıtma işlemleri sıcak hava konveksiyon yöntemiyle meşe ürününün yüzeyinden 
merkezine kadar eşit oranda olacak şekilde veya fıçı yakma işlemine benzer bir 
yöntem olan gradiyan ısıtma yöntemiyle yapılmaktadır. Meşeden çeşitli ısıtma 
yöntemleriyle uçucu aroma molekülleri ortaya çıkarma konusundaki tecrübemiz 
sayesinde, tanen ve aromatik profil olarak üst düzey ürünler sunuyoruz.

DOZAJ VE UYGULAMA SÜRESİ
Dozaj, kullanılacak meşe ürün çeşidine ve hedeflenen şarap stiline göre değişiklik 
gösterir. Uygulama süresi ise olgunlaştırma dönemi içerisinde tadım yapılarak 
belirlenir. Kullanımla ilgili daha detaylı bilgi için NOBILE® yetkilisinden bilgi talep 
edebilirsiniz.

MEVZUAT
Meşe türevi ürünlerin kullanımı mevzuata tabidir. Ülkenizde geçerli olan mevzuatı 
esas alınız.

MEŞE ENOLOJİSİ

Meşe Enolojisi
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NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M
Granüler

Antioksidan & gövde.

NOBILE® AMERICAN FRESH 
GRANULAR
Granüler

Meyve & laktonlar.

YAKILMAMIŞ MEŞE

YONGA & 
GRANÜLLER

Gelenek, tecrübe, yenilik ve araştırmayı birleştiren,
yüksek kaliteli ürünler

Tazelik, meyve & gövde.

KLASİK YAKMA İŞLEMİ

NOBILE®
SWEET
Yonga & Granüler

Vanilya & yakılmış.

Hacim & kavrulmuş badem.

NOBILE® 
FRESH THERMO TRAITÉ
Yonga & Granüler

Karamel & tütsü.
NOBILE®
AMERICAN BLEND
Yonga & Granüler

NOBILE®
INTENSE
Yonga

Hacim & yuvarlaklık,
Yakılmış meşe notları içermez.

Tatlımsılık verici, 
siyah meyveler ve baharat.

Tatlımsılık verici 
& Tahiti vanilyası.

NOBILE®
BASE
Yonga

NOBILE® 
CHERRY SPICE
Yonga

NOBILE®  
SWEET VANILLA
Yonga

KOMPLEKS YAKMA İŞLEMİ

YENİ
ÜRÜN

Kavruk notlar (badem, kahve) 
& bitter çikolata.

NOBILE® 
DARK ALMOND
Yonga
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FRESH
Gövde  

& meyve Hacim & tatlımsılık

SENSATION 
Vanilya ve

yakılmış notlar

INTENSE
Çikolata

& kavrulmuş notlar

Kavrulmuş kahve
& mokka

RÉVÉLATION
Gövde & meyve

ELITE
Kompleks

& geleneksel

DULCE
Tatlı, Dulce de leche 

& karamel

Burgonya fıçı stili

NOBILE® YAKMA PROSESLERİ

- XBASEI8

I8 - XTREME

I8 - DIVINE

YAKILMIŞ MEŞE NOTLARI 
VERMEDEN,MEYVE AROMALARINI 

KORUR

AROMATİK

FIÇIDA OLGUNLAŞTIRMAYA
BENZER KOMPLEKSİTE

YUMUŞAK MEŞE
NOBILE® 18 mm meşe çubuklarına özel “Yumuşak Meşe” yöntemi, 
yakma prosesini optimize etmek amacıyla uygulanıyor. Bu ön-ısıtma 
programı, çok özel karakterde ürünler ortaya çıkartmaya olanak tanıyor.

ÇİFTE YAKMA
Özenle seçilen meşeler; meşede doğal olarak bulunan elajik tanenleri 
ve polisakaritleri dengeli bir şekilde ortaya çıkaran çifte yakma işlemi ile 
birleşince, fıçıda olgunlaştırma etkisine benzer bir aromatik kompleksite 
ortaya çıkarıyor.

ÇİFTE 
YAKMA

GRADYAN
YAKMA

HOMOJEN 
YAKMA

ÇİFTE 
YAKMA

GRADYAN
YAKMA

HOMOJEN 
YAKMA

ÇİFTE 
YAKMA

GRADYAN
YAKMA

HOMOJEN 
YAKMA

GRADYAN YAKMA
Fıçılarda da uygulanan yüzeysel yakma işlemi, yakma yüzeyinden iç 
kısıma doğru azalan yakma işlemidir.

HOMOJEN YAKMA
Kompleks aromalar elde etmek için geliştirilen yakma programıdır.

18
MM

STAVES

7
MM

STAVES

12
MM

STAVES

OLGUNLAŞTIRMA HEDEFLERİ
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Meyveyi korurken kompleksite ve özel karakter verir

FRESH Tazelik , meyve & gövde.

INTENSE
Hacim, kavrulmuş kahve
& çikolata.

RÉVÉLATION Gövde & aromatik kompleksite.

SENSATION Tatlımsılık, vanilya & yakılmış 
aromalar.

AMERICAN
RÉVÉLATION Tatlımsılık, baharat & lakton.

7
MM

STAVES HOMOJEN YAKMA

GRADYAN YAKMA

- DIVINE

Gövde verir. Meyvemsi karaktere 
kompleks bir bitiş sağlar (Burgonya 
fıçılarındaki zariflik gibi).

- XBASE
Yoğunluk ve damakta ağırlık. 
Meyvemsi karakter, baskın 
olmayan, dengeli meşe notları.

- XTREME

Olgun meyve.
Mokka notlarıyla birlikte 
tatlımsılık ve kavrulmuş kahve.

HOMOJEN YAKMA

GRADYAN YAKMA

18
MM

STAVES

ELITE
Yakılmış nüanslar. Hacim. Fıçıda 
olgunlaştırmaya benzer etki.

12
MM

STAVES ÇİFTE YAKMA

DULCE Yuvarlaklık & tatlımsılık
Dulce de leche & karamel.

HOMOJEN YAKMA

MEŞE ÇUBUKLARI 
& BLOKLAR
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Yenilikçi bağlantı Sistemi sayesinde çok
kolay uygulanır.

OKSİJEN VE MEŞE

Olgunlaşma sürecinde şarabın oksijene ihtiyacı vardır.
Oksijen renk stabilizasyonuna katkı yaparken, tanenleri yumuşatır ve meşe 
aromalarının entegrasyonunu sağlar. Olgunlaştırma sürecinde, şarap ile 
temas eden oksijen miktarının çok yakından kontrol edilmesi gerekir. Şarabın 
yıllanma potansiyeline veya elde edilmek istenen şarap stiline göre gereken 
oksijen miktarı değişkenlik gösterebilir.

20  - 100% yeni meşeye eşdeğerdir.

Aromatik özelliği azalan kullanılmış fıçılarda kullanıldığında aroma 
geçişi sağlar; fıçıların mikro-oksijenasyon özelliğinden daha uzun süre 
faydalanılmasını sağlar. 

Fıçı kullanımında ekonomi sağlar.

+

OENOLOGICAL +

ÖZEL ÜRETİM

BARREL REFRESH 
SPECIAL

Hedeflenen stil ve karakter doğrultusunda,  
7 & 12 mm. lik profillerden istenen karışım 
ürün hazırlanabilir.

BARREL REFRESH 
SPECIAL 18

Hedeflenen stil ve karakter doğrultusunda, 
18 mm.lik profillerden istenen karışım ürün 
hazırlanabilir.

ÖZEL
ÜRETIM

Mevcut profil seçenekleri (bkz. meşe çubukları): FRESH, SENSATION, INTENSE, RÉVÉLATION, 
AMERICAN RÉVÉLATION, ELITE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

FR 1752945
PATENT N°

NOBILE®

P

A T E N

T
 

 

P

E
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G
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BARREL 
REFRESH

Eski fıçılarınıza hayat verin

BARREL REFRESH
SENSATION Tatlımsılık, vanilya & yakılmış notlar.

BARREL REFRESH
RÉVÉLATION Gövde & aromatik kompleksite.

HOMOJEN YAKMA

GRADYAN YAKMA

7
MM

STAVES

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: BARREL REFRESH videosunu web sayfamızın LAFFORT & YOU 
bölümünden izleyebilirsiniz .

Gövde verir. Meyvemsi karaktere 
kompleks bir bitiş sağlar. (Burgonya 
fıçılarındaki zariflik gibi).

Yoğunluk ve damakta ağırlık.
Meyvemsi karakter, baskın olmayan, 
dengeli meşe notları.

Olgun meyve. Mokka notlarıyla 
birlikte tatlımsılık ve kavrulmuş 
kahve.

18
MM

BARREL REFRESH HOMOJEN YAKMA

GRADYAN YAKMA

- XBASEI8
BARREL REFRESH

- XTREMEI8
BARREL REFRESH

- DIVINEI8
BARREL REFRESH
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Alkolik fermantasyon esnasında doğal meşe 
bileşenlerinin köpüklü şarapla yarattığı zarif 
denge, bizi NOBISPARK ürününü geliştirmeye 
yöneltti. İkincil fermantasyon sırasında kullanmak 
üzere enolojik bidul (kapak) geliştirdik.

Klasik bidul kullanımında olduğu gibi, 
NOBISPARK kullanımı için özel bir ekipman 
gerekmez.

KONSEPT

NOBISPARK
FRESH

Şarabın bütünlüğünü, meyvemsiliğini ve tazeliği 
etkilemede, tatlımsılık ve hacim kazandırır. Yakılmış 
aroma notları vermez. 

NOBISPARK
SENSATION

Kompleksite ve yakılmış aromalar katar; ikincil 
fermantason sırasında şaraba entegre olur; 
meyvemsiliği etkilemez.  

Şarabın damaktaki aromatik kalıcılığını ve köpüğün yumuşaklığını iyileştirir. 

NOBISPARK SERİSİ

NOBISPARK
Köpüklü Şaraplarda Aromatik Süreklilik  

YENİ
ÜRÜN

ŞARAP YAPIMINDA MEŞE 
KULLANIMINA YÖNELİK ÖZEL WEB 

SAYFAMIZI KEŞFEDİN. 

En iyi meşe-şarap dengesini bulmanıza yardımcı 
olacak “karar-verme” aplikasyonunu ve ürün 

detaylarını web sayfamızda bulabilirsiniz.

www.nobile-oenologie.com

 Hesaplayıcı aplikasyon sayesinde, uygulama 
yapacağınız şarap miktarına ve stilinize bağlı olarak 
ne kadar meşe çubuğu/ürünü kullanmanız 

gerektiğini kolayca hesaplayın.



LAFFORT®, roze şarap üretim tekniklerinin 
aroma ve renk tonları üzerindeki etkilerini 
inceleyerek, üst segment roze yapımı için 
yeni ürünler geliştirmiştir.

S e r i o u s l y  r o s é

RO
SÉ
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Oksidasyona karşı koruma
Polifenollerin okside olarak kinonlara dönüşümünü önlemek ve 
aromaları korumak için, mevcut olan tüm teknikleri kullanmak gerekir: 
Şaraphanedeki İyi Üretim Proseslerini iyileştirmek (hava temasını 
önlemek, vana, fitting, conta vb.leri control etmek); inert gaz 
kullanımıyla birlikte kontrollü bir proses uygulamak.

Soğutma kapasitesi
Soğuk şartlarda enzim aktivitesi azalır; dolayısıyla renk ekstraksiyon ve 
polifenol oksidaz enzimlerinin etkisi sınırlı kalır. Renk geçişinin az/sınırlı 
olması istendiğinden dolayı, özellikle fermantasyon öncesi yapılan 
işlemlerin hızlıca ve düşük sıcaklıklarda yapılması önemlidir.

Presleme
Roze şarap yapımında amaç, preslemeyi mümkün olduğunca hızlı ve 
daha çok kaliteli şıra alacak şekilde; fakat fazla renk çekmeden 
yapmaktır. Bu yüzden hem preslemeyi hızlandırmak hem de kaliteli şıra 
miktarını artırmak için, pres dolumunda enzim kullanımı önerilir.

Fermantasyon
Maya ve maya besini seçimi, hedeflenen aromatik profili elde etmek 
açısından önem taşır.

Durultma
Roze şarapların erken durultulması – şıra aşamasında veya alkolik 
fermantasyon sırasında – aromaları çeken fenolik bileşenler açısından 
olumlu etki yapar. Şarabın rengini ve gövdesini geliştirir. Uygun yapılan 
bir durultma, üst kalite roze yapımı için gerekli altyapıyı sağlar.

Stabilizasyon
Çeşitli stabilizasyon yöntemleri, şarabın aromatik profili ve rengini 
değiştirebilir. Hedeflenen şarap stiline uygun yöntem seçilmelidir.

ROZE ŞARAP YAPIMINDA
ÖNEMLİ ADIMLAR

Daha faz la  b i lg i 
ve  öner i  iç in 

LAFFORT® ekib ine 
u laşabi l i rs in iz .



‘Ser ious ly  Rose’  Ser is i  Ürünler. . .

* Saflaştırılmış enzimler

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

Üzümlerin BİYO-Koruması için ve hasat ekipmanlarında kullanım.

ZYMAFLORE® KHIOMP

Düşük sıcaklıklarda BIYO-koruma için; stabulasyona uygun.

Bİ
YO

-K
O

RU
M

A
M

AY
A

MAYA 
HAZiRLAYiCi

DYNASTART® 
Blanc & Rosé

Mayayı rehidrate ederken kullanılır. Yüksek vitamin ve mineral içeriğine sahip 
maya rehidrasyon ürünü; fermantasyon boyunca maya metabolizmasını 
optimize eder.

MAYA BESİNİ
NUTRISTART® ORG, 

NUTRISTART® AROM 
& THIAZOTE®

Kompleks maya besini - karışık, %100 organik veya mineral – şıradaki azot 
eksikliğini düzeltmek için.

AROMATİK 
KORUMA FRESHAROM®

Alkolik fermantasyonun 1/3'ünde kullanılması önerilir. Glutatyon 
prekürsörlerinin özümsenmesini destekleyen indirgeyici metabolitler 
bakımından zengin formülasyon sayesinde şarap aromalarını korur.

PR
O

SE
S 

İY
İL

EŞ
Tİ

RM
E Presleme LAFAZYM® PRESS *

LAFASE® XL PRESS *

Durultma/Berraklaştırma.
LAFAZYM® CL *

LAFAZYM® 600 XLICE *
LAFASE® XL CLARIFICATION

A
RO

M
AT

İK
 

O
PT

İM
İZ

A
SY

O
N Thiol aromalarının artırılması LAFAZYM® THIOLS[+] * 

(Şıra ve fermante olan şaraplar.)

Terpenik aromaların artırılması 
LAFAZYM® AROM 

( Alkolik fermantasyon sonunda veya 
şarap aşamasında.)

ZYMAFLORE®

DELTA
ZYMAFLORE®

X5

ZYMAFLORE®

X16
ZYMAFLORE®

XAROM

ZYMAFLORE®

KHIOMP
ZYMAFLORE®

EGIDETDMP

ZYMAFLORE® XAROM

ZYMAFLORE® X16

ACTIFLORE® ROSÉ

ZYMAFLORE® X5 

ZYMAFLORE® DELTA

ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® VL1

NEW

2022

AROMATİK 
ZARİFLİK

AROMATİK 
GÜÇ
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Her rozeye farklı durultma...

Oksidasyon
Kontrolü

Renk yoğunluğunu 
kontrol etmek ve 
şarabı durultmak

POLYLACT®
PVPP, potasyum kazeinat.
Kahverengileşmeyi önler.

POLYMUST® BLANC 
Bitkisel protein  bezelye), PVPP.
Okside olabilecek fenolik bileşenleri elimine eder.

VEGEFINE® 
Bitkisel protein (patatin).
Okside olabilecek polifenollere güçlü etki eder.

Hedef Öneriler

Durultma ürünlerindeki tecrübemiz, bize en kaliteli roze şarapların üretimi için farklı ürünler 
geliştirmemize imkan sağladı. Ürünlerimiz aşağıda belirtilen etkilerden daha geniş kapsamda 
olumlu etki gösterebilir. Daha fazla bilgi için LAFFORT® yetkilisine danışabilirsiniz.

POLYMUST® ROSÉ
PVPP, Bitkisel protein (patatin).
Renk tonu stabilitesi sağlar; fenol asitleri azaltır.

100%
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VEGEMUST® + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
Bitkisel proteinler (patatin, bezelye) + aktif karbon
Rengin azaltılması. Renk stabilizasyonu.

VEGEMUST®
Bitkisel proteinler (patatin, bezelye).
Etkili durultma. Fenolik içeriğin azaltılması.

PR
O

TE
İN

 
ST

A
Bİ
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SY
O

N
U

MICROCOL® 
ALPHA

Yüksek protein alma kapasitesine sahip, renk ve aromaya olumsuz etki yapmayan, 
doğal sodium bentonit.

MICROCOL® 
FT

Crossflow filtrasyona uygun, protein stabilizasyonu için doğal kalsiyum-sodyum 
bentoniti.

TA
RT

A
Rİ

K
 

ST
A

Bİ
Lİ

ZA
SY

O
N CELSTAB® Tartarik stabilizasyon için CMC - laboratuvar denemesinden sonra kullanılması önerilir.

POLYTARTRYL® Metatartarik asit – potasyum bitartarat kristalleşmesini önler.

MANNOSTAB® 
LIQUIDE 200

Potasyum bitartarat tuzunun tartarik stabilizasyonu için doğal mannoprotein.
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LAFFORT
...BUBBLES BY NATURE

Kaliteli köpüklü şarap elde etmek için birkaç üretim adımını arka arkaya başarıyla uygulamak gerekir.
LAFFORT® bu alanda detaylı çalışmalar yaparak LAFFORT SPARK® ürün grubunu ortaya çıkarttı.  
Bu ürün grubu hem geleneksel köpüklü şarap yöntemine, hem de tankta ikincil fermantasyon yöntemine 

uygun ürünlerden oluşuyor.

KÖ
PÜ

KL
Ü



Şıra durultması
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XLICE

Hızlı şıra çökeltmesi için saflaştırılmış pektolitik enzimler.
•  Hızlı ve komple depektinizasyon.

Üzümlerin BİYO-Korunması için Non-Saccharomyces mayalar.
•  Endojen florayı baskı altına alarak, fermantasyon aktivitesini başlatmadan 

ortamı kolonize eder. 
•  Şıraya daha az kükürt ilave etme stratejisine ve aynı zamanda kırmızı şıralara 

daha geç kükürt ilave stratejisine uygundur. 
• Şıraların tankerle nakliyesi aşamasında koruma sağlar. 
• ZYMAFLORE® KHIOMP: Şıralarda güçlü oksijen tüketme yeteneği.

Malolaktık̇ fermantasyon stratejıṡı ̇

LACTOENOS® B16 STANDARD 
Düşük pH’lı baz şaraplar için özel OEnococcus oeni bakterisi.
•  Baz şaraplarda sıklıkla karşılaşılan düşük pH seviyelerine dayanıklı bir 

bakteridir. Pre-aklimatizasyon (ortama uyum sağlama) protokolüyle kullanılır 
(protokol adımları için teknik bilgi kısmına bakınız).

Durultma & şıra rengi

Serbest şıra

VEGEFINE® 
100% patatin - Fenolik bileşenlerin uzaklaştırılması.

POLYMUST® PRESS 
Okside olan ve okside olabilecek fenolik bileşenleri 
uzaklaştır. 

Pres şıra
CHARBON ACTIF PLUS GR 
Rengi koyulaşmış şıranın rengini almak için özel aktif 
karbon.

Tartarık̇ stabıl̇ıżasyon
MANNOSTAB® LIQUIDE 200
Şarapta doğal olarak bulunan ve potasyum bitartarat 
kristalizasyonunu önleyen spesifik mannoprotein 
makromolekülünü (MP40 Patent No. 2726284) içeren sıvı 
formülasyon.
•  Potasyum bitartarat kristalizasyonunu önleyerek tartarik 

stabilizasyon sağlar.
•  Beyaz, roze, kırmızı sek veya köpüklü, filtre edilmiş veya 

edilmemiş her türlü şarapta stabilizasyon sağlar.
Geleneksel metodta, tortuda bekletme yapılırken 
çökelmemesi için, MANNOSTAB® LIQUIDE 200 ilavesi 
şişelemeden önce yapılır. Tortu atma (disgorging) 
aşamasında da ilave yapılabilir. 

CELSTAB® 
Selüloz  zamkı solüsyonudur. CELSTAB®, düşük 
polimerizasyon derecesi ve viskoziteye sahip, yüksek saflıkta 
bitkisel kökenli selüloz polimeridir.
•  Sıvı formu (10% luk solüsyon), baz şarapta kullanımını 

kolaylaştırır.
Geleneksel yöntemde, ürün ilavesi tamamen tirajdan önce 
yapılır.

TEKNİK ARAÇLAR 
•  Malolaktik bakteri kullanımı.
• İkincil fermantasyon için maya hazırlayıcı kullanımı.
• Tiraj karışım ürünü.

BİYO-KORUMA

BIYO-koruma, SO2’nin düşürülmesi ve O2 tüketimi.
ZYMAFLORE® EGIDETDMP & ZYMAFLORE® KHIOMP

Her baz şarap için özel  
bir strateji

 KLASİK

ZYMAFLORE® SPARK 
Champagne bölgesinden seçilen bir suştur;  
mikrobiyoloji laboratuvarı CIVC tarafından test 
edilip onaylanmıştır.

ZYMAFLORE® 011 BIO 
Champagne bölgesinden seçilen bir suştur; 
üstün fermantasyon performansı açısından 
seçilmiştir. (organik sertifikalıdır).

ZYMAFLORE® CX9 
Limon kabuğu, kavrulmuş badem ve taze fındık 
notları verir; Malolaktik fermantasyon 
yapılmayan baz şaraplarda kullanımı şaraba 
zenginlik katar.

ZYMAFLORE®
X5 

(P. 12)

AROMATİK VE VARYETAL İFADE

Baz şarap fermantasyonu: stile göre değişir...

ZYMAFLORE®
VL3 

(P. 14)

ZYMAFLORE®
X16

(P. 13)

ZYMAFLORE®
VL1 

(P. 14)
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1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 
VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet FR 2736651 - Amélioration de la résistance et 
de la performance des levures dans des conditions difficiles.

DYNASTART®

DYNASTART®  
Köpüklü şarap şartlarına uyarlanmış maya hazırlayıcı ürün  
(Patent FR2736651).
•  Başarılı bir “prise de mousse” için büyüme ve yaşamsal faktörlerin 

bileşimidir.

Zerafet, incelik, kompleksite

CONDITIONS DIFFICILES
ET VINS EFFERVESCENTS

ZYMAFLORE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

ZYYYYYYYYYYYMMMMMMMMAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAFFFFFFFFFFFFFLLLLLLLLLLLLLOOOOOOOOOOOOOOOOOORRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRRREEEEEEEEEEE

SPARK

TANINS GALLIQUES ET TANINS DE CHÂTAIGNER

Préparation de tanins galliques et de tanins de châtaigner sous forme liquide
 pour l’élaboration de vins effervescents.

1,05 kg

USAGE ŒNOLOGIQUE
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/ 
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TANSPARK®

COMPLEXE À BASE DE BENTONITE 
CALCIQUE NATURELLE ET D’ALGINATE

10 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

CO
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E /
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NG

CLEAN LIQUIDE

CLEAN
Remuaj işlemi için özel tortu çöktürme ürünü (bentonit / aljinat).
•    Şişede tortuda bekletme sonrasında parçacıkların ve tortuların hızlı 

ve tamamen uzaklaştırılmasını sağlar.

ZYMAFLORE® 
Zarif köpüklü şaraplar için tavsiye edilen mayadır.
•  Üçüncül aromaları ortaya çıkartan, kompleks ve zarif köpüklü 

şaraplar yapar.
CIVC (Comité interprofessionnel des vins de Champagne) 
mikrobiyoloji laboratuvarında test edilip onaylanmıştır.

TAN
Sıvı formda galik ve elajik tanen karışımıdır.
•   Baz şarabın redoks potansiyelini dengeler; gövdesini güçlendirir ve 

köpüklü şaraba parlaklık verir.

Geleneksel metod

10 µmCLEAN              ' SIZ

10 µm

“PRISE DE MOUSSE”

CLEAN  etkisi

CLEAN              ' ILE
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FRESHAROM® 
Yüksek antioksidan gücüne sahip (%5,3) özel cansız maya ürünüdür.
•    Köpüklü şarabın aromalarını korurken, yıllandırma potansiyelini 

artırır.
•    Köpük inceliğine ve kalıcılığına olumlu katkı yapar. Tiraj aşamasında 

eklenir.

İkincil fermantasyonu bitirme kapasitesi yüksek mayalar
Mayaların ikincil fermantasyonu bitirme kapasiteleri daha önceden deneysel yöntemlerle 
anlaşılırdı. Günümüzde ise bazı özel genetik işaretçilerin (QTL) varlığı, mayanın düşük pH  
(< 2,8) ve yüksek basınca dayanıklı olduğu gösteriyor (Marti-Raga, 2017).
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1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 
VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet FR 2736651 - Amélioration de la résistance et 
de la performance des levures dans des conditions difficiles.

DYNASTART®
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PRODUIT DE LA LEVURE

Protection des arômes des vins blancs et rosés

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

FRESHAROM®
NATURAL AROMA PROTECTION

Ba
sın

ç 
(b

ar
) 

Ikincil fermantasyon süresi (gün)

Ikincil fermantasyon
sonrası ulasılan

basınç QTL içeren maya

QTL içermeyen maya

DYNASTART®  
Köpüklü şarap şartlarına uyarlanmış maya hazırlayıcı (Patent 
FR2736651). 
•    Başarılı bir “prise de mousse” için büyüme ve yaşamsal faktörlerin 

bileşimidir.

ZYMAFLORE® X5
Taze ve aromatik köpüklü şaraplar için seçilmiş maya. 
•   Yüksek miktarda varyetal ve ikincil aroma üretimi (şimşir ağacı, 

greyfrut, egzotik meyveler).

ZYMAFLORE® X16
Aromatik ve modern köpüklü şaraplar için seçilmiş maya
•  Yüksek miktarda ikincil aroma üretimi (beyaz şeftali, beyaz çiçekler, 

sarı meyveler).

Zerafet, incelik, kompleksite
Charmat metodu

LAFFORT® ikincil fermantasyon için maya önerisinde bulunurken genetik kriterleri göz 
önüne alır.

“PRISE DE MOUSSE”

VEYA
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G

VIN BLANC ET ROSÉ
WHITE AND ROSÉ WINE

ZYMAFLORE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

X16
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MANNOSPARK®: 
MANNOPROTEİNLERİN KÖPÜK 
ESTETİĞİNDEKİ ROLÜ 

LAFFORT® ‘un 2014’de Reims üniversitesinde Prof. Gérard Liger-
Belair ve ekibiyle başlattığı araştırma programı (SPUM) 
kapsamında, mayanın farklı mannoprotein fraksiyonlarının köpük 
kalitesine ve stabilitesine etkileri incelenmiştir. 

Bu araştırmalar sonrasında geliştirilen MANNOSPARK®, 
kabarcıkların boyunu iyileştirir; köpüğün kalınlığını ve stabilitesini 
artırır ve daha uzun süreli olmasını sağlar.

Moleküler ve Atmosferik Spektrometri Grup 
(GSMA), CNRS ve Reims Üniversitesi Prof. Gérard 
Liger-Belair ortak araştırma ünitesidir.

KABARCIK OLUŞUMUNDAKİ 
ETKİLEŞİMLER VE MEKANİZMASI

MANNOSPARK®, EFERVESANS 
ESTETİĞİ 

Köpüklü şaraplar, değişen miktarlarda üzüm ve mayadan gelen 
yüzey makromoleküllerine sahiptirler. Bu makromoleküller 
bardakta kabarcıkların kalma sürelerini ve kalitelerini belirleyici 
rol oynarlar.

Kabarcıklar, ilk oluşum anında CO2 ile yüklüdür; kabarcığın 
gelişimi direkt olarak şaraptaki çözünmüş CO2 miktarı ile ilişkilidir. 
Sonrasında çekirdeklenme noktasından ayrılarak yüzeye kadar 
yükselirler. Bu yolculuk sırasında, kabarcıklar şaraptaki - 
mannoproteinler gibi  - yüzey moleküllerini bünyelerine alırlar.

Kabarcıklar yüzeye ulaştıklarında, bu yüzey makromolekülleri 
kabarcığın kalıcılığını ve köpüğün kalitesini belirler.

Tadımcılar için köpüklü şarapta ideal köpük estetiği, bardakta 
ince, zarif ve sürekli kabarcıkların gözlemlenmesi anlamına gelir 
ki; bu da dengeli ve uzun süreli köpük sağlar.

1 dakika

10 dakika

Standart servis şartlarında, Crémant rosé köpüklü şarabın kabarcık ve 
köpük kalitelerinin karşılaştırılması (şişede fermante, 12 ay tortuda 
bekletilmiş). Resimler köpüklü şarap bardağa konulduktan 1 ve 10’ar dakika 
sonra çekilmiştir. MANNOSPARK® kullanılan şarap daha kaliteli ve daha 
uzun süreli bir köpük oluşturmaktadır.

Miktar

Dayanıklılık

İncelik

KONTROLİkincil fermantasyon öncesi şişeye 10 
cL/hL Mannospark ilave edilmiştir.

Hidrofobik 
kuyruk 

Hidrofobik 
baş

İKİLİ-YAKINLIK MOLEKÜLÜ
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PRODUIT DE LA LEVURE

Brevet EP 1850682 - pour l’élimination de certains polyphénols

PRODUIT DE LA LEVURE

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOLEES®
NATURAL CLARIFICATION

Köpük kalitesi

OENOLEES®
Maya hücre duvarı ekstraktı içeren ürün (Patent EP 1850682).
 •   Tortuda olgunlaştırma işlemini hızlandırır.
 •   Köpük inceliğini ve dayanıklılığını optimize eder.

MANNOSPARK®
Özel maya hücre duvarı mannoproteini (Patent 2726284).
• Tartarik stabilizasyonu iyileştirir. 
•  Köpük inceliğine ve dayanıklılığına katkı yapar.
•  Kabarcık büyüklüğünü rafine ederek zariflik sağlar.
•  Bardağın yüzeyindeki köpüğün kalıcılığını iyileştirir.

OENOLEES® MP
Yüksek miktarda peptid ve polisakarit içeren özel maya hücre 
duvarı ekstraktı (Mannoprotein), (Patent EP 1850682).
•  Geleneksel yöntemde, son aşamada yapılan “son dokunuş 

(expedition liquer)” işlemini kolaylaştırır.
•  Şarap yapımcısına asidite ve acımtraklığı kolayca dengeleme imkanı 

verir. 
• Köpürme özelliğini iyileştirir.
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PRÉPARATION SPÉCIFIQUE 
À BASE DE PRODUITS DE LA LEVURE

Extrait pariétal de levure (mannoprotéines) riche en peptide
sapide (Brevet EP 1850682) et en polysaccharides végétaux. 

Participe à la structure colloïdale.

PRÉPARATION SPÉCIFIQUE 
À BASE DE PRODUITS DE LA LEVURE

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOLEES® MP

10,8 kg - 24 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
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MANNOPROTÉINES PURES / PURE MANNOPROTEINS
Vins effervescents / Sparkling wines

Müşteri beğenisi için köpük kalitesi çok önem taşır.

NOBISPARK 

Alkolik fermantasyon esnasında doğal meşe bileşenlerinin köpüklü şarapla 
yarattığı zarif denge, bizi NOBISPARK ürününü geliştirmeye yöneltti. Bu 
enolojik bidulün kullanımı, ikincil fermantasyon sırasında şarabı meşeyle 
buluşturur ve daha kompleks ve zarif “Geleneksel Metod” köpüklü şarap 
üretimine fayda sağlar.

İNOVASYON
NOBILE®
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FİLTRASYON

TEMİZLİK ÜRÜNLERİ
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DIATOM TOPRAKLAR (KİZELGUR)

DIATOMYL®  ürünleri gıda endüstrisinde (şarap, bira, bitkisel yağlar, meyve suları vb.) yaygın olarak kullanılır.
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Filtre Kaplamaları (Precoat)
FİLTRASYON

FİLTRE KAPLAMALARI (PRECOAT)

CLAIRULOSE

• Saf selülozdan oluşan ürün, en küçük partiküllerin tutulmasını sağlayarak daha fazla berraklık sağlar.

•  Mikroorganizmaların tutulmasını sağlar. 
Yatay plakalı toprak filtrelerde, tahliyeyi iyileştirmek için, plakalarla selüloz kaplama arasına 200 - 300 g/m2 oranında beyaz toprak 
kullanılması önerilir. 

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B:

Filtrasyon verimini artırmaya yönelik özel kaplama (precoat) ürünleri:

DIATOMYL® B ve DIATOMYL® R kimyasal olarak nötrdür; şıranın ve şarabın duyusal özelliklerini değiştirmez. 

DIATOMYL® B ve DIATOMYL® R filtrasyon döngüleri esnasında kaplamanın daha stabil kalmasını sağlar. 

Basınç değişikliklerinden etkilenmemesini sağlayarak, kaplamanın bütünlüğünü korur.

REFERANS RENK GEÇİRGENLİK AMBALAJ

DIATOMYL® R Beyaz, Pembe 0,25 15 kg

DIATOMYL® B Beyaz 0,85 15 kg

REFERANS RENK ISLAK YOĞUNLUK (G/L) GEÇİRGENLİK

DIATOMYL® P00 Beyaz 478
Genç şaraplar, pres şaraplar. Şıra ve şarapların filtrasronu; tambur 

veya pres filtrede tortu filtrasyonu. Kaplama olarak da kullanılabilir.
DIATOMYL® P0 Beyaz 440

DIATOMYL® P2 Beyaz 440 Şarapların berraklaştırma filtrasyonu. Kaplama olarak da kullanılabilir.

DIATOMYL® P4 Pembe 475 Şarap, cider ve meyve sularında parlatma filtrasyonu.

DIATOMYL® P5 Pembe 428
Şarap, cider ve meyve sularında parlatma filtrasyonu.

Şaraptaki mikrobiyal yükü azaltmada.



REFERANS TUTMA EŞİĞİ (μm) KULLANIM

L 60 0,35
Yüksek risk (yüksek pH, artık şeker) taşıyan şarapların steril filtrasyonu. 

Bakteriyel riskleri azaltmak için kullanılır.
 Membran öncesi filtrasyon (0,45  - 0,65 μm).

L 40 0,45 Steril filtrasyon.
Membran öncesi filtrasyon (0,45  - 0,65 μm).

L 15 0,60 Maya steril filtrasyonu.
Membran öncesi filtrasyon (0,65 μm).

L 12 1 Mikropları (mayaları) azaltmaya yönelik ince filtrasyon.

L 7 1,5 Berraklaştırma  filtrasyonu.

L 5 2 Durultmaya yönelik orta filtrasyon.

L 3 2  - 3 Bulanıklık gidermeye yönelik kaba filtrasyon.
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Filtre kağıtları
FİLTRASYON

L SERİSİ FİLTRE KAĞITLARI

Şarap filtrasyonuna yönelik, saf selüloz, diatom toprak (kizelgur) veya perlit içeren filtre kağıtlarıdır.

L serisi filtre kağıtları aşağıdaki uygulamalarda kullanıma uygundur:
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Tam anlamıyla hijyen
TEMİZLİK ÜRÜNLERİ

ÜRÜN AKTİF BİLEŞEN ETKİSİ AMBALAJ

DECATARTRE LIQUIDE Sıvı alkali Deterjan ve tartrat uzaklaştırma 20 L

DECAPOL® CHLORÉ Kolorlu alkali Deterjan ve dekontaminan 20 L

DECAPOL® ACTIF Hidrojen peroksit Dekontaminan, deterjan aktivatörü 20 L

DECAPOL® H Fosforik ve nitrik asitler Tartarik asit uzaklaştırma 20 L 

DECAPOXY® 5 Perasetik asit Dezenfektan 20 L

P3-ALCODES Etanol ve glutaraldehyde Suyla durulama gerektirmeyen dezenfektan 1 L (sprey) / 19 L

P3 VINO MFC Sıvı alkali Membran sistemleri için deterjan 20 L

HİJYEN VE ENOLOJİ

Şarap, spesifik hijyen kuralları gerektiren bir gıda ürünüdür. İçerisinde birçok mikroorganizmanın hızlıca gelişmesine müsait bir ortam bulunur. 
Bu mikroorganizmalar insan sağlığı açısından bir tehlike oluşturmasa da, şarabın kalitesini olumsuz etkileyebilir.

Şarap ve şırayla temasta olan kapların yüzeyleri mikroorganizmalardan ve kalıntılardan (tartarat vb.) temizlenmiş olmalıdır.

LAFFORT®, tüm ekipmanların (paslanmaz çelik tanklar, beton tanklar, pompalar, hortumlar, filtreler, şişeleme hatları...) ve şaraphane 
yüzeylerinin (yerler, duvarlar, vb.) temizlenmesi ve dezenfeksiyonu için geniş bir yelpazede hijyen ürünler sunar. 

Kullanım talimatı / dozaj: ürün ambalajına bakınız.

ŞARAP SEKTÖRÜ İÇİN HİJYEN ÜRÜNLER ŞARAP SEKTÖRÜ İÇİN HİJYEN ÜRÜNLER 

DECAPOL® EXTRALife
Filtre sistemlerinin (crossflow ve kartuş filtre) içindeki organik kalıntıların parçalanmasını hedefleyen 
enzimatik deterjandır.

• Fosfat ve yüzey aktif madde içermez (kartuş filtrelerde direkt olarak kullanılabilir).

• Güçlü oksitleyicidir.

• Günlük temizlik kullanımına ve tıkanan filtrelerin temizleme programlarına uygundur.

• Kapalı CIP devrelerinde kullanılabilir.

Dozaj: ürün ambalajına bakınız.

DECAPOL® DEEPClean
Filtre sistemlerinin (crossflow filtre) içindeki organik kalıntıların parçalanmasını hedefleyen enzimatik 
deterjandır.

• Orta seviye oksitleyicidir.

• Günlük temizlik kullanımına ve tıkanan filtrelerin temizleme programlarına uygundur.

• Crossflow filtrelerin temizliğinde kullanmak üzere özel formüle edilmiştir.

• Kapalı CIP devrelerinde kullanılabilir.

Dozaj: ürün ambalajına bakınız.

5 kg
PRODUIT DE NETTOYAGE 
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DECAPOL®

EXTRALife

5 kg
PRODUIT DE NETTOYAGE 

N
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DECAPOL®

DEEPClean

5 kg

5 kg

MEMBRAN/CROSSFLOW FİLTRELERİN TEMİZLENMESİ VE TEKRAR KULLANIMI

LAFFORT®, membran/crossflow filtrelerin temizlenmesi ve tekrar kullanımı için yeni nesil temizleme ürünleri geliştirmiştir. Yeni enzimatik 
teknoloji sayesinde, crossflow filtrelerin ve filtre kartuşlarının temizliği çok daha etkili yapılabiliyor.
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ŞIRA VE ŞARAPLARIN ASİDİFİKASYONU İÇİN ÜRÜNLER

VEGEFLOT® İLE FLOTASYON PROTOKOLÜ

100

102

104

FERMENTASYONU TEKRAR BAŞLATMA PROTOKOLÜ

EKL
ER
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Fermantasyonu tekrar başlatma  
Alkolik fermantasyon

2.2. Mayanın hazırlanması

2.1. Şarabın hazırlanması

• Tortudan ayırarak havasız aktarma yapın.

• Şarap sıcaklığını 20°C’ye ayarlayın.

• Toplam SO2’yi 1  - 2 g/hL olacak şekilde ayarlayın.

•  İlave edin: • Beyaz şaraplar için BI-ACTIV®: 40 g/hL.

      •  Kırmızı şaraplar için OENOCELL®: 40 g/hL.

•   Şarabı havalandırmadan 48 saat boyunca her 12 saatte bir karıştırın 
(mümkünse sürekli).

FERMANTASYONU DURMUŞ ŞARAPTA HAZIRLIK İŞLEMİ111

MAYANIN HAZIRLANMASI VE İLAVESİ2

• Birinci adımı uygulanmış, fermantasyonu durmuş şaraptan 5 hL ayırın.

• Alkol oranını %8’e; şekeri 20 g/L’ye ve sıcaklığı 20°C’ye ayarlayın.

• 20 g/hL dozajında THIAZOTE®’u, bu miktara ilave edin ve iyice karıştırın.

• 40°C sıcaklığında 60 Litre su hazırlayın. 

• 30 g/hL dozajında (100 hL için 3 kg) DYNASTART® / DYNASTART® ROUGE 
/ DYNASTART® BLANC ilave edin ve karıştırın. 

•  30 g/hL dozajında (100 hL için 3 kg) ACTIFLORE® BO213 ilave edin ve 
karıştırın.

• 20 dakika bekleyin ve sonra karıştırın. 

• Adım 2.1 de hazırlanmış şaraptan hemen 20 Litre ilave edin. 

•  10 dakika bekleyin ve sıcaklığın 20  - 25°C’ye gelmesini bekleyin; sıcaklığı 
20  - 25°C’nin altına düşürmeyin.

• Toplam maya rehidrasyon süresi 45 dakikayı aşmaması gerekir.

* Termometre ile kontrol edin

100 hL şarap için:
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ECORCES DE LEVURES

Détoxification des éléments inhibiteurs des
fermentations alcooliques et malolactiques

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOCELL®

Fermantasyonu 
durmuş şarap 

20 dakika
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BOOSTER DE FIN DE FA/DÉTOXIFICATION

Association de produits de la levure et d’éléments
supports à utiliser en cas de ralentissement ou d’arrêt fermentaire

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE
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i n n o v a t i o n
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BI-ACTIV®

10 dakikaAdım 2.1 de hazırlanmış 
şaraptan hemen 20 Litre 

ilave edin. 

20 - 25°C*

1. Adımda hazırlanmış 
fermantasyonu 
durmuş şarap 

5 hL starter şarap

5hL işlem yapılmış şarap

NUTRIMENT / NUTRIENT

1 kg
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PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 

VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet n° F 2.736.651 - Amélioration de la résistance 

et de la performance des levures dans des conditions difficiles

SUPERSTART
®

Su + DYNASTART® SPARK/ROUGE + 
ACTIFLORE® BO213
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Fermantasyonu tekrar başlatma  
Alkolik fermantasyon

2.3. Mayanın ortama hazırlanması

•  2.2 adımında hazırlanan maya karışımını; 2.1 adımındaki miktara ilave 
edin ve sıcaklığın 20°C civarında kalmasını sağlayın.

•  Aynı sıcaklıkta (20°C de) havalandırarak karıştırın ve 0,5 Brix’e ulaşın 
(Şekerin tamamen bitmesine ve maya aktivitesinin azalmasına izin 
vermeyin).

• 1.adımdaki 20°C’deki şaraptan ilave ederek miktarı 2 katına çıkartın.
•  Brix değerini ölçün ve 0,5 Brix’e kadar sıcaklığı 20°C’de tutun. 

Fermantasyon başlayınca havalandırın.

MAYA KARIŞIMININ TANKA İLAVESİ3
•  Hazırlanmış maya karışımını, 20°C sıcaklığı koruyarak 1. adımdaki tanka 

ilave edin.
•  Toplam şarap miktarını esas alarak 30 g/hL dozajında NUTRISTART® ORG 

ilave edin.

Yoğunluk = 0.5° Brix’e 
gelince miktarı iki katına 

çıkarın

1. Adımda hazırlanmış 
fermantasyonu 
durmuş şarap 

Starter 10 hL

5 hL işlenmiş şarap

1. Adımda hazırlanmış 
fermantasyonu durmuş 

şarap

2.3 adımında 
hazırlanmış 10 hL 

starter 

2.1 adımında hazırlanmış 
5 hL starter

2.2 adımında 
hazırlanan maya 
karışımı

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: Websayfamızdaki LAFFORT & YOU bölümünü inceleyebilirsiniz.



•  Flotasyonla durultma işleminde, partiküller tank yüzeyine yukarıya doğru yol alırlar. Ortamdaki pektinler, 
 partiküllerin  yukarıya doğru yol almasını engeller.İşlemi hızlandırmak için, presten hemen sonra 
pektolitik enzim kullanmak gerekir. 

 LAFASE® XL FLOT : 1  - 4 mL/hL.
 LAFAZYM® 600XLICE (düşük sıcaklıklarda depektinizasyon sağlar): 1  - 2 mL/hL.

•  Durultması zor olan durumlarda (üzüm cinsi, olgunluk vb.) depektinizasyonu hızlandırmak için  1mL/hL 
dozajında LAFASE® BOOST kullanılması önerilir.

•  Flotasyona başlamadan önce depektinizasyonun tamamlandığından emin olun. Bunun için pektin 
testimizi kullanabilirsiniz. Kolay ve hızlıca yapılabilir.  

ŞIRANIN HAZIRLANMASI 111

FLOTASYON POMPASINA BAĞLANTI 2
• Kolay bir flotasyon için, tankı toplam haciminin %85   -  90’ından fazla doldurmayın. 
•  Şıra sıcaklığı 15  - 18 °C arasında olmalıdır. Eğer şıra daha soğuk olursa, viskozitesi 

yüksek olur; ki bu da flotasyon işlemini zorlaştırır.
•  Pompa giriş vanasını tortu vanasına; pompa çıkış vanasını da aktarma vanasına 

bağlayın. 
•  En iyi sonuca ulaşabilmek için, hortum uzunluklarının (giriş ve çıkış) 3m.yi 

geçmemesi önerilir. 
• Pompanın satürasyon kolonunda hava kalmadığından emin olun. 

Flotasyon uygulamasında iyi sonuç almayı etkileyen bir çok faktör vardır. Bu protokolün parametreleri kolay ve etkili bir flotasyon 
için özenle seçilmiştir. Flotasyon denemelerinizden önce, flotasyonu önleyici etkenleri öğrenmek ve en uygun çözümü bulmak 
için LAFFORT® ekibine danışabilirsiniz.

VEGEFLOT® İLAVESİ3
• Pompayı gaz enjekte etmeden başlatın. 
•  Satürasyon basıncının 2 ile 3 bar arasında olduğunu kontrol edin (tank 

büyüklüğünün önemi yoktur).
•  LAFFORT® tavsiyelerine Uygun bir şekilde  temiz bir kapta VEGEFLOT® ‘u 

hazırlayın.
•  Genellikle tavsiye edilen VEGEFLOT® dozajı 5 g/hL’dir. (şıranın özelliğine gore 

dozaj ayarlanabilir).
•  Flotasyon sistemiyle birlikte gelen venturi bağlantısını, VEGEFLOT® çözeltisine 

daldırın. 
• VEGEFLOT® ‘u mümkün olduğunca yavaş enjekte edin. 
• 2  - 3 bar arası basınçta, gaz ilave etmeden tankı 20  - 25 dakika süreyle karıştırın.  
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Préparation enzymatique liquide la clarification des moûts de flottation / Liquid enzymatic preparation for the clarification of flotation 
musts / Preparación enzimática líquida para la clarificación de mostos de flotación / Preparazione enzimatica in forma liquida, specifica 

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

Valeur de standardisation / Standardisation value / Valor de estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: Pectin methylesterase:  1500 PMEU/g

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

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

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

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

Préparation d'enzymes purifiées / Purified enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

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

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT

03/2020

LAFASE ®LAFAZYM ®

VEGEFLOT® ile flotasyon

DURULTMA 
YAPILACAK ŞIRA

DURULTMA 
YAPILACAK ŞIRA

Satürasyon 
kolonu

Satürasyon 
kolonu 

Venturi
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• Tank homojen olduğunda, gaz enjeksiyon vanasını açın. 
• Azot giriş basıncı 5  - 7 bar arasında olmalıdır.
• Gaz akış oranı 25  - 40 L/dk. olmalıdır. Satürasyon basıncı  5 bar’a ayarlanmalıdır.
• Satürasyon kolonunun vanasından örnek alarak flotasyon kalitesini kontrol edin. 
• Örnek alma işleminden sonra, satürasyon basıncını tekrar 5  - 7 bara ayarlayın. 
• Tank hacmine bağlı olarak, flotasyon süresi 60  - 150 dak. arasında değişir. 
• Genellikle tank hacminin 1  - 2 katı kadar pompalamak flotasyon için yeterli olur. 

FLOTASYON İŞLEMİNE BAŞLAMA 114

DAHA FAZLA BİLGİ İÇİN: Websayfamızdaki LAFFORT & YOU bölümünden  
FLOTASYON videomuzu izleyebilirsiniz.

FLOTASYON İŞLEMİNİN SONLANDIRILMASI VE BEKLEME SÜRESİ 5

• Flotasyon işlemi bitince pompayı durdurun. 
• Gazı kapatın.
• Tanktaki tüm vanaları kapatın. 
• Tortunun üst yüzeye ulaşması için 60  - 120 dakika bekleyin.  
•  240 dakikadan daha fazla beklemeyin. Bekleme süresi daha uzun olursa, tortu 

yerçekimi kuvvetinin etkisiyle dağılmaya başlayabilir. 
• İşlemden sonra türbiditeyi ölçün. 

W
ARNING

VEGEFLOT® ile flotasyon

Gaz enjektörü

DURULTMA 
YAPILACAK ŞIRA

Tortu

Satürasyon 
kolonu 

Satürasyon 
kolonu
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Şıra ve şarabın asitliğini artırmak için üç farklı asitin kullanımına izin verilmiştir:
•  Tartarik asit (L(+) tartaric).
•  Malik asit (L-Malic  - D,L-Malic).
•  Laktik asit (DLn- Lactic).

Bu üç asit de üzümde doğal olarak bulunmaktadır. Yapıları, asitliği artırma kapasiteleri ve duyusal etki olarak birbirlerinden farklılaşırlar. 
Uygulamada birden fazla asidin birlikte kullanımı mümkündür.
Uygulama öncesi deneme yaparak istenen sonuca ulaşıldığı tespit edilmelidir. Zira değişik pH ve toplam asitlik değerleri farklı sonuçlar 
verebilir. Özellikle iyonik kuvvet ve tamponlama kapasitesine bağlı olarak, şıraya/şaraba göre değişik etkiler yaratabilir.

İLGİLİ MEVZUAT

2019/934 no.lu AB mevzuatına göre, şıra ve şarapta tartarik asit, malik asit ve laktik asidin kullanımlarına izin verilir.

Şıra asitliğinin artırılması için izin verilen maksimum dozaj: 1.5 g/L tartarik asit cinsinden (1.0 g/L H2SO4 cinsinden). Uygulama tek bir seferde 
yapılmalıdır.

Şarap asitliğinin artırılması için izin verilen maksimum dozaj: 2.5 g/L tartarik asit cinsinden (1.6 g/L H2SO4cinsinden). Uygulama toplam izin 
verilen miktarı aşmamak kaydıyla birkaç seferde yapılabilir.

Tüm uygulamalar kayıt altına alınacaktır. 

Şıra ve şarabın asitliğini 
artırıcı  ürünler

Şıra ve şarapların asitliğinin ar�rılması

As
it 

yo
ğu

nl
uğ

u

Süreklilik

Ase�k asit

Tartarik asit

Sitrik asit

Malik asit

Lak�k asit

Laktik: yumuşak, dengeli
Tartarik: canlı, hızlı etki
Malik: keskin, daha yavaş etki

Şıra ve şarapların asitliğinin 
artırılması
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KULLANIMINA İZİN VERİLEN ASİTLERİN ENOLOJİK ÖZELLİKLERİ AŞAĞIDAKİ TABLODA BELİRTİLMİŞTİR

* Maksimum dozaj: Kullanım dozajı için LAFFORT® teknik departmanına danışabilirsiniz.

TARTARİK ASİT MALİK ASİT LAKTİK ASİT NOTLAR

Kimyasal Formül

C4H6O6

E334
L

C4H6O5

E296
DL

C3H6O3

E270
DL

Malik asit ve laktik asidin iki farklı formu vardır: 
L ve D. Malik asitin sadece L formu üzümde 

doğal olarak bulunur.  
Laktik asitin L formu ise, laktik asit bakterisinin 

sadece malik asit tüketmesiyle oluşur. 
Laktik asit bakterisi şeker tüketiyorsa, L ve D 

formlarının karışımı laktik asit oluşturur.

pKa
3,05 / 4,2

Di-asit
3,4 / 5,1
Di-asit

3,85
Mono-asit

Asitler pKa (asitlik sabiti) değerine göre 
sınıflandırılır. pKa değeri ne kadar yüksekse, 

asitiliği o kadar düşüktür.

Eşdeğer ağırlık 
 1 Eq. 75 g 67 g 90 g

Uygulama
Kırmızı  - Roze  -

Beyaz
Beyaz  - Roze

Kırmızı  - Roze  -
Beyaz

Şıra uygulaması
(20 meq/L) 1,50 g/L 1,34 g/L 1,80 g/L

Şarap uygulaması
(33 meq/L) 2,5 g/L 2,23 g/L 3,00 g/L

pH'a etkisi +++ ++ +
pH'a etkisi en yüksek olan asit tartarik asittir. 

Şıra/Fermantasyon aşamasında kullanımı 
önerilir.

Toplam asitliğe
etkisi ++ +++ +++

Kimyasal stabilite

-
(Potasyum
bitartarat

çökelmesi)

+++ +++

Malik ve laktik asitin potasyum ve kalsiyum 
tuzları, tartarik asitin tuzlarına oranla daha 
çözünürdür; bu yüzden tortu yapma riski 

daha azdır.

Mikrobiyolojik
stabilite

+
Tek risk bazı laktik 

bakterilerin yol 
açtığı asetik asit 
parçalanmasıdır 
(tourne hastalığı)

+++ ++

Duyusal etki Canlı, hızlı etki, 
kuruluk, sertlik

Tazelik, yeşillik  
(yeşil elma)

Yumuşak ve keskin 
asitlik

Form Toz Toz Sıvı Laktik asit sıvı formdadır; toz formdaki laktik 
asitler izin verilmeyen laktatlar içerebilir.
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Global Kalite yönetimi politikamız gereğince, kaliteye yönelik ihtiyaçlarınızı karşılayabilmek için elimizden 
gelenin en iyisini yapmaya gayret ediyoruz. Aşağıdaki konuları kapsayan LAFFORT® ürünlerine ait Kalite 
sertifikalarını LAFFORT® websayfamızda bulabilirsiniz.

•  ISO 22000 sertifikası.

 •  Avrupa Yönetmeliği (AB) No. 2018/848 ve eklerine göre sertifikalı organik ürünler için Ecocert sertifikası.

•  Kosher sertifikası.

•  Genel gıdaya uygunluk sertifikası.

•  Alerjen ürünler listesi.

•  Hayvan refahı beyanı.

•  Ambalaj: Gıda ile temasa uygunluk beyanı.

• Vegan sertifikası.

LAFFORT®: 
KALİTEYE BAĞLILIK 

CERTIFIED

ISO 22000

ISO
22000
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LAFFORT®

YENİLİKLER

LAFFORT.COM
Gelişmiş arama filtreleri.

Optimize edilmiş dokümantasyon erişimi.

Spesifik şarap yapımı uygulamalarında kullanılabilecek ürünlerin  
tanımlanması (EU/NOP organik, vegan, vb.).

W
E

B
 S

IT
E

S
I



LAF
FOR

T® 
kat

alo
G -

 20
23

2023 kataloğumuzun kapağı, şaraptan  ilham alan bir sanatçıyı sergilemek için bir fırsat.
Bordeaux sanatçısı Audrey Bakx,  şarap üretmek için çalışan kadın ve  

erkeklerin günlük hayatlarını gösteren bu çalışmayı Laffort için hazırladı.
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