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LAFFORT® ist ein engagierter und verantwortungsbewusster Akteur, auf den einige Entdeckungen der modernen Onologie
zuriickgehen und nicht weniger als 22 internationale Patentanmeldungen. Auf Grundlage der Ergebnisse ihrer F&E-Arbeiten

und des Fortschritts der Biotechnologien ist die Firma im Laufe der Jahre von einer kurativen auf eine préventive Onologie
umgestiegen und schlieflich... auf eine Prazisionsonolgie - anders ausgedriickt, auf eine moderne, umweltgerechte Onologie,
die sich an der Natur orientiert. Dabei ist LAFFORT® stets bestrebt, Weinmachern auf der ganzen Welt natiirliche und qualitativ
hochwertige Produkte bereitzustellen, die das Beste aus dem Wein herausholen und das auf lange Sicht gesehen... zur Erzeugung

von Weinen, die den Erwartungen der Verbraucher von heute entsprechen.

ZYMAFLORE® EDEN

Saccharomyces cerevisiae-Hefe, die aufgrund ihrer einzigartigen, fruchtigen, wiirzigen
und auffrischenden Wirkung auf die Sensorik selektiert wurde.

ZYMAFLORE® EDEN ist aus einer Massenselektion hervorgegangen und besticht durch
ihre siiffig-fruchtige Pragung, zugleich ist sie duf3erst widerstandsfahig gegeniiber der
Garung. Dieser Stamm sorgt fir eine Fille von roten Fruchtnoten, erganzt durch pfeffrige
und frische Noten. Durch seinen Beitrag zum Volumen und zur Geschmeidigkeit am
Gaumen eignet er sich zur Bereitung komplexer und ausgewogener Weine mit Struktur.
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Praparat auf Basis von inaktivierten Hefen und Patatin.

Wine"“-Konzept.
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rasch auf den Markt gebracht werden kénnen.

P. 47

_# =, NOBILE® SOFT
4’/ NOBILE® SOFT wurde aus einer Auswahl an Eichenhélzern verschiedener
Herkunft hergestellt und bringt die siiRende Eigenschaft von Eichenholz

zutage, ohne Réstnoten.

Dank seiner Formulierung entfaltet NOBILE® SOFT den fruchtigen Charakter der Weine
und tragt zu mehr Lange am Gaumen bei.

NOBILE® SOFT ist ein neues, natirliches und innovatives Weinbereitungsmittel fir
geschmeidige und komplexe Weine, wobei die Fruchtaromen weiterhin im Vordergrund bleiben!

P. 82
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OENOFINE® RedY ist Teil des Konzepts, Rotweine bereits friih, namlich wahrend der
Phasen der Garung vorzubereiten, es verwirklicht somit das innovative ,Market RedY

OENOFINE® RedY kombiniert inaktivierte Hefen, die selektiert wurden, um
Bittertone und Adstringenz abzuschwéchen, mit einem pflanzlichen Eiweif3 (Patatin),
das fir sein aufSergewohnliches Klar- und Stabilisierungsvermogen von Weinen
bekannt ist. Ein ideales Produkt zur Erzeugung qualitativ hochwertiger Rotweine, die

NOBILE’

[’cenologie du bois

BEVERAGES by LAFFORT® ist unsere Antwort auf die wachsende Nachfrage bei der
Erzeugung ,trendiger* gegorener Getranke und auf den Bedarf an Biotechnologie und

BY LAFEORT" weiteren damit verbundenen Behandlungsmitteln. Die Entwicklung dieses Sortiments

entspricht der nattirlichen Entwicklung im Bereich gegorener Getranke und stiitzt sich

auf das Know-how, das LAFFORT® auf dem Gebiet der Weinbereitung seit mehr als

einem Jahrhundert erworben hat.



UNSERE NEUHEITEN
DER LETZTEN 3 JAHRE

2023

ZYMAFLORE® KLIMA

Saccharomyces cerevisiae-Hefe zur
Reduzierung des Alkoholgehalts und zum
Schutz der Saure im Wein.

LACTOENOS® BERRY Direct

Oenococcus oeni-Stamm  zur Verstarkung
der Fruchtintensitdt und der Frische im
Wein.

EXTRACLEAR®

Pektolytisches Enzymprdparat mit einem sehr hohen Gehalt
an Nebenaktivitdten zur Klarung und fir die Filtrierbarkeit von
Weinen.

LAFASE® DISTILLATION

Flussigenzym, das geringfiigig Methanol freisetzt, zur Pressung
und zur Klérung von Traubengut, aus dem Weine zur Destillation
hergestellt werden sollen.

OENOFINE® PiNK & OENOFINE® NATURE
Ein Sortiment an biobasierten Schénungsmitteln als
Alternativldsung fiir PVPP.

NOBILE® SPIRIT

Ein Sortiment an speziell fiir Spirituosen vorgesehenen Chips.
STABIMAX®

Gummi-arabicum-Lésung ~ zur  Kolloidstabilisierung ~ von
Rotweinen.

2022

ZYMAFLORE® OMEGA"
Nicht-Saccharomyces-Hefe (Lachancea
thermotolerans)  zur  mikrobiologischen
Sduerung von Wein.

MANNOSWEET®

100%-ig natirliche Formulierung aus reinen Mannoproteinen
und spezifischen, selektierten pflanzlichen Polysacchariden zur
Kolloidstabilisierung und zur Verfeinerung von Wein.

FUMARIC™:

Reine Fumarsdure zur Steuerung des Wachstums und der Aktivitat
von Milchsdurebakterien, die fiir den biologischen Saureabbau
verantwortlich sind.

2021

arOm
& ZYMAFLORE® XarO
Saccharomyces cerevisiae-Hefe fiir Rosé-
CATALOGUE haromy fe f
o ) und WeiRweine mit sehr kraftigen
o Aromen.
ZYMAFLORE® KHIOM?

Nicht-Saccharomyces-Hefe (Metschnikowia
pulcherrima) ~ zur  BIOProtektion bei
niedrigen Temperaturen wahrend der
Produktionsschritte vor der Garung.

ZYMAFLORE® XORIGIN

Saccharomyces  cerevisiae-Hefe zur
Bereitung ausgewogener Weif3weine, wobei
Sorten- und Terroirtypizitat unterstrichen
werden.
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POWERLEES® LIFE
Hefeprodukt - Formulierung aus inaktivierten Hefen zum Schutz
und zur Auffrischung von Weinen wéhrend des Ausbaus.

VEGEMUST®
Spezielle Kombination aus pflanzlichen Eiweiffen (Patatin &
Erbsen) fiir eine effiziente Schénung bereits wahrend der Garung.

NOBILE® DARK ALMOND

Chips, die auf ein neues, hochst prazises Toastingverfahren
zuriickgehen und fiir intensiv siiffig-fruchtige Noten und
natiirliche Réstnoten sorgen.

NOBISPARK®

Herstellung von Mousse in Holzfassern fir komplexere
und elegantere Weine nach der traditionellen Methode der
Schaumweinbereitung.

QUERTANIN® Q2

Ellagtannine mit ,Daubenholz“-Qualitat, die aus dem Kernholz
amerikanischer Eichen gewonnen werden und fiir den Ausbau
bestimmt sind.
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LAFFORT® ausgezeichnet mit dehﬁ

gaglert-Label gemaf SWSO 26000

LAFFORT® war berelts 1999 Vorreiter auf dem Gebiet, als die Firma dank ihres
Qualitatsmanagement-Systems als erster Hersteller von Weinbehandlungsmitteln

ISO-9001-zertifiziert wurde. Deshalb iind wir heute stolz darauf, “als erstes

Unternehmen der Branche mit einem ngagiert-Label (auf einem hohen Level)
gemaf3 Standard ISO 26 C ausgezeichnet worden zu sein.




ZYMAFLORE® & ACTIFLORE®

Viele Jahre lang waren Saccharomyces cerevisiae-Hefen
aufgrund ihrer Garféhigkeit (Umwandlung von Zuckern
im Most in Ethanol und CO,) und ihrer Wirkung auf das
Aromaprofil von Weinen die einzigen Hefestamme, die in der
Kellerwirtschaft Einsatz fanden. Ein Fachgebiet, das LAFFORT®
mit ihrer Kollektion an Hefestammen, der Artenvielfalt
sowie der Beherrschung von QTL und der Breeding-Technik
beherrscht.

Die Produktreihe ZYMAFLORE® wurde im Laufe der Jahre
mit Nicht-Saccharomyces erweitert. Diese Hefen bieten neue
Méglichkeiten, um verschiedene und spezielle kellertechnische
Ziele zu erreichen, wie zum Beispiel die BIOProtektion, um
weniger SO, einsetzen zu miissen, die BIOS3uerung und die
Verbesserung der Aromenkomplexitat.

Ana Hranilovic
Brand Manager Garung




NICHT-SACCHAROMYCES
BIOPROTEKTION

ZYMAFLORE® KHIOMP

DIREKTBEIMPFUNG
/
/ MOST

Nicht-Saccharomyces-Hefe der Art Metschnikowia pulcherrima
zur BlOProtektion von Wei3- und Rosémosten und von
Trauben unter Niedrigtemperaturbedingungen wéhrend langer
Vorgérungsphasen.

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

+ Schiitzt den Most vor einer Oxidation, dank des hohen
Vermogens gelodsten Sauerstoff zu verbrauchen.

* Begrenzung der Dominanz potenziell unerwiinschter indigener
Mikroorganismen.

+ Gute Kompatibilitdt mit dem zur Vergdrung selektierten
Saccharomyces cerevisiae-Stamm.

soog @ @

ZYMAFLORE® HEFEN

@ Rof
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

Entwicklung des im Most geldsten Sauerstoffs mit
ZYMAFLORE® KHIO™

0, (mg/L)
S

0 T T T T T T 1

1 2 3 4 5 6 7
Zeit in Stunden nach der Beimpfung mit 10°¢ Zellen/mL
Dank ihrer Fahigkeit, den gesamten im Most gel6sten Sauerstoff rasch zu
verbrauchen, tragt ZYMAFLORE® KHIO™ zum Schutz vor einer Oxidation

bei. Projekt MORE BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S, Masneuf-Pomaréde, 1.,
Nioi,C.

3-5g/hl

+4+4++

ZYMAFLORE® EGIDE™M?

DIREKTBEIMPFUNG
MOST | TRAUBEN | GERATE

Formulierung aus Torulaspora delbrueckii und Metschnikowia
pulcherrima  zur Protektion des Traubenmaterials, des
Mostes und von Geratschaften im Rahmen einer Strategie zur
SO,-Reduktion.

» Kolonisiert das Milieu ohne eine Garaktivitat auszulésen, wenn
die empfohlenen Mengen und Bedingungen eingehalten werden.

« Halt die Entwicklung der indigenen Flora in Grenzen.

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

« Schiitzt das Milieu durch BIOProtektion in den verschiedensten
Situationen.

soog @ @

Ermittlung der Nicht-Saccharomyces-Hefen am Ende
des Entschleimens

1,00E+06

1,00E+05

1,00E+04

Nicht-Sacch.-Hefen UFC/mL

1,00E+03
T. dellbrueckii  ZYMAFLORE®
EGIDE™M?
Gros Manseng, 2076. 181 g/L Zucker, 160 mg Ausgangs-N/L,
14-stiindige Entschleimung bei 12°C. Beimpfung des Mostes nach dem
Pressen mit 5 g/hL, keine Schwefelung.

Offensichtliche BIOProtektion mit ZYMAFLORE® EGIDE ™. Unter den
erfassten Nicht-Saccharomyces-Hefen befinden sich nur die SpeziesT.
delbrueckii und M. pulcherrima.

Produkt X

2-5g/hL



NICHT-SACCHAROMYCES

@ ZYMAFLORE® OMEGAY"

BIOSAUERUNG

Lachancea thermotolerans zur BIOS&uerung von Wein
(WeiR-, Rosé- und Rotwein). Erméglicht die Einstellung
des Sauregleichgewichts und fordert ein frisches
organoleptisches Profil.

« Selektiert aufgrund ihrer hohen Kapazitdt, aus vergéarbaren
Zuckern L-Milchséaure zu bilden.

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

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

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

« Eignet sich zur Bereitung von Chargen, die bei Verschnitten
als sauernde Basis dienen sollen: Konzept ,oMEGA FRESH
TANK".

soog @ @

AROMENKOMPLEXITAT

ZYMAFLORE® ALPHAT™ N- SACCH

ZYMAFLORE® HEFEN

Veranderung der Saure

pH-Wert Gesamtsaure (g/L H,50,) Milchsaure (g/L)

Verdnderung des Alkoholgehalts

Alkoholgehalt (%Vol)

B Saccharomyces Ml ZYMAFLORE® OMEGA' + SC Simultanbeimpfung
B ZYMAFLORE® OMEGA' + SC sequenzielle Beimpfung
Weine die aus einer Co-Inokulation (Simultanbeimpfung) oder einer
Sequenziellen Beimpfung mit ZYMAFLORE® OMEGA"" und 1 Saccharomyces
cerevisiae-Stamm (SC) hervorgegangen sind.
Bedingungen: Viognier, Australien, 2019; Géartemperatur 18°C, pH-Wert 3,9
(Hranilovic et al. 2022).

20 g/hL

Torulaspora delbrueckii, mit der die Aromenkomplexitat und das Volumen am Gaumen verstérkt werden kann.

Alle Rebsorten.
« Férderung von Sorten- und Gararomen.

+ Sorgt fur Volumen am Gaumen (starke Polysaccharidbildung).

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

+ 24 bis 72 Stunden nach der Zugabe von ZYMAFLORE® ALPHA'® N-SACCH mjt einem garstarken Saccharomyces cerevisiae-Stamm |hrer
Wahl beimpfen, um fiir eine sichere Endvergarung zu sorgen und gleichzeitig von den sensorischen Besonderheiten von ZYMAFLORE®

ALPHATPNSACCH 7y profitieren.

soog @ 0@

30 - 40 g/hL



ZYMAFLORE® HEFEN

S. CEREVISIAE
ROTWEINE

+4+++

ZYMAFLORE® KLIMA Veranderung des Alkoholgehalts und der
Saureparameter der mit ZYMAFLORE® KLIMA
vergorenen Weinen im Vergleich zu den Kontrollhefen
2,0 1
Mit ZYMAFLORE® KLIMA, die auf ein von molekularen Markern
unterstiitztes Selektionsprogramm  zuriickgeht, kann der o
Alkoholgehalt im Wein reduziert und seine Saure verstarkt I
werden. 2
« Verringerung des Alkoholgehalts um bis zu 0,5 % vol. E, 10 1
+ Schonung oder Bildung von Apfelsaure wahrend der Garung: E
auf3ergewohnliche Lebhaftigkeit und Frische der Weine. E 05 |
* Zur Erzeugung harmonischer und gut ausgewogener Weine Zf
geeignet. N
- Elegante fruchtige und florale Aromen. > ~ : ==
* Sehr geringe Bildung fliichtiger Saure und geringe SO,-Bilanz. 05 N ‘ ‘ ‘ ‘
Alkohol Apfelsaure Gesamtsaure pH-Wert Essigsaure
(% vol) (g (g/LH,50,) (g/)

Kumulative Ergebnisse aus 16 Feldversuchen (2022 und 2023):
Verringerung des Alkoholgehalts, des pH-Wertes und der Essigséure.
Anstieg des Apfelsauregehalts und der Gesamtsaure.

500g/10kg @ @ 20-30 g/hL

VERANDERUNG DES ALKOHOLGEHALTS UND DER SAURE DURCH SACCHAROMYCES CEREVISIAE

Die Saccharomyces cerevisiae-Hefe ist eine ziemlich effiziente Spezies, wenn es um die Alkoholbildung geht, mit einer geringen Variabilitat
bei der Ethanol/Zucker-Ausbeute unter den verschiedenen Stammen. Was die Saure betrifft, verbrauchen die meisten selektierten Stamme
wahrend der Garung einen Teil der urspriinglich in den Trauben enthaltene Apfelsaure.

Dank F&E-Arbeiten von BIOLAFFORT® konnte diese Variabilitdt jedoch durch den Einsatz von Technologien wie Breeding und
markergestitzter Selektion (QTL) verstérkt werden. Die so selektierten Stdmme verfiigen (ber ausgepragtere Fahigkeiten, den
Alkoholgehalt von Weinen zu verringern, indem sie andere Stoffwechselvorgange fordern. Im Falle von ZYMAFLORE® KLIMA kann die
geringe Alkoholausbeute zum Teil durch die hohere Glycerinbildung erklart werden. Die Bildung von Apfelsdure aus Zuckern tragt ebenfalls
zur Verringerung des Alkoholgehalts bei und erméglicht eine noch intensivere Frische im Wein.

Apfelsaurebildung Apfelsaureabbau

Veranderung des Apfelsauregehalts durch Saccharomyces
cerevisiae: ein patentiertes Fachwissen.

Der Parameter MAC (,,Malic Acid Consumption") steht fiir den
Apfelséureverbrauch durch S. cerevisiae wéhrend der alkoholischen Géarung.

Anzahl an Stdammen

Positive Werte deuten auf einen Abbau hin, negative Werte auf eine
Apfelséurebildung (Vion et al. 2021).

-40 0 +40
MAC (%)

Il Anzahl an selektierten Stammen (34)
Il Apfelsdure abbauende Stamme (,DEMAL")
Il Apfelsdure bildende Stémme (,MAL" oder ,ACIDIC")



ZYMAFLORE® HEFEN

S. CEREVISIAE
ROTWEINE

ZYMAFLORE® EDEN

KOMPLEXITAT

Stammt aus einer Massenselektion fiir ein einzigartiges und siiffiges Fruchtprofil. Syrah, Merlot, Pinot Noir...
+ Verleiht eine Fiille von Fruchtaromen, kombiniert mit pfeffrigen und frischen Noten.
« Tragt zur Geschmeidigkeit, dem Volumen und der Lange am Gaumen bei.

+ Hervorragende technische Merkmale: widerstandsfahig wéahrend der Garung, geringe Bildung von SO, und fliichtiger Saure.

Sensorisches profil Thiols - Aromaindex

Aromenintensitat

. 8
Gesamteindruck Schwarze Friichte
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Séure / Frische Komplexitat 0
SiiRe
Hefe A Hefe B ZYMAFLORE®
EDEN
— ZYMAFLORE® EDEN — Hefe A — Hefe B

Die Entfaltung von Thiolen verstarkt die Intensitét der fruchtigen und
wiirzigen Noten, begleitet von erfrischenden Noten. Versuch mit Syrah,

Sensorisches Profil der Weine: Im Vergleich zu den am Markt iiblichen Hefen Frankreich, 2023, Alkoholgehalt 15 %, pH-Wert 3,8,

fordert ZYMAFLORE® EDEN die Entfaltung einer fruchtigen, wiirzigen und
floralen Aromatik und fordert die Geschmeidigkeit am Gaumen. Versuch mit
Merlot, Frankreich, 2023, Alkoholgehalt 13,2 %, pH-Wert 3,6.

500 g () 20 - 30 g/hL

Sensorisches Profil

Aromenintensitat

ZYMAFLORE® XarOm 7

ENTFALTUNG VON AROMEN

Gesamteindruck Rote Friichte

Intensive Bildung von Gararomen (englische Bonbons, Erdbeere,
Ananas...) und Sortenaromen. k
Volumen

* Perfekt zur Erzeugung von Rotweinen mit einer hohen Schwarze Friichte

Aromenintensitdt geeignet.

» Moderne, fruchtige und siiffige Rotweine.

- Genetische Fahigkeit zur Wahrung der Apfelsiure wihrend der saure / Frische

Garung (mehr Milchsdure nach dem BSA). - ZYMAFLORE® XAROM = Hefe A

* Sehr geringe Bildung fliichtiger Saure. Der mit ZYMAFLORE® XAROM vergorene Wein zeigt ein intensiveres und
fruchtiges sensorisches Profil. Jury aus 27 Verkostern unter Verwendung der

Software TASTEL WEB. Versuch mit Syrah, Frankreich, 2023.

500g/10kg @ 20 -30 g/hL



S. CEREVISIAE
ROTWEINE

ZYMAFLORE® XPURE

GERINGER SO, -BILANZ

e

>

Weine mit einer sehr reinen Aromatik. Alle roten Sorten.

- Eignet sich fiir Weinbereitungen mit geringeren Sulfit-Mengen fiir
eine geringe SO,-Bilanz.

+ Geringe Bildung flichtiger Saure.

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

« Hilft, die Wahrnehmung vegetabiler Noten zu verringern.

« Fordert den Ausdruck schwarzer Fruchtnoten und aromatischer
Frische.

+ Ermoglicht die Herstellung von Weinen, die am Gaumen sehr
geschmeidig und von weicher Fiille sind.

500g/10kg @

F 2

- N\
~ )\ ZYMAFLORE® EX10

FRUCTOSETOLERANTE HEFE

Lagerweine mit Struktur und seidigen Tanninen. Cabernet
Sauvignon, Merlot, Lemberger, Syrah, Zweigelt, St. Laurent.

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

* Respektiert das Terroir (sehr geringe Bildung von Géararomen).

« Sehr gut fiir eine Hefesatzlagerung geeignet, setzt das Protein
Hsp12 (SiiRe) frei.

+ Starke Freisetzung von Polysacchariden (seidige Tannine).

500g/10kg @ 15 - 30 g/hL

ZYMAFLORE® HEFEN

Dank ZYMAFLORE® XPURE ist der Gehalt an Gesamt-SO, am
Ende der alkoholischen Gérung gering

Gesamt SO, (mg/L)

Versuchsmilieu (Traubenmost) Merlot
WZYMAFLORE® XPURE # HefeA M HefeB M Hefe C
Merlot-Versuch: potentieller Alkoholgehalt: 15 % vol., Gesamt-SO,,

40 mg/L. Kiinstliches Milieu der Art Most: potentieller Alkoholgehalt: 13%
vol., Gesamt-SO,: 20 mg/L.

15-30 g/hL

ZYMAFLORE® RX60

Fruchtige und wiirzige Weine. Dornfelder, Regent, Trollinger,
Syrah, Zweigelt, Blaufréankisch.

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

« Zur Wahrung der aromatischen Frische wird eine friihe Co-
Inokulation mit den Bakterien LACTOENOS® BERRY Direct
empfohlen.

500g/10kg @ 15 - 30 g/hL

Praktischer Tipp

Denken Sie an SUPERSTART® ROUGE, um die Vitalitat der Hefen in Mosten mit hohen

potenziellen Alkoholgehalten zu optimieren.
Siehe S. 27



S. CEREVISIAE
ROTWEINE

ZYMAFLORE® F15

Ausdrucksstarke und runde Weine. Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Cabernet Dorsa, Pinot Noir...

+ Stammt aus den grof3en Rotweinlagen von Bordeaux.
* Breite Palette an Aromen.
« Garsicherheit, sehr gute Kompatibilitat mit Milchsaurebakterien.

« Lange lagerfahige Weine.

15-30 g/hL

500g/10kg @

ZYMAFLORE® F83

Fruchtige, geschmeidige und florale Weine. Grenache, Carignan,
Sangiovese, Mourvédre, Syrah, Merlot...

* In der Toskana isolierter Stamm.
+ Hohe Bildung an Gararomen der Art rote Friichte.
« Bewahrt die Sortentypizitat mediterraner Sorten.

s00g @ 15-30 g/hL

ZYMAFLORE® HEFEN

ZYMAFLORE® RB2

Fruchtige und elegante Weine. Spatburgunder, Merlot, Gamay...
« Im Burgund selektierter Stamm.
« Geringe Farbstoffadsorption.
+ Sehr gut geeignet, Sortenaromen nach Kirschen hervorzuheben.

15 - 30 g/hlL

ZYMAFLORE® RB4

PRIMEUR-WEINE

Aromatische Weine der Art ,Primeur"-Weine. Trollinger,
Dornfelder...

« Im Beaujolais selektierter Stamm.
« Starke Bildung von Gararomen nach roten Friichten.

+ Aromatische und fruchtige Weine mit Schmelz und Lédnge am
Gaumen.

s00g @ 15 - 30 g/hL

Praktischer Tipp

DENKEN SIE AN NOBILE® !

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

Dosieriing: 2 - 4 g/L. Siehe S. 82



ZYMAFLORE® HEFEN

S. CEREVISIAE

THIOLSORTEN: DIE WAHL DER RICHTIGEN HEFE?

& o .
&8 &* @ &
/\_/\yéo o\\)&
N
B ZYMAFLORE® X5 ZYMAFLORE® DELTA ZYMAFLORE® VL3

CHARDONNAY: DIE WAHL DER RICHTIGEN HEFE?

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

Auspragung von Sortenaromen (Zitrusfruchte,.H.;s.e.lnuss, Mandeln (Minerali:;t.,.exotische soe .
und getoastetes Brot) Friichte)

Bildung von Garungsestern - = oo cocee
Aromenintensitat eoce oo sooe ecoee
Volumen am Gaumen eoce escee eoe -
Gareigenschaften seee oo oo coces
Q Praktischer Tipp

Um den Thiol-Gehalt in Ihren Weinen zu steigern, denken Sie an LAFAZYM THIOLSH.

Siehe S. 39
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S. CEREVISIAE

;  ZYMAFLORE® X5

DIREKTBEIMPFUNG THIOLE

Aromatische Weif3- und Roséweine mit stark ausgeprédgten
fliichtigen Thiolen. Sauvignon Blanc, Riesling, Miiller-Thurgau,
Scheurebe, Silvaner...

* Ausgepragte  sortentypische Thiolaromen  (Buchsbaum,
exotische Friichte) und Bildung von Géararomen.

* Frische und komplexe Weine.

s00g/10kg @

ZYMAFLORE® XarOm

ENTFALTUNG VON AROMEN

Intensive Bildung von Gararomen (englische Bonbons, Erdbeere,
Ananas...) und Sortenaromen.
+ Herstellung von Weinen mit einer sehr hohen Aromenintensitat.

« Zur Vergarung zahlreicher aromatischer und neutraler Rebsorten
geeignet.

+ Genetische Fahigkeit zur Wahrung von Apfelsaure wahrend der
Gdrung.

« Sehr geringe Bildung fliichtiger Saure.

so0g/10kg @

ZYMAFLORE® HEFEN

Thiolfreisetzung durch ZYMAFLORE® X5: Vergleich
mit 2 Stammen, die Thiole entfalten

30
25

20+

Aromaindex (4MSP, A3SH, 3SH)
(Gehalt/ Wahrnehmungsschwelle)

ZYMAFLORE® Hefe A Hefe B
X5

Versuch mit Sauvignon Blanc, Frankreich, 2022, potenzieller Alkoholgehalt

12,7 % vol., pH-Wert 3,3, Gartemperatur 16-18 °C.

20 - 30 g/hL

Estergehalt im fertigen Wein

14000 4

12000

10000 -

8000 -

6000 -

4000 4

2000 -
oSS EEEEN 0 BN BN 0

FA16°C FA 21°C

Ester (ug/L)

B ZYMAFLORE® XAROM m Hefe A

Héherer Estergehalt in den mit ZYMAFLORE® XAROM vergorenen
Weinen im Vergleich mit einer auf dem Markt iiblichen
aromatischen Hefe bei zwei verschiedenen Gértemperaturen.
Versuch mit einem Rosé-Most, Frankreich, 2022.

20 - 30 g/hL

Praktischer Tipp

DENKEN SIE AN NOBILE® !

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

Dosieriing: 0,5 - 2 g/L. Siehe S. 82



S. CEREVISIAE

& ZYMAFLORE® CX9

CHARDONNAY

In Kombination mit der Breeding-Technik auf einem Spitzenterroir
im Burgund selektiert. Chardonnay, Sémillon, Godello...

« Entfaltet Zitrusnoten, Ankldnge von frischen Haselniissen,
Mandeln und getoastetem Brot.

« Tragt zur Balance zwischen Geschmeidigkeit, Sdure und Volumen
am Gaumen bei.

* POF(-)-Stamm [bildet
reinténiges Aromenprofil.

keine Vinyl-Phenole]: feines und

+ Besonders zur Vergarung von Spitzen-Chardonnays geeignet.

soog/10kg @

ZYMAFLORE® X16

GARAROMEN

Aromatische und moderne Wei3- und Roséweine.
Weif3burgunder, Grauburgunder, Auxerrois, Chardonnay...

+ Sehr starke Bildung von Géararomen (weifer Pfirsich, weif3e
Bliiten, gelbe Friichte).

+ POF(-)-Stamm: fiir ein zartes und reines Weinprofil.
+ Geringe H_S-Bildung.

so0g/10kg @

14

ZYMAFLORE® HEFEN

Sensorische profile von weinen, die mit ZYMAFLORE® CX9
vergoren wurden je nach art der Vergarung

B ZYMAFLORE® CX9 - Vergérung im Holzfass
B ZYMAFLORE® CX9 - Vergarung im Edelstahltank

20 - 30 g/hL

ZYMAFLORE® X16 verstarkt
fruchtige und florale Gararomen

160 -
140
120 | B ZYMAFLORE® X16
100 4 | Kontrol

80 -
60
40 4
20 A

.| H

Al APE PE

Garintensitat ([C]/SP)

Chardonnay, 2006, Burgund. Potenzieller Alkoholgehalt: 13% vol.,
Gértemperatur 16°C. Garung innerhalb von 10 Tagen, fliichtige Sdure 0,14 g/L
H.,SO,. IA: Isoamylacetat - APE: Phenylethylacetat - PE: 2-Phenylethanol.

20-30 g/hL



S. CEREVISIAE

ZYMAFLORE® XORIGIN

TERROIR

Herstellung grof3er, ausgewogener Weif3weine, wobei Sorten-
und Terroirtypizitat unterstrichen werden.

« Entfaltung des Sortenaromen-Potentials: feine und elegante
Aromen nach Friichten mit wei3em und gelbem Fruchtfleisch,
zart-blumig.

+ Sorgt fir mehr Volumen am Gaumen.

« Eignet sich fir Weinbereitungen mit geringeren Sulfit-Mengen
geringe SO,-Bilanz.

+ Geringe Bildung fluchtiger Saure.

* POF(-)-Stamm: feines und reinténiges Aromenprofil.

500 g 20 - 30 g/hL

ZYMAFLORE® VL3

THIOLE

Weine mit Finesse und Eleganz und stark ausgepragten
sortentypischen Thiolen. Sauvignon Blanc, Riesling, Miiller-Thurgau...

« Stammt aus den renommierten Weif3weinlagen von Bordeaux.

+ Sehr gutes Vermogen, Sortenaromen der Art fliichtiger Thiole zu
entfalten.

*Volumen und Lange am Gaumen, Freisetzung des Proteins
Hsp12 (SiiRe).

500g/10 kg 20 - 30 g/hL

ZYMAFLORE® VL2

VERGARUNG IM HOLZFASS

Runde undreine Weine, dieim Holzfass vergoren werden. Sémillon,
Chardonnay, Weif3burgunder, Grauburgunder, Auxerrois...
+ POF(-)-Stamm: feines und reinténiges Aromaprofil.

« Starke Bildung von Polysacchariden, die zum Volumen des
Weines (Mundgefiihl) beitragen.

500 g /10 kg 20 -30 g/hL
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ZYMAFLORE® HEFEN

R - ZYMAFLORE® DELTA

THIOLE

Aromatische Wei3- und Roséweine. Sauvignon Blanc,
Grauburgunder, Gewiirztraminer, Riesling, Spatburgunder-Rosg,
Blanc de Noir, Gruner Veltliner...

+ Komplexe und elegante Weif3- und Roséweine; klare Aromatik.
« Starke Auspragung von Zitrusnoten insbesondere Grapefruit.
« Optimaler Triibungsgrad fiir die Garung: 150 - 250 NTU.

« Sehr geringe Bildung von Schwefelverbindungen (selbst bei
hohem Triibungsgrad).

500 g o 20 - 30 g/hL
e S ZYMAFLORE® VL1
ol
" y
Elegante und raffinierte grofe Weiweine. Sémillon,

Chardonnay, Riesling, Gewiirztraminer, Muskateller, Griiner
Veltliner, Silvaner...

* POF(-)-Stamm: feines und reinténiges Aromaprofil.
» Hohe [3-Glucosidaseaktivitat.
« Auspragung sortentypischer Terpene.

500 g /10 kg 20-30g/hL

ZYMAFLORE® ST

SURWEINE

SiiRweine und Weine aus Botrytis-befallenen Trauben. Spéatlesen.
+ Im Sauternes selektierter Stamm.

« Empfindlich gegen SO,; daher gut geeignet zur Garunterbrechung,
geringe Bildung von SO,-Bindungspartnern.

+ Widerstandsfahig gegeniiber hohen Zuckergehalten.

20 - 30 g/hL

500 g



S. CEREVISIAE
SPEZIELLE ANWENDUNGEN

ZYMAFLORE® 011 BIO

ZERTIVIZIERTE BIOHEFE

Zertifiziert biologisch gemaf den biologischen
Herstellungsmethoden in der européischen Verordnung (EU) Nr.
848/2018 und konform mit den amerikanischen Normen (NOP)
fiir die biologische Produktion.

Saccharomyces  cerevisiae-Stamm,  der  aufgrund  seiner
aufBergewohnlichen  Garfahigkeiten, seiner  Alkoholresistenz,
seiner Eigenschaft, die Sortentypizitdat zu schonen, und seiner
geringen Bildung an mittelkettigen Fettsduren, welche die
Milchsaurebakterien hemmen, selektiert wurde.

Aufgrund seiner Alkoholresistenz ist der Stamm ZYMAFLORE®
011 BIO auflerdem fiir Garneustarts und zur Inokulation bei
schleppenden Spontanvergarungen geeignet, um fir sichere und
reibungslose Endvergdrungen zu sorgen.

soog @ @

ZYMAFLORE® SPARK

SCHAUMWEINE
FRUCTOSETOLERANTE HEFE

Zweite Garung und schwierige Garbedingungen.
« Eignet sich zur Herstellung von Still- und Schaumweinen.

+ Widerstandsfahig gegeniiber den schwierigsten Garbedingungen
(hoher  Alkoholgehalt, geringer ~ Triibungsgrad, niedrige
Gartemperatur).

« Gute Alkoholresistenz und SO,-Resistenz.

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

500 g/ 10 kg () 20 - 30 g/hL

o®
[ I

Entdecken Sie unser Video Heferehydrierung in der Rubrik LAFFORT & YOU.
ZYMAFLORE® SPARK: Entdecken Sie die ganze Reihe an Produkten fiir die Schaumweinbereitung
(Produktreihe SPARK) mit den Empfehlungen von LAFFORT®. Siehe S. 95

ZYMAFLORE® HEFEN

Garkinetik im Vergleich

1110

1090
—m— Zertifizierte Bio-Hefe A
1070 | —A— Zertifizierte Bio-Hefe B
—>— ZYMAFLORE® 011 BIO
2 1050 A
<
o
a
1030 -
1010 -
990 L e e e e e e e B B .

13 5 7 9 1 1315 17 19 21
Dauer der Garung in Tagen

Cabernet Franc, Entre deux Mers 2072. Potenzieller Alkoholgehalt 13,2 % vol.,
Gesamtséure 3,7 g/L H,SO,, pH-Wert 3,2. Urspriinglich im Most vorhandener
assimilierbarer Stickstoff: 160 mg/L. Nahrstoffkorrektur mit
40 g/hL NUTRISTART® ORG nach dem ersten Drittel der Gérung. Kontrollen
der Hefeentwicklung positiv.

20 -30 g/hL; 30 - 50 g/hL bei Garstopps

ZYMAFLORE® F5

WEINE FUR DIE DESTILLATION

SiiRweine und Weine aus Botrytis-befallenen Trauben. Spatlesen.

+ Hefe, die aufgrund ihrer Fahigkeit selektiert wurde, sich leicht an
ein Milieu anzupassen.

« Ausgezeichnete Garfahigkeiten, kurze Latenzzeit.
» Geringe SO,-Bildung.
« Geringe Bildung héherwertiger Alkohole, Ethanal und Ethylacetat.

soog @ @

20 -30 g/hL

Mehr Dazu




ZYMAFLORE® HEFEN

S. CEREVISIAE
EIGENSCHAFTEN

Beobachtete . Optimale
Rebsorte Alk(zgrc:iiole- Stf:j;?: i Gartemperatur | Garkinetik
(%v/v) (°C)
@ Syrah, Merlot, Pinot Noir... EDEN 15,5 Hoch 20-30 Regelmaflig
Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Pinot Noir... F15 16 Mittel 20-32 Schnell

Grenache, Carignan, Sangiovese, Mourvédre, Syrah,

Merlot... Fe3 16,5 Mittel 20-30 RegelmaBig
ROTWEIN Cabernet Sauvignon, Merlot, Lemberger, Syrah, Zweigelt, X10 1 Gering S N
St. Laurent...
Spatburgunder, Merlot, Lemberger, Friihburgunder... RB2 15 Gering 20-32 Regelmafig
Aromatische Weine vom Typ "a la Primeur" RB4 15 Gering 20-30 Schnell

PPROVE,
* *

: M Dornfelder, Regent, Trollinger, Syrah, Zweigelt, )
@ orntelder, Regent, TTOmnger, syran, £weige RX60 16,5 Hoch 20-30 RegelmaRig
Qe Blaufréankisch...

Hebt den typischen Terroircharakter hervor XPURE 16 Hoch 20-30 Regelmaf3ig
Ausgewogene Weine KLIMA 16 Hoch 14 -30 Regelmadf3ig
Aromatisch Komplexitat Alle Rebsorten XAROM 15 Hoch 14-30 Regelmaflig
Zertifizierte Bio-Hefe 011BIO 16 Gering 14-26 Schnell
Pi is, Riesling, Pi B M B
inot Gris, Riesling, mot" lanc, Melon de Bourgogne, XORIGIN 155 i 14-22 Schnell
Sylvaner, Miiller Thurgau...
Chardonnay CX9 16 Mittel 14 -22 Regelmaf3ig
Spétburgunder. Rgsé, Ggw[)rztr‘ami.ner, .Sauvignon Blanc, DELTA 145 Hoch 14-22 ezl
Riesling, Pinot Gris, Viognier...
Zweite Garung SPARK 7 Gering 10-32 Schnell
Suweine ST 15 Hoch 14 - 20 Regelma(3ig
Chardonnay, Sémillon, Riesling, Gewtirztraminer, Chen-in, VL 145 Hoch 16 - 20 Regelmafig
Muscat...
Chardonnay, Wei3burgunder, Grauburgunder, Auxerrois... VL2 15,5 Mittel 14-20 Regelma(lig
Sauvignon Blanc, R|esl|ng, Miiller-Thurgau, Griiner VL3 145 Hoch 15-21 RegelmiRig
\ePROVE, Veltliner...
:’/ o; Sauvignon Blanc, R|esl|n.g, Muiller- Thurgau, Scheurebe, X5 16 Hoch 13- 20 Schnell
e oS Silvaner...
Chardonnay, Welﬁburgu:()—ic:er, Grauburgunder, Auxer- X16 165 Mittel 12-18 Schnell

* Die Alkoholtoleranz der Hefen ist abhangig von Néhrstoffversorgung, Temperatur usw. Bei Mosten mit hohem Mostgewicht
empfehlen wir einen Einsatz von SUPERSTART® ROUGE oder SUPERSTART® BLANC & ROSE sowie eine Beimpfung mit
mengenma[3ig mehr Hefen.
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S. CEREVISIAE

ACTIFLORE® ROSE

Bildung von Géararomen.

« Speziell fiir Premium-Roséweine, insbesondere bei Rebsorten mit
geringem Aromapotential.

+POF(-) [keine Bildung von Vinyl-Phenolen]: feines und
reintoniges Aromaprofil.

+ Aufgrund ihrer Anpassungs-, Entwicklungs- und Garfahigkeiten
selektiert.

« Starke Bildung von Gararomen.

s00g/10kg @ 20 -30 g/hL

ACTIFLORE® F33

DIREKTBEIMPFUNG

Wenig fliichtige S&ure, erhdhte Bildung von Polysacchariden,
Gaérsicherheit.

« Eignet sich perfekt zur Herstellung eleganter Rotweine.

«Sorgt fir Volumen wund Rundheit durch die hohe

Polysaccharidbildung.
+ Ausgezeichnete Garkinetik in einem breiten Temperaturbereich.

+Sehr tolerant gegeniiber hohen Alkoholgehalten, geringer
Stickstoffbedarf.

« Sehr geringe Bildung fliichtiger Sauren.

so0g/10kg @

ACTIFLORE® RMS2

Schwierige Bedingungen, geringe Bildung reduktiver Stoffe.

+ Aufgrund ihrer ausgezeichneten Gareigenschaften selektierte Hefe.

ACTIFLORE® HEFEN

@ Ro
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

ACTIFLORE® BO213

DIREKTBEIMPFUNG FRUCTOSETOLERANTE HEFE

Saubere Aromatik, Garneustarts.
« Speziell fiir Garneustarts empfohlen.
* Hervorragende Gareigenschaften.
« Gute Anpassungsfahigkeit an eine niedrige Gartemperatur (10 -
12°C).
« Gute Alkoholtoleranz (18% vol.).
Anleitung fiir Garneustarts - Siehe S. 104.

20-30 g/hL;
30 - 50 g/hL bei Garstopps

ACTIFLORE® A B C
F33

s00g/10kg @

“3 0,25 -
O
wv
< 021
—l
S~

o

—

(V]
L

o
-
I

Fliichtige Saure (g
o
]

o

Gehalt an fliichtiger Sdure am Ende
der alkoholischen Garung

Cabernet Sauvignon; 13,5 %v/v, pH-Wert 3.6.

15-30 g/hL

+ Besonders fiir die extremen Bedingungen bei der Weifweinbereitung geeignet (grofes Tankvolumen, geringe Tribung, niedrige

Temperatur, anaerobe Bedingungen...).
« Sehr geringe H_S-Bildung.
+ Auch fir die Flaschengdrung empfohlen.

s00g/10kg @

Entdecken Sie unsere anleitung fiir gdrneustarts

20 - 30 g/hL

Entscheidungshilfen

in der Rubrik LAFFORT & YOU.




S. CEREVISIAE

ACTIFLORE® CEREVISIAE

Starterhefe.
- Selektierte Hefe fiir schnelle Garstarts.

+ Hat keinen Einfluss auf die geschmacklichen Eigenschaften des
Weines.

s00g/10kg @ 15 - 30 g/hL

ACTIFLORE® HEFEN

ACTIFLORE® D.ONE

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

+ Vereinfacht die Arbeit im Keller; Direktbeimpfung.

« Sehrrobuste Saccharomyces cerevisiae-Hefe mit einem Hilfsstoff
zur Hefeaktivierung auf Basis von Hefederivaten, speziell fiir eine
effiziente Direktbeimpfung.

+ Neutraler Stamm (bewahrt die Sortentypizitét).

30 - 40 g/hL - 50 g/hL bei
einer spaten Beimpfung

10kg2x5kg) @

EIGENSCHAFTEN DER HEFEN AUS DER PRODUKTREIHE ACTIFLORE®

BEOBACHTETE

ALKOH(O()LTOL;ERANZ*

%V/IV

ACTIFLORE® BO213 18
ACTIFLORE® F33 16
ACTIFLORE® RMS2 17
ACTIFLORE® ROSE 15
ACTIFLORE® CEREVISIAE 13,5
ACTIFLORE® D.ONE 16

STICKSTOFF- GAR?EE%’E%UR carkiNgTik | EINFLUSS AU
Gering 10-32 Gésrﬁzzilart Neutral
Gering 13-30 Regelmafig Frucht
Gering 10-30 Schnell Neutral
Mittel 13-18 Regelmafig Esters
Gering 20-30 Schnell Frucht
Gering 12-32 Regelmafig Neutral

*Die Alkoholtoleranz der Hefen hangt von der Stickstofferndhrung, der Temperatur, usw. ab. Bei Mosten mit hohen potenziellen
Alkoholgehalten wird empfohlen, SUPERSTART® ROUGE oder SUPERSTART® BLANC & ROSE zu verwenden und die Hefen héher

zu dosieren.
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BAKTERIEN

PRODUKTREIHE LACTOENOS®

So wie die Hefen sind auch die Milchsdurebakterien von
entscheidender Bedeutung fiir das sensorische Profil von
Weinen. Ihr Stoffwechsel erméglicht iber die Umwandlung
von Apfelsdure in Milchsdure hinaus die Differenzierung
fruchtiger Profile, die Entfaltung laktischer Noten oder auch
nicht, die Verstarkung von Frische oder Geschmeidigkeit des
Weines und er beeinflusst die Bildung unerwiinschter Stoffe
(Histamin...).

Die Produktreihe LACTOENOS® bietet eine Auswahl an
Milchsaurebakterien, die sich fiir verschiedene 6nologische
Bedingungen und Beimpfungsmethoden (Co-Inokulation)
eignen, wodurch einzigartige und unverwechselbare Weinstile
geschaffen werden kénnen.

Ana Hranilovic
Brand Manager Fermentation
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BAKTERIEN

PRODUKTREIHE LACTOENOS®

ANLEITUNGEN & ZUBEREITUNGSMODI FUR LACTOENOS®-BAKTERIEN

Die Selektion von Bakterien fiir die Onologie erfordert ein umfassendes praktisches und fachliches "Know-how", um den kellerwirtschaftlichen
und technischen Anspriichen der Winzer gerecht zu werden. Deshalb unterliegen die Bakterien des LACTOENOS®-Sortiments einem strengen,
mehrjahrigen Selektionsprogramm.

OHNE REAKTIVIERUNG VORHERIGE REAKTIVIERUNG

Schwierige Bedingungen /
kurativer biologischer

SAUREABBAU

Jede Art von Wein Schaumwein - niedriger pH-Wert

LACTOENOS® B7 Direct

® ® ® i
LACTOENOS® BERRY Direct LACTOENOS® 450 PREAC LACTOENOS® B16 STANDARD LACTOENOS® B7 Direct

REAKTIVIERUNG IN MOST

AKKLIMATISIERUNG REAKTIVIERUNG IN WEIN
Sequenzielle Beimpfung: ODERWEIN Mindestens 24 Stunden
DIREKTES EINSTREUEN q prung: (Je nach Apfelsauregehalt) .
IN DEN TANK 12 Stunden VORLAUFZEIT DES (Je nach Apfelséuregehalt)
Friihe Simultanbeimpfung: VORLAUFZEIT DES

BSA-ANSATZES: 5 bis 10 Tage
pH-Wert einstellen

30 Minuten BSA-ANSATZES: 5 bis 10 Tage

EIGENSCHAFTEN DER STAMME

) ) ) L LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS®
® Rotwein Wei3wein ® Roséwein B7 BERRY 450 B16

BEIMPFUNGSMETHODE BSAANSATZ

Neutral, ohne
SENSORISCHES PROFIL GROIEEEENS N n oy | ORI
Komplexitat der fruchtigen

Eigenschaften.

Neutral

Schaumweine

ART VON WEIN et eu et - niedriger
pH-Wert
ALKOHOL (% Vol) <16 <16 <16 <14
PHYSIKALISCH- pH-WERT >3.2 >3,2 >3.2 >2,9
CHEMISCHE
PARAMETER GESAMT-SO, (mg/L) <60
TEMPERATUR (°C) =16
SIMULTANBEIMPFUNG* \V
BEIMPFUNGSMETHODE
SEQUENZIELLE J
BEIMPFUNG

*In den ersten Tagen der alkoholischen Gédrung kann der pH-Wert im Most um bis zu 0,2 Einheiten sinken. Dieser Parameter muss bei der Wahl des Bakterienstammes

berticksichtigt werden. Zégern Sie nicht, Ihren LAFFORT®-Vertreter zu kontaktieren, um den optimalen Zeitpunkt und die richtige Menge fiir die Beimpfung festzulegen.
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BAKTERIEN

PRODUKTREIHE LACTOENOS®

Die Zugabe von Bakterien erfolgt generell nach Abschluss der alkoholischen Garung. Immer mehr Winzer greifen jedoch auf die Simultanbeimpfung
von Hefen und Bakterien zuriick, bei der die Bakterienzugabe vor Abschluss der alkoholischen Garung erfolgt.

VORTEILE EINER FRUHEN CO-INOKULATION
(24 - 48H STUNDEN NACH DER BEIMPFUNG MIT S. CEREVISIAE)

@ ZEITERSPARNIS @ WIRTSCHAFTLICHE ERSPARNIS
Frilhzeitige  mikrobiologische ~und  chemische Verringerter Energieverbrauch, da von der giinstigeren
Stabilisierung des Weines: Temperatur wéhrend der alkoholischen Gérung

profitiert wird.
« Erleichtert die Arbeit bei der Auswahl der Chargen und

beim Verschnitt fiir den Weinausbau.

+ Optimiert die Vorbereitung des Weines auf seine @ GARSICHERHEIT

Vermarktung. Férdert das Uberleben und die Entwicklung der

Bakterien unter guten Bedingungen (Temperatur,
Ethanol).

EINFLUSS DER SELEKTIERTEN BAKTERIEN DER PRODUKTREIHE , Direct’ AUF DIE
SENSORIK

LAFFORT® bietet in diesem Sortiment zwei Bakterien zur Direktbeimpfung: LACTOENOS® BERRY Direct und LACTOENOS® B7 Direct. Beide
verstdrken die allgemeine Aromenintensitat von Weinen, wobei jedes Produkt seine eigenen sensorischen Eigenschaften hat.

Da der Zitronensaure-Abbaustoffwechsel von LACTOENOS® BERRY Direct sehr langsam verlduft, wird die Zitronensaure bewahrt und nur
sehr wenig fliichtige Saure gebildet. Die mit LACTOENOS® BERRY Direct vergorenen Weine sind somit frisch und weisen einen intensiven
Fruchtausdruck auf.

Sensorische Weinprofile Zitronensduregehalt am Ende des BSA

Aromenintensitét
5

400 7

Volumen Frische Friichte®

Lange Reife schwarze Friich'

Zitronensauregehalt* (mg/L)

Komplexitat
Indigener  LACTOENOS® LACTOENOS®
—— LACTOENOS® BERRY Direct ——ACTOENOS® B7 Direct Stamm BERRY Direct B7 Direct
Rotwein der Sorte Gamay -Sequenzielle Beimpfung Zusammenschau iber 9 Feldversuche (Sequenzielle Beimpfung).
Alkoholgehalt 12,2% vol. - Gesamtséure 3,8 g/L H,SO, Dosierung der Bakterien: 1g/hL.
pH-Wert 3,2 - Ausgangsapfelséure 1,3 g/L. * Mittelwerte des Zitronensduregehalts.

* Statistische Validierung - ANOVA-Test.

Die Weine werden als signifikant verschieden wahrgenommen Q

H ?
(Dreieckstest signifikant mit 99%), der mit LACTOENOS® B7 Woussten Sie SChOI‘I °

Direct hergestellte Wein wird als komplex wahrgenommen, Eine Tempferafur ven Ul?er ‘20°C fé.rdert die
mit der Entfaltung schwarzer Friichte, wahrend das Profil mit Membran.flmdlt.a.t u.nd somit die Verbreitung von
LACTOENOS® BERRY Direct frischer und fruchtiger erscheint. Ethanol im Milieu innerhalb der Zelle, was zu einer

erhohten  Sterblichkeitsrate  der  Bakterien  fiihrt.
Es empfiehlt sich daher eine  Temperatur  von
< 20°C. Bei einem pH-Wert < 3,1 betragt die empfohlene
Hochsttemperatur 18°C.
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PRODUKTREIHE LACTOENOS®

BAKTERIEN

@ Rof
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

+4+++

LACTOENOS® BERRY Direct

FRISCHE UND FRUCHTIGKEIT

O.oeni ermoglicht die Herstellung von Weinen mit einem
frischen und fruchtigen sensorischen Profil dank seiner Fahigkeit,
die Zitronensdure zu wahren und dank seiner sehr geringen
Diacetyl-Bildung.
+ Stammt aus einer Massenselektion in Zusammenarbeit mit dem
IFV (Franzosischen Institut fiir Rebe und Wein).

« Sehr langsamer Zitronensaure-Abbaustoffwechsel: sehr geringe
Bildung von fliichtiger Saure und Diacetyl.

+ Besonders leistungsstark bei einer Co-Inokulation bei Rotweinen,
was einen beinahe gleichzeitigen Ablauf der alkoholischen
Gérung und des biologischen Saureabbaus ermoglicht.

« Unter einer breiten Palette an pH-Werten, Alkoholgehalten, SO, -
Gehalten und Temperaturbereichen widerstandsfahiger Stamm
und das in allen Arten von Wein.

« Durch das Verfahren der Direktbeimpfung kann Most oder Wein
ohne vorherige Akklimatisierung mit LACTOENOS® BERRY
Direct beimpft werden.

25hL/25hL/250. @ @

LACTOENOS® B7 Direct

KOMPLEXITAT UND WIDERSTANDSKRAFT

0.0eni hohen

zur
Aromenkomlexitat.

Erzeugung von Weinen mit einer

+ Durch das Verfahren der Direktbeimpfung kénnen Most oder
Wein ohne vorherige Akklimatisierung mit LACTOENOS® B7
Direct beimpft werden.

+ Geringe Bildung fliichtiger Saure.

+ Unter einer breiten Palette an pH-Werten, Alkoholgehalten,
SO,-Gehalten Temperaturbereichen und Tanninstrukturen
leistungsstarker Stamm.

+ Besonders geeignet fiir schwierige Bedingungen und fir
einen kurativen biologischen Sdureabbau.

+ Co-Inokulation und Sequenzielle Beimpfung moglich.

25hL/25hL/250h. @ @
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Apfelsaure (g/L)

Widerstandsfahigkeit von LACTOENOS® BERRY
Direct bei einer Co-Inokulation (Rotwein)
112

1092

1,072

ichte

1,052

D

1032

1,012

- 0992
0 2 4 6 8 10 12 14 16 18
Tage

B Unbeimpft LACTOENOS® BERRY Direct m Stamm A Stamm B m AG

Merlot, Frankreich, 2022, potenzieller Alkoholgehalt 14 %, pH-Wert 3,5,
Schwefelung zu 4 g/hL beim Einmaischen.

Dosierung: siehe Verpackung

Garkinetik verschiedener Stamme

1.6
144

12
1.0
0.8
0.6

Apfelsaure (g/L)

0.4
0.2

30
Zeit (Tage)

—— Unbeimpfte Kontrolle —e— LACTOENOS® B7 Direct

—e— Bakterien A Bakterien B —@— Bakterien C

Chardonnay 2015. Burgund. Alkoholgehalt 14,4 % vol., pH-Wert 3,5,
Gesamt-S OZ 60 mg/L, BSA-Temperatur 19°C.

Dosierung: siehe Verpackung



PRODUKTREIHE LACTOENOS®

LACTOENOS® 450 PreAc

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

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

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

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

sohL/250h. @ (] Dosierung: siehe Verpackung

ERNAHRUNG VON BAKTERIEN

MALOBOOST®

BAKTERIEN

LACTOENOS® B16 Standard

Bakterien, die in Form eines BSA-Ansatzes reaktiviert werden
miissen.

+ Bakterienstamm, der sich besonders gut zur Schaumwein-
herstellung und fiir Weine mit niedrigem pH-Wert eignet.

50hL/250 h. @ [ ) Dosierung: siehe Verpackung

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

MALOBOOST® erleichtert jeden BSA und wird verwendet, um:
» Den BSA rascher einzuleiten und abzuschlief3en.

+ Als Hilfe zur Wiedereinleitung eines schleppenden oder steckengebliebenen BSA.

« Zur Forderung des BSA unter schwierigen Bedingungen (niedrige Temperaturen und pH-Werte, hohe Alkoholgehalte).

1kg. .

Praktischer Tipp

Wenn ein Wein hemmende Eigenschaften (niedrigen
pH-Wert, hohe Kldrscharfe, hohen Alkoholgehalt oder
hohen SO,-Gehalt, Nahrstoffmangel, Garprobleme...)
aufweist, ist die Zugabe eines BSA-Nahrstoffes zur
Einleitung des BSA und fiir einen guten Verlauf des
BSA von wesentlicher Bedeutung.

20 - 40 g/hL

Mehr Dazu

Lesen Sie unsere Anleitungen ,Reaktivierung
von LACTOENOS® B16 STANDARD-
Bakterien - Schaumweince” und "Neustart
eines biologischen S&ureabbaus“ in der
Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer
Website.
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NAHRSTOFFE

Fiir den Erfolg einer Garung ist eine gute Erndhrung der
Garmikroorganismen notwendig, sowohl in kinetischer als
auch in sensorischer Hinsicht. Sie muss umfassend sein
und in den verschiedenen Stadien der Vinifikation eine
gute Ausgewogenheit zwischen Stickstoff (organisch und
mineralisch), Fetten, Vitaminen und Mineralien aufweisen. Die
breit gefacherte, von LAFFORT® entwickelte Produktreihe an
Nahrstoffen bietet diese Néhrstoff-Balance, die jeweils an die
besonderen Eigenschaften jedes Mostes angepasst sind.

Die Hefeaktivatoren der Reihe SUPERSTART® (Patent FR
2736651) boosten die Leistungsfahigkeit der Hefen.

LAFFORT® bietet nicht nur Hefen, sondern auch Bakterien, die
einen guten Ablauf des biologischen Saureabbaus férdern, was
fur die Qualitat des Endprodukts entscheidend ist.

Ana Hranilovic
Brand Manager Fermentation




HEFEERNAHRUNG

Zur Gewabhrleistung einer stressfreien alkoholischen Gérung und zur Vermeidung jeglicher aromatischen Abweichung oder Entwicklung von
Hemmstoffen fiir Hefen und Bakterien ist es von zentraler Bedeutung, den Hefen eine umfassende Ernahrung zu bieten. Unabhangig davon, ob
er aus den Trauben oder aus speziellen Préparaten stammt, ein Nahrstoffzusatz muss ein ausgewogenes Verhdltnis zwischen Wachstums- und

Uberlebensfaktoren aufweisen, um eine vollstandige und reibungslose Endvergérung sicherzustellen.

do © &

GLEICHMASSIGE
KINETIK

Zu schnelle Vergarungen und Temperaturanstiege
vermeiden.

+ Néhrstoffausgewogenheit zwischen
Ammoniumstickstoff und organischem Stickstoff.

« Partielle oder komplette Korrektur anhand von
organischem  Stickstoff  (nicht  Produktreihe
NUTRISTART®) nicht nur mit Ammoniumsalzen.

+ Die Gesamtmenge in zwei Schritten zugeben
(wéhrend des ersten Drittels der alk. Garung).

AROMATISCHE REINTONIGKEIT

Wenig H,S und wenig Schwefelverbindungen, wenig
fliichtige Saure, wenig Aromabdckser.

+ Stressminimierung.

+ Gute Durchlassigkeit der Zellmembran.

« Hefen mit einem Hefeaktivator rehydrieren
(Produktreihe SUPERSTART®). Wahrend der ersten
Halfte der Garung Nahrstoffe zugeben.

* Den Hefen zur Regulierung/Minimierung der H.S-
Bildung Pantothensdure (B5) zufiihren; diese ist in
Néahrstoffen aus Hefeprodukten enthalten.

REINTONIGE END
VERGARUNG

Gérstopps und  potenzielle sensorische
Abweichungen vermeiden.

« Lebensfahigkeit und Vitalitdt der Hefen.

« Gegen  Stress, Sauren und  Alkohol
widerstandsfahige Zellmembran.

« Zur Verstarkung der Zellmembran Sterole und
langkettige Fettsauren zufiihren.

« Einen Hefeaktivatorwahrend der Rehydrierung
verwenden (Produktreihe SUPERSTART®).

AROMENOPTIMIERUNG

Bildung und Entfaltung von Sorten- und/oder
Gararomen.

+ Durchlassigkeit der Zellmembran.

+ Vitamine, Mineralien und Vorstufen von
Garungsestern (Aminosauren).

« Fir eine gute Membranfluiditdt und
einen guten Membrantransport wahrend
der  Rehydrierung  Sterole  zufiihren
(Hefeaktivator).

+ Néhrstoffe (Quantitat und Qualitét) je nach
gewiinschtem Aromaprofil bemessen.

Die Berechnung der Menge an organischem und/oder
mineralischem Stickstoff, die zugegeben werden muss,
um eine vollstandige Vergérung zu gewahrleisten und den
Charakter der Trauben voll zum Ausdruck zu bringen.

Entdecken Sie unsere Online-
Entscheidungshilfe Hefeernahrung
in der Rubrik LAFFORT & YOU auf
unserer Website.




HEFEAKTIVATOREN
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Schaumweine

PRODUKTREIHE SUPERSTART® (Patent FR 2736651)

Die Hefeaktivatoren SUPERSTART® miissen zum Zeitpunkt der Rehydrierung aktiver Trockenhefen zugegeben werden, um reibungslose
Endvergarungen, und optimale Aromenentfaltung und Gérleistungen sicherzustellen. Die Produkte der Reihe SUPERSTART®:

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

+ Garantieren die Membranfluiditat, die Alkoholresistenz der Membran und eine gute Gestaltung der Transportproteine, und somit eine

bessere Assimilation der Zucker und Nahrstoffe (Aminosauren...).

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

+Konnen v. a. bei potenziell hohen Alkoholgehalten eingesetzt werden, bei der Weiweinbereitung bei geringer Tribung und niedriger

Temperatur und in Garansatzen fiir Garneustarts.

« In das Wasser zur Rehydrierung der Hefen geben.

SUPERSTART® ROUGE

Die Formulierung von SUPERSTART® ROUGE mit einem

besonders hohen Gehalt an Ergosterol.

«Sorgt fir eine verbesserte Lebensdauer der Hefezellen
bei Stresssituationen und erhoht ihre Widerstandsfahigkeit
gegeniiber hohen Temperaturen und Alkoholgehalten.

Gehalt an Ergosterol

100 +
80 B Produkte A Produkte D
m Produkte B Produkte E
m Produkte C Produkte F

Ergosterol (%)
» o
1) 1S

N
o
1

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

* Dieses Sterol macht die Hefen widerstandsfahiger gegentiber Ethanol.

1kg/5kg @ 20-30 g/hL
SUPERSTART® SPARK

Hefeaktivator, der fir die schwierigen

Bedingungen in Schaumweinen geeignet ist. Hydrophiler

+ Kombination aus Uberlebensfaktoren (Fetten) Kopf
und Wachstumsfaktoren fiir eine vollstandige
zweite Gdrung.

Lesen Sie unser Datenblatt zur Produktreihe
SPARK. S5.95.

Schwanz

Tkg/5kg

Hydrophober

Transmembranprotein

SUPERSTART® BLANC & ROSE

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

Aromenoptimierung

4MSP @r
m3SH °

40 | = 3
A3SH
6
20 1

I
. I
0 :
Kontrolle SUPERSTART® BLANC
& ROSE

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

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

60 - i

Aromaindex

1kg/s5kg @ 20-30 g/hL

Fliissig-Mosaik-Modell

Sterine von

SUPERSTART® SPARK Extrazellularraum

Glycoproteine

Phospholipid-
Doppelschicht

Sterine Integrales

Oberflachenprotein  prtain

Cytoplasma

20 -30 g/hL



ORGANISCHER STICKSTOFF

NUTRISTART® ORG

Néhrstoffkomplex zu 100% aus Hefen (Hefeautolysaten) mit einem hohen Gehalt an Aminoséuren, Vitaminen (insbesondere an
Pantothenséure), Mineralien und Spurenelementen (Magnesium, Mangan, Zink, Eisen...) zur Férderung der Zellvermehrung und
eines regelmafigen Stoffwechsels.

+ Gewabhrleistet bei Mosten mit geringen bis mittleren Stickstoffmangeln eine gleichmafige und vollstandige Vergarung.

+ Erméglicht die Erzeugung aromatischerer Weine und eine verringerte Bildung unerwiinschter Verbindungen (SO,-bindender Stoffe,
H.S...).
2

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

+10 g/hL NUTRISTART® ORG entsprechen 10 mg/L hefeverwertbarem Stickstoff.
+ Dosierung je nach Stickstoffbedarf.

1kg/5kg/20kg @ @ 30-60 g/hL

WOZU ORGANISCHE NAHRSTOFFE ?

Um die Bildung von SO, und von Schwefelverbindungen (H,S und Mercaptanen) zu verringern, eine widerstandsfahige jedoch nicht
ibermafige Biomasse zu bilden und das Risiko eines Garstopps oder einer schleppenden Garung zu verringern, muss unbedingt organischer
Stickstoff vorhanden sein.

Glucose + Fructose Géarende Gesamt-so, Gérende
16 -
1,4 18 Gehalt an Glucose + Fructose und Gesamt-
12 16 SO, am Ende der alkoholischen Gérung.
14 Sauvignon-Blanc-Most (potenzieller Alkohol
1 - 13,9% vol., urspriinglich vorhandener
5,08 <10 assimilierbarer N: 125 mg N/L), 2016. Nach
06 £ . dem ersten Drittel der Gdrung wurden 35 mg
N/L in Form von DAP oder NUTRISTART®
04 6 ORG zugegeben, wodurch absichtlich
02 4 schwierige Bedingungen fiir die Hefen
o 2 geschaffen wurden.
0
DA NUTRISTART® ORG DAP NUTRISTART® ORG

EINFLUSS ORGANISCHER NAHRSTOFFE AUF DIE SENSORIK

Durch die Zugabe von organischem Stickstoff kann die

Wahrnehmung fruchtiger Noten im Wein gesteigert VERGLEICH MINERALISCH/
werden und kénnen Aromabéckser, die auf die Bildung von ORGANISCH
Schwefelverbindungen waéhrend der alkoholischen Gérung

zuriickgehen, verringert werden. Anzahl Verkoster 20

Beim Vergleich von Weinen, die abgesehen von der Art des Anzahl richtiger 13
zugegebenen Stickstoffs unter denselben Bedingungen erzeugt T EIEE

wurden, werden die Weine, denen im Moststadium NUTRISTART® Ergebnis Signifikanter Unterschied 99 %
ORG zugegeben wurde, deutlich vorgezogen. Diese Weine werden

als fruchtiger, frischer, weniger vegetabil und weniger reduktiv Vorliebe Organisch: 13/13
empfunden als die Weine, denen nur mineralischer Stickstoff

zugefiihrt wurde. Dreiecksverkostung (ISO 4120-2004) von Rotweinen. Vergleich zweier

Merlot-Weine (2016), denen 65 mg N/L Stickstoff entweder in Form von
THIAZOTE® oder von NUTRISTART® ORG in zwei Schritten zugegeben
wurde.
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ANDERE STICKSTOFFQUELLEN

NUTRISTART® AROM NUTRISTART®
Nahrstoffkomplex (inaktivierte Hefen und Hefeautolysate mit Umfassender Nahrstoff, eine Kombination aus Wachstums-
teilweise hohem Gehalt an Glutathion und Ammoniumphosphat), und Uberlebensfaktoren zur Férderung der Hefevermehrung
der zur aromatischen Komplexitat von Weinen beitrégt (inaktivierte Hefen, Hefeautolysate, Ammoniumphosphat,
+ Ausgewogene Stickstoffquellen (organisch und mineralisch), Thiamin).
die dem in den Trauben natiirlich vorkommenden Stickstoff sehr + Bei Nahrstoffmangel im Most.
ahnlich sind, was die sensorische Komplexitdt des Weines erhéht. +10 g/hL NUTRISTART® entsprechen im Schnitt 15 mg/L
+ Die Formulierung enthélt eine Fraktion mit einem hohen hefeverwertbarem Stickstoff.
Glutathiongehalt, der sich bei der Weif3- und Roséweinbereitung « Dosierung je nach Stickstoffbedarf.
als nitzlich erweist, um das Aromenpotential des Weines zu
schiitzen.

+ 10 g/hL NUTRISTART® AROM fiihren durch die enthaltene Hefe
14 mg/L assimilierbaren Stickstoff zu.

+ Dosierung je nach Stickstoffbedarf.

1hg/ske @ @ 20 - 60 g/hL 1kg/skg/20kg @ @ 20 - 60 g/hL

PRODUKT BESCHREIBUNG - ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

Je nach Gérbedingungen

Garaktivator: Ammoniumsulfat und Thiamin. (urspriingl. assim, Stickstoff Tkg
THIAZOTE® Mit 10 g/hL THIAZOTE® werden 21 mg/L assimilierbarer Stickstoff ursprungt. : ’ 5kg
- Alkoholgehalt...) zu
zugefihrt. 25 kg
bemessen.
Garaktivator: Diammoniumphosphat und Thiamin. Kann in der EU/ Je nach Gérbedingungen 1k
THIAZOTE® Bio-Weinbereitung eingesetzt werden/geméaf Verordnung (EG) Nr.  (urspriingl. assim. Stickstoff, 5 kg
PH 848/2018. Mit 10 g/hL THIAZOTE® PH werden durchschnittlich Alkoholgehalt...) zu 25 kg
21 mg/L assimilierbarer Stickstoff zugefiihrt. bemessen. g
AQUIVALENZ GLEICHGEWICHTE UND ZUSAMMENSETZUNG
MIT 10 g/hL
PRODUKT ZUGEFUHRTER Aéilgl:;\lﬁngﬁE:R ﬁmﬁ&ﬂf:}iﬁ:ﬁ VITAMINE UND NAHRSTOFF-
ASSIMILIERBARER STICKSTOFF STICKSTOFF MINERALIEN GLEICHGEWICHT
STICKSTOFF
NUTRISTART® ORG 10 mg/L seoe sece ooe
NUTRISTART® AROM 14 mg/L COC o LA LA
NUTRISTART® 15 mg/L ° eoeo L oo
THIAZOTE® 21mg/L coce oo .
PRODUKTREIHE Produkte zur Heferehydrierung, die nur eine verschwindend geringe Menge an assimilierbarem Stickstoff
SUPERSTART® zufiihren. Sie kdnnen nicht als Nahrstoffe betrachtet werden.

29



ANDERE PRODUKTE

PRODUKT BESCHREIBUNG - ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

Kombination aus Uberlebensfaktoren und
BI-ACTIV® Tragersubstanzen fiir den Einsatz bei Garstockungen und

Gérstopps. Enthalt keine Ammoniumsalze (Heferinden, 30-60 g/hL The
inaktivierte Hefen, inerte Tragersubstanzen).
Hochreine Hefezellwande. 20 - 40 g/hL, je nach Art der
®
e Stimulierung der alkoholischen Garung. Behandlung. The
OENOCELL® Biologisch zertifizierte Heferinden gemaf3 der européischen
BIO Verordnung (EG) 848/2018 fiir 6kologische Erzeugung und 20 - 40 g/hL, je nach Art der 1k
konform mit den amerikanischen Normen (NOP) fiir die Behandlung. g
e biologische Produktion.
. . - 20 - 50 g/hL, je nachdem, wie
Hochreine Zellulose fiir blankgeklarte Moste. 10 g/hL . -
®
Bt erhdhen den Triibungsgrad des Mostes um ca. 20 NTU. stark der Triibungsgrad korrigiert > ke
werden soll.
MALOBOOST®

Nahrstoff, der dem spezifischen Nahrstoffbedarf von Milchsdurebakterien (Oenococcus oeni) entspricht. Fordert eine rasche Einleitung
des biologischen Sdureabbaus und eine optimale Kinetik.

MALOBOOST® erleichtert jeden BSA und wird verwendet, um:
» Den BSA rascher einzuleiten und abzuschlief3en.
« Als Hilfe zur Wiedereinleitung eines schleppenden oder steckengebliebenen BSA.

« Zur Férderung des BSA unter schwierigen Bedingungen (niedrige Temperaturen und pH-Werte, hohe Alkoholgehalte).

ke@® @ 20 - 40 g/hL

Entdecken Sie unseren Fokus
Stickstofferndhrung in der Rubrik LAFFORT &
YOU auf unserer Website.
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HEFEPRODUKTE

Hefederivate machen eine breite Palette an Produkten und
Anwendungen fiir die Onologie méglich, ausgehend von den
zahlreichen Vorteilen, die eine Hefesatzlagerung bietet, und
der grof3en Vielfalt an Hefen.

LAFFORT® hat das Potential dieser Derivate schnell erkannt
und alle Forschungsanstrengungen mobilisiert, um innovative
und in der Kellerwirtschaft einzigartige Anwendungen zu
kreieren. Dazu zéhlen die Mannoproteine (MANNOSTAB® -
Patent FR 2726284), die zur Weinsteinstabilisierung verwendet
werden, und die Geschmackspeptide, die aus dem Protein
Hsp12 gewonnen werden (OENOLEES® & OENOLEES® MP-
Patent EP 1850682).

In der Kontinuitat dieser Forschungsarbeiten wurden Produkte
wie FRESHAROM® und POWERLESS® LIFE entwickelt,
aufgrund ihrer oxidationshemmenden Eigenschaften, die auf
ihren Glutathiongehalt zuriickzufihren sind.

Hefeprodukte ebnen den Weg in Richtung einer neuen,
natiirlicheren Onologie... um das Beste aus dem Wein
herauszuholen und auf Dauer zu schiitzen.
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PRODUKTREIHE POWERLEES®

HEFEPRODUKTE
@ Rof
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

+4+++

POWERLEES® LIFE

Chuseny

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

POWERLEES® LIFE wurde bei einem Forschungsprogramm
zur Suche nach Schwefelalternativen zum Schutz des Weines
wahrend seiner Lagerung selektiert. Die in der Formulierung
enthaltenen spezifischen inaktivierten Hefen bewerkstelligen
Folgendes:

« Sie schiitzen den Wein vor frithen Oxidationserscheinungen
wahrend des Ausbaus, ob mit oder ohne Sulfit-Zusatz.

+ Sie verlangsamen den Sauerstoffverbrauch von oxidierbaren
Verbindungen im Wein erheblich.

- Sie schiitzen die Farbe des Weines.

+ Sie frischen das Aromenpotential bereits oxidierter Weine
wieder auf.

POWERLEES® LIFE wird vorbeugend und kurativ eingesetzt, in
einer oder mehreren Gaben ab dem Ende der Garung und (iber den
gesamten Ausbau hinweg. Es ist eine ergdnzende Lésung zu SO, im
Rahmen einer Strategie zur Verringerung von Schwefelgaben.

1kg/skg @ @

POWERLEES®

VINIFIKATION / AUSBAU FRUHZEITIGE WEINVERFEINERUNG

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

POWERLEES® stammt aus der Entwicklung von LAFFORT® und
fuhrt Zellbestandteile aus der Hefe zu, die dazu beitragen, den
Wein bereits wahrend der Garphasen oder wéahrend des Ausbaus
geschmeidiger zu machen.

« Durch die Enzymwirkung beschleunigte sensorische Verfeinerung.

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

« Tragt durch den Schoénungseffekt und durch die Freisetzung von
Mannoproteinen, die aus Hefen stammen, zur Stabilitdt des
Weines bei.

« Kann bei Weinen, die nach der Garung abgestochen wurden, als
Weinbehandlungsmittel zur Rekonstruktion eines Hefelagers
eingesetzt werden.

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

1kg‘ o

32

Sensorisches Profil

Oxidation
5

4

N
»

\//

Reife Friichte

Frische Frische Friichte

— Kontrolle — POWERLEES® LIFE (10 g/hL) — POWERLEES® LIFE (30 g/hL)

Behandlung eines Cabernet Sauvignon- Weines nach 16-monatigem
Ausbau. Probe nach Abstich, 6 Tage nach der Behandlung. Durchschnitt der
Bewertungen 12 erfahrener Verkoster.

10 - 40 g/hL

Verkostungsprofil nach der Behandlung mit
POWERLEES®

Nase
Intensitat

4

. Nase
Bitterténe 3

\ Vegetabil

Nase
Fruchtig

Adstringenz

Eigenschaft der Tannine

(0 aggressiv / 5 seidig) Volumen

StiRe

— POWERLEES®  — Unbehandelte Kontrolle

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

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

15 - 40 g/hL



SCHUTZ UND VERFEINERUNG

FRESHAROM®

VINIFIKATION AROMENSCHUTZ

Spezifisches Praparat aus inaktivierten Hefen mit einem hohen
Reduktionsvermogen.

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

« Fordert die Assimilierung von Glutathionvorstufen (Cystein,
N-Acetylcystein...) durch die Hefe wéahrend der alkoholischen
Garung und steigert so die Synthese dieses Tripeptids.

« Schiitzt das Aromapotential des Weines auf effektive Weise und
zOgert das Auftreten von Oxidationsnoten deutlich hinaus: sorgt
fiir aromatischere Weine mit einem hoheren Lagerpotential.

« Hemmt die Prozesse, die beim Braunwerden von Wein ablaufen.

Dem Tank wéhrend des ersten Drittels der Garung beimengen.

1kg/5kg @

HEFEPRODUKTE

Schutz und Entfaltung von Aromen
mit FRESHAROM®

354

30 -

m 4MSP
25 B 3SH
B A3SH

20 -

Aromaindex
(Gehalt / Wahrnehmungsschwelle)

wn

= B

Kontrolle FRESHAROM® FRESHAROM®  Formulierung G
20 g/hL bei der 20g/hL-1/3 FA 1/3 FA
Beimpfung mit der Hefe

o

Studie zur Wirkung von FRESHAROM® auf die Aromatik eines Sauvignon
Blanc-Mostes, der mit ZYMAFLORE® X5 beimpft wurde.

20-30 g/hL

OENOLEES® und OENOLEES® MP sind spezielle Behandlungsmittel aus natiirlichen Weininhaltsstoffen, das mit innovativen,
patentierten Herstellungsverfahren erzeugt werden (Patent EP 1850682).

OENOLEES®

VINIFIKATION / AUSBAU HEFESATZLAGERUNG

Spezielles Praparat aus Heferinden und inaktivierten Hefen mit
einem hohen Gehalt an sii3en Peptiden (Patent EP 1850682).

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

+ Verringerung von aggressiven Eindriicken: Die Hefezellwande
haben den Effekt einer Flaschenreifung, sie begiinstigen
die Beseitigung gewisser flr Bitterkeit und Adstringenz
verantwortlicher Polyphenole.

Gesteigerter Eindruck von Siif3e: OENOLEES® ist reich an einer
spezifischen Peptidfraktion, die aus dem Protein Hsp12 stammt
(Patent EP 18506282; Moine V. et al., Symposium d'cenologie
de Bordeaux 2007). Diese wird von den Hefen wéahrend der
Autolyse auf natirliche Weise freigesetzt. Sie besitzt einen
extrem niedrigen Wahrnehmungsschwellenwert fiir Stite (16
mg/L, verglichen mit 3g/L fiir Saccharose).

« Hilft, den Ochratoxin-A-Gehalt eines Weines zu verringern.

1kg/ske @ @ 20 - 40 g/hL

OENOLEES® MP

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

« Tragt dazu bei, bei Weinen den Eindruck von Suif3e zu verstarken.

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

+Kann am Ende des Ausbaus eingesetzt werden und zur
Vorbereitung eines Weines auf die Flaschenfiillung.

Gehalt an Geschmackspeptiden

IS @ © S]
o =} S S

% Peptide, die aus Hsp12 stammen
N
o

o

D E F G

Vergleich des Hsp12-Gehalts verschiedener Produkte fiir dieselbe Anwend-
ung, mit dem konzentriertesten Produkt (100% ) als Richtwert.

OENOLEES® MP

w@® @ 10 - 30 g/hL
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MANNOPROTEINE

MANNOSWEET®

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

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

+ Schont das Aromenprofil des Weines.

+ Ausgezeichnete Filtrierbarkeit, MANNOSWEET® beeintrachtigt
in keiner Weise die urspriingliche Filtrierbarkeit des Weines.

+ Zugabe von MANNOSWEET® als Abschlussbehandlung vor der
Flaschenfillung.

1kg/10kg @ @

MANNOFEEL®

HEFEPRODUKTE

Verkostungsergebnisse

Beurteilungen bei einer Verkostung
(Durchschnittswert der Verkoster)
t”
—

Frische Nervigkeit ~ Struktur  Adstringenz ~ Rundheit ~ Volumen  Lange am

Gaumen
~ Kontrolle = MANNOSWEET® 15 g/hL

Behandlung einer Cuvée aus Grenache, Syrah und Mourvedre nach
9-monatigem Ausbau mit 15 g/hL MANNOSWEET®.

Das Préparat trégt nicht nur zur Stabilisierung der Farbstoffe
bei, der Wein wird auch als weniger adstringierend und runder
wahrgenommen, mit mehr Volumen und Lange am Gaumen,
wobei auch die aromatische Frische gewahrt wird. Beurteilung
durch eine Jury aus erfahrenen Verkostern.

5- 40 g/hL

MANNOFEEL® ist aus der Expertise von LAFFORT® iiber Mannoproteine hervorgegangen; Fachkenntnisse dariiber, wie man diese
identifiziert, wie sie wirken und wie man sie produziert. Die spezifischen Mannoproteine von MANNOFEEL® verstédrken die Wahrnehmung

von Volumen, Rundheit und Lange am Gaumen erheblich.

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

« Inhaltsstoff, der natiirlich im Wein vorkommt.
« Respektiert die Frische und die Fruchtigkeit des Weines.
« Tragt zur Weinsteinstabilitat bei.

MANNOFEEL® hat keinen Einfluss auf die
Filtrierbarkeit des Weines

MANNOFEEL®

Kontrolle 25mL/hL 50 mL/hL 100 mL/hL
Verblockungsindex Ic 40 40 33 38
nach 15td IVIC - 1h 1 1 1 1
Verblockungsindex IC 40 38 40 37
nach 4 Std IVIC - 4h 1 1 1 1
i @ @
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Gehalt an Mannoproteinen
100
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Vergleich des Mannoproteingehaltes verschiedener Produkte fiir dieselbe
Anwendung, mit dem konzentriertesten Produkt (100%) als Richtwert.

Gehalt an Mannoproteinen (%)
MANNOFEEL®

B A F

Iin.
J] H I C L D

25 -150 mL/hL
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ENZYME

LAFASE® & LAFAZYM®

Enzyme sind Katalysatoren fiir hochst prazise biochemische
Reaktionen, welche Vorgange wie die Klarung, Extraktion,
Aromenentfaltung, Filtration usw. erleichtern.

LAFFORT® bietet ein reichhaltiges Sortiment an spezifischen
Enzymen fiir die Bereitung von Weif3-, Rosé- und Rotweinen, je
nach technischen Zielsetzungen.

Fir eine optimale Sicherheit und optimale Leistungen
unterliegen einige unserer Enzympraparate einem einzigartigen
Reinigungsprozess, durch den jegliche potentiell schadliche
Aktivitat (Cinnamoylesterase, Anthocyanase) beseitigt wird.

Julie Barthoux
Brand Manager Enzyme




ENZYME

EINSATZ VON ENZYMEN IN
DER KELLERWIRTSCHAFT

ENZYMOLOGIE UND BIOCHEMIE MANAGEMENT DER ENZYMAKTIVITATEN, FUR
EINE OPTIMALE LEISTUNG

Enzyme sind hochst spezifische, komplexe, katalytische

Proteine. Die wichtigsten Aktivitaten, die in der Kellerwirtschaft Die drei Kriterien Dosierung, Temperatur,
Einsatz finden, sind verschiedene Pektinasen (PG*, PME¥, pH-Wert im Most oder Wein und die Zeit
PL*, Arabinase, Rhamnogalacturonase, Galactanase), einige wirken sich stark auf die Enzymleistung
Glucanasen und Glycosidasen, zu denen noch zahlreiche aus und hingen jeweils voneinander
natirliche Nebenaktivitaten wie Hemicellulose, Cellulasen und ab. Jeder Parameter kann je nach
Proteasen kommen. Anwendungszweck des Weinmachers
*PL: Pektinlyase / PG : Polygalacturonase / PME : Pektin-Methylesterase. und nach technischen Sachzwéngen M Dosierung [l Zeit
anders sein. Temperatur M pH-Wert

DIE BEDEUTUNG VON NEBENAKTIVITATEN IN ENZYMPRAPARATEN

Jedes Enzympréparat ist ein einzigartiger Cocktail aus Beispiel fiir ein Enzymspektrum eines
Haupt- und Nebenaktivitdten, der sich jeweils aus dem Aspergillus aculeatus-Stamms

verwendeten Pilzstamm (Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus,
Trichoderma harzianum) sowie dem Milieu, in dem dieser sich
entwickelt, ergibt. Bei einer schwer zu klarenden Weinmatrix
ermoglicht ein hoher Gehalt an Nebenaktivitdten eine bessere

Leistungs- und  Widerstandsfahigkeit ~der  Formulierung.
Cellobiohydrolase (Cellulase) B Rhamnogalacturonase (RgAses) ‘
B (-Mannosidase (3-D-Mannanase, B Endo-R-1,4-Mannanase
Pektin-Methylesterase (PME) Bl Endopolygalacturonase (Endo-PG)
Endo-f3-1,4-Glucanase (Cel) Die Top 8 Aktivitaten > 75 %

) e o
B Pektinlyase (PL) Restliche Aktivitaten < 25 %

Aufteilung der Aktivititen in quantitativer und qualitativer Hinsicht.

INDIKATOREN ZUR BEWERTUNG DER LEISTUNG VON
@ ENZYMFORMULIERUNGEN

Um die besten Praparate formulieren zu kdnnen, wurde eine neue Bewertungsmethode fiir die Klareigenschaften unserer Produkte
ausgearbeitet.

Dieses Beispiel (Sauvignon-Most - Temperatur 12°C) veranschaulicht die Fahigkeit bestimmter Enzymformulierungen, Pektin sehr rasch zu
hydrolysieren (starker Abfall des Triibungsgrades von der ersten Stunde an).

Im Gegensatz zur Kontrolle weisen alle enzymierten Weine eine Variabilitdt der Enzymleistungen
signifikante Abnahme des Triibungsgrades auf (2 Stunden), was
den Vorteil einer Enzymierung belegt. 1 -
14 4 EnymG
‘ Enzym F ‘ Kontrolle 27
10
Tribungsgrad der Proben nach £ |
60 Min 197 529 > 1000 g 8
2 6
z
Tribungsgrad der Proben nach 4
120 Min 106 119 > 1000 N
o4 Kontrolle
S T
Zeit (minute)
—e—Kontrolle —®—EnzymA —@—EnzymB Enzym C —@—Enzym D

EnzymE —@—EnzymF —@—EnzymG —@—EnzymH —@—Enzym |

Berechnung der momentanen Kldrgeschwindigkeit
Klar-V = (Tribungsgrad 1 - Triibungsgrad 2) / Zeit 1in Min.
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ENZYME

MAZERATION & PRESSUNG @ *o
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

BEDEUTUNG VON ENZYMPRAPARATEN FUR DAS LESEGUT:

« Sie optimieren die Presszyklen: Beim Befiillen der Presse (leichteres Abflieen des Saftes). Sie verbessern die Mostausbeute,
indem sie die Saftextraktion bei niedrigerem Druck erleichtern und mechanische Belastungen vermindern. Sie verringern die
Dauer und die Anzahl der Presszyklen.

« Sie verbessern die Klarung und die Filtrierbarkeit von Pressmost.

LAFAZYM® PRESS Erhohte Menge an Vorlaufmost mit LAFAZYM® PRESS
PRESSUNG 100 %
19,40% 12.70%
Speziell fiir die Pressung von wei3en und von roten Trauben bei der 80 9% ' W %P2
Rosé- und Schaumweinbereitung, zur Optimierung der Pressausbeute 0 %P1
von Qualitidtsmosten. % Vorlaufmost
. - . I 60 %
« Pektolytisches Enzympréaparat mit hohem Gehalt an Nebenaktivitdten. < g
+ Schutz von Reintonigkeit und Finesse des Weines. 40 % 65,80% é 76,40% é
« Steigert die Vorlaufmostausbeute und die erste Pressmostfraktion 3 e
Weil3- und Roséwein). . =
(Weif ) 20%1 +11%
Vorlaufmost
0%
Kontrolle LAFAZYM® PRESS
3g/100 kg
100 g / 500 g - MIKROGRANULIERT - 2 - 5g/100 kg Trauben

DEPSIDASEFREI (FREI VON CINNAMOYLESTERASE) o

LAFASE® XL PRESS

PRESSUNG PROCESS

Speziell fiir die Pressung von wei3en und von roten Trauben bei der Roséweinbereitung, zur Optimierung der Pressausbeute von
Qualitatsmosten.
« Pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitdten.

« Erhoht die Ausbeute an Qualitdtsmost und schiitzt den Most vor Oxidation.

1L/10L-FLUSSIG - DEPSIDASEFREI (FREIVON CINNAMOYLESTERASE) () 1-4 mL/100 kg Trauben

LAFAZYM® EXTRACT Analyse fliichtiger Thiole

MAISCHEEXTRAKTION 600 - m3SH

m 4MSP
Mazeration bei niedriger Temperatur von Weinen mit einem hohen

Gehalt an Sortenaromen. 400 -
« Pektolytisches Enzympraparat mit hohem Gehalt an Nebenaktivitaten.

+ Ermdglicht eine signifikant verkiirzte Maischestandzeit. 200 -

Thiolgehalt (ng/L)

« Erleichtert die Extraktion der Vorstufen von Sortenaromen.

« Verbessert das Aromapotential des Mostes. 04
Nicht-enzymiert LAFAZYM® EXTRACT

« Verbessert die Mostausbeute und die Klarung von Vorlaufmost.
3g/100 kg

3SH: 3-Sulfanylhexanol (Grapefruit und Passionsfrucht).
4MSP: 4-Methyl-4-Sulfanylpentan-2-One (Buchsbaum und Ginster).

250 g - MIKROGRANULIERT - 2 -3 g/100 kg Trauben
DEPSIDASEFREI (FREI VON CINNAMOYLESTERASE) o
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KLARUNG

LAFAZYM® CL

VINIFIKATION

Mostklarung fiir Weinbereitungen, bei denen das Terroir unterstrichen werden soll.

« Pektolytisches Enzympréparat mit hohem Gehalt an Nebenaktivitdten.

« Verringert die Entschleimungszeit.

ENZYME

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

« Tragt zur aromatischen Finesse des Weines bei.

100 g/ 500 g - MIKROGRANULIERT -
DEPSIDASEFREI (FREIVON CINNAMOYLESTERASE) @ @

LAFASE® XL CLARIF NEUE FORMULIERUNG

VINIFIKATION g PROCESS

Klarung von Most und Wein.
« Pektolytisches Enzympréparat.
+ Rasche Depektinisierung.
« Ermoglicht die Klarung von Mosten nach einer Maischeerhitzung.

« Fur die statische und die dynamische Klarung perfekt geeignet.

Vergleichsversuch mit der neuen Formulierung von LAFASE® XL CLARIF und
LAFASE® XL CLARIFICATION. Die neue Formulierung ermdglicht eine noch
raschere Depektinisierung und Klérung. Versuch durchgefiihrt bei 12°C mit
2mL/hL - Sémillon.

1L/10 L - FLUSSIG - GERINGE CE . .

+4+++

LAFAZYM® 600 XL't

VINIFIKATION § EXTREME BEDINGUNGEN

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

* Pektolytisches  Enzymprdparat mit hohem Gehalt an
Nebenaktivitaten.

+ Erméglicht eine rasche Depektinisierung selbst bei niedrigen
Temperaturen (ab 5°C wirksam).

« Verringert die Entschleimungszeit und sorgt fir ein kompakter
abgesetztes Sediment.

LAFAZYM® Enzym fiir Klassische Klassische

ICE extreme Pektinase  Pektinase
600 XL Bedingungen A B
Tribungsgrad (NTU)
nach 120 Min. 13 363 543 715

250mL/10L-FLUSSIG-DEPSIDASEFREI(FREIVONCINNAMOYLESTERASE)
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ANTU / min

0,5-2g/hlL

Kinetik der Klargeschwindigkeit

—8— Kontrolle
—@— LAFASE® XL CLARIF
—@— LAFASE® XL CLARIFICATION

T T T T T
50 100 150 200 250 300

Zeit (Minuten)

1-5mL/hL

Kinetik der Klargeschwindigkeit bei niedriger
Temperatur

ANTU / min

T T T T 1
50 100 150 200 250 300

Zeit (Minuten)

Unter niedriger Temperatur (6°C) zeigt LAFAZYM® 600 XL'¢

(2 mL/hL) eine bessere Widerstandsféhigkeit als das andere Enzym fiir

dieselbe Anwendung. Sauvignon Blanc.

0,5 -2 mL/hL



ENZYME

ENTFALTUNG VON AROMEN

LAFAZYM?® THIOLS!*! Anstieg des Aromenpotentials (Thiole)

VINIFIKATION

Entfaltung von Aromen bei Thiol-Sorten.
« Pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten.
+ Wirkt in Synergie mit den Hefen, um fliichtige Thiole zu entfalten.

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

Aromaindex [Aromen]/ws

Kontrolle LAFAZYM® THIOLS! (5 g/hL)

M 4MSP [ng/U/ws B 3SH [ng/Lliws I A3SH [ng/L]/ws

Versuch im Versuchsweinkeller - Sauvignon Blanc

Ws: Wahrnehmungsschwelle.

250 g / MIKROGRANULIERT -
DEPSIDASEFREI (FREI VON CINNAMOYLESTERASE) . .

ERHOHTE BIOTRANSFORMATION FLUCHTIGER THIOLE (3SH UND A3SH)

3-6g/hl

7
0,6 - 6 Ik
2 05 S 3 =
a5 =
I )
r‘f‘.‘ 03 / /% 2 . /
< %"/ g / /
§ 02 e T 2 o
£ o S 1
¥)
0 0
0 10 20 30 40 50 60 0 10 20 30 40 50 60
Abschluss der Garung (%) Abschluss der Garung (%)
—e— Kontrolle -a— ENZYM 1 ENZYM 2 - ENZYM 3
Enzympréparate zu 5 g/hL im Vergleich mit einer nichtenzymierten Kontrolle - Studien A.Minot 2016 - BIOLAFFORT®.
Mit ZYMAFLORE® X5 (20 g/hL) vergorener Sauvignon Blanc.
WIE KANN DIE BIOTRANSFORMATION DER THIOLE WAHREND DER ALKOHOLISCHEN GARUNG OPTIMIERT WERDEN?
+ Durch den Einsatz einer Hefe, die die Fahigkeit besitzt, fliichtige Thiole freizusetzen und umzuwandeln: ZYMAFLORE® X5, DELTA
und VL3.
« Durch die Zugabe eines Enzympréaparats, das in der Lage ist, die Thiol-Freisetzung durch die Hefe zu férdern: LAFAZYM® THIOLS,
LAFAZYM® AROM

VINIFIKATION

Aromatische Weine aus terpenhaltigen Sorten.
+ Mikrogranuliertes pektolytisches Enzympraparat mit 3-Glucosidasen.

« Erhoht die aromatische Intensitat von Weinen aus Rebsorten mit glycosilierten Vorstufen wie Terpenen und Norisoprenoiden.

100 g / MIKROGRANULIERT .
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EXTRAKTION
ROTWEINE

ENZYME

BEDEUTUNG VON ENZYMPRAPARATEN FUR DIE ROTWEINBEREITUNG:

« Sieverbessern die Ausbeute an Vorlaufmost durch die erhohte qualitative Extraktion aus dem Fruchtfleisch und aus den Beerenhduten.
+ Sie fordern die Depektinisierung von Weinen am Ende der alkoholischen Gérung, optimieren die Kldrung von Weinen, und deren

Vorbereitung auf die Flaschenabfiillung.

« Sie tragen durch Sedimentierung zur mikrobiologischen Stabilisierung bei.

LAFASE® HE GRAND CRU

VINIFIKATION

Herkémmliche Mazeration zur Bereitung strukturierter Lagerweine
mit einem hohen Gehalt an Farbstoffen und eleganten Tanninen.

* Pektolytisches hohem  Gehalt an

Nebenaktivitaten.
« Erhoht die Lagerfahigkeit des Weines, indem es die Extraktion von
stabileren Phenolverbindungen und von Polysacchariden férdert.

+ Erhéhtdie WahrnehmungvonSiif3e undverringertdie Adstringenz
von Weinen durch die Extraktion von kleinen Polysacchariden (RGII)
zulasten von groeren Polysacchariden (verblockende PRAG).

Enzympraparat  mit

100 g / 500 g - MIKROGRANULIERT -
DEPSIDASEFREI (FREI VON CINNAMOYLESTERASE) .

W -2YMAg,
Silay,
- o N

. "\%

0 2]

LAFASE® FRUIT

VINIFIKATION

Kurze Mazerationen mit oder ohne Kaltmazeration, fiir fruchtige,
farbstarke und runde Rotweine.

lq&

S

« Pektolytisches Enzympréparat.

+ Optimiert das Fruchtpotenzial und die Geschmeidigkeit von
Weinen, indem es die sanfte Extraktion von Phenolverbindungen
und von Aromen aus den Beerenhduten fordert und zugleich
mechanische Belastungen verringert.

250 g - MIKROGRANULIERT - DEPSIDASEFREI

3 -5g/100 kg Trauben
(FREI'VON CINNAMOYLESTERASE) .

40

Vergleich des mittleren Polymerisierungsgrads
(MPG) von Tanninen

-
o
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0
Kontrolle LAFASE® LAFASE®
mit KM HEGC HEGC + KM
4g/100 kg 4g/100 kg

Enzym: LAFASE® HE GRAND CRU mit und ohne
Kaltmazeration. Cabernet Sauvignon.

3 - 5g/100 kg Trauben

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

VINIFIKATION § PROCESS

Mazeration von roten Trauben zur
Qualitatsmost-Anteile.

Optimierung der

« Pektolytisches Enzymprdparat mit hohem Gehalt an

Nebenaktivitaten.
« Steigert die Ausbeute an Vorlaufwein.

« Fordert die Freisetzung von Verbindungen aus der Beerenhaut
der Trauben.

« Verringert mechanische Belastungen.

1L/10 L - FLUSSIG - GERINGECE @ 2 -4 mL/100 kg Trauben



KLARUNG & FILTRIERBARKEIT

ENZYME

VORTEILE VON ENZYMPRAPARATEN ZUR OPTIMIERUNG DER ETAPPEN DES AUSBAUS

Durch eine frithzeitige Enzymbehandlung wahrend des Ausbaus kann das Management von Weinen in mehrerlei praktischer Hinsicht

gesichert werden:

« Klarung fertiger Weine: beschleunigt alle Ablaufe, die mit einer nattrlichen Weinklarung zusammenhangen.
- Signifikante Verbesserung der Filtrierbarkeit von Weinen durch eine Hydrolyse der Polysaccharide im Wein.
+ Vollstandige Depektinisierung: optimiert alle Etappen zur Vorbereitung auf die Flaschenfiillung (Schénung, Filtration).

EXTRACLEAR®

VINIFIKATION / AUSBAU PROCESS

Sehr rasche Klarung und signifikative Verbesserung der Filtrierbarkeit.

+ Pektolytisches Enzympraparat mit besonders hohem Gehalt an Nebenaktivitaten zur Hydrolyse komplexer, verzweigter Ketten.

« Verbessert rasch und auf signifikante Weise die Filtrierbarkeit von Wein durch die Hydrolyse einer grof3en Menge an filterverstopfenden

Makromolekdilen.

« Tragt zur mikrobiologischen Stabilisierung bei.

+ Beschleunigt die natiirliche Weinklarung, selbst unter den schwierigsten Bedingungen (Rebsorten mit hohem Gehalt an Polysacchariden,

Pressmosten, Thermovinifikation).

« Zeitpunkt fir die Anwendung: ab dem letzten Drittel der alkoholischen Garung und tiber den gesamten Ausbau hinweg.

VORLAUFMOSTAUSBEUTE
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Wein aus thermovinifiziertem Most - Enzymbehandlung gegen
Ende des BSA. Dosage: 6 mL/hL - Temperatur: 12°C.
Sedimentierung: 48 Stunden - Messung des Triibungsgrades nach dem
Abstich.

Q Praktische Ratschldge

Behandlung roter Pressweine.

Rote Pressweine sind besonders ,belastet", vor allem mit
Makromolekiilen, die ihre Klarung verlangsamen. Diese
Makromolekiile gehen hauptsachlich auf Polysaccharide
aus den Trauben zuriick, auf die Géarhefen oder auf einen
Befall mit Pilzen wie Botrytis cinerea. EXTRACLEAR®
ermoglicht eine effiziente Klarung und erleichtert die
Filtration von Pressweinen.

1L-FLUSSIG-GERINGECE @ @

Friher Einsatz von EXTRACLEAR®:
Wirkung auf die Filtrierbarkeit von Weinen

Ende der Filtration
mit EXTRACLEAR®
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—— Kontrolle —— EXTRACLEAR®

*TMD (Transmembrandruck)

Optimierung des Filterzyklus mithilfe von Enzymen

KONTROLLE EXTRACLEAR®
Durchschnittsgeschwindigkeit 16,5 hL/h 18,8 hL/h (+14%)

Dauer des Filtrationszyklus 7h40 (145hL)  5h40 (145 hL)

Anzahl an % %
Filter-Riickspiilungen 718 ht 5*1.8ht
Stabilitdt der Farbstoffe 50 35

+ 20% Zeitgewinn nach Enzymbehandlung.

« Durchschnittlich -14 % TMD(Transmembrandruck) tber die
gesamte Filtration beim enzymierten Wein.

- Die Kolloidstabilitat bleibt aufrecht.

3-6mL/hL



SPEZIELLE ANWENDUNGEN

EXTRALYSE®

AUSBAU

ENZYME

Enzym mit hohen [3-(1-3; 1-6)-Glucanase-Aktivitaten zur Kldrung und zur Verbesserung der Filtrierbarkeit.

« Pektolytisches Enzympraparat mit 3-(1-3 ; 1-6) Glucanasen als Nebenaktivitaten.

+ Beschleunigt alle biologischen Prozesse, die mit einer Hefesatzlagerung zusammenhangen und insbesondere die Hefeautolyse.

« Verleiht dem Wein Rundheit und Geschmeidigkeit, indem es in gr63eren Mengen Molekiile aus der Hefe freisetzt.

* Verbessert die Filtrierbarkeit von Wein, insbesondere bei Befallsdruck durch Botrytis cinerea (Vorkommen von Glucanen).

250 g - MIKROGRANULIERT -
DEPSIDASEFREI (FREI VON CINNAMOYLESTERASE) . .

6-10 g/hL

EINFLUSS VON EXTRALYSE® AUF DIE SENSORISCHE VERFEINERUNG VON WEIN

Eine Hefesatzlagerung ist der enzymatische Abbau der Zellkompartimente der Hefe (allgemein ,Hefeautolyse" genannt) bis hin zum Abbau der
Zellwande. Forschungsarbeiten zu den enzymatischen Vorgéngen, die wéhrend des Weinausbaus stattfinden. Anne Humbert (2005).

Freie Stickstoffverbindungen

350
300
250
200

150

Kontrolle
=+~ EXTRALYSE®

mg/L Leucin-Aquivalenten

100

50

10 15 20

Dauer der Autolyse (in Tagen)

Beobachtung der Hefeautolyse durch Messung der Konzentration
an Stickstoffverbindungen, die mit und ohne 5 g/hL EXTRALYSE® in
das Versuchsmilieu freigesetzt werden. Alkoholische Vergarung eines
kiinstlichen Mostes mit der Hefe Saccharomyces cerevisae 522 D.

Peptidfraktion wahrend der Hefeautolyse

Verglichene  EMEEGEIGIM Molekiilfraktion  Molekiilfraktion
Varianten 0.5-3KDa 3-10KDa >10KDa
Ohne exogene
Enzym 110 mg/L 10 mg/L 60 mg/L
Mit 5 g/hL
EXTRALYSE® 200 mg/L 20 mg/L 90 mg/L

Dank dieser Arbeiten konnten drei Peptidfraktionen isoliert
werden, deren kleinste (0,5 bis 3 KDa) trockenen Weinen
eine Empfindung von SiiBe verleihen, wie sie nach einer
Hefesatzlagerung wahrgenommen werden kann.

EXTRALYSE® beschleunigt die Hefeautolyse, was die Freisetzung einer htheren Menge einer speziellen Peptidfraktion aus interessanten
Molekiilen begiinstigt, und zugleich die Filtrierbarkeit und die Klarung des Weines verbessert.

OPTIZYM®

VINIFIKATION / AUSBAU

Konzentriertes pektolytisches Enzympraparat zur Extraktion
und Klérung von Most und Wein.

« Verbessert die Vorlaufmost- und Vorlaufweinausbeute bei der
Mazeration roter Trauben.

+ Klarung von Most und fertigen Weinen.

2,5 kg - MIKROGRANULIERT - DEPSIDASEFREI (FREI

VON CINNAMOYLESTERASE @ @ Z=5ghl

42

LYSOZYM

AUSBAU MIKROBIOLOGISCHE STABILITAT

Speziell zur Kontrolle der Mikroflora im Wein.

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

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

« Verstarkt die Wirkung von SO, bei siif3en Wei3weinen und
verbessert deren mikrobiologische Stabilitat.

Tkg- MIKROGRANULIERT @ @ 10 - 50 g/hL



ENZYME

SPEZIELLE ANWENDUNGEN

LAFASE® DISTILLATION

VINIFIKATION § PROCESS

Pressung von Trauben, aus denen Weine zur Destillation hergestellt werden sollen (sehr geringe Pektinmethylesterase-Aktivitat).

« Pektolytisches Enzympraparat geringe Freisetzung von Methanol.

+ Erhoht die Pressausbeute, ermdglicht die Freisetzung qualitativ hochwertiger Moste: Besseres Ablaufen des Saftes zur Verringerung der
Trubmenge und verringerte Extraktion krautiger Verbindungen (Cis-3-Hexenol).

« Verringert die Viskositdt des Mosts, was Klarvorgéange und die Flotation erleichtert.

1L - FLUSSIG - GERINGE CE - GERINGE PME . 1-4 mL/100 kg Trauben

VORTEIL EINER ENZYMFORMULIERUNG MIT GERINGER METHANOLFREISETZUNG

Verringerung des Methanolgehalts von Weinen Marker fiir Quetschung - Cis-3-hexenol
80% 195 -
70% 185
-20% im Vergleich '
60% zur Kontrolle
1,75 1
50%
0, i 1,65
40% £
30% 155 1
20% 145
10%
1,35 4
0%
1,25
-10% Enzymfreie Kontrolle LAFASE® DISTILLATION
Enzym mit
-20% -
LAFASE® geringer PME
-30% - DISTILLATION Mikrodestillation von Weinen (70% vol.) aus Most
fiir Cognac - Ugni blanc. Dosage: 3 mL/100 kg.
Cognac - Ugni-Blanc-Most - Dosierung: 3 mL/hL. Mit LAFASE® DISTILLATION konnen die Trauben auf
schonendere Weise gepresst werden.
®
LAFASE® THERMO LIQUIDE LAFASE® XL FLOT
THERMOVINIFIKATION | PROCESS FLOTATION J PROCESS
Most nach einer Maischeerhitzung (Thermovinifikation, Flash Rasche Depektinisierung von Most vor der Flotation.
détente) zur Optimierung der Klarphasen. « Pektolytisches Enzympraparat mit Nebenaktivitaten.
« Pektolytisches  Enzymprdparat mit hohem Gehalt an + Geringe Cinnamoyl-Esterase-Aktivitdt zum Schutz der Qualitat
Nebenaktivitdten. des Mostes.
- Rasche und effiziente Klarung bei hohen Temperaturen + Rasche Depektinisierung fiir eine optimierte Klarung.

(< 65°C).

« Verringert die Viskositat des Mostes und erleichtert die Pressung.

1L- FLUSSIG - GERINGE CE @ 3 - 5mL/100 kg Trauben 10L-FLUSSIG-GERINGECE @ @ 1- 4 mlL/hL
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ENZYME

EIGENSCHAFTEN UNSERER ENZYME

Process

Erscheinungsform L & B o 3 6 6 6 6 6 6 6 6

Depsidasefreies (FSE)
Praparat

Kaltmazeration [ [ [

Konventionelle
Malschegarung Rotwein

Pressung

Steigerung des Thiol-
Gehalts***

Klarung von Weif3- und
Rosémosten

Klarung bei sehr niedriger bt
Temperatur ®
(=5°C)

Flotation [ (] [ ]

Klarung maischeerhitzter
Rotmoste

Weinklérung (Vorlauf
und/oder Presswein)

o Legende
Hefesatzlagerung ()

° Mikrogranulat
Filtration o 6 Flussig

® Rot

Klarung bei ® Weifd
botrytisbelasteten Trauben Rosé

Auspragung von
Terpenaromen

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

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

** Enzym, die anhand von Technologien hergestellt werden, welche die unerwiinschten Aktivitaten auf einem vernachlassigbar
niedrigen Niveau halten.

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

Eine Schénung beschrankt sich nicht mehr nur auf eine Kldrung!

Dank eingehender Forschungs- und Entwicklungsarbeiten
und der Verwendung des Zetapotentials zur Beschreibung
der Reaktionsfreudigkeit von Proteinen setzt LAFFORT® seit
tiber 30 Jahren standig neue Impulse und bietet kontinuierlich
innovative Produkte und Anwendungen fiir die Onologie,
wobei eine immer breitere Palette an Rohstoffen genutzt wird,
wie zum Beispiel pflanzliche Eiweif3e, Hefederivate, usw. Diese
neuen Rohstoffquellen ermdglichten auch die Entwicklung von
Praparaten, die gezielte Synergien fiir spezifische Anwendungen
bieten.

Dieser moderne Ansatz der Weifmost- und schlieflich
auch der Rosémostschonung machte grofe Fortschritte
fur die Weinqualitat mdglich. Heute interpretieren wir die
Rotweinschénung neu und bieten ein einzigartiges Praparat im
Zeichen des Konzepts ,Market Ready Wine".

Sami Yammine
Schonung & Stabilisierung Brand Manager




SCHONUNG

SCHONUNG - DER NEUEN GENERATION

In den letzten zwanzig Jahren hat die Schénung grofe Neuerungen erfahren, unter anderem infolge von Innovationen und von gednderten
Vorschriften. Das Angebot neuer Praparate wurde durch die neuen Wirkstoffquellen und ihre Synergien grundlegend erweitert, was zielgerichtete
und prazisere Schénungen moglich macht.

Im Jahre 2014 brachte LAFFORT® das erste pflanzliche Eiweif3 auf den Markt, das aus Patatin stammt, und forscht seitdem weiter an
neuen Wirkstoffen wie zum Beispiel Hefederivaten und anderen Wirkstoff-Mischungen. Diese Forschungen sind Teil unseres Konzepts
der Prazisionsonologie®, um Antworten auf spezifische 6nologische Zielsetzungen, wie z. B. die Flotation oder die Schénung von in Garung
befindlichem Most zu bieten, sowie auf Anliegen von Konsumenten, wie z. B. Alternativen fiir PVPP, vegane Weine, usw.

So hat LAFFORT® 3 verschiedene neue Produktreihen an Schonungsmitteln entwickelt, die fiir diverse 6nologische Anwendungen sowie fiir eine
bestimmte Philosophie bei der Weinbereitung geeignet sind: 100% pflanzliche Eiweif3e, POLYMUST® und OENOFINE®. Diese Entwicklung
verdeutlicht unser Engagement fiir eine Prazisionsonologie®, die auf Marktanforderungen und auf die sich standig verandernden Bediirfnisse der
Kellerwirtschaft antwortet.

PRODUKTREIHE
« VEGE »

100%
pflanzliche Eiweif3e

PRODUKTREIHE PRODUKTREIHE

OENOFINE® POLYMUST®

Pflanzliche Eiweif3e + Pflanzliche Eiweif3e +
Hefederivate... PVPP...

PRODUKTREIHE PRODUKTREIHE PRODUKTREIHE
« VEGE » POLYMUST® OENOFINE®
VEGEFLOT® POLYMUST® ROSE OENOFINE® PiINK

VEGEMUST® POLYMUST® BLANC OENOFINE® NATURE
VEGEFINE® POLYMUST® PRESS OENOFINE® RedY
VEGECOLL® POLYMUST® NATURE
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BIOBASIERTE MISCHPRODUKTE = Qo | ® ~
\\\ / Weif3
e . Rosé

Schaumweine

OENOFINE® RedY ist ein innovatives Praparat, das aus Forschungsarbeiten zur Spezifizitat und zur Vielfalt inaktivierter Hefen hervorgegangen
ist und zum ,Market Re(a)dy Wine"-Konzept gehort, welches eine frithzeitige Vorbereitung von Rotweinen auf ihre Vermarktung erméglicht,
bereits unmittelbar nach Garende.

Das flir OENOFINE® RedY selektierte Hefederivat fordert eine reichhaltige Freisetzung von Polysacchariden, den sogenannten ,reaktiven
Polyphenolen®, die natirlich in den Hefezellwanden vorkommen. Erganzend zu seiner Polyphenol-spendenden Wirkung und mit dem Ziel,
Weine friih vermarktbar zu machen, wurde dieses Hefederivat mit einem pflanzlichen Eiweif3 (Patatin), das fur seine hervorragende Klér- und
Farbstabilisierungsvermdgen bekannt ist, kombiniert.

Ein Einsatz von OENOFINE® RedY bereits im Garstadium des Mostes zeigt eine rasche Bildung von Polysaccharid-Polyphenol-Komplexen, die
weniger reaktionsfreudig und somit geschmeidiger sind, und ermdglicht die Bereitung von Rotweinen, die sich durch eine klare und intensivere
Farbe und eine verbesserte Klarung auszeichnen.

OENOFINE® RedY kann alleine oder in Kombination mit Enzymen eingesetzt werden, um die Weine noch schneller fertigzustellen: mit LAFASE®
THERMO LIQUIDE fir Weine, die thermovinifiziert wurden, und mit EXTRACLEAR® fiir feststoffbelastete Weine oder fir Weine mit kurzen
Vermarktungswegen.

OENOFINE® RedY

VINIFIKATION

Inaktivierte Hefen, pflanzliche Eiweif3e (Patatin).

R

« Fiir eine schnellere Markteinfiihrung von Weinen forderlich. MARKET

+ Harmonisierung und Eleganz der Tannine. RE(A)DY
WINE

+ Geschmeidigkeit und Volumen.
« Stabilisierung der Farbstoffe.
+ Wahrung der Frucht.

+ Optimierung der Filtrierbarkeit.

Stabilitat der Farbstoffe und

- : Sensorisches Profil
sensorisches Profil

Aromenintensitdt

6
900 Aligemeine

Ausgewogenheit Rote Friichte

800

700

600 Eleganz der
> 500 Tannine Schwarze Friichte
z
S 400

300

200 Volumen Vegetabil

]

0 SiiRe
ANTU (3 Wochen nach der Garung) ANTU (4 Monate nach der Garung)
—— Kontrolle —— OENOFINE® RebY 30 g/hL
H Kontrolle B OENOFINE® RedY

Nach der Behandlung mit OENOFINE® RedY weist der Wein ein intensiveres

sensorisches Profil mit weniger Bitterténen auf. Ergebnisse einer Probe durch
Schénung wahrend der Gérung, Merlot, 2023. eine Jury erfahrener Verkoster.

1kg/10kg @ 10 - 30 g/hL
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BIOBASIERTE MISCHPRODUKTE = O

EINE ALTERNATIVE FUR PVPP AUF BASIS INAKTIVIERTER HEFEN UND PFLANZLICHER EIWEISSE

LAFFORT® hat 2 einzigartige Praparate auf Basis von biobasierten Rohstoffen entwickelt, ndmlich spezifischen inaktivierten Hefen, die in
Synergie mit anderen Schonungsmitteln wirken. Diese Praparate ermdglichen ein prazises Farbmanagement und die Verfeinerung von Wein, mit
dem Ziel, vor allem den Eindruck von Bitterkeit zu verringern.

OENOFINE® PiNK: leistungsstarkes Mittel fir das Farbmanagement von Most und Wein.
OENOFINE® NATURE: Mittel zur prézisen Beseitigung oxidierter und oxidierbarer Phenolverbindungen.

OENOFINE® PiNK und OENOFINE® NATURE stellen natiirliche Alternativen fir PVPP dar.

+4+++

OENOFINE® NATURE Verringerung der Parameter a* und b*

VINIFIKATION / AUSBAU

Inaktivierte Hefen, pflanzliches Eiwei3 (Patatin und Erbsen),
Calciumbentonit.

+ Alternativlosung fiir einen PVPP-Einsatz zur Most- und 1
Weinschénung. 5

% Verringerung

« Stabilisierung  der  Farbe und  Beseitigung  oxidierter
Phenolverbindungen.

30g/hl  S0g/hL  70g/hL 30g/hL

50 g/hL

70g/hL

PVPP OENOFINE® NATURE

+ Schutz des Aromapotentials der Weine und vor einer Oxidation.

q " . o W % Verri * M %Verri b*
« Kurative und praventive erkung. b Verringerung von a b Verringerung von

Cielab - Rosémostschénung Tavel 2023.
OENOFINE® NATURE zeigt vergleichbare Wirkungen wie PVPP bei der
Verringerung der Parameter a* und b*.

1kg/s5kg @ 10 - 50 g/hL

OENOFINE® PiNK Wirkung der Produktreihe OENOFINE®
auf die Mostfarbe vor der Garung

VINIFIKATION / AUSBAU CieLAB

14
Kontroll
Inaktivierte Hefen, pflanzliche Eiweife (Patatine), Aktivkohle, 50g/hL onyee
Natriumbentonit. 13 30g/hL
—_— L . 30 g/hL
« Alternativlésung fiir einen PVPP-Einsatz zur Most- und 70 g/hL = Kontrolle
Weinschénung. 12 50 g/hl, 30g/hl = CENOFINE®
« Stabilisierung des Farbtons von in Garung befindlichen Mosten - 1
L ~ OENOFINE®
und Roséweinen. 70 g/hL 50 g/hL/ 30g/hL PINK
« Farbaufhellung von Wei3mosten und -weinen. 10 | 70g/hL " ~ CASEIPLUS
. . . 50 g/hL -
« Sehr gutes Sedimentationsvermégen. PVPP
9
70 g/h
8
OENOFINE® NATURE zeigt eine &hnliche Wirkung wie PVPP - 27 28 29 30 31 32 33 34
indem es die Farbfaktoren a* und b* senkt. OENOFINE® PiNK ist a*
bei einer Entfarbung um 40 % wirkungsstarker als PVPP.
g ’ g Schénung eines Syrah-Rosémost, 2022. Die verschiedenen
Schénungsmittel zeigen eine unterschiedliche Effizienz bei
der Verringerung orange-gelber Farbténe.
1kg/10kg @ 10 - 70 g/hL
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PFLANZLICHE PROTEINE Qg

SCHONUNG UND ZETA-POTENTIAL

Die Zugabe eines Eiweif3schonungsmittels zum Most oder Wein fiihrt zu einem Ausflocken. Die Flockenbildung und ihre anschliefende
Sedimentierung im Laufe der Zeit bewirken die Klarung.

Die Flockung ist das Ergebnis der Wechselwirkung zwischen den Eiwei3en des Schénungsmittels und den Polyphenolen im Most oder Wein. Die
Polyphenole werden durch hydrophobe Kréfte zusammengehalten und durch die anziehenden Wechselwirkungen mit den Eiweif3en instabil.
Die so gebildeten Flocken neigen dazu, gréf3er zu werden, sich miteinander zu verbinden und niederzuschlagen. Bei ihrem Absinken nehmen
sie die in Suspension befindlichen Partikel mit und kléren so den Wein. Nicht alle pflanzlichen Eiwei3e sind auf gleiche Weise fahig, diese
Wechselwirkungen einzugehen.

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

VEGEFLOT®
pH =34 VEGEFINE®
A
®
VEGemusTe | VEGECOLL® - tn
’ e ’ 9:
s
7’ M g
GELATINE |, 7 3
GECOLL® EXTRA N°1 Y
SUPRA  GELAROM® ¢ g
' .
. 4 = -
\ CELAFFORT® ] 2 Zeta-Potential
\ Erbseneiweif3 |- O‘g Aufgliederung der
' s @ Eiweifsschénungsmittel nach
' Hausenblase PR g‘ Sedimentationsgeschwindigkeit.
'
N Kasein Pis 1 5
\ - >
. -7 =
AN GECOLL® - oa
N - ~
S~ # OENOLEES® - |~ o,
- - —+
--7 i
. 14,2 192 196 21,8
Zeta-Potential ‘ ‘ ‘ ‘ ‘

£34 £11 £16  £3]
(mV) -88 61 16 13 36 1006 111 11,8 16,1
+0,7 +07 *03 +£03+07 =+04 +14 +04 +17

AUFGLIEDERUNG DER EIWEISSSCHONUNGSMITTEL NACH PH-WERT.
In der Regel verlieren die meisten Eiweif3e bei einem héheren pH-Wert einen Teil ihrer
Wirksamkeit.

ZETA-POTENTIAL (mV)

Schonungsmittel pH 3,4 pH 3,8

Gelatine tierischen -8 bis 16 -8 bis 10
Ursprungs mit
Lebensmittelqualitat

Tierischen . '
Ursprungs Eialbumin 15 1
Hausenblase 1,3 2,8
Kasein 0,5 =0
Erbseneiweif’ 11 -3
VEGECOLL® 19,6 14,1
Pflanzlichen . Dank ihrer Patatin-Fraktionen behalten
Ursprungs VEGEFINE 19,2 11,47 VEGECOLL®, VEGEFINE®, VEGEMUST® und
VEGEMUST® 142 95 E V.EGEFLO.T® eine hoht.e Wirkungskraft tiber
einen breiten pH-Bereich.
VEGEFLOT® 21,8 1,2
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PFLANZLICHE PROTEINE N7
PATATIN & ERBSEN

VEGEFINE® Vergleich von Triibungsgrad und Anteil an Gelédger
VINIFIKATION / AUSBAU © "
40 4
Pflanzliches Eiweif3 (Patatin) zur Kldrung von Most und Wein. 3 a5
<
+ Hohes Zeta-Potential, Synergie der Rohstoffe. 5 % 3
+ Vielseitig und fir eine breite Palette an Mosten und Weinen mit 5 25
hohen Gehalten an oxidierten oder oxidierbaren Polyphenolen E.‘g 20 2
einsetzbar. 5 15
+ Geringe Trubmenge nach der Sedimentierung. =10 L
» Wahrung der Aromen. ° 03
- Rasche Kldrung, ohne die Gefahr einer Uberschénung. ’ Patatin C VEGECOLL® VEGEFINE® ’
20 g/hL 20 g/hL 20 g/hL

Statischer Klérversuch bei 7°C mit einem Sauvignon-Blanc-Most (2019) .

1kg/10ke @ @ 2-50g/hL
VEGECOLL® Optimierung des Aromaprofils
VINIFIKATION 60 1 NACH DER GARUNG - FLOTATION MIT
Pflanzliches Eiweif3 (Patatin) zur Kldrung von Most und Wein. 1 VEGECOLL®
B ( ) g %0 GELATINE [ |
« Sehr rasche Klarung. 3 0] -
. . . R £ Ester
« Aktuell das reaktionsfreudigste pflanzliche Eiweif3 in der € 30 -
Kellerwirtschaft. £ ol .
« Rasche Flotation in geringer Dosierung. o .
7 ole
+ Keine Gefahr einer Uberschénung. ,
+ Wahrung der Aromen.
Ester Thiole
M Rose (PE) Ananas (C4C2) M Buchsbaum (4MSP)
M Rose (APE) B Blumig (C6C2) Grapefruit (35H)
Banane (Al) I 8lumig (C8C2) M Exotische Friichte (A3SH)
W Pfirsich (AH) I 8lumig (C10C2)
s00g/5kg @ 2-30g/hL
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NEGAy,
/ AN SCHONUNG

PFLANZLICHE PROTEINE Qg
PATATIN & ERBSEN Na?Z

VEGEMUST® Lab-Farbraum - Farbenraum L*a*b*
|
Spezifische Kombination pflanzlicher Eiweif3e (Patatin & Erbsen) 86 w eKontrolle |
A R ) N Erbsen 20 g/hL
mit hohem Flockungsvermégen zur statischen Klarung und zur 8.4
Schénung wahrend der Garung. o Erbsen 40 g/hL.
* Hohes Zeta-Potential, Synergie-Effekt der Eiweif3e. ..
+ Hohe Sedimentationsgeschwindigkeit. B
78
+ Das Patatin in der Formulierung tragt zur friihzeitigen Verringerung
der Gefahr einer Oxidation bei. 76 VEGEMUST® 20 g/hl
« Bessere Mostausbeute (geringer Anteil an Geléger). 74 « VEGEMUST® 40 g/ht
. . . . . a ZZ L L
Flockungsvermogen bleibt selbst bei einem hohen pH-Wert 5 hs 1 s " 15
aufrecht. a*
* Keine Gefahr einer Uberschénung.
VEGEMUST® ist auch in fliissiger Form erhaltlich (Produktion auf Zugabe der Schénungsmittel nach dem ersten Drittel der Gérung, Grenache
Bestellung wéhrend der Lese - 20-L-Kanister). Rosé, 2020.

LAB-Farbraum: Farbraum, der zur Beschreibung der Farbe von Most
und Wein verwendet wird.
Bei der Schénung von Weif3- und Rosé-Mosten und -Weinen will
man L* steigern (Erhéhung der Klarheit) und a* und b* verringern
(Verringerung der roten und gelben Farbe).

1kg/10kg @ 10 - 40 g/hlL

VEGEFLOT®

Flotation eines Pinot-Gris-Mostes, Stidafrika, 2020

Kombination aus pflanzlichen Eiweifen (Patatin & Erbsen)

mit hohem Ausflockungsvermdégen, speziell fiir die Flotation. 16
Optimiertes Gleichgewicht zwischen den Quellen pflanzlicher 1,4 .
Eiweif3e. g 1,2 -
+ Hohe Flotationsgeschwindigkeit, hochstes Zeta-Potential. PR
ey
+Das Patatin in der Formulierung tragt zur frithzeitigen 5 08 - [
Verringerung der Gefahr einer Oxidation bei. £
2 0,6 —
« Stabiler Flotationsschaum. =
. . @] 0’4 ] I
* Bessere Mostausbeute (geringer Anteil an Gelager).
« Flockungsvermégen bleibt selbst bei einem hohen pH-Wert 02 .
aufrecht. 0
. . . . Kontrolle Gelatine VEGEFLOT®
+ Keine Gefahr einer Uberschonung.
o e . .
VEGEFLOT .{stauch in fliissiger Form er.haltl/ch (Produktion auf B 00 420 b0520 [l DO 620
Bestellung wéhrend der Lese - 20-L-Kanister).
Ergénzende Anwendung mit LAFASE® XL FLOT. Im Vergleich mit einer Gelatine zeigt VEGEFLOT® eine héhere Wirksamkeit
bei der Verringerung der optischen Dichte.
Gelatine: 40 mL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.
1kg/10kg @ 10 - 40 g/hL

o0
[ _
Mehr dazu: [=] EI

Entdecken Sie unser Video FLOTATION in der Rubrik 1
LAFFORT & YOU (Videos) auf unserer Webseite. E
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PRODUKTREIHE POLYMUST® N7

POLYMUST® ROSE

VINIFIKATION / AUSBAU

Kombination aus PVPP und pflanzlichem Eiwei3 (Patatin) zur
Schénung von Most und Wein bei der Weif3- und Roséweinbereitung.

* Beseitigung von Phenolsauren.

* Farbstabilisierung von Most und in Géarung befindlichen
Roséweinen.

* Bei einem Einsatz im fertigen Wein wird empfohlen, den Wein 5
Tage nach der Behandlung abzustechen.

1kg/10kg @ 5-80 g/hL

POLYMUST® PRESS

VINIFIKATION / AUSBAU

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

« Préventive Behandlung gegen die Oxidation von Most bei der
Weif3- und der Roséweinbereitung: Beseitigung oxidierbarer
und oxidierter Phenolverbindungen, Wahrung des Glutathion-
Gehalts und Verringerung von Erscheinungen wie Braunwerden
oder Pinking.

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

« Farbkorrektur und sensorische Verfeinerung von Weif3- und
Roséweinen.

1kg/0kg @ @

POLYMUST® NATURE

VINIFIKATION / AUSBAU

SCHONUNG

S

POLYMUST® BLANC

VINIFIKATION / AUSBAU

Kombination aus pflanzlichem Eiweif3 (Erbsen) und PVPP fiir eine
praventive Behandlung gegen die Oxidation von Weif3- und Rosé-
Mosten und -Weinen.

+ Vorbeugend gegen die Oxidation.

+ Beseitigung von oxidierbaren Phenolstoffen, welche die
Aromen einfangen und die Farbe verdndern kénnten.

+ Mit der Flotation kompatibel.

1kg/10kg @ 30 - 80 g/hL

Verkostungsprofil nach der Schénung
Aromenintensitdt

7
6

Ausgewogenheit Vegetabile
am Gaumen Noten

k Metallische

7 Noten

Adstringenz

Eleganz der Tannine

= Kontrolle =——POLYMUST® PRESS

POLYMUST® PRESS (30 g/hL) verringert die Wahrnehmung vegetabiler und
metallischer Noten. Presswein (Merlot) vor einem Verschnitt.

15 - 100 g/hL

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

« Beachtliches Klarvermogen.

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

- Tragt bereits wahrend der Garung zur Eiweif3stabilisierung bei.

1kg /10 kg (auf Bestellung) o o

10 - 80 g/hL



SCHONUNG

ANDERE SCHONUNGSMITTEL

GELATINEN

Alle unsere Gelatinen werden aus Schweineschwarten gewonnen und systematisch fiir die jeweilige 6nologische Anwendung entwickelt.

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

GECOLL® SUPRA Most- und Weinschénung.

Beseitigt die adstringierenden Tannine. SRS ZSOLL
GECOLL® Sehr reaktionsfreudige Flussiggelatine fir die Flotation.

FLOTTATION Mostschénung. 40-100 mL/nt ot
1L

GELAROM® Zur Entfaltung des sensorischen Potentials von Weinen. 30 - 60 mL/hL 5L
20L

GELAFFORT® Klarmittel fiir Weine. 10 - 30 mL/hL 20L
GECOLL® Kaltlosliche Gelatine. 8-10 g/hlL Tkg
Weinklarung. & 20 kg

GELATINE Warml6sliche, hochreine Gelatine.
EXTRA N°1 Schénung roter Lagerweine. 6-10g/hL The
PVPP

PRODUKT BESCHREIBUNG - ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

Mikrogranuliertes Praparat auf Basis von PVPP.

Praventive und kurative Behandlung gegen die Praventivbehandlung: 15 - 30 g/hL.
VINICLAR® Oxidation von Most und Wein. VINICLAR® enthalt Kurative Behandlung oxidierter Weine: 25kg
eine Cellulosefraktion, welche die Klarung und die 30 - 80 g/hL.

Filtrierbarkeit des Geldgers fordert.

Mikrogranuliertes Praparat aus PVPP. 1k
VINICLAR® P Préventive und kurative Behandlung gegen 20 - 50 g/hL. 2 7gk
die Oxidation von Most und Wein. ke

ANDERE SCHONUNGSMITTEL

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

Schénung und Klarung von Rotweinen.

ALBUCOLL® Fli ) Hiih iR, 30 -80 mL/hL
ussigpraparat aus Hihnereiwei
LARYL® - 1 k
ovoc Pulverférmiges Eialbumin. 6-10g/hL g
Hausenblase, die sich zur Schonung grof3er Weif3- und Roséweine
ICHTYOCOLLE eignet. Sensorische Reinheit und auergewdhnlicher Glanz. 0.5-15 g/t 2508
. . . . 5-20 g/hL zur Klarung.

CASEI PLUS Kal'“”;kf”.‘e.'”att' ?Rege,” oz'aft.'g';s;rsihe'";r\‘ﬁen und 20 - 60 g/hL zur Behandlung 210kkg
madeirisierte (Rosé und Weif3-)Moste und Weine. von Most oder Wein. g

POLYLACT® Kombination aus PVPP und Kalium-Kaseinat. Préventive und kurative Gesundes Lesegut: 20 - 40 g/hL Tkg
Behandlung oxidierter Weine (Weif3 und Rosé). Belastetes Lesegut: 40 - 100 g/hL 10 kg

SILIGEL® Kolloidale Losung aus Siliciumdioxid in Kombination mit 20 - 100 mL/hL 1L/5L/20L

organischen Schénungsmitteln.
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TANNINE

Tannine sind fiir eine ausgewogene Rotweinmatrix
unverzichtbar, tragen aufgrund ihrer zahlreichen &nologischen
Eigenschaften jedoch auch zur Weif3- und Roséweinbereitung
bei: Stabilisierung der Farbe, oxidationshemmende und
oxidasehemmende Fahigkeiten, Reaktionen mit Proteinen,
Klarung, usw.

Es gibt eine grof3e Vielfalt an Tanninen fiir die Kellerwirtschaft.
LAFFORT® betreibt eine prazise Selektion von Tanninen, um je
nach Anwendung fiir jede Art von Wein und jeden Schritt der
Vinifikation geeignete Formulierungen zu entwickeln.

Die Zugabe von Tanninen zum Wein ist eine natirliche
Methode, die fiir die Weinbereitung und -stabilisierung
forderlich ist.

Bruno Marquette
Tannine Brand Manager
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TANNINE IN DER ONOLOGIE

TANNINE

Seit tiber 20 Jahren investiert LAFFORT® in die Tanninforschung mit dem Ziel:

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

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

v' Die Folgen eines Tannineinsatzes in 6nologischer Hinsicht immer besser zu verstehen.

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

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

WARUM TANNINE ZUSETZEN?

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

v~ Ausféllung instabiler Eiweif3e.

v" Oxidationsschutz.

v" Strukturverbesserung.

v’ Regulierung von Redoxvorgéangen.

v Schutz und Stabilisierung der Farbe.

v Verringerung von Reduktionsnoten.

v Klarhilfe.

\DP

IDP PROCESS Poerdd
OoC

Alle Tannine von LAFFORT® profitieren vom IDP-Verfahren
(Instant Dissolving Process), einer revolutiondren Technik, die den
Einsatz von Tanninen erleichtert.

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

DIE OPFERWIRKUNG VON TANIN VR SUPRA®

Beim Einmaischen der Trauben verbinden sich die Eiweif3e im Most mit den Tanninen und beginnen auszuféllen. Die ersten Tannine, die zur
Verfligung stehen, stammen aus der Beerenhaut, sie sind im Allgemeinen seidiger und weicher als die Tannine aus den Traubenkernen, welche
spater extrahiert werden. Auf3erdem sind sie die wichtigsten Tannine fir die Struktur des Weines. Wird TANIN VR SUPRA® den Trauben direkt
zugegeben, geht es also mit den Eiwei3en im Most Wechselwirkungen ein, die Tannine aus der Beerenhaut werden verschont und stehen so

weiter zur Verfligung.

/

\
Wechselwirkung TANIN VR SUPRA® - Eiweif3e
S % ff %
£ \é o
Y Q § 5 ‘g 3
Eiwei3e aus TANIN Polymerisierung der Bildung von % S
den Trauben VR SUPRA® Tanninmolekiile Tannin - Eiweifd - Komplexen TANIN VR SUPRA®
OPFERWIRKUNG
VR SUPRA®
%




TANNINE

TANNINE FUR DIE VINIFIKATION

Q Die Rolle von Tanninen bei der Vinifikation

V" Opferwirkung. v" Oxidationshemmende Wirkung.
v" Copigmentierung bei Vorkommen von v" Kondensierung bei Vorkommen von
Farbstoffverbindungen . Ethanalbriicken.

Manchmal kann der kombinierte Einsatz zweier Tannine erganzende Wirkungen zeigen, wie im Falle von Traubengut,
das nicht bei optimaler phenolischer Reife gelesen wurde; die Eigenschaften von TANIN VR SUPRA® und TANIN VR
COLOR® erganzen sich perfekt.

Mehr dGZU: Entdecken Sie unseren Fokus TANIN VR SUPRA® & TANIN VR COLOR®, das Erfolgsduo in
der Rubrik LAFFORT & YOU (Videos) auf unserer Website.

+4+++

TANIN VR SUPRA® Laccase-Reduzierung
Formulierung aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen. & %-ige Verringerung
- . . . 10 4 - 60
TANIN VR SUPRA® kombiniert die Wirkungen verschiedener
Tannine, die fiir eine optimale technische Effizienz ohne negative N L 50
Auswirkungen auf die Sensorik selektiert und zubereitet wurden: )
£ I 40
+ Oxidationshemmende Wirkung, die fiir den Schutz der Farbe % 6
forderlich ist. £ L 30
+Verbesserung der Weinstruktur, durch Verstérkung des -rj‘:u 41 [P
mittleren Mundgefihls. 8
o 21
+ Hemmung nattrlicher Oxidationsenzyme (Laccase, Tyrosinase) 3 10
bei belastetem Lesegut (erganzend zu SO,). ol . , o
« Opferwirkung: schiitzt die traubeneigenen Tannine vor einer Konuelle Vﬁzsé”g’fh’t@ Vstélg:f@ VRSf)Ug‘;Ef@
Ausfallung mit den traubeneigenen Proteinen und fordert ' ) o ' )
Reaktionen zwischen den traubeneigenen Anthocyanen und Durch die Ausféllung von EiweifSen (Opferwirkung) und durch seinen
Tanninen Sauerstoffverbrauch (oxidationshemmende Wirkung) stellt TANIN VR

SUPRA® eine effiziente Reduzierung dieser negativen

ALTERNATIV TANIN VR SUPRA® ELEGANCE - Siehe S. 57 Oxydase-Aktivitaten sicher.

1kg/5kg @ 10 - 80 g/hL

TANIN VR COLOR®

Catechine; speziell zur Stabilisierung der Farbe.
« Traubenlese bei ungeniigender Phenolreife.
* Rebsorten mit von Natur aus schlechtem Tannin-Anthocyan-Verhaltnis.
« Rebsorten, deren Farbe sich schlecht extrahieren bzw. stabilisieren lasst.

« Geringfiigig adstringierende Tannine, die sich in alle Weinprofile einbinden.

1kg/5kg @ 10 - 80 g/hL
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TANNINE FUR DIE VINIFIKATION

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Formulierung aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE wurde so formuliert, dass es die

adstringierende Wirkung bei einer Tanninbehandlung wahrend
der Garung verringert. Es ermdglicht hauptsachlich bei heikleren
Rebsorten (wie z. B. Pinot Noir) und bei der Bereitung von fruchtigeren
und leichteren Rotweinen eine prazisere Steuerung der Extraktion und
der Mazeration. Seine Anwendung erfordert dieselben Bedingungen
wie TANIN VR SUPRA®.

1kg/5kg @ 10 - 80 g/hL

TANIN VR GRAPE®

Proanthocyanidine aus Trauben.
Waéhrend der Garung ermoglicht TANIN VR GRAPE® folgendes:
+ Kompensiert einen Mangel an traubeneigenen Tanninen.
« Stabilisiert die Farbe durch die Bildung von Tannin-Anthocyan-
Komplexen.

Dank seiner auf3ergewohnlich hohen Extraktionsqualitat enthalt
TANIN VR GRAPE® nur geringfligige Mengen an Phenolsduren
(Nahrboden fur Brettanomyces).

ALTERNATIV TANIN VR SKIN® - Sjehe S. 58

soog @ @

10 - 40 g/hL

ART DER
TRAUBEN BZW.
DES MOSTES

TANNINE

TANNINE

@ Ro
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

TANIN GALALCOOL®

Granulierte Gallotannine fiir die Vinifikation von Weif3- und
Rosémosten.

+ Hemmung natiirlicher Oxidationsenzyme (Laccase, Tyrosinase),
zusdtzlich zu SO,

+ Ausfallung eines Teils der instabilen Eiweie, zusatzlich zu
Bentonit.

« Erleichterte Klarung.
ALTERNATIV TANIN GALALCOOL® SP - Siehe S. 59

ke @ 5-20g/hL

TANIN CENOLOGIQUE

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

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

« Hemmung natirlicher Oxidationsenzyme (Laccase, Tyrosinase),
zusatzlich zu SO,

+ Schutz vor den unerwiinschten Wirkungen von Sauerstoff.

+ Ausfallung eines Teils der instabilen Eiwei8e, zusdtzlich zu
Bentonit.

* Erleichterte Kldrung.

Skg. .

8-15 g/hL

ANMERKUNG

DOSIERUNG (g/hL)

PRODUKTREIHE
VR SUPRA®

Botrytisbefallene Trauben
Antioxidasische Wirkung
Antioxidative Wirkung

Eiweif3ausfallung und
Bewahrung der Tannine aus
der Beerenhaut

EiweifRausfallung

Farbstabilitat
Farbstabilisierung

Sorgt fir Struktur. Gleicht
Tanninmangel aus

* je nach Gesundheitszustand des Traubenmaterials.
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TANIN GALALCOOL®

PRODUKTREIHE
VR SUPRA®

TANIN GALALCOOL®

TANIN VR COLOR®
TANIN VR GRAPE®

Den Trauben so frith wie

TANIN VR GRAPE®
PRODUKTREIHE
VR SUPRA®

10 - 80* méglich zugeben (auch
vor Ankunft im Keller), bei
. Botrytis-Befall Laccasetests
5-20 durchfihren.
,Opferwirkung"; den
10 - 50 Trauben so friih wie
moglich zugeben.
5-20
10- 80 Wahrend des ersten
10 - 40 Drittels der alkoholischen
Garung zugeben.
10 - 40
10 - 80



TANNINE

TANNINE FUR DEN AUSBAU

+4+++

TANIN VR SKIN®

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

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

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

« Die Struktur eines Weines zu verfeinern und die Lange am Gaumen zu verbessern.

Anteil an Procyanidinen aus den Traubenkernen
und aus den Beerenhduten

] —

Epigallocathin-Anteil _

e
Catechin-Anteil r

0 10 20 30 40 50 60 70 80

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

Die Tannine aus den Traubenkernen enthalten viel mehr Gallat-
Substituenten (37%) als die Tannine aus den Beerenhéuten (5%), es
handelt sich um Verbindungen, die mit den Proteinen Reaktionen eingehen.
TANIN VR SKIN® st ein Prdparat mit einem von Natur aus geringen Gehalt
an Gallat-Verbindungen

Reaktionsfreudigkeit der Procyanidine mit Proteinen

10+
cat-gallocat-gallocat
8
cat-cat-gallocat
O 61 cat-cat-cat TRIMERE
z
=
o
:a a
& J
cat-gallocat
24 cat-cat DIMERE
0

3 4 5 6 7 8 9
Die Reaktionsfreudigkeit der Tannine mit den Proteinen steigt mit dem
Polymerisationsgrad, aber auch in Abhangigkeit ihres Gehaltes an
Gallatverbindungen. Ein Catechin-Dimer ist also weniger reaktionsfreudig
mit Proteinen als dasselbe an ein Gallatradikal gebundene Dimer.

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

soog @ @

TAN’COR GRAND CRU®

Praparat auf Basis von Proanthocyanidinen aus Trauben und
Ellagtanninen aus Eichenholz zum Ausbau von Rotweinen.

Nach der Garphase oder wdhrend des Ausbaus ermdglicht
TAN'COR GRAND CRUE®:

 Die Struktur des
verstarken.

Weines und seine Lange am Gaumen zu
« Die Farbe nachhaltig zu stabilisieren (indem es die noch in freier

Form vorhandenen Anthocyane bindet).

+ Redoxvorgdnge zu regulieren.

1kg.

5-30 g/hL
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5-40g/hL

TAN’COR®

Praparat auf Basis von Proanthocyanidinen und Ellagtanninen
zum Ausbau von Rotweinen.

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

« Die Struktur des Weines zu verstarken und ihn auf den Ausbau
vorzubereiten.

+ Den Wein gegen Oxidationserscheinungen zu schiitzen.

+ Redoxvorgdnge zu regulieren.

1kg/5kg @ 10 - 30 g/hL



TANNINE FUR DEN AUSBAU

TANFRESH®

Préparat aus Proanthocyanidinen und Ellagtanninen aus
Eichenholz.

« Frischt gealterte oder miide Weif3- und Roséweine auf.
« Sorgt fir mehr Volumen und Lange am Gaumen.

« Verringert Reduktionserscheinungen.

250 g 0,5-6g/hlL

TANNINE

TANIN GALALCOOL® SP

P&parat aus hochreinen Gallotanninen.

Die Formulierung von TANIN GALALCOOL® SP ist speziell zur
Schonung des sensorischen Gleichgewichts am Gaumen ausgelegt,
wobei sie dieselben 6nologischen Eigenschaften wie TANIN
GALALCOOL® aufweist (Siehe S. 57).

Tkg 2-5g/hL

05-6

Verbesserung von Balance und
Struktur eines Weines

[ J

Regulierung von Redoxvorgéngen
[
Farbstabilisierung o

o®
S

Mehr dazu:

Entdecken Sie unser Video IDP in der Rubrik LAFFORT & YOU (Videos)

TANFRESH®

TANIN GALALCOOL® SP 2-5
TANIN VR SKIN® 2-10
TANIN VR SKIN® 2-10
TAN'COR® 10 - 30
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
PRODUKTREIHE QUERTANIN® 2-20
TANFRESH® 05-6

TANIN GALALCOOL® SP 2-5
PRODUKTREIHE QUERTANIN® 2-20
TAN'COR GRAND CRU® 10 - 20
TANIN VR SKIN® 20-30
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
PRODUKTREIHE QUERTANIN® 2-20

auf unserer Website.

59




TANNINE

PRODUKTREIHE QUERTANIN®

PRODUKTREIHE QUERTANIN®

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

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

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

+ Nach der Zugabe wird empfohlen, mit den Abstichen bis zur Schénung bzw. bis zu den die Flaschenfiillung einleitenden Mafnahmen
normal zu verfahren.

DOSIERUNG

Im 6nologischen Kodex steht, dass die Tannine ,die geruchlichen Eigenschaften und die Farbe eines Weines nicht verandern diirfen®. Die
richtige Dosierung muss daher in Abhdngigkeit der Matrix Wein und infolge von Vortests festgelegt werden.

e e & M=

QUERTANIN® QUERTANIN® Quwﬁ;‘"m QUERTANIN®

soog @ @

QUERTANIN® Q2

Ellagtannine in ,,Daubenholz"-Qualitat, die aus dem Kernholz amerikanischer Eichen extrahiert wurden, zum Ausbau von Weif3-, Rosé-
und Rotweinen.
QUERTANIN® Q2 wirkt auf die Tanninstruktur und férdert die Ausgewogenheit des Weines.

s0: @ @

100
B Neues Holz (limousin)

= B Einmal belegtes Barrique (limousin)

Eo W 2 Mal belegtes Barrique (limousin)

o

g 50 -

§ Im Fall von gebrauchten Féssern nimmt die Menge an Tanninen, die aus den

& Dauben stammen ab. Die Schutzwirkung verringert sich und der Wein erféhrt

o eine vorzeitige Oxidation. Durch einen Zusatz von QUERTANIN® Tanninen
wird dieselbe Schutzwirkung wiederhergestellt wie sie auch die Tannine
in neuen Féssern gewahrleisten, und der Wein l&sst sich besser gegen die

0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ Oxidation schiitzen.
0 3 6 9 12 15
Monate
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Die Weinstabilisierung ist fiir das Aussehen und die Asthetik
der Weine von wesentlicher Bedeutung, da sie Trubstoffe und
andere Depots in der Flasche vermeidet.

Es existieren verschiedene Behandlungen je nach Art der
Instabilitat — Weinstein-, Eiweif3-, mikrobiologischer oder
Farbstoffinstabilitdit. LAFFORT® kann jeder Instabilitat
abhelfen und zwar mit Produktreihen, die sich fir die
Bedingungen im Keller sowie bei der Flaschenfiillung eignen.
LAFFORT® hat im Bereich der Weinstabilisierung ein
Fachwissen aufgebaut, fiir das die Firma bekannt ist, mit
innovativen Produkten wie MANNOSTAB® (Patent FR
2726284) sowie der Beherrschung von Analysemethoden zur
Messung der Stabilitat.

Sami Yammine
Schénung & Stabilisierung Brand Manager




STABILISIERUNG

KOLLOIDSTABILISIERUNG @ Ko
Weif3
@ Rosé

Schaumweine

STABIMAX®

Speziell selektierte (F&E BIOLAFFORT®) Gummi arabicum-Lésung, zu 100 % aus Verek-Akazien, die von einem innovativen
Reinigungsverfahren profitiert.

+ Hohes Stabilisationsvermogen hinsichtlich instabiler Farbstoffe.

« Sehr gute Filtrierbarkeit, kann vor einer Mikrofiltration zugegeben werden.

IVIC = Verblockungsindex des mit
Gummi arabicum behandelten Weines /
£ W IVICbei 50 mi/hl Verblockungsindex des Kontrollweins
IVIC bei 100 mL/hL

6 J STABIMAX® hat einen geringen Einfluss auf die Filtrierbarkeit des Weines.

b

Bedeutung der Selektion und der Reinigung des
Gummi arabicum.

VERSTOPFUNG

) i |

Kontrolle Gummi arabicum 1 STABIMAX® Gummi arabicum 2

20L 50 - 150 mL/hL

STABIVIN® SP OENOGOM® INSTANT

Gummi-arabicum-Lésung mit sehr niedrigemVerblockungsindex. Reines Gummi arabicum in Form von sofort léslichem (IDP-

+ Durch sein spezifisches Herstellungsverfahren und die strenge Verfahren) Mikrogranulat.
Auswahl der Gummi arabica tragt STABIVIN® SP dazu bei, die

- Farbstabilisi bei Rotweinen.
kolloidale Struktur im Wein zu verstarken. arbstabilisierung bet Rotweinen

+ Sehr niedriger Verblockungsindex.

1L/5L/20L 100 - 300 mL/hL 25kg/25kg 20 -100 g/hL

STABIVIN® STABIFIX® OENOGOM® B|O &=

Gummi-arabicum-L6sung zu 100% aus Verek-Akazien, Gereinigtes Gummi arabicum
mit hoher Schutzwirkung, zur Stabilisierung instabiler in Form von sofort [6slichem
Farbstoffe in Rotweinen. Mikrogranulat (100% Verek).

Selektierte und gereinigte
Gummi-arabicum-Lésung.

Hydrophiles Kolloid, das Triibungen und kolloidalen

Niederschldgen entgegenwirkt, um eine maximale - Stabilisiert instabile Farbstoffe. + Farbstabilisierung bei Rotweinen.
Brillanz des Weines sicherzustellen:

« Erhoht den Schutz vor « Verstarkter Schutz vor
« Stabilisiert instabile Farbstoffe. Metalltribungen. Metalltribungen.
« Verstdrkter Schutz vor Metalltriibungen.
70 - 150 mL/hL 70 - 150 mL/hL 20-30g/hL
1L/5L/20L 5L/20L 2,5 kg
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EIWEISSSTABILISIERUNG

MICROCOL® ALPHA

Mikrogranuliertes natiirliches Natrium-Bentonit.

+ Hohe Eiwei8adsorptionskraft gegentiber temperaturempfindlichen
Eiweif3en bei einem breiten pH-Bereich.

+ Dauerhaft stabile Oberflachenladung.

«Sehr gute Sedimentation
Klarvermogen).

und kompakter Trub (hohes

+ Schiitzt die Aromenintensitat.
« Tragt zur Stabilisierung der Farbstoffe bei.

« Tragt zur Verbesserung der Leuchtkraft von Weinen bei.

Tkg/5kg/25kg

MICROCOL® FT

TANGENTIALFLUSS-FILTRATION

Natiirliches Na-Ca-Bentonit, das mit einer Tangentialfluss-
Filtration kompatibel ist.

+ MICROCOL® FT ist hochrein und enthdlt nur sehr wenig
kristalline Kieselsaure, die zum Abrieb der Membranen fiihrt.

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

15 kg 30 - 80 g/hL

o®
1
Mehr dazu:

Entdecken Sie unser Video MICROCOL® ALPHA in der Rubrik
LAFFORT & YOU (Video) auf unserer Website.
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STABILISIERUNG

Eiweifentfernung und pH-Wert des Weines

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

10 - 80 g/hL

MICROCOL® CL G

KLARUNG

Natirliches Calcium-Bentonit.
« Sehr gute Sedimentation und kompakter Trub.

« Klarhilfsmittel fur Weine (in
Eiweif3schénungsmittel).

Kombination mit einem

+ Gutes Eiwei3adsorptionsvermogen.

15 kg 20 - 100 g/hL




STABILISIERUNG

WEINSTEINSTABILISIERUNG

PRAKTISCHER ANSATZ FUR DIE WEINSTEINSTABILISIERUNG

15,0

Sehr stabil Bestimmung der Weinsteininstabilitat und der

B notwendigen Menge fiir eine Behandlung anhand
Minikontakt-Test.

Stabil Kontrolle der Stabilitdt eines Wei3weins
nach Behandlung mit CELSTAB® oder
MANNOSTAB®.

wn
5 -60,0
Analyse durch MINIKONTAKTTEST (Methode: CHECK

STAB). Ein Abfall der Leitfahigkeit zeigt an, dass der
behandelte Wein als , stabil" betrachtet werden kann.

Die Bestimmung der notwendigen Menge und die
Kontrolle ihrer Wirksamkeit ist durch einen schnellen
und effizienten Test moglich.

-135,0

0 120 240
Sekunden

e Kontrolle e CELSTAB® @ MANNOSTAB® e MANNOSTAB®
100 mL/hL 100 mL/hL 300 mL/hL

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

optimale Behandlung sichert.

WEINSTEIN-
STABILITATSGRAD (%)

Weinkategorie Einstiegs-/Kernsortiment mit Einstiegs-/Kernsortiment mit Premiumsegment - (mind. 6
schnellem Durchsatz im Keller schnellem Durchsatz im Keller Monate lang) ausgebaute Weine
Calcium (mg/L) <60 <60 <60
Empfohlene Behandlung POLYTARTRYL® CELSTAB® 1?338:;?)%@
Dosierung 10 g/hL 100 - 200 mL/hL 50 - 150 mL/hL
Weif3-&Roséweine Direkte Behandlung Direkte Behandlung Natiirliche Stabilisierung
Rotweine Direkte Behandlung - Natiirliche Stabilisierung

WEINSTEIN-STABILITATSGRAD (%) - Stabilitatsgrenze (Weif3-, Rot-, Roséwein): < 5% (unter den Messbedingungen in unserem Labor).
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WEINSTEINSTABILISIERUNG

STABILISIERUNG

+4+++

CELSTAB®

Lésung aus Cellulosegummi (100 g/L), ein hochreines Polymer pflanzlichen Ursprungs (aus Holz) mit einem geringen

Polymerisierungsgrad und geringer Viskositat.

« Fiir die Stabilisierung von Wein, gegen eine Kristallbildung durch das Kaliumsalz der Weinsaure (Kaliumhydrogentartrat).

+ CELSTABE® ist ein hochreines Cellulosegummi mit gleichférmiger Zusammensetzung (nur 1 Peak beim HPLC).
« Hemmung der Keimbildung und des Wachstums von Mikrokristallen (durch die Beeinflussung der Oberflache der fiir die Bildung der

Kristalle verantwortlichen Salze).

+ CELSTAB® hat eine sehr hohe Hemmwirkung (dank seines optimalen Substituierungsgrades) und erlaubt die Stabilisierung von sehr

weinsteininstabilen Weinen.

1L/5L/20L

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Enthdlt das einzige im Wein natiirlich vorkommende
Mannoprotein, das eine stabilisierende Wirkung auf Kaliumsalze
hat: MP40.

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

« Hemmt die Auskristallisierung von Kaliumhydrogentartrat.
« Eine Behandlung, die die Sensorik des Weines schont.
« Ein natdrlicher, bereits im Wein vorhandener Inhaltsstoff.

- Stabilisiert Weif3-, Rosé- und Rotweine; Still- und Schaumweine;
filtrierte und infiltrierte Weine.

+ Keine Riickstande, kein Wasser- oder Energieverbrauch.

1oL @ @

POLYTARTRYL®

Unter Vakuum hergestellte Metaweinsaure.

+ Verhindert die Auskristallisierung von Kaliumbitartratsalzen

(Kaliumhydrogentartrat).

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

Tkg/5kg 10 g/hL
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100 - 200 mL/hL

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

Datum der Probenahme

Mikroskopische Untersuchung der Kristallentwicklung von
Kaliumhydrogentartrat bei -4°C. L6sung mit und ohne MANNOSTAB®
LIQUIDE 200.

Auf Bestellung in Pulverform erhaltlich,
zur Bereitung sulfitfreier Weine.

50 - 150 mL/hL

CA%:STAB®

Préparat aus racemischer Weinsaure (Gemisch zu gleichen Teilen
aus der D- und L-Form).

« Stabilisierung von Kalziumtartrat durch spezifisches Ausfallen
von Uberschiissigem Kalzium.

Die Menge an CA?*STAB, die zugegeben werden soll, muss nach
Bestimmung des Kalziumgehalts festgelegt werden.

Es wird empfohlen, die Behandlung so friih wie moglich
durchzufiihren (idealerweise wéhrend der alkoholischen Géarung).
Es wird der Einsatz im Most empfohlen. Bei einem Wein, der sich
im Ausbau befindet, muss vor der Flaschenfiillung unbedingt eine
6-wochige Wartezeit eingehalten werden. Die Bedingungen fir die
Anwendung entnehmen Sie unserem Produktdatenblatt.

2,5 kg



STABILISIERUNG

MIKROBIOLOGISCHE STABILISIERUNG

OENOBRETT®

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

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

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

10E405 Wirksamkeit von OENOBRETT® in einem mit
Brettanomyces kontaminierten Wein

Beispiel fiir die Wirksamkeit einer Behandlung mit 10 g/hL OENOBRETT®
in einem auf natiirliche Weise mit Brettanomyces kontaminierten Wein. Der
Gehalt an E4P+E4G im Wein betrug zum Zeitpunkt der Behandlung

1,0E+04

1,0E+03

Nichtsaccharomyceten KBE/mL

0£s02 —o—Kontrolle* 332 ug/L. 4 Monate nach der Behandlung erreichte der unbehandelte Wein
' ~@-OENOBrett®10 g/hl einen Gehalt an fliichtigen Phenolen von 2252 ug/L wéhrend der behandelte
1 0E+01 Wein bei seiner urspriinglichen Konzentration geblieben ist.
1,0£400
0 20 40 60 80 100 120 140

Tage nach der Behandlung

Dosis fiir ein Fass: Anwendung in 4 Schritten!

AUFRUHREN

AUFFULLEN Yy  SCHUTTELN

23 g (Dosierung fiir ein Barrique) / 250 g / 2,5 kg 10 g/hL
OENOBRETT® ORG MICROCONTROL®
100% Chitosan pilzlichen Ursprungs zur Bekampfung von Formulierung aus Chitosan pilzlichen Ursprungs und inaktivierten
Brettanomyces-Hefen. Hefen zur Verringerung der mikrobiellen Belastung sowie zum
« Schwiichung der Membran und Stérung im Zellbereich durch das Schutz des Weines vor bestimmten schédlichen Mikroorganismen.
Chitosan. Produkt zur BIOkontrolle.
* Aufgrund seiner antimikrobiellen Wirkung ist OENOBRETT® ORG  * Refﬂuzierung der >LTﬂkrobie.llerl Gesamtbelastung
ein wichtiges Werkzeug, wenn es darum geht, SO, in kontrollierten (Nichtsaccharomyceten, Hefen*, Bakterien*).
Mengen einzusetzen oder zu reduzieren. + Mittel fiir eine Weinbereitung mit reduziertem oder gar keinem
SO,-Einsatz.

» Weinkldrung als Folge der Sedimentierung.

*Populationsreduzierung als Folge der Schénung.

100 g 4-10g/hL 250 g 5g/hL
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MIKROBIOLOGISCHE STABILISIERUNG

BACTICONTROL®

Formulierung aus Chitosan pilzlichen Ursprungs, Lysozym
und Enzymn zum Schutz des  Weines vor bestimmten
Mikroorganismen, insbesondere vor Milchsdurebakterien.
Produkt zur BlOkontrolle.

* Mikrobiologischer Schutz fiir Weif3-, Rot- und Roséweine nach
der Garung und nach dem biologischen Séureabbau.

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

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

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

500 g 15 - 20 g/hL

FUMARIC™

STABILISIERUNG

FLORACONTROL®

Formulierung aus Chitosan und inaktivierten Hefen zum Schutz
des Weines vor bestimmten schadlichen Mikroorganismen.
Produkt zur BlOkontrolle.
* Verringerung der mikrobiellen Gesamtbelastung (Hefen &
Bakterien).
« Mittel fiir eine Weinbereitung und einen Ausbau mit reduziertem
SO,-Einsatz oder Verzicht auf SO,.
+ Die Fraktion der inaktivierten Hefen ist eine natiirliche, reduktive
Komponente, die wahrend des Ausbaus zum Schutz des Weines
vor einer Oxidation beitragt.

« Tragt zur Klarung des Weines bei.

500 g 15 - 20 g/hL

Reine Fumarsdure zur Kontrolle des Wachstums und der Aktivitat von Milchsdurebakterien, die fiir den biologischen Saureabbau im

Wein verantwortlich sind.
« Verhindert das Einsetzen des BSA.
+ Ermoglicht den Abbruch eines bereits eingeleiteten BSA.
« Wahrung von Apfelsaure im Wein.

+ Mittel fiir die Bereitung von Weinen nach einem Weinbereitungsschema, in dem weniger oder gar kein SO, zugegeben wird.

Entwicklung des BSA

4,5

4

35
L 25 @
=] =
L ]
a 15 =
T =

1

0,5

— Kontrolle (Apfelsaure)

— 60 g/hL FUMARIC*!
(Apfelsaure)

---- Kontrolle (Milchséure)
---- 60 g/hL FUMARIC*!
(Milchsaure)

Testergebnis, das das Vermdgen von Fumarséure belegt, den biologischen
Saureabbau zu hemmen. Die L-Milchséure ist auch 10 Wochen nach der
Behandlung noch nicht nachweisbar, wéhrend der BSA im Kontrollwein bereits
vollsténdig vollzogen ist.

2,5kg/25kg
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Regelmapige Kontrolle des Fumarséduregehalts (mg/L)

600

500

400

300

[Fumarséure] (mg/L)

1 2 4 6 10
Woche
— Kontrolle — 60 g/hL Fumarsaure

Der Fumarséuregehalt eines Weines ohne Garaktivitat durch S. cerevisiae-Hefen

bleibt in dieser Studie im Laufe der Zeit (10 Wochen) konstant.

30 - 60 g/hL



SPEZIFISCHE

BEHANDLUNGEN

Bei der Weinbereitung kann ein Aktivkohle-Einsatz notwendig
sein, um Fehler, die auf Pilze zuriickgehen, aber auch die
Farbe und Hochfarbigkeit oxidierter oder verfarbter Moste zu
korrigieren. LAFFORT® bietet eine breite Palette an Mitteln
pflanzlichen Ursprungs, die aufgrund ihres hohen Vermdgens,
diese Verbindungen aus Mosten und Weinen zu entfernen,
selektiert wurden: Pulver, Granulate oder fliissige Losungen,
um den Benutzern die Anwendung zu erleichtern.

Die Qualitatdes Weines hangt eng mitdem Redoxgleichgewicht
zusammen. Um eine optimale Reifung zu gewahrleisten und
die sensorischen Eigenschaften des Weines zu wahren, sind
SUPRAROM® und SULFIREDOX® zwei Verbiindete auf lhrer
Seite.
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SPEZIFISCHE

SPEZIFISCHE BEHANDLUNGEN SEHANDESNGEN

AKTIVKOHLEN

Der Einsatzvon Aktivkohle unterliegt Vorschriften. Bitte beachten Sie geltende Gesetze. Jegliche Behandlung unterliegt einer Aufzeichnungspflicht:
der Dokumentation tber die Behandlungen selbst sowie der Lagerein- und -ausgange.

+4+++

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP Charbon actif liquide HP - % verringerte Farbintensitit
08
Aktivkohle in stabilisierter wassriger Losung.
07
+ Hohes Entfarbungs- und Farbaufhellungsvermégen.
06
° . S 0,5
Praktischer Tipp S
OPTIMIERTE ENTFARBUNG P?’; O
Denken Sie bei der alkoholischen Garung an die © 03 0D 620 1
kombinierte Anwendung von POLYMUST® NATURE mit o . . 0D 520mm
CHARBON ACTIF LIQUIDE HP. ' - R
+ Kombinierte Anwendung, die mit der europdischen 01
Bio-Wein-Verordnung (EG) 848/2018 und ihren 0
Abanderungen vereinbar ist. entelle 40g/hL foght fogn
« Farbstabilisierung und Beseitigung oxidierter ey enexc Aene
Verbindungen.
’ S'elek.tlve. Adso.r|')t‘|'on .Instab.ller EiweifSe im Wein, um Behandlung mit 40 g/hL bei einer Clairet-Bereitung.
die Eiweif3stabilitat einzuleiten. 2-stiindige Kontaktzeit vor Messung der optischen Dichte.
oL - @ 100 - 400 mL/hL

PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

CRHONAETIF S Pulverférmige Aktivkohle 5kg

Farbaufhellung und Entférbung. 20-100 g/hl 15 kg

CHARBON ACTIF PLUS GR Granulierte Aktivkohle

Farbaufhellung und Entfarbung. 20-100 g/t >k

Granulat. Entfernung von Giftstoffen aus

(OB @R dem Most und aus in Garung befindlichem W|rl$ung gegen: 15 - 25 g/hL. 5k
: . . Wirkung gegen Octenon:
Jungwein. Verringerung von Geosmin- und 15 kg
35- 45 g/hL.
Octenongehalten.
ANDERE
PRODUKT BESCHREIBUNG / ANWENDUNG DOSIERUNG VERPACKUNG
SUPRAROM® Prapara.t auf Ba5|s.von. kondensmrtgn T:ammnen, 10 - 25 g/100 kg
Kaliummetabisulfit und Ascorbinsdure. Trauben Tkg
Praventive und kurative Behandlung gegen die Oxidation von Most. ’
SULFIREDOX Zu 25 g/L in Wasser gelostes Kupfersulfat. 1L
- Zur Behebung eines reduktiven Charakters im Wein. 2-10 mL/hL
AUSBAU 5L
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KONSERVIERUNGSSTOFFE

Der Einsatz von Schwefeldioxid ist in der Kellerwirtschaft
aufgrund seiner oxidationshemmenden, antimikrobiellen und
stabilisierenden Eigenschaften weit verbreitet.

LAFFORT® bietet diverse Schwefel-Formulierungen in fliissiger
Form, in Pulverform und als Brausetablette fiir eine einfachere
Anwendung.
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KONSERVIERUNGSSTOFFE

KONSERVIERUNGSSTOFFE

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

PRODUKT BESCHREIBUNG DOSIERUNG VERPACKUNG

Kaliumbisulfit in wassriger Losung
BISULFITE 15 zur Schwefelung von Most und Mit 10 mL werden 1,5 g SO, zugefiihrt. 5 L
Wein. 20L

Kaliumbisulfit und Schwefeldioxid in

BISULFITE 18 wassriger Losung zur Schwefelung Mit 10 mL werden 1,8 g SO, zugefiihrt. 250|L
von Most und Wein.
BISULFITE NH_150* Ammonlumb'llsulﬂt in wassriger Mit 10 mL werden 1,5 g S(“)2 und 0,4 g Ammonium 0L
4 Lésung. zugefihrt.
BISULFITE NH_ 200% Ammonlumb.l.sulﬂt in wassriger Mit 10 mL werden 2 g SO"2 und 0,5 g Ammonium 0L
2 Lésung. zugefihrt.
BISULFITE NH _ 400* Ammonlumb‘{sulflt in wassriger Mit 10 mL werden 4 g SO?. und 1,07 g Ammonium 201
4 Lésung. zugefiihrt.
Reines, in Wasser gelostes . . 0L
SOLUTION 6 Schwefeldioxid. Mit 10 mL werden 0,6 g SO, zugefiihrt. 0L
5L
SOLUTION 10 Schwefeldioxid in wassriger Lésung. Mit 10 mL wird 1 g SO, zugefiihrt. 0L
20L
KALIUM- Reines, pulverformiges . . A .
METABISULFIT Kaliummetabisulfit. Mit 1 g Kaliummetabisulfit werden 0,5 g SO, zugefiihrt. Tkg - 25kg
hachtel mit 4
OENOSTERYL® 2 Kaliummetabisulfit-Brausetabletten. Freisetzung von 2 g SO, pro Tablette. > ithl:ttrZ: 8
Schachtel mit 42
OENOSTERYL® 5 Kaliummetabisulfit-Brausetabletten. Freisetzung von 5 g SO, pro Tablette. ‘ {;Zbl:ttzrlm

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

Schwefelpastillen zur
Ausschwefelung von Barriques und
Holzfassern.

SOUFRE PASTILLES**

25g-5g-10g Schachtel & 1 kg

*Zuléssig fiir Most und noch in Garung befindlichen Weinen zu einer Héchstmenge von 20 g/hL.
** Die SO -Bildung kann je nach Feuchtigkeit im behandelten Fass variieren.

o®
<
Mehr dazu:

Entdecken Sie unser Video OENOSTERYL® in der Rubrik
LAFFORT & YOU (Video) auf unserer Website.
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FILTRATION

Die Filtration ist ein Schritt im Weinbereitungsprozess,
der von hochster Bedeutung ist und darauf abzielt, die
Schwebeteilchen, Mikroorganismen und andere Unreinheiten
zu beseitigen, um einen klaren Wein zu erhalten.

LAFFORT® bietet eine breite Palette an Diatomeenerden
(Kieselgur), Perliten und Filterplatten, um die Filtration an eine
spezifische Zielsetzung anzupassen und somit die Qualitat des
Endprodukts sicherzustellen.
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FILTRATION

ANSCHWEMMFILTRATION &
DIATOMEEN

ANSCHWEMMFILTRATION

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B
Speziell formulierte Filterhilfsmittel (Co-Builder) zur Verbesserung der Filterwirksamkeit bei flissigen Lebensmitteln.

DIATOMYL® B und DIATOMYL® R sind hinsichtlich Most und Wein vollstandig chemisch inert und sorgen iiber den gesamten Filtrationszyklus

hinweg fiir eine bessere Stabilitdt des Filterelements. Sie halten die Integritat des Filterelements aufrecht, indem sie jegliche Beschadigung
infolge des Druckunterschieds vermeiden.

PRODUKTNAME FARBE DURCHLASSIGKEIT VERPACKUNG
DIATOMYL® R Rosé 0,25 15 kg
DIATOMYL® B Weif3 0,85 15 kg

EMPFEHLUNGEN FUR DIE VORANSCHWEMMUNG:

DIATOMYL® R ist eine effiziente Mdglichkeit, vor der Vorbereitung auf die Flaschenfiillung die Weinkldrung zu optimieren.

VAEI;:I;ITE VORANSCHWEMMUNG ANSCHWEMMUNG V?\IR;A;*TE VORANSCHWEMMUNG ANSCHWEMMUNG
DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m? \/ DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m?
DIATOMYL® R 800 g/m? DIATOMYL® R 1000 g/m? -\/
DIATOMYL® P2 500 - 600 g/m?

* Insbesondere fiir Weifs-, Rosé- und SiifSweine, um den strengen
mikrobiologischen Anforderungen gerecht zu werden.

DIATOMEEN (KIESELGUR)

Einzellige Braunalgen, deren Cellulosemembran das Silizium im Wasser bindet. Die DIATOMYL® finden im gesamten Lebensmittelbereich
Anwendung (Bier, Speisedl, Apfelwein, Fruchtsaft).

PRODUKTNAME FARBE NASSDICHTE (g/L) ANWENDUNGEN

DIATOMYL® POO Weifs 478 Jungwein, Presswein. Filtration mittels Vakuumdrehfilter oder
Filterpressen fiir Most, Trub und Gelager. Kann zur Voranschwemmung

DIATOMYL® PO Weif3 440 verwendet werden.

DIATOMYL® P2 Wei 440 Klarfiltration von Wein. Kann als mechanischer Schutz der Tragerstoffe

bei der Voranschwemmung verwendet werden.
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FILTRATION

PERLITE UND FILTERPLATTEN

PERLITE

Rhyolitisches Vulkangestein. Die PERL finden in der Lebensmittelindustrie Anwendung (Wein, Apfelwein, Fruchtsaft, Salzlaken...).
PRODUKTNAME DURCHLASSIGKEIT (DARCY) ANWENDUNGEN
PERL 10 25-3 Most, Trub und Geldger in Vakuumdrehfilter oder Filterpresse.

Enzymierter Most, Jungwein fiir Anschwemmfilter oder Filterpresse.
PERL 8 1,2-18 (Fiir eine optimale Anwendung wird empfohlen, eine Zellulosebasis zur
Voranschwemmung (DIATOMYL® B) zu verwenden).

Feine Klarfiltration von Wein fiir Anschwemmfilter oder Filterpresse
PERL 6 05-0,8 (Fur eine optimale Anwendung wird empfohlen, eine Zellulosebasis zur
Voranschwemmung (DIATOMYL® B) zu verwenden).

FILTERPLATTEN DER SERIE L

Filterplatten aus reiner Zellulose, Diatomeen und Perliten fiir die Filtration von Wein. Das Platten-Sortiment der Serie L entspricht diversen
technischen Zielsetzungen:

PRODUKTNAME  RUCKHALTEVERMOGEN (um) ZIELSETZUNGEN

Filtration fur ,sterile" Abfiillung von Weinen mit Risikofaktoren (hoher pH-Wert,
L60 0,35 Restzucker). Zur Verringerung bakterienbedingter Risiken. Filtration vor der
Filterpatrone (0,45 - 0,65 um).

Lol A Filtration vor derSFtiTtreilljcpi)l;?(zir:):@AS - 0,65 pm).
L15 060 Fil.tratic.)n, die auf Hgfen sterilisierend wirkt.

' Filtration vor der Filterpatrone (0,65 pum).
L12 1 Feinfiltration mit erheblicher Keimverringerung (Hefen).
L7 1,5 Klarfiltration.
L5 2 Filtration zur Verfeinerung.
L3 2-3 Filtration mit hohem Trubriickhaltevermogen.
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Wein ist ein Lebensmittel, das genauen Hygieneregeln
unterworfen ist. Er ist ein glinstiges Umfeld fiir die Entwicklung
zahlreicher Mikroorganismen, welche zwar keine Gefahr fir
die Gesundheit darstellen, jedoch die Qualitdt des Weines
beeintrachtigen kénnen.

Die Oberflachen der Behalter, mit denen der Most und der Wein
in Kontakt kommen, mussen makellos sein, was schadliche
Mikroorganismen und Trager fiir sie (Weinstein...) betrifft.

LAFFORT®  bietet ein vollstdndiges Sortiment an
Hygieneprodukten zur Reinigung und zur Desinfizierung
jeglicher Gerdte (Edelstahltanks, Betontanks, Pumpen,
Schlduche, Filter, Flaschenabfiillung...) sowie fiir die
Kelleratmosphare (Boden, Wénde...).




HYGIENE UND KELLERWIRTSCHAFT

EIN VOLLSTANDIGES SORTIMENT AN HYGIENEPRODUKTEN FUR DIE WEINBRANCHE

PRODUKT WIRKSTOFF

DECATARTRE LIQUIDE FLUSSIGE LAUGE

DECAPOL® CHLORE CHLORHALTIGE LAUGE

DECAPOL® ACTIF WASSERSTOFFPEROXYD
DECAPOXY® 5 PEROXYSAURE
ETHYLALKOHOL UND
P3-ALCODES GF GLUTARALDEHYD

P3 VINO MFC FLUSSIGE LAUGE

Anwendung/Dosierung: siehe Produktdatenblatt.

WIRKUNGEN VERPACKUNG
REINIGUNGSMITTEL UND WEINSTEINLOSER 20L
REINIGUNGSMITTEL UND 0L
DEKONTAMINIERUNGSMITTEL
DEKONTAMINIERUNGSMITTEL, 0L
REINIGUNGSAKTIVATOR
DESINFEKTIONSMITTEL 20L

DESINFEKTIONSMITTEL OHNE

NACHSPULEN 1L (SPRAY) /20 L

REINIGUNGSMITTEL FUR

MEMBRANSYSTEME 20t

REGENERIERUNG UND ENTFERNUNG VON VERBLOCKUNGEN BEI

MEMBRANFILTEREINHEITEN

Im Besterben, unsere Partner durch alle Phasen der Weinbereitung zu begleiten, bietet LAFFORT® eine neue Reihe an speziellen
Reinigungsprodukten, um Membranfiltereinheiten zu regenerieren bzw. Verblockungen zu entfernen. Aufbauend auf eine Enzymtechnologie
ermoglichen sie eine effizientere Reinigung von Cross-Flow-Filtern und Filterpatronen..

DECAPOL® EXTRALife

Enzymreiniger zum Abbau organischer Riickstande in

Filtrationssystemen (Cross-Flow-Filter und Filterpatronen).

* Phosphat- und tensidfrei (kann auf Filterpatronen eingesetzt
werden).

» Hohe Oxidationskraft.

*Zum taglichen  Gebrauch
Reinigungsprogrammen.

oder im Rahmen von

« Einsatz im geschlossenen Kreislauf oder CIP-Verfahren (Cleaning
in Place).

Anwendung/Dosierung: siehe Produktdatenblatt.

5kg
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DECAPOL® DEEPClean

Enzymreiniger zum Abbau organischer Rickstande in

Filtrationssystemen (Cross-Flow-Filter).
« Mittlere Oxidationskraft.

«Zum  taglichen  Gebrauch
Reinigungsprogrammen.

oder im Rahmen von

« Speziell zur Reinigung von Cross-Flow-Filtern.
« Einsatz im geschlossenen Kreislauf oder CIP-Verfahren.

Anwendung/Dosierung: siehe Produktdatenblatt.

5kg



KELLEREIBEDARF

Um die richtige Anwendung unserer Formulierungen
sicherzustellen, fihrt LAFFORT® ein Sortiment an Geraten
an, die fiir Weinkeller geeignet sind, und ist bereit, bei der
Einstellung dieser Gerate beratend zur Seite zu stehen. Eine
gut gemeisterte Klarung anhand einer Flotation ist eine
hervorragende Art und Weise, Most frithzeitig zu schonen.
Durch den Einsatz einer Dosierpumpe wird eine prazise
Inline-Zugabe von Produkten gewahrleistet.

Die Anwendung von Hefen zur BIOProtektion auf Lese- und
Kellergeraten wird durch den BIOSPRAYER erleichtert.
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KELLEREIBEDARF

STABILISIERUNG

DOSIERPUMPE

Mit  einem magnetisch-induktiven Durchflussmesser
verbundenes Gerat fiir die prézise Inline-Zugabe flissiger
Stabilisierungsmittel.

+ Dosage von bis zu 8000 Flaschen/Stunde bei einer Mittelzugabe
von bis zu 200 mL/hL.

« Zur Zugabe verschiedener und/oder nicht mischbarer Mittel
kénnen 2 Pumpen angeschlossen werden.

« Kostenvoranschlag auf Anfrage.

SPARK

|

DEGORGIERHAKEN

« Degorgierhaken aus Edelstahl mit ergonomischem Holzgriff zum
Degorgieren von Schaumweinflaschen.
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KELLEREIBEDARF

FLOTATION

FLOTATIONSANLAGE

Mobile Einheit fiir eine optimale Mostflotation. Chargenweise,
kontinuierliche Behandlung eines einzelnen Tanks.

+ Mit einer Gassattigungseinheit, einem Gaseinspeisungssystem,

einem Druckmanometer und einem elektrischen
Verbindungskasten ausgestattet.

« Verschiedene Modelle je nach gewiinschtem Durchfluss (150 bis

500 hL/h) erhéltlich.

« Kontaktieren Sie uns fiir weitere technische Informationen.

BIOPROTEKTION

O

BIOSPRAYER

Akkubetriebenes, elektrisches Spritzgerat zur BIOProtektion auf
Geréatschaften.

« Zum Langstreckenspriihen (5 - 8 m) von Hefen zur BIOProtektion

(ZYAMFLORE® EGIDE™"?) auf alle Geratschaften und Tanks fiir
die Traubenverarbeitung, oder welche mit Trauben oder Most in
Kontakt kommen.

+ 20-L-Behélter.
* Mobile Einheit.
« Mit aufladbarem Akku (Ladegerat mitgeliefert).



