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Drodzy winiarze,

LAFFORT® od zawsze kieruje sie dgzeniem do doskonatosci. Jest to mozliwe dzieki precyzji i rygorowi naszej
jednostki badawczo-rozwojowej oraz naszych prestizowych partneréw naukowych. Inspirowane przez nature,
szanujace unikalny charakter kazdego terroir i typowy charakter kazdej odmiany winogron, nasze innowacje
gwarantujg precyzyjng enologie.

Postep w naturalny sposéb skupit sie na narzedziach inspirowanych naszymi winnicami, pozwalajgc na przyktad
na mocniejsze zakorzenienie BIOProtekcja w nowoczesnej praktyce winiarskiej.

W tym wydaniu z 2023 roku, odkryjesz najnowsze innowacje, ktére poszerzyty naszg coraz bardziej
wszechstronna oferte, w szczegdlnosci nowy szczep drozdzy przeznaczony do BIOZakwaszania: ZYMAFLORE®
OMEGA".

Dostarczanie odpowiedzi na aktualne problemy za pomocg wysokie] jakosci, zapobiegawczych i naturalnych
rozwigzan stanowi istote LAFFORT®: enologia z natury.

Zgodnie z naszym mottem, nieustannie dazymy do tego, aby kwestie spoteczne, socjalne i srodowiskowe sektora
winiarskiego znalazty sie w centrum naszych dziatan. W zwiazku z tym wdrozenie podejécia CSR (Corporate
Social Responsibility) byto dla nas naturalnym wyborem. Dzi$ z ogromna duma informujemy, ze uzyskalismy
certyfikat CSR na poziomie Committed (AFNOR ISO 26000). LAFFORT® jest pierwszym producentem
produktédw enologicznych, ktéry uzyskat ten certyfikat! To osiggniecie jest jednak dalekie od kulminacji, ale
stanowi prosty krok w kierunku naszego celu, jakim jest stuzenie enologii, ktora jest naszg sita napedowa.

Dziekujemy za zaufanie, jakim obdarzyliscie Panstwo LAFFORT® oraz wszystkie jego zespoty i pracownikow i
zyczymy wszystkiego najlepszego w tym 2023 roku.

Philippe GUILLOMET
Dyrektor Zarzadzajacy
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MODELE AFAQ 26000

Confirmé % %

AFNOR CERTIFICATION

LAFFORT® posiada certyfikat zaangazowania
w CSR wedtug normy ISO 26000

LAFFORT® juz w 1999 roku jako pierwszy producent produktéw enologicznych
otrzymat certyfikat ISO 9001 za swoj system zarzadzania jakoscia.
Dlatego dzis jeste$my dumni, ze jako pierwsza firma w branzy otrzymalismy znak
Committed to CSR (poziom potwierdzony) wedtug normy ISO 26000.
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ZYMAFLORE® XarOm

Drozdze Saccharomyces cerevisiae wyselekcjonowane ze wzgledu na zdolnos¢
do wytwarzania intensywnej fermentacji i aromatéw amylowych.

ZYMAFLORE® XarOm polecane sg do produkcji win aromatycznych, w celu
zwiekszenia potencjatu winogron lub jako baza do blendowania. Szczep ten
posiada genetyczng zdolno$¢ do zachowania kwasu jabtkowego podczas
fermentacji alkoholowej. Jego niska produkcja kwasowosci lotnej oraz charakter
POF (-) pozwalaja na produkcje win o czystym, precyzyjnym i intensywnym
profilu aromatycznym.

ZYMAFLORE® OMEGA"

Drozdze nie-Saccharomyces z gatunku Lachancea thermotolerans do
BlOZakwaszania win (czerwonych, biatych i r6zowych).

Wybrany ze wzgledu na wysoka zdolnos¢ do wytwarzania kwasu L-mlekowego
z cukréw fermentujacych, ZYMAFLORE® OMEGA! przynosi $wiezo$¢
i przywraca rownowage winom. Ich unikalny metabolizm prowadzi do obnizenia
pH i zwiekszenia catkowitej kwasowosci win, czemu towarzyszy lekkie obnizenie
zawartosci alkoholu. Zwieksza percepcje kwasowosci sprzyjajac swiezszym
profilomorganoleptycznym, jednoczesnie utatwiajgcstabilizacje mikrobiologiczna
podczas dojrzewania. Do stosowania w ko-inokulacji (jednoczesne dodawanie
drozdzy) lub w inokulacji sekwencyjnej ze szczepem Saccharomyces cerevisiae w
celu zakonczenia fermentacji alkoholowej.

FUMARIC"

P

@

Czysty kwas fumarowy do kontroli przyrostu i aktywnosci bakterii kwasu mlekowego odpowiedzialnych

za fermentacje jabtkowo-mlekowa w winie.

Zmiany w przepisach i dopuszczenie kwasu fumarowego w winiarstwie daja obecnie nowa mozliwos¢
kontroli bakterii kwasu mlekowego w fazach pofermentacyjnych. Zastosowanie FUMARIC™ na winie
umozliwia zablokowanie fermentacji jabtkowo-mlekowej. Mozliwe jest rowniez zatrzymanie trwajacej
FJM. Rezultatem tej praktyki jest zachowanie kwasu jabtkowego, jak réwniez zwigkszenie skutecznosci SO,.
Jego zdolnos¢ do blokowania FJM czyni go interesujacym sprzymierzenicem w procesach winiarskich bez

dodatku siarczynow, gdy FJM nie jest pozadany.

stveet®

PURE FINESSE

W 100% naturalny preparat czystych mannoprotein i roslinnych
polisacharydéw specjalnie dobranych do stabilizacji koloidalnej win oraz
dodawania finezji. Odpowiedni dla ekologicznej produkcji wina.

Dzieki specjalnemu procesowi oczyszczania, mannoproteiny wyekstrahowane
ze Scian komdrkowych drozdzy zachowuja swoje wtasciwosci stabilizujace.
Powigzanie z rodlinnymi polisacharydami poprawia ich skuteczno$¢ i pomaga
zachowac réwnowage organoleptyczna wina.
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DROIDIE

BIOProtekcja

Pod lupa // ZYMAFLORE® EGIDE™" na sprzecie
Pod lupa // BIOProtekcja

BlOZakwaszanie | ztozono$¢ aromatyczna

Pod lupg // BIOZakwaszanie

ZYMAFLORE® Saccharomyces

ACTIFLORE®

POLYWKI

Optymalizacja wydajnosci drozdzy
Pod lupa // Odzywianie

PRODUKT DROIDIOWE

FRESHAROM®
OENOLEES®
POWERLEES®

BAKTERTE

Gama LACTOENOS®
Pod lupa // Pozywki dla bakterii

ENIYMY

Maceracja i ttoczenie win biatych i rézowych
Ekspresja aromatyczna

Klarowanie win biatych i rézowych
Ekstrakcja w winach czerwonych

Klarowanie win czerwonych

Szczegdlne zastosowania

Pod lupa // Klarowanie soku flotacyjnego

Pod lupa // Korzysci z enzymow ekstrakeyjnych w winach

czerwonych

KLAROWANIE

Biatka roslinne
Gama POLYMUST®
Klarowanie moszczu

TANINY

Taniny enologiczne
Pod lupa // VR SUPRA® - VR COLOR®

IABLEGI SPECJALNE
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DROZDZE ZYMAFLORE®

BIOPROTEKCIJA

Drozdze nie-Saccharomyces

ZYMAFLORE® KHIO™? SN
Drozdze Nie-Saccharomyces z gatunku Metschnikowia pulcherrima do BIOProtekcji winogron oraz moszczu ‘ @
biatego i r6zowego w warunkach niskiej temperatury podczas dtugich faz przedfermentacyjnych. R

+ Kolonizacja nosnika w bardzo niskich temperaturach z utrzymaniem populacji przez kilka tygodni w temperaturze
0°C. 500 g
+ Ochrona moszczu przed utlenianiem dzieki silnej zdolnosci do pochtaniania rozpuszczonego tlenu.
+ Ogranicza przewage potencjalnie niepozgdanych mikroorganizmoéw miejscowych.
+ Ogranicza rozwoj rodzimej flory, aby uniknac rozpoczecia fermentacji alkoholowe;j.
+ Dobra zgodno$¢ ze szczepem Saccharomyces cerevisiae wybranym dla FA.

Dawkowanie: 2-5 g/hL ZYMAFLORE® KHIO ™ bezposrednio na winogrona lub moszcz (zdrowy zbior); w
zawiesinie lub nie. Nastepnie zaszczepi¢ Saccharomyces cerevisiae w ilosci 20 g/hL do fermentacji alkoholowe;j.

Ilos¢ rozpuszczonego tlenu w moszczu
w obecnosci ZYMAFLORE® KHIO"?

°] CZY WIESZ ZE?
g ’ W mitologii greckiej Chione lub
E 4 Khione byta boginig, corka Boreasza
o 4] (boga potnocnego wiatru) i Orithyii
(atenskiej ksiezniczki). Zwigzana
2 jest zzima, co czyni ja boginia
14 zimna, $niegu i lodu.

0 T T T T T T 1

1 2 3 4 5 6 7

Czas w godzinach po inokulacji przy 10 komorkach/mL.

ZYMAFLORE® KHIO ™ pomaga chroni¢ przed utlenianiem, szybko pochtaniajac caty
rozpuszczony w moszczu tlen.
Projekt MORE BIOPROTECT, 20217 - Windholtz, S., Masneuf-Pomaréde, 1., Nioj, C.

ZYMAFLORE® EGIDE™M? 500 g

Preparat dwoch szczepdw (Torulaspora delbrueckii i Metschnikowia pulcherrima) dla BIOProtekcji plonu
winogron i moszczu, jako strategia redukgiji SO,.

+ Kolonizacja nosnika bez stwierdzonej aktywnosci fermentacyjnej (brak asymilacji cukrow lub azotu, brak
réznicy w poziomie zmetnienia pod koniec procesu osadzania).

« Ograniczenie przyrostu rodzimej flory.
« Implantacja inokulowanego szczepu Saccharomyces cerevisiae jest utatwiona.
+ BIOProtekcji nosnika w wielu réznych sytuacjach.

Dawkowanie: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® EGIDE ™" bezposrednio, nawodniony lub nienawodniony, na
winogronach lub moszcz (zdrowe winogrona). W zawiesinie lub nie. Nastepnie zaszczepi¢ Saccharomyces
cerevisiae w ilosci 20 g/hL do fermentacji alkoholowe;.

Patrz Pod lupa s. 7 w celu zastosowania ZYMAFLORE® Egide™” dla sprzetu.




IYMAFLORE® EGIDE™? BIOPROTEKCJA

SPRZETU

DLACZEGO BIOPROTEKGJA SPRZETU?

—> Ograniczenie przewagi niepozadanych mikroorganizméw na
powierzchni sprzetu majacego kontakt z winogronami.

—> Aby unikna¢ zepsucia (mikrobiologicznego) zwigzanego z
zanieczyszczeniem winogron.

ZYMAFLORE® EGIDE™"” to preparat oparty na dwéch szczepach
z gatunku T. delbrueckii i M. pulcherrima, odpowiedni do wielu
zastosowan w enologicznej BIOProtekji.

BI0PROTEKCJA JAKIEGO TYPU SPRZETU ?

« Zniwiarka. - Cysterna do transportu
« Przyczepa do przewozu IIEyACZAL,
winogron. » Skrzynia na zbiory.

+ Urzadzenia do odbioru
winogron.

e N
PRZYGOTOWANIE ROZTWORU DO ROZPYLANIA
ZYMAFLORE® EGIDE™M?
Koncowki  rozpylajagce  do

6
szerokiego oprysku bez filtra.

5;@ Odmierz ZYMAFLORE®
EGIDE™"",

/ Dodaj ZYMAFLORE® EGIDE™M?

1 do rozpylacza.

Dodac¢ odmierzong ilos¢ wody
do opryskiwacza
5-10 L opryskiwacz spozywczy.

Wstrzasnij opryskiwaczem
N poprzez odwrdcenie go.
.

STEZENIE ZYMAFLORE® EGIDE™ W
OPRYSKIWACZU: 50 g/L
Ekwiwalent ZYMAFLORE® EGIDE™"" na winogronach: 5 g/100 kg.
Opryskiwac wszystkie czesci majace kontakt z winogronami.
Objetosc i czas oprysku:
* Przyczepa do winogron: 1- 1,5 L roztworu - 3 min.
+ Maszyna do zbioru: 2-3 L roztworu - 4 do 5 minut.

Roztwér ZYMAFLORE® EGIDE™"” moze by¢ przechowywany
przez 5-6 godzin w temperaturze 25°C.

J

ROZPYLANIE ZYMAFLORE® EGIDE™»
NA URZADZENIAGH: WPLYW NA WINOGRONA.

Analizy mikrobiologiczne winogron w piwnicy, z i bez wczesniejszego
zastosowania ZYMAFLORE® EGIDE™"? (srodek BIOProtekcji) na
maszynie do zbioru i przyczepie do przewozu winogron, wykazaty
nastepujace wyniki.

Liczba mikroflory winogronowej na poiywce "drozdie
catkowite™:

Bez BIOProtekcji: znaczna obecnos¢
plesni i potencjalnie niepozadanych
mikroorganizméw na winogronach pod
koniec dnia zbioru.

BIOProtekcja za pomocg ZYMAFLORE®
EGIDE™": wytaczna i stopniowa
kolonizacjawinogron przezZYMAFLORE®
EGIDE™"" w dniu zbioru i brak plesni.

Analiza *q-PCR MPTD wykazata, ze poziom populacjiZYMAFLORE®
EGIDE wynosi 9,6x10¢ komdrek/mL, co potwierdza jego znaczaca
obecnos¢ dla optymalnej ochrony BIOLogicznej winogron.

*g-PCR MPTD: specyficzny dla dwdch gatunkéw M. pulcherrima T.
delbrueckii

IYMAFLORE® EGIDE™ NA WYPOSAZENIU POZWALA NA:
—> Kolonizacje sprzetu i winogron przez caty dzien.
- BIOProtekcje poprzez  ograniczanie rozwoju

mikroorganizmow i plesni potencjalnie szkodliwych dla
koncowej jakosci wina.

Pod luog



POD LUPA

POD LUPA

BIOPROTEKCJA

BIOPROTEKCJA, JAK
DLACZEGO ?

—> BlOProtekcja polega na dodaniu zywego organizmu w
celu zajecia niszy ekologicznej i ograniczenia w ten sposob
dominacji potencjalnie niepozadanych mikroorganizmoéw
rodzimych.

—> W praktyce winiarskiej oznacza to zastosowanie
wyselekcjonowanych mikroorganizméw w  winogronach
lub moszczu w celu ograniczenia wystepowania zmian
szkodliwych dla jakosci wina.

WYMAGANIA WSTEPNE

+ Mikroorganizmy wybrane z mikroflory winogron i/lub
moszczu, w celu zagwarantowania ich enologicznego
pochodzenia.

+ Mikroorganizmy o niskiej aktywnosci fermentacyjnej w
dawce inokulowanej, zdolne do kolonizacji podtoza.

* Wybor wysokiej jakosci szczepdéw sposrédd uznanych

gatunkow.
\ J

DWA ROZWIAZANIA W ZAKRESIE
BIOPROTEKGJI OD LAFFORT®

Charakterystyka dwoch rozwiazan w zakresie BIOProtekgji
firmy LAFFORT®:

ZYMAFLORE® EGIDE™" ZYMAFLORE® KHIO"?

Mieszanina 2 szczepéw gatunkow
Torulaspora delbrueckii i
Metschnikowia pulcherrima

Szczep szczegolny gatunku
Metschnikowia pulcherrima

Odpowiednie do faz wstepnej
fermentacji w niskiej temperaturze
(odpornos$¢ na zimno).

Umiejetnos¢ zadomowienia sie
w réznych warunkach (moszcz i
winogrona)

Wysoka zdolnos¢ do zuzywania

Zastosowanie do sprzetu do zbioru
rozpuszczonego tlenu w moszczu.

Bardzo niska aktywnos$¢

Niska aktywnos¢ fermentacyjna fermentacyjna

Wytrzymatos$¢ na brak
nawodnienia

Wytrzymatos$¢ na brak
nawodnienia

WPLYW REDUKCJI $0, NA POPULAGJE
BAKTERYJNA

Przy redukcji SO, zwigksza sie presja mikrobiologiczna na moszcz.
Populacje autochtoniczne sa wieksze niz po konwencjonalnym
dodaniu siarczynu. W zaleznosci od kontekstu enologicznego,
efekt moze by¢ zmienny, jak pokazano ponize;.

Zmniejszenie  dawki SO, zmienia réwnowage

2
mikrobiologiczna w moszczu.

) 2

Saccharomyces cerevisiae

Starmerella bacillaris i i
Hanseniaspora uvarum @) ~
Torulaspora delbrueckii N Z

PREFERMENT project - Albertin et al., 2074.

Nie wszystkie obecne gatunki drozdzy reaguja w ten sam sposob
na zmiany poziomu SO,. Niepozadany gatunek, Hanseniaspora
uvarum (produkcja VA), wydaje sie szczegélnie preferowany, gdy
dawki SO, sg niskie lub gdy nie dodaje sie siarczynéw.

Przy niskim lub zerowym SO, cisnienie mikrobiologiczne
prowadzi do niepozadanych efektéw, ktérych mozna uniknac
poprzez BIOProtekcje.

W przypadku winogron tylko bez, siarczynu, cisnienie
mikrobiologiczne moszczu jest takie, ze ogranicza osiedlanie sie
zaszczepionych drozdzy S. cerevisiae. W zwiazku z tym stezenie
zwiazkow niepozadanych (octanu etylu i VA) oraz zwigzkow
wigzacych sig z SO, jest wieksze niz w winogronach bez siarczynu,
ale z BIOProtekcja.

Bez siarczynéw +

Bez

siarczvnu ZYMAFLORE®
y EG|DETDMP
. Zadomowienie
Analiza -

sie szczepu S. Negatywny Pozytywny
podczas FA cerevislzae

TL35 (mg/L) 74 61
Analiza na Octan etylu
koniec FA (mg/L 86 61

VA (g/L HZSOA) 0.22 013

Wptyw stosowania ZYMAFLORE® EGIDE™" (5 g/hL) podczas winifikacji bez
dodatku siarczynéw. Moszcz zaszczepiony szczepem S. cerevisiae w ilosci
20 g/hL po 48 h okresie wstepnej fermentacjiw 12°C.



BIOPROTEKCJA | ZUZYCIE
TLENU

ZYMAFLORE® KHIOMP

Rozwigzanie LAFFORT® do BIOProtekcji winogron i moszczu w
niskich temperaturach.

Wyselekcjonowany szczep gatunku Metschnikowia pulcherrima o
wysokiej zdolnosci do zuzywania rozpuszczonego tlenu w moszczu,
przy jednoczesnym ograniczeniu rozwoju potencjalnie niepozadanej
flory autochtonicznej.

Odpowiednie do szczegdlnie dtugich faz wstepnej fermentacji w
niskiej temperaturze:
+ Na moszczach biatych i rézowych (stabulacja).

+ Na winogronach podczas napetniania zbiornika, do moczenia na
zimno przed fermentacja.

Stezenie rozpuszczonego tlenu w moszczu zmienia sie w
zaleznosci od temperatury. Jest on bardziej rozpuszczalny w niskiej
temperaturze. Zastosowany wcze$nie ZYMAFLORE® KHIOM?
zapewnia wiec odpowiednig aktywnos¢ antyoksydacyjng dzieki
zdolnosci do utrwalenia sie w niskiej temperaturze.

Szczepy z gatunku Metschnikowia pulcherrima zuzywaja
wiecej rozpuszczonego tlenu niz inne szczepy drozdzy
niebedacych Saccharomyces

3.0 q

25 4

2.0 A

i =
°

0.5 A

Zuzycie O, (mg/hL:109 komorek)
&
.

Lachancea thermotolerans  Torulaspora delbrueckii ~ Metschnikowia pulcherrima

(8 szczepow) (7 szczepow) (12 szczepow)
Zuzycie tlenu przez kilka gatunkow drozdzy non-Saccharomyces.
Projekt MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomarede, |.,

Nioi, C.

POD LUPA

BIOPROTEKCJA | KONTROLA POPULAGJI
MIKROORGANIZMOW

Podczas dtugich faz przedfermentacyjnych, obecnos¢ bogatych
w sktadniki odzywcze czastek statych moze sprzyja¢ rozwojowi
mikroflory lokalnej.

Moze ona prowadzi¢ do spontanicznej fermentacji alkoholowej,
utrudniajac klarowanie moszczu i wptywajac na koncowa jakos¢
wina. W zwigzku z tym trudniejsze jest ustanowienie wybranych
drozdzy S. cerevisiae w celu zapewnienia wysokiej jakosci
fermentacji alkoholowe;j.

ZYMAFLORE® KHIOM" pozwala ograniczy¢ rozwoj
mikroflory autochtoniczne;j.

Rozmieszczenie réznych populacji drozdzy w moszczu pod koniec
stabulacji (liczone na konkretnym medium).

O%W

2,60E+05 v
E 210E+05
~
=)
(v,
£ 1.60E+057
<
i
O 110E+05 K
ﬁ [ % SC na koniec stabuladji
<4 B % M. Pulcherima (MP)
& 6,00E+04 :

ZYMAFLORE® KHIO"
B % Pozostate
1,00E+04

Stabulacja z Stabulacja bez
ZYMAFLORE® KHIO"  ZYMAFLORE® KHIO"

Stabulacja przez 10 dni w temperaturze 4°C.

Na poczatku stabulacji inokulacja ZYMAFLORE® KHIO™ 5 g/hL.

Zbiornik kontrolny: ponad 90% mikroflory obecnej pod koniec
stabulacji stanowig rodzime drozdze S. cerevisiae.

Przy inokulacji: znaczna kolonizacja ZYMAFLORE® KHIO",
ograniczajgca rozwdj rodzimych drozdzy S. cerevisiae (tylko 36%
wszystkich drozdzy). BIOProtekcja ogranicza ryzyko spontanicznego
rozpoczecia fermentacji podczas stabulacji.

POD LUPA



DROZDZE ZYMAFLORE®
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BIOZAKWASZANIE
Zt0OZONOSC AROMATYCZNA

Doskonato$¢ drozdzy

ZYMAFLORE® ALPHATPN- SACCH

Drozdze Nie-Saccharomyces (Torulaspora delbrueckii) dla uzyskania ztozonego profilu aromatycznego i
zwiekszonego odczucia w ustach. Wszystkie odmiany winogron.

* POF charakter negatywny [brak tworzenia sie fenoli winylowych]: profil delikatny i czysty.

+ Zwieksza ztozonos¢ aromatyczng zaréwno aromatdw odmianowych jak i fermentacyjnych.

« Zwieksza tresciwos¢ w ustach dzieki wysokiej produkcji polisacharydow.

+ Niska produkcja kwasowosci lotnej w moszczach o wysokiej zawartosci cukru i zakazonych Botrytis.
« Kontrola populacji rodzimych jako cze$¢ strategii zmniejszania dawek SO,.

« Zainokuluj wybranym przez siebie szczepem Saccharomyces cerevisiae 24 do 72 godzin po dodaniu
ZYMAFLORE® ALPHA "PNA€CH aby zapewni¢ zakonczenie fermentacji alkoholowej i wykorzysta¢ sensoryczny
wptyw ZYMAFLORE® ALPHA 7PN-sACCH,

Dawkowanie: 30 g/hL wina wytrawne; 40 g/hL wina stodkie.

500 g

NOWOSC W 2071

ZYMAFLORE® OMEGA'

Drozdze nie-Saccharomyces z gatunku Lachancea thermotolerans do BIOZakwaszenia win (czerwonych,

biatych i rézowych). Umozliwiaja regulacje rownowagi kwasowej i sprzyjaja $wiezemu profilowi
o organoleptycznemu.

+ Wybrany ze wzgledu na silng zdolnos¢ do produkcji kwasu L-mlekowego z cukrow fermentowalnych.

+ Obnizenie pH i zwigkszenie kwasowosci ogdlnej win z jednoczesnym lekkim obnizeniem zawartosci
alkoholu.

+ Polecany do zdrowych i lekko zasiarczonych zbioréw (ponizej 4 g/hL).

+ Do stosowania w ko-inokulacji (jednoczesne dodawanie drozdzy) lub w inokulacji sekwencyjnej
wybranym szczepem Saccharomyces cerevisiae w celu dokonczenia fermentacji alkoholowe;j.
Sekwencyjna inokulacja Saccharomyces cerevisiae sprzyja ekspresji ZYMAFLORE® OMEGA'.

Dawkowanie: 20 - 40 g/hL.

Regulacja kwasowosci Regulacja poziomu alkoholu

pH Kwasowosc ogélna (g/L H,5SO,) Kwas mlekowy (g/L) Alkohol (% obj.)
B Saccharomyces cerevisiae B Saccharomyces cerevisiae
I ZYMAFLORE® OMEGA!" + SC Ko-inokulacja I ZYMAFLORE® OMEGA!" + SC Ko-inokulacja
B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Inokulacja sekwencyjna B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Inokulacja sekwencyjna

Regulacja kwasowosci i poziomu alkoholu w winach powstatych w wyniku ko-inokulacji (jednoczesne dodanie drozdzy) lub sekwencyjnej
inokulacji ZYMAFLORE® OMEGAY i szczepu Saccharomyces cerevisiae (SC).

Warunki: Viognier, Australia, 2019; temperatura AF 18 °C, pH 3,9 (Hranilovic et al. 2022).

500 g




BIOZAKWASZANIE

BIOZAKWASZANIE PRZEZ LACHANGEA
THERMOTOLERANS

Lachancea thermotolerans to drozdze, ktére stanowig czesc
rodzimej flory winogron. Podczas fermentacji alkoholowej moga
one przeksztatci¢ czes¢ fermentujacych cukrow (glukoza + fruktoza)
w kwas L-mlekowy, a nie w etanol.

Mechanizmy BlOZakwaszania przez Lachancea thermotolerans

Produkcja kwasu mlekowego
przez Lachancea thermotolerans
poprzez aktywnosc¢
enzymatyczna dehydrogenazy
mleczanowej (LDH; Hranilovic
etal, 2018).

Ta zdolnos¢ do BlOZakwaszania rézni sie w zaleznosci od szczepu
Lachancea thermotolerans. Niektore szczepy wytwarzaja bardzo
mato kwasu L-mlekowego, podczas gdy inne wytwarzaja jego
duze ilosci.

Wptyw réznych szczepéw Lachancea thermotolerans

na pH wina
3.9
3.8 ad
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Kwas L-mlekowy

Produkcja kwasu L-mlekowego przez 94 szczepy Lachancea thermotolerans

(w trzech egzemplarzach) i ich wptyw na pH wina (Chardonnay ~240 g/L

cukru; poczatkowe pH 3,6, moszcz bez dodatku siarczyndéw; Hranilovic et al.,
2018).

Pod lupag

LAFFORT® ROZWIAZANIE

Q ZYMAFLORE® OMEGA' \AOWOSO\

Rozwigzanie LAFFORT® wspierajgce

swiezos¢ i przywracajgce rownowage

win.
Wybrany z ponad 100 szczepdw Lachancea thermotolerans ze
wzgledu na wysoka zdolnos¢ do produkgji kwasu L-mlekowego,
ZYMAFLORE® OMEGA' przynosi swiezos¢ i przywraca
réwnowage winom.

Poziom BlOZakwaszania zapewniany przez ZYMAFLORE®
OMEGA moze by¢ dostosowany do celu technicznego iwarunkéw
winifikacji, w szczegoélnosci w zaleznosci od temperatury FA i czasu
inokulacji Saccharomyces cerevisiae.

Jego aktywno$¢ metaboliczna jest wieksza w  wysokiej
temperaturze ( >20°C) i przy braku Saccharomyces cerevisiae
(inokulacja sekwencyjna).

Réine metody aplikacji znajduja sie w karcie technicznej
produktu.

WPLYW ANALITYGZNY I SENSORYCGZNY

« Zwiekszona percepcja kwasowosci w winach z cieptych
klimatow/rocznikdw poprzez sprzyjanie swiezszym profilom
organoleptycznym.

+ Spadek pH i wzrost catkowitej kwasowosci wina, ktéremu
towarzyszy niewielki spadek alkoholu.

« Umozliwia produkcje bardziej kwasowych partii w ramach
strategii kupazowania.

« Stabilizacja koloru i zwigekszona zdolno$¢ do starzenia.

+ Alternatywa dla tradycyjnego zakwaszania poprzez dodanie
kwaséw organicznych.

IAKWASZANIE | REDUKCJA 80,

- Stabilizacja  mikrobiologiczna jest utatwiona podczas
dojrzewania ze wzgledu na spadek pH zwiekszajacy udziat
aktywnego SO,

« BlOKontrola bakterii kwasu mlekowego. Inhibicja FJM
w przypadku wysokiej produkcji kwasu L-mlekowego
(wiekszejniz 3 - 4 g/L).

Pod luog



DROZDZE ZYMAFLORES™S

Doskonatos¢ drozdzy

Szczep winogron

Drozdze

Wymagania
azotowe

Optymalna
temperatura
fermentacji °C

Kinetyka

fermentacji

Wptyw
sensoryczny

Merlot, Cabernet Sauvignon, Owocow
Cabernet Franc, Pinot Noir, Cabernet Cortis, F15 Srednie 20 - 32°C Szybka L. Y
Tredciwy
Cabernet Dorsa...
Grenache, Carignan, Owocow
Sangiovese, Mourvedre, Syrah, Merlot, F83 Srednie 20 - 30°C Regularna , . b
. Tredciwy
Montepulciano...
Cabernet Sauvignon, Petit L o Neutralny,
Verdot, Malbec, Regent, Tempranillo... FX10 Niskie 20-35%C Regularna Tresciwy
CZERWONE Pinot noir, Merlot, Gamay... RB2 Niskie 20 - 32°C Regularna Zalezny od odmiany
Wina aromatyczne, Primeur RB4 Niskie 20 -30°C Szybka Ow9cowy,
Primeur
Syrah, Grenache, Tempranillo, Malbec, Merlot, . . . .
et Tt RX60 Wysokie 20 - 30°C Regularna Zalezny od odmiany
Cechy charakterystyczne dla terroir, . . Camo Owocowy,
Marechal Foch, Rondo... XPURE Srednie 15-30%C Regularna Tresciwy
Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, Melon
. A Owocowy,
de Bourgogne, Sylvaner, Miiller Thurgau, XORIGIN Niskie 14 - 22°C Szybka . .
Zalezny od odmiany
Chardonnay, Seyval Blanc...
Chardonnay, Seyval Blanc CX9 Niskie 14 - 22°C Regularna Zalezny o’d _odmlany,
Tredciwy
Aurora, Bianca, Chenin, Concord, Hibernal,
Johanniter, Jutrzenka, Vermentino,
Gewurztraminer, Sauvignon Blanc, Riesling, DELTA Wysokie 14 - 22°C Regularna Zalezny od odmiany
Pinot Gris, Viognier, Kernling, La Crescent,
Pinot Grigio, Saint Pepin, Sibera
Fermentacja wtorna SPARK Niskie 10 - 32°C Szybka Neutralny
(wina musujace)
Stodkie wina ST Wysokie 14 - 20°C Regularna Zalezny od odmiany
BIALE &
ROSE Chardonnay, Semillon, Riesling,
Gewurztraminer,
Chenin, Muscat, Hibernal, Johanniter, VL1 Wysokie 16 - 20°C Regularna Zalezny od odmiany
Jutrzenka, Kernling, La Crescent, Muscaris,
Saint Pepin, Sibera, Solaris, Souvigner Gris
5 S . . Zalezny od odmiany,
Chardonnay, Semillon, Viognier... VL2 Srednie 14 - 20°C Regularna .
Tresciwy
Sauvignon Blanc, . o Zalezny od odmiany,
Colombard, Muscaris, Muscat... Vi3 Wysokie 15-21°C Regularna Tresciwy
Sauvignon Blanc, Colombard, Rolle, Manseng, Zaleny od odmian
Riesling, Johanniter, Jutrzenka, Seyval Blanc, X5 Wysokie 13 - 20°C Szybka Yy Y
’ . . Estrowy
Solaris, Souvigner Gris
Aurora, Bianca, Chenin, Chardonnay,
Colombard, Concord, Hibernal, Johanniter,
Jutrzenka, Kernling, La Crescent, Pinot Grigio, X16 Srednie 12 - 18°C Szybka Estrowy
Saint Pepin, Seyval Blanc, Sibera, Solaris, Ugni
Blanc...
ORGANICZNE Wszystkie 011BIO Niskie 14 - 26°C Szybka Neutralny

*Tolerancja alkoholu przez drozdze zalezy od odzywiania, temperatury itp. Zaleca sie stosowanie SUPERSTART® ROUGE (dla win
czerwonych) lub SUPERSTART® BLANC (dla win biatych i rézowych) oraz wyzszej dawki drozdzy dla win o wysokim potencjale
alkoholowym.
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WSZYSTKIE TYPY WINA

Najlepsze drozdze

NOWOSC W 2077

il ZYMAFLORE® XarOm

o2 TS 4 Drozdze umozliwiajgce intensywng produkcje aromatéw fermentacyjnych, amylowych (landrynki,
e o z6tte owoce, truskawka, ananas itp.).

Zdolnos¢ do produkcji win o bardzo duzej intensywnosci aromatyczne;.

Nadaje sie do winifikacji z neutralnych odmian winogron lub jako element strategii kupazowania.
Genetyczna zdolnos¢ do zachowania kwasu jabtkowego podczas FA.

Charakter POF (-) [brak tworzenia sie fenoli winylowych]: delikatny i czysty profil aromatyczny.

Bardzo niska produkcja kwasowosci lotnej.

Dawkowanie: 20-30 g/hL.

Profil sensoryczny

Intensywnos¢
aromatyczna
Réwnowaga na ¢ Ztozonos¢
podniebieniu s aromatyczna
Dtugos¢ Czerwone owoce
Wino winifikowane z ZYMAFLORE®
XarOm prezentuje bardziej intensywny
profil sensoryczny. Wyniki degustacji przez
Goryez Amyl panel wyszkolonych degustatoréw. (Rosé -
Languedoc-Roussillon, 2021).
Stodycz Owoce cytrusowe
Petnia Kwiatowos¢

Kwasowos¢/swiezosc

— Probka kontrolna — ZYMAFLORE® XarOm

500 g

~

CERTYFIKOWANE DROZDZE ORGANICZNE

ZYMAFLORE® 011 BIO

Drozdze z certyfikatem ekologicznym zgodnie z europejskim rozporzadzeniem o produkgji
ekologicznej (UE) 848/2018 oraz i zgodne z amerykanskim National Organic Program (NOP) dla
produkcji organiczne;j.
Ten szczep Saccharomyces cerevisiae zostat wyselekcjonowany ze wzgledu na jego niezwykte zdolnosci
fermentacyjne, wysoka tolerancje na alkohol, poszanowanie charakteru odmian oraz niska produkcje

zwigzkow $redniotancuchowych kwasow ttuszczowych hamujacych rozwdj bakterii kwasu mlekowego.

Jego tolerancja na alkohol sprawia, ze ZYMAFLORE® 011 BIO jest dobrze przystosowany do ponownego
uruchomienia zatrzymanej fermentacji lub ponownego zaszczepienia w przypadku powolnej fermentac;ji

spontanicznej, aby zapewni¢ zdrowe zakonczenie procesu fermentacji.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL, 30 - 50 g/hL: przy zatrzymanej fermentacji.

1

500 g

OR|
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DROZDZE ZYMAFLORE®
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CZERWONE WINA

Doskonato$¢ drozdzy

ZYMAFLORE® XPURE Py 500¢

Drozdze do win czerwonych odmianowych. Zwigkszajg czystos¢ aromatyczna. '“ 10 kg

* Niska produkcja SO,: nadaje sie do winifikacji z obnizonym poziomem siarczynéw.

+ Niska produkcja kwasowosci lotnej. S0

+ ZYMAFLORE® XPURE nadaje sie do produkcji win czerwonych, aby w petni odda¢ aromatyczna
finezje i potencjat winogron.

+ Zmniejsza postrzeganie charakteru warzywnego.

* Sprzyja ekspresji ciemnych owocow i aromatycznej swiezosci.

« Pozwala na produkcje win o duzej jedrnosci w ustach i stodyczy na podniebieniu

+ Doskonata zdolnos¢ do fermentacji.

Dawkowanie: 15 - 30 g/hL.

401

354
Catkowite SO, - koniec fermentacji alkoholowej

Préba na moszczu: Merlot, ABV: 15 % vol., catkowita zawartos¢
SO, 40 mg/L.

Préba w nosniku modelowym: moszcz syntetyczny, ABV: 13% obj.,
catkowita zawartos¢ SO : 20 mg/L.

304

Catkowita ilos¢ SO2
N
o
!

ZYMAFLORE® XPURE pozwala na uzyskanie nizszych
stezen catkowitego SO, pod koniec fermentacji
alkoholowe;j.

Nosnik modelowy Merlot
(moszcz winogronowy)

W ZYMAFLORE® XPURE ® Droidze A M Drozdze B MDrozdze C

ZYMAFLORE® FX10 oROL02¢ 500¢

Drozdze do win wykazujacych strukture i jedwabiste taniny. Cabernet Sauvignon, Cabernet \ 10 kg
Franc, Merlot, Regent.

+ Charakter fruktofilny. 6)0/(T0?\\'%
+ Poprawiona zywotnos¢ komorek w wysokich temperaturach fermentacji.
+ Zachowuje specyfike odmianowa i terroir (bardzo niska produkcja aromatéw fermentacyjnych).

W

+ Dobre do lezakowania na osadzie (uwolnienie biatka Hsp12 daje odczucie stodyczy).
* Wysoki stopier uwalniania polisacharydow (przyczynia sie do zmigkczania tanin).
+ Pomaga zamaskowac postrzeganie zielonych znakéw.

Dawkowanie: 15 - 30 g/hL.

pPPROI Vey

ZYMAFLORE® RX60 . . 500 g
\ 10k
Drozdze do owocowych, korzennych win czerwonych. Syrah, Grenache, : @ M 0k
Tempranillo, Zweigelt i win owocowych. ‘~%€0” S S
NOCUV

+ Bardzo wysoka produkcja aromatow ($wieze aromaty porzeczek i jagdd).
+ Niska produkcja H_S.

+ LACTOENOS® 450 PREAC zalecany przy wczesnej ko-inokulacji w celu zachowania
Swiezosci aromatu.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

Rozwaz SUPERSTART® ROUGE, aby zoptymalizowac zywotnos¢ drozdzy w soku i moszczu
o wysokiej koncentracji cukru. Patrz s.22.
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ZYMAFLORE® F15 S0
Drozdze do okragtych, petnych win. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir, Cabernet Franc... 10 kg
+ Odizolowane od jednego z najlepszych terroir w Bordeaux.
+ Szerokie spektrum aromatyczne.
+ Bezpieczenstwo fermentacji, wysoka kompatybilnos¢ ze szczepami bakterii.
+ Wytwarza wina nadajace sie do dtuzszego starzenia.
Dawkowanie: 15 - 30 g/hL
. ZYMAFLORE® RB2 00
Drozdze do owocowych i eleganckich win czerwonych. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot...
« Szczep wyizolowany z najwyzszej klasy posiadtosci w Burgundii.
+ Niska adsorpcja substancji barwigcych.
+ Dobra predyspozycja do wyrazania typowych aromatéw, takich jak wisnia/kirsch.
Dawkowanie: 15 - 30 g/hL.
. ZYMAFLORE® F83 co0g
: Drozdze do czerwonych win o delikatnym, owocowym i kwiatowym charakterze. Grenache, Nebbiolo,
Sangiovese, Tempranillo, Syrah...
« Szczep wyizolowany w Toskanii z Sangiovese.
+ Duza produkcja aromatéw czerwonych owocow.
Dawkowanie: 15 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® RB4 —
Drozdze do win aromatycznych, w stylu "primeur".
+ Szczep wyselekcjonowany w Beaujolais.
+ Wazna produkcja aromatoéw fermentacyjnych, takich jak czerwone owoce.
+ |dealna odmiana do szybkiej inicjacji FJM.
+ Wina aromatyczne i owocowe, o dtugim finiszu.
Dawkowanie: 15 - 30 g/hL.
KT YCe/p
) I
POMYSL O NOBILE®!
Uzupetniajac naturalng podaz tanin elagowych i polisacharydéw, dodanie NOBILE® FRESH GRANULAR 24M
(nieopiekany dab) podczas fermentacji alkoholowej moze przygotowaé Twoje wino do starzenia, podnoszac
jego potencjat aromatyczny i ekspresje owocow.
Dawkowanie: 2 do 4 g/L.
Patrz s.79. Y.

Y e "™

CZERWONE WINA

Doskonato$¢ drozdzy
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DROZDZE ZYMAFLORE®

WINA BIALE | ROZOWE

Doskonato$¢ drozdzy

ZYMAFLORE® X5 $9PROVE, 500
Drozdze do aromatycznych win biatych z doskonata ekspresja tiolowa. Sauvignon Blanc, y @’* 19142

Pinot Gris, Riesling, Gewiirztraminer, Seyval Blanc, Souvigner Gris i win rézowych.
S
O
“’mocu&“«\

+Silna ekspresja lotnych tioli (bukszpan, owoce tropikalne) i wytwarzanie aromatow
fermentacyjnych.

+ Wina $wieze i ztozone.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

WYBOR SZCZEPU DROZDZY DO PRODUKCJI WIN WYSOKOTIOLOWYCH

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® xTYe,
® w <
DELTA X5 ZYMAFLORE® VL3 & 7
. . [YYYY) & )
Ekspresja odmianowa (@rejpfrut / 35H) eeooe ooce PORADY
. p . vee Aby zwiekszy¢ stezenie
Produkcja estréw pofermentacyjnych - - tioli w swoich winach,
Int . t veoe veoss vee pomysl o LAFAZYM
ntensywnos¢ aromatyczna THIOLS[+].
Trecciwod i stod dniebien vee vee vesee Zobacz nasze uwagi na
resciwos¢ i stodycz na podniebieniu ternat aromatow na
. str. 8.
Zdolnos¢ fermentacyjna oee eoece soee \_ J
Warunki obtvmalne 150 - 250 NTU 80 -150 NTU 100 - 150 NTU
Y 18 - 20°C 16 - 20°C 18 - 20°C
ZYMAFLORE® DELTA 00

Drozdze do aromatycznych win biatych i rézowych. Sauvignon Blanc, Viognier, Chenin Blanc,
Gewiirztraminer, Riesling, Pinot Gris, Hibernal, Johanniter, Pinot Grigio...

+ Wina ztozone i eleganckie, o czystym profilu aromatycznym.

+ Duza ekspresja nut cytrusowych, zwtaszcza grejpfruta.

+ Optymalne warunki dla fermentacji: 150 - 250 NTU zmetnienia.

+ Bardzo niewielkie tworzenie sie ujemnych zwigzkéw zawierajgcych siarke, nawet przy duzym zmetnieniu.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

Aromatyczne indeksy lotnych tioli.

60- 25
- g Marakuja
S | S ;
S 50 SN \) (A3SH)
8 kS
- 40- >
2 x 15
[3} [ L .
Tz 5 3 Grejpfrut
23 S (35H)
IS g 10-
S 20 S ]
© ©
5 10 5 5 ; ’
< <
, = B o mm | EE mm
Drozdze A ZYMAFLORE® 200 NTU 240 NTU 280 NTU
DELTA
Sauvignon Blanc, Bordeaux. Temperatura fermentacji Analizy przeprowadzane pod koniec
16 - 22°C. Pozytywny wynik kontroli implantacji drozdzy. fermentacji alkoholowej.
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B
BIALE | ROZOWE WINA
Doskonato$¢ drozdzy

ZYMAFLORE® XORIGIN 7\
e Produkcja dobrze zbalansowanych win biatych, szanujgcych typowy charakter odmian winorosli i terroir. ‘ @7

+ Objawienie potencjatu aromatycznego odmiany winorosli: delikatne i eleganckie aromaty owocdw o biatych RESE

i z6ttych miagzszach, delikatne kwiaty.
* Polepsza odczucie w ustach. 500 g

* Niska produkcja SO,: nadaje sie do winifikacji przy zmniejszonych dawkach siarczynow.

+ Niska produkcja kwasowosci lotne;.

+ Bardzo dobra wydajnos¢ fermentacji.

« Charakter POF (-) [brak tworzenia sie fenoli winylowych]: delikatny i czysty profil aromatyczny.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9
N ‘: Drozdze bedace efektem selekcji z wspaniatej burgundzkiej winnicy ?gig
ﬂ.‘"‘ i i technologii hodowli. Chardonnay, Seyval Blanc... .
)
""'e 17 « Rozwijaja sie nuty cytryny, $wiezych orzechéw laskowych, migdatow i tostéw.
— * Przyczynia sie do réwnowagi miedzy gtadkoscig, jedrnoscig i odczuciem w #CHTATIEI?(\)AII\ENAY
ustach. .
« Bardzo dobra zdolnos¢ do fermentacji. gﬁ.lwop‘sch\?/iﬂ\::
« Charakter POF(-) (brak tworzenia sie winylowych fenoli), generujacy delikatny ZYMAFLORE® CX9 |
i czysty profil wina. NOBILE® STAVE 18-
« Szczegdblnie nadaje sie do winifikacji Chardonnay. L DIVINE. )
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.
’ . ZYMAFLORE® X16 500 ¢
i s : Drozdze do win biatych i rézowych w stylu nowoczesnym i aromatycznym. Chenin, Ugni Blanc, Colombard, 10ke

g Chardonnay, Johanniter, Hibernal, Jutrzenka, Seyval Blanc, Solaris...
k + Bardzo mocno fermentujacy szczep.

* Wysoka produkcja aromatéw (brzoskwinia, biate kwiaty, owoce pestkowe).

+ Charakter POF(-) (brak tworzenia sie winylowych fenoli), generujacy delikatny i czysty profil wina.
* Niska produkcja H,S.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

WYBOR SZCZEPU DROZDZY DO PRODUKC]JI WINA CHARDONNAY

DROZDZE ZYMAFLORE®

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

oo oo
Ekspresja odmianowa (cytryna, orzechy laskowe, (mineralno¢, owoce .
migdaty i pieczony chleb) egzotyczne)
Produkcja estréw pofermentacyjnych - = w(*)
Intensywnos$¢ aromatyczna
Tresciwos¢ na podniebieniu -
Zdolnos¢ fermentacyjna o e
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DROZDZE ZYMAFLORE®

WINA BIALE | ROZOWE

Doskonato$¢ drozdzy

ZYMAFLORE® VL1

Drozdze do eleganckich i wyrafinowanych win biatych. Sémillon, Chardonnay, Riesling, Gewiirztraminer,
Chenin, Muscat, Hibernal, Muscaris, Solaris...

+ Charakter POF(-) (brak tworzenia sie winylowych fenoli), generujacy delikatny i czysty profil wina.
+ Wysoka aktywnos¢ enzymatyczna 3-glukozydazy.

* Ekspresja aromatéw kwiatowych, terpendw odmianowych.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL2

Drozdze do delikatnych i czystych win fermentowanych w beczkach. Sémillon, Chardonnay, Viognier...
+ Charakter POF(-) (brak tworzenia sie winylowych fenoli), generujacy delikatny i czysty profil wina.
+ Wysoka produkcja polisacharydéw.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® VL3

Drozdze do win eleganckich i finezyjnych zwysoka ekspresjg lotnych tioli. Sauvignon Blanc, Gewiirztraminer,
Riesling, Muscaris, Colombard i Pinot Gris.

+ Wyizolowane z jednej z najlepszych winnic Sauvignon Blanc w Bordeaux.

+ Dobre predyspozycje do ekspresji aromatéw odmianowych, takich jak lotne tiole z bezwonnych prekursoréw
W moszczu.

« Tresciwosc i kragtos¢ w ustach.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® ST

Drozdze do win stodkich z winogron botryzowanych. P6zny zbior, Semillon, Riesling...
« Szczep wyselekcjonowany w Sauternes.
* Wrazliwe na SO,, tatwo zatrzymujace fermentacje i wytwarzajace mato zwigzkdw wigzacych SO,
+ Odpornos¢ na wysokie stezenie cukru.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g

500 g
10 kg

500 g

POMYSL O NOBILE®!

Uzupetniajac naturalny zapas tanin elagowych i polisacharydéw, dodanie NOBILE® FRESH GRANULAR 24M
(nieopiekany dab) podczas fermentacji alkoholowej moze przygotowaé Twoje wino do starzenia, podnoszac
jego potencjat aromatyczny i ekspresje owocow.

Dawkowanie: 0,5 do 2 g/L.

Patrzs.79
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WINA MUSUJACE

Doskonato$¢ drozdzy

ZYMAFLORE® SPARK 500¢

O?\oZDg((\
b L)

» <
YotV

Druga fermentacja i trudne warunki.

« Fermentacja win niemusujacych i druga fermentacja win musujacych.

+ Odporny na trudne warunki fermentacji (potencjalny alkohol, zmetnienie, temperatura).
+ Toleruje wysoki poziom SO, i alkoholu.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

Przetestowane i zatwierdzone przez laboratorium techniki mikrobiologicznej CIVC (Comité Interprofessionnel

du Vin de Champagne).
TYe
pRirce
QQ.@/%\
KpORAO*) Petna oferta produktéw do win musujacych i zalecenia LAFFORT® - patrz str. 89.
- ™

Q0P LUp
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< ADI| - DROZDZE ZATWIERDZONE DO .
@ BEZPOSREDNIEGO ZASZCZEPIENIA \

s
©, <
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W 2022 roku LAFFORT® oferuje wyboér szczepéw do bezposredniego zaszczepienia.

Kilkuletnia kwalifikacja, oparta na kryteriach dyskryminacyjnych, takich jak zywotno$¢ komdrek po inokulacji lub wznowienie
aktywnosci komorek, umozliwita zatwierdzenie szczepow z naszej kolekcji w celu tatwiejszego zastosowania przy zachowaniu
ich wewnetrznych cech.

ZYMAFLORE® RX60, ZYMAFLORE® X5, ACTIFLORE® BO213, ACTIFLORE® F33 i ACTIFLORE® D.ONE s3 teraz oferowane
do inokulacji bez rehydratacji.

Intensywnosc¢ i czystos¢ aromatyczna

Koncepcja ~ ADI  stanowi  czes¢  catosciowego
i kontrolowanego zarzadzania fermentacja alkoholowg w
celu zachowania jakosci wina niezaleznie od warunkéw
fermentacji.

Ekstremalne warunki fermentacji (temperatura, wysoki
poziom cukru fermentacyjnego, silna presja ze strony
mikroflory autochtonicznej) lub dazenie do uzyskania
intensywnych i precyzyjnych profili aromatycznych
muszg by¢ brane pod uwage przy wyborze najbardziej
odpowiedniej  strategii  inokulacji.  Kontrolowana
fermentacja jest gwarancja dobrej praktyki winiarskiej dla
Trudne Warunki fermentacji tatwe produkcji win jakosciowych.

OPTIMUM - PRECYZJA AROMATU
Dodatek do preparatu + uwodnione drozdze
odpowiednie odzywianie

- J

Dowiedz si¢ wigcej: Odkryj nasz film YEAST REHYDRATION na naszej stronie internetowej, pod adresem
LAFFORT & YOU.
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ACTIFLORE®

Naturalna wydajnos¢

DROZDZE ACTIFLC

Inokulacja wybranym szczepem drozdzy jest czescig kontroli fermentacji alkoholowej. Pozostawienie fermentacji alkoholowej dzikim drozdzom
oznacza podjecie ryzyka zwigzanego zaréwno z fermentacja (zatrzymanie fermentacji, zwiekszona kwasowos¢ lotna, zwiekszone tworzenie sig
zwigzkow taczacych...) oraz z aromatami (wiele potencjalnych niechcianych aromatéw).

Podczas, gdy wybor szczepu drozdzy jest bardzo wazny, réwnie wazne jest ich ugruntowanie w nos$niku, ochrona i odzywianie w celu
zagwarantowania sprawnego przebiegu fermentacji alkoholowej, az do jej zakonczenia. Postepowanie zgodnie z procedurg dodawania
drozdzy jest niezbedne, aby uniknac¢ utraty populacji i zapewni¢ jej prawidtowe utworzenie. Drozdze ACTIFLORE® s3 technicznym narzedziem
zapewniajgcym petng fermentacje, bez odchylen aromatycznych, nawet w trudnych warunkach.

Y OPTYMALNA
DROZDYE zﬁi?llzgl(-l)(s)f WYMAGANIA TEMPERATURA KINETYKA
" AZOTOWE FERMENTAC]I FERMENTAC]I
(% voL) "
(°C)

\ J | ACTIFLORE® BO213 18 Niskie 10 - 32°C Szybka Neutralny
- \/ | ACTIFLORE® F33 16 Niskie 13 -30°C Regularna Owocowy
ACTIFLORE® RMS2 17 Niskie 10 - 30°C Szybka Neutralny
ACTIFLORE® ROSE 15 Srednie 13 -18°C Regularna Estrowy
ACTIFLORE® F5 15 Srednie 13 - 25°C Regularna Neutralny
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5 Niskie 20 - 30°C Szybka Owocowy
@ | ACTIFLORE® D.ONE 16 Niskie 12 -32°C Regularna Neutralny

*Tolerancja drozdzy na alkohol zalezy od odzywiania, temperatury, itp. Zaleca sie stosowanie SUPERSTART® oraz wyzszej dawki
drozdzy do win o wysokim potencjale alkoholowym.

ACTIFLORE® ROSE 500g

Nuty przyprawowe i owocowe. 10kg

+ Doskonaty szczep do produkcji win rézowych o owocowym charakterze, szczegélnie gdy sa one wytwarzane z winogron o
niskim potencjale aromatycznym.

+ POF negatywny charakter (brak tworzenia sie winylowych fenoli), co skutkuje delikatnym i czystym profilem aromatycznym.
+ Duza zdolnos¢ do implantacji i szybko$¢ fermentacji.
+ Wytwarza wysoki poziom aromatéw fermentacyjnych.

Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

Dowiedz sig wigcej: Zobacz nasz PROTOKOL RESTARTU FERMENTAC)I na naszej stronie internetowej, pod
adresem LAFFORT & YOU.
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ACTIFLORE®

Naturalna wydajnos¢

ACTIFLORE® BO213

500 g
Restart fermentaciji i czysty profil aromatyczny. 10 kg
» Bardzo silna zdolnos¢ do ponownego uruchomienia powolnej lub zatrzymanej fermentacji.
+ Doskonata zdolnos¢ fermentacyjna.
+ Fermentuje w niskich temperaturach (10 - 12°C).
« Toleruje bardzo wysokie stezenie alkoholu (18% v/v).
+ Kompatybilny z bakteriami.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL; 30 - 50 g/hL dla fermentacji zatrzymanych. Kompatybilny z bezposrednia inokulacja.
Protokét ponownego uruchomienia fermentacji - patrz str. 100.
o020z, CHARAKTER FRUKTOFILNY
S. cerevisiae tatwiej metabolizuje glukoze niz fruktoze, co skutkuje wyzszymi stezeniami
fruktozy w winach pod koniec fermentacji. Ponadto nagromadzenie etanolu zwigksza
< A o . o _fa R
/90/”0?\@ trudnosci fermentacyjne drozdzy pod koniec FA.
Syntetyczny nosnik reprezentatywny dla wina z
zatrzymang fermentacja.
ACTIFLORE® BO213 posiada dwie
15 4 kopie szczegdlnej formy genetycznej
genu HXT3 (Guillaume et al., 2007).
e Gen ten koduje biatko odpowiedzialne
14 o TG EORGRSE za transport cukru, co pozwa{a )
1S 12 7 ACTIFLORE® BO213 przyswajac
O —=— Szczep A .
= 1 4 fruktoze lepiej niz wiekszos¢ innych
S —e— Szczep B 2 B 8
2 os szczepow winiarskich.
% 06 -
04 7
02 1
0 T T T T 1
0 100 200 300 400 500
Czas (h)
ACTIFLORE® F33 500 g
Niska kwasowos¢ lotna, produkcja polisacharydéw na wysokim poziomie, bezpieczna fermentacja. 10 kg

+ Doskonale nadaje sie do produkcji eleganckich win czerwonych.
+ Doskonata rownowaga i miekko$¢ dzieki wysokiemu uwalnianiu polisacharydéw.
+ Doskonata charakterystyka i kinetyka fermentacji w szerokim zakresie temperatur.
+ Bardzo dobra tolerancja na alkohol i niskie zapotrzebowanie na azot.
« Bardzo niska produkcja kwasowosci lotne;j.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL. Kompatybilny z bezposrednig inokulacja.

0,25 +

Kwasowos¢ lotna na
koncu FA

0,2

0,15 Poréwnanie produkcji KL przez 4 rézne

szczepy drozdzy, pod koniec fermentacji
0,1 alkoholowej (13,5% w/v, pH 3,6).
Cabernet Sauvignon.
0’05 | .
0

ACTIFLORE® F33 A B @

VA (g/L H,S0,)
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DROZDZE ACTIFLC

ACTIFLORE®

Natural performance

ACTIFLORE® F5 o0
Drozdze do win przeznaczonych do destylac;ji.
+ Drozdze wybrane ze wzgledu na ich zdolnos¢ do tatwego osiedlania sie w podtozu.
+ Doskonate zdolnosci fermentacyjne, krotka faza opéznienia.
* Niska produkcja SO,.
« Niska produkcja wyzszych alkoholi, etanalu, octanu etylu.
Dawkowanie 20 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® CEREVISIAE 00
Drozdze starterowe. 10 kg
+ Wyselekcjonowane pod katem szybkiego rozpoczecia fermentacji.
+ Nie zmienia charakteru smakowego wina.
Dawkowanie: 15 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® RMS2 S0
Trudne warunki, niska produkcja zwigzkéw redukcyjnych. 10 kg
« Drozdze wyselekcjonowane ze wzgledu na ich doskonate zdolnosci do fermentacji biatych win.
* Przystosowany do ekstremalnych warunkéw produkcji biatego wina (duza objetos¢, niskie zmetnienie, niska temperatura,
warunki beztlenowe).
+ Bardzo niska produkcja H,S.
« Polecany réwniez do drugiej fermentacji win musujacych.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.

pPPROVE, ACTIFLORE® D.ONE 5kg

Preparat na bazie drozdzy zwigzany z aktywatorem - inokulacja bezposrednia. Wszystkie rodzaje wina.

« katwe do zastosowania w winnicy; bezposrednia inokulacja.

« Bardzo wytrzymate drozdze Saccharomyces cerevisiae z dodatkiem aktywujgcym na bazie pochodnych
drozdzy, specyficzne dla efektywnej bezposredniej inokulacji.

* Neutralny szczep (respektuje typowy charakter odmian winogron).
Dawkowanie: 30 - 40 g/hL (w zaleznosci od potencjalnego alkoholu). 50 g/hL w przypadku péznej inokulacji.
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POZYWKI

Najlepsze dla Twoich drozdzy

Stresujaca fermentacja powoduje wady aromatu i produkcje czynnikéw hamujacych rozwdj bakterii. Drozdze muszg mie¢ zapewnione petne
odzywianie, aby fermentacja przebiegata bez stresu. Pozywki dla winogron i dodatki odzywcze musza byc¢ zbalansowane zaréwno pod wzgledem
czynnikow wzrostu jak i przetrwania drozdzy, aby zapewnic czyste i silne zakonczenie fermentacji.

PROBLEM ENOLOGICZNY CZYNNIK METABOLIZMU DROZDZY ZALECENIE

Regularna fermentacja

Unikaj gwattowne] Rownowaga‘ o.dzy.wcza mledzy Czesciowo lul? catkowicie skorygUJ organicznym
. p sktadnikami mineralnymi azotem (nie tylko z solami amonowymi).

fermentacji lub skokéw . . . . . . .

i azotem organicznym. Dokonaj dwoch dolewek podczas pierwszej tercji
temperatury. -
fermentacji.

Zywotno$¢ drozdzy. Stosuj produkty nawadniajace drozdze podczas fazy

Poprawne ukonczenie Membrana komdrkowa odporna rehydratacji w celu dodania steroli
fermentacji na dziatanie kwasow i stresy i dtugotancuchowych kwaséw ttuszczowych, ktore
alkoholowe. wzmacniajg membrane komdrkowa.

Czysty profil aromatyczny

Niski poziom produkgji H,S
i zwigzkdw siarki, niska Minimalizacja stresu i dobra komorka
kwasowos¢ lotna, stabe przepuszczalno$¢ membran.
maskowanie aromatow.

Ponownie uwodnij drozdze za pomocg specjalnej pozywki
nawadniajacej. Dodaj sktadniki odzywcze przed potowa
fermentacji. Dodaj kwas pantotenowy (witamina B5) ze
pozywek drozdzowych, aby regulowac i minimalizowa¢

produkcje HS.

Optymalizacja aromatyczna Przepuszczalnos¢ btony s . . .
[RAE p— [——— Uzyj drozdzowych pozywek rehydratacyjnych, aby doda¢

o N . - sterole. podczas nawadniania dla zapewnienia dobrej

typowych dla odmian i/ Witaminy, mineraty i prekursory e
. . . . ptynnosci i transportu membranowego.
lub wytwarzanie aromatéw estrow fermentacyjnych ) :
e e A — Jakos¢ i ilos¢ pozywienia do ustalenia

w odniesieniu do pozadanego profilu aromatycznego.

W celu optymalnego odzywienia i ochrony drozdzy, LAFFORT® zaleca rehydratacje preparatem SUPERSTART®. Nastepnie dodanie
NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM lub NUTRISTART® w zaleznosci od potrzeb.

PRZYSWAJALNY WKEAD AZOTU PRZEZ SKEADNIKI ODZYWCZE

ODPOWIEDNIK ROWNOWAGA | KOMPOZYCJA
S dAOf:;r'zr:; sywv?ig‘s{ | PrzYswajALNY PRZYSWAJALNY WITAMINY 1 | ROWNOWAGA
o AZOT ORGANICZNY | AZOT MINERALNY MINERALY ZYWIENIOWA
NUTRISTART® ORG 10 mg/L coce ccee coe
NUTRISTART® AROM 14 mg/L Y . coe ceee
NUTRISTART® 15 mg/L . eoe oo oo
THIAZOTE® 21mg/L YY) oo .
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OPTYMALIZACJA WYDAJNOSCI DROZDZY

Najlepsze dla Twoich drozdzy

GAMA SUPERSTART®

Produkty SUPERSTART® sg przeznaczone do stosowania na etapie rehydracji aktywnych suchych drozdzy. Stosowanie
SUPERSTART® zapewnia optymalng wydajno$¢ aromatyczng oraz zdrowa i petng fermentacje. (Zawierajg inaktywowane
drozdze, autolizaty). Patent FR 2736651. Produkty te:

« Stosowane podczas uwodnienia drozdzy dostarcza niezbednych elementéw btony drozdzy (dtugotancuchowe kwasy ttuszczowe
i ergosterol), aby zapewni¢ ptynnos¢ btony, tolerancje na alkohol oraz wysoka wydajnos¢ transporterow cukru i sktadnikéw
odzywczych az do ostatniego pokolenia drozdzy.

* Znacznie zmniejszaja produkcje VA i H.S.

« Promuja rozpoczecie FJM (drozdze beda produkowa¢ mniej zwigzkow hamujacych bakterie malolaktyczne z powodu mniej
stresujacej fermentacji pierwotne;j.

+ W przypadku soku i moszczu o niskiej zawartosci azotu, niezbedne jest dodatkowe dostarczenie soli amonowych lub azotu
organicznego (np. NUTRISTART® AROM lub NUTRISTART®).

« Stosowac szczegdlnie w przypadku wysokiego potencjatu alkoholowego, niskiej metnosci biatego soku, niskiej temperatury
fermentacji lub restartu kultur drozdzy.

+ Dodawac do wody do rehydracji drozdzy.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL (zwiekszy¢ dawke w przypadku potencjalnie wysokiego alkoholu soku i moszczu).

SUPERSTART® R SUPERSTART® (wina biate i rozowe)

Dzieki wysokiej zawartosci ergosterolu, SUPERSTART® Dzieki specyficznej recepturze, szczegélnie bogatej w

ROUGE poprawia zywotno$¢ komdrek drozdzy w warunkach
stresowych oraz zwieksza tolerancje drozdzy na wysokie
temperatury i alkohol..

Zawartosc ergosterolu

100 +
T 80 1 m Produkt A Produkt D
= Produkt B Produkt E
§ 60 1 Produkt C ~ mProdukt F
o
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Poréwnanie zawartosci ergosterolu® (%) w réznych produktach o
rownowaznym zastosowaniu, standaryzowane wzgledem produktu o
najwyzszym stezeniu (100%), w tym przypadku SUPERSTART® ROUGE.
*Ten sterol zapewnia drozdzom wiekszg odpornosc na etanol.

pRTYC
& N

PORADY

niektére witaminy i sole mineralne, SUPERSTART® BLANC
optymalizuje produkcje i aromatyzacje przez drozdze, dajac
bardziej aromatyczne wina, a takzie gwarantujac lepsze
zakonczenie fermentacji.

Optymalizacja aromatyczna
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m35H o
2
N I
EN A3SH @%
£
[e]
g
3 20
) . I
I
0

Probka kontrolna SUPERSTART® BLANC

Sauvignon Blanc. ABV 12.5%. ZYMAFLORE® X5.

Poprawiajgc 0gdlng asymilacje sktadnikéw moszczu,
SUPERSTART® BLANC optymalizuje metabolizm drozdzy,
dajac bardziej aromatyczne wina.

Uzyj SUPERSTART® SPARK do drugiej fermentacji i starteréw do zatrzymanej fermentacji.Patrz s.91-92.
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ODZYWIANIE DROZDZY

Najlepsze dla Twoich drozdzy

+~ NUTRISTART® AROM
b 3 Kompletna pozywka (inaktywowane droidze, fragmenty komérek drozdzy bogate w glutation
o "/ iwodorofosforan amonu - zwigkszajace ztozono$¢ aromatyczna win.
2

+ Réwnowaga pomiedzy zrédtami azotu (organicznymi i mineralnymi) podkreslajaca organoleptyczna

ﬁ ztozonos$¢ wina.

+ Bogata w glutation formuta przydatna podczas winifikacji win biatych i rézowych w celu zachowania
potencjatu aromatycznego win.

+ 10 g/hL NUTRISTART® AROM wnosi réwnowarto$¢ 14 mg/L przyswajalnego azotu.
Dawkowanie: 20 -60 g/hL w zaleznoéci od stopnia niedoboru azotu.

NUTRISTART® ORG

100% organiczna odzywka z inaktywowanych drozdzy (autolizaty drozdzy), bogata w aminokwasy, witaminy (tiamina,
niacyna, kwas pantotenowy, kwas foliowy...), mineraty i mikrosktadniki odzywcze (magnez, mangan, cynk, zelazo...)
sprzyjajace namnazaniu sie komorek.

« Zapewnia regularna i petna fermentacje alkoholowa w przypadku lekkich lub umiarkowanych niedoboréw zywieniowych.
- Ogranicza powstawanie niepozadanych zwigzkow (zwigzki taczace, ujemne zwigzki siarki jak H,S, SO, itp.).
+ W rezultacie otrzymujemy bardziej aromatyczne wina.

+ W przypadku duzych niedoboréw azotu i/lub wysokiego potencjatu alkoholu, nalezy stosowa¢ NUTRISTART® ORG z
dodatkowym zrédtem azotu, aby zagwarantowac lepszg réwnowage odzywczg drozdzy.

+ 10 g/hL NUTRISTART® ORG wnosi réwnowartos¢ 10 mg/L przyswajalnego azotu.
Dozowanie: 30 - 60 g/hL w zaleznosci od koniecznego dodatku azotu.

NUTRISTART®

Wszechstronny aktywator drozdzy taczacy czynniki wzrostu i przetrwania oraz wspierajagcy namnazanie drozdzy
(inaktywowane drozdze, autolizaty drozdzy, wodorofosforan amonu, tiamina).

« Stosuje sie w przypadku niedoboru sktadnikow odzywczych w moszczu.
+ 10 g/hL dostarcza okoto 15 mg/L przyswajalnego azotu.
Dawkowanie: 20 - 60 g/hL w zaleznosci od zapotrzebowania na azot.

ODZYWIANIE DROZDLZY:

Dostosowanie azotu

Oblicz organiczne i/lub
nieorganiczne dodatki azotu,
aby umozliwi¢ kompletne
fermentacje alkoholowe,
wyrazajgce charakter zbiorow.

'
7
T

Tkg
5 kg
20 kg

Dowiedz si¢ wigcej: Zobacz nasze DMT YEAST NUTRITION na naszej stronie internetowej, w dziale LAFFORT & YOU.



POD LUPA

POD LUPA

ODZYWIANIE DROZDZY

IAPOTRZEBOWANIE NA AZOT DROZDZOWY

Zrédtami azotu, ktére moga by¢ wykorzystane przez
Saccharomyces cerevisiae, s3 jony amonowe (NH,) i
aminokwasy (azot organiczny). Oba stanowig azot przyswajalny
i s3 obecne w moszczu w réznych stezeniach, czasami w ilosciach
niewystarczajacych do zaspokojenia potrzeb drozdzy.

Nalezy wzig¢ pod uwage trzy nastepujace czynniki:

* Zapotrzebowanie drozdzy na azot zalezy od stezenia cukru. Im
wyzsze jest to stezenie, tym wieksza jest ilo$¢ biomasy drozdzy
potrzebna do osiagniecia doktadnego rozktadu cukréw podczas
fermentacji alkoholowej. Biomasa drozdzy nie moze by¢ jednak
zbyt duza, aby unikna¢ wywotanego niedoboru azotu.

* Azot poczatkowo obecny w moszczu jest szybko przyswajany
w pierwszej tercji fermentacji alkoholowej (d-30), w momencie,
gdy biomasa osigga najwiekszg gestos¢. W zwigzku z tym,
niezaleznie od poczatkowej zawartosci azotu, jego dodanie w
trakcie fermentacji alkoholowej (d-30) pozwala na zachowanie
utworzonej biomasy, ktora zalezy od szczepu drozdzy i jest
proporcjonalna do poczatkowego stezenia azotu.

Pierwsza tercja FA (gestos¢ -30)

Faza przyrostu

Faza stacjonarna

[Biomasa]

[Cukry]

[Azot przyswajalny]

Czas fermentad;ji

Rysunek 1. przyswajanie azotu i produkcja biomasy podczas
fermentacji alkoholowe;j.
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CZY WIESZ ZE?

Kluczowym enzymem w produkcji H,S jest
reduktaza siarczanowa. Kiedy Sciezki H,S i
aminokwasow spotykaja sie, wytwarzane s3

aminokwasy siarkowe (cysteina i metionina). W

przypadku braku réwnowagi miedzy tymi dwoma

sciezkami i niedoborem azotu, prekursory tych

aminokwasow siarkowych sg ograniczajace, co
prowadzi do akumulacji H,S.

Seks
(Siarczany) 50>
Aminokwasy ‘ (Siarczyny)

NH,* {

v SO,* SO,
(Siarczany)
o> !
4
7
: ,"
* <
Kwas i e ___.—"'
pantotenowy SO,* (Siarczyny)
v, .. Reduktaza siarczynowa
A HS
» e
Cysteina Metionina
H.,S
Merkaptany



POD LUPA

DLAGZEGO ODZYWIANIE ORGANIGINE? EFEKTY ORGANOLEPTYGZNE ODZYWIANIA
EKOLOGIGZNEGO

Azot organiczny jest dostarczany poprzez dodanie pochodnych
drozdzy (zazwyczaj drozdzy autolizowanych). Oprécz aminokwasow,
te pochodne drozdzy zawierajg lipidy, witaminy i mineraty, ktére
rowniez przyczyniajq sie do wydajnej pracy.

Liczne eksperymenty wykazuja, ze lepsze wyniki fermentacji
alkoholowej mozna osiggnac stosujgc azot organiczny. Nawet w
przypadku win uznanych za wytrawne (glukoza + fruktoza < 2 g/L),
niewielkie ilosci cukrow fermentujacych moga by¢ wykorzystane
przez mikroorganizmy degradujace i mogg mie¢ negatywny
wptyw na jakos¢ win (rys. 2).

Drozdze posiadaja zdolnos¢ jednoczesnej asymilacji azotu
organicznego i mineralnego od poczatku fermentacji alkoholowe;j.

Azot organiczny musi by¢ obecny, aby: Oprécz wptywu na kinetyke fermentacji, dodatek azotu
» Ograniczy¢ produkcje SO, i zwiazkéw siarki (H,S i merkaptanéw). organicznego moze zwiekszy¢ owocowo$¢ win i ograniczy¢ maske
* Wytwarzac zdrowg, ale nie nadmierng biomase. aromatyczng zwigzang z produkcja zwiazkéw siarki podczas
+ Zmniejszy¢ ryzyko zatrzymania lub spowolnienia fermentaciji. fermentacji alkoholowej.

Z wyjatkiem zrédta dodawanego azotu, poréwnanie win
wyprodukowanych w tych samych warunkach ujawnia znaczace
preferencje dla win pochodzacych z moszczéw uzupetnionych

NUTRISTART® ORG ( ). Wina te s3 uwazane za bardziej
Glukoza + Fruktoza pod koniec FA owocowe, swiezsze, mniej roslinne i podlegajace mniejszej
redukcji niz wina suplementowane samym azotem mineralnym.
16
14
12
L POROWNANIE
5 08 MINERALNEGO /
06 ORGANICZNEGO
04 Liczba degustatorow 20
0.2
0 Liczba prawidtowo
DAP NUTRISTART® ORG Wykrytych réznic 13
- o -
Catkowity SO, na koricu FA Wyniki 99% znaczacych réznic
20 Preferencje Organiczne: 13/13
18
16
14 Tabela 1: Tréjkatne testy degustacyjne (ISO 4120-2004) dla win
12 czerwonych. Poréwnanie dwdch winifikowanych win Merlot z 65 mg N/L
10 azotu dodanego w postaci THIAZOTE® lub NUTRISTART® ORG.
T8
6
4
2
0
DAP NUTRISTART® ORG

Ryc. 2: Stezenia glukozy + fruktozy oraz catkowitego SO, na koniec
fermentacji alkoholowej. Moszcz pochodzacy z Sauvignon Blanc (TAP obj.
13,9%, poczatkowy Nass: 125 mg N/L), 2016.

W punkcie jednej trzeciej fermentacji alkoholowej dodano 35 mg N/L z
wodorofosforanem amonu lub NUTRISTART® ORG, celowo utrudniajac
warunki drozdzom.
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POZYWKI

Ty

ODZYWIANIE DROZDZY

Najlepsze dla Twoich drozdzy

ODZYWIANIE DROZDZY - POZOSTALE

~
3
s
‘N
o
a.

DETOKSYKACJA

WSPARCIE

Aktywator fermentacji alkoholowej (siarczan amonu
THIAZOTE® i tiamina). 10 g/hL THIAZOTE® dostarcza 21 mg/L
azotu przyswajalnego.

Aktywator fermentacji alkoholowej (mieszanina
wodorofosforanu dwuamonowego, siarczanu amonu i
tiaminy).

10 g/hL THIAZOTE® SP dostarcza 21 mg/L
przyswajalnych sktadnikdw.
azot.

THIAZOTE® SP

Aktywator fermentacji alkoholowe] (wodorofosforan
dwuamonowy i tiamina). Odpowiedni dla win
organicznych zgodnie
z Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 889/2008.
10 g/hL THIAZOTE® PH dostarcza 21 mg/L azotu
przyswajalnego.

THIAZOTE® PH

Formuta czynnikéw przetrwania do stosowania w
przypadku spowolnienia lub zatrzymania fermentaciji.
BI-ACTIV® Nie zawiera wodorofosforanu dwuamonowego (Sciany
komarkowe drozdzy, inaktywowane drozdze, obojetne
elementy wspierajace).

Wysoko oczyszczone $ciany komérkowe drozdzy
OENOCELL® stymulujace i aktywujgce fermentacje alkoholowa
($ciany komorkowe drozdzy).

Sciany komérkowe drozdzy certyfikowane ekologicznie
zgodnie z metodami produkcji ekologicznej w
rozporzadzeniach europejskich (ec) nr 834/2007 i
(ec) nr. 889/2008 i ich poprawkami, oraz jest zgodny
z amerykanskimi przepisami (NOP) dotyczacymi
produkcji ekologiczne;j.

OENOCELL® BIO

TURBICEL® : !
10 g/hL zwieksza metnos¢ soku/ moszczu o 20 NTU.

26

Proszek celulozowy do soku nadmiernie zageszczonego.

Nalezy okresli¢ w zaleznodci
od warunkéw fermentacji
(Poczatkowy YAN,
prawdopodobny alkohol...)
(Nass poczatkowy, TAVP...).

Nalezy okresli¢ w zaleznosci
od warunkéw fermentacji
(Poczatkowy YAN,
prawdopodobny alkohol...).

Nalezy okresli¢ w zaleznosci
od warunkéw fermentacji
(Poczatkowy YAN,
prawdopodobny alkohol...).

30- 60 g/hL.

20 - 40 g/hL, w zaleznosci od
rodzaju zabiegu.

20 - 40 g/hL, w zaleznosci od
rodzaju zabiegu.

20 - 50 g/hL, w zaleznosci od
korekty metnosci.

PRODUKT OPIS DAWKOWANIE OPAKOWANIE

Tkg
Skg
25kg

Tkg
5kg
25kg

Tkg
5kg
25kg

Tkg
10 kg

Tkg

5kg



PRODUKTY DROZDZOWE

Innowacje zrodzone z natury

KONSERWACJA AROMATYCZNA

Indeks aromatyczny
(Stezenie / Prég postrzegania)

FRESHAROM®
Specjalny preparat inaktywowanych drozdzy o silnej mocy redukujace;. ?
+ Bogaty w metabolity redukujace, FRESHAROM® ma znacznie wigkszy potencjat antyoksydacyjny niz SO,
czy kwas askorbinowy. ?
+ Promuje asymilacje prekursoréw glutationu (cysteina, N-acetylocysteina...) przez drozdze podczas FA i w ten
sposob zwieksza synteze tego tréjpeptydu. Tkg
+ Skutecznie chroni potencjat aromatyczny wina i znacznie opdznia pojawienie sie nut utlenionych/ dla Skg

bardziej aromatycznych win z lepszym potencjatem starzenia.
+ Hamuje mechanizmy brazowienia wina.
Dawkowanie: 20 - 30 g/hL.
Dodac¢ do zbiornika podczas pierwszej tercji fermentacji alkoholowej.

Ujawnienie aromatow oraz ich
i konserwacja z FRESHAROM®

35 4

304 m [4MSP] / [Prog postrzegania) . . .
Poréwnanie koncentracji molekut aromatycznych pod
25 | m [35H]/[Prog postrzeganial koniec fermentacji alkoholowej.
= [A3SH]/ [Prog postrzegania] Dodatek FRESHAROM® sprzyja wyiszemu stezeniu
20 4 lotnych tioli i ich konserwacji.
Wazny jest czas dodawania. Nalezy go zaprogramowac
15 podczas dodawania pozywki lub napowietrzania, w
Jednej trzeciej fermentacji alkoholowej.
10 4 Badanie na moszczu Sauvignon Blanc zaszczepionym
ZYMAFLORE® X5.
|
0+

T
FRESHAROM®

Probka FRESHAROM® Formuta G
kontrolna 20 g/hL 20 g/hL 1/3 AF
podczas dodawania 1/3 AF

POSTARZANIE NA OSADZIE

OENOLEES® jest produktem enologicznym pochodzacym z naturalnych sktadnikéw wystepujacych w winie i otrzymywanym za
pomoca innowacyjnych i opatentowanych proceséw produkcyjnych. Toruje on droge dla nowego typu enologii: bardziej naturalnej,
bardziej ukierunkowanej, jednoczesnie wzmacniajac i zachowujac integralnos¢ wina.

£

Specjalny preparat na bazie scian komorkowych drozdzy i inaktywowanych drozdzy o wysokiej zawartosci
peptydow sapidowych (Patent EP 1850682).

OENOLEES®, wynik badan LAFFORT® nad wtasciwosciami drozdzowego osadu i jego znaczeniem w winie,
przyczynia sie do poprawy jakosci organoleptycznej wina poprzez: 1kg

‘
OENOLEES® T
Y

+ Redukcja agresywnych doznan: otoczki komorkowe maja dziatanie uszlachetniajace, ktére sprzyja eliminacji Skg
niektdrych polifenoli odpowiedzialnych za gorycz i cierpkosc.

+ Zwigkszenie odczucia stodyczy: OENOLEES® ma wysoka zawartos¢ specyficznej frakcji peptydowej, ktora
jest uwalniana naturalnie przez drozdze podczas autolizy i ma zbyt niski prog percepgji (tylko 16 mg/L w
poréwnaniu do 3 g/L dla sacharozy).

Dawkowanie: 20 - 40 g/hL
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PRODUKTY Z DROZDZY

Innowacje zrodzone z natury

WCZESNA DOJRZALOSC

POWERLEES® (ex POWERLEES® Rouge)

Specjalny preparat inaktywowanych drozdzy i 3-glukanazy do oczyszczania win.

POWERLEES®, opracowany przez LAFFORT®, dostarcza drozdzom sktadnikéw, ktére pomagaja zmiekczy¢ wino
podczas fermentacji i dojrzewania.

+ Dziatanie enzymdw przyspiesza organoleptyczne oczyszczanie.

« Ekstrakcja sktadnikéw o wysokim potencjale sensorycznym (peptydy sapidowe z biatka Hsp12): 3-glukanaza
pomaga w szybkiej ekstrakcji peptydéw obecnych na otoczkach komdrkowych inaktywowanych drozdzy oraz z
fragmentow autolizy drozdzy.

* Przyczynia sie do stabilizacji wina poprzez oczyszczanie i dyfuzje fragmentéw mannoprotein z drozdzy.
+ Umozliwia winiarzowi odbudowe osadu w winach po obciggu po fermentacji.
+ Specjalnie przystosowany do win szybko zbywalnych.

Dawkowanie: 15 - 40 g/hL.

Poziom Hsp12 po FA

120

110

100 POWERLEES® umozliwia, od korica FA, efektywne
uwalnianie wiekszych frakcji peptydéw sapidowych
Hspiz.

Fermentacja w nosniku syntetycznym w temperaturze 25°C.
70 Inokulacja z ZYMAFLORE® XPURE przy 20 g/hL. Pomiar
Hsp12 przez HPLC, C18.

&0 Dodanie POWERLEES® na poczgtku FA.
ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE +

POWERLEES® 30 g/hL

Profil smakowy po
zastosowaniu POWERLEES®

Nos
(intensywnosc) , . ) . .
4 Srednie z 8 préb na winach czerwonych, leczenie w FA lub na
Gorycz 3 A Nos gotowym winie.
(warzywny)
\ POWERLEES® (20 przy 30 g/hL) pozwala na
) » Nos zmniejszenie percepcji nut gorzkich i sciggajgcych.
Cierpkos¢ (owocowy) Intensywnos$¢ aromatyczna win nie ulega zmianie, ale
wina poddane obrobce sg postrzegane jako bardziej
o owocowe i mniej roslinne. Percepcja smaku w ustach
Jakos¢ taniny Tresciwosc jest wyraznie lepsza.
(0: agresywna - 5: jedwabista)
Stodycz
— POWERLEES®  — Probka kontrolna
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BAKTERIE

Kontrola fermentacji jabtkowo-mlekowej

JAKIE SA ROZNE TECHNIKI DODAWANIA BAKTERII?

Zarzadzanie fermentacja zazwyczaj obejmuje dodanie drozdzy, a nastepnie
bakterii do fermentacji jabtkowo- mlekowej (FJM) po zakonczeniu
fermentacji alkoholowej (FA). Coraz wiecej winiarzy decyduije sie na
ko-inokulacje drozdzy/bakterii, gdzie bakterie s3 dodawane przed
zakonczeniem fermentacji pierwotne;.

Istnieja rézne techniki:
» Wczesna ko-inokulacja polega na dodaniu bakterii 24 godziny po

rozpoczeciu FA. Gtdwnym celem jest optymalizacja aklimatyzacji bakterii
i ich przezywalnosci (blisko 100% po inokulacji) oraz oszczedno$¢ czasu.

- Bakterie moga by¢ réwniez dodane do wina pod koniec procesu FA,
przy okoto 3° Brix, w przypadku péznej ko-inokulacji. Gtéwnym celem
tej techniki jest zapobieganie zmianom mikrobiologicznym: wybrane
bakterie przejma funkcje po drozdzach i skolonizuja ekosystem unikajac
wzrostu mikroorganizmoéw psujacych (drozdze Brettanomyces, bakterie
produkujace aminy biogenne, itp.)

Te dwie techniki ko-inokulacji maja réwniez znaczenie ekonomiczne:
catkowite koszty energii s3 znacznie zredukowane, poniewaz bakterie
s3 dodawane do cieptego wina, a FJM przebiega szybciej. Ponadto, obie
techniki utatwiaja szybkie zakonczenie FJM, pozwalajac na jak najszybsze
ustabilizowanie wina.

JAKIE SA KLUCZOWE PUNKTY | JAK
WYKONAC KO-INOKULACJE?

Zarzadzanie SO, na winogronach, pH, szczep
drozdzy i ich odzywianie, temperatura maceracji i
fermentacji, szczep bakterii i inokulacja sg niezwykle
waznymi czynnikami.

W przypadku ko-inokulacji LAFFORT® zaleca
stosowanie bakterii LACTOENOS® SB3 DIRECT,
B7 DIRECT lub 450 PREAC®, w zaleznoéci od
warunkéw panujacych w danym winie.

Zapytaj przedstawiciela LAFFORT® o konkretny
protokdt ko-inokulacji.

-

Po zakoriczeniu fermentacji alkoholowej, _ L
fermentacja  jabtkowo-mlekowa  jest Stopien potaczenia wina po FJM
doskonatym narzedziem do ograniczenia
produkcji zwigzkdw, ktdre tgcza sie z SO, w 180 1
winie. 160 -
Bakterie sg w stanie roztozy¢ zwigzki powstate 140 1
podczas fermentacji alkoholowej, ktore =120 - Z
tacza sie z SO,. Tak wigc, jesli FJM zostanie g’ 100 -
rozpoczety zaraz po zakonczeniu FA i Y
przeprowadzony szybko, zapewnia redukcje E 80 -
stopnia taczenia sie SO, w winie, ktora jest Y 60 A
wprost proporcjonalna do dtugosci FJM
(patrz rysunek obok). 40 1
*CL35: dawkowanie catkowitego SO ,wymagana 20 4
do uzyskania 35 mg/L wolnego SO, Im wyzsza 0 T T T T T \
wartos¢, tym wyisza zawartos¢ sktadnikow 0 20 40 60 80 100 120
wigzacych SO, w winie. CZAS TRWANIA FJM (DNI)
Zrédto: Coulon J. & al, RDO No. 151, April 2014, p.44 - 46. Sulfitage management
How to maximise the impact of SO, while controlling its intake.
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GAMA LACTOENOS®

BAKTERIE

Rézne sposoby zarzadzania FJM

WYBOR WEASCIWEGO RODZAJU INOKULAC]I

ZALECANY
TYP INOKULAC]I ETAP PREPARAT LACTOENOS® CELE

24 do 48 godzin

Oszczedno$¢ czasu i zapobieganie degradacji.

. 450 PREAC o . .
Wczesna po rozpoczeciu B7 DIRECT Optymalizacja zarzadzania fermentacja.
Ko-inokulacja* fermentacji Zmniejszenie produkcji diacetylu.
. SB3 DIRECT e
alkoholowe;j. Aromatyczna swiezos¢.
A SB3 DIRECT jonainel )

Ko-inokulacja Na 1,7° Baume. B7 DIRECT sekwencja (FA, a na}st'ep.nlfel FIM).
Aromatyczna $wiezosc.

Sekwencyjna . B7 DIRECT Czerwone wino FJM po wyttoczeniu.
. : Przy suchodci i FJM w beczce. Termo-winifikacja.
inokulacja 0 wyciskaniu SB3 DIRECT Zmniejszenie potencjatu SO, do taczenia sie z
powy ' 450 PREAC g potend 2904 ¢
winem.
Lecznicza Aby ponownie LACTOENOS® B16 Standard Ponowne uruchomienie zatrzymanego FJM
inokulacia uruchomi¢ LACTOENOS® B7 Direct Wiy A Y g ’
) zatrzymany FJM. LACTOENOS® 450 PreAc A
Przifg:tc;vrv;me Moszcz lub wino B16 Standard Wino bazowe musujace / niskie pH

*W ciggu pierwszych kilku dni FA, pH moszczu spada do 0,2 jednostki. Ten parametr nalezy wzig¢ pod uwage przy wyborze szczepu.
Nie wahaj sie skontaktowac z przedstawicielem LAFFORT® w celu sprawdzenia czasu inokulacji i ilosci do wprowadzenia.

SPECYFIKACJE SZCZEPOW

PRZYGOTOWANIE ALKOHOL n CALKOWITE SO, TEMPERATURA

LACTOENOS® B7 DIRECT <16% vol. 232 <60 mg/L 216°C
LACTOENOS® SB3 DIRECT <15% vol. >33 <40 mg/L >18°C
LACTOENOS® 450 PREAC <17% vol. =33 <60 mg/L >16°C

LACTOENOS® B16 STANDARD <14% vol. 229 <60 mg/L >16°C

W przypadku trudnej lub powolnej fermentacji alkoholowej zaleca sie przeprowadzenie wczesniejszego
zabiegu z uzyciem tusek drozdzowych (OENOCELL®, OENOCELL® BIO) w celu zmniejszenia obcigzenia
kwasami ttuszczowymi i pobudzenia MLF.
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GAMA LACTOENOS®

Rézne sposoby zarzadzania FJM

LACTOENOS® B7 DIRECT

Bakterie do inokulacji bezposrednie;j.

* Szczep, ktory dziata niezawodnie w szerokim zakresie warunkoéw pH, alkoholu, SO, temperatury i struktury
tanicznej, w winach czerwonych, biatych i rézowych.

* Proces bezposredni umozliwia inokulacje LACTOENOS B7® DIRECT bezposrednio do wina.

* Przy dobrze zarzadzanym FJM mozna zachowa¢ owocowy charakter wina (niska zawarto$¢ kwasowosci lotnej,
brak amin biogennych i diacetylu) i zminimalizowa¢ stopien potaczenia w winie (etanol i inne czasteczki
taczace sie 2 SO,), aby osiggnac wzrost aktywnego SO,

—C0 0 —@

2.5hL
+ LACTOENOS® B7 DIRECT jest szczegdlnie odpowiedni do ko-inokulacji moszczu o pH > 3,4 (w pierwszych 25 hL
dniach FA pH moze spas¢ do 0,20 jednostek). 250 hL

Dawkowanie: patrz opakowanie.

LACTOENOS® SB3 DIRECT
Bakterie do inokulacji bezposredniej. ?

* Proces bezposredni umozliwia zaszczepienie LACTOENOS® SB3 DIRECT bezposrednio w winach.
25hL
250 hL

+ W potaczeniu z dobrym zarzadzaniem fermentacja i prawidtowym odzywianiem drozdzy, LACTOENOS®
SB3 DIRECT moze by¢ zaszczepiony na poczatku fermentacji alkoholowej (wczesna ko-inokulacja) i zapewnia
szybkie FJM bezposrednio po niej.

Dawkowanie: patrz opakowanie.

LACTOENOS® 450 PREAC

Zaaklimatyzowane bakterie wyrdzniajgca sie wysoka aktywnoscia jabtkowo-mlekowa.
+ Silna zdolnos¢ implantacji w winach na kazdym etapie ich inokulacji w winie lub moszczu (pH, kwasy ttuszczowe...).
« Specjalnie wyselekcjonowany ze wzgledu na odpornos¢ na wysokie stezenie alkoholu (do 17% v/v).

« Ekskluzywny proces produkcji, opracowany przez LAFFORT®, ktéry zapewnia wyzszy wskaznik przezywalnosci bakterii
i skrocenie fazy latencji. Starter ENERGIZER® dostarczany wraz z bakteria.

Dawkowanie: patrz opakowanie.

=0 =0 —@

50 hL
250 hL

LACTOENOS® B16 STANDARD
Bakterie i reaktywator ?
» Bardzo odporna odmiana szczegoélnie polecana do restartu FJM dzieki precyzyjnemu protokotowi aklimatyzacji.

+ Adaptacja odbywa sie metoda pied de cuve (protokét wieloetapowy, czas trwania od 3 do 5 dni, nalezy zapozna¢ sie z etykieta ?
opakowania lub kartg charakterystyki produktu). Aktywator jest dostarczany wraz z bakteria.

Dawkowanie: patrz opakowanie. ?

WRTYCS
C% Y

50 hL

) W przypadkach, gdy wino wykazuje cechy ograniczajace (niskie pH, wysoki poziom klarowania, wysoki poziom el

PORADY AT lub SO,, niedobory zywieniowe, problematyczne FA...), dodanie sktadnika odzywczego FJM jest niezbedne
do aktywacji i postepu FJM.
k MALOBOOST®, pozywka specyficzna dla bakterii: patrz str. 33.
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ODZYWIANIE BAKTERII KWASU MLEKOWEGO

Bakterie maja specyficzne potrzeby zywieniowe,

ktorych nie mozna poréwna¢ do potrzeb drozdzy

Saccharomyces cerevisiae, ktore zasadniczo wymagaja

azotu mineralnego i organicznego w jego wolnej
postaci.

POTRZEBY ZYWIENIOWE OENOCOGCUS
OENI

W przeciwienstwie do Saccharomyces cerevisiae, Oenococcus
oeni nie jest w stanie wykorzystac azotu zawartego w jonie NH4+
(zwanego "azotem mineralnym"). Moga jednak wykorzystywaé
inne zrédta azotu, takie jak aminokwasy. Charakter i liczba tych
niezbednych aminokwaséw rézni sie w zaleznosci od szczepu,
ale istnieje zgoda co do tego, ze niektore z nich sa niezbedne do
zapewnienia wzrostu Oenococcus oeni (np. arginina, cysteina,
kwas glutaminowy, izoleucyna, metionina, tryptofan, itd.).

Badania wykazaty réwniez, ze wymagane jest tylko minimalne
stezenie aminokwasow: tak niskie jak 2 mg/L jest wystarczajgce
dla kazdego aminokwasu w warunkach laboratoryjnych. Przeglad
przeprowadzony na wielu winach przed FJM pozwolit nam
wykaza¢, ze dostepne stezenia aminokwasow rutynowo wystepuja
na poziomie powyzej 2 mg/L.

150 4 Sktad aminokwasowy prébki

100 +

50

Ilos¢ aminokwaséw w mg/L

4
T T T T T

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

Aminokwasy

Zawartos¢ aminokwasow w winach pod koniec fermentacji alkoholowej
(dane zaczerpniete z bibliografii i analiz win pod koniec FA, tacznie
przebadano 144 wina - Maisonnave, komunikacja osobista).

AMINOKWASY NIE SA JEDYNYM
WYMAGANYM SKtADNIKIEM ODZYWCGZYM...

Wolne aminokwasy nie sg jedynym wymaganym zrédtem azotu,
ktére moze wykorzysta¢ Oenococcus oeni, a gatunek ten wydaje
sie preferowac bardziej ztozone zrédta, ktére moze wykorzystac
dzieki aktywnosci enzymoéw proteolitycznych. W badaniach
podkreslono pozytywny wptyw obecnosci matych peptydéw
(0,5 - 10 kDa) w podtozu na wzrost Oenococcus oeni. Peptydy te
znajduja sie w niektorych pochodnych drozdzy, ktére nastepnie
moga stuzy¢ jako zrédto pozywienia dla bakterii.

UDZIAt PROCENTOWY
PRZYROST / WOLNYCH
AKTYWNOSC AMINOKWASOW W
FIM CALKOWITYM AZOCIE
ORGANICZNYM
Pochodna A + 71%
Pochodna B ++ 65%

PROCENTOWY UDZIAL PEPTYDOW W
CALKOWITYM AZOCIE ORGANICZNYM

< 0.5kDa <0.5-10kDa | >10kDa

Pochodna A 24% <10% <5%

Pochodna B <5% 35% <5%

Zwigzek pomiedzy zdolnoscig do wzrostu modelowego szczepu Oenococcus
oeni, a zawartoscig peptydéw w pochodnej drozdzy uzytej w podtozu
hodowlanym (za Remize i in., 2005).

Przy poréwnywalnej zawartosci wolnych
aminokwasow wzrost Oenococcus oeni jest
uprzywilejowany w podtozu wzbogaconym o
pochodng drozdzy B, zawierajaca najwiekszy
odsetek peptydow sredniej wielkosci (od 0,5 do
10 kDa).




POD LUPA

Prace prowadzone przez LAFFORT® oraz zespoty niezaleznych FJM: uzyteczno$¢ MALOBOOST® w trudnych warunkach
badaczy pozwolity nam oprze¢ sie na solidnych danych w celu

wybrania konkretnych pochodnych drozdzy do formulacji

MALOBOOST®. 1.2
1
= o LACTOENOS® B7 DIRECT
0 08 ~+-LACTOENOS® B7 DIRECT
. " . > +MALOBOOST®
Kinetyka degradacji kwasu jabtkowego H
2 06
- £
8 04
25 5
0,2
24
0
0 10 20 30 40 50 60

Kwas jabtkowy (g/L)
I

Podczas inokulacji bakteriami, dodatek substancji odiywczej takiej jak
MALOBOOST® pozwala na petne zakoriczenie procesu F/M w krdtszym

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

Dni po inokulacji

Analiza chemiczna wina na koniec FA: Merlot : ABV: 14.6 % obj. | pH 3.43 | kwas
L-mlekowy 1.07 g/L | temperatura FJM: 20°C . Populacja rodzimych bakterii
kwasu mlekowego wykryta metoda Epifluorescencji: 10° komdrek/mL.

Dawka MALOBOOST®: 30 g/hL

Prébka kontrolna bez inokulacji (NI) Probka kontrolna (NI) + MALOBOOST®
—- - — SxzepB ——@—  Szczep B+ MALOBOOST®

Badanie wina Cabernet Sauvignon niechetnie przechodzacego przez FJM
(ABV: 14,04% vol.; pH: 3,62; kwas L-mlekowy: 3,34 g/L). Poréwnanie
FJM przeprowadzonego z i bez inokulacji wybranymi bakteriami kwasu
mlekowego wiilosci 1g/hL.
Dodanie MALOBOOST® (30 g/hL) 24 godziny przed dodaniem bakterii dla
wina zaszczepionego i w tym samym czasie dla wina nie zaszczepionego. E‘
Temperatura proby: 18°C.

MALOBOOST®
MALOBOOST® znaczgco poprawia kinetyke FJM w winie
zaszczepionym bakteriami kwasu mlekowego oraz pozwala

na zainicjowanie i zakonczenie FJM w winie niezaszczepionym T
bakteriami kwasu mlekowego. LAFF‘:RT
MALOBOOST®

Pozywka dostosowana do specyficznych potrzeb zywieniowych bakterii kwasu mlekowego (Oenococcus oeni).
Sprzyja szybkiemu rozpoczeciu fermentacji mlekowej i optymalnej kinetyce.

Wspierajac wszystkie FJM, MALOBOOST® jest uzywany do:

+ Szybszego rozpoczecia i zakonczenia FJM.

+ Pomoc w ponownym uruchomieniu zatrzymanych lub powolnych FJM.

+ Zachecanie do FJM w trudnych warunkach (niska temperatura i pH, wysoki alkohol).
Dawkowanie: 20 - 40 g/hL

D 0 =0 —@

=
~
oa
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BAKTERIE

LACTOENOS® DIRECT

LACTOENOS® PREAC

y

H,O (100 mL) + Wino (100 mL)

GAMA LACTOENOS®

Bezposrednie zarzadzanie FJM

BEZPOSREDNIA INOKULACJA

Direct
) * Wczesna ko-inokulacja

20°C 24 - 48 godzin po FA.
(16 - 30°C)

+ Pézna ko-inokulacja
Gestos¢: 1.010 (<26°C).

+ Inokulacja sekwencyjna
Po FA, w trakcie Sciekania
(20°C - 22°C).

« Inokulacja z aklimatyzacja
(20°C - 22°C).

Wymieszaj

INOKULACJA Z AKLIMATYZACJA

WCZESNA KO-INOKULACJA /
Etap przygotowania
PreAc + %
Energizer
20°C
30 minut
H,O (100 mL) + 5hL
Moszcz (100 mL) Wymieszaj

POZNA KO-INOKULACJA lub INOKULACJA SEKWENCYJNA

Faza aklimatyzacji /
PreAc + (/ r < 26°C

Energizer

DR

12 godzin

5hL
Wymieszaj

DOWIEDZ SIE WIECEJ: Poznaj nasz PROTOKOt RESTARTU FERMENTACI JABEKOWO-MLEKOWEJ na naszej stronie

internetowej, pod adresem LAFFORT & YOU.
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ENZYMY

Naturalne akceleratory

ZASTOSOWANIE ENZYMOW W ENOLOGiII
Chociaz enzymy wystepuja naturalnie w jagodach winogron i mikroorganizmach
winiarskich, wystepuja one w bardzo réznych stezeniach.
« Ich dodanie podczas winifikacji sprzyja klarowaniu i ekstrakgji interesujacych
nas zwiazkow skdérnych oraz optymalizuje ttoczenie.
+ Opanowanie korzystania z enzymoéw pozwala na ograniczenie stosowania
innych srodkéw produkgji.

ENZYMOLOGIA | BIOCHEMIA: ZA KULISAMI FORMULY
ENZYMOW.

Enzymy sg bardzo specjalnymi, ztozonymi biatkami katalitycznymi. W przemysle
winiarskim najbardziej rozpowszechnione sg pektynazy (poligalakturonaza
[PC], metyloesteraza pektynowa [PME], liaza pektynowa [PL], arabinanaza,
ramnogalakturonaza i galaktanaza). Ponadto wystepuja glukanazy i glikozydazy
uzupetnione o wiele naturalnie wystepujacych aktywnosci ubocznych, takich jak
hemicelulazy, celulazy, proteazy.

ZNACZENIE DZIALtANIA DRUGORZEDNYCH
PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH:

Kazdy preparat enzymatyczny jest unikalnym koktajlem dziatan, ktére zalezg od
szczepu grzyba, takiego jak Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma
harzianum. Kazdy z nich produkuje specyficzne enzymy, aby rosna¢ i jak najlepiej
przystosowac sie do swojego $rodowiska. Réznorodnos¢ srodowisk naturalnych
prowadzi do bardzo zréznicowanego spektrum enzymatycznego dla kazdego
szczepu. Do selekcji szczepdw, jak réwniez ich przemystowej i bezpiecznej
produkcji wymagana jest znaczna wiedza specjalistyczna.

DLACZEGO ROZNE FORMY?

x Mikrogranulat oferuje tatwe przechowywanie
w temperaturze pokojowej i najlepsza
stabilnos¢. Ich aktywno$¢ pozostaje stabilna i
nie s narazone na skazenie mikrobiologiczne
nawet po otwarciu.

6 Enzymy ptynne s3 najwygodniejsze w obstudze
i dozowaniu, ale wymagaja przechowywania w
warunkach chtodniczych. Enzymy te wymagaja
rozcienczenia w celu réownomiernego podziatu
na moszcz winogronowy i wina. Powinny
by¢ przechowywane w chtodnym miejscu,
maja krotszy okres trwatosci, poniewaz ich
stabilnos¢ mikrobiologiczna jest trudniejsza do
zagwarantowania

Oczyszczone enzymy sg oznaczone tym logo w
naszym katalogu.

-

PRZYKEAD DWOCH ROZNYCH WIDM ENZYMATYCZNYCH
DLATEGO SAMEGO SZCZEPU ASPERGILLUS ACULEATUS:
Rozktad aktywnosci z ilosciowego i jakosciowego punktu widzenia..

Szczep n° 1 - Aspergillus aculeatus Szczep n° 2 - Aspergillus aculeatus

N

) <

8 najwazniejszych rodzajow aktywnosci >75% 8 najwazniejszych rodzajow aktywnosci > 70 %
Pozostate rodzaje aktywnosci < 25 % Pozostate rodzaje aktywnosci< 30 %

Celobiohydrolaza (celulaza) Ramnogalakturonaza (RgAses)

B R-mannozydaza (8 D mannanaza) Endo-f3-1,4-mannanaza
Metyloesteraza pektynowa (PME) Endo-poligalakturonaza (Endo-PG)
Endo-[3-1,4-glukanaza (Cel)

[ Liazg pektynowa (PL)

Egzo-poligalakturonaza (Exo-PG)

Kazdy preparat enzymatyczny jest wybierany ze wzgledu na swojg solidnosc,
wydajnos¢, ale takze ze wzgledu na bardzo specyficzne zastosowania techniczne.

ZARZADZANIE AKTYWNOSCIA ENZYMOW W CELU
UZYSKANIA OPTYMALNE] WYDAJNOSCI:

Cztery kryteria - dawkowanie, temperatura i pH moszczu
lub wina oraz czas - maja zasadniczy wptyw na dziatanie
enzymow i s3 ze soba powigzane. Kazdy parametr moze
by¢ modyfikowany w zaleznosci od zastosowania i
ograniczen technicznych winiarza.

Wybor preparatu enzymatycznego i dawki dokonywany
jest na podstawie:

+ Cel techniczny: klarowanie, ekstrakcja, ttoczenie,
filtracja itp.
+ Matryca: moszcz, winogrona, wino, kolor, odmiana
winogron.

* Motzliwy czas dziatania: zwigzany z procedurami
winnicy.

[ Dawkowanie
Temperatura

B pH

B Czas
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ENZYMY

ENZYMY

Naturalne akceleratory

Proces
\
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Forma roofx fy 4y Ly o & 6 6 6 6 6 6
Preparatsé:éyszczony 2R V2 BV BV B2 B R R (R RN RV TV TN O S
. ® (] [ )
Maceracja ° o
przedfermentacyjna
Konwencjonalna
maceracja wina b ° °
czerwonego
° °
Ttoczenie
) L °
Zwieksza ujawnienie
tioli w winach***
) ° ° e o °
Klarowanie moszczu
biatego i rézowego
. o o
Klarowanie w niskiej °
temperaturze (< 5°C)
° e o ° °
Flotacja ° L) e o
Klarowanie moszczu ® Py °
z czerwonych
winogron poddanego
termowinifikacji
Klarowanie win ° ®..2 ° °
[ ) [ [ [ [
(samociek i/lub
ttoczone)
. . °
Lezakowanie na °
osadzie
. . . ot
Filtracja i/lub zbiory P
zakazone botrytis
°
Uwalnianie aromatow

v'= Oczyszczone w celu optymalizacji wymaganych dziatan.
* CE jest hamowany przez 3% etanol; oczyszczone preparaty nie sg konieczne podczas stosowania tych enzymow.
** Enzymy produkowane przy pomocy technologii utrzymuja niepozadang aktywno$¢ na nieistotnym poziomie.
*** Dziata w synergii z drozdzami specjalistycznymi o zdolnosci do produkgji tioli (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).

Legenda

¥ Mikrogranulat

é Ptyn ® Czerwone

® Biate

Rosé
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TLOCZENIE | KONTAKT ZE SKORKAMI
DLA WIN BIALYCH | ROZOWYCH

Naturalne akceleratory

KORZYS$CI Z ZASTOSOWANIA PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH NA WINOGRONACH:
- Optymalizacja cykli pracy prasy: napetnianie prasy (utatwienie odsgczania soku). Zwieksza wydajnos¢ poprzez utatwienie ekstrakgji
soku przy nizszym cisnieniu i ograniczenie dziatan mechanicznych. Zmniejsza dtugosc i liczbe cykli ttoczenia.
+ Poprawia klarownosc¢ i filtracje soku ttoczonego.

LAFAZYM® PRESS @ & 100%
Ekstrakcja pulpy (T 80 % % Lre ?
Dziatania drugorzedne 00000 R0 ;::modeku
Przeznaczony do ttoczenia biatych zbioréw i czerwonych winogron 60% 5 5 ?
do produkcji rézowego i musujgcego wina, w celu optymalizacji ilosci % é
wysokiej jakosci soku. 40 %1 Co.E0x § 76,40% = ;88 g
+ Oczyszczony mikrogranulowany preparat enzymoéw pektolitycznych 2 2 5
bogaty w dziatania drugorzedne. 20 % > +11% 3
. Oczyszczane.z CE; niska zawartos¢ PME w celu zachowania finezji oo samodel
aromatycznej. PROBKA LAFAZYM® PRESS
« Poprawia wydajnos¢ soku z pierwszego ttoczenia (biate i rézowe). KONTROLNA

Zastosowanie LAFAZYM® PRESS w poréwnaniu z sytuacjg, w
ktorej go nie zastosowano, pozwolito na znaczng oszczednosc
czasu procesu, wzrost jakosci samocieku oraz spadek ilosci
ttoczonego soku o nizszej jakosci.

Dawkowanie: 2 - 5 g/100 kg winogron.

LAFASE® XL PRESS @ ¢

Wydobycie pulpy 00000
Dziatania drugorzedne 00000

=D D

wv
O | Przeznaczona do ttoczenia czerwonych i biatych winogron w celu optymalizacji ilosci soku jakosciowego przy produkgiji
Q| win biatych i rézowych.
o
+ Oczyszczony ptynny preparat enzymow pektolitycznych o dziataniu drugorzednym. 110LL

« Zwigksza wydajnos¢ wysokiej jakosci soku.
+ Chroni moszcz przed utlenianiem.
Dawkowanie: 1 -4 mL/100 kg winogron

CEL SZCZEGOLOWY: PRZEDFERMENTACYJNY KONTAKT ZE SKORKAMI

LAFAZYM® EXTRACT © £¥ Analiza lotnych tioli

5 6007 ?

Ekstrakcja pulpy 00000 =

Dziatania drugorzedne eo000 3 3SH

. S 400+ m 4MSP
Przeznaczony do przedfermentacyjnego kontaktu ze skoérka 2
w niskich temperaturach. §
. . . . . © 200 4 250 g

+ Mikrogranulowane preparaty enzymoéw pektolitycznych o dziataniu z
[
drugorzednym. s

+ Pomaga skroci¢ czas maceracji. & 0 I N

«Pozwala na ekstrakcje aromatéw odmianowych i prekursoréw, Obrobka nie LAFAZYM® EXTRACT

. . enzymatyczna
zwieksza potencjat aromatyczny moszczu.

+ Oczyszczony z CE, aby pomoc zachowac aromatyczna finezje win. 35H: 3-sulfanyloheksanol (grejpfrut i marakuja).
+ Poprawia wydajnosc¢ i klarownos¢ sokéw odsgczonych lub samocieku.  4MSp: 4-metylo-4-sulfanylpentan-2-on (bukszpan i zarnowiec)
Dawkowanie: 2 - 3 g na 100 kg winogron.
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EKSTRAKCJA AROMATOW

Naturalne akceleratory

LAFAZYM® THIOLSH @ %X Wazrost potencjatu aromatycznego (tiole) w

Przeznaczony do wydobywania aromatéw w odmianach winogron winie
o lotnych wtasciwosciach tiolowych. 404

+ Mikrogranulowany preparat enzyméw pektolitycznych o dziataniu
drugorzednym.

30 |

=0 =D

+ Dziata w synergii z drozdzami w celu wydobycia lotnych tioli.

N

i

o
oa

+ Moze by¢ stosowany na sokuidodawany do pierwszejtercji fermentacji 7

alkoholowej, w celu zwiekszenia potencjatu aromatycznego win.
Dawkowanie: 3 - 6 g/hL.

Wskaznik aromatu [aromaty]/PT

. N
19.0
125

i 3-glukozydaz.

° ﬁ o Probka kontrolna " LAFAZYM® THIOLSH
LAFAZYM® AROM (s ght)
. . . Il 4MSP (bukszpan) [ng/L]/PT [ 3SH [ng/L)/PT [ A3SH [ng/L]/PT
Przeznaczony dla win aromatycznych z odmian winogron ?
z prekursorami terpendw. Eksperymentalna préba piwniczna - Sauvignon Blanc
- Mikrogranulowany ~ preparat  enzymow  pektolitycznych PT: prég percepdji ?

« Zwieksza intensywnos$¢ aromatu win wyprodukowanych z odmian
winorosli o glikozylowanych prekursorach terpendw i norisoprenoiddw.

Dawkowanie: 2 - 4 g/hL.

—
o
o

oa

MECHANIZMY BIOTRANSFORMAC]I PREKURSOROW TIOLOWYCH PRZEZ DROZDZE

Czerwone i biate odmiany Moszcz Fermentacja alkoholowa (Saccharomyces cerevisiae)
winogron* Enzymatyczna hydroliza Biotransformacja posrednich prekursoréw do lotnych tioli.
Rodzina glutationylowanych prekursorow posrednich.

prekursoréw tiolowych.

* Obecne w wielu odmianach czerwonych i biatych winogron: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc,
Melon Bourgogne, Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewdirztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot
(czerwone & rosé), Chenin, Muscat.

Tominaga & al., 2000; Murat & al., 2007; Blanchard & al., 2004; Sarrazin & al., 2007.

ZWIEKSZENIE BIOTRANSFORMAC]I LOTNYCH TIOLI (3SH 1 A3SH) POPRZEZ DODANIE PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH

0.6

¢

+

0.5 pan

~— Prébka kontrolna
- — ENZYM 1
% ENZYM 2
+— ENZYM 3

_ A.Minot 2016
= BIOLAFFORT

0 10 20 30 40 50
Stopien zakonczenia FA (%)

o =

0.2

. B
o ) /

0 10 20 30 40 50 60
Stopien zakonczenia FA (%)

o 4 N W A 1O N

Stezenie A3SH (aromat marakuji) (nmol/L)
Stezenie 3SH (grejpfrut) (nmol/L)

Preparaty enzymatyczne w dawce 5 g/hL w poréwnaniu z kontrolg bez dodatku enzymu

JAK ZOPTYMALIZOWAC BIOTRANSFORMACJE TIOLI PODCZAS FERMENTAC)I ALKOHOLOWE]?
+ Dzieki zastosowaniu drozdzy posiadajacych zdolno$¢ do uwalniania i przeksztatcania lotnych tioli: ZYMAFLORE® X5, DELTA oraz VL3.

» Poprzez dodanie preparatu enzymatycznego zdolnego do promowania uwalniania tioli przez drozdze: LAFAZYM® THIOLSH.

- /




KLAROWANIE WIN BIAtYCH | ROZOWYCH

Naturalne akceleratory

KORZYSCI Z WYKORZYSTANIA PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH DO KLAROWANIA MOSZCZU:

Jakosciowa i ilosciowa optymalizacja klarowania:

« Szybka depektynizacja dla zoptymalizowanej flokulacji i klarowania.

« Poprawienie zageszczania substancji statych i utatwienie degradacji tancucha pektyn.

« Zwiekszenie proporcji klarownego soku -> przyczynia sie do aromatycznej finezji wina.

LAFAZYM® CL © %X

Zageszczenie osadu 00000
Depektynizacja 00000
Dziatania drugorzedne 00000

Przeznaczony do klarowania soku, maksymalizujgcego potencjat winogron z poszanowaniem terroir, do produkcji doskonatych

win biatych.

« Mikrogranulowany preparat enzymoéw pektolitycznych bogatych w dziatania drugorzedne.

« Poprawia osadzanie sie i zageszczanie osadu.

« Zwieksza objetos¢ klarownego soku.

+ Oczyszczony z CE, aby pomoc zachowac aromatyczna finezje win.

Dawkowanie: 0,5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION é

Zageszczanie osadu 00000
Depektynizacja 00000
Dziatania drugorzedne 00000

PROCES

« Ptynne enzymy pektolityczne o dziataniu drugorzednym.

Dawkowanie: 1-3 mL/hL.

CEL SZCZEGOtOWY: EKSTREMALNE WARUNKI

LAFAZYM® 600 XL'¢ @ ¢

Zageszczanie osadu 00000
Depektynizacja 00000
Dziatania drugorzedne e0000

Przeznaczony do szybkiego i skutecznego klarowania moszczu w
szerokim zakresie pH (2,9-4,0) i temperatury do produkcji wysokiej

jakosci win.

*Ptynny preparat enzymoéw  pektolitycznych o  dziataniu

drugorzednym.

+ Umozliwia szybka depektynizacje nawet w niskiej temperaturze

(skuteczna juz od 5°C).
« Skraca czas osadzania i poprawia zageszczanie czastek statych.
Dawkowanie: 0.5 - 2 mL/hL.

+ Dobrze przystosowany do szybkiej depektynizacji przed flotacja.

« Doskonale nadaje sie do statycznego i dynamicznego klarowania.

39

B NTU

Przeznaczony do zwigkszonego klarowania moszczu winogronowego i win.

» Umozliwia klarowanie moszczu z obrébki cieplnej lub termowinifikacji , flash detente”.

Wysokos¢ osadu i metnosé po osadzeniu
statycznym

600 100

500

®
o

400
60

300

40
200

= Wysokos¢ osadu (cm)

20

100
0 . [ | 0

Prébka LAFAZYM® LAFAZYM@®
kontrolna 600 XL 600 XL't

Préba poréwnawcza z preparatem LAFAZYM® 600 XL't.
W statycznym osadzaniu, poprawa zageszczania osadu
i klarowania soku po jednej nocy w temperaturze 5°C (préba w
250 ml stozkach Imhof).

100 g
500 g

—CD +CD

1L

250 mL
10L
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EKSTRAKCJA WIN CZERWONYCH

Naturalne akceleratory

ENZYMY

STOSOWANIE PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH W WINIFIKAC]I CZERWONE]:
+ Poprawa wydajnosci wina z samocieku poprzez zwigkszenie ekstrakgji miazgi i skorki (zwiazki o istotnym znaczeniu).

+ Wspieranie depektynizacji win pod koniec fermentacji alkoholowej, optymalizacja klarowania win w celu utatwienia ich przygotowania
do butelkowania.

Poréwnanie srednich stopni

Li ii (MDP) tani
LAFASE® HE GRAND CRU O % polimeryzacji (MDP) tanin

-
o

9
Ekstrakcja zwigzkéw komoérkowych ©@@@O 8 E
Dziatania drugorzedne ooo0o 7 100g
Przeznaczony do tradycyjnej maceracji. Tworzy wina strukturalne o 6 500¢g
o bogatej barwie i eleganckich taninach. % 5
+ Mikrogranulowane preparaty enzymoéw pektolitycznych o dziataniu 4
drugorzednym. 2
+ Oczyszczony z CE, aby pomoc zachowac aromatyczna finezje win. ]
- Zwieksza potencjat przechowywania win poprzez promowanie 0 :
ekstrakgji stabilnych zwigzkéw fenolowych i polisacharydoéw. prébka kontrolna  LAFASE® LAFASE®
. . . . . L. . zes HEGC HEGC +CS
+ Zwieksza odczucie stodyczy i zmniejsza cierpkos¢ w winach poprzez
ukierunkowana ekstrakcje polisacharydéw o mniejszym rozmiarze (RGII) i Enzym: LAFASE® HE GRAND CRU z | bez moczenia
mniejszej ilosci polisacharydow o wiekszym rozmiarze (PRAG). na zimno (CS). Cabernet Sauvignon.
Dawkowanie: 3 - 5 g/100 kg winogron.
%, LAFASE® FRUIT (P R e
§/ %
T . Ekstrakcja zwigzkéw komorkowych @ @ @00 E
Dziatania drugorzedne 00000 250 ¢
Przeznaczony do krétkiejmaceracjiz lub bezmoczenia na zimno i/lub moczenia na zimno przed fermentacja.
+ Mikrogranulowany preparat enzymow pektolitycznych bogatych w dziatania drugorzedne.
+ Optymalizuje potencjat owocowy win poprzez wspieranie tagodnej ekstrakcji zwigzkéw fenolowych
i aromatow ze skorek winogron przy jednoczesnym zminimalizowaniu potrzeby dziatan mechanicznych.
Dawkowanie: 3 - 5 g/100 kg winogron.
LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE ¢
Ekstrakcja zwigzkdw komérkowych oo®e®@e® ?
Dziatania drugorzedne 0000
1L
Przeznaczone do maceracji czerwonych owocédw w celu optymalizacji ilosci soku wysokiej jakosci. 0L

+ Ptynne enzymy pektolityczne o dziataniu drugorzednym.

PROCES

« Zwieksza wydajnos¢ soku z samocieku lub z wina.
« Poprawia uwalnianie zwiazkow zawartych w skoérce winogron.

« Ogranicza dziatania mechaniczne.

Dawkowanie: 2 - 4 mL/100 kg winogron.
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KLAROWANIE WIN CZERWONYCH

Naturalne akceleratory

Mikrogranulowany preparat enzymow pektolitycznych bogatych w aktywnos¢ wtérna do klarowania, zmniejszania objetosci
osadu i lepszego zageszczania.

LAFAZYM® CL @ * ?

100 g

+ Poprawia filtracje i utatwia przygotowanie win do butelkowania. 500g

+ Optymalizuje dawkowanie oczyszczania.
Dawka w winie: 2 - 4 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION ¢

Ptynna formuta enzymoéw pektolitycznych do klarowania moszczu. ?
Dawkowanie w winie: 1- 5 mL/hL.

CELE SZCZEGOtOWE: OPTYMALIZACJA STABILIZACJI MIKROBIOLOGICZNE] | FILTRAC]I WIN.

EXTRALYSE® @ 1%

Wzmacnia klarowanie i filtracje win. f
« Mikrogranulowany preparat enzymoéw pektolitycznych o dziataniu drugorzednym (silna aktywnos¢ 3-(1-3 ; 1-6) glukanazy).

1L
0L

250
* Przyspiesza wszystkie mechanizmy biologiczne zwigzane z dojrzewaniem na osadzie, a w szczegoélnosci autolize drozdzy. &
+ Poprawia klarowanie i filtracje, szczegdlnie w winach z winogron dotknietych Botrytis.
+ Wspomaga hydrolize dtugich tancuchow koloiddw, ktore powoduja zatykanie sie filtrow.
Dawka w zaleznosci od zastosowania i rodzaju wina 5-10 g/hl: patrz karta produktu.
50
— 40
. o)
Poprawa klarowania E
Z 30
Wartosci zmetnienia po zastosowaniu preparatu i§
EXTRALYSE® w dawce 10 g/hL. g 2
~
> 10
0
Pauillac kupaz Pauillac St-Emilion
Cabernet Sauvignon Cabernet Sauvignon
M Prébka kontrolnaw T=0 EXTRALYSE® 10 g/hL w T = 3 miesigce
L
QODLURy \

LECZENIE CZERWONYCH WIN TtOCZONYCH

Czerwone wina ttoczone zawierajg bardzo wysoki poziom substancji statych i zawieraja wiele makroczasteczek, ktére
utrudniaja klarowanie przed mieszaniem i butelkowaniem. Te duze czasteczki, gtdwnie polisacharydy, pochodzg z
winogron (homogalakturonany, galakturoniany ramno RGI i RGIl, PRAGS...), drozdzy fermentacyjnych lub grzybow
zanieczyszczajacych, takich jak Botrytis cinerea (mannoproteiny i glukany).

Zaleca sie dodawanie enzymow tak wczesnie, jak to mozliwe, jak tylko wino zejdzie z prasy, dla bardziej efektywnego
leczenia. Preparaty enzymatyczne umozliwiajg efektywne klarowanie i utatwiaja filtracje win ttoczone. Korzysci z dobrze
przeprowadzonego procesu dodawania enzymow sg udowodnione zaréwno z technicznego punktu widzenia (nizszy wskaznik
zatykania filtréw, optymalna sedymentacja, zmniejszone zmetnienie i bardziej zwarty osad), jak i z punktu widzenia jakosci
(zmniejszone utlenianie, ochrona aromatu), a nawet z punktu widzenia ekonomicznego (oszczedno$¢ czasu i pracy...).

ROZWAZ ZASTOSOWANIE POLYMUST® PRESS W POLACZENIU Z EXTRALYSE® DO USZLACHETNIANIA

@

WIN TEOCZONYCH. PATRZ S.49.

- /

7

ENZYMY



ENZYMY

PROCES

ZASTOSOWANIA SZCZEGOLNE

NATURALNE AKCELERATORY

FLOTACJA
LAFASE® XL FLOT ¢
Zageszczanie osadu 00000
Depektynizacja 00000
Dziatania drugorzedne 00000
Przeznaczony do szybkiej depektynizacji moszczu flotacyjnego.
« Ptynna preparatyka enzyméw pektolitycznych o dziataniu drugorzednym. FLOTACJA
+ Niska aktywnos¢ esterazy cynamonowej dla zachowania jakosci soku. uzywacw po{qcz@emu
. . . z VEGEFLOT".
« Szybka flokulacja dla zoptymalizowanego klarowania. Patrzs.43

Dawkowanie: 1 -4 mL/hL.

OBROBKA TERMICZNA CZERWONYCH WINOGRON
LAFASE® THERMO LIQUIDE é

Zageszczanie osadu 00000
Depektynizacja 00000
Dziatania drugorzedne 00000
Przeznaczony do sokéw poddawanych obrébce termicznej, co sprzyja lepszemu klarowaniu i ttoczeniu.
* Ptynne enzymy pektolityczne o dziataniu drugorzednym.
» Szybka i skuteczna depektynizacja w szerokim spektrum temperatur (< 65°C).
« Utatwia ttoczenie i zwigksza wydajnos¢ ttoczenia.
+ Zmniejsza lepko$¢ moszczu.
Dawkowanie: 3 - 5 mL/100 kg winogron.

FILTRACJA WINA

EXTRALYSE® @ ¥

Przeznaczony do dojrzewania na osadzie i do etapéw klarowania pofermentacyjnego.

+ Mikrogranulowany preparat enzyméw pektolitycznych bogatych w 3-(1-3 ; 1-6) glukanazy.
« Poprawia filtracje i klarownos¢ win, szczegélnie w przypadku win dotknietych Botrytis cinerea.
Dawkowanie: 6 - 10 g/hL.

TRUDNE KLAROWANIE

LAFASE® BOOST ¢

Zaprojektowany w celu uzupetnienia zwyktych pektynaz o istotne dziatania uboczne, aby odblokowac lub przyspieszy¢
depektynizacje.

« Ptynny preparat enzymoéw pektolitycznych bogaty w niezbedne dziatania drugorzedne.

« Dziata w synergii z typowymi pektynazami klarujgcymi, umozliwiajac szybka i petng depektynizacje.

+ Pozwala na skrdcenie czasu potrzebnego do uzyskania negatywnego wyniku testu pektynowego.

Dawkowanie: 1 mL/hL (dodatkowo do zwyktej dawki enzymu klarujacego).

OPTIZYM®- @ &

Skoncentrowany preparat enzymoéw pektolitycznych do ekstrakgji i klarowania moszczéw i win.
+ Poprawia wydajnos¢ soku z samocieku i wina z maceracji czerwonych winogron.
+ Klarowanie moszczu i gotowych win.

Dawkowanie: Maceracja: 2 - 5 g/100 kg winogron. Klarowanie: 2 - 3 g/hL. Obrébka termiczna: 3 - 5 g/hL na schtodzonym moszczu

(temperatura < 55°C).
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FLOTAGJA

POD LUPA

POD LUPA

KLAROWANIE PRZEZ

Odbiér winogron Ttoczenie DEPEKTYNIZACJA FLOTACJE Fermentacja alkoholowa
--------- L e R T TRt SUEEEEECRTEREEE SEEREEETEEREERETREEY SEEREEEREEREEEEEERREREE SEEERRERES
( OPTYMALIZACJA CZASU ) ( OPTYMALIZACJA FLOKULAC]I )

LAFASE® XL FLOT VEGEFLOT®

Mocna, skuteczna i szybka formuta do depektynizacji sokéw
przed flotacja.

Monitorowanie procesu depektynizacji soku Chardonnay
(Australia) o wysokiej metnosci (> 1.000 NTU).
KINETYKA DEPEKTYNIZACJI W 20°C

n
I

Badanie pektynowe
- @
Il Il

o
t

1h30 2h 2h30  3h

Godziny

[ prebka I Enzym A [ LAFASE® XL FLOT

Skala testu pektynowego (3 = pozytywny; 0 = negatywny).
Negatywny wynik testu pektynowego wskazuje na catkowita
depektynizacje.

Dawki enzymu: 2 mL/hL.

LAFASE® XL FLOT konczy depektynizacje w czasie krétszym niz
2 godziny.

«Ptynny enzym do bardzo szybkiej
depektynizacji, kompatybilny z flotacja.

- Niska aktywnos¢ esterazy cynamonowej
dla zachowania jakosci soku.

« Dawkowanie: 1- 4 mL/hL.

Poprawa flokulacji i dziatania na zwiazki fenolowe.

Lepsza wydajnosc¢ soku i wysoka sita klarowania w fazie ciektej

% Rozktad objetosci soku po flotacji

100
904
804
704
604
50
404
304
20
10+

04

Ptynna zelatyna VEGEFLOT®

Inne biatko roslinne

M Klarowny sok [l Stata flotacja

NTU
100

904
804
704
604
50
40+
304
20
10+

04

Ptynna zelatyna Inne biatko roslinne VEGEFLOT®

Metnos¢ moszczu po flotacji

Flotacja moszczu Airén - Cisnienie: 5 barow.
Dawki srodka oczyszczajgcego: 15 g/hL - Czas: 150 min.

« Niealergizujacy preparat roslinny.

« Szybka flokulacja.
VEGEFLOT®

proTe

« Szerokie spektrum dziatania na zwigzki
- fenolowe.

» Dawkowanie: 10 - 20 g/hL.

@ ?
10kg- 22165

>
LAFFORT

43



POD LUPA

POD LUPA

ENZYMY DO EKSTRAKGJI GZERWIEN

It0IONOSC  STRUKTURY PEKTYN JAKO
FUNKCJA LOKALIZACJI KOMOREK OWOCOW

WINOGRONOWYCH

KOMORKI MIAZSZU

Struktura  pektyny: sktada sie gtéownie z  kwasu
galakturonowego, z niewielk3 iloscia rozgatezien. Stanowi on
gtowny, liniowy tancuch pektyny.

Cele techniczne enzymu
+ Optymalizacja ekstrakcji miazgi podczas ttoczenia.
« Optymalizacja depektynizacji i klarowania sokdw.

Do tego zastosowania odpowiedni preparat enzymatyczny
musi sktadac sie gtéwnie z pektynaz (PL, PG i PME¥)..

KOMORKI MIAZSZU - SKORKA

Struktura pektyny ztozona z czesci liniowych (tancuch
gtoéwny) i porgji rozgatezionych (tancuchy wtorne).

Cele techniczne enzymu:

« Ekstrakcja interesujgcych nas zwigzkow.
« Zwigkszenie wydajnosci ekstrakcji soku.
+ Depektynizacja i klarowanie sokow.

W przypadku tego zastosowania preparat enzymatyczny musi
taczy¢ aktywnosci gtowne (PL, PG i PME) oraz aktywnosci
wtorne, ktdre sprzyjaja degradacji czesci rozgatezionych i daja
pektynazom dostep do tancucha gtéwnego.

KOMORKI SKORKI

Struktura pektyny ztozona z czedci liniowych (tancuch
gtéwny) oraz wielu rozgatezionych i ztozonych porgji
(tancuchy wtérne).

Cele techniczne enzymu:

« Ekstrakcja zwigzkéw odpowiedzialnych za poprawe palety

lub zmiekczenie garbnikéw, np. Rhamnogalacturonan II.
« Zwigkszenie wydajnosci ekstrakcji soku
+ Depektynizacja i klarowanie win.

W tym zastosowaniu preparat enzymatyczny musi taczy¢
gtowne aktywnosci (PL, PG i PME) oraz specyficzne
aktywnosci wtorne, takie jak Rhamnogalacturonase Il do
ekstrakcji pozytywnych zwigzkdw bedacych przedmiotem

zainteresowania.

44

Program  badawczy  (2013-2016)
BIOLAFFORT® we wspotpracy z
zespotem Johna P. Moore'a (University
of Stellenbosch).

SCHEMATY INSPIROWANE
"HYPOTHETICAL MODEL OF THE
GRAPE WALL - YU GAO" - 2016 R.

MIAZSZ

MIAZSZ - SKORKA

SKORKA

Schematyczne przedstawienie komorek jagdd winogronowych.

* PL: Liaza pektynowa / PG: Poligalakturonaza / PME: Metylesteraza Pektynowa
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CELE NINIEJSZEGO PROGRAMU
BADAWCZEGO:

+ Zbadanie wptywu enzyméw podczas maceracji
czerwonych winogron.

+ Zrozumienie mechanizmow ekstrakcji zwigzkdw
komarkowych w warunkach winiarskich w celu
zréznicowania enzyméw maceracyjnych LAFFORT®.

Wiecej szczegotow w naszym artykule "Structure de la paroi
cellulaire du raisin rouge" RDO no. 172 - lipiec 2019.

WPEYW CZERWONYCH ENZYMOW
EKSTRAKCYJNYCH NA GOTOWE WINA

Dziatania wspdlne dla wszystkich enzyméw LAFFORT®
do ekstrakcji czerwone;j.

- OPTYMALIZAGJA 1LOSCIOWA:

Zwiekszanie objetosci wina, zwtaszcza samocieku w stosunku do
objetosci catkowitej.

Wino z samocieku (L)
Wino z prasy (L)

9
DI +6.9%

>
£ 90 7
5

80 107

o7
70 88
60
T T

Merlot

LAFASE® HE GRAND CRU
4g/100 kg

Cabernet Sauvignon

LAFASE® HE GRAND CRU
3g/100 kg

Prébka kontrolna
(bez enzymu)

Prébka kontrolna
(bez enzymu)

Objetosci wina podczas ttoczenia: samociek i ttoczone
Badanie na skale pilotazowa przeprowadzone w piwnicy doswiadczalnej
LAFFORT®.

45

POD LUPA

- OPTYMALIZACJA JAKOSCIOWA:

Poprawa uwalniania interesujgcych nas zwigzkéw i utatwienie

etapow klarowania w celu przygotowania win do butelkowania.

« Promowanie uwalniania zwigzkdw fenolowych, takich jak
antocyjany i taniny.

 Poprawa stabilnosci koloru poprzez ekstrakcje zwigzkow
fenolowych, ktére sa bardziej stabilne w czasie.

« Przyczynianie sie¢ do jakosdci sensorycznej win: ekstrakcja
Rhamnogalacturonan Il i podobnych zwiazkéw, ktére tacza

sie z taninami, prowadzac do zmniejszenia cierpkosci (Vidal
2004).

* Respektowanie profili owocowych win poprzez selektywna
ekstrakcje za pomoca okreslonych wtdrnych aktywnosci
enzymatycznych.

+ Depektynizacja win: utatwienie filtracji i klarowania win
przeznaczonych do butelkowania

Badanie to ilustruje zdolno$¢ LAFASE® FRUIT i LAFASE®
HE GRAND CRU do ekstrakcji interesujacych nas zwigzkdw
komdrkowych  dzieki selektywnosci ich enzymatycznego
spektrum dziatania.

Sredni stopien polimeryzacji - Merlot

72

6.8
6.6
6.4

6.2

DPm (g/L)

58

56

5.4 T T

Prébka kontrolna  LAFASE® FRUIT LAFASE® HE

GRAND CRU

Badanie przeprowadzone w piwnicy doswiadczalnej LAFFORT® (zbiornik 2
hL, dawki enzyméw 3,5 g/100 kg winogron).

DPm jest markerem ekstrakcji tanin ze skérki. Wyzsza wartos¢ odpowiada
bardziej elastycznym taninom.

Opisowa analiza sensoryczna - Merlot

Intensywnos¢ aromatyczna

4
Dtugos¢ na podniebieniu 3 Charakter owocowy
3
25

2

15 Z
1
Gorycz [ Swiezos¢

Cierpkos¢

Owoc na podniebieniu Charakter roslinny

Kragtos¢ Kwasowos¢

——LAFASE® FRUIT  —— LAFASE® HE GRAND CRU Prébka kontrolna bez enzymu

Degustacja zostata przeprowadzona przez 19 przeszkolonych
degustatorow na winie Merlot po fermentacji jabtkowo-mlekowej.
Warunki produkcji wina byty identyczne. Dawki enzymow wynosity 3,5
g/100 kg winogron. - * Istotne statystycznie.

POD LUPA



OCZYSZCZANIE

BIAtKAR

Groch i patatyna

POTENCJAL ZETA

Dodanie do moszczu lub wina biatkowego srodka klarujacego powoduje flokulacje. Tworzenie sie ktaczkdw i ich sedymentacja po czasie prowadzi

do klarowania.
Flokulacja jest wyniki

em interakgji biatek srodka oczyszczajgcego z polifenolami w moszczach i winach. Polifenole grupuja sie pod wptywem

sit hydrofobowych i stajg sie nietrwate w wyniku przyciggajacych oddziatywan z biatkami. Powstate w ten sposéb ktaczki maja tendencje do

wzrostu, grupowania

sie i wytracania. Ich wytracanie prowadzi do sedymentacji zawieszonych czastek i klarowania wina. Nie wszystkie biatka

roslinne maja takg sama zdolnos¢ do rozwijania tych interakgji.
Potencjat Zeta jest miara tej zdolnosci do atrakcyjnych oddziatywan. Szybko$¢ klarowania zalezy od jego wartosci i wielkosci czastek (Iturmendi
et al,, 2012). Dla szybszego klarowania wartosci potencjatu Zeta powinny by¢ wysokie (dodatnie i ujemne).

VEGEFLOT®
pH=3.4 VEGEFINE®
A
VEGEMUST® Pls
. ’
’
7’
.7 o
GELATINE |, 7 3
GECOLL® EXTRA N1 ] )
SUPRA  GELAROM® ¢ ° Potencjat Zeta
\ GELAEFORT® .1 g Klasyfikacja biatkowych srodkéw
. ’ . . B
\ Biatko grochu /|~ < oczyszczajacych jako funkcja pH.
\\ 7 3
\ Karuk Mg o}
. I =
\ Kazeina s Q
\\ Pae ‘(_::
»  GECoLL® -7
Y N - -
N # OENOLEES® - |~
~—-r- i
. ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ 142 | 192 218
Potencjat 34 =1 +31]1
Zeta -88 61 16 13 3.6 1006 111 18 161
+07 +07 +03 £03+07 +04 +14 =+04 £17

KLASYFIKACJA BIALKOWYCH SRODKOW OCZYSZCZAJACYCH JAKO FUNKCJA PH.

Zazwyczaj wie

Pochodzenie
zZwierzece

kszo$¢ biatek traci czes¢ swojej skutecznosci przy wyzszym pH.

POTENCJAt ZETA (MV)
Produkty do oczyszczania

VEGEMUST®

VEGEFLOT®

VEGEFINE®

Pochodzenie
roslinne

Zelatyny spozywcze -8do 16 -8do 10

pochodzenia zwierzecego >

Biatko jajka 15 1

Karuk 13 2.8

Kazeina 0.5 =0

Biatko grochu 1 -3

VEGEFINE® 19.2 11.47 Dzieki  zawartosci frakc!l patatyny,
VEGEFINE®, VEGEMUST® i VEGEFLOT®

VEGEMUST® 14.2 S5 —> zachowujg silne dziatanie w szerokim

VEGEFLOT® 21.8 1.2 spektrum pH.
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VEGEFINE®

Biatka roslinne (patatyna), do klarowania moszczéw i win.

ROSLINNE

Oczyszczanie soku

« Niezwierzece, niemodyfikowane genetycznie biatko.

+ Silnie reaguje ze zwigzkami fenolowymi.

+ Mata ilo$¢ osadu po sedymentacji.

« Brak ryzyka zbyt duzego oczyszczenia.

» Zachowanie aromatow.

OCZYSZCZANIE

& = 0 @

10 kg
Dawkowanie:
*Oczyszczanie sokow biatych i rézowych w celach profilaktycznych i leczniczych w zakresie utleniania: 5 - 30 g/hL.
*QOczyszczanie sokow ttoczonych (niskie cisnienie) w celu wyeliminowania utlenionych zwigzkow fenolowych: 10 - 50 g/hL.
_NOwy
VEGEMUST® ‘ @
Specjalna kombinacja biatek roslinnych (patatyny i grochu) o wysokiej zdolnosci flokulacji, odpowiednia do statycznego \.

osadzania na zimno i oczyszczania w procesie fermentacji.

« Wysoki potencjat zeta, synergistyczne dziatanie biatek.

» Wysokie tempo sedymentacji.

+ Obecnos¢ patatyn pomaga zmniejszy¢ ryzyko utleniania sie wina na wczesnym etapie.

+ Lepsza wydajnos¢ soku (niska zawarto$¢ czesci statych).

+ Zachowana zdolnos¢ flokulacji, nawet przy wysokim pH.

- Niezwierzece, niemodyfikowane genetycznie biatko.

« Brak ryzyka zbyt duzego oczyszczenia.

Dawkowanie: Moszcze biate i rézowe: 10 - 40 g/hL.

VEGEMUSTZ® jest dostepny w formie ptynnej (produkcja na zamowienie podczas zbioréw - 20 L kanister).
CIELAB - przestrzen barw L*a*b*.

68

66

64

62

1*

60

58

56

Probka
kontrolna

8.8
8.6
8.4

82

78
7.6
74
72

Biatko grochu  Biatko grochu VEGEMUST® VEGEMUST®
20 g/hL 40 g/hL 20 g/hL 40 g/hL

Tkg
10 kg

i Probka kontrolna
Bjatko grochu 20 g/hL
Biatko grochu 40-g/hL
VEGEMUST® 20 g/hL
T
* VEGEMUST® 40 g/hL
L L

13

135 14 14.5
a*

Dodanie produktéw klarujgcych w pierwszej tercji fermentacji, Grenache rosé, 2020

Wieksza skutecznos¢ VEGEMUST® w poréwnaniu z biatkiem grochu, dla zmniejszenia barwy i zwiekszenia

klarownosci.

Przestrzen barw CIELAB: przestrzen barw uzywana do charakteryzowania barw moszczu i win.
W przypadku oczyszczania moszczu biatego lub rézowego oraz win rézowych, celem jest &L* (zwiekszenie klarownosci) oraz e a* i b* (zmniejszenie

rd

czerwonego i pomaranczowego zabarwienia).
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NEGAY,
Klarowanie soku

VEGEFLOT®
Kombinacja biatek roslinnych (patatyna & groch) o wysokiej zdolnosci flokulacji, odpowiednia do flotacji. Zoptymalizowana T
réwnowaga pomiedzy zrédtami biatka roslinnego.

- Szybka flotacja, najwyzszy potencjat zeta. ?

+ Obecnos¢ patatyny przyczynia sie do wczesnego zmniejszenia ryzyka utleniania. .

+ Stabilne pianki flotacyjne. 10 kgg

+ Lepsza wydajnos¢ soku (niski procent osadu).

+ Zachowana zdolnos¢ flokulacji, nawet przy wysokim pH.

« Niealergizujace, niezwierzece, niemodyfikowane genetycznie biatko.

« Brak ryzyka zbyt duzego oczyszczenia.
Dawkowanie: Flotacja: 10-20 g/hL - Moszcz biaty i rézowy: 10-40 g/hL
VEGEFLOT® jest dostepny w formie ptynnej (produkcja na zaméwienie podczas zbiordw - 20 L kanister).
Patrz Pod lupa: stosowanie w potgczeniu z LAFASE® XL FLOT 5.43.

Flotacja moszczu Pinot Gris, RPA, 2020 r.

1.6 1
1.4
5 1 5 08 -
o - o
g T £ 06 -
1%} (%}
2 0.8 2
& &
2 06 - g 04
8 8
& 0.4 &
O O 0.2 4
0 0
Probka Zelatyna VEGEFLOT® Prébka Zelatyna VEGEFLOT®
kontrolna 40 mL/hL 15 g/hL kontrolna 40 mL/hL 15 g/hL
Il OD 420 OD 520 OD 620 Il oD 280

VEGEFLOT® skuteczniejszy niz zelatyna w redukcji barwy i wszystkich polifenoli .

Dowiedz sie wigcej: abejrzyj nasz film o FLOTAGJI na naszej stronie internetowej, w sekcji
LAFFORT & YOU (Videos).
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OLYMUST®
Klarowanie soku
POLYMUST® ROSE
100% Potaczenie PVPP z biatkiem roslinnym (patatyna) do oczyszczania moszczéw i win biatych oraz rézowych.
ROSE + Eliminacja kwaséw fenolowych.
a— - Stabilizacja barwy moszczéw rézowych i win rézowych w procesie fermentacji.
Dawkowanie: 30 - 80 g/hL
POLYMUST® BLANC
Potaczenie biatka roslinnego (grochu) z PVPP do profilaktycznego leczenia utleniania w moszczach biatych i rézowych.
« Zapobieganie utlenianiu.
« Eliminacja utleniajgcych sie zwigzkow fenolowych, ktére moga zatrzymywac aromaty i znieksztatcac kolor.
« Kompatybilny z flotacjg i dla leczenia win.

Dawkowanie: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS

Potaczenie PVPP, bentonitu wapniowego i biatka roslinnego (patatyna, izolat biatka ziemniaczanego) do profilaktycznego
oczyszczania win ttoczonych i redukc;ji utlenionego charakteru.

« Profilaktyka utleniania w sokach biatych i rézowych: eliminacja utleniajgcych i utlenionych zwigzkéw fenolowych, zachowanie
zawartosci glutationu oraz ograniczenie zjawiska brazowienia i rézowienia.

+ Oczyszczanie czerwonych win ttoczonych: klarowanie, stabilizacja substancji barwigcych, zmniejszenie cierpkosci oraz nut
zielonych i metalicznych, stabilizacja mikrobiologiczna.

« Korekta barwy i udoskonalenie organoleptyczne win biatych i rézowych.

Dawkowanie : 15 - 50 g/hL na czerwonym winie prasowym - 40 - 100 g/hL na biatym i rézowym winie ttoczonym.

POLYMUST® NATURE
Kombinacja biatka roslinnego (grochu), bentonitu sodowego i bentonitu wapniowego do oczyszczania moszczu.
+ Niezwykty efekt klarowania.
« Profilaktyka i leczenie utleniania polifenoli w winach biatych i rézowych.
* Przyczynia sie do stabilizacji biatek juz od fazy fermentacji.
Dawkowanie: 20-100 g/hL moszczu biatego i rézowego.
Zgodny z europejskimi przepisami dotyczacymi ekologicznej winifikacji, Rozporzgdzeniem Komisji (UE) nr 2018/848 wraz ze zmianami

Badanie oczyszczania podczas fermentacji moszczu Sauvignon Blanc z 2019 roku. ABV 12 % vol., pH: 3,57, TA: 3,86
wyrazone jako H,SO,.

Zmodyfikowana Stabilnos¢ biatka
035 intensywnos¢ kolorow %
16 o
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WOD420 HODS520  MOD 620 Wartosc delta NTU < 2 oznacza nabyta stabilnos¢ biatka zgodnie

zmetoda badania termicznego (badanie referencyjne).

POLYMUST® NATURE zapewnia silng redukcje MCI dzieki silnej reaktywnosci ze zwigzkami fenolowymi. Obecnos¢
bentonitu w formule sprzyja wczesnej stabilizacji biatek juz od fermentacji alkoholowe;j.
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OCZYSZCZANIE

OCZYSZCZANIE SOKU

PRODUKT OPIS DAWKOWANIE OPAKOWANIE

CASEI PLUS

POLYLACT®

MICROCOL®
ALPHA

GECOLL®
SUPRA

GECOLL®
FLOTTATION

VINICLAR®

VINICLAR® P

VINICLAR® GR

Dowiedz sig wigcej: Odkryj nasz film MICROCOL® ALPHA na naszej stronie internetowej pod adresem LAFFORT & YOU
(Video).

Kazeinian potasu.

Leczenie zjawisk utleniania i maderyzacji w sokach

(biatych i rozowych).

Potaczenie PVPP i kazeiny.
Profilaktyka i leczenie utleniania w sokach
(biatych i rozowych).

Wysokiej jakosci naturalny mikrogranulowany

bentonit sodowy o duzej zdolnosci adsorpcyjne;.

Przeznaczony do stabilizacji biatek w sokach w
szerokim zakresie pH.

Ptynna zelatyna produkowana z wybranych,
wyjatkowo czystych surowcow, wytacznie
pochodzenia wieprzowego.
Klarowanie soku.

Ptynna zelatyna, wysoce reaktywna.
Flotacja.

Mikrogranulowany preparat PVPP do
profilaktyki i leczenia utlenienia sokdw.
VINICLAR® zawiera niewielka ilos¢ celulozy dla
lepszego i tatwiejszego klarowania.
VINICLAR® zawiera niewielka frakcje celulozy
sprzyjajacej klarowaniu i filtracji osadu.

Mikrogranulowany preparat PVPP do
profilaktyki i leczenia utlenienia sokdw

Mikrogranulowany preparat PVPP do
profilaktyki oraz leczenia utlenienia soku.

5 - 20 g/hL do klarowania 20 - 60 g/hL do

zabiegu maderyzacji i korekty koloru.

Profilaktyka: 20 - 40 g/hL Leczenie:
40 -100 g/hL.

10 - 80 g/hL.

40 -100 mL/hL.

30 - 70 mL/hL (w zaleznosci od rodzaju
moszczu, pH i kondycji).

Leczenie profilaktyczne: 15 - 30 g/hL.
Leczenie utlenionego wina lub moszczu
30-80 g/hl.

20 - 50 g/hL.

Leczenie profilaktyczne: 15 - 30 g/hL.
Leczenie utlenionego wina lub moszczu
30-80g/hL.

Tkg
5kg
20 kg

Tkg
10 kg

Tkg
Skg
25 kg

1,05 kg
5.25 kg
21kg

10.5 kg

Tkg
25 kg

Tkg
22.7kg

1kg
19.96 kg



TANINY

Konieczny element

Od ponad 20 lat firma LAFFORT® inwestuje w badania, aby:

v Identyfikowa¢ i wybiera¢ najlepsze roélinne zrodta tanin, ktore
uzupetniaja strukture fenolowa wina.
v" Ciagle doskonali¢ metody produkcji i oczyszczania surowcow.

v’ Lepiej zrozumie¢ enologiczne implikacje stosowania tanin.
v" Opracowa¢ metody aplikacji tanin zgodnie z wdrozonymi praktykami
enologicznymi.

Dzieki swojemu doswiadczeniu LAFFORT® gwarantuje statg jakosc¢
receptur.

PRZEZNACZENIE TANIN W PRODUKC]I WINA

Taniny hydrolizowalne (gtéwnie elagowe z debu lub kasztanowca i galusowe
z kasztanowca) oraz taniny skondensowane (proantocyjanidowe z winogron

\DP . ;
JAKUZYWAC TANIN?
Wszystkie taniny LAFFORT®
PROCES posiadajg unikalng formute

Instant  Dissolving  Process
(IDP) - rewolucyjny proces utatwiajacy ich
stosowanie! Proces IDP umozliwia doskonata
rozpuszczalno$¢ w winie, dzieki czemu nie
jest wymagane wstepne rozpuszczanie tanin
w wodzie. Zalecane jest jednak jednorodne
wprowadzenie tanin do moszczu lub wina. Zaleca
sie systematyczne przepompowywanie lub inne
czynnosci homogenizujace podczas aplikacji.

lub egzotycznych drzew) sg wykorzystywane w produkcji wina do réznych
celéw :

v Niestabilne wytracanie sie biatek.

v" Ochrona i stabilizacja koloru.

v Jako przeciwutleniacz.

v~ Minimalizacja charakteru redukcyjnego.
v" Wzmocnienie struktury.

v Poprawia klarowanie.

v Reguluje zjawiska redoks.

/

EFEKT OFIARNY TANIN VR SUPRA®!
Kiedy winogrona sa miazdzone, biatka w moszczu wiazg sie z taninami i zaczynaja sie wytracac. Pierwszymi dostepnymi taninami
sg taniny ze skdrek, ktdre sg zazwyczaj bardziej jedwabiste i miekkie niz taniny z pestek, ktdre sg ekstrahowane pdzniej, a takze sg
najwazniejsze dla struktury wina. Dodajac TANIN VR SUPRA® bezposrednio do winogron, biatka moszczu wchodzg z nim w interakcje,
co pozwala zachowac taniny ze skoérek.

Model interakcji TANIN VR SUPRA® - Biatka

¢ ff%
¢ &

Biatko TANIN Polimeryzacja S;
. Agregacja kompleks
winogronowe VR SUPRA® czasteczek taniny tagmifallj)iatko P

§
£y $
555 e

éﬁ 5 2%

g

TANIN VR SUPRA®

EFEKT OFIARNY
VR SUPRA®
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WINIFIKACJA

Konieczny element

TANINY

RODZAJ WINOGRON

CEL LUB MOSZCZU TANINY DAWKOWANIE UWAGI
TANIN VR SUPRA® L ) ) o
? TANIN VR SUPRA® 10 - 80 g/hL, w zalgznoso od Doda¢ jak najszybciej do
Zakazone winogrona ELEGANCE stanu zdrowia winogron. winogron, nawet przed
(Botrytis), dziatanie przybyciem do winnicy.
antyoksydacyjne, ‘ .
inhibicja lakazy. ? TANIN 5-20g/hL, wzaleznosciod  Wykonac test lakazowy w
GALALCOOL® stanu zdrowia winogron. przypadku Botrytis.
Wytracanie biatek TANIN VR SUPRA® ) .
i konserwacja tanin w ? TANIN VR SUPRA® 10 - 50 g/hL E;z'fzzoliirz.y ago‘?szva;fk
skorze. ELEGANCE Jszybeie) do winogron.
. TANIN
Wytracanie biatek. ? ? GALALCOOL® 5-20g/hL
TR g TANIN VR COLOR® Dodac¢ przed pierwsza
Stabilizacja kolorow. ? TANIN VR GRAPE® 15 - 80 g/hL el R,
®
Wktad strukturalny. TANIN VR GRAPE 10 - 40 g/hL
Wyréwnanie niedoboru ? TANIN VR SUPRA® 10 - 80 g/hL
y tanin TANIN VR SUPRA® 10 - 80 g/hL
v ELEGANCE g
TANIN VR SUPRA®
Btyskawicznie rozpuszczajacy sie (IDP) preparat tanin elagowych i proantocyjanidowych. ?

TANIN VR SUPRA® taczy w sobie dziatanie réznych tanin, dobranych i przygotowanych dla optymalnej wydajnosci technologicznej,

bez dodawania goryczy, aby utatwic: ; tg
« Dziatanie antyoksydacyjne zapewniajgce ochrone moszczu i koloru.
* Poprawa struktury wina poprzez uzupetnienie $rodka podniebienia.
+ Zahamowanie naturalnych enzymoéw oksydacyjnych (lakaza, oksydaza polifenolowa) podczas zbioru rocznikéw zakazonych
Botrytis (skuteczniej niz SO,).
« Efekt ofiarny: chroni taniny winogron przed wytracaniem sie z biatkami winogron, sprzyjajac miejscowym reakcjom tanin
i antocyjanéw
Dawkowanie: 10 - 80 g/hL.
TANIN VR SUPRA® ELEGANCE ?
Btyskawicznie rozpuszczajaca sie (proces IDP) formuta proantocyjaniny i taniny elagowe;j.
TANIN VR SUPRA ELEGANCE zostat opracowany w celu ograniczenia efektu cierpkosci, gdy tanina jest dodawana podczas ;tg

fermentacji. Pozwala na bardziej precyzyjne zarzadzanie ekstrakcja i maceracja, gtéwnie w przypadku najbardziej delikatnych
odmian winorosli (takich jak Pinot Noir) lub przy produkcji win czerwonych w bardziej owocowym lub lzejszym stylu. Stosuje sie
go w tych samych warunkach co TANIN VR SUPRA®.

Dawkowanie: 10 - 80 g/hL.
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WINIFIKACJA

Konieczny element

TANIN VR COLOR®

Btyskawicznie rozpuszczajacy sie (IDP) preparat tanin katechinowych. Specjalnie opracowany w celu stabilizacji koloru wina.
TANIN VR COLOR® to nie-$ciggajaca tanina, ktéra mozna zintegrowac z wszystkimi profilami kolorystycznymi wina.

TANIN VR COLOR® jest stosowany w celu poprawy stosunku aktywnej taniny do antocyjanéw w takich przypadkach:
+ Winogrona zbierane w okresie nieoptymalnej dojrzatosci fenolowe;.

+ Odmiany winoroéli o naturalnie niskim stosunku tanin do antocyjanow.

+ Odmiany, ktore maja problemy z zarzadzaniem barwa (ekstrakcja/stabilizacja).

Dawkowanie: 10 - 80 g/hL.

TANIN GALALCOOL®

Granulowany preparat taniny galusowej, do stosowania do biatych i rézowych sokéw / moszczu.

TANIN GALALCOOL® jest wysoce oczyszczonym ekstraktem tanin galusowych kasztanowca, o wtasciwosciach fizykochemicznych
szczegoélnie dobrze dostosowanych do winifikacji moszczu biatego i rézowego, w tym:

+ Hamowanie naturalnych enzyméw utleniajacych (lakaza, oksydaza polifenolowa), skuteczniej niz SO,
+ Wytracanie niektdrych niestabilnych biatek, rownie skutecznie jak bentonit, ale bez utraty aromatu.
« Utatwia klarowanie.

Dawkowanie: 5 - 20 g/hL.

Opcjonalnie TANIN GALALCOOL® SP — Zobacz str. 63

TANIN VR GRAPE®
Btyskawicznie rozpuszczajacy sie (IDP) preparat taniny proantocyjanidowej z winogron.
W fazie fermentacji TANIN VR GRAPE® umozliwia:
+ Kompensacja naturalnych niedoboréw taniny w winogronach.
« Stabilizacja koloru dzieki tworzeniu sie polimerycznych pigmentéw taninowo-antocyjanowych.

» Dzieki bardzo wysokiej jakosci ekstrakcji, TANIN VR GRAPE® zawiera jedynie znikoma ilo$¢ kwaséw fenolowych (substratow
Brettanomyces).

Dawkowanie: 10 - 40 g/hL.
Opcjonalnie TANIN VR SKIN® - Zobacz str. 62

TANIN OENOLOGIQUE

Taniny elagowe, przeznaczone do winifikacji moszczéw czerwonych, biatych i rézowych.

TANIN OENOLOGIQUE® to ekstrakt z elagowych tanin kasztanowca, szczegélnie przydatny do ochrony moszczu przed
utlenianiem:

+ Hamowanie naturalnych enzymow utleniajacych (lakaza, tyrozynaza) w potaczeniu z SO,
» Ochrona przed tlenem.
« Wytracanie niektdrych niestabilnych biatek, w potaczeniu z bentonitem.
« Utatwianie klarowanie.
Dawkowanie: 8 - 15 g/hL.

Dowiedz sie wiecej: Odkryj nasz film o IDP na naszej stronie internetowej, pod LAFFORT & YOU
(Video).
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TANIN VR SUPRA™ | VR COLOR®:

IWYGIESKA DRUZYNA

TANINY W WINIARSTWIE MAJA 4 PUNKTY
ZAINTERESOWANIA:

v Efekt "ofiarny".
V" Efekt antyoksydacyjny.

V" Efekt ko-pigmentacji w obecnosci sktadnikow koloru.
v’ Efekt stabilizacji w obecnosci aldehydu octowego.

WYTRAGANIE SIE BIALEK LUB EFEKT
"OFIARNY"

Biatka winogron tacza sie i wytracaja ze zwigzkami fenolowymi.
Opad ten zmniejsza naturalng ilos¢ tanin winogronowych

i moze by¢ ograniczona dzieki efektowi "ofiarnemu": poprzez
uzycie dodatkowych tanin, ktére potacza sie specyficznie

z biatkami. Ten "ofiarny" efekt moze by¢ oceniony w laboratorium
poprzez pomiar reaktywnosci tanin z biatkiem wzorcowym, takim
jak BSA.

TANIN VR SUPRA® zapewnia silny efekt ochronny dla naturalnych
zwigzkow fenolowych winogron. Jego reaktywnos¢ jest 5-krotnie
wyzsza niz innych tanin winifikacyjnych.

250
200 Reaktywnos¢ z BSA

150

100

Zmetnienie(NTU)

50

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR® TANINA 3
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DZIALANIE
ANTYOKSYDAGYJNE

Zastosowanie tanin zawsze byto zwigzane
z ich zdolnoscig do tagodzenia skutkow
dziatania tlenu. Posiadaja one wtasciwosci
antyoksydacyjne i chronig  zwigzki
podatne na utlenianie.

Udowodniono, ze 30 g/hL TANIN VR
SUPRA® dodawane stopniowo podczas
fermentacji trzykrotnie zmniejsza
ilo$¢ rozpuszczonego O, w moszczu B
na poczatku fermentacji, co ogranicza »
ryzyko utleniania tatwo utleniajacych sie LT
zwigzkow.

w

TAMIN VR SUPRA®

HAMOWANIE AKTYWNOSCI LAKAZY

Obecnosci Botrytis (szara plesn) towarzyszy najczesciej oksydaza
polifenolowa (lakaza), ktéra jest bardzo szkodliwa. Dzieki
wytracaniu biatek (efekt ofiarny) i szybkiemu zuzyciu O, przez
taniny (efekt antyoksydacyjny), TANIN VR SUPRA® zapewnia
skuteczng redukcje tych szkodliwych aktywnosci oksydazy.

% redukgji
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o
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Probka VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
kontrolna 12.5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL
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EFEKT KO-PIGMENTACJI

Zjawisko ko-pigmentacji wynika z molekularnego potaczenia
barwnych pigmentoéw, takich jak antocyjany, z innymi mniej
lub bardziej barwnymi pigmentami (taniny, kwasy fenolowe
itp.), co prowadzi do powstania komplekséw (ko-pigmentow) o
intensywnosci barwy wiekszej niz w przypadku samego barwnego
pigmentu. Wydaje sie, ze ko-pigmentacja odgrywa wazng role w
barwie mtodych win. Wina czerwone najbogatsze w ko-pigmenty
maja bardziej intensywna barwe juz od najwczesniejszych etapow
produkcji wina i wydaje sie ona réwniez bardziej trwata w czasie.
VR SUPRA® i VR COLOR® to dwie taniny o dobrej zdolnosci do
ko-pigmentacji.

EFEKT KONDENSACJI (STABILIZAGJA
KOLORU)

Czasteczki aldehydu octowego biorg udziat w stabilizacji prostych
barwnych struktur fenolowych poprzez reakcje prowadzace do
powstania bardziej ztozonych czasteczek. Skutecznos¢ wigzania
taniny z antocyjanem poprzez mostek aldehydu octowego
mozna w prosty sposéb zademonstrowac nasycajac roztwor
taniny aldehydem octowym, a nastepnie obserwujgc rozwoj
zmetnienia w czasie. Przy uzyciu tej metody przeprowadzono
badanie poréwnawcze z wieloma taninami dostepnymi na rynku:
TANIN VR COLOR® byt ponad 100 razy bardziej reaktywny niz
najblizszy produkt konkurencyjny.

Zmiana metnosci

180 —

180 —

160 —|

140 -/ — TANIN VR COLOR®
Tanina debowa lub galusowa

— Tanina winogronowa

120 —
100 —
80 —

Metnos¢ NTU

60 —
40 —
20

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

Wyniki testu etanolowego z taninami rdznego
pochodzenia. TANIN VR COLOR® jest najbardziej

reaktywny na aldehyd octowy (etanal), kluczowy
etap w stabilizacji koloru i tworzenia kompleksow
tanina-antocjanina.
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PRIYPADEK SZCZEGOLNY: BRAK
DOJRZALOSCI FENOLOWEJ

Gdy zbiér nie jest w optymalnej fazie dojrzatosci fenolowej,
wtasciwosci TANIN VR SUPRA® i TANIN VR COLOR® uzupetniaja

sie.

Dzieki swojemu niezwyktemu efektowi “"ofiarnemu" TANIN
VR SUPRA® pomaga chroni¢ naturalnie ekstrahowane taniny
winogron przed wytracaniem sie z naturalnie wystepujacymi
biatkami, podczas gdy TANIN VR COLOR® przywraca réwnowage
w stosunku tanin do antocyjandw i wspiera produkcje stabilnych
zwigzkow barwnych.

Zawsze, gdy rocznik zapowiada sie na trudny, z wyzwaniami
dla gron o optymalnej dojrzatosci fenolowej, zastosowanie
odpowiednich tanin, na przyktad TANIN VR SUPRA® i TANIN VR
COLOR®, bedzie kluczowym punktem udanej winifikacji.

TANIN VR TANIN VR
SUPRA® COLOR®
Efekt ‘Ofiarny’ ok *
Reakcja anty-lakazy Kok Kok ox
Efekt antyoksydacyjny o .
Efekt ko-pigmentac;ji ®okok Kok kk
Efekt kondensacji (stabilizacja " s

koloru)

TANIN VR SUPRA® dodaje sie do moszczu po rozdrobnieniu lub
podczas pierwszego przepompowywania (jesli nie stwierdzono
obecnosci Botrytis) (20-80 g/hL w zaleznosci od stanu sanitarnego
zbioréw). TANIN VR COLOR® jest dodawany podczas fermentacji
alkoholowej w fazie ekstrakcji koloru w ilosci 10 do 30 g/hL.
W kazdym przypadku, gdy rocznik zapowiada sie na trudny, z
wyzwaniami dla winogron o optymalnej dojrzatosci fenolowe;j,
zastosowanie odpowiednich tanin, na przyktad TANIN VR SUPRA®
i TANIN VR COLOR®, bedzie kluczem do udanej winifikacji.

w w

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR®

LAFFORT LAFFORT

POD LUPA



KONKRETNE ZABIEGH

ZABIEGI SPECJALNE

WEGIEL

PRODUKT OPIS / ZASTOSOWANIE DAWKOWANIE OPAKOWANIE

Ptynny wegiel aktywny w stabilizowanym roztworze
wodnym. 120 - 400 mL/hL. 10.5 kg
Wysoka zdolnos¢ do usuwania odbarwien.

CHARBON
ACTIF LIQUIDE HP

CHARBON Wegiel aktywny w proszku Skg
ACTIF SUPRA 4 Usuwanie odbarwien. 20-100 g/ht. 15 kg
CHARBON Granulowany wegiel aktywny. )
ACTIF PLUS GR Usuwanie odbarwien. 20-100 g/ht. >ke
Granulowany wegiel aktywny. Dziatanie na geosmine:
GEOSORB® GR Srodek .odkazajqq{ dla iOszCZ0w ferme'nta‘cyjnych i . 15 - 25 g/hL. 5kg
nowych win. Redukcja zawartosci geosminy i oktenonu. Dziatanie na oktenon: 15 kg
35 - 45 g/hL.
\EC
Wy,

A
< OPTYMALIZACJA ODBARWIENIA

&
’%KTYG’Lé W FA nalezy rozwazy¢ taczne zastosowanie POLYMUST® NATURE i CHARBON ACTIF LIQUIDE HP.
+ Kombinacja zgodna z europejskimi przepisami dotyczgcymi ekologicznej produkcji wina, rozporzadzenie
(WE) 889/2008 i jego zmiany.
- Stabilizacja koloru i usuwanie zwigzkéw utlenionych.
« Selektywna adsorpcja niestabilnych biatek z wina, w celu zainicjowania stabilizacji biatek.

ANTYOKSYDANT

PRODUKT OPIS / ZASTOSOWANIE DAWKOWANIE OPAKOWANIE

Preparat zawierajacy skondensowane taniny, pirosiarczyn
SUPRAROM® potasu i kwas askorbinowy. 10 - 25 g/100 kg winogron Tkg
Profilaktycznie oraz leczenie utleniania moszczu.
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PRODUKTY DO DOTRZEWANIA

POWERLEES® LIFE

POWERLEES®

MANNOSWEET® - Nowos¢ w 2022
MANNOFEEL®

OENOLEES® MP

OENOLEES®

ENIYMY

Enzymy do dojrzewania

TANINY

Taniny do dojrzewania
Gama QUERTANIN®

OCIYSICIANIE

Stabilizacja / polepszanie organoleptyczne
Leczenie utlenienia

IABLEGI SPECTALNE

Wegiel aktywny

STABLLIZACTA

Stabilizacja mikrobiologiczna
Stabilizacja koloidalna
Stabilizacja biatek
Stabilizacja kwasu winowego

SRODKI KONSERWUJACE
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PRODUKTY DROZDZOWE S

PRODUKT DROZDZOWE

Innowacje zrodzone z natury

Nowy
POWERLEES® LIFE =
Preparat inaktywowanych drozdzy bogatych w zwigzki redukujgce, w tym zredukowany glutation, do ‘
konserwacji i odswiezania win podczas dojrzewania. S

POWERLEES® LIFE zostat wybrany podczas programu badawczego, ktérego celem byto zbadanie alternatyw dla
siarczyndéw w celu ochrony win podczas ich konserwacji. Specyficzne inaktywowane drozdze, ktére wchodza w
sktad kompozycji, umozliwiaja: E
+ Ochrone wina przed przedwczesnym utlenianiem podczas dojrzewania, z dodatkiem siarczynow lub bez.
+ Znaczace spowolnienie zuzycia tlenu przez zwigzki utleniajace w winie. ?

« Zachowanie koloru wina.

+ Odswiezenie profilu aromatycznego win juz utlenionych T
POWERLEES® LIFE moze by¢ dodawany jednorazowo lub kilkakrotnie od konca fermentacji i przez caty okres

dojrzewania. Jest to rozwigzanie komplementarne do SO, w strategii redukcji dawek stosowane;j siarki. 1kg
Dawka: 10 - 40 g/hL. Ske

POWERLEES® LIFE - Mozliwosci zastosowania

PREWENCY]JNIE - OCHRONA TECHNICZNE
Sprawa win z siarczynami lub bez siarczyndéw Przed przepompowaniem lub transferem

l « W 1 lub wigcej porcji l
KONIEC FA/FJM DOJRZEWANIE

T >

Dla win meczacych, nijakich, utlenionych

Profilaktyczne i lecznicze przypadki uzycia dla wszystkich
rodzajéw wina.

POWERLEES® ( EX POWERLEES® Rouge)

Specjalny preparat inaktywowanych drozdzy i 3-glukanazy do oczyszczania win. ?

POWERLEES® opracowany przez LAFFORT®, dostarcza drozdzom sktadnikdw, ktére pomagaja zmiekczy¢ wino
podczas fermentacji i dojrzewania.

« Dziatanie enzymow przyspiesza proces oczyszczania sensorycznego.
1k

oa

+ Ekstrakgja sktadnikéw o wysokim potencjale sensorycznym (peptydy sapidowe z biatka Hsp12): 3-glukanaza
pomaga w szybkiej ekstrakcji peptydow obecnych na otoczkach komorkowych inaktywowanych drozdzy
oraz z fragmentdw autolizy drozdzy.

* Przyczynia sie do stabilizacji wina poprzez oczyszczanie i dyfuzje fragmentéw mannoprotein z drozdzy.
+ Umotzliwia winiarzowi odbudowe osadu w winach po obciggu po fermentacji.

« Specjalnie przystosowane do win do wczesnego wypuszczenia.

Dawkowanie: 15 - 40 g/hL.
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PRODUKTY DROZDZOWE

Innowacje zrodzone z natury

NOWOSC W 2012
Mann Osweet®

W 100% naturalny preparat specyficznych czystych mannoprotein i roslinnych polisacharydéw dla koloidalnej i winnej
stabilizacji przy zachowaniu wrazenia objetosci i okragtosci na podniebieniu.

+ Przyczynia sie do stabilizacji substancji barwigcych juz od dawki 5 g/hL.

« Respektuje profil aromatyczny wina.

+ Doskonata filtracja: MANNOSWEET® nie wptywa na poczatkowa filtracje wina.

+ Dodanie MANNOSWEET® jako obrobki koncowej przed butelkowaniem.
Dawka: 5 - 40 g/hL

6 Wyniki degustacji:

Blend Grenache / Syrah / Mourvédre poddany dziataniu 15 g/hlL
4 MANNOSWEET® po 9 miesigcach lezakowania. Wino jest postrzegane
Jako mniej cierpkie, bardziej okragte, o wiekszej objetosci i dtugosci na
podniebieniu, przy jednoczesnym zachowaniu swiezosci aromatow.
Degustacja przeprowadzona przez przeszkolony panel 12 degustatorow.

Uwagi dotyczace degustadji ($rednia
dla degustatorow)

Swieios¢  Napigcie Struktura Cierpkos¢  Kraglos¢  Objetos¢  Dhugos¢ na

podniebieniu
~ Kontrola ~ MANNOSWEET® 15 g/hL (150 ppm)

-

& = —~D —@

10 kg

— feel®

M O n n ‘ f PURE MANNOPROTEINS

MANNOFEEL®jest wynikiem globalnych badan prowadzonych przez LAFFORT® nad mannoproteinamiw celuzidentyfikowania
i zrozumienia mechanizmu ich dziatania i produkcji. Wybrane mannoproteiny zawarte w MANNOFEEL® znaczgco zwigkszajg
odczucie tresciwosci, okragtosci i dtugosci na podniebieniu, jednoczesnie wspomagajac stabilnos¢ winianu.

« Czysty produkt, 100 % mannoprotein. Naturalny zwigzek wystepujacy w winie.
« Respektuje $wiezo$¢ i owoc w winie.
+ W 100% rozpuszczalny, o natychmiastowym dziataniu.
+ Uczestniczy w koloidalnej i winnej stabilizacji wina.
Dawka: 25 - 150 mL/hL.

MANNOFEEL NIE ZMIENIA ZDOLNOSCI
FILTROWANIA WINA

(%) Zawarto$¢ mannoprotein (%)

100

90 Poréwnanie zawartosci mannoprotein

80 w réznych produktach o réwnowaznym

70 B zastqsowaqiur standaryzowane w stosunku Probka 25mi/hl 50 mi/hL
o do najbardziej skoncentrowanego produktu kontrolna

60 [ (100%)..

50 ) Wskaznik IC 40 40 33

40 b zapychania

30 Z polgodz. IVIC-1h 1 1 1
<<

20 - P Wskaznik IC 40 38 40

10 I I . zapychania

0 | po4godz. IVIC-4h 1 1 1
E G K B A F J H I C L D
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MANNOFEEL®

100 mL/hL

38

1
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PRODUKTY DROZDZOWER
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PRODUKTY DROZDZOWE

Innowacje zrodzone z natury

OENOLEES® i OENOLEES® MP s3 produktami enologicznymi pochodzacymi z naturalnych sktadnikow
wystepujacych w winie i otrzymywanymi przy zastosowaniu innowacyjnych i opatentowanych proceséw
produkcyjnych. Produkty te torujg droge dla nowego typu enologii: bardziej naturalnej, bardziej
specyficznej, a jednoczesnie wzmacniajgcej i zachowujacej integralnos¢ wina.

OENOLEES® MP

Ekstrakt $ciany komorkowej drozdzy (mannoproteiny) bogaty w peptyd sapidowy (Patent EP 1850682) i
polisacharydy.

* Przyczynia sie do zwiekszenia odczucia stodyczy w winach (czerwonych i biatych).

+ Pozwala winiarzowi lepiej zbalansowa¢ kwasowos¢ i gorycz.

+ Moze by¢ stosowany tuz przed butelkowaniem.

Dawkowanie: 10 - 30 g/hL.

—C0 0 +—@

Tkg
OENOLEES®
Specjalny preparat scian komodrkowych drozdzy o wysokiej zawartosci peptydéow sapidowych do E
oczyszczania czerwonego wina klasy premium (patent EP 1850682).
OENOLEES® przyczynia sie do poprawy jakosci organoleptycznej wina poprzez: ?
* Redukcje agresywnych doznan: otoczki komdrkowe majg dziatanie uszlachetniajace, ktére sprzyjaja
eliminacji niektérych polifenoli odpowiedzialnych za gorycz i cierpkos¢.
 Zwiekszenie odczuwania stodyczy: OENOLEES® ma wysoka zawartos¢ specyficznej frakcji peptydowe;j, T
ktora jest naturalnie uwalniana przez drozdze podczas autolizy i ma zbyt niski prog percepdji (tylko 16 mg/L,
w poréwnaniu do 3 g/L dla sacharozy). ; tg

Dawkowanie: 20 - 40 g/hL.

Hspl12 - PATENT EP 1850682

Wiele prac badawczo-rozwojowych  (praca

doktorska A. Humberta, 2005; patent EP1850682, 14007
2006; Marchal et al, J. Agric. Food Chem. 2011)
pozwolity na zrozumienie pochodzenia frakgji
sapidéw pochodzacych z drozdzy podczas ich 1000 -
autolizy. Odkrycia te zostaty wykorzystane do
wyselekcjonowania specyficznych pochodnych
drozdzy, bogatych w peptydy sapidowe
pochodzace z biatka Hsp12 (Heat Shock Protein,
12kDa), do skutecznego tworzenia preparatow 400
takich jak OENOLEES® i OENOLEES® MP.

2,099

1200+

800 A

mAU

600

200 -

2517 3313
3,793

@331,599

Rys: Wykrywanie metodg HPLC C18 RP peptydow §§

pochodzacych od biatka btonowego Hspl12 we 0

frakcji pochodnych z wybranych drozdzy. 0 3 10 15 20
Minuty
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KLAROWANIE WINA

Naturalny katalizator

PRZYDATNOSC PREPARATOW ENZYMATYCZNYCH DO STABILIZACJI | PRZYGOTOWANIA WINA:
Wczesna obrébka enzymatyczna podczas dojrzewania zabezpiecza kilka praktycznych aspektow zarzadzania winem:

+ Klarowanie gotowych win: utatwia zarzadzanie mikroorganizmami.

+ Depektynizacja: optymalizuje przygotowanie win do butelkowania (oczyszczanie, filtracja).

Dostepne sa dwa formaty:

+ Formuta mikrogranulatu: LAFAZYM® CL - dawka: 2 - 4 g/hL.
+ Formuta ptynna: LAFAZYM® 600 XL ' - dawka: 1 - 4 mL/hL.

EXTRALYSE® @ %%

Specyficzne dla klarowania pofermentacyjnego i dojrzewania na osadzie drozdzowym, w celu produkcji win o kragtym

charakterze.

+ Mikrogranulowany preparat enzymow pektolitycznych i 8- (1-3; 1-6) glukanaz o drugorzednym dziataniu.

+ Nadaje winu kragtos¢ i miekkos¢ poprzez uwalnianie wiekszych ilosci molekut pochodzacych z drozdzy.

« Poprawia filtracje i klarownos¢ win, szczegdlnie w przypadku win dotknietych Botrytis cinerea.

Dawkowanie: 6 - 10 g/hL.
Poprawia filtracje

70
+47%

60 /\
50
40
+56%

30
20
. .

0

Czerwone wino TPI =51

+37%/\<

Czerwone wino TPI=63

Vmax (w mL)

Biate wino

BMT=0 WT=24h (EXTRALYSE®-10 g/hL/18°C)

Poprawa filtracji win poddanych dziataniu EXTRALYSE®.
Dawka: 10 g/hL. Czas kontaktu: 24h w temperaturze 18°C.
VMax = maksymalna objetos¢ przy zapychaniu.
Umozliwia ocene zdolnosci filtracyjnej wina.

Zastosowanie EXTRALYSE® sprzyja hydrolizie
dtugotancuchowych koloidéw, odpowiedzialnych za zatykanie
filtrow. Wskaznik Vmax wskazuje na znaczng poprawe filtracji
dla win poddanych dziataniu EXTRALYSE®.

LYSOZYM {1

Zmniejsza obcigzenie mikrobiologiczne
EXTRALYSE®

1.0E+05 0.8

1.0E+04

1.0E+03

1.0E+02

VA (g/L H.S0,)

1.0E+01

1.0E+00

Bakterii kwasu octowego (CFU/mL)

Kontrola EXTRALYSE® Kontrola

EXTRALYSE®
Méc Pazdziernik

mmm bakterii kwasu octowego (UFC/ml)— VA (g/L H,SO,)

Wptyw leczenia preparatem EXTRALYSE® na populacje bakterii kwasu
octowego i kwasowosc¢ lotng w winie podczas jego dojrzewania

EXTRALYSE® zmniejsza obcigzenie mikrobiologiczne w
winach poprzez promowanie sedymentacji zawieszonych
czastek zawierajgcych mikroorganizmy

Przeznaczony do zarzadzania mikrobiologicznego z bakteriami Gram-dodatnimi.

+ Mikrogranulowany preparat enzymatyczny z muramidazg. Degraduje sciang komorkowa bakterii Gram+ kwasu mlekowego.

+ Opdznia dziatanie bakterii kwasu mlekowego, zmniejszajac zapotrzebowanie na SO,

+ Wzmacnia dziatanie SO, na stodkie biate wina i poprawia stabilno$¢ mikrobiologiczna.

+ W winiarstwie czerwonym pozwala unikna¢ przedwczesnego rozpoczecia FJM.

Dawkowanie: 10 - 50 g/hL.

61

S =0 =0 @

o

—CD D —@

-
~
o

ENZYMY



TANINY

TANINY DO DOJRZEWANIA

Kluczowy element

TYP WINA TANINA DAWKOWANIE

TANFRESH® 0.5-6g/hL
? ? TANIN GALALCOOL® Sp 2-5g/hL
TANIN VR SKIN® 2-10g/hL
Rownowaga lub poprawa
struktury wina. TANIN VR SKIN® 2-10g/hL
TAN'COR® 10 - 30 g/hL
? TAN’COR GRAND CRU® 5-30g/hL
QUERTANIN® RANGE 0.5-20g/hL
? ? TANFRESH® 0.5-6g/hL
. o TANIN GALALCOOL® SP 2-5g/hL
Regulacja utleniania
gawiska redukcji. QUERTANIN® RANGE 0.5-20 g/hL
? TAN'COR GRAND CRU® 10-20 g/hL
Stabilizacja koloru E TANIN VR SKIN® 20 - 40 g/hL
' TAN’COR GRAND CRU® 5-30g/hL

TANIN VR SKIN®

Nowy preparat zawierajgcy proantocyjanidowe taniny ze skérek winogron.
Ze wzgledu na swoja specyfike (tanina ze skorek winogron) TANIN VR SKIN® umozliwia:

* Rekompensate za naturalny niedobdr tanin w winogronach (brak dojrzatosci fenolowej lub niekorzystny stosunek tanin do
antocyjanéw).

+ Stabilizacje koloru dzieki tworzeniu sie potgczen tanin z antocyjanami.

8 D 0 —@

« Poprawione klarowanie. 5
+ Wyrafinowanie struktury wina i dtugosci podniebienia.
Dawkowanie: 5 - 40 g/hL.

Rozmieszczenie procyjanidyn w taninach nasion i Reaktywnos¢ procyjanidyn z biatkami

skorek
10+

cat-gallocat-gallocat

% galusanu 8]
cat-cat-gallocat

% epigalokatechiny 6. cat-cat-cat TRYMERY

% epikatechiny

/ cat-gallocat
% katechiny 24 cat-cat DIMERY

0 10 20 30 40 50 60 70 80 0

ZMETNIENIE

W Taniny z pestek I Taniny ze skorek (TANIN VR SKIN®)

Taniny w nasionach majg znacznie wiekszy udziat podstawnikéw Reaktywnosc tanin z biatkami wzrasta wraz ze stopniem polimeryzacji,
galusanowych (37%) niz taniny w skorce (5%) i to wtasnie te zwiazki ale takze w zaleznosci od zawartosci galusanu. Dlatego dimer
wchodza w reakcje z biatkami. TANIN VR SKIN® jest preparatem katechiny bedzie mniej reaktywny z biatkami niz ten sam dimer
o0 naturalnie niskiej zawartosci zwigzkdéw galusanu, wystepujacych zwigzany z rodnikiem galusanowym.

gtéwnie w pestkach winogron.

TANIN VR SKIN® jest strukturalnie mniej reaktywny z biatkami i dlatego mniej $ciagajacy.
Dowiedz sig wigcej: obejrzyj nasz film o IDP na naszej stronie internetowej, w sekcji LAFFORT & YOU (Videos).
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TANINY DO DOJRZEWANIA

Kluczowy element

TAN'COR GRAND CRU®

Preparat tanin proantocyjanidowych pochodzacych z winogron i tanin elagowych z debu. Wykorzystuje Instant Dissolving
Process (IDP) LAFFORT®. Do stosowania podczas dojrzewania czerwonego wina.

Po fazie fermentacji lub podczas dojrzewania, TAN'COR® GRAND CRU jest uzywany do:
+ Wzmocnienia i zmodyfikowania struktury wina i dtugosci podniebienia.
« Ustabilizowania koloru poprzez potaczenie pozostatych wolnych antocyjanow.
* Regulacji zjawiska utleniania-redukcji

Dawkowanie: 5 - 30 g/hL.

TAN'COR®

Preparat zawierajgcy tanine proantocyjanidowa i elagowa. Wykorzystuje Instant Dissolving Process (IDP) firmy LAFFORT®.
Do stosowania w procesie dojrzewania czerwonego wina.

TAN'COR® t3czy w sobie wtasciwosci tanin elagowych i proantocyjanidowych, specjalnie przygotowanych do obrébki win
czerwonych po fazie fermentacji lub w trakcie dojrzewania i jest stosowany do:

« Wzmocnienia i zmodyfikowania struktury wina i przygotowania go do dojrzewania.
+ Ochrony wina przed zjawiskami utleniania.
* Regulacji zjawiska utleniania-redukcji.

Dawkowanie: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®

Btyskawicznie rozpuszczajacy sie (IDP) preparat tanin elagowych i proantocyjanidowych na bazie tanin winogronowych.
+ Do odswiezania wina biatego i rézowego (przeciw utlenianiu, nietypowemu dojrzewaniu).

« Zwieksza strukture i odczucie w ustach.

+ Pomaga w eliminacji zapachéw redukcyjnych.

Dawkowanie: 0,5 - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP

Preparat czystych tanin galusowych.

TANIN GALALCOOL® SP posiada specjalnie dostosowang formute, ktéra respektuje rownowage sensoryczna win na podniebieniu,
zachowujac te same wiasciwosci enologiczne co TANIN GALALCOOL® (patrz str. 40).

Dawkowanie: 2 - 5 g/hL.

TAN'COR®
GRAND CRU

pJ
LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT
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TANINY

GAMA QUERTANIN®

Kluczowy element

GAMA QUERTANIN®

Réznorodne preparaty tanin elagowych o jakosci "drewna klepkowego", pozyskiwanych z twardzieli debu lub tanin elagowych
pozyskiwanych z twardzieli debu oraz tanin galusowych w postaci rozpuszczalnej (IDP), do dojrzewania win biatych, rézowych
i czerwonych.

* Reguluje zjawiska oksydacyjno-redukcyjne podczas dojrzewania w beczkach lub podczas mikrotlenowania.

« Dzieki uzywanym beczkom, gama QUERTANIN® pozwala odtworzy¢ medium bogate w taniny elagowe, podobne do tego z
nowej beczki.

* Po dodaniu zaleca sie przeprowadzanie normalnego obciggu do czasu oczyszczania lub przygotowania do butelkowania.

DAWKOWANIE

W Kodeksie Enologicznym okreslono, ze taniny "nie moga zmienia¢ wtasciwosci zapachowych i barwy wina". Dawkowanie zalezy
zatem od matrycy wina i nalezy je ustali¢ po przeprowadzeniu préb.

‘i

QUERTANINS
oz

s, My, By B

QUERTANIN® QUERTANIN® ‘QUERTANIN® QUECE%EI‘IN@

> p) D, >
LFroRT LaFroRT LarfoRT LAFFORT LarroRT LarroRT

QUERTANIN® Q2

Elagotaniny klepkowe pozyskiwane z twardzieli amerykanskiego debu do dojrzewania win biatych,
czerwonych i rézowych.

100 —
= ® Nowa beczka (limousin)
=~
‘é" Uzywana beczka - 1 wino (limousin)
e B Uzywana beczka - 2 wina (limousin)
2 o
S 50
o Zawartosc tanin wyekstrahowanych z debu jest nizsza w uzywanych
2 beczkach. Zmniejsza sie ochronne dziatanie taniny elagowej, a wino
' ulega przedwczesnemu utlenieniu.
|r—° /\_ Dodanie QUERTANIN® pozwala na odtworzenie wtasciwosci
/ : : : : ‘ buforujagcych, jakie zapewniaja taniny pozyskiwane z nowych beczek,
chronigc wino przed zjawiskami utleniania
o 3 6 9 12 15 acnopreecy

Miesigc
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NIE. SENSORYKI s

DOPRA .

OCZYSZCZANIE

Na bazie biatek roslinnych

VEGEFINE®

Biatko roslinne (100% patatyny, izolat biatka ziemniaczanego) do klarowania wina.
*Bez alergendw, weganski, bez GMO.
+Silnie reaguje ze zwigzkami fenolowymi.
*Niewielka ilos¢ osadu po sedymentacji.

& D~ —@

+Szybkie klarowanie.
*Brak ryzyka nadmiernego oczyszczenia. 10 kg
Dosage: Oczyszczanie win czerwonych: 2 - 8 g/hL, Oczyszczanie win czerwonych ttoczonych: 5 -15 g/hL,
Oczyszczanie win biatych i rézowych: 2 do 15 g/hL.

Zgodny z europejskimi przepisami dotyczacymi ekologicznej winifikacji, Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 889/2008 i jego zmianami.

POLYMUST® BLANC

Potaczenie biatka roslinnego (grochu) z PVPP do prewencyjnej kuracji utleniania w winach biatych i rézowych ?
« Zapobieganie utlenianiu.
« Eliminacja utleniajacych sie zwigzkdw fenolowych, ktére moga zatrzymywac aromaty i znieksztatcac kolor. ?
Dawkowanie: 30 - 80 g/hL.
Tkg
10 kg
POLYMUST® ROSE
100% Potaczenie PVPP z biatkiem roslinnym (patatyna, izolat biatka ziemniaczanego) do oczyszczania win ?
ROSE biatych i rézowych.
7 « Stabilizacja koloru i eliminacja zwigzkéw utlenionych. T
* W przypadku stosowania na gotowym winie, najlepiej zrobi¢ obcigg w ciaggu 5 dni po kuracji leczniczej -
Dawkowanie: 5 - 20 g/hL. 10 kgg

POLYMUST® PRESS

Potaczenie PVPP, bentonitu wapniowego i biatka roslinnego (patatyna, izolat biatka ziemniaczanego) do prewencyjnego
oczyszczania win prasowanych i redukg;ji utlenionych cech.
+ Oczyszczanie czerwonych win ttoczonych: klarowanie, stabilizacja substancji barwigcych, zmniejszenie cierpkosci, zielonosci i
nut metalicznych, stabilizacja mikrobiologiczna.

—CD ) —@

Dozowanie: 15 - 50 g/hL dla czerwonych win ttoczonych.
Tkg
10 kg

POLYMUST® NATURE

Kombinacja biatka roslinnego (groch) i bentonitu (sodowego i wapniowego) odpowiednia do oczyszczania wina
* Niezwykty efekt klarowania.
« Profilaktyka i leczenie utleniania polifenoli w winach biatych i rézowych.

* Przyczynia sie do stabilizacji substancji barwigcych w winach czerwonych.

—CD —CD —@

* Przyczynia sie do stabilizacji biatek.

=
o~
oa

Dawkowanie: wina biate i rézowe: 20 - 80 g/hL, wina czerwone: 10 - 15 g/hL, czerwone wina ttoczone: 10 - 20 g/hL
Zgodny z europejskimi przepisami dotyczacymi ekologicznej winifikacji, Rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 889/2008 i jego zmianami.
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POLEPSZANIE ORGANOLEPTYCZNE

OCZYSZCZANIE

ZELATYNY

Wszystkie nasze zelatyny pochodzenia odzwierzecego i s3 systematycznie rozwijane zgodnie z ich zastosowaniem w winiarstwie.

PRODUKT OPIS DAWKOWANIE OPAKOWANIE
1L

®
GECOLL Eliminuje taniny $ciggajace. 40 - 100 mL/hL 5L
SUPRA
20L
. . 1L
GELAROM® Ma na celu wydobycie org‘anoleptycznego potencjatu 30 - 60 mL/hL 5L
wina.
20 L
GELAFFORT® Srodek do klarowania wina. 10 - 30 mL/hL 20 L
Rozpuszczalna na zimno, sproszkowana zelatyna Tkg
® ‘ -
GECOLL Srodek do klarowania wina. 9= 10l 20 kg
Wysoce oczyszczona zelatyna rozpuszczalna
GELATINE w wysokiej temperaturze. i
EXTRA N°1 Oczyszczanie win czerwonych przeznaczonych do 6-10g/ht The

dojrzewania.

INNE PRODUKTY DO STABILIZACJI | DOSTRAJANIA SENSORYCZNEGO

PRODUKT OPIS DAWKOWANIE OPAKOWANIE

30 - 80 mL/hL.
ALBUCOLL® Ptynny preparat z biatek jaj. 30 ml ALBUCOLL jest Tkg
Oczyszczanie i klarowanie win czerwonych. réwnowazne 1 $wiezemu biatku 5kg
jaja
6-10 g/hL.
(()IQ{SIS;'AE‘R& Sproszkowane biatka jaj kurzych. g® . 1k
IJ( ) Oczyszczanie i klarowanie win czerwonych. 48 OV.OCLARYL. OdPQW'ada 1 8
proszku) biatku $wiezego jaja.
Srodek klarujacy na bazie pecherzy rybnych (Karuk) dostosowany
ICHTYOCOLLE do klarowania i oczyszczania wysokoga.tunkowych win biatych i 0.5-1.5 g/hL. 250 g
rozowych. Przywraca przetwarzanym winom wysoka sensoryczna 500g
klarownos¢ i niezwykty blask.
20 - 100 mL/hL - stosowac¢ od
Roztwor krzemionki koloidalnej, ktory moze by¢ stosowany w 0,5 do 1 mL SILIGEL® na 1T mL U
SILIGEL® . o - a7 ; . . . : 5L
potaczeniu z wszystkimi organicznymi $rodkami klarujgcymi. zelatyny. Dodac SILIGEL® przed 20 L
zelatyna.
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LECZENIE UTLENIENIA

PRODUKT OPIS DAWKOWANIE

Mieszanka biatek roslinnych (grochu) i PVPP do profilaktyki

POLYMUST® Tkg
BLANC utlenl.ary.a win biatych 30-80g/hL 10 kg
i rézowych.
Kazeinian potasu - leczenie zjawisk utleniania 1k
CASEI PLUS i maderyzacji w winach. 20 - 60 g/hL 20 Eg
POLYLACT® Kombinacja PVPPI ka%emy..Proflla'l.(tyka i leczenie 15-90 g/hL Tkg
utleniania win. (biate i rézowe). 10 kg
ARGILACT® Kombinacja kazellrly i bentonltu.'Le?zenle win (biate i 40 -100 g/hL Tkg
rézowe) z utlenienia. 25 kg
Granulowany preparat z PVPP do profilaktyki i leczenia . .
VINICLAR® utlenienia win. VINICLAR® zawiera niewielka ilos¢ Profllaktyk.a. 15 - 30 g/hL 25 kg
o R . Leczenie: 30-80 g/hL.
celulozy dla lepszego klarowania i tatwiejszej filtracji.
Granulowany preparat PVPP. Profilaktyka Tkg
M IS i leczenie utlenienia win. 20-50g/hL 22.68 ke
. Profilaktyka: 15 - 30 g/hL
VINICLAR® GR Granuloyvany preparat P_VP_P Pr_ofllaktyka Leczenie win utlenionych: 30 - 80 g/hL Tkg
i leczenie utlenienia win. 19.96 kg
4 N
P~ Napowietrzane nie
nature” Zapobieganie utlenianiu biatego
b, wina (Colombard, Gers). Klarowane z
. POLYMUST® BLANC
% W laboratorium, ocena MC| ICM 50 g/hl, nastepnie -
POLYMUST® BEANSGS (OD420 + OD520 + OD620) przed i po napowietrzane
napowietrzaniu pozwala ocenic wrazliwos¢ Klarowane z
wina na utlenianie. Profilaktyczne leczenie POLYMUST® BLANC I
za pomocg POLYMUST® BLANC mote A
pomoc ustabilizowac MCI.
T T T 1
0 0.005 0.01 0.015 0.02
- /

67

Z
<
N
O
N
wn
>
N
@)
o




ZABIEGI SPECJALINES

ZABIEGI SPECJALNE

PRODUKT OPIS / ZASTOSOWANIE DAWKOWANIE

FLOWPURE®

REDOXY PLUS

SULFIREDOX

Selektywne wtokna rodlinne do obnizania poziomoéw pozostatosci
pestycydow i Ochratoksyny A w winach.

Preparat zawierajacy pirosiarczyn potasu, kwas cytrynowy i kwas
askorbinowy. Profilaktyka utleniania wina.

Zapoznaj sie z karta

Wodny roztwor siarczanu miedzi o stezeniu 25 g/l.

W celu wyeliminowania charakteru redukcyjnego

w winach.

WEGIEL AKTYWNY*

PRODUCT OPIS/ ZASTOSOWANIE DAWKOWANIE

CHARBON ACTIF
LIQUIDE HP

CHARBON ACTIF
SUPRA 4

CHARBON ACTIF
PLUS GR

Wegiel aktywny w ustabilizowanym roztworze wodnym. Wysoka

charakterystyki 5kg
produktu

5-15g/hL Tkg

1L

2 -10 mL/hL 5L

zdolnos¢ usuwania odbarwien i rozjasnianie wina.

Sproszkowany wegiel aktywny do usuwania plam

i odbarwiania.

Granulowany wegiel aktywny do usuwania plam

i odbarwiania.

120 - 400 mL/hL 0L
20 - 100 g/hL 5 ke
10 - 100 g/hL 5 kg

* Stosowanie wegla aktywnego jest regulowane przepisami, prosze o sprawdzenie aktualnych regulacji. Wszystkie zabiegi musza by¢ rejestrowane
w rejestrze obstugi i rejestrze przechowywania.

08
07
0,6
05
04

0,3

Gestos¢ optyczna

0,2

0,1

0
Probka

kontrolna

40 g/hL (400 ppm) 40 g/hL 40 g/hL
CHARBON ACTIF (400 ppm) (400 ppm)
LIQUIDE HP  Wegiel aktywny X Wegiel aktywny Y
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B OD 620
B OD 520
OD 420

Sita redukgji koloru i odbarwiania (%)
CHARBON ACTIF PLUS GR

Kuracja przy 40 g/hL dla produkcji Clairet.
2 godziny kontaktu przed pomiarem gestosci optycznej.



STABILIZACJA MIKROBIOLOGICZNA

OENOBRETT®

Preparat na bazie chitozanu pochodzenia grzybowego i enzymoéw do zwalczania drozdzy Brettanomyces.
« Zaburzenie membrany i przestrzeni komdrkowej przez chitozan.

« Synergistyczne dziatanie enzymoéw przyspiesza sedymentacje zlizowanych komoérek. Zmniejszenie populacji Brettanomyces

jest znaczace, co zapobiega psuciu sie wina.

* Antybakteryjne dziatanie OENOBRETT® jest istotnym narzedziem w strategii redukgji SO,

Dawkowanie: 10 g/hL.

Skutecznos¢ dziatania Oenobrett® na winie skazonym Brettanomyces.

1,0E+05

S Przyktad skutecznosci zabiegu z uzyciem
E ! 10 g/hL Oenobrett® na winie naturalnie
2 zanieczyszczonym Brettanomyces. Stezenie
O 1,0E+03 .o . .
2 E4P+E4G w winie w momencie zabiegu
& B —e—Probka kontrolna wynosito 332 ug/L. 4 miesiace po zabiegu
5 —m-OENOBrett®10 g/hL wino nie poddane zabiegowi osiggneto
e stezenie lotnych fenoli na poziomie
1007 2252 ug/L, podczas gdy wino poddane
zabiegowi pozostato na poziomie stezenia
1,0E+00
! 0 20 40 60 80 100 120 140 pOCZatkOWegO.
Dni po kuracji
we,  OENOBRETT® ORG
<,
°4 . Preparat na bazie chitozanu pochodzenia grzybowego do zwalczania drozdzy Brettanomyces.
/”/ \ « Zaburzenie membrany i przestrzeni komorkowej przez chitozan.
Usgao® * Antybakteryjne dziatanie OENOBRETT® ORG jest istotnym narzedziem w strategii redukgji SO,.
Dawkowanie: 4 - 10 g/hL.
Odpowiedni dla rolnictwa ekologicznego zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 848/2018.
FLORACONTROL®

Preparat chitozanu i inaktywowanych drozdzy do ochrony win przed niektérymi mikroorganizmami psujgcymi. Produkt

BlOKontroli.

* Redukcja ogdlnego obciazenia mikrobiologicznego (drozdze i bakterie).
+ Narzedzie do produkgji i dojrzewania wina z obnizong zawartoscig SO, lub bez siarczynéw.
« Inaktywowana frakcja drozdzy dostarcza naturalnego sktadnika redukujacego, ktory pomaga chroni¢ wina przed utlenianiem

podczas dojrzewania.
* Przyczynia sie do klarowania wina.
Dawka 20-30 g/hL.
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STABILIZACJA MIKROBIOLOGICIZNA

NOWOSC W 202

jabkowo-mlekowa w winie.
« Zapobiega wystapieniu FJM.
+ Moze zatrzymac FJM w trakcie jej trwania.
* Konserwuje kwas jabtkowy w winach.
+ Narzgdzie do produkcji win z obnizong zawartoscig SO, lub bez dodatku siarczynéw.
Dawka 30 - 60 g/hL.

wykrywany 10 tygodni po leczeniu, podczas gdy FJM jest zakoriczona w
kontroli.

Rozwoj fermentacji jabtkowo-mlekowej Monitorowanie stezenia kwasu fumarowego
45
4 __ 600
=
~ 35 2 500
K 3 > =
g 5c g g 400
= 2 3 g 300
. € 2
8 s § 8 200
2 12 z
05 — 100
0 0
12 1 2 4 6 10
Tg/dzieh Tydzien
— Probka kontrolna (Kwas jabtkowy) ---- Probka kontrolna (Kwas e
—_60g/hL - 60 g/hL — 60 g/hL kwasu fumarowego
FUMARIC™ (Kwas jabtkowy) FUMARIC™ (Kwas mlekow
Wynik eksperymentu pokazujacy zdolnos¢ kwasu fumarowego do Zachowanie stezenia kwasu fumarowego pokazuje jego stabilnosc w czasie
blokowania fermentacji jabtkowo-mlekowej. Kwas mlekowy nadal nie jest (10 tygodni) w badaniu na winie bez aktywnosci fermentacyjnej S. cerevisiae.

FUMARIC™ aoxe

Czysty kwas fumarowy do kontroli wzrostu i aktywnosci bakterii kwasu mlekowego odpowiedzialnych za fermentacje ~ 2° kg

o‘f"’\/N'% MICROCONTROL®

Formuta z chitozanu, biatka roslinnego (patatyny, ktdra jest izolatem biatka ziemniaczanego) i enzymé6w do
zmniejszania obcigzenia mikrobiologicznego, jak rowniez do ochrony win przed niektérymi niekorzystnymi
mikroorganizmami. Produkt BIOKontroli.
+ Redukcja ogélnego obciazenia mikrobiologicznego (drozdze, bakterie kwasu mlekowego, bakterie kwasu
octowego*).
+ Narzedzie do winifikacji wina do stosowania w sekwencji redukgji SO,.

Y,
Y8450\

« Poprawa klarownosci i filtracji win.
Dawkowanie: 10 g/hL.

*Redukcja populacji mikroorganizmdw poprzez wigzanie.

BACTICONTROL®

Preparat z chitozanu pochodzenia grzybowego, lizozymu i enzyméw do ochrony win przed niektérymi mikroorganizmami, a
w szczegolnosci przed bakteriami kwasu mlekowego. Produkt BIOKontroli.

+ Ochrona mikrobiologiczna win biatych, czerwonych i rézowych po fermentacji.
+ Narzedzie do winifikacji wina do stosowania w sekwencji redukgji SO,.

+ Umotzliwia spowolnienie, a nawet zatrzymanie toczacego sie FJM lub unikniecie jego wystapienia (leczenie jest mozliwe przed
lub po FA).

« Synergiczne dziatanie [3-glukanazy i LYSOZYME na bakterie kwasu mlekowego, szczegélnie pediococcus w kiepskiej kondycji
(poniewaz enzymatyczne dziatanie na polisacharydy moze tworzy¢ rozlegty bariere wokot bakterii i zaktoca¢ dziatanie
LYSOZYME).

Dawkowanie: 15 - 20 g/hL.
70
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STABILIZACJA KOLOIDALNA

STABIVIN®

Czysty roztwor gumy arabskiej Verek o wysokim wskazniku ochrony (>8) do stabilizacji niestabilnych barwnikéw w winach

czerwonych.

Hydrofilowy koloid, ktéry ma na celu przeciwdziatanie zamgleniom i osadom koloidalnym, pozwalajac winu zachowa¢ maksymalna

klarownos¢:

« Stabilizuje niestabilne substancje barwigce.
« Zwieksza ochrone przed zamgleniami zelaznymi lub biatkowymi

Dawkowanie: 70 - 150 mL/hL.

STABIVIN® SP

Roztwoér gumy arabskiej produkowany z wysokooczyszczonej gumy.
+ Ze wzgledu na specyficzng procedure produkgji i $cisty dobdr uzytej gumy arabskiej,
STABIVIN® SP przyczynia sie do koloidalnej struktury win (miekkos¢ i odczucie w

ustach).
+ Bardzo niski wskaznik zapychania.

+ Zmiekczanie win przez "powlekanie” taninami.

Dawkowanie: 100 - 300 mL/hL.

STABIFIX®

Roztwor wyselekcjonowanej i oczyszczonej gumy arabskiej.
» Stabilizuje niestabilne w innych przypadkach substancje barwiace.

« Zwieksza ochrone przed zamgleniami zelaznymi.

Dawkowanie: 70 - 150 mL/hL.

NISKIE OENOGOM® INSTANT

-

g4 r 9
Gume arabska otrzymuje sie z soku
okreslonej odmiany akacji (Acacia
verek) pochodzacego z wybranych
lasow afrykanskich.

J

‘ Czysta guma arabska w postaci szybko rozpuszczajacych sie mikrogranulek (proces IDP).
‘/ « Stabilizacja substancji barwigcych win czerwonych.

+ Polecane do produkgji win bez SO,.
Dawkowanie: 20 - 100 g/hL.

WSke  OENOGOM® BIO

+ Zmiekczanie win poprzez "powlekanie" tanin.

\ Czysta guma arabska w postaci szybko rozpuszczajacych sie mikrogranulek (100% verek).
‘/ - Stabilizacja substancji barwigcych win czerwonych.

+ Polecane do produkgji win bez SO,.
Dawkowanie: 20 - 30 g/ hL.

+ Zwiekszenie ochrony przed zamgleniami zelaznymi.

1L
5L
20 L

1L
5L
20 L

5L
20 L

2,5 kg
25 kg

2,5kg

STABILIZACJA




STABILIZACJA

STABILIZACJA BIALEK

MICROCOL® ALPHA 1kg

Wysokiej jakosci naturalny mikrogranulowany bentonit sodowy o duzej zdolnosci adsorpcyjnej. Przeznaczony do stabilizacji 5kg
biatek w winach w szerokim zakresie pH. 25kg

+ Wiasciwosci stabilizujace w odniesieniu do biatek wrazliwych na ciepto.
« Szerokie spektrum dziatania stabilizujacego.
» Wysoka zdolnos¢ klarowania i zwarty osad.
+ Konserwacja aromatyczna.
+ Pomaga w stabilizacji koloru.
« Poprawia jasnos¢ wina.
Dawkowanie: 10 - 80 g/hL.

180 4 Bentonit sodowy
160 - m MICROCOL® ALPHA

m Bentonit wapniowy

Usuwanie biatek i pH wina
MICROCOL® ALPHA zapewnia dziatanie stabilizujgce
w odniesieniu do biatek, nawet gdy pH wina jest
wysokie.

Dawki bentonitéw (g/hL)

MICROCOL® FT 15 kg
Naturalny bentonit sodowo-wapniowy do stabilizacji biatek w winach podczas filtracji z przeptywem krzyzowym.

« Dzigki wysokiej czystosci MICROCOL® FT zawiera bardzo mato krystalicznej krzemionki, ktéra jest odpowiedzialna za $cieranie
sie membran.
+ Wielkos¢ czastek jest kontrolowana, dzigki czemu unika sie zatykania filtrow lub pozostatosci mikroczastek po filtracji.

Dawkowanie: 30 - 80 g/hL.

15 kg

MICROCOL® CLG

Naturalny bentonit wapniowy, posiadajacy doskonatg zdolnos¢ sedymentacji i wysoka zdolnos¢ adsorpcji biatek, pozwalajacy
na szybsza sedymentacje z tworzeniem bardzo zwartych osadéw.

+ Posiada doskonata specyficzna site adsorpcji, skutecznie reagujac z dodatnio natadowanymi makroczasteczkami.
« Zachowuje intensywnos¢ aromatu, poprawia jasnosc i kolor.
Dawkowanie: 20 - 100 g/hL.

Dowiedz sig wigcej: Obejrzyj nasz film MIGROGOL® ALPHA na naszej stronie internetowej, w sekcji
LAFFORT & YOU (wideo).
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STABILIZACJA KWASU WINOWEGO

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Zawiera jedyng naturalnie wystepujaca w winach mannoproteine o zdolnosci do stabilizacji winianu
potasu: MP40.

Jest ona enzymatycznie ekstrahowana ze $cianek komérkowych drozdzy zgodnie z opatentowanym  [iga (TR LN T3]
procesem (Patent nr 2726284), ktéry zachowuje i zapewnia zdolno$¢ MP40 do stabilizacji winianu.  \WYIENIASCI Al A

Dostepny na
zgdanie w postaci

» Hamowanie krystalizacji soli dwuwinianu potasu.

+ Neutralny wptyw sensoryczny na wino.
» Naturalny zwigzek wystepujacy juz w winach.
- Stabilizuje wina biate, rézowe i czerwone; wina spokojne i musujace; wina filtrowane i niefiltrowane.
+ Bez odpaddw, bez zuzycia wody i energii.
Dawkowanie: 50 - 150 mL/hL.

Data probki

Mikroskopowa obserwacja ewolucji krysztatow
dwuwinianu potasu w temperaturze -4°C (25°F) w
roztworach, zi bez MANNOSTAB® LIQUIDE 200.

CELSTAB®

CELSTAB® jest roztworem gumy celulozowej, wysoko oczyszczonego polimeru pochodzenia roslinnego (z drewna) o niskim
stopniu polimeryzacji i mniejszej lepkosci.

* Przeznaczony do stabilizacji wina w zwiazku z krystalizacjg dwuwinianu potasu.

+ CELSTAB® jest wysokooczyszczong guma celulozowa. Jej sktad jest jednolity (tylko jeden pik - HPLC).

» Hamuje fazy nukleacji i wzrostu mikrokrysztatdw (poprzez zaburzenie powierzchni odpowiedzialnych za tworzenie sie
krysztatow).
+ CELSTAB® posiada bardzo wysoka site hamujaca (poprzez optymalny stopien podstawienia) i umozliwia stabilizacje win o
wysokiej niestabilnosci winnej.
Dawkowanie: 100 - 200 mL/hL.

Rozporzadzenie delegowane (UE) 2022/68 opublikowane w dniu 19/01/2022 zmienito rozporzadzenie europejskie (UE)
2019/934 poprzez wiaczenie / dodanie mozliwosci stosowania karboksymetylocelulozy (CMC) do stabilizacji win rézowych
zdniem 08/02/2022.

POLYTARTRYL®
Kwas metawinowy w prézni.
« Inhibitor krystalizacji soli dwuwinianu potasu.
POLYTARTRYL®: Indeks 40. Do dodania na kilka godzin przed koncowa filtracjg i butelkowaniem.
SUPER POLYTARTRYL®: Indeks 40/42. Najsilniejszy indeks estryfikacji.
Dawkowanie: 10 g/hL
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STABILIZACJA

STABILIZACJA KWASU WINOWEGO

PRAKTYCZNE PODEJSCIE DO STABILIZAC)I KWASU WINOWEGO

Dzieki swojemu doswiadczeniu w zakresie koloidalnej stabilizacji dwuwinianu potasu, LAFFORT® oferuje rozwiagzanie dostosowane do kazdej
jakosci i kategorii wina w celu optymalizacji.

Kategoria wina

Wapn (mg/L)

Zalecana kuracja

Dawka lecznicza

Wina biate

Wina czerwone i rozowe

Do szybkiej sprzedazy

<60

POLYTARTRYL®

10 g/hL

Leczenie bezposrednie

Leczenie bezposrednie

NIESTABILNOSC KWASU WINOWEGO: NKW (%)
Prég stabilnosci (wina biate, czerwone, rézowe): < 5 % (w warunkach pomiaru w naszym laboratorium).

Do szybkiej sprzedazy

<60

CELSTAB®

100 - 200 mL/hL

Leczenie bezposrednie

Premium, dojrzate wina
(minimum 6 miesiecy)

<60

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

50 - 150 mL/hL

Naturalna stabilizacja win
czerwonych, biatych
i rézowych

Naturalna stabilizacja win
czerwonych, biatych
i rozowych

Vs

Stabilizacja wina uzywajgc CELSTAB®.

Mikrokontakt Wzgledny
15,0

Bardzo stabilny

—‘ Stabilny \

Ostroznie
4 -60,0

-135,0

@ Wino biate - probka
kontrolna

.

120 240
Wytrawny
Projekt: probka testowa: '
Wino biate - probka kontrolna 05/02/202010:12:35
Przewodno$¢ poczatkowa (pS) 1718.5 Przewodnos¢ koricowa (pS) 1550.2

Mikrokontakt Wzgledny

15,0

Bardzo stabilny

| Stabilny

Ostroznie

us
-
o
°

-135,0
0

120
Wytrawny

Wino biate +10cL/hL
CELSTAB®.

240

Projekt: probka testowa:
Wino biate + 10cL/hL CELSTAB®.

Przewodnos¢ poczatkowa (uS) 17325

CONTACT (metoda CHECK STAB).

Stabilizacja wina uzywajac CELSTAB®. Kontrola stabilizacji po zastosowaniu preparatu CELSTAB® w ilosci 10 cL/hL na biatym winie. Analiza za pomocg testu MINI

Spadek przewodnosci wskazuje, Ze wino poddane dziataniu CMC jest uwazane za "bardzo stabilne" po obrébce.

Przewodnos¢ koricowa (S) 7.7

05/02/2020 10:09:04

v
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Nalezy zapozna¢ sie z obowigzujacym lokalnie prawem dotyczacym maksymalnego poziomu dwutlenku siarki w winie.

KONSERWANTY

PRODUKT OPIS DAWKOWANIE
1L

BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE NH, 150*

BISULFITE NH, 200*

BISULFITE NH, 400*

SOLUTION 6

SOLUTION 10

POTASSIUM
METABISULFITE

OENOSTERYL® 2

OENOSTERYL® 5

Sulfur Discs **
25g-5g-10g

Wodny roztwdr pirosiarcznynu
potasu.

Pirosiarcznynu potasu i dwutlenek
siarki w roztworze wodnym.

Wodny roztwér wodorosiarczynu
amonu.

Wodny roztwdér wodorosiarczynu
amonu.

Wodny roztwér wodorosiarczynu
amonu.

Czysty dwutlenek siarki
rozpuszczony w wodzie.

Neutralizowany wodny roztwor
dwutlenku siarki.

Czysty pirosiarczyn potasu w
proszku.

Tabletki musujace z
pirosiarczynem potasu.

Tabletki musujace z
pirosiarczynem potasu.

Palne tabletki siarki.

10 mL uwalnia 1,5 g SO,.

10 mL uwalnia 1,8 g SO,

10 mL uwalnia 1,5 g SO, 10,4 g
dwuamonu.

10 mL uwalnia 2 g SO,i0,5g
dwuamonu.

10 mL uwalnia 4 g SO, 1.07 g
dwuamonu.

10 mL uwalnia 1g SO,.

10 mL uwalnia 1g SO,.

1 g pirosiarczynu potasu uwalnia 0,5 g SO,.

Kazda tabletka uwalnia 2 g SO,.

Kazda tabletka uwalnia 5 g SO..

Konserwacja pustych beczek: spali¢ od 2 do 4 g/hL
siarki (czynnos¢ powtarzac regularnie w zaleznosci
od warunkéw przechowywania). Siarkowanie
po oczyszczeniu beczek: spali¢ od 1do 3 g/hL po
opréznieniu beczek.

*Dopuszczalne w przypadku moszczu i win w trakcie fermentacji w maksymalnej dawce 20 g/hL.
** Produkcja SO, moze sig réznic¢ w zaleznosci od wilgotnosci beczek.

5L
20L

5L
20 L

20L

5L
0L
20L

20L

0L
20L

1L

5L
0L
20L

Tkg
25 kg

Opakowanie 48
tabletek

Opakowanie 42
tabletek

Pudetko 1kg

Dowiedz sig wigcej: Obejrzyj nasz film o0 OENOSTERYL® na naszej stronie internetowej, pod adresem LAFFORT & YOU

(wideo).
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Certyfikaty ekologiczne i wino

Produkty i zakresy produktéw, ktére mozna
wykorzysta¢ w produkcji wina ekologicznego, sa
okreslone w rozporzadzeniu UE 848/2018 i NOP
(National Organic Program) USDA (Departament
Rolnictwa Stanéw Zjednoczonych).

Certyfikaty

Lista produktéw LAFFORT® dopuszczonych w ramach
europejskiego prawodawstwa ekologicznego i/lub
NOP jest dostepna na naszej stronie internetowej
(bezposredni dostep po zeskanowaniu ponizszego
kodu QR).

Zdecydowalismy  sie  powierzy¢  certyfikacje
zewnetrznej jednostce kontrolnej Ecocert: 3 z
naszych produktéw sa certyfikowane zgodnie z
rozporzadzeniem (UE) 2018/848.

)

LAFFORT

Nasze certyfikaty i wymienione
produkty:

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

Na stronie internetowe;j
wymienionych jest ponad 137
® produktéw lub asortymentu
B I 0 www.intrants.bio zgodnie
z zezwoleniem w ramach
europejskiego prawodawstwa

dotyczacego produktéw
ekologicznych.

Gdzie znalez¢ nasz certyfikat?
Przejdz do www.skleplaffort.pl, «Pobieranie»
sekcja, kategoria «Certyfikaty».

www.laffort.com/downloads/certificates

O
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NOBILE"

Enologia drewna

Marka debu enologicznego LAFFORT®, NOBILE® oferuje praktyczne iinnowacyjne
rozwigzania, ktére ujawniaja petna ekspresje Twoich win.

WYSELEKCJONOWANY MATERIAL

Wszystkie partie debu, starannie wyselekcjonowane pod katem ich
jakosci enologicznej, maja "jakos¢ beczki" i podlegaja Scistym standardom
identyfikowalnosci. Dzieki naszej wiedzy na temat potencjatu
aromatycznego debu roznego pochodzenia (Quercus Petraea, Quercus
Robur, Quercus alba), mozemy wybrac i ztozy¢ drewno w celu ograniczenia
naturalnej zmiennosci i zapewnienia powtarzalnosci.

Dab jest sezonowany przez okres minimum 24 miesiecy na wolnym
powietrzu. NOBILE® kontroluje dojrzewanie poprzez monitorowanie
ewolucji zwigzkéw drewna odpowiedzialnych za potencjat enologiczny
kazdego produktu.

PRECYZYJNATECHNOLOGIA

Jako producent drewna stosowanego w enologii, NOBILE® moze
pochwali¢ sie zaawansowanym technologicznie sprzetem produkcyjnym.

Niezwykle delikatne operacje podgrzewania sa przeprowadzane przez
konwekcje goracego powietrza, zapewniajac jednorodne podgrzewanie
produktow od powierzchni do srodka lub przez inne specyficzne metody
odtwarzania gradientéw temperatury poréwnywalnych do tostowania
w beczkach. Doswiadczenie i kontrola uwalniania lotnych zwigzkéw
z drewna oraz doswiadczenie i kontrola technik ogrzewania moga
zapewni¢ aromatyczng i taniczng powtarzalno$¢ dla wyszukanych profili
smakowych.

DAWKOWANIE | CZAS KONTAKTU

Dawkowanie lub ilos¢, w zaleznosci od uzytej alternatywy, musi by¢
przemyslana i bedzie oparta na charakterystyce stylu wina. Czas kontaktu
jest okreslany poprzez degustacje w trakcie dojrzewania. Aby uzyskac
wiecej wskazowek dotyczacych stosowania, skonsultuj sie z zespotem
NOBILE®, specjalizujgcym sie w enologii drewna.

REGULACJE

Stosowanie czipsow z drewna debowego podlega regulacji. Nalezy
zapoznac sie z aktami prawnymi.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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CZIPSY &
GRANULATY

Petna gama wysokie] jakosci produktow taczacych tradycje,
doswiadczenie, innowacje i badania.

KOMPLEKSOWE OPIEKANIE

NOBILE Petnia & kragtos¢.
BASE ) agtos
. Bez nut opiekania.
Czipsy
NOBILE®
SWEET VANILLA } Stodycz & Wanilia z Tahiti.
Czipsy
NOBILE Stodycz, ciemne owoce
CHERRY SPICE | A
. i przyprawy.
Czipsy
NOBILE® - .
DARK ALMOND } Nut.y prazenia (migdat, kawa)
. & ciemna czekolada.
Czipsy

KLASYCZNE OPIEKANIE

NOBILE®
FRESH THERMO TRAITE
Czipsy & Granulaty

} Swiezo$¢, owocowosc &
struktura.

NOBILE®

SWEET } Wanilia &  aromaty
Czipsy & Granulaty opiekania.

NOBILE®

INTENSE } Petnia & prazone midgaty.
Czipsy

NOBILE®
AMERICAN BLEND } Karmel & dym.
Czipsy & Granulaty

NIEOPIEKANY DAB

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M } Antyoksydant & struktura.
Granulaty

NOBILE® AMERICAN FRESH
GRANULAR P Owoce & laktony.
Granulaty
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CEL DOJRZEWANIA

»
FRESH
Struktura &
OWOCOWOSC

SZACUNEK DLA OWOCOW
BEZ NUT OPIEKANIA

"i/ SENSATION
. Wanilia & nuty

\.% opiekania DULCE

: i Stodycz, kajmak &
& : INTENSE Sl
- pr Czekolada & nuty

prazenia
AROMATYCZNE
REVELATION ELITE
Struktura & Kompleksowos¢ &
OWOCOWOS¢ tradycja

KOMPLEKSOWOSC PODOBNA DO
LEZAKOWANIA W BECZCE

PROCES OPIEKANIA NOBILE®

- XBASE
Petnia & stodycz

- XTREME

Palona kawa &
mokka

- DIVINE

Styl burgundzkich
beczek

OPIEKANIE JEDNORODNE
Program opiekania dedykowany do odtwarzania ztozonej ekspres;ji
aromatycznej.

OPIEKANIE GRADIENTOWE
Proces ogrzewania powierzchniowego, ktdry tworzy gradient grzewczy
identyczny jak w przypadku tradycyjnej beczki.

PODWOJNE OPIEKANIE

Precyzyjny dobdr debu w potaczeniu z podwojnym opiekaniem osigga
dobrg réwnowage miedzy elagitami i polisacharydami naturalnie
obecnymi w debie, rozwijajac ztozono$¢ aromatyczng podobng do
starzenia w beczkach..

MIEKKI DAB

Ekskluzywna dla gamy NOBILE® 18 mm, metoda "Soft Oak" (Miekki
Dab) jest stosowana w celu optymalizacji procesu opiekania klepek.
Ten program wstepnego podgrzewania przyczynia sie do powstania
unikalnych cech.
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STAVES

STAVES

MM

KLEPKI & BLOKI

Charakter i ztozono$¢ przy jednoczesnym poszanowaniu owocow

OPIEKANIE JEDNORODNE

ol g gl T
L ;;{.ﬁtfﬂ

- XBASE

- XTREME

OPIEKANIE GRADIENTOWE

- DIVINE

OPIEKANIE JEDNORODNE

OPIEKANIE JEDNORODNE

SENSATION

INTENSE

OPIEKANIE GRADIENTOWE

REVELATION

AMERICAN
REVELATION
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Intensywnosc¢ i ciezar na
podniebieniu. Owocowy, bez
jawnych aromatow debowych.

Ekspresja dojrzatych owocéw.
Stodycz z nutami mokki i palone;j
kawy.

Nadaje teksture. Przedtuza owoc do
ztozonego finiszu (podobnie jak w
eleganckich burgundzkich beczkach).

Niuanse opiekanych aromatdéw.
Petnia. Podobne do tradycyjnego
starzenia w beczkach.

Kragtosc i stodycz.
Kajmak & karmel.

Swiezos¢, owoce i struktura.

Stodycz, wanilia & aromaty
opiekania.

Petnia, palona kawa & czekolada.

Struktura & ztozonos¢ aromatyczna.

Stodycz, chleb korzenny, laktony.




ENOLOGICZNE +

Innowacyjny system mocowania dla bardzo
tatwego wdrozenia

20 do 100% ekwiwalentu nowego debu (1 NOBILE®
Barrel Refresh = + 20% nowego debu).

Maksymalizacja korzystnego tlenu z beczek.

Konserwacja beczek.

NA SPECJALNE ZAMOWIENIE

moze by¢ wykonana wedtug specyfikacji,

> SPECIAL aby uzyskac szczegdlne cechy i styl.

SPECJALNE

ZAMOWIENIE ‘ ol . K fili .

\ / BARREL REFRESH } Specjalna mieszanka profili 18 mm moze
N—

SPECIAL 18 by¢ W}/konana' wedtug .specyﬂkacp, aby
uzyskac szczegdlne cechy i styl.

//R\ BARREL REFRESH } Specjalna mieszanka profili 7 i 12 mm

Dostepne profile (patrz oferta klepki): FRESH, SENSATION, INTENSE, REVELATION, AMERICAN,
REVELATION, ELITE, DULCE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

TLEN | DAB

Podczas dojrzewania wino potrzebuje tlenu do ewolugji.

Tlen przyczynia sie do stabilizacji koloru, zmigkczenia tanin i integracji
zwigzkdw drewna. Ilo$¢ tlenu w kontakcie z winem musi by¢ kontrolowana
podczas dojrzewania, dostosowana do jakosci wina, potencjatu piwnicznego
lub pozadanego czasu spozycia po zakupie.
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BARREL REFRESH

MM

MM

T

OPIEKANIE JEDNORODNE

BARREL REFRESH
|8 - XBASE

BARREL REFRESH
|8 - XTREME

OPIEKANIE GRADIENTOWE

BARREL REFRESH
|8 - DIVINE

OPIEKANIE JEDNORODNE

OPIEKANIE GRADIENTOWE

BARREL REFRESH
SENSATION

BARREL REFRESH
REVELATION

4

4

BARREL
REFRESH

Daj nowe zycie swoim beczkom

Intensywnosc i ciezar na podniebieniu.
Owocowy, bez jawnych aromatéw
debowych.

Ekspresja dojrzatych owocow.
Stodycz z nutami mokki i palone;j
kawy.

Nadaje teksture.

Przedtuza owoc do ztozonego
finiszu (podobnie jak w eleganckich
burgundzkich beczkach).

Stodycz, wanilia & aromaty opiekania.

Struktura i ztozonos¢ aromatyczna

Dowiedz sie wiecej: obejrzyj nasze wideo BARREL REFRESH na naszej stronie
internetowej, pod adresem LAFFORT & YOU (wideo).
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NOBISPARK

Aromatyczna trwatos$¢ i tagodne musowanie

KONCEPCJA

Poszukiwanie najdoskonalszej rownowagi
pomiedzy naturalnymi zwigzkami debu a winami
musujacymi  podczas fermentacji alkoholowej
| doprowadzito nas do opracowania NOBISPARK.
Ta enologiczna bidula jest wynikiem projektu
majacego na celu rozwoéj wykorzystania debu
podczas drugiej fermentacji.

Uzywany w taki sam sposéb jak klasyczna bidula,
Nobispark nie wymaga zadnego szczegélnego
sprzetu, gdy jest wktadany po napetnieniu
butelki.

GAMA NOBISPARK

Poprawia aromatyczna trwatos¢ win na podniebieniu i wzmacnia gtadko$¢ musowania.

NOBISPARK } Daje uczucie stodyczy i petni, zachowujgc integralnos¢,
FRESH Swiezo$¢ i owoce poczatkowej mieszanki. Brak

aromatoéw opiekania.

NOBISPARK } Wnosi zloionos'.c' | aromaty opiekaqig, doskona.le
SENSATION (zjlalt;égg\c/\)lwane dzieki drugiej fermentacji i zachowaniu

4 N

ODKRY] NASZA  STRONE

INTERNETOWA W CALOSCI

POSWIECONA DEBOWI DO
PRODUKCJI WINA.

Kompletna strona internetowa, na ktorej znajdziesz

wszystkie oferowane przez nas produkty oraz nasze

narzedzia decyzyjne, ktére pomoga Ci stworzyc¢
najlepszg rownowage miedzy debem a winem.

www.nobile-oenologie.com Dzieki naszemu kalkulatorowi, tatwo oszacujesz
swoje zapotrzebowanie w klepkach (i ich
odpowiednikach w blokach) w zaleznosci od
objetosci wina, ktére ma by¢ poddane obrébce oraz
wymaganego poziomu dojrzewania i ztozonosci.
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LAFFORT,

ROSE

Naprawde rézowe

Zdajac sobie sprawe z technicznych
wymagan  zwigzanych  z  produkcja
win  rézowych o  réznorodnych i
ztozonych kolorach i aromatach,
LAFFORT®  rozwingt swojag  wiedze
dzieki osrodkowi eksperymentalnemu i
zespotowi specjalistow, aby zaoferowac
game ukierunkowanych produktéw
dostosowanych do produkcji najlepszych
win rézowych.

Rozowe



KLUCZOWE KROKI PODCZAS
PRODUKC]JI WINA ROZOWEGO

Ochrona przed utlenianiem

Aby unikna¢ powstawania chinondéw i zachowa¢ aromaty, nalezy
wdrozy¢ wszystkie dostepne techniki: oceni¢ dobre praktyki w winnicy
(unika¢ wlotu powietrza, sprawdza¢ uszczelki, ztgczki itp.), stosowaé
rygorystyczne procesy i uzywac gazow obojetnych.

Chtodzenie i wydajnos¢ chtodnicza

Zimne warunki ograniczaja aktywnos¢ enzymow w zakresie ekstrakgji
barwnikéw i utleniania przez oksydazy polifenolowe. Dlatego istotne
jest, aby te fazy przedfermentacyjne opracowac jak najszybciej w niskiej
temperaturze.

——

Ttoczenie

Celem dla win rézowych, ktdre sg bezposrednio ttoczone jest szybkie,
jakosciowe uwolnienie sokow w celu uzyskania najlepszych aromatéw
bez ekstrakgji koloru. Zdecydowanie zaleca sie stosowanie enzymdw
podczas napetniania prasy.

Fermentacja
Wybor szczepu drozdzy i odzywianie pomagaja ukierunkowac ) ) -
i zoptymalizowa¢ profil aromatyczny wina zgodnie z wymaganym Zespot LAFFORT® jest do dyspozycji w
stylem. przypadku jakichkolwiek dalszych
informacji lub porad.
Nie wahaj sie z nami skontaktowac!
Oczyszczanie

Wczesne oczyszczanie win rézowych, na moszczu lub podczas
fermentacji alkoholowej, pomaga oddziatywac¢ na zwiazki fenolowe,
ktore zatrzymuja aromaty, umozliwia rozwoj koloru i modyfikacje
struktury wina. Odpowiednie oczyszczanie pomoze w produkcji wysokiej
jakosci win rézowych.

Stabilizacja

Na koncu procesu pewne wybory moga zmieni¢ profil aromatyczny lub L A F F O R T

kolor win; dostepne s3 opcje stabilizacji, ktdre respektujg jakosc i styl
wina.

l'cenologie par nature

86



LAFFORT, Nasza naprawde rézowa selekgcja...

ROSE

LAFAZYM® PRESS *

Ttoczenie
LAFASE® XL PRESS *
* Oczyszczone enzymy
LAFAZYM® CL *

Klaryfikacja LAFAZYM® 600 XL'CE*
LAFASE® XL CLARIFICATION

Objawienie aromatycznych LAFAZYM® THIOLSH *
tioli (moszcz i wina w fermentacji)

Objawienie aromatow LAFAZYM® AROM

terpenowych (koniec FA i skonczone wina)

ZYMAFLORE® KHIO™
BIOProtekcja w niskich temperaturach, nadaje sie do stablizacji. Silna zdolno$¢
do zuzywania tlenu w moszczu.

ZYMAFLORE® EGIDE™MP ZYMAFLORE ZYMAFLORE®

BIOProtekcja na winogronach i sprzecie do odbioru zbioréw. KHIO" EGIDE™
Nowy

ZYMAFLORE® XAROM @ SIKA P~ Ple 1)

AROMATOW
ZYMAFLORE® X16 20
ACTIFLORE® ROSE ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA X5
ZYMAFLORE® X5

ZYMAFLORE® DELTA ).s ‘ y ?.,‘:; -
o L E
ZYMAFLORE® XORIGIN - "oy, ..',:

ZYMAFLORE® VL1 ZYMAFLORE®
XAROM

Do stosowania podczas rehydracji drozdzy. Produkt do rehydracji drozdzy
z wysoka zawartoscig witamin i mineratéw dla optymalizacji metabolizmu
drozdzy w trakcie fermentacji.

SUPERSTART®
& Rose

NUTRISTART® ORG,
NUTRISTART®AROM
& THIAZOTE®

Catkowite odzywianie - mieszane, 100% organiczne lub mineralne - w celu
skorygowania niedoboréw azotu w moszczu.

Do stosowania w pierwszej tercji FA. Preparat bogaty w metabolity redukcyjne
FRESHAROM® promujace asymilacje prekursoréw glutationu, do konserwacji aromatyczne;j
win.
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Dla kazdego rézu - inne oczyszczanie

Nasze do$wiadczenie w dziedzinie produktéw do klarowania pozwolito nam dobra¢ game produktow

LAFFORT, dostosowanych do kazdej sytuacji, umozliwiajac stworzenie wspaniatych win rézowych. Produkty
ROS E moga mie¢ szersze spektrum dziatania niz zaproponowane ponizej w oparciu 0 matryce win
poddawanych obréobce. W celu uzyskania dalszych porad prosimy o kontakt z dostawcg lub

' przedstawicielem LAFFORT®.

CEL REKOMENDAC]JE
Kontrola VEGEMUST® SOMNICy,
. ;. >
intensywnosci koloru Biatka roslinne (patatyny, groch). </<’
i uszlachetnianie wina Skuteczne klarowanie. Redukcja zawartosci fenoli. :’ll’
(’845/7,0\*’
POLYMUST® BLANC
Biatko roslinne (groch), PVPP.
Eliminuje utleniajace sie zwiazki fenolowe.
VEGEMUST® + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP SOANIC,
Bi . . //P
iatka roslinne (patatyny, groch) + wegiel aktywny. /‘4’
Redukcja koloru. Stabilizacja koloru. "’I’
@0345/10\%
POLYMUST® ROSE
PVPP, biatko roslinne (patatyna, izolat biatka ziemniaczanego). [100%,
Stabilizuje odcien, redukuje kwasy fenolowe. w
VEGEFINE® RO,
Biatka roslinne (patatyny). <’/éi
Znaczace dziatanie na polifenole ulegajace utlenieniu. :'/4’
(’84§/20\“b
POLYLACT®
Kontrola (PVPP, kazeinian potasu).
utlenienia Hamuje brazowienie.
MICROCOL® Naturalny bentonit sodowy respektujacy kolor i aromaty, a jednoczesnie posiadajacy
ALPHA dobra zdolnos¢ usuwania biatka.
MICROCOL® Naturalny bentonit wapniowo-sodowy, przeznaczony do stabilizacji biatkowe] win
FT podczas filtracji stycznej.
CELSTAB® CMC do stabilizacji winowej do stosowania po prébie laboratoryjne;.
POLYTARTRYL® Kwas metawinowy - hamuje krystalizacje dwuwinianu potasu.
®
b?_fgﬁ:g:;ﬁ% Naturalna mannoproteina do winowej stabilizacji soli dwuwinianu potasu.
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| AFFORT sparke

...BABELKI Z NATURY

Produkcja jakosciowych win musujacych jest wynikiem szeregu etapdw, ktére musza by¢ zoptymalizowane,

aby osiggna¢ pozadany cel koncowy. Dla kazdego etapu LAFFORT® zebrat w swojej ofercie SPARK

produkty najlepiej nadajace sie do produkcji win musujgcych metodami tradycyjnymi, jak réwniez do
produkcji win musujacych w zamknietych zbiornikach.
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Kazde winobazowe — inna

strategia

<%, BIOPROTEKCJA, REDUKCJA SO, | ZUZYCIE O,
& \ ZYMAFLORE® EGIDE™"" i ZYMAFLORE® KHIO""

J

Drozdze nie-Saccharomyces do BIOProtekgcji zbioréw.

+ Umozliwiaja kolonizacje podtoza bez aktywnosci fermentacyjnej, aby
ograniczy¢ dominacje flory autochtoniczne;j.

« Szczegoélnie przydatny w strategii zredukowanych dodatkéw
siarczynowych do moszczu, jak réwniez w strategii opéznionych
dodatkéw siarczynowych do moszczu czerwonego.

+ Ochrona moszczu podczas transportu w cysternie.
+ Zymaflore® KHIO™: Silna zdolnos¢ do pochtaniania tlenu w moszczu.

Klaryfikacja soku
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL'“t
Oczyszczone enzymy pektolityczne do szybkiego osadzania sie moszczu.

« Szybka i petna depektynizacja.

Oczyszczanie & kolor moszczéw

VEGEFINE®
e$(,/ANVQ4/ . ) . . ,
</§ > 100% patatyny - Eliminacja zwigzkéw fenolowych.

POLYMUST® PRESS
Usuwa utleniajace sie i utlenione fenole.

CHARBON ACTIF PLUS GR

Wyselekcjonowany wegiel aktywny do odbarwiania
zabarwionych sokdéw.

Strategia fermentacji jabtkowo-mlekowe;j

LACTOENOS® B16 STANDARD

Szczep OEnococcus oeni wybrany do win bazowych o niskim pH.
« Bardzo odporny szczep szczegélnie przystosowany do niskich pozioméw pH
wystepujacych w winach bazowych. Pre-klimatyzacja odbywa sie w piwnicy
(Protokot krok po kroku. Patrz narzedzia techniczne).

NARZEDZIA TECHNICZNE

» Wdrozenie startera FJM.

+ Wykonanie startera drozdzowego do refermentacji.
+ Przygotowanie mieszanki tirage.
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Fermentacja win bazowych: kwestia stylu

ZYMAFLORE® SPARK

":_ "' - Szczep wyizolowany w Szampanii, przetestowany,
zatwierdzony i rekomendowany przez laboratorium
mikrobiologiczne centrum technicznego CIVC.

ZYMAFLORE® 011 BIO

o Szczep wyizolowany w Szampanii. Wybrany ze
¢+ wzgledu na niezwykta wydajnosc fermentacyjna.

(Certyfikat Organiczny).

ZYMAFLORE® CX9
? Wyraza nuty skorki cytrynowej, opiekanych
" » migdatow i $wiezych orzechéw laskowych.
Szczegdlnie polecany do wzmocnienia bogactwa
win w przypadku strategii bez FJM.

=
L

Ce s o

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
X5 VL3 X16 VL1

Stabilizacja kwasu winowego
MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Ptynny preparat specyficznej mannoproteiny (MP40 -
Patent nr 2726284), naturalnie obecnej w winie, o
wtasciwosciach hamujgcych krystalizacje dwuwinianu
potasu.

« Hamuje krystalizacje soli dwuwinianu potasu.

« Stabilizuje biate, czerwone i rézowe wina musujace;
filtrowane lub niefiltrowane.

W przypadku metody tradycyjnej dodanie nastepuje przed
butelkowaniem, aby zapobiec wytracaniu sie winianéw
podczas dojrzewania na osadzie. Mozliwe jest réwniez dodanie
w trakcie degorzowania.

CELSTAB®

Roztwor gumy celulozowej. CELSTAB® to wysoko
oczyszczony polimer celulozy pochodzenia roslinnego, o
niskim stopniu polimeryzacji i lepkosci.
« Ptynny (10% roztwér) preparat sprawia, ze jest tatwy do
wiaczenia do wina bazowego.

W metodzie tradycyjnej dodanie nastepuje w catosci przed
napetnieniem do butelek.



TradycyjnaMetoda

Refermentacja

SUPERSTART® spb rk N

L

Preparat do rehydracji drozdzy dostosowany do warunkéw wina

musujacego (Patent FR2736651).

+ Potaczenie czynnikédw wzrostu i przetrwania w celu zapewnienia
kompletnej "prise de mousse" (druga fermentacja).

SUPERSTART?
spark

>
cLEANSPATK efekt ® ZYMAFLORE®S®rk I
Drozdze polecane do szlachetnych, eleganckich i petnych win
musujacych.

* Rozwija trzeciorzedowe aromaty dla delikatnych, ztozonych i
eleganckich win musujacych.

LAFFORT

BEZ CLEANSQOrk Lo,

@® ciean S@ rk

Adiuwant usuwajacy (bentonit/alginat).
« Szybkie i catkowite usuniecie czastek i osadéw w butelkach po
starzeniu "sur lattes" (na osadzie).

@ ™N S@] rk

Potaczenie tanin galusowych i elagowych w formie ptynne;j.

« Przywraca réwnowage potencjatu redoks wina bazowego, TANSPARK®

wzmacnia jego strukture i nadaje potysk gotowemu winu
musujacemu.
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Metodoéharmata

Refermentacja

SUPERSTART® S@ rk

Preparat do rehydracji drozdzy dostosowany do warunkéw wina
musujacego (Patent FR2736651).

« Potaczenie czynnikéw wzrostu i przetrwania w celu zapewnienia
kompletnej "prise de mousse" (druga fermentacja).

@ ZYMAFLORE’XS
Drozdze wyselekcjonowane do win swiezych i aromatycznych.

* Wysoka produkcja aromatéw odmianowych i wtérnych (bukszpan,
grejpfrut, owoce egzotyczne).

LUB
ZYMAFLORE® X16
Drozdze do aromatycznych i nowoczesnych win musujacych. F § :
* Wysoka produkcja aromatéw wtérnych (biata brzoskwinia, biate - :
kwiaty, z6tte owoce). h 2

@ FRESHAROM®

Specjalny preparat inaktywowanych drozdzy o wysokiej mocy
ochronnej (5,3%). ‘-f-‘“

« Pozwala na zwiekszenie aromatycznosci, a takze lepszy potencjat ] w
starzenia w winach musujacych. R

+ Aktywnie uczestniczy w tworzeniu finezji babelkéw i trwatosci
piany. Dodawac przy tirage.

Drozdze wyselekcjonowane pod katem zdolnosci do zakonczenia refermentacji

Odpornos¢ niektorych drozdzy na "prise de mousse" byta kiedy$ oparta na kryteriach
empirycznych. Obecnie jednak ttumaczy sie to obecnoscia kilku markeréw genetycznych
(QTL), ktdre warunkuja ich odpornos¢ na niskie pH (<2,8) i wysokie cisnienia (Marti-Raga,
2017).

Szczep z interesujacym nas QTL

Szczep bez interesujacego nas QTL

Cisnienie (bary)

Czas trwania drugiej fermentacji (dni)

LAFFORT® bierze pod uwage te kryteria genetyczne przy zalecaniu drozdzy odpowiednich
do drugiej fermentacji.
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POD LUPA

MANNOSPARK®, ESTETYKA

MECHANIZM | ODDZIALYWANIA W PROCESIE
FORMOWANIA BABELKOW

Trwato$¢

Ilos¢

>
Finezja
¥
CZASTECZKA O PODWOJNYM POWIAZANIU
', ~
Hydrofobowy

ogon

Hydrofilowa
gtowka

Wina musujace zawieraja wieksze lub mniejsze ilosci
makroczasteczek surfaktantéw pochodzacych z winogron
i drozdzy. Odgrywaja one fundamentalna role w zywotnosci
i jakosci babelkéw w kieliszku.

Od momentu powstania babelek jest natadowany CO,, jego
wzrost jest bezposrednio zwigzany ze stezeniem rozpuszczonego
CO, w winie. Nastepnie odrywa sie od miejsca nukleacji i unosi sie
na powierzchnie.

Podczas  swojej  podrézy  wychwytuje  czasteczki
surfaktantéw w winie, w tym mannoproteiny. Kiedy babelki
docierajg na powierzchnie wina, makroczasteczki surfaktantow
petnia swojg ochronng role, przedtuzajac zywotnos¢ babelkow, a
tym samym sprzyjajac tworzeniu si¢ kotnierza.
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MUSOWANIA

Idealna estetyka musowania w winie musujagcym polega na tym, ze
degustatorzy obserwujg w kieliszku drobne, eleganckie i trwate babelki,
regularnie dostarczajgce obfity i stabilny kotnierz, tworzace harmonijna

piane.

ROLA MANNOPROTEIN W ESTETYGE
BABELKOW

Program badawczy (SPUM) dotyczacy estetyki musowania,
uruchomiony przez LAFFORT® w 2014 roku we wspotpracy
z zespotem prof. Gérarda Liger-Belair z Uniwersytetu Reims
Champagne Ardenne, pozwolit nam zbadac wptyw réznych frakgji
mannoproteinowych drozdzy, a nastepnie wykazac ich wptyw na
jakos¢ i stabilnos¢ piany winnej.

MANNOSPARK® to specjalna formuta wynikajaca z tych badan,
stuzagca poprawie wielkosci babelkdw oraz grubosci i stabilnosci
kotnierza, w celu uzyskania harmonijnej i trwatej piany w winach
musujacych.

MANNOSpark PROBKA
1000 mL/hL dodane KONTROLNA
podczas butelkowania

1 min

Poréwnanie kotnierza i wielkosci babelkéw w standardowych warunkach
serwowania dla Crémant rosé (fermentacja w butelce, 12 miesiecy na osadzie).
Zdjecie wykonane 1 minute, a nastepnie 10 minut po nalaniu. Wino poddane
dziataniu MANNOSPARK® ma bardziej obfity kotnierz babelkdw, ktdry jest

bardziej stabilny w czasie niz wino nie poddane dziataniu MANNOSPARK®.
Un e

fai B
AP A N AT

Grupa Spektrometrii Molekularnej i Atmosferycznej
(GSMA), wspélna jednostka badawcza CNRS i
Uniwersytetu Reims Champagne Ardenne (URCA).
Laboratorium Fizyki Babelkéw, prof. Gérard
Liger-Belair

POD LUPA
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Jakoé¢ babelkdw

Przy degorzowaniu

NOWACJ

S

OENOLEES®

Specyficzny preparat z ekstraktu $cian komoérkowych drozdzy.
(Patent EP 1850682).
« Przyspiesza rozwoj cech zwigzanych z lezakowaniem "na osadzie".
+ Optymalizuje finezje i trwatos¢ piany.

MANNOSPARK®

Specjalny mannoproteiny $ciany komérkowej drozdzy (Patent
2726284).

+ Wzmacnia stabilizacje winiarska i koloidalna.

* Przywraca wtasciwosci pienigce win.

+ Dopracowuje wielko$¢ babelkdw, aby zapewnic ich elegancje.

* Sprzyja utrzymywaniu sie piany na powierzchni kieliszka.

+ Umozliwia tworzenie sie obfitszego brzegu piany, ktdra jest bardziej

stabilna w czasie.

OENOLEES® MP

Specjalne preparat z ekstraktu $ciany komorkowej drozdzy

(Mannoproteiny), bogaty w zawartos¢ peptydéw sapidowych

i polisacharydow (Patent EP 1850682).

+ Umozliwia znaczne obnizenie ilodci likieru.

+ Pozwala winiarzowi na delikatne zréwnowazenie kwasowosci
i goryczki.

+ Aktywnie uczestniczy w restytucji wtasciwosci pienigcych win
musujacych.

enologie
Ticerca

reséafch
nature ||

LAFFORT

B a‘j/’

MANNOSparke

Gnologie
enolog

reséafch
nature ||

LAFFORT

NOBISPARK

z Metody Tradycyjne;j.

Poszukiwanie najdoskonalszej rownowagi pomiedzy naturalnymi zwigzkami debu
i winami musujgcymi podczas fermentacji alkoholowej doprowadzito nas do
opracowania NOBISPARK. Ta enologiczna bidula umozliwia przeprowadzenie
drugiej fermentacji pod debem, dla bardziej ztozonych i bardziej eleganckich win
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FILTRACJA

Wstepna

WSTEPNA

CLAIRULOSE

+ Oparta na czystej celulozie, pozwala na catkowite zatrzymanie najdrobniejszych czastek dla wiekszej przejrzystosci i doktadniejszego
klarowania.

« Wspomaga zatrzymywanie mikroorganizmow.

W przypadku poziomych filtréw ziemno-ptytowych, w celu utatwienia odprowadzania, zaleca sie wtozenie warstwy ziemi biatej
(200-300 g/m2) pomiedzy ptyty, a warstwe celulozowa.

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B
Produkty do filtracji wstepnej opracowane specjalnie w celu poprawy wydajnosci filtracji ptynéw spozywczych, ztozone z:
DIATOMYL® B i DIATOMYL® R s3 catkowicie obojetne chemicznie w stosunku do moszczdw i win.

DIATOMYL® B i DIATOMYL® R zapewniaja lepsza stabilnos¢ powtoki wstepnej w catym cyklu filtracji. Utrzymuja integralno$c powtoki wstepnej,
unikajac pogorszenia jakosci spowodowanego zmianami cisnienia.

PRODUKT KOLOR PRZEPUSZCZALNOSC OPAKOWANIE

DIATOMYL® R Biaty, Rozowy 2 15 kg

DIATOMYL® B Biaty 0.85 15 kg

ZIEMIA OKRZEMKOWA (OKRZEMKA)

Jednokomorkowe algi brunatne, ktorych btona celulozowa wiaze krzemionkg z wody. Produkty DIATOMYL® znajduja szerokie zastosowanie w
przemysle spozywczym (piwo, oleje jadalne, cydry, soki owocowe).

PRODUKT KOLOR MOKRA GESTOSC (g/L) APLIKOWANIE

Mtode wina, wina ttoczone. Filtracja moszczu, z zawartoscig ciat
DIATOMYL® P00 Biaty 478 statych lub osadu na obrotowym prézniowym bebnie lub filtrze
cisnieniowym. Moze by¢ stosowany jako filtracja wstepna.

Mtode wina, wina ttoczone. Filtracja moszczu, z zawartoscig ciat
DIATOMYL® PO Biaty 440 statych lub osadu na obrotowym prézniowym bebnie lub filtrze
cisnieniowym. Moze byc¢ stosowany jako filtracja wstepna.

Filtracja klarujaca wina. Moze by¢ stosowana jako filtracja wstepna

DIATOMYL® P2 Biaty 440 : . . . iy

oraz jako mechaniczne zabezpieczenie mediow.
DIATOMYL® P4 Rozowy 475 Filtracja czyszczaca. Wina, cydry i soki owocowe.
DIATOMYL® P5 RozOWY 428 Filtracja czyszczaca. Przygotowanie win o niskim obcigzeniu

mikrobiologicznym do filtracji.
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FILTRACJA

Ziemie okrzemkowe i perlity

i

FILTRACJA

PERLITY

Skaty wulkaniczne z grupy ryolitow. Produkty PERL znajduja zastosowanie w przemysle spozywczym (wina, cydry, soki owocowe, solanki itp.).

PRODUKT PRZEPUSZCZALNOSC (DARCY) APLIKOWANIE

Moszcze, ciata state i osady z obrotowego bebna prézniowego lub

PERL10 25-3 . .
filtra cisnieniowego.

Moszcze poddane dziataniu enzymdéw, mtode wina filtrowane na ziemi
PERL 8 12-18 lub filtrami cisnieniowymi. W celu uzyskania optymalnych rezultatéw
zaleca sie stosowanie podktadu na bazie celulozy (DIATOMYL® B).

Doktadna filtracja klarujgca win na filtrach ziemnych lub filtrach
PERL 6 05-0.8 ci$nieniowych. W celu uzyskania optymalnych rezultatéw zaleca sie
stosowanie podktadu na bazie celulozy (DIATOMYL® B).

SERIA PEYT FILTRACYJNYCH L

Ptyty filtracyjne wykonane z czystej celulozy, ziemi okrzemkowej lub perlitu, przeznaczone do filtracji wina. Ptyty filtracyjne serii L sg dostosowane
do réznych celéw technicznych:

PRODUKT RETENCJA (pum) UZYCIE

Filtracja "sterylna" do butelkowania win zagrozonych (wysokie pH, cukier
resztkowy).

L60 0-35 Do ograniczania ryzyka bakteryjnego.
Filtracja przed membrana (0,45 - 0,65 pm).
L40 0-45 Filtracja przeds':'r(:z\l‘ln;rz:irlg?g)jZS -0.65 um).
s 060 Ftracapoed membrang (065 )
L12 1 Doktadna filtracja ze znaczna redukcja mikroogranizméw (drozdzy).
L7 1.5 Filtracja klarujaca.
L5 2 Filtracja zgrubna.
L3 2-3 Filtracja w celu $ciggniecia zamglenia.
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PRODUKTY CZYSZCZACE

Witasciwe znaczenie higieny

E
é
;

HIGIENA 1 ENOLOGIA

Wino jest produktem spozywczym, ktéry musi spetniac okreslone zasady higieny. Jest podtozem sprzyjajgcym rozwojowi wielu mikroorganizmaow,
ktoére nie zagrazajac zdrowiu, moga szkodzi¢ jakosci wina.

Powierzchnie pojemnikéw stykajacych sie z moszczem i winem musza by¢ catkowicie wolne od mikroorganizméw powodujacych psucie
i osadow, ktére moga je przenosi¢ (winiany itp.).

LAFFORT® oferuje petna game produktow higienicznych do czyszczenia i dezynfekcji wszelkiego sprzetu (zbiorniki ze stali nierdzewnej, zbiorniki
betonowe, pompy, weze, filtry, linie rozlewnicze...) oraz powierzchni winiarskich (podtogi, sciany itp.).

PEENA GAMA PRODUKTOW HIGIENICZNYCH DLA SEKTORA WINIARSKIEGO

PRODUKT SKEADNIK CZYNNY DZIALANIE OPAKOWANIE

DECATARTRE LIQUIDE Ptynna zasada Usuwanie detergentéw i winianow 20 L

DECAPOL® CHLORE Chlor zasadowy Srodek myjacy i odkazajacy 20L

DECAPOL® ACTIF Nadtlenek wodoru Srodek odkazajacy, aktywator detergentu 20L

DECAPOL® H Kwasy fosforowy i azotowy Usuwanie kwasu winowego 20 L

DECAPOXY® 5 Kwas nadoctowy Srodek dezynfekujacy 20 L
P3-ALCODES Etanol i aldehyd glutarowy Srodek dezynfekujacy bez sptukiwania 1L (spray) /19 L

P3 VINO MFC Ptynna zasada Detergent do systemdéw membranowych 20L

Instrukcja uzycia/dawka: zapoznaj sie z karta produktu.

REGENERAC]JA | UDRAZNIANIE WKEADOW MEMBRANOWYCH FILTROW

Regeneracja i udraznianie membran filtracyjnych. Chcac wspierac naszych partneréw na wszystkich etapach produkcji wina, LAFFORT® oferuje
nowg game produktéw czyszczacych, opracowanych specjalnie do regeneracji i udrazniania membran filtracyjnych. Oparta na technologii
enzymatycznej pozwala na skuteczniejsze czyszczenie filtréw stycznych i wktaddw filtracyjnych.

i —, DECAPOL® EXTRAL/fe Ske
@ Detergent enzymatyczny stworzony do rozktadu pozostatosci organicznych w uktadach filtracyjnych (filtry
styczne i wktady filtracyjne).

+ Nie zawiera fosforanéw i $rodkéw powierzchniowo czynnych (moze by¢ uzywany bezposrednio na wktady
filtracyjne).

+ Silny utleniacz.
+ Nadaje sie do codziennego uzytku lub do zabiegdw udrazniajacych.
« Stosowany w obiegu zamknietym lub CIP.

Instrukcja uzycia/dawka: zapoznaj sie z opakowaniem produktu.

[ -, DECAPOL® DEEPClean o
| Detergent enzymatyczny stworzony do rozktadu pozostatosci organicznych w uktadach filtrujacych (filtry &
styczne).

““““ + Umiarkowany utleniacz.
+ Nadaje sie do codziennego uzytku lub do programéw udrazniajacych.
* Specjalny do czyszczenia filtréw stycznych.
+ Stosowany w obiegu zamknigtym lub CIP.

Instrukcja uzycia/dawka: zapoznaj sie z opakowaniem produktu.
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Fermentacja alkoholowa

Protokdt ponownego uruchomienia fermentacji

Na 10hL wina przy zatrzymanej FA:

WSTEPNE CZYN NOSCI PRZY ZATRZYMAN EJ
FERMENTAC]I W WINIE

« Zréb obciag/wiréwke unikajac powietrza.

+ Ustaw temperature wina na 20°C.

* Wyreguluj SO, do 1-2 g/hL.

+Dodaj: > Dla win biatych: BI-ACTIV® 40 g/hL .

-> Dla win czerwonych: OENOCELL® 40 g/hL.
+ Mieszaj wino w warunkach beztlenowych co 12 godzin przez 24
godziny (minimum).
+ Przejdz do kroku 2.

PRZYGOTOWANIE INOKULUM DROZDZOWEGO

2.1. Przygotowanie wina do inokulum drozdzowego

* Pobierz 0.5hL objetosci poddanego obrébce zatrzymanego wina z etapu 1.

+ Doprowadz zawartos¢ alkoholu do 8 %, zawartos¢ cukru do 20 g/l, a
temperature do 20°C.

+ Do tej objetosci wina nalezy dodaj THIAZOTE® PH: 20 g/hL i doktadnie
wymieszaj.

2.2. Przygotowanie drozdzy

* Przygotuj 6 L wody o temperaturze 40°C.

+ Dodaj pozywke rehydratacyjng dla drozdzy SUPERSTART® SPARK lub
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL - dla objetosci wina, ktére ma by¢
poddane obrébce, nastepnie wymieszaj.

+ Dodaj ACTIFLORE® B0213: 30 g/hL - w stosunku do objetosci wina,
ktére ma by¢ poddane obrébce, a nastepnie wymieszaj.

+ Odczekaj 20 minut i ponownie wymieszaj.

+ Natychmiast dodaj 2 L wina poddanego obrobce z etapu 2-1.

+ Odczekaj 10 minut, czas na obnizenie temperatury: nie powinna ona
spas¢ ponizej 20 - 25°C.
+ Catkowity czas rehydratacji drozdzy nie moze przekroczy¢ 45 minut.

*Sprawdz termometrem.

100

enologie |
research|
nature

research
nature

9

Zatrzymane
fermentowane wino

Wino przy
zatrzymanej FA Wino do 0.5 hl
przygotowane w startera

etapie 1

Woda + SUPERSTART® SPARK / SUPERSTART®
ROUGE + ACTIFLORE® BO213

@ -

20 minut

T-re0

Dodaj 2 L obrabianego 20 - 25°C*
wina przygotowanego w
pkt 2.1

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE

10 minut
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Fermentacja alkoholowa
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Preparat drozdzowy
przygotowany w
2.3. Aklimatyzacja preparatu drozdzy kroku 2.2

+ Dodaj preparat drozdzowy (krok 2.2) do wina przygotowanego do

inokulacji drozdzy (krok 2.1). Starter 0.5 hL

. . . - rzygotowany w kroku 2.1
« Zmierz stopnie Brix i utrzymuj inokulum w temperaturze 20°C z przye Y

napowietrzaniem do 0,5°Brix (aby unikna¢ catkowitego wyczerpania
cukrow w inokulum i spadku aktywnosci drozdzy). Napowietrzaj, gdy
tylko rozpocznie sie FA.

Podwadjna objetos¢, gdy
gestos¢ = 0,5° Brixa

+ Podwdj objeto$¢ za pomoca wina poddanego obrébce (krok 1) w
temperaturze 20°C.

+ Zmierz Brix i ponownie utrzymuj inokulum w temperaturze 20°C az do
0,5°Brix. Ponownie napowietrzaj, gdy fermentacja stanie sie aktywna.

Zatrzymane
fermentowane wino
przygotowane w kroku 1

Starter 1hL

3 DODAWANIE INOKULUM DROZDZOWEGO DO
ZBIORNIKA

+ Dodaj inokulum drozdzowe do obrabianego wina (krok 1), utrzymuj w
temperaturze 20°C.

+Dodaj 30 g/hL NUTRISTART® ORG do catkowitej objetosci Starter 1hL Zatrzymane
zbiornika z winem poddawanego obrobce. przygotowany w fermentowane wino
kroku 2.3 przygotowane w
kroku 1

Aby dowiedzie¢ si¢ wigcej: odkryj nasz RESTARTING FERMENTATION (AF) DMT na naszej stronie internetowej, w sekcji
LAFFORT & YOU.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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Protokét flotacji z VEGEFLOT®
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Na proces flotacji, a tym samym na jego powodzenie, wptywa wiele czynnikdw. Parametry protokotu zostaty specjalnie
przystosowane do tatwej flotacji. Przed probami flotacji nie wahaj sie kontaktowac z zespotem LAFFORT® w celu zbadania
potencjalnych hamujacych parametréw i znalez¢ odpowiednie rozwigzania.

1 PRZYGOTOWANIE SOKU 1

+ Klarowanie poprzez flotacje polega na migracji czasteczek moszczu na powierzchnie zbiornika. Migracja ta
jest uniemozliwiona w obecnosci pektyn. Dodanie enzymu pektolitycznego bezposrednio po wyciskaniu
winogron jest konieczne, aby przyspieszy¢ ten process.

- LAFASE® XL FLOT: 1- 4 mL/hL.

> LAFAZYM® 600XL'® (umotzliwia catkowita depektynizacje w niskich temperaturach):
1-2mL/hL.
+ W przypadku moszczu szczegélnie trudnego do sklarowania (odmiana, dojrzatosé...) lub w celu
przyspieszenia procesu depektynizacji zaleca sie stosowanie LAFASE® BOOST w ilosci 1 mL/hL.

+ Przed rozpoczeciem flotacji nalezy sprawdzi¢, czy depektynizacja zostata zakonczona. Wykorzystaj nasz ; e,
TEST PEKTYNOWY. tatwo i szybko. S

MOSZCZ DO
2 PODtACZENIE POMPY FLOTACY)NE] KLARYFIKAC)I

+ Dla tatwej flotacji, wypetnienie zbiornika nie powinno przekracza¢ 85 do 90%
catkowitej objetosci.

Kolumna
« Temperatura moszczu powinna wynosi¢ od 15 do 18°C. Im zimniejszy moszcz, nasycajaca

tym wieksza lepkos¢ i tym trudniejszy proces flotacji.

+ Podtacz doptyw pompy do zaworu osadu, a wyptyw pompy do zaworu do -
obciagu. Q

* Aby uzyska¢ najlepsze rezultaty, rury nie powinny przekracza¢ 3 m (doptyw i A &
odptyw). Pompa

* Przed zamknieciem kranu upewnij sie, ze cate powietrze zostato usuniete z
kolumny nasycajacej.

3 DODAWANIE VEGEFLOT®

MOSZCZ DO
KLARYFIKAC]I

+ Uruchom pompe bez wtrysku gazu.

« Sprawdz, czy ci$nienie nasycenia wynosi od 2 do 3 baréw (wielkos¢ zbiornika nie
ma znaczenia).

* Przygotuj VEGEFLOT® w czystym, obojetnym pojemniku zgodnie z zaleceniami
LAFFORT®.

« Zalecana dawka VEGEFLOT® wynosi zazwyczaj 5 g/hL. (dawka moze by¢
dostosowana do wiasciwosci moszczu).

Kolumna
nasycajaca

« Umiesci¢ w preparacie VEGEFLOT® rure przeznaczong do zasysania zwezki
OWAG,  Venturiego w systemie flotacyjnym.
* Wstrzykiwaé¢ VEGEFLOT® tak powoli, jak to mozliwe.

+ Mieszac zbiornik przez 20 do 25 minut przy cisnieniu nasycenia 2 do 3 baréw, bez
dodawania gazu.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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4 ROZPOCZECIE PROCESU FLOTAC]I MOSZCZ DO

KLARYFIKAC]I
* Po zmieszaniu w zbiorniku, otworzy¢ zawér wtrysku gazu.

« Cisnienie wlotowe azotu powinno wynosi¢ od 5 do 7 baréw. Wtryskiwacz gazu

* Przeptyw gazu musi wynosi¢ pomiedzy 25 - 40 L/min (w zalezno$ci od

konfiguracji flotacji). Ci$nienie nasycenia musi by¢ ustawione na 5 bar. Kolumna

nasycajaca

« Sprawdzi¢ jakos¢ flotacji. W tym celu nalezy pobra¢ prébke z kraniku kolumny
nasycenia.

+ Pamietaj, aby po pobraniu probki ponownie wyregulowac¢ cisnienie nasycenia
pomiedzy 5 a7 bar. (G ¢

+ Czas cyrkulacji podczas flotacji wynosi od 60 do 150 min. W zaleznosci od
objetosci zbiornika.

* Przepompowac réwnowartosc¢ 1 do 2 objetosci zbiornika - zwykle wystarcza 1,5
objetosci.

5 ZAKONCZENIE PROCESU FLOTAC]JI | CZAS OCZEKIWANIA

* Po zakonczeniu procesu flotacji nalezy zatrzymac pompe.
+ Zamknij gaz.

+ Zamknij wszystkie zawory w zbiorniku. 4 OSAD

« Pozostaw zbiornik na 60 do 120 minut, aby osady mogty wyptynac na
powierzchnie.

Kolumna
nasycajaca
WWAG, + Nie pozostawiaj zbiornika na dtuzej niz 240 minut. Sita grawitacji moze
&) spowodowac oddzielenie i ponowne zawieszenie osadu, jesli czas oczekiwania
jest zbyt dtugi.

+ Sprawdz zmetnienie sklarowanej partii. N

Dowiedz sig wigcej: Odkryj nasze video FLOTTATION na naszej stronie internetowej, pod
adresem LAFFORT & YOU (Video).

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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Narzedzia do zakwaszania w moszczach
| winach

Do zakwaszania moszczu i win dozwolone sg trzy kwasy:
* Kwas winowy (L(+) winowy).
« Kwas jabtkowy (L-jabtkowy - D,L-jabtkowy).
« Kwas mlekowy (DL-mlekowy).

Kwasy te sg naturalnie obecne w winogronach. Réznig sie one struktura, zdolnoscia zakwaszania i wptywem organoleptycznym. Operacje
moga sktada¢ sie z mieszanki dodatkdw réznych kwasow (szczegdlnie wskazane w winach do celéw organoleptycznych).

Cele, do ktorych sie dazy, musza by¢ przedmiotem wczedniejszych badan. Rdznice w pH i kwasowosci catkowitej dla tej samej obrobki nie sa
takie same, sita jonowa i zdolnosci buforujace moga miec¢ znaczacy wptyw na jeden moszcz lub wino.

STANOWISKO REGULACYNE

Rozporzadzenie (UE) 2019/934 (zatacznik IA, tabela 2 - pkt 1) dopuszcza mozliwosé¢ stosowania kwasu winowego, jabtkowego i mlekowego
do zakwaszania moszczu i win.

Zakwaszanie moszczdw i nowych win w trakcie fermentacji:

Maksymalna dawka to 1,5 g/L wyrazona w kwasie winowym, tj. 20 meq/L (1,0 g/L wyrazone w H,SO,). Obrébka w ramach jednej operacji.

Zakwaszanie win:

Maksymalna dawka to 2,5 g/L wyrazone w kwasie winowym, tj. 33,3 meq/L (1,6 g/L wyrazone w H,SO,). Obrébka w kilku operacjach w ramach
dopuszczalnego limitu, wytacznie na terenie zaktadu winiarskiego i w strefie uprawy winorosli, gdzie zbierane sg winogrona wykorzystywane
do produkcji danego wina.

Wszystkie zabiegi beda wpisywane do rejestru manipulacyjnego i rejestru nadzoru.

Zakwaszanie i wzbogacanie (lub szaptalizacja) jednego i tego samego produktu sg procesami wzajemnie sie wykluczajacymi (na przyktad
moszcz lub nowe wino w trakcie fermentacji mozna wzbogaci¢ lub szaptalizowa¢, a wino z fermentacji mozna zakwasic), z wyjatkiem
odstepstwa ((CE) 1308/2013, dodatek 8 , cze$¢ 1, sekcja C i D).

Zakwaszanie moszczow i win

Zakwaszenie octowe

3 Kwas winowy

o

% Kwas cytrynowy

o .

E Kwas jabtkowy Mlekowy: migkki, zréwnowazony
Y Winowy: Zywy, natychmiastowy
Q Kwas mlekowy Jabtkowy: ostry, mniej natychmiastowy
2,

(%}

c

3

£

Trwatos¢

LAFFORT &YOU
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ZESTAWIENIE DOSTEPNYCH PRODUKTOW HANDLOWYCH 1 ICH GkOWNYCH CECH ENOLOGICZNYCH.

Wz6r chemiczny

Stata dysocjacji
kwasu

Zgodnos¢
1Eq

Zalecane
do

Obrébka na
moszczu (przy 20
meq/L¥*)

Obrébka na
winie (przy 33
meq/L¥)

Wptyw na pH

Wptyw na
catkowity
kwasowos¢

Stabilnos¢
chemiczna

Stabilnos¢.
mikrobiologiczna

Wptyw
organoleptczny

Formuta

C4H606 C4H605
E334 E296
L DL
3.05/42 3.4/51
Dwukwas Dwukwas
75g 67¢g

Czerwone - Rézowe . .
Rézowe - Biate

Biate
1.50 g/L 134 g/L
2.5g/L 2.23 g/L
+H+ ++
++ +H+
(wytracanie sie +H+
dwuwinianu potasu)
+
Jedynym zagrozeniem
jest degradacja kwasu
octowego (choroba +++
Tourne'a) przez
niektore bakterie
mlekowe.
Zywy. Swiezy.
Natychmiastowy. Zielony

Wytrawny. Twardy. (zielone jabtko).

Proszek Proszek

CHO

3673

E270
DL

3.85
Monokwas

90¢g

Czerwone - Rézowe
Biate

1.80 g/L

3.00 g/L

4+

4+

++

Miekka i cierpka
kwasowos¢.

Ptyn

KWAS
KWAS WINOWY KWAS MLEKOWY KOMENTARZE
JABEKOWY

Kwasy jabtkowy i mlekowy sa czgsteczkami
achiralnymi. Wystepuja w postaci dwoch
enancjomeroéw: Formy L i D. W winogronach
naturalnie wystepuje tylko forma L kwasu
jabtkowego. Kwas mlekowy jest naturalnym
efektem metabolizmu bakterii mlekowych,
produkowany przez nie tylko w formie L.

Kwasy sg klasyfikowane wedtug ich pKa
(stata dysocjacji kwasu). Im wyzsza warto$¢
pKa, tym stabszy jest kwas.

Kwas winowy pozostaje najbardziej
skuteczny na pH. Aby unikna¢ nadmiernego
wytracania sie soli, zaleca sie stosowanie go

podczas fermentacji na moszczu.

Sole potasowe lub wapniowe z kwaséw
jabtkowego i mlekowego sg znacznie lepiej
rozpuszczalne niz sole kwasu winowego,
ryzyko wytracania sie jest wiec mniejsze.

Kwas mlekowy jest w postaci ptynnej,
preparaty w proszku zawieraja
nieautoryzowane mleczany. Proszki moga by¢
bezposrednio rozpuszczane w winie.

*Maksymalna dawka - Aby uzyskac wiecej informacji na temat stosowanej dawki, nalezy skonsultowac sie z dziatem technicznym LAFFORT®.
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ZOBOWIAZANIE DO
ZAPEWNIENIA JAKOSCI
LAFFORT®

W ramach globalnej polityki zarzadzania jakoscig nieustannie dazymy do jak najlepszego zaspokojenia Panstwa
potrzeb. Na stronie internetowej LAFFORT® dostepne s3 certyfikaty potwierdzajace jako$¢ produktéw
LAFFORT® w zakresie nastepujacych punktéw.

Certyfikat 1SO 22000

Certyfikat Ecocert dla certyfikowanych produktéw ekologicznych zgodnie z rozporzadzeniem europejskim
(UE) nr 2018/848.

Certyfikaty dla naszych produktéow koszernych.

Atest ogolny.

Lista produktéw alergennych.

Oswiadczenie dotyczace dobrostanu zwierzat.

Opakowanie: przydatnos¢ do kontaktu z zywnoscia i srodowiskiem.

Certyfikaty weganskie

(J%?\_\—YFI/C?}

50 22000
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INDEKS

ACTIFLORE® B0213
ACTIFLORE® CEREVISIAE
ACTIFLORE® D.ONE
ACTIFLORE® F5
ACTIFLORE® F33
ACTIFLORE® RMS2
ACTIFLORE® ROSE
ALBUCOLL®

ARGILACT®

BACTICONTROL®

BARREL REFRESH NOBILE®
BI-ACTIV®

BISULFITE 15, 18

BISULFITE NH, 150, 200, 400
BLOKI NOBILE®

CASEI PLUS

CELSTAB®

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
CHARBON ACTIF PLUS GR
CHARBON ACTIF SUPRA 4
CLAIRULOSE

CLEANSPARK®

CZIPSY & GRANULATY NOBILE®

DECAPOL® H
DECAPOL® ACTIF
DECAPOL® CHLORE
DECAPOL® DEEPCLEAN
DECAPOL® EXTRALIFE

DECATARTRE LIQUIDE
DECAPOXY® 5

DIATOMYL® P
DIATOMYL® B
DIATOMYL® R

EXTRALYSE®

FLOWPURE®
FRESHAROM®
FUMARIC™
FLORACONTROL®

GECOLL®
GECOLL® FLOTTATION

GECOLL® SUPRA
GELAFFORT®
GELAROM®
GELATINE EXTRA N°1
GEOSORB® GR

19
20
20
20
19
20
18 & 87
66
67

70
82
26
75
75
80

50 & 67

73,88 & 90
56, 68 & 88
56,68 & 90

56 & 68
96
91
79

98
98
98
98
98
98
98

96
96
96

41,42 & 61

68
27,87 & 92
70
67

66
50

50 & 66
66
66
66
56

107

ICHTYOCOLLE

LACTOENOS® 450 PreAc
LACTOENOS® B7 DIRECT
LACTOENOS® B16 STANDARD
LACTOENOS® SB3 DIRECT
LAFASE® BOOST

LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE GRAND CRU
LAFASE® XL PRESS

LAFASE® THERMO LIQUIDE
LAFASE® XL CLARIFICATION

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

LAFASE® XL FLOT
LAFAZYM® 600 XL'
LAFAZYM® AROM
LAFAZYM® CL
LAFAZYM® EXTRACT
LAFAZYM® PRESS
LAFAZYM® THIOLSH
LYSOZYM

MALOBOOST®
MANNOFEEL®
MANNOSPARK®
MANNOSWEET®
MANNOSTAB® LIQUIDE 200
MICROCOL® ALPHA
MICROCOL® CLG
MICROCOL® FT
MICROCONTROL®

NOBISPARK®
NUTRISTART®
NUTRISTART® AROM
NUTRISTART® ORG

OENOCELL®
OENOCELL® BIO
OENOBRETT®
OENOBRETT® ORG
OENOGOM® BIO
OENOGOM® INSTANT
OENOLEES®
OENOLEES® MP
OENOSTERYL® 2 & 5G
OPTIZYM®
OVOCLARYL

66

31

31

31& 90

31

42

40

40

37 & 87

42

39,41 & 87
40

42

39,87 & 90
38 & 87
39, 41,87 & 90
37

37 & 87

38 & 87

61

33

59

94

59

73,88 & 90
50,72 & 88
72

72 & 88

70

84 & 94

23
23 & 87
23 & 87

26

26

69

69

71

il
27,60 & 94
60 & 94
75

42

66



INDEKS

P3 ALCODES

P3 VINO MFC

PALNE SIARKI
PIROSIARCZYN POTASU
POLYLACT®
POLYMUST® BLANC
POLYMUST® NATURE
POLYMUST® PRESS
POLYMUST® ROSE
POLYTARTRYL®
POWERLEES® LIFE
POWERLEES®

QUERTANIN®
QUERTANIN® CHOC
QUERTANIN® INTENSE
QUERTANIN® PLUS
QUERTANIN® Q1
QUERTANIN® Q2
QUERTANIN® SWEET

REDOXY PLUS

SERIA PLYT FILTRACYJNYCH L
SILIGEL

SOLUTION 6 - 10

STABIFIX

STABIVIN®

STABIVIN® Sp

STAVES NOBILE®
SULFIREDOX

SUPERSTART® BLANC & ROSE
SUPERSTART® ROUGE
SUPERSTART® SPARK
SUPRAROM®

TAN'COR®

TAN'COR GRAND CRU®
TANFRESH®

TANIN GALALCOOL®
TANIN GALALCOOL® SP

98

98

75

75

50, 67 & 88
49, 65, 67 & 88
49 & 65
49, 65 & 90
49, 65 & 88
73 & 88

58

28 & 58

64
64
64
64
64
64
64

68

97

66

75

71

71

71

80

68

22 & 87
22
22,91 & 92
56

63
63
63
53
63

TANIN ENOLOGIQUE
TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®
TANIN VR SKIN®
TANIN VR SUPRA®
TANIN VR SUPRA® ELEGANCE
TANSPARK®
THIAZOTE®
THIAZOTE® PH
THIAZOTE® SP
TURBICEL®

VEGEFINE®
VEGEFLOT®
VEGEMUST®
VINICLAR®
VINICLAR® GR
VINICLAR® P

ZYMAFLORE® 011 BIO
ZYMAFLORE® ALPHATP- N-SACCH.
ZYMAFLORE® CX9
ZYMAFLORE® DELTA
ZYMAFLORE® EGIDE™™?
ZYMAFLORE® F15
ZYMAFLORE® F83
ZYMAFLORE® FX10
ZYMAFLORE® KHIO"
ZYMAFLORE® OMEGAY
ZYMAFLORE® RB2
ZYMAFLORE® RB4
ZYMAFLORE® RX60
ZYMAFLORE® SPARK
ZYMAFLORE® ST
ZYMAFLORE® VL1
ZYMAFLORE® VL2
ZYMAFLORE® VL3
ZYMAFLORE® X5
ZYMAFLORE® X16

ZYMAFLORE® XAROM
ZYMAFLORE® XORIGIN
ZYMAFLORE® XPURE

53
53
53
62
52
52
91
26 & 87
26
26
26

47, 65, 88 & 90
48

47 & 88

50 & 67

50 & 67

50 & 67

118&90

8

15 & 90

14 & 87
4,87 & 90
13

13

12

4,87 & 90
8

13

13

12

17,90 & 91
16

16, 87 & 90
16

16 & 90
14, 87,90 & 92
15, 87,90 & 92
1 &87

15 & 87
12
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LAFFORT

l'cenologie par nature

Oktadka katalogu 2023 jest okazjg do zaprezentowania artysty z naszego regionu,
ktéry réwniez czerpie inspiracje z wina.
Artystka z Bordeaux Audrey Bakx stworzyta dla LAFFORT® ten tryptyk ilustrujgcy codzienne
zycie mezczyzn i kobiet pracujacych przy produkcji wina

A\M@M&x
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