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U 2016. LAFFORT® vidi « Zivot u ruZi¢astom » i
predstavlja izbor proizvoda za proizvodnju vrhunskih rosé vina.

Seriously Rosé



ompaniju LAFFORT® osnovao je Jean Laffort u Bordeauxu 1895. Od samih
pocetaka orijentisala se istraZivanju i posebno radu Louisa Pasteura. Danas u
LAFFORTovom odseku za istraZivanje i razvoj radi 21 zaposleni. U poslednjih 25

godina LAFFORT® poseduje 18 patenata i 20 teza.
A

U 120 godina, LAFFORT® se specijalizovao za: razvoj, proizvodnju i marketing kvalitetnih
proizvoda za proizvodnju vina. Inovacija je uvek karakterisala kompaniju: inovacija u proizvodnom
procesu, u primeni proizvoda ili u samom proizvodu. Inovacija konstantno rezultuje u pobolj3anju
kvaliteta, pouzdanosti i specifi¢nosti nasih proizvoda.

Danas, LAFFORT® grupa je predvodnik u svom podru¢ju. Predanost kvalitetu je u srcu
organizacije. LAFFORT® nastavlja da ulaze u postizanje najviseg nivoa kvaliteta, doslednosti i
ponovljivosti, a u isto vreme zadrzava prioritet sigurnosti sastojaka i uskladenost s propisima.
LAFFORT® ima puno samopouzdanje u buduce partnerstvo s proizvodac¢ima vina Sirom sveta.

ve godine, gledamo Zivot kroz rosé naocare!

LAFFORT® nudi resurse i stru¢nost za sve tehnicke procese potrebne za mirna

i penusava vina. Ove godine smo dodali specifi¢ni dokument koji sadrzi sve
proizvode koji se koriste u proizvodniji rosé vina. Otkrijte LAFFORT® ROSE
domet u ovom katalogu.

U ime LAFFORT® tima, Zelim Vam uspe3nu berbu.

Luc LAFFORT

PUTUJTE U SRCE ENOLOGIJE

Gledajte nase video snimke na: http://www.laffort.com/en/video
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LAFFORT
UPRAVLJANJE
KVALITETOM

. 6(,‘\\I\ENT DEL\\
@KF/:ﬁ @, Kao deo nase globalne kontrole kvaliteta, zasnovane na ISO 9001 sertifikatu (od 1999) i

2
«

HACCP sistemu (od 2005), uzimajuci u obzir Vade potrebe, pripremili smo odredeni

broj certifikata koji dokazuju kvalitet LAFFORTOVIH proizvoda, a to su:

¥ Lista alergenih proizvoda

" REACH certifikat

% Opéti certifikat

¥ Listu LAFFORT® proizvoda koji se mogu koristiti u organskoj proizvodniji vina i/ili U.S. National
Organic Program (NOP) regulativama proizvodnje vina.

" Kosher certifikati

Za preuzimanje nasih sertifikata skenirajte ovaj kod ili posetite sledeéu
stranicu: http://www.laffort.com/en/quality-management/245
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NOVI ASORTIMAN LETVI - 18 MM

Letve

Deblje letve18 mm pruzaju znacajan uticaj na volumen i snagu na nepcu.

| 8 - XBASE

Vocno, bez nota hrasta. Volumen, punoca i slatka aroma.

| 8 - XTREME

Vrlo izraZzena aroma dozrelog voca. Slast sa notama kafe.

8 - DIVINE

Poboljsava teksturu. Produzuje kompleksni zavrsetak prema vocu (slicno eleganciji
Burgundske bacve).

feel®
Mann eel

Za povecanje volumena i trajanja ukusa.

S 15 godina istrazivanja i razumevanja autolize kvasaca i uloge manoproteina, LAFFORT®
MANNOFEEL®, proizvod od kvasaca koji sadrzi 100% manoproteine ekstrahovane iz ¢elijskog zida
Saccharomyces cerevisiae, povecava osecaj u ustima i taktilni osecaj vina.

Specifi¢cni manoprotein u MANNOFEELU znacajno povecava percepciju osecaja zaokruzenosti i
trajanja. MANNOFEEL® omogucava proizvodacu da pruzi dodatnu dimenziju vinu, daju¢i mu telo,
gustinu i duZinu, postujuci balans, svezinu i vo¢ni karakter vina.

POLYMUST® ROSE

Za preventivno uklanjanje fenolnih kiselina i smanjivanje sadrZaja negativnih jedinjenja
aroma u rosé vinima.

Konstantnim istraZivanjem i eksperimentisanjem razli¢itim materijalima za bistrenje i njihovim
u¢inkom na oksidovana jedinjenja, LAFFORT® je razvio formulu PVPP-a i proteina krompira,
specijalno za rosé vina. Sinergija izmedu ove dve komponente smanjuje sadrzaj fenolnih kiselina i tako
¢uva boju vina. Protein krompira ima znacajnu ulogu u smanjenju Zute komponente boje.

&

MANNOFEEL

K

POLYMUST® ROSE

o mortne Gt

LAFFORT
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Najbolje od kvasaca

CRVENO
VINO

ORGANSKA
VINA

Kvasac

ALPHA

F15

F83

FX10

RB2

RX60

XPURE

CH9

DELTA

SPARK

ST

VL1

VL2

VL3

X5

011 BIO

Otpornost na
alkohol*
(%v/v)

8-10%

16%

16,5%

16%

15%

16,5%

16%

16%

14,5%

17 %

15%

14,5%

15,5%

14,5%

16%

16,5%

16%

Potreba za
azotom

Osrednja

Osrednja

Osrednja

Mala

Mala

Visoka

Osrednja

Osrednja

Visoka

Mala

Visoka

Visoka

Osrednja

Visoka

Visoka

Osrednja

Mala

Optimalna
temperatura
fermentacije °C

10 - 26

20-32

20-30

20 -35

20-32

20-30

15-30

14 -22

14 -22

10-32

14 - 20

16 - 20

14 - 20

15-21

13-20

12-18

14 - 26

Kinetika
fermentacije

Spora

Brza

Normalna

Normalna

Normalna

Brza

Normalna

Normalna

Normalna

Normalna

Brza

Normalna

Normalna

Normalna

Normalna

Brza

Brza

Uticaj na
organolepticka
svojstva

Sortnost,
Volumen

Voénost,
Ukus

Voénost,
Ukus

Neutralno,
Ukus

Sortnost

Sortnost

Voc¢nost,
Punoca

Sortnost,
Punoca

Sortnost

Neutralno

Sortnost

Sortnost

Sortnost,
Punoca

Sortnost,
Punoca

Sortnost,
Estarski

Estarski

Neutralno

* Otpornost kvasca na alkohol zavisi od hraniva, temperature itd. Preporucuje se korid¢enje SUPERSTART® ROUGE (za crvena
vina) ili SUPERSTART® BLANC (za bela i rosé vina) te vise doze kvasaca za vina s potencijalom za visoki alkohol.



NOVI KVASAC

Najbolje od kvasaca
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\\ ZYMAFLORE® XPURE |

Kvasac za sortna crvena vina. Poboljsava ¢isto¢u arome.

Zbog svoje vrlo male proizvodnje nepoZzeljnih sumpornih jedinjenja (znatajno SO, -

i H,S) i jedinjenja koji vezu SO,, ZYMAFLORE® XPURE je prilagoden proizvodnii XPU@E

crvenih vina kod kojih je poZeljna velika aromatska c¢isto¢a i naglasavanje )"
aromatskog potencijala grozda. LAFrORT
ZYMAFLORE® XPURE takode pomaze maskiranje percepcije vegetalnog karaktera i podstice :g?(g

izrazavanje crnog voca i aromatske svezine. Vina s ovim kvascem imaju veliku mekoc¢u u ustima.

ZYMAFLORE® XPURE je rezultat uspesno kontrolisanog ne-GMO ukrétanja; njegove fermentacijske
sposobnosti su izvrsne.

35
180

160

25 — 140
s 120
20
= 100
1 8
10 z °
: 4
2
0

ZYMAFLORE® Kvasac Kvasac Kvasac Kvasac D KvasacE KvasacF Kvasac G ZYMAFLORE®

30

Ul

Ukupni SO, (mg/L)
o

o O

vl
o

negativni sumporni spojevi (ug/L)

o

XPURE A* Bk CHH* XPURE

Ukupna SO, koncentracija na kraju fermentacije Koncentracija negativnih sumpornih jedinjenja na kraju fermentacije. Merlot
Merlot 2014 (755% V/V, PH 350) 2014 (735% V/V4, PH 349, TA 4.09 g/L HZSO4, TPI 54)

* Kvasac A: Popularni komercijalni kvasac koji se preporucuje za crvena U ovom testuTL35* je meren u dodatku sa sumpornim

vina. jedinjenjima. ZYMAFLORE® XPURE (58 mg/L) pokazuje sli¢ne

** Kvasac B: Komercijalni kvasac koji proizvodi male koli¢ine SO, i H.S. TL35 nivoe kao i kvasac D (55 mg/L), i zna¢ajno nize od kvasca E,

% Kvasac C: Komercijalni kvasac reklamiran zbog svoje male F i G. ZYMAFLORE® XPURE proizvodi vrlo malo jedinjenja koji se

proizvodnje H,S. vezu s SO,, kao to su piruvati,2-oksoglutarat i acetaldehid).

¥TL35: Potreban ukupni SO, da se dobije 35 mg/L slobodnog SO, VeciTL35

vrednost pokazuje vecu koncentraciju jedinjenja koja vezu SO,

Protokol za
rehidraciju kvasca
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Najbolje od kvasaca
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ZYMAFLORE® Alpha ™" Sacch

Ne-Saccharomyces kvasac za kompleksan aromatski profil i vina punijeg ukusa. Za hladnu maceraciju
crvenih vina i sve bele i rosé sorte.

= Podnosi niZi nivo SO,

= KontroliSe mikrobiolosku floru za vreme hladne maceracije.

= Pojacava aromatski potencijal i kompleksnost sortnih i fermentativnih aroma.

= Naglasava punocu u ustima zbog proizvodnje polisaharida.

= Niska proizvodnja isparljive kiseline kod Sire s visokim sadrzajem Secera zarazene Botrytisom.

=Soj ZYMAFLORE® ALPHA se inokulira 24 do 72 sata pre dodatka odabranog Saccharomyces 5009
cerevisiae - tako se osigurava uspesan zavrsetak alkoholne fermentacije uz senzorski ucinak kojeg

pruza ZYMAFLORE® ALPHA.

Doza: 30 g/hL za suva vina; 40 g/hL za desertna vina.

Uticaj na aromatski profil Sauvignon Blanca

60 -

8 50 —
e - B Cvetno (C10C2) M Rua (APE)
3591 —
2 Y B Cvetno (C8C2) B Ruza (PE)
= 530
% < Cvetno (C6C2) B Marakuja (A3SH)
E 8 20 ¥ Ananas (C4C2) Grejp (3SH)
< -

g 10 B Breskva (AH) B $imgir (4MSP)

c

£ 0 Banana (Al)

X5 Alpha+ X5 OstaliT
T.delbrueckii+
X5

Vinifikacija crnih vina

ZYMAFLORE® ALPHA + Saccharomyces
Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
Kontrola dodataka o .
. Pozitivna Pozitivna
Saccharomyces cerevisiae
Mikrobioloska Sigurnost
Q-PCR Brettanomyces — na " .
kraju f MLF Nije detektovan Nije detektovan
Proizvodnja isparljive kiseline LR 0.24 0.25
Ja 1spary zavrdetka MLF u g/L vinske kis. ’ ’
Jabuéno-mle&na fermentacija Masne kiseline C8+C10 (mg/L) 1,2 1,4
(MLF) Trajanje MLF (dani) 14 15
Stabilnost boje ANTU 96 170

Tri prednosti upotrebe ZYMAFLORE® ALPHA (ne-Saccharomyces kvasca) u kombinaciji sa S. cerevisiae:

1 Za razlicitost i optimizaciju kvaliteta vina s doprinosom aromatske kompleksnosti, volumena i osecaja u ustima od
kvasca ZYMAFLORE® ALPHA (30 g/hL).

2 Za bolje kontrolisanje isparljive kiseline u proizvodnji vina. Kod proizvodnje slatkih vina, ZYMAFLORE® ALPHA,
smanjuje proizvodnju isparljive kiseline za otprilike 25% (usporedujuci sa S. Cerevisiae).

3 Rani dodatak kvasca je delotvornii alat za smanjenje upotrebe SO, i kontrolu vlastite mikroflore u Siri. ZYMAFLORE®
ALPHA se moze koristiti na grozdu (5- 10 g/hL) ili Siri (10 g/hL), posebno tokom hladne maceracije, da se kolonizuje i
sacuva mikrobioloski ekosistem protiv razvoja nepozeljne mikrobioloske populacije
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ZYMAFLORE® XD/
Kvasac za sortna crvena vina. Pojacava ¢istocu arome.

= ZYMAFLORE® XPURE je prilagoden proizvodniji crvenih vina kod kojih je poZeljna visoka aromatska
Cistoca i puna ekspresija aromatskog potencijala grozda. .

2ZYMAFLORE

= Smanjuje percepciju vegetalnog karaktera. XPHRE

= Naglasava note crnog voca i aromatsku svezinu. w;““

= Omogucava proizvodnju vina s ose¢ajem mekoce u ustima. ki

= [zvrsna sposobnost fermentacije.

Doza: 15 - 30 g/hL. 5009
ZYMAFLORE® FX10
Kvasac za strukturrna vina svilenkastih tanina. CabernetSauvignon, Plavac mali, Merlot, Petit Verdot, I
Malbec...

= Naglasava vocni karakter vina. _

= Dokazana izdrZljivost Celija pri visim temperaturama fermentacije. FX10

aaaaaa

= O¢uvanje sortne prepoznatljivosti i osobina terroira (vrlo malo fermentativnih aroma). s
= |dealan za odle7avanje na talogu, oslobadanje Hsp12 proteina (percepcija slasti!).

= Visok udeo nastalih polisaharida (doprinosi omek3avanju tanina).
= Pomaze u prikrivanju tzv. zelenog karaktera.

LAFFORT

5009
Doza: 15 - 30 g/hL. 10kg
ZYMAFLORE® RX60
Kvasac za vo¢na i pikantna crvena vina.Syrah, Grenache, Merlot i Tempranillo. I
= Jaki uticaj na proizvodnju aroma (crna ribizla i bobi¢asto voce).
* Smanjena proizvodnja H_S. —
= LACTOENOS® 450 PreAc se preporucuju za ranu koinokulaciju za o¢uvanje svezine aroma. RX60

Doza: 15 - 30 g/hL.

LAFFORT

5009
10kg

SUPERSTART® ROUGE SE PREOPORUCUJE E
U SIRAMA S VISOM KONCENTRACIJOM

SUPERSTART"
Rouge

SECERA.

>
LAFFORT

Protokol za
rehidraciju kvasca
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Najbolje od kvasaca
ZYMAFLORE® F15 T
Kvasac za zaokruzena vina punog tela. Merlot, Cabernet Sauvignon,Cabernet Franc, Plavac mali.. nature
= |zolovan s jednog od najboljih terroira u Bordeauxu.
= Siroki aromatski spektar. o~ s
= Sigurnost fermentacije, kompatibilnost sa sojevima bakterija. F15
= Zavina s potencijalom za duZe odlezavanje. 5009 g
Doza: 15 - 30 g/hL. 10kg O
ZYMAFLORE® RB2 a_—_—
Kvasac za voc¢na i elegantna crna vina. Pinot Noir, Gamay... ;fasfﬂiceh
= Soj izolovan s jednog od najboljih vinograda u Burgundiji.
= Mala adsorpcija bojenih materija. -,
= Naglasava aromu tresnje. RBZ
Doza: 15 - 30 g/hL. 5004 =
g
ZYMAFLORE® F83
Kvasac za mekana, voéna i cvetna crvena vina. Grenache, Nebbiolo, Sangiovese, Tempranillo, Syrah... I reseh
= Soj je izolovan u Toskani; Sangiovese.
= Proizvodi veliku koli¢inu aroma crvenog voca. -
= |dealan za tipi¢ne mediteranske sorte grozda. 83
Doza: 15 - 30 g/hL. s
5009 o
THINK NOBILE"!
Unosenje elagitanina i polisaharida iz prirodnih izvora .Profo.l.(ol zd
dodavanjem Nobile® Fresh Granular 24M (netostirani rehidraciju kvasca

hrast) tokom alkoholne fermentacije moZe pripremiti vino

za odlezavanje uz podizanje aromatskog potencijala i
vocnosti.

Doza: 2-4 g/L.

Vidi str. 67.

10
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Najbolje od kvasaca N
ZYMAFLORE® DELTA
Kvasac za aromati¢na bela i rosé vina. Grasevina, Rajnski rizling, Malvazija, Posip, Pinot sivi, Viognier,

Traminac...
= Kompleksna i elegantna vina.
= Jako izraZene citrusne note, pogotovo grejpa.
= Optimalni uslovi: turbiditet 150 - 250 NTU.
= Smanjen nastanak jedinjenja sa sumporom, ¢ak i kod viSih NTU vrednosti.
= Cist aromatski profil.

LAFFORT

Doza: 20 - 30 g/hL. Griiner Veltliner, 2012 5009
60 - 25

Z 50 - k4

.§ :% 20+ 5
. ?: 40 P E Passion fruit @
37 g8 15 (35H4)
R=g= 30 - ZE ED
=z a b e
2~ T o 10-
T .S

= — IS~
g 2 20 e E I Grapefruit
<‘E 5 < E _

g 0 - 5 5 . (35H)

5 : B

g, =l : o | mm ]

Kvasac A ZYMAFLORE® 200NTU 240NTU  280NTU
DELTA
ZYMAFLORE® X5

Kvasac za aromati¢na bela vina s naglasenom ekspresijom tiola. Sauvignon Blanc, Colombard, Posip,
Riesling...
= Snazna ekspresija isparljivih tiola (3imsir, tropsko voce) i proizvodnja fermentativnih aroma.

= SveZa i kompleksna vina. ‘§'
Doza: 20 - 30 g/hL. e
100 5009
10 kg
90 -
= Passion fruit o
% 80- &
$ (35HA)
= 70+
2.
v 4 60
E go Grapefruit
< & 20 (35H)
85 40
o @©
< ‘E 304 Boxwood
g 20 (4MSP)
c
g
= 10
0
Kvasac A Kvasac B X5 Kvasac C
Nivoi sortnih tiola 4MSP, 3SH i 3SHA na kraju alkoholne fermentacije nakon Protokol za
uporednog testa kvasaca na Sauvignon Blancu. Pessac-Léognan. rehidrac iiU kvasca

m
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BELA &
ROSE VINA

Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® X16

Kvasac za moderna i stilski aromati¢na bela i rosé vina. Chardonnay, Grasevina , Malvazija, Posip,

Chenin Blanc, and Rosé...
= Vrlo jaka kinetika vrenja.
= Naglasene arome (breskva, belo cvece, kajsija, ...).
= Bez nastanka vinil-fenola, Cist i profinjen vinski profil.
= Niska koncentracija nastalog H_S.
Doza: 20 - 30 g/hL.

0,8

0,6 -
04 -

0,2

[V4P]+[V4G]/Prag osjetljivosti

Kvasac D X16
[V4G]: Vinil-4-gvajakol  [V4P]: Vinil-4-fenol

5
ZYMAFLORE"

X16

VINBLANC

LAFFORT

5009
10 kg

ZYMAFLORE® CH9

Selekcionisan s jednog od najboljih terroira u Burgundiji. Chardonnay.
= |zrazava tipi¢nost Chardonnay s ovog terroira; note badema, sveZeg lesnika, limuna i tostiranog

hleba.

= Vinu daje zaokruzenost, balansirajuéi potencijalnu visoku kiselost.

= Preporucuje se za kremast i kompleksan Chardonnay.
Doza: 20 - 30 g/hL.

Intenzitet mirisa

Zaokruzenost Bijelo cvijece

Sirok spektar aroma Citrus

Voce (kruska, breskva,

Orasasti plodovi P
litchi)

(ljesnjak, svjezi badem)

Mineralnost (kamen,

Tropsko voce
kremen)

(ananas...)

Tostirani kruh

—— ZYMFLORE® VL1 —— ZYMAFLORE® CH9

12

¥
a8
‘-

ZYMAFLORE"

H9

D]
LAFFORT

500¢g

Rezultati degustacije Chardonnaya fermentisanog u bacvi
2013 (panel 17 ljudi). Kvasac20 g/hL,

SUPERSTART® BLANC 20 g/hL. Alk. 13 % v/v, pH 3.50,
TA4.89/LH,50,

Protokol za
rehidraciju kvasca
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Najbolje od kvasaca

ZYMAFLORE® VL1

Kvasac za elegantna i odnegovana bela vina. Chardonnay, GraSevina, Rajnski rizling, Sémillon,

Gewiirztraminer, Chenin, Muskat...
= Nema nastanka vinil-fenola, ¢ist i profinjen vinski profil.
= Visoka enzimska aktivnost 3-glukozidaze.
= Naglasene terpenske sortne arome.
Doza: 20 - 30 g/hL.

Fedres
resedrch
nature

-
ZYMAFLORE"

5009 (o)

LAFFORT

ZYMAFLORE® VL2

Kvasac za profinjena vina fermentisana u drvenim ba¢vama. Chardonnay, Posip, Sémillon, Viognier...

= Nema nastanka vinil-fenola, ¢ist i profinjen vinski profil.
= Visoka koncentracija proizvedenih polisaharida.
Doza: 20 - 30 g/hL.

Fedrek
resédfch
nature

-
.
SYMAFLORE"

VL2

LAFFORT
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ZYMAFLORE® VL3

Kvasac za elegantna vina izrazenih isparljivih tiola. Sauvignon blanc, Colombard...
= |zolovan u jednom od najboljih vinograda Sauvignon Blancau Bordeauxu.

= Dobra sposobnost proizvodnje sortnih aroma tipi¢nih za Sauvignon Blanc iz bezmirisnih prekursora

u Siri.
= Punoca i zaokruzenost u okusu.
Doza: 20 - 30 g/hL.

ficerca.
reséarch
nature

-
ZYMAFLORE"

5009 >
10 kg

ZYMAFLORE® ST
Kvasac za slatka vina od grozda inficiranog Botrytisom. Vina kasnih berbi.
= Soj izolovan u Sauternesu.
= Osjetljiv na SO, zbog usporene fermentacije, ali smanjena koli¢ina produkata koji vezu SO..
= Otpornost na visoke koncentracije Secera.
Doza: 20 - 30 g/hL.

THINK NOBILE®!

Unosenje elagitanina i polisaharida iz prirodnih izvora
dodavanjem Nobile® Fresh Granular 24M (netostirani
hrast) tokom alkoholne fermentacije moze zastititi Vase

vino oksidacije uz ocuvanje svezine i vo¢nosti.
Doza: 0.5-2 g/L.
Vidi str. 67.
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ORGANSKA |
PENUSAVA VINA
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Najbolje od kvasaca
Organski kvasac
ZYMAFLORE® 011 BIO 2 o I e
resédrch
Kvasac certifikovan kao organski u skladu s evropskom regulativom o organskoj proizvodnji CE 834/2007 na

i 889/2008. U saglasnostii s U.S. National Organic Program (NOP) za organsku proizvodniju.

Ovaj soj Saccharomyces cerevisiae je selekcionisan zbog svojih izvanrednih fermentacionih sposobnosti
— tolerancije na visoki alkohol, bez uticaja na tipi¢nost sorte i niske koncentracije proizvedenih
srednjelancanih masnih kiselina koje inhibiraju bakterije jabu¢no-mle¢ne fermentacije. =

Zbog tolerancije na alkohol, ZYMAFLORE® 011 BIO je dobro prilagoden za ponovno pokretanje LarrorT
zaustavljene fermentacije ili ponovne inokulacije u slu¢aju usporene spontane fermentacije.

Doza:  20-30g/hL. 5009
30 - 50 g/hL u slu¢aju zaustavljene fermentacije.
ZYMAFLORE® SPARK 3
v . vpe . " reséafch
Penusava vina. Teski uslovi fermentacije. nature
= Za fermentaciju vina i za sekundarnu fermentaciju penusavih vina.
= Otporan na teske uslove fermentacije (potencijalni alkohol, turbiditet, temperatura). )
= Podnosi visoke koncentracije SO, i alkohola. SPARK
Doza: 20 - 30 g/hL. B o
30 - 50 g/hL u slu¢aju zaustavljene fermentacije. wc}n
5009

TESTIRALA | ODOBRILA LABORATORIJA ZA
MIKROBIOLOSKU TEHNOLOGIJU POLE CIVC

(COMITE INTERPROFESSIONNEL DU VIN DE
CHAMPAGNE)

Vidi stranicu 77 za kompletnu seriju proizvoda za penusava vina i preporuke LAFFORT®.

Protokol za
rehidraciju kvasca
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ACTIFLORE®

Prirodno delovanje

W
55
T 3
= <
O >
<< X

Optimalna
Kvasac Otpornost na  Potrebe za Temperatura Kinetika Aromatski
alkohol (%v/v) azotom Fermentacije ~ Fermentacije uticaj
°C
BO213 > 18% Male 10 -32 Brza Neutralan
CEREVISIAE >13,5% Male 20 - 30 Brza Vocan
F5 16% Osrednje 20 - 30 Normalna Vocan,
Zacinski
F33 16% Male 13-30 Normalna vocan,
Sortni
RMS2 7% Male 10-30 Brza Neutralan
ROSE 15% Osrednje 13-18 Normalna Estarski

*Tolerancija kvasca na alkohol zavisi o hrani, temperaturi itd. Preporu¢uje se upotreba SUPERSTART® ROUGEA (za crvena vina)
ili SUPERSTART® BLANCA (za bela i rosé vina) i ve¢a doza kvasaca za vina s visokim potencijalom alkohola.

Niska koncentracija isparljive kiselin e, oslobadanje polisaharida, sigurnost fermentacije.
= |zvrstan za proizvodnju elegantnih crvenih vina. P
= Balans i mekoca zbog oslobodenih polisaharida. “ﬁ'
= [zvrsne fermentacijske karakteristike i kinetika u Sirokom temperaturnom rasponu. F33
=Vrlo dobra tolerancija na alhohol i niska potreba za azotom. — scowoms
= Vrlo niska koncentracija isparljive kiselosti.
Doza: 15 - 30 g/hL.

ACTIFLORE® F33 I

LAFFORT

5009

025 hlapive kiselosti (g/L H,SO,)

0.2 1

0.15 1

01

0.05- J
0 4

Proizvodnja isparljive kiselosti za 4 glavna soja kvasca za crveno vino, kraj
alkoholne fermentacije (13.5 % alk., pH 3.6).

Cabernet Sauvignon 2010.
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ACTIFLORE®

Prirodno delovanje

g3
T 3
E <
O >
<< X

ACTIFLORE® ROSE

Bela & Rosé vina.
= Posebno izolovan za premium rosé vina. se_ g
= Jaka sposobnost implementacije i brzina fermentacije. ﬂ&
= Visok nivo proizvedenih fermentativnih aroma. R
= |zvrstan soj za proizvodnju rosé vina voc¢nog karaktera, pogotovo od sorti niskog aromatskog -
potencijala. s00g RO

Doza: 20 - 30 g/hL.

Zacinske i voc¢ne note.
= Kvasac selekcionisan zbog svoje jednostavne implantacije u most.
= Kod vinifikacije crnog grozda, osigurava ravhomernu fermentaciju dajuci strukturna vina zacinskih i

ACTIFLORE® F5 I

W

ACTIFLORE"

vocnih aroma. F5
Doza: 15 - 30 g/hL. e
5009 aeront

ACTIFLORE® BO213 (EX ACTIFLORE BAYANUS)

Cisti aromatski profil. Ponovno pokretanje zaustavljenih fermentacija i za groide s visokim I

koncentracijama Secera, crna i bela vina. .
= Vrlo dobra sposobnost ponovnog pokretanja usporene ili zaustavljene fermentacije. ﬁﬂ
= Izvrsne fermentacijske karakteristike. BBFE"fi 3
* Fermentira na niskim temperaturama (10-12°¢). e
* Podnosi visoke Secere i ekstremno visok alkohol (18 % v/V). 5009 -

LAFFORT

= Kompatibilan s bakterijama za JM fermentaciju.
Doza: 20 - 30 g/hL; 30 - 50 g/hlL za zaustavljene fermentacije.
Pogledaj prototokol na stranici 84

ACTIFLORE® CEREVISIAE I
Starter kvasac. v
= Kvasac selekcionis an zbog mogucnosti brzog pokretanja fermentacije. e
= Nema znacajnog uticaja na sortni aromatski profil vina. CEEEF\L;EIAE
Doza:15-30g/hL. s
5009 E

LAFFORT

16



NUTRIJENTI

Kvascima za vreme fermentacije treba osigurati optimalnu koli¢inu hranljivih materija kako bi se izbegao stres koji ¢esto uzrokuje
defekte aroma i stvara faktore nepogodne za bakterije. Prihrana grozda i aditivi treba da budu balansirani s hranljivim materijama
za rast i razvoj kvasaca kako bi se osigurala Cista fermentacija i njen siguran zavrietak.

FAKTOR BITNI
ZA METABOLIZAM KVASACA

ciL

Balans izmedu mineralnog i
organskog azota.
Sporija asimilacija organskog azota u
odnosu na mineralni.

Fermentacija bez temperaturnih
Sokova

QOdrzivost i vitalnost kvasaca.
Otpornost membrane prema kiselom
i alkoholnom stresu.

Nizak nivo H,S i ostalih
sumpornih jedinjenja, niska
isparljiva kiselost, smanjeno

maskiranje aroma.

Minimalizacija stresa i dobra
propustljivost membrane.

Propustljivost membrane. Vitamini,
minerali i prekursori estara
fermentacije (aminokiseline).

Ekspresija sortnih aroma i/ili
proizvodnja fermentativnih
aroma.

PRAKTICNE PREPORUKE

Delimicno ili potpuno korigovati nivo azota dodatkom
organskog azota (ne samo amonija¢ne soli).
Dodati u dva navrata tokom prve tre¢ine fermentacije.

Koristiti proizvod za rehidraciju kvasaca tokom
rehidratacijske faze kako bi se kvascima osigurali
steroli i dugolanc¢ane masne kiseline koje osnazuju
¢elijsku membranu.

Rehidrirati kvasce sa specifi¢nim nutrijentima za
rehidraciju. Dodati hranu pre sredine fermentacije.
Dodati pantotensku kiselinu (vitamin B5) zbog
regulacije i minimalizovanja proizvodnje H,S.

Koristiti proizvod za rehidraciju zbog dodatka sterola
neophodnih za protok i transport hranjivih materija
kroz membranu.

Meriti pocetnu koli¢inu azota kako bi se dodala
optimalna kolic¢ina hrane i postigao zeljeni aromatski
profil vina.

Za optimalnu prehranu i zastitu kvasaca, LAFFORT® preporucuje rehidrataciju sa SUPERSTART® ROUGE ili SUPERSTART®
BLANC. Nakon toga dodati NUTRISTART® ORG i NUTRISTART® po potrebi.

KOLICINA ASIMILIRAJUCEG AZOTA (YAN) U POJEDINIM NUTRIJENTIMA

Proizvod

SUPERSTART® ROUGE
Zastita SUPERSTART® BLANC
SUPERSTART® SPARK

THIAZOTE®
Prehrana NUTRISTART®
NUTRISTART® ORG

OENOCELL®

Detoksifikacija BI-ACTIV®
TURBICEL®
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YAN contribution from 200 mg/L

2 mg/L (organski azot)
4 mg/L (organski azot)
2 mg/L (organski azot)

42 mg/L (mineralni azot)
30 mg/L (organski i mineralni azot)
14 mg/L (organski azot)

0

0
0
0



OPTIMIZACIA
AKTIVNOSTI KVASACA
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SUPERSTART® proizvodi su nutrijenti potrebni za aktivaciju suvih kvasaca i za osiguranje optimalne fermentacije i njezinog
zavrSetka te oc¢uvanje aromaticnosti. Patent FR 2736651. Ovi proizvodi:

= Korid¢enjem tokom hidratacije kvasaca ¢e se osigurati esencijalni elementi za membranu kvasaca (viselan¢ane masne
kiseline i ergosterol) za osiguranje fluidnosti membrane, toleranciju na alkohol i visoke efikasnosti za transportere 3ecera i
nutrijenata do polednje generacije kvasaca.

= Znacajno smanjenje proizvodnje isparljivih kiselina i H_S.

= Pomazu pocetku MLF (kvasci ¢e proizvoditi manje jedinjenja koja inhibiraju bakterije jer nisu izloZeni velikom stresu).

= U 3iri s niskim sadrZajem azota, dodatna prihrana amonija¢nim solima ili organskim azotom (i.e. NUTRISTART® ORG ili
NUTRISTART®) je esencijalna.

=Koriste se u slu¢aju visokog potencijala alkohola, fermentacije belih vina s niskim turbiditetom, niske temperature
fermentacije ili ponovnog pokretanja fermentacije.

Doza: 20 - 30 g/hL (povecati dozu za 3iru s potencijalno visokim alkoholom).

Dodati u vodu za rehidrataciju kvasaca.

SUPERSTART® Rouge SUPERSTART® 7%/ 110 (Bela & Rosé Vina)

Zahvaljujuci visokom sadrzaju ergosterola, Zahvaljujuci svojoj posebnoj formulaciji, a najvise zbog
SUPERSTART® ROUGE omogucuje duZi Zivot stanicama bogatstva odredenim vitaminima i mineralima,
kvasaca u stresnim uslovima i poboljsava njihovu SUPERSTART®BLANC optimizuje rad i aromatsku
toleranciju na visoku temperaturu i alkohol. revelaciju kvasaca, stvaraju¢i aromaticinija vina i

istovremeno garantuje snazniji zavrSetak fermentaije.

100 +
m Proizvod A
—~ 80 -  Proizvod B
X
= Proizvod C
g 60 - mSUPERSTART® Rouge 3§
S
2 Proizvod D l:i
- [
40 Proizvod E ‘é
u Proizvod F S
- l <
i Kontrola SUPERSTART® 5 /ciic
Poredenje sadrzaja ergosterola * u razlicitim proizvodima iste primene,
standardiziovani u odnosu na proizvod sa najve¢om koncentracijom ) ) o
(100%), u ovom slucaju SUPERSTART® ROUGE. Sauvignon Blanc. Alc. 12.5 % vol. ZYMAFLORE® X5
*Ovaj sterol daje kvascu vecu otpornost na alcohol
s . Takode pogledati
ricerca h ricerca h ®
ratiie” watiie” SUPERSTART® SPARK (s.
- 75) koji se moze koristiti za
- < sekundarnu fermentaciju
SUPERSTART® SUPERSTART” .
B i u boci.
1kg Tkg
5kg © ) 5kg

LAFFORT LAFFORT
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HRANA ZA KVASCE

Najbolje za Vase kvasce

=
=
w
=
o
'_
)
=

NUTRISTART® ORG e
100% je organski nutrijent dobijen od inaktivnih kvasaca, bogat aminokiselinama, vitaminima (tiamin, riatuire”
niacin, pantotenska kiselina...),mineralima i mikroelementima (magnezijum, mangan, cink, gvozde,

itd.) koji podsti¢u umnozavanje ¢elija.
= Osigurava urednu i potpunu fermentaciju u slu¢aju blagih do umerenih nutritivnih nedostataka.
= Ogranicava sintezu nepoZeljnih jedinjenja.
= U slu¢aju hroni¢nih nutritivnih nedostataka i/ili visokog potencijala alkohola, dodatak NUTRISTART® o
ORG s dodatnim izvorom azota zadovoljava nutritivne potrebe ¢elija kvasaca. &
=30 g/hL NUTRISTART® ORG daje 20 mg/L asimilirajuceg azota.
Doza: 30 - 60 g/hL zavisno od potreba za azotom.

Nutristart: Org

. . Tk
Dodati u tank za vreme 1/3 alkoholne fermentacije. SkZ
NUTRISTART®
Kompleksan aktivator kvasaca koji kombinuje faktore rasta i preZivljavanja te pomaze s
umnozavanju kvasaca (inaktivirani kvasac, amonijum-fosfat, tiamin). [esearch
= Koristiti u slu¢aju manjka nutrijenata u Siri. )

= 10 g/hL osigurava oko 14 mg/L asimiliraju¢eg azota.
Doza: 20 do 40 g/hL zavisno od inicijalnog sadrzaja azota .
Dodati u tank za vreme 1/3 alkoholne fermentacije.

()

LAFFORT

Tkg
5kg
20kg

Nutristart® Org Nutristart® Thiazote®
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HRANA ZA KVASCE

THIAZOTE®

Dostupne formulacije:

THIAZOTE®: amonijum sulfat i tiamin

THIAZOTE® SP: amonijum sulfat, diamonijum fosfat i tiamin
THIAZOTE® PH: diamonijum fosfat i tiamin.

10 g/hL THIAZOTE® osigurava oko 21 mg/L asimilativnog azota. BN
Doza: zavisno od pocetne kolic¢ine asimiliraju¢eg azota u Siri, o¢ekivanom alkoholu i turbiditetu.
Pogledajte u tehnitko-sigurnosne listove za maksimalnu legalnu dozu.

Tkg
5kg
25kg
BI-ACTIV® E
= U slu¢aju spore alkoholne fermentacije, BI-ACTIV® detoksifikuje Siru, osigurava faktore prezivljavanja
BI-ACT@

za kvasce i pomaze da fermentacija zavrsi do kraja.

= U slucaju zaustavljene fermentacije, BI-ACTIV® detoksifikuje vino i priprema ga za novu inokulaciju.
= Moze se koristiti u vinifikaciji prebistrenih Sira jer osigurava jedinjenja i faktore prezivljavanja koji su
preko potrebni za otpornost celijske membrane na stres.

BI-ACTIV® ne osigurava asimilirajuci azot.

Doza: 30 - 60 g/hL. 1k
. . . g
Pogledajte protokol za ponovno pokretanje fermentacije na 84. str.

LAFFORT

OENOCELL® E

= Snazan detoksifikator Sire/vina zahvaljujuci svojstvu snazne adsorpcije.

= Preventivni dodatak: osigurava urednu i potpunu fermentaciju uz smanjenje rizika od organoleptickih
promena i stvaranja toksi¢nog okruzenja za bakterije. —

= Kurativni dodatak: pomaze ponovnom pokretanju usporene i zaustavljene fermentacie. =~ E
= OENOCELL® BIO: organski celijski zidovi kvasaca sertifikovani prema Evropskom pravilniku . @& =
834/2007 i EC 889/2008 za organsku proizvodnju vina i u skladu sa U.S. pravilnikom (National

Organic Program) za organsku proizvodnju
Pogledajte protokol za ponovno pokretanje fermentacije na 84. str.

OENOCELL® B0

Tkg

LAFFORT

TURBICEL®

= Kod prekomerno izbistrenih Sira nadoknaduje neutralne Cestice koje pomazu da se celije kvasca
zadrze u suspenziji.

= MoZe se dodati u postojecu hranu za kvasce kako bi se osigurala zdravija i brza fermentacija.

=10 g/hL povecava turbiditet Sire za 20 NTU.

Doza: 20 do 50 g/hL, zavisno od pocetnog turbiditeta.

TURBICEL®

LAFFORT

5kg
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HRANA ZA BAKTERIJE

Najbolje za vase bakterije
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Specifi¢na hrana za bakterije jabu¢no-mle¢nog vrenja. i
= Ukljucen u fazu preaklimatizacije kao deo tog inovativnog procesa.
= Osigurava neophodne i specifi¢ne nutrijente potrebne bakterijama tokom zavrdne faze aklimatizacije.
Taj poslednji korak je klju¢an kako bi se osigurao dovoljan broj bakterija i njihovo preZivljavanje pre
dodatka u vino.

ENERGIZER® I -

Doza: 5g/hL. .
2509
1,25kg
® o
MALOSTART gggsﬁe‘r‘c‘h
Mesavina hranjivih sastojaka potrebnih za olakSavanje pocetka, ponovnog pokretanja i ubrzanja ~]
jabu¢no-mlecne fermentacije. %
= Kombinacija hranjivih materija (inaktivirani kvasci, potporne materije) i detoksifikacijskih agenasa MALOSTART®

RO HHOACTU

(¢elijski zidovi kvasaca) koja:
* Optimizuje preZivljavanje bakterija mle¢nog vrenja (adsorbovanjem kratko i srednjelan¢anih 5
masnih kiselina koje deluju kao inhibitori). tacront
* Poboljsava aktivnost bakterija mle¢nog vrenja (jer ih snabdeva sa azotnim jedinjenjima koje
one direktno usvajaju).

= Moze se koristiti u svim tipovima vina.

= Njegov sastav je formulisan tako da osigurava zalihu esencijalnih aminokiselina za bakterije

(glutaminska kiselina, valin...) i istovremeno smanjuje aminokiselinske prekursore za biogene amine

(histidin, tirozin).

= Takode, sadrzi visoku koncentraciju vitamina i minerala (magnezijum i mangan) za bakterije kao

esencijalnih kofaktora za enzimatsku funkciju.

Doza: 30 g/hL.

Tkg

Prateci Evropske regulatorne promjene iz decembra 2013., od sada se u enologiji mogu koristiti tri kategorije
specifiénih derivata kvasaca: telo kvasca, inaktivisani kvasac i autolizovani kvasci. Od ove tri kategorije derivata
kvasaca samo su celijske opne kvasaca limitirane dozom (40 g/hL) prema regulaciji EC 606/2009. Ova regulacija,
koja se bazira na novim analizama sa specificnim metodama za razlicite kategorije derivata kvasaca, takode

trazi specifikaciju prirode kvasaca ili derivata u sastavu enoloskog proizvoda na pakovanju. Osim za formulaciju
NUTRISTART® optimizovanu 2015., nisu se radile promene za druge proizvode. LAFFORT® proizvodi su bogati
autolizatima Sto objasnjava njihovo bogatstvo organskim azotom i mikronutrijentima (aminokiseline, vitamini,
minerali).
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PROIZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode
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PROIZVODI

OENOLEES® je specijalno enolosko sredstvo dobijeno inovativnim i patentiranim proizvodnim postupcima
iz prirodnih sastojaka vina. U¢estvuje u izgradnji puta prema novom tipu enologije: prirodnije i specifi¢nije
naglasavajuci i Cuvajudi najbolje od vina.

r“es‘emch
OENOLE ES® Svi tiPOVi vina E natiire”"
Specifi¢ni hranljivi preparat od ¢elija kvasaca s visokim sadriajem peptida za vrhunska vina. (Patent EP
1850682).

OENOLEES®

OENOLEES® je rezultat LAFFORTovih istrazivanja osobina taloga kvasaca i njegove vaznosti u vinu; ukusno
pobolj3ava kvalitet vina:
= Smanjuje osecaj agresivnosti vina: deluje na polifenole odgovorne za gorcinu i trpkost vina.
= Povecava osecaj slasti: OENOLEES® ima visoki sadrzaj specifi¢nog peptida (Patent EP 1850682;
Moine V. et al, Symposium d'oenologie, Bordeaux 2007) koji se otpusta tokom autolize kvasaca i ima

jako nizak senzorski prag osetljivosti (16 mg/L naspram 3 g/L za saharozu). 1k
Doza: 20 - 40 g/hL. J

LAFFORT

Koncentracije izrazene kao Hsp12 (membranski protein iz kojeg nastaje
peptid koji djeluje na oseéaj slasti u vinu) u odnosu na ostale proizvode
jednake primene.

100 -

B D 0]
o o o
1 1 1

% Peptida koji dolaze iz Hsp12

N
o
1

OENOLEES® A B
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OCUVANJE
AROME

Inovacija iz prirode
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PROIZVODI

FRESHAROM® Belairosé vina s
Specifi€no sredstvo od inaktivisanih kvasaca s visokim antoksidacionim kapacitetom. S
= Bogat glutationom i reduktivnim metabolitima; glutation ima znacajno visi antioksidacioni potencijal
nego SO, ili askorbinska kiselina.
= Osigurava kvascima da asimiliraju prekursore iz glutationa (cistein, N-acetilcistein...).
= Efikasno Stiti aromatski potencijal vina i sprecava pojavu oksidisanih nota.
= Dobijaju se aromaticnija vina s poboljSanim potencijalom za odlezavanje. =3
Doza: 30 g/hL.

FRESHAROM®

Tkg
Dodati u tank u prvoj trecini alkoholne fermentacije

Poredenje relativne zastitne snage razli¢itih proizvoda dostupnih na trzistu koji su bogati
gutationom i njegovim prekursorima.

100

m Ukupna zastitna
jedinjenja

m Glutation

90
C Q & &
> RS S >

80
7
6
5
4
3
2
1
0 \a Y
S S &
¢ ¢

;. o .
QYS. © © © @
<&

&

o o ©

RELATIVNA ZASTITNA SNAGA %
© o o

o

Hsp12 doza

100
90
80
70
60
Formulacija FRESHAROM® je specijalno
50 pripremljena s aminokiselinom glutation i cistein
40 glutation prekursorima. Takode je bogata sa Hsp12
peptidnim fragmentima, koji daju slatkocu na
30 nepcu.
20
10
0

FRESHAROM® Proizvod A Proizvod B

Relativni % Hsp 12 (peptid iz membranskih
proteina koji stvara utisak slasti)
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BAKTERIJE

LACTOENOS®
BAKTERIJE

Koje su razlicite metode dodatka bakterija?

Uobicajeno je dodati prvo kvasce pa nakon zavrietka alkoholne fermentacije bakterije za jabu¢no-mlije¢nu fermentaciju.
Medutim, sve vise vinara bira koinokulaciju kvasaca i bakterija, gde se bakterije dodaju pre zavrSetka alkoholne
fermentacije.

Postoje razli¢ite metode. Rana koinokulacija je proces kada se bakterije dodaju 24 sata nakon pocetka alkoholne
fermentacije. Glavni cilj je da se optimizuje aklimatizacija i preZivljavanje bakterija (blizu 100% nakon inokulacije) i
uStedi vreme. Bakterije se takode mogu dodati pred kraj alkoholne fermentacije, kod priblizno 3°Brixa, u slucaju kasne
koinokulacije. Glavni cilj ove metode je spreciti mikrobiolosku promenu: selekcionisane bakterije ¢e preuzeti dominaciju
ekosistemom nakon kvasaca spre¢avajuci razvoj nepozeljnih mikroorganizama (Brettanomyces, bakterije koje proizvode
biogene amine, itd.). Ove dve metode koinokulacije takode imaju i ekonomski znacaj: ukupna potro3nja energije se
znacajno smanjuje, budu¢i da se bakterije dodaju u toplo vino i MLF je brza. Takode, omogucavaju brzi zavrSetak MLF,
$to smanjuje proizvodnju jedinjenja koja se veZu za SO, i tako smanjuju dodatak ukupnog SO, tokom proizvodnje vina.

Koje su kljucne tacke i kako izvesti koinokulaciju?

Dodatak SO, na grozdu, soj kvasaca i prehrana, temperatura maceracije i fermentacije, soj bakterija i inokulacija su
jako vazni faktori. Alkoholna fermentacija treba da bude stabilna do zavr3etka kako bi se izbegla bakterijska aktivnost
prema aerobnom metabolizmu (potro3nja Secera). U slu¢aju koinokulacije, LAFFORT® preporu¢uje LACTOENOS 450
PREAC® u zavisnosti od stanja vina. Pitajte nas za specifi¢ni protokol koinokulacije!

Inokulacija MLF je izvrstan alat za smanjenje nastanka jedinjenja koji se vezu za SO, u vinu.

Nivo proizvodnije jedinjenja koji se vezu za SO, (mereni s TL35 ili koli¢cinom SO, koju je potrebno dodati da se dobije 35
slobodnog SO,) posle MLF je direktno proporcionalna trajanju MLF (pogledaj sliku dole).

Nadalje, koinokulacija bakterija (tokom fermentacijske aktivnosti kvasaca) smanjuje sadrzaj diacetila, $to ima dve
prednosti: viSe voca u vinu i smanjeno vezanje SO,.

TL35 VREDNOST NAKON MLF JE DIREKTNO PROPORCIONALNA TRAJANJU

180 +
160 +
140 +
— 120 -
100 A
80
60 -

TL35 (mg/L

*TL35: doza ukupnog SO, potrebnog 40 -
q’a se dobije 35 mg/L slobodnog SO, 20 |
Sto je veca vrednost, veci je sadriaj
Jjedinjenja koja vezu SO, u vinu. 0 . . . . . .

0 20 40 60 80 100 120
TRAJANJE MLF (U DANIMA)

lzvor: Coulon J. & al, RDO No. 157, April 2014, p. . 44-46 . Sulfitage Management
Kako povecati uticaj SO, dok kontroliSete njegov unos.
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LACTOENOS

BAKTERIJE

ODABIR ISPRAVNOG TIPA INOKULACIJE

Tip

inokulacije Faza

24 do 48 sati posle
pocetka alkoholne
fermentacije.

Rana koinokulacija

Kasna

koinokulacija Kod 3 “Brix

Sekvencijalna Kod suvog vina

Preporuceni LACTOENOS®
reparat

SB3® Direct
450 PreAc®

450 PreAc®

450 PreAc®
SB3® Direct

B16 Standard
450 PreAc®

Pogledaj MLF protokol p. 86

Ciljevi

Usteda vremena i prevencija kvarenja.
Optimalno upravljanje fermentacijom.

Dominacija ekosistemom 3ire.
Osigurava tradicionalni proces
vinifikacije za AF i MLF.

MLF crnog vina nakon presovanja.
MLF u bacvi.
Termovinifikacija.

Ponovno pokretanje MLF.
Prole¢na MLF.

Obratite nam se radi provere vremena inokulacije i doziranja.

inokulacija i nakon presovanja.
.Kurativn';.a Kasnije
inokulacija
Preparat Alkohol
450 PreAc® | <17 % vol.
SB3® Direct | <15 % vol.
B16 Standard | <16 % vol.

SPECIFIKACIJE SOJEVA
pH Ukupni SO,

>3,3 <60 mg/L

233 <40 mg/L

>29 <60 mg/L

25

Temperatura | C8 i C10 (masne kiseline)

<20 mg/Lod C8

=16°C

= <5 mg/Lod C10
- 16°C <20 mg/Lod C8
- <5mg/L od C10
- 16°C <20 mg/L od C8

<5mg/L od C10

BAKTERIJE



BAKTERIJE

LACTOENOS®
BAKTERIJE

Razli¢ito upravljanje jabu¢no-mlecnom fermentacijom

PREAC® PROCESS.

Ovaj ekskluzivni proizvodni proces, koji je razvio Laffort, garantuje bolje preZivljavanje bakterija i smanjenje lag faze. PreAc® sojevi
dolaze u kombinaciji s ENERGIZER® hranom za bakterije.

LACTOENOS® 450 PREAC

Aklimatizovani Oenococcus oeni soj koji se istice jakom malolakti¢nom aktivnoscu. !
= Jaki kapacitet zasejavanja u vina u bilo kojoj fazi inokulacije u vino ili most (pH, masne kiseline...). ';d
= Posebno selekcionisan zbog otpornosti na visoki alkohol (do 17%v/v). 450 PreAc

Doza: vidi na pakovanju. —
50 hL it
250 ht

LACTOENOS® SB3 DIRECT

Oenococcus oeni soj za direktnu inokulaciju.

= Zahvaljujuci Instant procesu, LACTOENOS SB3® DIRECT se zasejava direktno u
vino.

= Dobrim upravljanjem AF i ispravhom prehranom kvasaca, LACTOENOS® SB3
DIRECT se mozZe zasejati na pocetku AF (rana koinokulacija) i osigurati brzu MLF
nakon AF.

Doza: vidi na pakovanju.

LACTOENOS® B16 STANDARD

Oenococcus oeni soj za sve tipove vina.
= Vrlo otporan soj posebno pogodan za ponovno pokretanje MLF zbog preciznog protokola aklimatizacije. b @
= Adaptacija se radi sa starterom (protokol s vise koraka, 3 do 5 dana dug, pogledajte na pakovaniju). B16 Siaard

Doza: vidi na pakovanju.

>

T 2 |

50htL
250 hL

MALOSTART® & ENERGIZER®

Specifi¢na hrana za bakterije: vidi 23. str.
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KOINOKULACIJA KVASACA
| BAKTERIJA

o KOINOKULACIJA: OSIGURANJE 9 PREVENCIJA KVARENJA | OCUVANJE
PRAVOVREMENE | USPESNE MLF AROME.
Inokulacijom bakterija u blaze uslove (nizi alkohol, Koinokulacija skracuje duzinu vremena izmedu alkoholne
viSa temperatura, prisutnost nutrijenata, nepostojanje i jabu¢no-mle¢ne fermentacije (mikrobioloska praznina),
toksi¢nih jedinjenja, itd.), koinokulacija osigurava brzu vreme kad je vino najosetljivije na razvoj Brettanomycesa.
MLF.
60 -
Cl : Ko-Inokulacija A S0,
50 + A
A
40 &
£ /N
'S 30 4 @ -
[1°) e »
8 0 - 3 e
© RIZIK OD=RAZVOJA
10 -J S BRETTANOMYCES-A
C
. o |
Sekvencualna Autohtona & &
Rana Kasna Inokulacija MLF >
Vrijeme
Prosecan broj dgnawizmed‘u berbe {'zavrs"etka ML.F Koinokulacija pomaze u limitiranju koli¢ine isparljive
(rezultat od priblizno 100 proba izmedu 2007 i kiseline, acetaldehida i diacetila kao i o¢uvanju
2011). koli¢ine glutationa u vinu.
e USTEDA ENERGIJE 0 OPTIMIZACIJA KVALITETA VINA
Koinokulacija dopusta bakterijama da se koriste prirodno Sve prednosti koinokulacije i ¢injenica da su vina zavriena
postignutom temperaturom alkoholne fermentacije: ranije dopustaju:

nema potrebe grejati tank. + Brze razvijanje vina (ranije idu u bacve, bolja

integracija hrasta, ranije kupaziranje)..

Cena bakterija ~ Cena grejanja - Optimizovanje prodajne cene za ranije prodata vina.
(prosek)
Rana =~ 1.2€/hL = 0€/hL
koinokulacija
Spontana MLF = 0€/hL = 1.78€/hL
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PROTOKOLI
INOKULACIJE

Razli¢ito upravljanje jabu¢no-mlecnom fermentacijom

BAKTERIJE

KASNA KOINAKULACIJA ili SEKVENCIONALNA INOKULACIJA

Aklimatizacijska faza @
1, &
' E \ 12 h

—al_ ad)
| 20°C | @ 20°C

1L :IL 50 hL

Specifi¢an slucaj: RANA KOINAKULACIJA

Priprema
¥
.o‘, ™ 30 mn
o’.°
= ©
<>
T°C
HQ -mosta 15°C < T°C < 30°C

IZRAVNA INOKULACIJA

15mn ili \J}]

H,O
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ENZIMI

Prirodni katalizatori

Enzimi se prirodno nalaze u bobicama grozda i u mikroorganizmima. Koriste se u proizvodnji vina od 1970-ih. Od tada,
LAFASE® i LAFAZYM® enzimi su postali standardna pomoc¢ u Sirokom spektru enoloskih primena. Ovi enzimi ne samo da
olaksavaju presovanje, talozZenje i filtraciju, nego pomazu i u ekspresiji arome, poboljanju osecaja u ustima, boji i strukturi.
Upotrebom prikladnog enzima smanjuju se druge intervencije, kao i uticaj na okolinu.

Enzimologija i biohemija: iza scene formulacije enzima

Enzimi su visoko-specifi¢ni kompleksni kataliti¢ki proteini. U industriji vina, glavne aktivnosti su pektinaze (poligalakturonaza
[PC], pektin metal esteraza [PME], pektin liaza [PL], arabinaza, ramnogalakturonaza i galaktanaza). Dodatno, postoje
odredene glukanaze i glikozidaze dopunjene mnogim prirodnim bo¢nim aktivnostima kao $to su hemicelulaze, celulaze,
proteaze. Bez ulaZenja u kompleksnu nauku enzimologije, ne postoji jedan jedinstveni oblik za jedan enzim. Specifi¢nost
za jedan supstrat nije jedini parameter, svaki tip enzima ima puno varijacija (izoenzimi) to je rezultiralo razlic¢itim pH i
temperaturnim podru¢jima za vrhunske performanse.

Enzimi u vinarstvu, osim lizozima koji je ekstrahovan iz belanca jajeta, proizvedeni su u fermentorima od mikroorganizama
koji pripadaju, kao i kvasci, porodici gljiva. Precizna selekcija proizvodnog soja i jedinstveni sastav supstrata za rast indukuje
optimalnu koncentraciju ciljane enzimatske aktivnosti s brojnim dodatnim bo¢nim aktivnostima. Od prirodno proizvedenih
bocnih aktivnosti, neke su esencijalne, neke neutralne, ali nazalost neke aktivnosti mogu potencijalno nastetiti ukusu vina.

LAFASE®iLAFAZYM®
LAFFORT® enzimi su u skladu s internacionalnim enoloskim specifikacijama. Dozvoljeni su za upotrebu u organskoj
proizvodnji vina. Svaki proizvod sadrZi enzimsku aktivnost za najbolje rezultate u vinu i Siri. Kako bi ponudili optimalnu
sigurnost i delovanje, neki od nasih enzima prolaze specijalne procese prociS¢avanja za uklanjanje potencijalno 3tetnih
aktivnost kao Sto su:
= Cinamoil esteraza (ranije Cinamil esteraza ili depsidaza): prateca aktivnost koja izlaze vino riziku aromatskog
kvarenja kroz proizvodnju vinil-fenola
= Antocijanaza, prateca aktivnost koja uzrokuje gubitak boje.

@ Procis¢eni enzimi su oznaceni ovim logom u nasem katalogu.
Zasto razliciti oblici?
= Mikrogranulati omogucuju jednostavno ¢uvanje na sobnoj temperaturi i najbolju stabilnost. Ovaj oblik nema

rizika kontaminacije ¢ak i nakon otvaranja, bez dodatka konzervansa.

= Tecni enzimi su jednostavni za rukovanje i doziranje ali traze hladno skladiStenje. Njihov Zivotni vek je kradi jer je
teZe osigurati mikrobioloSku stabilnost na duzi period.

Preuzmite posebnu knjizicu: Od A do $ o vinifikaciji s enzimima.
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ENZIMI

CRVENA VINA

Prirodni katalizatori

LAFASE® HE GRAND CRU @ Crvena vina sa potencijalom za odleZavanje

Posebno za tradicionalne maceracije (sa ili bez predfermentacione maceracije). Proizvode strukturirana E %o,
LAFASE
HE GRAND CRU

v

vina bogata bojom i elegantnim taninima. Preci$éeni enzim za maceraciju

= Preparat pektolitickih enzima sa sekundarnim aktivnostima. Pospeduje neznu ekstrakciju stabilnih
fenolnih jedinjenja (vise polimerizovanih antocijana i tanina) i podize potencijal vina za odlezavanje.
= Povecava osjecaj slasti i smanjuje trpkost u vinu preferencijalnom ekstrakcijom malih polisaharida

1009

(RGII) i manje velikih polisaharida (PRAG).
= Optimizuje iskoristenje samotoka.

= Optimizuje taloZenje vina.

Doza: 25 - 45 g/t grozda.

o

Uporedenje glavnih stepena polimerizacije
(MPD) tanina

Enzim: LAFASE® HE GRAND CRU
CS: hladna maceracija
Cabernet Sauvignon

DPm
o - N w S (%] ()} ~ <] o

5009

Kontrola LAFASE® LAFASE®
saCs HEGC HEGC sa CS

LAFASE® FRUIT @ Vrhunska crvena vina

Precisceni pektoliticki enzim u granulama.
= Proizvodi vocna, obojena, zaokruzena vina, namenjena za raniju konzumaciju.
= Preparat pektolitickih enzima sa bo¢nim aktivnostima.

E Bo, <

LAFASE" FRUIT

= Optimizuje vo¢ni potencijal vina kroz nezne ekstrakcije fenolnih jedinjenja i aroma iz pokozice grozda

minimalizujuci potrebu za mehanickim akcijama.
= Optimizuje iskoris¢enje samotoka.

= Optimizuje taloZenje vina.

Doza: 25 - 45 g/t grozda.

ZYMAFLORE® RX60 — LAFASE® FRUIT: vocNI TANDEM!

ZYMAFLORE® RX60 se obic¢no koristi u kombinaciji sa enzimom LAFASE® FRUIT za proizvodnju
vocnih, intenzivnih i jako obojenih vina. ZYMAFLORE® RX60 soj ima malu adsorpciju boje i istice
intenzivnu sortnu ekspresiju. LAFASE® FRUIT ekstrahuje vise pigmenata (znacajna razlika cak i

nakon MLF) i istice meksSe tanine (visi nivo polimerizacije nakon MLF). Kombinacija ovog kvasca
i enzima s niskom temperaturom fermentacije moze zameniti hladnu maceraciju.

250¢
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PROIZVODNJA BELIH
| ROSE VINA

Prirodni katalizatori
LAFAZYM® EXTRACT @ Bela & rosé vina E
Precisc¢en granulisani pektoliticki enzim za maceraciju belog grozda. Poseban za kontakt s pokozicom .,
pri niskim temperaturama za aromatic¢na sortna vina. LAPAZIMEXTRACT
= Pektoliticki enzimi. )
= Skracuje vreme maceracije.
= Pospesuje ekstrakciju prekursora aroma. 2509
= PoboljSava aromatski potencijal Sire.
= Povecava iskorid¢enje i poboljsava procis¢avanje Sire. 6007
Doza: 2 - 3 g/100 kg grozda. = - 35
s 400+ = 4MSP
Analiza isparljivih tiola: g
3SH: 3-sulfanilheksan (grejp i marakuja). é 2001
4MSP: 4-metil-4-sulfanilpentan-2-one (3im3ir).
o0
Bez enzima S enzimom
LAFAZYM® PRESS @ Vrhunska bela & rosé vina
Za bolje presovanje belih i rosé vina. %

= Pektoliticki enzimi.

= Povecdava volumen samotoka prve presevine (bela i rosé).
= Skracuje duzinu i broj ciklusa presovanja.

= Pospesuje procisc¢avanje i filtrabilnost.

= Podize aromati¢nost i ekstrakciju prekursora arome. Dodati na grozde tokom punjenja prese. 100g
Doza: 2 - 5 g/100 kg grozda. 2009

LAFAZYM' PRESS

VINBLANC

100 %~
% samotoka
© .
60 %] s 5 Vignobles Ducourt (Bordeaux)
3 —
E E Uticaj upotrebe LAFAZYM® PRESSa, specijalnog enzima za kontakt s
40 % 6580% | o 76,40% o pokoZicom, u odnosu na Siru bez upotrebe enzima. Evidentno je da se
= £ osim ustede vremena dobija i veci postotak samotoka i smanjena kolic¢ina
é 5 presevine.
20 % > +11%
samotoka
0%
Kontrola LAFAZYM® PRESS
u S Vi
LAFAZYM® CL Vrhunska bela & rosé vina
Za prociséavanije Sire. E %,
= Pektoliticki enzimi LAFAZYM" CL
= Skracuje vreme talozenja Sire.
= Povecava volumen samotoka.
= PoboljSava aromatski profil vina. 100g
Doza: 0,5 - 2 g/hL. 5009
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ENZIMI

/AVRSETAK
FERMENTACIJE

Prirodni katalizatori

EXTRALYSE® @ Crvena, bela & rosé vina a -
Enzim za odlezavanje na talogu u proizvodniji zaokruzenih crvenih vina. ; %v“"
= Me3avina pektolitickih enzima i 3-(1-3; 1-6) glukanaza. EXTRALYSE®

TOUTTWEDEVIV

= Pospesuje ekstrakciju tokom autolize kvasaca i oslobada veliku koli¢inu molekula koje doprinose
zaokruZenosti i punodi vina.

= Poboljsava filtrabilnost kod svih vina, a pogotovo u slucaju kada je prisutan Botrytis.

Doza: 6 - 10 g/hL.

LAFAZYM® AROM Crvena, bela & rosé vina
Poseban za aromatska vina koja se proizvode od Muskata, Rieslinga, Traminaca itd. E o,

= Mesavina pektolitickih enzima i 3-glukozidaza. LAFAZYM® AROM
= Povecava intenzitet aroma u vinima koja se prave od grozda bogatog glukozidnim prekursorima et
(terpeni, norizoprenoidi...). Koristi se za aromati¢na bela vina (Muskat, Rizling, Gewurtztraminer,
Chenin Blanc, Tamjanika... 100g
= Koristi se na vinu i bazi za penusavac. Koristiti ga na kraju alkoholne fermentacije jer ga $ecer inhibira.

Doza: 2 - 4 g/hL.

80 -
60 -

40 1 Rezultati slepog testiranja
Vreme kontakta enzima 6 sedmica, aktivnost enzima prekinuta je dodatkom
bentonita MICROCOL®ALPHA 10 g/hL. Chardonnay 2013. Vina su
rangirana od 1 do 10, 10 je bilo najbolje vino. U najbolja vina dodata je
najmanja ili prosecna doza nove formulacije LAFAZYM® AROMA.

20

0g/hL

Kontrola GLUKOZIDAZA X LAFAZYM® AROM

Specifi¢no delovanje na Gram pozitivne bakterije.
= Aktivnost enzima muramidaze uniStava celijski zid Gram pozitivnih bakterija mle¢nog vrenja.
* Odgada aktivnost bakterija mle¢nog vrenja smanjujuci potrebe za ukupnim SO,.
* Poboljsava djelovanje SO, u slatkim belim vinima i povecava mikrobioloSku stabilnost.
= Sprecava rani pocetak jabu¢no-mle¢ne fermentacije pre kraja alkoholne fermentacije u proizvodnji
crnih vina (u slu¢aju kod usporene ili zaustavljene fermentacije) ili kod mikrooksigenacije.
= Sprecava konkurentnost izmedu kvasaca i bakterija.
Doza: 10 - 50 g/hL.

LYSOZYM Crvena, bela & rosé vina I

LAFFORT

1kg
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TECNI ENZIMI

Prirodni katalizatori

LAFAZYM® 600 XL @

Bela & rosé vina

Visoko koncentrovan tecni pektoliticki preparat, potpuno precis¢en od cinamol esteraze. Uspesno E . E
e, natt

LAFA! 4

procis¢avanije Sire u Ssirokom rasponu pH vrednosti (2.9 - 4.0).
= Pektoliticki enzimi.
= Smanjuje vreme taloZenja i povecava zbijenost taloga.
= Povecava volumen samotoka. 0,290kg
= Pospesuje aromatski profil vina. 11,6 kg
= Pogodan za sorte koje se tesko taloze (Traminac, Sivi pinot...).
Doza: 0.5-2.0 mL/hL.

—
LAFASE® THERMO LIQUIDE Crvena vina
Tecni pektoliticki preparat sa izuzetno snaznom poligalakturaznom aktivnoséu. Posebno formulisan za Sire E e
koji su termicki obradene. oL -

= Pektoliticki enzimi.

®Brzo i efikasno procis¢avanje u sirokom temperaturnom rasponu (<65°C).
= Olaksava presovanije.

= Smanjuje viskozitet Sire.

Doza: 1- 3 mL/100 kg grozda. 1,76 kg

LAFASE® XL Bela & rosé vina m
Pogodan za prociscavanje belih i rosé Sira.
= Pektoliticki enzimi. .
® Brza depektinizacija u Sirokom temperaturnom rasponu (8-55°C). AFASE XL
= Pogodan za flotaciju. —
= Pogodan za termicki obradeni most.

11,6 kg

Doza: 1-3 mL/hL. 1,16 kg
LAFASE® XL Extractiovw Crna, bela & rosé vina m
Pogodan za maceraciju kod proizvodnje belih i crvenih vina.

= Pektoliticki enzimi.

= Povecava koli¢inu samotoka i iskoristenje.

= Pospesuje oslobadanje jedinjenja iz pokoZice grozda.

= Smanjuje mehanicke radnje. 11,6 kg

Doza: 2 — 4 mL/100 kg grozda. 116kg
Kako biste utvrdili prisutnost pektina, koristite nas Pektin test. s

Procedura je dostupna na nasoj web stranici:

http://www.laffort.com/en/products/laboratory
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PRESOVANJE
CRVENIH VINA

Prirodni katalizatori

ENZIMI

Za najbolji u¢inak, dodajte enzime sto je ranije moguce nakon $to vino izade iz prese.

LAFAZYM® CL @ Presevina 2
ProciScena granulirana mesavina pektinaza za taloZenje Sire, ucinkovita u kontroli etilfenola. e
Doza: 1- 3 g/hL. 1009 | Apazym-cL
5009 -
EXTRALYSE® @ Presevina ! %o, .
Protid¢ena koncentrirana mesavina pektinaza s visokom -(1-3 ; 1-6) glukanaznom aktivno3$¢u za
v e g . EXTRALYSE®
poboljsanje filtracije. 3
Doza: 10 - 15 g/hL.
2509
LAFAZYM® 600 XL @) Presevina —
Procis¢na koncentrirana mesavina pektinaza. o . 2
Doza: 1-3 mL/hL.
0,290 kg
11,6 kg
LAFASE® XL Presevina m

Tekuca pektinaza za tehnoloski i troSkovno ucinkovitu proizvodnju.
Doza: 2 - 5 mL/hL. -

LAFASE® XL

11,6 kg |: w2 By

116 kg

NAGLASAK NA OBRADU PRESEVINA

Presevine kod crnih vina sadrze puno makromolekula koje otezavaju procis¢avanje pre punjenja. Ta vina su bogata
makromolekulima, uglavnom polisaharidima dobivenim iz grozda (homogalakturonani, ramnogalakturonani RGI i RGII...),
gljivica — bilo iz fermentacije ili kontaminacije Botrytisom (manoproteini i glukani). Medusobno delovanje tih jedinjenja utice
na taloZenje u vinu.

Enzimatski proizvodi su ucinkoviti u poboljSanju taloZenja i olaksavanju filtracije. Dobrobiti dodavanja enzima pokazale su se

na tehnoloskom nivou (poboljsanje filterabilnosti, talozenja, smanjenje turbiditeta, manji volumen taloga), kvalitetu (redukcija
i oksidacija, o¢uvanje arome) i ekonomskom nivou (smanjenje radova, utrosak vremena...).

U zavisnosti od interakcija izmedu jedinjenja koja su odgovorna za zamucenje, koncentrisaniji preparati pektinaza, kao i
preparati koji sadrze B-glukanaze su dali odli¢ne rezultate. to consider for obtaining.
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ANINI

Esencijalni elementi

Vise od 20 godina, LAFFORT® ulaZe u razvoj da:

® Indentifikuje i odabere najbolje biljne izvore tanina koji nadopunjavaju fenolnu strukturu vina
= Konstantno poboljsava proizvodnju i metode procis¢avanja sirovih materijala

= Razvije bolje razumevanje u enoloskoj upotrebi tanina

= Razvije metode aplikacije tanina u skladu sa enoloskim praksama.

Zahvaljujuci svojoj stru¢nosti, LAFFORT® garantuje dosledni kvalitet svojih proizvoda.

Svrha kori$¢enja tanina u proizvodnjivina

Hidrolizabilni tanini (ve¢inom elagitanini iz hrasta ili kestena i galotanini iz kestena) i kondenzovani tanini (proantocijanidini
iz grozda ili egzoti¢nog drveca) se koriste u proizvodnji vina za razne svrhe:

= TaloZenje proteina = Ocuvanije i stabilizacija boje
= Prevencija oksidacije = Smanjenje reduktivnog karaktera
= Poboljsanje strukture = Poboljsanje procis¢avanja

= Regulacija redoks fenomena

Kako koristiti tanine?

Svi LAFFORTovi tanini imaju jedinstvenu formulaciju - Instant Dissolving Process (IDP); revolucionalni proces za jednostavno
koriStenje!

IDP proces omogucuje savrdenu rastvorljivost u vinu i zbog toga nije potrebno preliminarno rastvaranje tanina u vodi.
Medutim, preporucuje se homogeno dodavanje u $iru ili vino. Preporucuje se dodavanje kod prepumpavanja ili neke druge
homogenizirajuce radnje.

Za vise informacija o ekskluzivnom IDP procesu dostupan je video na LAFFORTovoj web stranici.

Zrtveni u¢inak VR SUPRA®!
Za vreme muljanja groZzda, proteini u 3iri se vezu s taninima i taloZe. Prvi slobodni tanini su oni iz pokoZice grozda, koji su
zreli i mekani i najvazniji za strukturu vina. Deo tanina VR Supra dodatih na grozde ¢e odmah reagovati s proteinima u 3iri,
¢ime Cuvaju tanine pokofzice od taloZenja.
MODEL INTERAKCIJE
VR SUPRA® — PROTEINI
55

TANIN VR SUPRA®

Tanini Proteini Nakupljanje
groida TANIN VR SUPRA® grozda tannin-protein kompleksa

«ZRTVENI » EFEKT
VR SUPRA®!
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TANINI

TANINI ZA
FERMENTACIU

Esencijalni elementi

TIP GROZPA /

SVRHA TANIN DOZA NAPOMENA
VINA

10 - 80 g/hL, according

Crveno VR SUPRA® to the health of the Sto pre dodati grozdu,
Grozde zarazeno grapes. ¢ak i pre dolaska u
Botrytisom, protiv vinariju. Napraviti test
oksidacije, inhibicija lakaze oot o 5 - 20 g/hL, according to na lakazu u slucaju
Belorose CALALCOOL the health of the grapes. Botrytisa.

TaloZenje proteina i Zrtveni ucinak. Sto pre

® -
ocuvanje tanina pokozice Crveno VR SUPRA 10 Eghl dodati grozdu.
TaloZenje proteina Belo i rosé GALALCOOL® 5-20g/hL
® .
Stabilizacija boje Crveno VR COLOR 15 - 80 g/hL Do,fjatl tokom prve
VR GRAPE® trecine fermentacije.
- VR GRAPE® 10 - 40 g/hL
Poboljsanje strukture Crveno VR SUPRA® 10 - 80 g/hl
TANIN VR SUPRA® Crno vino

Trenutno rastvorljiva (IDP) mes$avina elagitanina i proantocijanidina.
TANIN VR SUPRA® © spaja ucinke razli¢itih tanina, izabranih i pripremljenih za optimalnu tehnolo3ku
ucinkovitost, bez uticaja na gorcinu kako bi se:
= Sprecila oksidaciju Sire i bojenih materija.
= Poboljsala struktura vina.
= Inhibirali prirodni oksidacijski enzimi (lakaza, polifenol oksidaza) za vreme berbe grozda s Botrytisom
(u¢inkovitije od SO,)
= Zrtveni ucinak: ¢uva tanine grozda od taloZenja s proteinima u korist prirodnih tanin/antocijanin -
reakcija . SkZ
Doza: 10 - 80 g/hL.

LAFFORT

Trenutno rastvorljivi (IDP) katehin. Pogodan za stabilizaiju bojenih materija.
TANIN VR COLOR® se moze koristiti u svim vrstama vina jer ne utice na gorcinu. é
TANIN VR COLOR® se koristi za poboljsanje odnosa tanin/antocijanin u sljede¢im slu¢ajevima: vy
= Grozde ubrano s neoptimalnom fenolnom zrelo3¢u. e
= Sorte grozda s prirodno losim tanin/antocijanin odnosom.
-Sorte koje imaju losu boju (ekstrakcija/stabilizacija).
Doza: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR COLOR® Crno vino !

>
LAFFORT

1kg
5kg
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TANINI ZA
FERMENTACHU

Esencijalni elementi

TANIN VR SUPRA® Elégance Cmovino

Trenutno rastvorljiva mesavina elagitanina i proantocijanidina.

TANIN VR SUPRA® ste preporucuje za laganije sorte kao $to su Pinot crni, Game,
Sangiovese.

Doza: 10 - 80 g/hL.

e | o

TANIN GALALCOOL® Beloirosé vino

Trenutno rastvorljivi galotanini za zastitu belih i rose Sira. !
TANIN GALALCOOL® je procisceni ekstrakt galotanina iz kestena s fizicko-hemijskim karakteristikama é
prilagodenima vinifikaciji belih i rosé Sira: My
= Inhibicija prirodnih oksidacijskih enzima (lakaza, polifenol oksidaza) — ucinkovitije od dodatkaSO.. cajicoot
= TaloZenje nekih nestabilnih proteina, delotvorno kao i dodatak bentonita, ali bez gubitka arome
= Olak3ava bistrenje.
Doza: 5 - 20 g/hL.

1kg

TANIN VR GRAPE® Crno, belo i rosé vino
Trenutno rastvorljivi (IDP) proantocijanidini iz grozda.

Zahvaljujuci visokom kvalitetu ekstrakcije, TANIN VR GRAPE® sadrzi samo neznatnu koli¢inu fenolnih

kiselina (prekursori za razvoj Brettanomycesa).

Za vreme fermentacije TANIN VR GRAPE® omogucuje:

= Nadoknadivanje sadrzaja tanina kod grozda koje prirodno sadrzi manju koli¢inu tanina

= Stabilizacija boje zbog stvaranja tanin-antocijanin polimernih pigmenata.

Doza: 10 - 40 g/hL.

LAFFORT

5009
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TANINS VR SUPRA® i VR COLOR®,
POBEDNICKITIM

Tanini u proizvodnji vina imaju 4 osnovna zadatka:

« Zrtveni uc¢inak"

+ antioksidaciono dejstvo

+ kopigmentacija u prisustvu jedinjenja odgovornih za boju

+ stabilizacija u prisustvu acetaldehida.

TALOZENJE PROTEINA ILI ,,ZRTVENI UCINAK"

Proteini grozda se spajaju i taloze s fenolnim

250
jedinjenjima. Takvo taloZenje smanjuje prirodnu I
koli¢cinu tanina grozda i ono se moZe smanjiti ’§ 200 Reaktivnost BSA (proteina)
zahvaljujudi ,, zrtvenom ucinku®. ,Zrtveni ucinak" se Z
moze proceniti u laboratoriji mere¢i reaktivnost tanina & 150 1
s referentnim proteinom kao 5to je BSA. 3 100

= _
VR SUPRA® osigurava snazan zastitni ucinak =
za prirodna fenolna jedinjenja groida. Njegova 50 - .
reaktivnost je 5 puta jac¢a od drugih vinifikacijskih
0 . .

tanina.
VR Supra® VR Colore Tanini 3

ANTIOKSIDACIONI UCINAK

Upotreba tanina se uvek povezivala sa sposobnos¢u ublazavanja uticaja kiseonika. Tanini imaju antioksidaciona svojstva
i Stite oksidabilna jedinjenja u vinu.

Dokazano je da 30 g/hL VR SUPRA® (dodano u koracima tokom fermentacije) smanjuje koli¢inu rastvorenog O, u $iri za
tri puta na pocetku fermentacije, ¢ime se smanjuje rizik od oksidacije lako oksidirajucih jedinjenja u vinu.

INHIBICIJA ENZIMA LAKAZE

10 60
Botrytis na grozdu donosi sa sobom enzime lakazu i _ s - 50
tirozinazu koje negativno uti¢u na kvalitet vina. Kod § | 40
Sire zaraZene Botrytisom, dodatak tanina VR SUPRA® FEE >
Y o . . . g L 30
znatajno smanjuje negativnu enzimatsku aktivnost =
o 4
oksidaza. £ L 20
o
g,
21 L 10
- : . Lo
Kontorla VR Supra® VR Supra® VR Supra®
12,5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL
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UCINAK NA KOPIGMENTACIJU

Kopigmentacija nastaje spajanjem obojenih pigmenata s drugim polifenolnim jedinjenjima, obi¢no neobojenim. To
dovodi do nastanka stabilnih kopigmenata koji pokazuju ja¢e obojenje nego same bojene materije. Crvena vina koja
su bogata kopigmentiranim jedinjenjima imace jacu boju u pocetnim i krajnjim fazama vinifikacije. VR SUPRA® i VR
COLOR® su tanini s jakom kopigmentacijskom sposobno3cu.

UCINAK KONDENZACIJE(STABILIZACIJA JEDINJENJA BOJE)

Molekuli acetaldehida su ukljuceni u stabilizaciju jednostavnih obojenih fenolnih struktura kroz reakcije gradedi kom-
pleksnije molekule.

Efikasnost reakcije tanin/antocijan uz pomoc¢ acetaldehida se moZe jednostavno demonstrirati zasi¢enjem rastvora ta-
nina acetaldehidom i posmatranjem razvoja turbiditeta tokom vremena. Istrazivanje ovom metodom s razli¢itim tani-
nima dostupnim na trzistu je pokazalo da je VR COLOR® bio vise od 100 puta reaktivniji od vecine drugih tanina i vise
od Cetiri puta reaktivniji od sledeceg proizvoda.

“Rezultat testa s acetaldehidom na Cetiri
proizvoda na trZistu; VR COLOR® je najreaktivnifi
s acetaldehidom, kljucan korak u stabilizaciji boje i

stvaranju tanin-antocijanin kompleksa.”

Zahvaljuju¢i izvanrednom Zrtvenom efektu, VR SUPRA® pomaze zastiti prirodno ekstrahovanih tanina od
taloZenja s prirodnim proteinima, dok VR COLOR® donosi balans odnosu tanini/antocijani i podstice razvoj
stabilnih obojenih jedinjenja.

VR SUPRA® VR COLOR®
Zrtveni u¢inak $okokokok *
Delovanje protiv lakaze stokskok ok *k
Antioksidacioni u¢inak Kokok ok Hokok
Kopigmentacijski uc¢inak *okk kKK
Kondenzacijski u¢inak (stabilizacija CM) & KAk

VR SUPRA® se dodaje u 3iru posle muljace ili tokom prvog prepumpavanja (ako nema tragova Botrytisa) (20-80
g/hL prema zdravstvenom stanju grozda).

VR COLOR® se dodaje tokom alkoholne fermentacije za vreme ekstrakcije boje (10-30 g/hL).

Kako god izgledala teska berba za grozde s optimalnom fenolnom zrelos¢u, upotreba pravih tanina, kao $to su VR
SUPRA®j VR COLOR®, ¢e biti klju¢na tacka za uspesnu vinifikaciju.
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FLOTACIA

Flotacija je metoda koja omogucava eliminaciju polifenola i bistrenje Sire, uz ustedu vremena i energije u vinariji. U
nekoliko sati Sira je depektinizirana, flotirana i moZe se inokulirati s kvascima bez hladenja Sire. Nova sredstva kao
sto su Vegecoll biljni protein krompira pomazu optimizovanje kvaliteta vina (prekursori boje i arome), bolje nego
neki tradicionalni preparati, a ne sadrze alergene. Nekoliko godina eksperimentisanja na obe hemisfere su dovele
su do sledecih zakljucaka:

PektiN TesT

Pravilno napraviti pektin test dok
ira nije potpuno depektinizirana
(negativan test).

Adekvatan dodatak enzima i wion
negativan pektin test su kljucni za '

uspesnu flotaciju.

PekTIN TEST (METODA) bd\o
00

Metoda za odredivanje pektina dostupna

Jjena

www.laffort.com/en/product/laboratory

LAFASE® XL
CLARIFICATION
1-3 mL/hL

VEGE "

o°’°o
VEGECOLL® : 3-10 g/hL ili Ve
VEGECOLL® LIQUIDE : 60-200 mL/hL *
Plin (Azot) 5 bar P
Homogenizacija. N

Temperatura: 15 - 20°C
(kompaktni talog).
Tank: 3iri nego visi (ako je

. . moguce).
Prlce|.<at| \\0 Protok azota: 25-40 L/min (ovisno o
negativan X & flotatoru).
<<\O Protok sredstva: 2.5 - 5 litara u minuti.

* Moguc¢nost dodatka uglja, bentonita i silikagela.
* Mali krajnji turbiditet; Moguc¢nost dodatka finog taloga.

* Brzi dodatak kvasaca 20 g/hL radi izbegavanja spontane
fermentacije, koriste¢i Superstart Blanc ili SUPERSTART®
|ROUGE za kompenzaciju manjka sterola. Dodatak nutrijenata.

O
Q (\'1/ Za viSe informacija o nasim proizvodima za flotaciju, slobodno nam se obratite.

Za vise informacija o ovoj metodi bistrenja, pogledajte nas
video o flotaciji.
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BILJINI PROTEINI

Protein iz krompira

BISTRENJE

VEGE

VEGECOLL® Belairose Sira

Biljni protein iz krompira sa posebnom formulacijom za bistrenje Sire i vina.
= Bez alergena, nije animalnog porekla, bez GMO.
= Vrlo visoki Zeta potencijal, brzo bistrenje.
= Najreaktivniji biljni protein u enologiji danas.
= Brza i kompaktna flotacija s malom dozom, bolje o¢uvanje aroma nego kod tradicionalnih preparata za
flotaciju. o
Doza:
*Flotacija: 3-10 g/hL.
*Tretiranje belog samotoka i rosé Sire za prevenciju oksidacije: 10-20 g/hL 5009
*Tretiranje presevine (lagano presovanje) za eliminaciju oksidisanih fenolnih jedinjenja: 20-30 g/hL. 5kg

Optimizacija aromatskog profila

60 -
2 50 -
2 - Bl Ruza (PE) Ananas (C4C2)
E 40 - - I Ruza (APE) B Cvetni (C6C2)
go Banana (Al) Il Cvetni (C8C2)
= 30 4
a I Breskva (AH) B Cvetni (C10C2)
= I——
g 20 - W Simgir (4MSP)
o .
: o 05
§ 101 B Tropsko voce (A3SH)
=
B0
Nakon AF s Poslije AF s
GELATIN VEGECOLL®

Flotacija: kratko vreme bistrenja i kompaktan talog

Vreme Visina taloga Konacni
9% turbiditet (NTU)
VEGECOLL®

=30 min <10% 56
5g/hL
Zelatin

= / 9
10cL/bL 1h 30 min >10% 53

Test sa Colombard Sirom na 1.000 hL (2012).
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POLYMUST® PROIZVODI

BISTRENJE

KOMPLETAN ASORTIMAN BEZ ALERGENA
ZA FINALIZACIJU VINA | SIRE.

Istrazivanje LAFFORTovog istrazivackog tima je dovelo do razvoja inovativnog asortimana
proizvoda bez alergena za finalizaciju Sire i vina.

FORMULACIJE | APLIKACIJE POLYMUST® PROIZVODA

NAZIV FORMULACIJA PRIMENA DOZA

Prevencija oksidacije (eliminacija oksidisanih

POLYMUST® V Biljnpi\%c;tein fenolnih jedinjenja koji mogu vezati aro- 30 - 80 g/hL
matske materije i menjati boju).

o Bilini protein Uklanjanje fenolnih kiselina. Ocuvanje boje
POLYMUST® ROSE : p&pp u belom i rosé $iri tokom fermentacije. 30-50 g/hL

40-100 g/hL
PVPP (presevina bijelog i
" 3 Upravljanje sadrzajem fenola u belim i rosé rosé grozda)
® Kal bentonit
POLYMUST® PRESS bz i redevinama. 15 - 50 g/hL
i (presevina crnog
grozda)

Vrlo efikasan za bistrenje. Proizvod za finisi-
Biljni protein ranje kompatibilan sa Evropskim pravilni-
Kalcijum bentonit kom za organsku proizvodnju vina R (EU)
203/2012.

POLYMUST® ORG 20 - 60 g/hL

Biljni protein
POLYMUST® DC ORG Kalcijum bentonit
Aktivni ugalj

Kontrola intenziteta boje

(pigmentiran ili obojen sok). el

NOVI PROIZVOD '17
L = L= 1@ 1 L=

§ 4 ¢

4 POLYMUST®
POLYMUST® ROSE PRESS POLYMUST® ORG

et )

POLYMUST®
POLYMUST®V DCOrg

> >
1kg Tkg
Tk Tk Tk
10kg ,o,f; 10kg ! !
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v Vv 7/

PROCISCAVANIE SIRE

BISTRENJE

CASEI PLUS

Kalijum kazeinat za tretiranje oksidacije i maderizacije $ire (rose i belih).
= U slu¢aju berbe s Botrytisom, preporutuje se tretiranje mladih belih i rosé vina (crvenih u odredenim
slu¢ajevima) s CASEI PLUS za smanjenje oksidacijskog karaktera.
= Smanjuje sadrzaj gvozda u beloj Siri.

Doza: 5-20 g/hL za bistrenje 1kg

20 - 60 g/hl za tretman maderizacije i korekciju boje. Skg o
POLYLACT® ,
Kombinacija PVPP i Kazeina za prevenciju i tretiranje oksidacije u 3iri (belo i rosé).

= Inhibira potamnjivanje i pinking, te smanjuje gorcinu. %

= Nezna i kompletna finalizacija fenolnih jedinjenja u Siri i vinu.
= Pojacava svezinu ljubicastih tonova kad se koristi u rosé Sirama i vinima.
Doza: preventivni tretman: 15 - 30 g/hL - kurativni tretman: 30 - 70 g/hL.

POLYLACT®

>
1kg LAFFORT
10 kg
MICROCOL® ALPHA |
Kvalitetni prirodni mikroglanulisani Na- bentonit s visokim adsorpcijskim kapacitetom. Koristi se za
stabilizaciju proteina u $iri sa Sirokim rasponom pH vrijednosti. ]
= Stabilizacija termolabilnih proteina. -
ALPHA

= Siroki spektar stabilizacije.
= Kapacitet bistrenja i kompaktni talog.

= Ocuvanje arome. 255% ’

Doza: 10 - 80 g/hL.
GECOLL® SUPRA -
Tecni Zelatin proizveden odabirom izrazito &istih sirovina, iskljucivo svinjskog porekla.

= Za omek3avanje presevina.

= MoZe se koristiti u flotaciji.

Doza: 40 - 100 mL/hL. 525kg

21kg

GECOLL® FLOTTATION
Specijalni reaktivni te¢ni zZelatin za flotaciju.
= Reaktivan prema Cesticama u vinu .
= Omogucuje brzu flokulaciju Sire.
Doza: 30 - 70 mL/hL (zavisno od 3ire i sanitarnog stanja).
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SPECIFICNI
TRETMAN|
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VINICLAR®, VINICLAR® P & VINICLAR GR

Proizvod PVPP-a za preventivne i kurativne tretmane oksidacije $ire.
= Smanjuje i sprecava rizik od maderizacije i pinkinga u belim Sirama.
= Uklanja polifenole odgovorne za gor¢inu.
= VINICLAR® P je cisti PVPP, dok VINICLAR® sadrzi malo celuloze za bolje bistrenje i lak3u filtraciju,
postoji i u granuliranom obliku (VINICLAR® GR).
Doza: 15 - 30 mg/L za preventivnu upotrebu. 1kg
30 - 80 g/hL za kurativnu upotrebu kod oksidisane Sire.

LAFFORT

SUPRAROM®
Preparat koji sadrzi kondenzovane tanine, kalijum metabisulfit i askorbinsku kiselinu. Preventivni i
kurativni tretman za oksidaciju Sire.

= Cuva svezinu i intenzitet arome.

= Antioksidant za bele, rosé i crvene Sire.

Doza: 10 - 25 g/100 kg grozda.

LAFFORT

Tkg ‘
GEOSORB® GR ~
Sredstvo za uklanjanje geosmina i oktenona u mladim vinima u fermentaciji. E i
= Aktivirani enoloski ugalj biljnog porekla specificne poroznosti koji omogucuje selektivnu adsorpciju .
geosmina (vlazna zemlja, cvekla) i oktenona (pecurke). %
= PoboljSava organolepticka svojstva vina koja su dobijena od grozda zarazenog s trulezi ili pepelnicom. GEOSORBOGR
Doza: Za uklanjanje geosmina: 15 - 25 g/hL. :
Za uklanjanje oktenona: 35 - 45 g/hL. Skg o
15kg .
CHARBON ACTIF PLUS GR
Aktivni ugalj za prehrambenu upotrebu u granulisanom obliku E W
= Tretiranje pigmentirane Sire, posebno za penusava vina. .
Doza: 20 - 100 g/hL. X
CHARBON /'\‘CTIF
LAFF‘gRT
5kg
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PROI1ZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode
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PROIZVODI

OENOLEES® | OENOLEES® MP su specijalna enoloska sredstva dobijena inovativnim i patetiranim
proizvodnim postupcima iz prirodnih sastojaka vina. Oni utiru put novom tipu enologije: prirodnije i
specifi¢nije...povecajuci i cuvajuci najbolje od vina.

OENOLEES® Svitipovivina
Specifi¢ni hranjivi preparat od ¢elija kvasaca s visokim sadrzajem peptida za vrhunska vina (Patent EP -
1850682).

OENOLEES® doprinosi poboljsanju organoleptickog kvaliteta vina tako Sto:

= Smanjuje osecaj agresivnosti vina: deluje na polifenole odgovorne za gor¢inu i trpkost vina .

= Povecava osecaj slasti vina: specifi¢ni peptidi nastali autolizom kvasaca imaju jako nizak senzorski
prag osetljivosti (16 mg/L naspram 3 g/L saharoze). e
Doza: 20 - 40 g/hL.

Tkg
100 ~
] Mora se dodati uvino 4-6 t
% 80 - sedmica pre punjenja
v
&
S 60 -
g Koncentracija izraZena kao Hsp12 (membranski protein iz kojeg
.g 40 - nastaje peptid koji deluje na osecaj slasti u vinu) u odnosu na
§' ostale proizvode jednake primene. Najkoncentrisaniji proizvod je
< prikazan kao 100 %.
20 -+
0
OENOLEES® A B
OENOLEES® M P Svitipovivina i<
Ekstrakt iz ¢elijskih zidova kvasaca (manoproteini) bogat specifi¢nim peptidima (Patent EP 1850682) i nature "

polisaharidima.
= Deluje na povecanje osecaja slasti u vinu (crvena i bela vina).
= Omogucuje vinarima bolji balans kiselina i gorcine.
MoZe se dodati u vino tokom dozrevanja ili pred punjenje.
Doza: 10 - 30 g/hL.

()
LAFFORT
100 +
~N
3 1kg
T 80 4
N
&
©
é 60
S Koncentracija izrazena kao Hsp12 (membranski protein iz kojeg
= 40 | nastaje peptid koji deluje na osecaj slastiu vinu) u odnosu na ostale
'-%_ proizvode jednake primene. Najkoncentrisaniji proizvod je prikazan
& kao 100 %.
X

: =

OENOLEES® MP D E F G
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PROI1ZVODI OD KVASACA

Inovacija iz prirode
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PROIZVODI

feel®

PURE MANNOPROTEINS

Mann

MANNOFEEL®

MANNOFEEL® je rezultat globalnog istrazivanja LAFFORTA na manoproteinima kako bi identifikovali
i razumeli mehanizam ucinka i proizvodnje. Selekcionisani manoproteini u Mannofeelu znacajno
pojacavaju utiska volumena, zaokruzZenosti i trajanja na nepcu.

&

MANNOFEEL

= U¢estvuje u stablilizaciji tartarata u vinu. -~ feel®

= UtiCe na stabilizaciju jedinjenja boje. e
= Cisti proizvod, 100 % manoproteini.

® Jedinjenje prirodno prisutno u vinu. 1,08k

= 100% rastvorljiv s trenutnim delovanjem pri kraju dozrevanja i u pripremi za punjenje vina.
= Odli¢na filterabilost; MANNOFEEL® ne menja filterabilnost vina.
Doza: 25 - 150 mL/hL.

Senzorska analiza pomoé¢u dominatnog temporalnog ose¢aja (Dominant Temporal Sensation DTS).
Nova metodologija senzorske analize koja omogucuje opis u vremenu osecaja u ustima i opis za vreme degustacije.

Senzorsku procenu je napravio panel od 18 stru¢njaka u LACO Laboratoriju (COFRAC akreditacija No. 1-0522). Procenjivalo se
sledetih Sest senzorskih opisa: stezanje, tanini, slatko¢a, zaokruZenost povezana s ose¢ajem u ustima, gorcina i kiselost. Razvoj tih
Sest opisa je prepisan u sledece rezultate.

Procena rezultata uz pomo¢ DTS na italijanskim crvenim vinima (Barbera).

Volumen i osjecaj u ustima
—— Slast

50 50 )
—— Kiselost
........ Trpkost
........ Gortina
40 400 Naglasenost tanina
X X
2 2
é 30 Znacajni nivo (10%) E 30 Znacajni nivo (10%)
€ g
S s} R
° ST O AR AN NN AT
g 20 S 20
a a
Q o | /AN S s S\ e
) =
&a o
10 [ 10 [ e Nt e e
0 o, R Od 0 'S
0O 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 17 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Vreme (s) Vreme (s)

U uzorku vina dominira kiselost i blaga slast na sredini nepca. Procena rezultata
DTS metodom prikazuje vina tretirana MANNOFEELom u konc. Tml/L

Uzorak vina tretiran MANNOFEELom u konc. TmL/L pokazuje laganu slast
na pocetku, sa slatkim osecajem na sredini usta i duzi zavrsetak u volumenu/
zaokruzenosti.

Senzorska analiza DTS-om moZe dokazati uticaj MANNOFEELa na razvoj utiska volumena i zaokruZenosti.
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ENZIMI

ENzZIMI ZA DOZREVANIJE

Prirodni katalizatori

EXTRALYSE® @ Crvena, bela i rosé vina _
Granulisana, prociS¢ena i koncentrisana meSavina pektinaza/31-3-1-6 glukanaza za odlezavanje na E Q_r‘ )
talogu. =

= Pektoliticki enzimi s 3- ( 1-3; 1-6) glukanaznom sekundarnom aktivno$éu. EXTRALYSE®

=Povecava ekstrakciju tokom autolize kvasaca i oslobada veliku koli¢inu molekula nastalih od kvasaca
koji doprinose zaokruzenosti i punodi vina.

=Poboljsava filterabilnost vina posebno u slucaju prisutnosti Botrytisa.

Doza: 6 - 10 g/hL.

2509

LAFAZYM® AROM Crvena, bela i rosé vina E

Poseban za aromatske muskatne sorte kao $to su Muskat, Riesling, Traminac, Syrah itd.

= Preparat pektinaza s jakom [3-glukozidaznom aktivnoscu. g

= Povecava aromatski intenzitet vina od sorti grozda bogatih glukozidnim prekursorima kao Sto su
terpeni i norizoprenoidi.

= Koristi se na gotovim i baznim vinima. 1009
Doza: 2-4 g/hL.

LYSOZYM Crvena, bela i rosé vina

Specijalni enzim za kontrolu mikrobiololoske aktivnosti u vinu.
= Hidrolazna aktivnost koja uti¢e na ¢elijske zidove bakterija mle¢nog vrenja (Gram +).

= QOdlaze pocetak delovanja bakterija mle¢nog vrenja smanjujuci potrebe za ukupnim SO,.

= Pojacava delovanje SO, kod slatkih belih vina i osigurava mikrobiolosku stabilnost.

=U proizvodji crvenih vina, odlaze pocetak jabu¢no-mlecne fermentacije tokom duge maceracije,
usporene ili zaustavljene fermentacije ili u slu¢aju mikrooksigenacije.

= Ogranicava kompeticiju izmedu kvasaca i bakterija.

Doza: 10 - 50 g/hL.

LYSOZYM

LAFFORT

Tkg

Za preSevine crvenih vina probajte sledeée enzime:

LAFAZYM® CL, EXTRALYSE®, LAFAZYM® 600 XL, LAFASE® XL CLARIFICATION (str.34)

E %, i .'r‘,,r‘é" ] g

EXTRALYSE®

11,6 kg
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ANINI ZA DOZREVANIJE

Esencijalni elementi

Ciy Tip VINA TANIN PREPORUCENA DozA
BELO 1 RosE TANFRESH® 1-6g/hL

Balans ili  pobolj3anje VR C,'RAPE(@ 10 - 40 g/hL

strukture vina EraEs Tan'Core 10-30g/hL

TAN'Cor GRAND CRU® 5-30g/hL

GAMME QUERTANIN® 2-20g/hL

L ) Belo i Rosé TANFRESH® 0,5-6g/hL
Regulisanje oksido-

redukcionog fenomena QUERTANIN® 2-20g/hL

Crveno ,

TAN'Cor GRAND CRU® 10 - 20 g/hL

VR GRAPE® 10 - 40 g/hL

Stabilizacija boje Crveno TAN’CoR GRAND CRU® 5-30g/hL

QUERTANIN® 2-20g/hL

TAN'COR® GRAND CRU Crvena vina

Mesavina proantocijanidina dobijenih LAFFORTovim IDP procesom (Instantly Disolving Process) iz
grozda i elagitanina koja se koristi za dozrevanje crvenih vina.

Nakon fermentacije ili tokom dozrevanja, TAN’'COR®GRAND CRU se koristi za:

= Poboljsavanje i smek3avanje vina te obogacivanje punoce vina

= Stabilizaciju boje polimerizacijom slobodnih antocijana

= Regulaciju oksido-redukcionihprocesa.

Doza: 5 - 30 g/hL.

wr

TAN'COR
GRAND CRU®

LAFFORT

1kg

TAN'COR® Crvenavina
Mesavina proantocijadina i elagitanina, dobivena LAFFORT®-ovim IDP procesom (Instantly Disolving
Process) koja se koristi kod dozrevanja crvenih vina.

TAN’COR® objedinjuje svojstva proantocijanidina i elagitanina specijalno pripremljenih za tretiranje

crvenih vina nakon zavrietka fermentacije ili tokom dozrevanja te se koristi za:

= PoboljSanje i promenu strukture vina te pripremu za dozrevanje

= Zastitu vina od oksidacije

= Regulisanje oksido-redukcionih procesa.

Doza: 10 - 30g/hL.

Za vise informacija o ekskluzivnom IDP procesu, dostupan je video na LAFFORTOV Q] internetskoj stranici.
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TANINI

ANINI ZA DOZREVANIJE

Esencijalni elementi

TANIN VR GRAPE® Sve vrste vina
Proantocijanidini ekstrahovani iz grozda dobijeni LAFFORTovim brzim procesom rastvaranja (IDP).
Zahvaljujuci jako kvalitetnoj ekstrakciji, TANIN VR GRAPE®sadrzi neznatnu kolic¢inu fenolnih kiselina
za koje je poznato da su prekursori Brettanomycesa. Tokom fermentacije ili dozrevanja TANIN VR
GRAPE® osigurava:
= Nadoknadu malih koli¢ina tanina u grozdu.
= Stabilizaciju boje zbog nastajanja polimera tanin-antocijan. o
Doza: 10 - 40 g/hL.

5009

TANFRESH® Belo i rosé

Trenutno rastvorljiva mesavina elagitanina i proantocijanidina dobijena iz tanina grozda.
= Za osvezavanje belih i rose vina (protiv oksidacije, netipi¢no dozrevanje).
= Deluje na strukturu i osecaj punoce u ustima.
= Pomaze eliminaciji reduktivnih mirisa.
Doza: 0,5 - 6 g/hL.

>
LAFFORT

250¢g
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QUERTANIN®

Tanini za doterivanje

Elagitanini ekstrahovani iz hrastovog drveta dobijeni Laffortovim brzim procesom otapanja (IDP). Za
post-vinifikaciju u crvenim, rosé i belim vinima.

QUERTANIN®
QUERTANIN® SWEET !
QUERTANIN® CHOC' ! a
QUERTANIN® INTENSE NF ‘ \ QUERTANIN®
= Regulacija oksido-redukcionih procesa tokom dozrevanja vina ili tokom e o
mikrooksigenacije.
= Kada se stavlja u vec iskoriStene bacve, Quertannin stvara medij bogat > 5009

elagitaninima slican onom u novim bac¢vama..
Nakon dodatka, preporucuje se uobicajeni pretok.

DOZA: h ! _ |
‘ W

UERTANIN®
‘ INTENSE NF

U enoloskom kodeksu je specificirano da tanini “ne smeju promeniti senzorske

karakteristike i boju vina”.
Stoga doza varira zavisno od vina i preporucuje se odrediti je probom.

QUERTANIN®
CHoC'

AN AU O AT

LAFFORT

LAFF?RI 500 g

500g

100 -

=

o . .

£ B Nova bacva (limousin)

‘= 50 - B Koristena bac¢va - jedno vino (limousin)
&

2

00

©

w

Sadrzaj tanina ekstrahovanih iz hrasta je niZi u koristenim bacvama. Stoga je zastitnicki efekat protiv
oksidacije umanjen. Dodatak QUERTANIN® osigurava regeneraciju zbog tanina iz novih bacva i stiti od
oksidacije.
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PROCISCAVANIE
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VEGECOLL® 1-3 dana .Ra.StVOFItI.U 10.X vecol Kolicini y(.)de,. 1-2 nedelje Nije alergen
izbjegavati penjenje. Homogenizirati.
® - IR,
POLYMUST 1-3 dana Rastvprltl u 10 x vecoj kolicini vodg. v 1-3 nedelje Nije alergen
asortiman Dodati u tank tokom prepumpavanja.
Tecni: dodavati postupno i pazljivo
homogenizovati. 7 dana -
Zelatin 2-3 dana Cvrsti: pazljivo rastvoriti u vru¢oj vodi v v 3 nedelie
(40°C) u koncentraciji od 50 g/L i drzati !
u vodenom kupatilu tokom dodavanja.
Protresti pre otvaranja. Pazljivo izmesati Konsultujte lokalno
L . . . . 7 dana - zakonodavstvo zbog
Belance izjajeta  2-3dana  pre dodavanja u vino. Homogenizovati. v . ey . o
3 nedelje specificnog obelezavaja

Otvoreno pakovanje odmah iskoristiti.
(alergen)

Rastvoriti u koncentraciji 10 g/L. Ostaviti
da bubri 2 sata, zatim promesati kako bi
Riblji mehur 2-3 dana se optimizovala disperzija. Ako se v 2-4 nedelje
Zeliranje pojavi prebrzo, dodati jos vode.
Dodati u vino i homogenizovati.

Rastvoriti u 10 x vecoj kolicini vode, dok Konsultujte lokalno

Kazein 1dan se ne raspadne. Dodati u vino preko v 10 dana - zak.ovrjodavstvo %bogv
L . . 3 weeks specificnog obelezavaja
ventila i homogenizovati.

(alergen)
VPP 1 dan Razmutiti u 4 x vecoj koli¢ini vode, 1 sat v 10 dana. -
pre dodatka. 3 nedelje

Razmutiti u 10 x vecoj koli¢ini tople vode > dana -

) P 2 nedelje  Moze se

i mesati dva sata
Bentonit 2-3dana  (preporuceno je 50°C). Ostavite da bubri v
12-24 sata. Pome3ati pre dodatka u vino.
Homogenizovati nakon dodatka.

5dana - koristiti na mladim
2 nedelje crvenim vinima kako bi
se uklonile nestabilne
tvari boje.

Rastvoriti u 5-10 x vecoj kolicini vode. 4-6

® -
OENOLEES (FACE Homogenizovati nakon dodatka. nedelje

* Probe u laboratoriji tokom bistrenja.
** Priprema: delotvornost dodatka uveliko zavisi od kvaliteta pripreme.
*#% Vreme delovanja: vreme taloZenja zavisi od temperature vina, volumenu i obliku tanka, upotrebi silikagela, itd...
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BILINI PROTEIN

Protein iz krompira
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VEGECOLL® Za sve tipove vina
Biljni protein za bistrenje dobijen iz krompira.

= Ne izaziva alergije, nije Zivotinjskog porekla, ne sadrzi GMO.

= Vrlo visoki Zeta potencijal, brzo bistrenje.

= Najreaktivniji biljni protein koji se koristi u vinarstvu.

Ne postoji rizik od prekomernog bistrenja.

Doza za crvena vina:

*Za stabilizaciju boje: 1-3 g/hL.

*Za umanjenje trpkosti, gorcine i herbalnih aroma: 2-5 g/hL.

LAFFORT

5009
5kg

15
STABILIZACIJA BOJE

0 I l I l I I

Kontrolni VEGECOLL® VEGECOLL® ZELATINA  ZELATINA TEKUCI TEKUCI TALOG TALOG
uzorak 2 g/hL 4 g/hL 2 g/hL 6 cL/hL ALBUMIN  ALBUMIN  KVASACA  KVASACA
3 cl/hL 6 cL/hL 20 g/hL 40 g/hL
Opit iz 2013 na vinima iz Bordeaux iz 2012. Rezultati testa stabilnosti boje.

—
o
|

(O,

Stabilnost boje (A NTU)

Ako je razlika u turbiditetu manja od 5, boja vina se smatra stabilnom.

TEST STABILNOSTI BOJE

= |zmeriti turbiditet vina (NTU pre hladenja). <5NTU Stabilno
= Ako je turbiditet > 2 NTU, filtrirati uzorak kroz membranu od 0,65 um. 5-10 NTU Mala nestabilnost
= 30 mL uzorka (ili filtriranog ili nefriltriranog) ostaviti 48 sati na +4°C. 10-20NTU | Srednja nestabilnost

= Nakon hladenja izmeSati uzorak i nakon 15 minuta na sobnoj
temperaturi izmeriti turbiditet (NTU nakon hladenja).

A NTU = NTU nakon hladenja — NTU pre hladenja

20-50 NTU | Znacajna nestabilnost

>50 NTU Velika nestabilnost

Presevine Syrah i Grenache tretirane s 50 g/hL, kontrola s leve i vino
tretirano s VEGECOLLOM s desne strane. Uticaj VEGECOLLA na
nijansu je vidljiv i znacajan.
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SREDSTVA
PROTIV OKSIDACIJE
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POLYMUST®V Belairosé vina
Me3avina biljnih proteina i PVPP-a za sprec¢avanje oksidacije belih i rosé vina.

= Sprecavanje oksidacije.

= Uklanjanje fenola koji mogu uzrokovati promenu boje i narusiti aromu.

Doza: 30 - 80g/hL.

1 kg ngm
10 kg

CASEI PLUS Belairosé vina

Kalijum kazeinat za tretiranje oksidacije i maderizacije u vinima (rosé i bela).
= U slu¢aju oksidisanih vina (potamnjivanje) CASEI PLUS obezboji vino, 3to doprinosi osvezenju boje,
a takode i poboljsanju karakteristika ukusa.
= U slucaju grozda zarazenog botritisom, CASEI PLUS se preporucuje za tretiranje mladih belih i rose
vina (crvena vina u odredenim slu¢ajevima) za smanjenje oksidacije.
= Sredstvo za bistrenje pre filtracije vina. ot
= Smanjuje sadrzaj gvozda u belim vinima.
Doza: 5-20 g/hl za bistrenje.

20 - 60 g/hL za korekciju boje i tretman oksidiranih vina. 1kg
5kg
POLYLACT® Bela i rosé vina |
Mesavina PVPP-a i kazeina za prevenciju i tretman oksidisanih vina (bela i rosé).
= Sprecava pinking i potamnjivanje vina uz smanjenje gorcine. %

= Blago i potpuno uklanja fenolne spojeve.
= Osvezava boju kada se koristi u rose $iri i vinu.
Doza:  Zaprevenciju: 15 - 30 g/hL -
Uklanjanje oksidacije: 30 - 70 g/hL. 1kg
10 kg

POLYLACT®

>
LAFFORT

Kombinacija kazeina i bentonita za tretiranje belih i rosé vina protiv oksidacije.
= Sprecava oksidaciju belih 3ira (ako je prisutna lakaza). )
= Uklanja materije odgovorne za gorcinu i herbalne note.
Doza: 40 - 100 g/hL. SrmmromtaaT

ARGILACT® Bela i rosé vina l

LAFFORT
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SENZORSKA
DOTERIVANJA
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POLYMUST® PRESS Crveno vino
Mesavina PVPP-a, bentonita i biljnog proteina za preventivno procis¢avanje presevina i
smanjenje oksidisanih aroma.
= TaloZenje presevina: taloZenje, stabilizacija boje i smanjenje trpkosti, nedozrelosti i POLYMUSTS
metalnog ukusa, mikrobioloska stabilizacija.
Doza: presevine crvenih vina: 15 - 50 g/hL.

1kg ngn

10 kg
OVOCLARYL (EGG ALBUMIN POWDER) Crveno vino |
Egg albumin fining agent whichis particularly adapted for reducing and harmonising excess polyphenolic
fractions in red wines.

= Kod crvenih vina s nestruktuiranim taninima kojiima nedostaje balans i ugladenost, OVOCLARYL OV§.ARYL
zaokruZzuje i poboljsava strukturu, uz o¢uvanje arome i specifi¢nosti vina. :
= Za mlada crvenavina ili vina spremna za punjenje, OVOCLARYL uklanja nestabilne tanine i osigurava
polifenolnu stabilost.

>

= Sredstvo za bistrenje kao priprema vina za filtraciju.

Doza: 6- 10 g/hL. Tk

4 g OVOCLARYL-a odgovara jednom belancetu jajeta. J
ALBUCOLL® Crveno vino |
Tecno sredstvo od belanca jajeta za bistrenje i prociS¢avanje crvenih vina.

= Deluje na najagresivnija fenolna jedinjenja tako $to ih smeksava i time pobolj$ava strukturu vina.

= Uklanja visak gorcine i trpkosti, poboljsava strukturu bez narusavanja aromatskog karaktera ili ABUCOLL®

specifi¢nosti vina.

= Visokokvaliteno sredstvo za procis¢avanje.

Doza: 30-80 mL/hL.

1 litar ALBUCOLL®-a odgovara 32-33 belanaca (30 mL ALBUCOLL®-a jednako je 1 belance).

Tkg
5kg
ICHTYOCOLLE Bela i Rose vina ! |
Sredstvo bazirano na ribljem mehuru prilagodeno je bistrenju i procis¢avanju belih i rosé vina.
ICHTYOCOLLE vraca organolepticku istocu i sjaj tretiranim vinima.
=Kod gorkih vina ICHTYOCOLLE poboljsava uklanjanje polifenola (flokulacijom) odgovornih za %
gorcinu, a da pritom ne utice na organolepticka svojstva. T

= Kod viskoznih vina (slatka bela vina dobivena od grozda zarazenog botritisom) ICHTYOCOLLE
pobolj3ava filtrabilnost vina zbog delovanja na gume i sluzi. .
» Smanjuje moguénost potamnjivanja vina.
Doza: 0.5 - 1.5 g/hL.

2509
5009
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SENZORSKA
DOTERIVANJA
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PROCISCAVANJE

GECOLL® SUPRA Sve vrste vina [ ]
Tecni zelatin proizveden odabirom izuzetno ¢istih sirovina, iskljucivo svinjskog porekla.

GECOLL® SUPRAse preporucuje za:

= Vrhunska crvena vina, mlada crvena vina s vrlo reaktivnim taninima.

= Rosé vina (i suva i slatka bela vina).

GECOLL®SUPRA poboljsava bistrenje Sire tokom taloZenja i doprinosi omek3avanju presevine.  5.25kg

Doza: 40 - 100 mL/hL. 21kg
GELAROM® Sve vrste vina m
Tecni zelatin proizveden odabirom izuzetno ¢istih sirovina, iskljucivo svinjskog porekla.

Kod mladih zatvorenih vina vo¢nost i arome se obnavljaju dodatkom GELAROMA. I

Doza: 30 - 60 mL/hL.

GELAROM'

GELAFFORT® Sve vrste vina

Tecni zelatin, iskljucivo svinjskog porekla.
Sredstvo za procis¢avanje vina. I
Doza: 10 - 30 mL/hL. 1,7kg

5,5kg
22kg

Sve vrste vina

Zelatin rastvorljiv u vruéoj vodi.
= Brzo uklanjanje nepozeljnih fenola uz ucinak bistrenja i stabilizacije. ﬁ
= Pobolj$ava potencijal starenja vina (ugladenost fenolnih jedinjenja). StRAN
= Ovaj Zelatin izuzetne ¢istoce zadrzava balans i aromatske karakteristike vina.
Doza: 6 - 10 g/hL.

GELATINE EXTRA N°1 I

1 kg lAFF‘ZRT

POLYMUST® ORG Sve vrste vina
Mesavina biljnih proteina i bentonita za bistrenje vina.

= U skladu s Evropskom regulativom za ekolosku proizvodnju vina R (EU) 203/2012.

= |zuzetna delotvornost bistrenja.

Doza: 20 - 60 g/hL.

LAFFORT

Tkg
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Sredstva za bistrenje/ stabilizaciju proteina
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Sredstva za bistrenje

SILIGEL

Koloidni silika rastvor koji se moze koristiti u kombinaciji sa organskim sredstvima za bistrenje vina.
= Poboljsava efekat bistrenja: flokulaciju i taloZenje.
= Sprecava prekomerno bistrenje vina. 6kg
Doza: 20 - 100 mL/hL - koristiti 0.5 do 1 mL SILIGEL-a u zamenu za 1 mL Zelatina. 24kg

Dodati SILIGEL pre Zelatina ili drugih sredstava za bistrenje.

Stabilizacija proteina

MICROCOL® ALPHA
Visokokvalitetan, prirodan, mirkogranulisan natrijum bentonit s visokim kapacitetom adsorpcije
namenjen stabilizaciji proteina u vinu i Siri s velikim rasponom pH.
= Stabilizuje toplotno osetljive proteine. MICROCOL ALPHA®
= Sirok raspon stabilizacije.
= Bistrenje i stvaranje kompaktnog taloga. 3
= Ocuvanje arome. LAFFORT
= Ocuvanje boje.
Doza: Optimalnu dozu odrediti pomocu testa u laboratoriji.

5kg
25kg

MICROCOL® FT

Prirodni natrijum i kalcijum bentonit za stabilizaciju vina tokom tangencijalne filtracije.
= Poseduje odli¢nu adsorpcijsku snagu jer ucinkovito reaguje s pozitivno nabijenim makromolekulima.

= Cuva aromatski intenzitet i pobolj$ava svetlinu i boju.
Doza: 20 - 100 g/hL.

MICROCOLFT

25kg

LAFFORT

MICROCOL® CLG
Prirodni kalcijum bentonit koji ima izuzetno veliki kapacitet taloZenja i veliku mo¢ adsorpcije te
omogucuje brze taloZenje i stvaranje kompaktnog taloga.

= Ima izuzetnu snagu adsorpcije reagujudi s pozitivno nabijenim makromolekulima.

= Ne deluje na intenzitet arome, poboljSava bistrinu i boju vina.

Doza: 20 - 100 g/hL.

MICROCOLCLG

LAFFORT

5kg
25kg
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VINICLAR®, VINICLAR® P & VINICLAR® GR Belo vino

PVPP preparat za preventivne i kurativne tretmane oksidacije vina.
= Smanjuje i sprecava rizik od maderizacije i pinkinga u belim vinima.
= Uklanja polifenole odgovorne za gor¢inu.
= VINICLAR® P je cisti PVPP, a VINICLAR® sadrzi malu koli¢inu celuloze kako bi se vino bolje izbistrilo
i lakse filtriralo i u granuliranom obliku (VINICLAR® GR).
Doza: 15 — 30 g/hL za prevenciju. Tkg wasronr
30 - 80 g/hL za uklanjanje oksidacije u oksidisanom vinu ili $iri.

REDOXY PLUS Sve vrste vina
Sredstvo koje sadrzi kalijum metabisulfit, limunsku i askorbinsku kiselinu za spre¢avanje oksidacije vina. !
= Osigurava mikrobioloSku stabilnost. N
= Antioksidant koji se koristi u belim, crvenim i rose vinima. =
Doza: 50 - 150 mg/L. e
>
1kg wrronr
SULFIREDOX [ ]
Rastvor bakarsulfata u vodi (25 g/hL).
= U vinu uklanja mirise karakteristi¢ne za redukciju. L
Doza: 2 -10 mL/hL. E

Maksimalna dopustena doza: 15 mL/hL.

1kg
5kg
Aktivni ugalj
CHARBON ACTIF SUPRA 4
Aktivirani ugalj za uklanjanje boje. E "
= Sredstvo za oksidisana bela vina. .
Doza: 20 - 100 g/hL. %
CHARBC}{}A}CTW
Skg I.AFF‘D)RT
15kg
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OENCBrett®

OENOBrett® je specificna mesavina prirodnog polisaharida kitozana, enzima glukanaze i pektinaze koji
pospesuju raspadanje i uklanjanje Brettanomycesa. 2509
= Kitozan deluje na Celijsku membranu i uzrokuje raspadanje Celije Brettanomycesa. 25kg
= Enzimi imaju sinergijski u¢inak, oni ubrzavaju raspadanje i taloZenje Celija Brettanomycesa.
= Znacajan uticaj na smanjenje broja Celija Brettanomycesa pomaze prevenciji promene arome.
= Zbog svog antibakterijskog delovanja, OENOBrett® je nuzan kako bi se smanijila upotreba SO,. “J [
= Koristi se nakon fermentacije (alkoholne i jabu¢no-mle¢ne fermetacije).
Doza: 10 g /hL. (‘:
Maksimalna legalna doza: 25 g/hL.

; -—
¥ CENC Brett®

OENOBrett®
f-
LAEFO
a’ 4 N
23g
(Barrel Dose)
Posmatranje populacije celija Brettanomycesa pre i 8 dana nakon dodatka
10 g/hL OENOBRETTa na elektronskom mirkoskopu Hitachi H7650.
OENOBRETT® pospesuje raspadanje Celijksih zidova i na taj nacin uzrokuje
smrt Celija Brettanomycesa.
Zive ¢celije pre . Mrtve celije nakon
dodatka tretmana
Celijska « kostur »
membrana ——M ————} < Brettanomycesa
Celijskii ———————p 44— Kitozan 6,0E+01 -
zid
5,0E+01
£
Kontrola LTO - x 20000 Tretirani uzorak —x 20000 @ 4 0Es0] —$ dodatkom OENOBrett®
= 1 ——Bez dodatka OENOBrett®
g
£ 3,06401
[S)
8
o
< 2,0E401 -
Vakuola —mnoo P é
1,0E+01 -
0,0E+00 ‘ — —_—
Kontrola TO - x 40000 Tretiran uzorak - x 40000 st3 Pro-13 Si14 veli-14 - Ozu-14
Trial in partnership with IFV
Model medium, (YPG). Berba 2013: pracenje ne-Saccharomyces populacija tokom dozrevanja.

Prerada bez dodatka SO,, sumporisanje na kraju MLF s 2 mg/L, korekcija
slobodnog SO, na 25 mgq / L nakon 3 meseca sa i bez dodatka OENOBRETTa.
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STABILIZACIA
KOLOIDA

STABIVIN®

Rastvor ¢iste Verek gumiarabike s visokim indeksom zastite (<8) za stabilizaciju nestabilnih bojenih

materija u crvenim vinima.

Hidrofilni koloidi koji pomazu u borbi protiv zamucenja i koloidnih taloga, pri ¢emu se postize

maksimalna bistrina vina:

= Stabilizuje nestabilne bojene materije.

= PospeSuje zastitu od pojave metalnih i proteinskih zamagljenja.

Zajednicko delovanje s Polytartarylom, za uspe3niju stabilizaciju vina na taloZenje tartarata.

[lée)
reséarct
nature

Doza: 70 - 150 mL/hL. 11kg
55kg
22 kg
STABIVIN® SP m
Rastvor gumiarabike proizveden od visoko procisé¢ene gume. e
= Zahvaljuju¢i specifi¢nosti proizvodnog procesa i stroge selekcije gumiarabike, STABIVIN® SP I \ fj'
doprinosi koloidnoj strukturi vina (mekoca i osecaj u ustima). STABIVIN' SP

= Vrlo mali indeks zacepljenja.
= STABIVIN® SP je rastvor gumiarabike s niskom koncenatrcijom SO, (2 g/L).
Doza: 100 - 300 mL/hL.

LAFFORT

11kg
5,5 kg
22 kg

OENOGOM® INSTANT

Cista gumiarabika u obliku sitnih Eestica koje se brzo rastvaraju (IDP proces).
- Stabilizacija bojenih materija crvenih vina.
+ Omeksavanje vina prikrivanjem tanina.
* Smanjena potreba za SO, i ouvanje ukusa.
Doza: 20 - 100 g/hL.

OENOGOM® INSTANT

2,5kg
25kg

LAFFORT

OENOGOM® BIO

Cista gumiarabika u obliku sitnih estica koje se brzo rastvaraju (100% verek).
- Stabilizacija bojenih materija crvenih vina.
« Bolja zastita od zamucenja koje uzrokuju metali.

+Zajednicko delovanje s Polytartarylom, za uspesniju stabilizaciju vina na taloZenje tartarata.

Doza: 20 - 30 g/hL.
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STABILIZACIA
TARTARATA
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M O n n Q St O b ® Crvena, bela i rosé vina.
Mirna i penusava vina.
NATURAL STABILITY OF WINES

MANNOSTAB® sadrzi jedini manoprotein, prirodno prisutan u vinu, koji ima sposobnost stabilizacije

kalijum tartarata: MP40™. Enzimatski je ekstrahovan iz celijske opne kvasca prema patentiranom MaonnOstabe
postupku (Patent br. 2726284) koji stiti i osigurava stabilizacioni u¢inak MP40™.
= Inhibicija kristalizacije soli kalijum bitartarata.
= Ne utice na vino organolepticki. )StObG’ FFFFF
= Prirodno prisutan u vinu.
= Stabilizuje bela, rosé i crvena vina; mirna i penusava vina; filtrirana i nefiltrirana vina. 5009

= Nema otpada, niti utroska vode i energije.
Doza: 10 - 30 g/hL.

MANNOSTAB® je dostupan i u te¢nom obliku. [ gy
Doza: 100 - 300 mL/hL.

pe 4
-
MANNOSTAB
LIQUIDE

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

Datum uzorkovanja 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07

— : : 10,4 kg
e O [H28

L_ ~ : B

Mikroskopsko pracenje razvoja kristala kalijum bitartarata na -4°C u rastvorima s
dodatkom i bez dodatka MANNOSTABa.

stape

NATURAL STABILITY OF WINES
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STABILIZACIJA
TARTARATA

<
Q
<
N
=
o
<
wm

CELSTAB® |

Polimer celuloze biljnog porekla i visoke ¢istoce s niskim stepenom polimerizacije i viskoznosti. Te¢na -

formulacija (100g/L) omogu¢uje lako dodavanje u vino. I @
= Namenjen za zastitu vina od kristalizacije kalijum bitartarata. CE|_

= CELSTAB® is guaranteed E466 and meets all standards defined by the Oneological Codex regarding
cellulose gum monography.

= CELSTAB® je celulozna guma visoke Cistoce i ujednacenog sastava (samo jedan pik na HPLC-u).

® Inhibira nukleaciju i rast mikrokristala (narusavanjem povrsina odgovornih za formiranje kristala).

= CELSTAB® ima visoku mo¢ inhibicije (optimalnim stepenom supstitucije) i uspeva da stabilizuje 5’2215ng
tartarate i u slucaju izuzetno nestabilnih vina.

= CELSTAB® je tecnii CMC s najnizom koncentracijom SO, na trzistu.

Maksimalna dopustena doza: 100 mL/hL.

LAFFORT

Kod primene za stabilizaciju crvenih ili rosé vina, postoji rizik interakcije s bojenim materijama, i
posledicno, pojave zamucenja i/ili taloga. Za rosé vina pre upotrebe preporucujemo ispitivanje
kristalizacije (6 dana pri-4°C) .

fg 1 KINETIKA INDEKSA ZACEPLIENJA

o 16
S 14
g 12 Merenja izvréena
R “;7 uT=0,T=4mn,
3 6l cilstage  T=1h,T=4hT=
= 4 24 h

2 i

O T T T T 1

0 5 10 15 20 25
Vreme (h)

Indeks zacepljenja belog vina u koje je dodat TmL/L CELSTABa, poroznosti membrane 0.65um.
Filterabilnost vina se vraca u prvobitno stanje nekoliko sati nakon dodatka CELSTABa.
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STABILIZACIJA
TARTARATA
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Metavinska kiselina.
= Inhibitor kristalizacije soli kalijum bitartarata. 5
POLYTARTRYL®SPECIAL: Indeks 35/37. Moze biti dodat za vreme poslednje filtracije. K
POLYTARTRYL® 40: Indeks 40. Dodaje se par sati pre poslednje filtracije i punjenja.
SUPER POLYTARTRYL®: Indeks 40/42. Najjaci indeks esterifikacije.
Maksimalna dozvoljena doza: 100 ppm (10 g/hL).

POLYTARTRYL® !

LAFFORT

Tkg
5kg

ZAHVALJUJUCI STRUCNOSTI LAFFORT-A NA PODRUCJU KOLOIDNE STABILIZACIJE KALIJUM
BITARTARATA, LAFFORT NUDI PREPORUKE ZAVISNO OD KVALITETA | KATEGORIJE VINAKAKO BI SE
OPTIMIZOVAO DODATAK SREDSTVA ZA STABILIZACIJU.

DIT vrijednost (%) >20 >20 <20
Premium, vina za
Kategorija vina Brza konzumacija vina Brza konzumacija vina starenje (najmanje 6
meseci)
Kalcijum (mg/L) <60 <60 <60
Preporuceni tretman POLYTARTRYL® CELSTAB® MANNOSTAB®
Preporucena doza (g/hL) 10 10 10-30
Bela vina Direktni dodatak u vino
Direktni dodatak u Rizik od interakcije s Prirodna stabilizacija
. bojenim materijama i crvenih, rosé i belih
Crvena i rosé vina vino . . vina.
stvaranje zamucenja i
taloga.

STEPEN NESTABILNOSTI NA TARTARATE (DEGREE OF TARTARIC INSTABILITY: DIT (%)
Prag stabilnosti (bela, crvena, rosé vina): < 5 % (uslovi merenja u nasoj laboratoriji)
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KONZERVANSI
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KALIJUM METABISULFIT (VINOBRAN)

. . . nature
Sumporisanje vina. ;
= EU regulativa: Najveca dopustena koncentracija sumpor dioksida u vinu u skladu s granicama koje q l
odreduje drzavno zakonodavstvo. BE POTASSIuM

1kg

LAFFORT

SULPHUR RINGS
Za sumporisanje baévi i drvenih sudova.
= Sumporisanje ba¢vi pre punjenja: zapaliti od 1 do 4 g/hL sumpora (ponavljati redovno, zavisno od
uslova skladistenja).
= Konzervisanje praznih bacvi: zapaliti 1i 2 g/hL nakon $to su bacve isuSene.
= Dostupniu2.5g,5gand 10 g - kantice od 1 kg.

TECNI SUMPOR
LAFFORTu svojoj ponudi ima razli¢ite proizvode na bazi sumpora: SULFUROUS SOLUTIONS,
POTASSIUM BISULFITE, AMMONIUM BISULFITE, itd. prilagodene razli¢itoj upotrebi u vinarstvu.
Za detaljnije informacije o ovim proizvodima, slobodno nam se obratite.

OENOSTERYL®

Penusave tablete kalijum metabisulfita.
= Za sumporisanje vina u ba¢vama tokom dozrevanja.
= Za sprecavanje oksidacije tek ubranog grozda ili Sire zahvacenog botritisom i plesnima, te za
sprecavanje razvoja divljih kvasaca.
= Bududi da je u obliku bezmirisnih tableta, nije nuzna zastitna oprema.
= Dostupno u obliku tabletaod 2 gi5 g.

POGLEDAJTE RASTVARANJE
OENOSTERYL® TABLETA U VINU.

Boxes of 48 tablets
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NOBILE®

Drvo za enologiju

ODABIR SIROVINE

IZVOR

PaZljivo odabrani zbog njihovog enoloskog kvaliteta, sve SarZe hrasta su
odgovarajuce za proizvodnju bacviiiodgovaraju visokim standardima sledljivosti.
Zahvaljujuéi upucenosti u aromatski potencijal razli¢itih vrsta hrasta (Quercus
Petraea, Quercus Robur, Quercus alba), Nobile® vrsi odabir i sortiranje drva kako
bi se smanjile prirodne razlike i osigurala ujednacenost proizvoda.

DOZREVANIJE

Drvo odlezava na vazduhu 24 meseca. Ova faza dozrevanja se kontrolise
pra¢enjem razvoja sastojaka drveta odgovornih za enoloski potencijal pojedinog
proizvoda.

PRECIZNA TEHNOLOGIJA

lzuzetno delikatno, grejanje se vrsi vru¢im vazduhom (konvekcijom), ¢ime
se postize ujednacenost zagrevanja celom povrsinom, kao i u unutrasnjosti
proizvoda, ili specificnim metodama za postizanje razlicitih stepena zagrevanja,
sli¢no kao kod tostiranja bacvi. Iskustvo i kontrola otpustanja isparljivih jedinjenja
iz drvaiiskustvo i kontrola tehnika tostiranja mogu osigurati aromatsku i taninsku
ponovljivost za razvijene aromatske profile.

DOZA 1T VREME KONTAKTA

Doza ili koli¢ina, zavisno od proizvoda koji se koristi, mora se razmotriti i bazirati
na osobinama ciljanog stila vina. Vreme kontakta se odreduje degustacijama za
vreme dozrevanja.

Za dodatne informacije o koris¢enju, konsultujte se s Nobile® timom,
specijalizovanim za drvo u enologiji.

REGULATIVA

Upotreba cCipsa je u skladu s pravilnikom. Za viSe informacija proveriti trenutni
pravilnik o upotrebi hrasta.




C1rs I GRANULATI

Veliki asortiman proizvoda visokog kvaliteta koji su nastali kombinacijom
tradicije, iskustva, inovacija i istrazivanja.

NOBILE®

@
[~ Antioksidanti i
% FRESH 24 M } struktura.
o (Granulati)
Z
e NOBILE® , .
= Vocnost
Z  AMERICAN FRESH 4 ot
=~ (Granulati)
£
4
NOBILE® Svezina, vo¢nost.
FRESH 24 M TT 4 Aromatska
(Granulati) kompleksnost.
NOBILE® FRESH > Svezina, vo¢nost |
(Cips) struktura.
® Volumen i
o N,OBILE BASE D zaokruzenost. Bez
cD: (Cips) jedinjenja tostiranja.
O ®
z N,OBILE SPICE P Vocnostizacinski
= (Cips) tonovi.
-
= NOBILE® SWEET P Vanilaitostiranje.
(Granulati ili Cips)
NOBILE® INTENSE > Volumen i przeni
(Cips) bademi. .
NOBILE® .
AMERICAN BLEND 2 Karamela i dim.
(Granulati ili Cips)
DOZA
BELA VINA
U fermentaciji: dodati 1 do 3 g/L Cipsa nakon bistrenja.
U gotova vina: dodati 0.5 do 3 g/L ¢ipsa direktnim uranjanjem Nobile® vrecica
u tank.
CRVENA VINA

Pri punjenu u tank: dodati 1 do 5 g/L ¢ipsa postupno u tank.

U vina nakon pretoka: dodati 1 do 4 g/L Cipsa direktnim uranjanjem Nobile®
vrecica u tank.

PAKOVAN JE
Vrece od 15 kg.
Vrece od 15 kg koje sadrze dve vrecice od 7.5 kg.
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7 mm

12 mm

LETVE

Hrastove letve pridonose karakteru i kompleksnosti vina,
a u isto vreme dopustaju vocénost (izvrsno drvo —integracija vina).

Dimenzije i masa: letve od 7 mm: 910 x 50 x 7 mm / = 200g. - letva od 12 mm
(Elite): 910 x 100 x 12 mm / + 600g.
Povrsina:letve od 7 mm: 0.104 m2 - letva od 12 mm (Elite): 0.206 m2.

STAVE FRESH } SveZina, voc¢nost i
struktura.
e3)
A
2% STAVE SENSATION > Slatkoca, vanila |
= ; tostiranje.
=4S
STAVE INTENSE } Volumen, prZena kafa
i cokolada.
o a STAVE REVELATlON } Struktura i aromatska
é 5 kompleksnost.
=F
ZZ STAVE AMERICAN ) Slatkoca, sacijen
~ &= REVELATION hleb i laktoni.
oK
% %’ Nijanse przenja i
o~ tostiranja.
; E STAVE ELITE } Volumen. Tradicionalno
9 8 dozrevanje u ba¢vama.
@y
UPOTREBA

Doza: 2 do 4 letve/hL- Stave Elite: 0.5 to 2 letve/hL.
Vreme kontakta: 3 do 6 meseci- Stave Elite: 6 do 8 meseci.

PAKOVAN JE
Kutija od 60 letvi.

Stave Elite: kutija od 20 letvi (hermeticko pakovanje).




18 MM RANGE

Deblje letve, od 18 mm, doprinose volumenu i jacini na
nepcu. Tostiranje se optimizuje zahvaljujuci "Soft Oak"
procesu.

Stave |8

Dimenzije i masa: 910 x 60 x 18 mm / + 600g.
Povrsina: 0,144 m2.

Voénost, bez nota
. |8 - XBASE 3 tostiranja.
2 - Jacina i kremast ukus.
A
=
= ; lzraZzenost zrelog voca.
% g |8 - XTREME } Slatkoca s notama moke i
£ przene kafe.
g
®
oE Daje teksturu.
Z " .. .
S % Produzuje voénost do
= & |8 - DIVINE > kompleksnog finisa (kao
g g elegancija burgundskih
- Wt bacvi).
UPOTREBA

Doza: 1 do 3 letve/hL

Vreme kontakta: 4 do 10 meseci.

PAKOVAN JE

Kutija od 20 letvi (hermeti ko pakovanie).

SOFT OAK PROCES
SOFT

letvi. Ovaj program predzagrevanja doprinosi OAK

stvaranju razli¢itih ekspresija. PROCESS

Specifi¢no za liniju Nobile® 18 mm , metoda "Soft
Oak " se koristi za optimizaciju procesa tostiranja

69




BLOKOVI

Imaju specifi¢ne profile za liniju Nobile® letvi za brZe starenje.

Dimenzije: 50 x 50 x 7 mm - Elite: 50 x 50 x 12 mm.
Povrsina: 7 mm: 0,104 m2 - 12 mm (Elite): 0,206 m=.

BLOCK FRESH

BLOCK SENSATION

HOMOGENO
TOSTIRANJE

BLOCK INTENSE

7 mm

BLOCK REVELATION

BLOCK AMERICAN
REVELATION

GRADUIRANO
TOSTIRANJE

BLOCK ELITE

12 mm
DVOSTRUKO
TOSTIRANJE

UPOTREBA
Doza: 3do 6 g/L.

Vreme kontakta: 3 do 4 meseca.

PAKOVAN JE

Kutija od 5 kg (sadrZi 1 vrecicu).

70

Svezina, voénost i
struktura.

Slatkoca, vanila i
tostiranje.

Volumen, przena kafa i
Cokolada.

Struktura i aromatska
kompleksnost.

Slatkoca, zacinjeni
hleb i laktoni.

Nijanse prZenja i
tostiranja. Volumen.
Tradicionalno dozre-

vanje u bacvama.




BARREL REFRESH

Dajte novi Zivot Vasim bacvama.

Dimenzije: 7 x 2 (32 x 2,3 x 0,7 cm) - 14 x (300 x 25 x 18 mm for the 18 mm.
Povrsina: 0,273 m?- 0,401 m2 pour les 18 mm.

BARREL REFRESH Slast, vanila i
SENSATION 4 tostiranje.
S
E Struktura i aromatska
BARREL REFRESH komp|eksnost.
REVELATION 4
Voénost, bez nota
|8 - XBASE ) tostiranja. Volumen i
kremast ukus.
£ Izrazenost zrelog voca.
£ |8 - XTREME } Slatkoc¢a ? notama moke i
0 przene kafe.
Daje teksturu.
Produzuje voc¢nost do
|8 - DIVINE 3 kompleksnog finisa (kao
elegancija burgundskih
bacvi).

R

N

Po narudzbi, ovisno

BARREL REFRESH o) o 7eljenom blendu
NAPRAVLJEN PO NARUDZBI tostiranja.

+ BARREL REFRESH

= Od 20 do 100% ekvivalent novom hrastu (1 Nobile® Barrel refresh = + 20% novi
hrast)

= Jednostavna i brza instalacija
= Povecava pozitivne ucinke oksidacije u bacvama

= Ocuvanje bacvi.

UPORABA

Doza: 1 do 3 Barrel Refresh/bacvi, zavisno od starosti bacve i Zeljenom intenzitetu

hrasta.
Vreme kontakta: 4 do 6 meseci, zavisno od proizvoda i stila vina.

PAKOVAN]JE

= Komad
= Kutija od 10 Nobile® Barrel Refresh.
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POLYMUST® ROSE

1jna stabilnost boje vasih rosé vina
Preventivno uklanjanje fenolnih kiselina.

Uklanjanje oksidabilnih jedinjenja.

LAFFORT,

ROSE

Seriously Rosé
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LAFFORT,

ROSE

Seriously Rosé

LAFFORT® je itekako svestan kompleksnosti
proizvodnje rosé vina s brojnim nijansama i
aromama. Uz pomo¢ naSeg eksperimentalnog
centra i tima predanih stru¢njaka iz razliitih
podrucja, prosirili smo ponudu na ciljane
proizvode prilagodene proizvodnji vrhunskih

rosé vina.

2/

ROSE



LAFFORT ROSE

Seriously Rosé
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ZASTITA OD OKSIDACIJE

Kako bi se izbegla oksidacija polifenola u hinone i ocuvala aroma vina, esencijalno je uvesti sve
dostupne tehnike: Upotreba inertnog gasa, stroga kontrola kvaliteta, dobra higijenska praksa u
podrumu, itd.

HLADENJE | KAPACITET HLADENJA

v Hladni uslovi ogranicavaju enzimatsku aktivnost u smislu ekstrakcije boje i oksidacije zbog
delovanja polifenol oksidaza. Stoga je kljucno u predfermentacionoj fazi raditi Sto je brze
moguce, uz dobar rashladni kapacitet.

PRESOVANIJE

Za proizvodnju rosé vina cilj je brzo i kvalitetno presovanje kako bi se zadrzale najbolje arome bez
ekstrakcije boje. Izricito se preporucuje upotreba enzima tokom punjenja prese.

! o, 5 l .w,?
e,
LAFAZYM' PRESS i
— 600"

reskd
natt

L

LAFAZYM® PRESS LAFAZYM® 600XL LAFASE® XL CLARIFICATION
l | |
BRZO | KVALITETNO OT PUSTANJE SOKA

FERMENTACIA

Zavisno od ciljeva, izbor kvasaca i hrane pomaze u optimiziranju aromatskog profila.

reseatch reseatch
nature nature

reséatch
nature,

reséarch
nature

resédrch
nature

. Py, 0. °
X16 X3 VLI
ACTIFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
ROSE Xlé X5 VL1 DELTA
4
SORTNE
AROME
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LAFFORT ROSE

Seriously Rosé
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SUPERSTART® BLANC & ROSE

Proizvod za rehidrataciju kvasaca s visokim sadrzajem vitamina i minerala za optimizovanje metabolizma
kvasaca tokom fermentacije.

FRESHAROM®

Poseban proizvod od inaktiviranih kvasaca s visokim sadrzajem glutationa i njegovih prekursora. Cuva arome i
naglasava punocu.

NUTRISTART® & NUTRISTART® ORG

Potpuna ili Cista organska prehrana koja nadoknaduje nedostatak azota u Siri.

PROCISCAVANJE ROSE VINA

Rano procis¢avanje rosé vina; Sire ili tokom alkoholne fermentacije, pomaze uklanjanju fenolnih jedinjenja koji
zadrzavaju arome, a takode omogucava razvoj boje i menja strukturu vina. Kombinacija dobre higijenske prakse
i stroge kontrole hladenja i kiseonika te odgovarajuci izbor sredstva za procis¢avanje ¢e vam omoguciti
proizvodnju rosé vino izuzetnog kvaliteta.

KONTROLA OKSIDACIJE

POLYMUST® ROSE
(Protein iz krumpira,
PVPP). Regulacija nijanse
boje, uklanjanje fenolnih
kiselina.

VEGECOLL®

(Protein iz krumpira).
Znacajno djelovanje na
polifenol oksidazu.

POLYLACT®

(PVPP, kalijev kazeinat).
Inhibira posmedivanje.

STABILIZACIJA

PROCICAVANJE VINA

POLYMUST® ORG
(Protein iz graska, kalcijev
bentonit). Ucinkovito
proci$cavanje. Cuva
organolepticke
karakteristike. Moze se
koristiti u organskoj
proizvodnji vina.

POLYMUST®V

(Protein iz graska, PVPP).
Uklanja oksidirane fenolne
spojeve.

UKLANJANJE FENOLNIH KONTROLA INTENZITETA
JEDINJENJA BOJE

POLYMUST® DC ORG
(Protein iz graska, kalcijev
biljni protein). bentonit, aktivni ugljen).
Utjecaj na spojeve Smanjuje boju. Stabilizira
odgovorne za boju. boju.
Smanjuje oporost.
Smanjuje herbalne note.

ICHTYOCOLLE

(Sredstvo na bazi ribljeg
mjehura). Uklanja gorcinu.
Iskricavost vina.

POLYMUST® PRESS
(PVPP, kalcijev bentonit,

Zavisno od vina, navedeni proizvodiimaju Siri spektar delovanja. Za detaljnije informacije
kontaktirajte Vaseg dobavljaca ili agenta.

Postoje razlicite moguénosti stabilizacije zavisno od toga Sta se Zeli sacuvati u vinu (arome ili boja).

MICROCOL® ALPHA

natrijum bentonit koji Cuva boju i arome, a isto ima dobru sposobnost uklanjanja proteina.

CELSTAB®

CMC za stabilizaciju tartarata koji ima dobru filterabilnost. Pre koris¢enja pozeljno je napraviti testiranje u

laboratoriji.
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...MEHURICI IZ PRIRODE

Proizvodnja kvalitetnih penu3avih vina rezultat je niza koraka od kojih svaki mora

biti strogo kontrolisan kako bi se dobio Zeljeni konacni proizvod.

Kako bi optimizovao svaki korak proizvodnje, LAFFORT® je izdvojio u asortimanu
LAFFORT® SPARK proizvode koji najbolje odgovaraju, ne samo proizvodnji
tradicionalnih penu3avih vina, vec¢ i proizvodnji vina pogodnih za modernog

potrosaca.

<O

LAFFORT

l'c;enologie par nature
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SPARK”

PRIPREMA
BAZNOG VINA

Mehurici iz prirode

Kako bi se optimizovao svaki korak proizvodnje i omogucio nove tehnologije, LAFFORT® je izdvojio u asortimanu LAFFORT®
SPARK proizvode koji najbolje odgovaraju, ne samo proizvodniji tradicionalnih penusavih vina, ve¢ i proizvodnji vina pogodnih za
modernog potro3aca.

PRIPREMA SIRE
LAFAZYM® CL: @ Is =
vev s v . . . . . . LAFA&XNM“CL
Proiétavanje Procis¢ena mesavina pektinaza za brzo bistrenje soka dobijenog od celih grozdova. 7?,:
Sire LAFAZYM® PRESS: @) !‘-‘
Mesavina pektolitickih enzima za radzgradnju pokoZice pre presovanja. MR
+ Pospesuje ekstrakciju prekursora aroma i ograni¢ava ekstrakciju fenolnih jedinjenja (odgovornih k-
za gortinu, oksidaciju...).
, _ POLYMUST® PRESS: Za savrieno talozenje razli¢itih frakcija presevine. I nfg;g}erth
Bistrenje + Eliminise fenolne komponente (oksidisane i neoksidisane). e ™
Sire « Stiti aromatske prekursore i ima vaznu ulogu u o¢uvanju finoce i ! Jeseaen
zadrzavanja svojstava penusanja. 5 PORREss™
-
Obezbojenje CHARBON ACTIF
K CHARBON ACTIF PLUS GR: Selekcionisani ugalj za dekolorizaciju : o
~0ka obojenih Sira.
® 0 0 0 LAfrgm

FERMENTACIJA BAZNIH VINA

Odabrani specificni kvasci pomazu razvijanju najboljeg potencijala sire. Odabir kvasca je vrlo
znacajan za karakteristike baznog vina.

Gnologie

reséarch|

nature enologi znol Gcogi ol ol
= research reséarch reseatch reséarch reseatch

o nature nature nature nature nature

O

SUPERSTART, + i ‘: I- /i ": N .v ‘ ‘.. .‘:
SP X5 X16 VL1 VL3
SUPERSTART® S@] rk: Elegancija, finoca Svezina, aromatski intenzitet ili sortne karakteristike.
o0 oo

JABUCNO-MLECNA FERMENTACIJA
LACTOENOS® B16 STANDARD

; !_i " + Odabrani soj Oenococcus oeni za bazna i vina niskog pH izolovan u Champagni.
« Vrlo otporan soj, posebno pogodan za niske pH vrednosti baznih vina.
+ Potrebna je aklimatizacija pre inokulacije (3-5 dana).

STABILIZACIJA BAZNIH VINA NA TARTARATE

CELSTAB® je rastvor CMC. Polimer visoke &istoce biljnog porekla, niskog stepena polimerizacije
CE STAB® i viskoznosti. Njegova te¢na formulacija u koncentraciji od 100 g/L olakSava dodatak u bazno

STABILITY OF WINES Vino

CELSTAB® je potrebno dodati pre tiragea.
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SEKUNDARNA
FERMENTACIJA

Mehurici iz prirode

Kontrolisanje fizi¢ckih i hemijskih parametara za vreme tirage-a (kao $to su turbiditet, pH, temperatura, SO,, suva materija,
proteini...) je presudno za uspesnu sekundarnu fermentaciju.

Priprema
kvasaca

TESTIRALA
| ODOBRILA
LABORATORIJA ZA

MIKROBIOLOSKU
TEHNOLOGIJU
POLE CIVC

Kvasac za
fermentaciju

Aktivatori
fermentacije

PRIPREMA KVASACA

SUPERSTART® S@‘Jrk

Patent FR 2736651. Kombinacija faktora rasta i preZivljavanja kako bi se osiguralo

maksimalno o¢uvanje pjene.

- Tokom rehidratacije kvasaca osigurava esencijalne elemente (sterole) koji izgraduju
membrane kvasaca te garantuje prohodnost membrane, njenu otpornost na alkohol kao
visoku produktivnost membranskih transportera.

« Osigurava preZivljavanje celija kod pripreme kvasaca i omogucuje otpornost na

fizicko-hemijske karakteristike baznog vina.

Doziranje: 30 g/hL u vodi za rehidrataciju kvasaca.

ZYMAFLORE® s@ rke

Chardonnay, Crni pinot, Pinot meunier, Beli pinot...

« Saccharomyces cerevisiae (ex bayanus)
selekcionisan u Champagni

« Brza autoliza za optimalno dozrevanje u
boci

+ Dobra fermentaciona kinetika
+Dobro  podnosi  najteze
fermentacije (ukupna
zamucenost, temperatura...).

* Dobra otpornost na alkohol i SO,.

ZYMAFLORE® X5

Crni pinot, Sauvignon, Rizling,...
* Proizvodnja primarnih, sortnih (isparljiva
tiolna jedinjenja) i fermentativnih aroma
(estri)
« Za sveza i kompleksna vina.

uslove
kiselost,

ZYMAFLORE® X16

PREPORUKA ZA:

* Uredna, elegantna i zaokruZena pjenusava
vina.

*Vina za dugogodisnje starenje i proizvodnju
tercijarnih aroma.

* Daje jaka zaokruZena vina s diskretnim i
elegantnim aromatskim profilom.

* Posebno pogodan za tradicionalnu metodu.

PREPORUKA ZA:

* SveZi i aromaticni stil penusavca.

* Vina izrazenog sortnog i aromatskog profila
(aroma grejpa, tropskog voca, ananasa).

Chardonnay, Chenin Blanc, Beli pinot, Muskat,...

+Vrlo visok fermentacioni kapacitet.

« Visoka proizvodnja aromatskih jedinjenja
(esteri).

«Stvaranje profinjenog i cistog profila
vina.

*Niska proizvodnja H.S.

THIAZOTE® PH

Diamonijum fosfat i tiamin.

« Sadrzi faktore potrebne za povecanje populacije kvasaca tokom faze rasta i tokom tiragea.

.PREPORUKA ZA:

* Aromaticni i sveZi stil penusavca.

*Vina s izraZenim fermentativnim aromama
(breskva, kasjsija, belo cvece, ananas).

« Sadrzi izvor azota koji osigurava nesmetanu fermentaciju.
+ Dodaje se za vreme faze rasta kvasaca kao i kod tiragea.

+ Doziranje: 5 g/hL u mesavinu za tirage.
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SPARK”

TIRAGE MIXTURE

Mehurici iz prirode

Pomocno
sredstvo za
riddling
(tradicionalna
metoda).

Tanini za
tirage

Genologie
Ticerca
reséarch

nature

-+

OENOLEES®

LAFFORT

cenologie
Ficerca
reséarch

nature

FRESHAROM®

>
LAFFORT

CLEANSpark:

Pomocno sredstvo za riddling (bentonit/alginati) za automatsko i ruéno okretanje boca koji omogucuje:
« Savrdeno bistrenje vina u bocama.
+ Brzo i potpuno taloZenje Cestica u vinu.
« Savrdeno nakupljanje kvasaca u grlo boce.
Prose¢na doza: 60 do 80 mL/hL.

s Cleansparkom bez Cleansparka

TAN 5|® rke

Mesavina tanina u te¢nom obliku koji u¢estvuju u bistrenju i zastiti strukture vina.
Prose¢na doza: 30 to 40 mL/hL. Dodati u meSavinu za tirage pre dodavanja kvasaca.

TANFRESH®

Mesavina proantocijanidina i elagitanina iz hrasta. Osigurava osveienje aroma kod oksidisanih baznih vina.
Prose¢na doza: 0.5 to 1 g/hL. Dodati u meSavinu za tirage pre dodavanja kvasaca.

OPTIMIZOVANJE STARENJA NA TALOGU (SUR LIE)

(Tradicionalna i Charmat metoda)

OENOLEES®
Specijalno pripremljen preparat od ¢elija kvasaca (Patent EP 1850682) koji ubrzava starenje na talogu,
osigurava finocu i ¢uva penusavost.
Tradicionalna metoda:
+ Upotreba OENOLEES® kod tiragea naglasava punocu i zaokruzenost kod vina s kra¢im dozrevanjem u boci.
+ Naro¢ito pogodan za rano degorziranje (manje od 10 mjeseci).
« Prosecna doza: 10 g/hL. Dodati u meSavinu za tirage pre dodavanja kvasaca.

Charmat metoda:

+ OENOLEES® osigurava zaokruZenost, slast i razvoj tercijarnih aroma.

« Skracuje se vreme dozrevanja na talogu.

* Prose¢na doza: 20 do 30 g/hL. Dodati u me3avinu za tirage pre dodavanja kvasaca.

FRESHAROM®
Specifi¢no sredstvo od inaktivisanih kvasaca s visokim zastitnim svojstvima, za o¢uvanje arome u belim i rosé
vinima.

+ Posebno pogodan za Charmat metodu.

« Delotvorno §titi arome vina i znacajno usporava pojavu oksidacije.

« Osigurava dobijanje aromaticnih penusavih vina s boljim potencijalom.

« Zahvaljujuci svom sastavu, FRESHAROM® utice na fino¢u mehuric¢a i njihovu dugotrajnost.

Doza: 30 g/hL. Dodati u meSavinu za tirage pre dodavanja kvasaca.
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EKSPEDICIONI LIKER

Mehurici iz prirode

Naj¢uvanija tajna svih renomiranih vinara i poslednji detalj koji daje osobnost penusavcu. Upravo ekspedicijski liker naglasava sve
male detalje i omogucuje prilagodavanje proizvoda potrebama svakog trzista: mekocu, punocu, eleganciju i finocu, kvalitetno

STABIVIN'

>
LAFFORT

E ]
o

OENOLEES® MP

LAFFORT

DGR Ao

LG e o

penusanje, sveze vo¢ne arome i aromatsku kompleksnost.

GUMI ARABIKA

STABIVIN®
Filtrirana, procis¢ena 100% rastvorena VEREK gumi arabika, visoki stepen zastite i stabilizacija
nestabilnih sastojaka boje kod crvenih i rosé penusavih vina.

« Stabilizuje nestabilne sastojke boje.

+ Deluje zastitno u odnosu na pojavu metalnih i proteinskih zamagljenja.

+ Doza: 70 do 100 mL/hL Dodati direktno u ekspedicioni liker.

ZASTITA | OPTIMIZACIJA ORGANOLEPTICKIH KARAKTERISTIKA

OENOLEES® MP
Ekstrakt kvasaca (manoproteini) bogat ukusnim peptidima (patent EP 1850682) i polisaharidima.
« Omogucuje korigovanije slasti bez dodatka Secera.
+ Pomaze vinaru u finom balansiranju kiselosti i gorcine.
« Aktivno ucestvuje u obnovi penusavosti.
« Potpuno rastvorljiv proizvod za jednostavnu upotrebu.
U tradicionalnoj i Charmat metodi, upotreba OENOLEES® MP kod dodatka likera doprinosi zaokruzenosti
ivolumenu vina, $to moZze znacajno smanijiti dozu likerskog vina, a time i Secera u penuscu.
Prose¢na doza: 5 - 20 g/hL. Rastvoriti OENOLEES® MP u ekspedicionom likeru.

QUERTANIN® CHOC'
Elagitanini koji kvalitetom odgovaraju onima iz bacve ekstrahovani iz srca hrasta dobiveni LAFFORTovim
IDP procesom.

« Koriste se u ekspedicijskom likeru za restruktuiranje vina.

Prose¢na doza: 2 - 10 g/hL. Rastvoriti QUERTANIN® CHOC' direktno u ekspedicionom likeru.

QUERTANIN® SWEET
Elagitanini koji kvalitetom odgovaraju onima iz bacve ekstrahovani iz srca hrasta dobiveni LAFFORTovim
IDP procesom.

« Koristi se u ekspedicijskom likeru za restruktuiranje vina.

Prose¢na doza: 2 - 10 g/hL. Rastvoriti QUERTANIN® SWEET direktno u ekspedicionom likeru.
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BIOLAFFORT

Institucijski istrazivacki partner od 1991.

> Ssradnja s medunarodno priznatim istraZivackim
centrima.

> Interni istrazivacki projekti.

> Dva eksperimentalna vinifikacijska centra za testiranje
u najstrozim prakti¢nim uslovima.

Jedinstvena enoloska strucnost
> Integrisani pristup mikrobnoj raznolikosti.

> Originalni pristup izboru kvasaca: analiza DNK na
mestu koje je karakteristicno za varijaciji u fenotipu
(QTL quantitative trait locus), intra i interspecifi¢ni
hibridi, usmerena izolacija zasnovana na inovativnim
kriterijumima.

> Inovativni alati za razvoj proizvoda od inaktivisanih
kvasaca i njihova primena u enologiji.

> Molekularna identifikacija aroma odgovornih za
tipi¢nost vina te makromolekuli, tanini, proteini i
polisaharidi koji uti¢u na njihov kvalitet.

Razvoj i primene rezultata istrazivanja

>Vise od 25 zaposlenih u Istrazivanju i Razvoju,
ukljucujuci i 10 stalno zaposlenih.

> ViSe od 20 radova koji se finansiraju Sirom sveta i vise
od stotinak publikacija.

> 18 patenata proizaslih iz tih istrazivanja.
> Inovativni proizvodi za odrZivu proizvodniju vina.

Research & Innovations

od 1895

Pitajte nas za knjiZicu u kojoj se
prezentuje poslednji R&D
istraZivacki rad.

Izdanje 2016.
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PROTOKOL ZA PONOVNO
POKRETANJE FERMENTACIJE

1. KORAK: PRELIMINARNE RADNJE NA VINU ZAUSTAVLJENE FEREMENTACIJE

1. Pretociti/centirfugirati izbegavajuci ovazdusavanije.

2. Zagrejati vino na 20°C.

Vino za
rmentaciju 3. Korigovati SO, na 10-20 mg/L.
4. Dodati: Za bela vina: BI-ACTIV® 40 g/hL
bl Za crvena vina: OENOCELL® 20-40 g/hL
1 . 1
[ ] ;

LAFFORT LAFFORT

5. lzme3ativino anaerobno (zatvoreno mesanje) svakih 12 sati ili konstantno
me3anje minimalno 48 sati.

2. KORAK: PRIPREMA SMESE ZA REFERMENTACIJU

2-1. PRIPREMAVINA ZA INOKULACIJU KVASACA

5%
tretiranog 1. Uzeti 5% volumena vina koje je potrebno refermentirati iz 1. koraka.
bl e 2. Korigovati alkohol na 8%, Secer na 20 g/L i temperaturu na 20°C.
—> l fo) I. 3. Dodati THIAZOTE® PH: 40 g/hL na ukupni volumen vina (5% vina koje
] '

se mora tretirati).
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L 2 =
Superstart® é\ctlflore BO213
ymaflore Spark
3kg 3kg

Voda 60 L/40°C

PRICEKATI: 20 mn

P
e

Kvasac
-y
[o|

arter 5%

dvosturciti volume kada je gustoca = 0.5° Bri

ino sa stalom
rmentacijom 5%
tretiranog

k | vina
—> I|-|
Starter
|

2-2. PRIPREMA KVASACA

Za 100 hl vina: E g
1. 60 L vode od 40°C. SUPERSTART:
spark

2. Dodati 3 kg (30 g/L) SUPERSTART® SPARK i
homogenizovati.

3. Dodati 3 kg (30 g/hl) ACTIFLORE® B0213 ili arronr
ZYMAFLORE® SPARK.

4. Pricekati 20 minuta, homogenizovati.
5. Odmah dodati 20 L tretiranog vina iz koraka 2-1.

6. Pri¢ekati 10 minuta, ohladiti na 20°C (ne nize) i odrzavati
temperaturu izmedu 20-25°C.

7. Ukupno vreme za rehidrataciju kvasaca ne sme trajati duze od 45
minuta.

2-3. AKLIMATIZACIJA PRIPREMLJENIH KVASACA

1. Dodati pripremljene kvasce (Korak 2.2) u sme3u (Korak 2.1) i odrzavati
temperaturu oko 20°C.

2. lzmeriti gustinu i odrZavati temperaturu na 20°C uz aeraciju sve dok
gustina ne padne za 0.5 °Brix (izbegavati potpuno iskoristenje u “restart”
smesi i pad aktivnosti kvasaca), aerirati sve do pocletka alkoholne
fermentacije.

3. Udvostruciti volumen vina s vinom iz Koraka 1 pri 20°C.

4. lzmeriti gustinu i odrzavati temperaturu “restart” na 20 °C sve dok
gustina ne padne za 0.5 °Brix. Aerirati smesu kada fermentacija postane
intenzivna.

3. KORAK: DODAVANJE PRIPREMLJENIH KVASACA U TANK

0 sa stalom
mentacijom

lo

Starter

|-||_<>

1. Dodati “restart” smeSu u vino u kome je potrebno pokrenuti
fermentaciju (Korak 1) i odrzavati temperaturu na 20°C. 2.

2. Dodati 30 g/hL NUTRISTART® ORG na ukupnu zapreminu vina u tanku
(Korak 1).
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JABUCNO-MLECNA FERMENTACIJAUVINIMA S
NISKOM KONCENTRACIJOM
L-JABUCNE KISELINE (< 1g/L).

Jabugno-mle¢na fermentacija (MLF) moZe biti otezana u vinima s niskom koncentracijom L-jabu¢ne kiseline ukoliko bakterije
mle¢nog vrenja nemaju dovoljno hrane, pa je njihov rast otezan.

KONCENTRACIJA L-JABUCNE MANJA OD 1g/L

Koristite bakterije mle¢nog vrenja kao izvor enzima. Svaka bakterijska stanica sadrZi odredenu kolicinu enzima u citosolu
(te¢ni deo citoplazme). lako se bakterijska celija ne uspe razviti, ti enzimi imaju rezidualnu aktivnost u vinu te se mogu
koristiti.

U klasi¢noj inokulaciji takva enzimatska aktivnost nije dovoljna da MLF odradi do kraja. Bakterijske ¢elije moraju prvo izrasti
kako bi proizvele dovoljnu koncentraciju enzima.

Za razliku od toga, kad je koncentracija L-jabucne kiseline manja od 1 g/L, enzimatska aktivnost startera za MLF je preko
potrebna i proporcionalna koli¢ini bakterija koje se koriste.

Procenjuje se da 1 g/hL bakterija mle¢nog vrenja koncentraciju L-mle¢ne kiseline podize za 0.3
g/L. Koristenje MALOSTARTA osigurava esencijalne kofaktore za aktivnost bakterija mle¢nog
vrenja i optimizuje stopu pretvaranja.

2 g/hL + 20 g/hL MALOSTART® obic¢no je dovoljno za razgradnju L-jabucne kiseline kada je
njezina pocetna koncentracija manja od 1 g/L bez obzira na porast broja bakterija.

.
LAFFORT
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PROTOKOL ZA MLF U VINIMA S < 1 g/L JABUCNE KISELINE

Primer za 50 hL:
N, X2
KORAK 1: |
o"{.‘\/
Priprema startera: Rehidrirati 2 vre¢ice LACTOENOS® .::'
450 PreAc u nehlorisanoj vodi (2 L) i vinu (2L) i dodati STOP
ENERGIZER® koji ste dobili uz bakterije. H0-2L @
Pri¢ekati 15 min. + El:lerglzer
+vino-2L 15 mn
KORAK 2:
Dodati bakterije i homogenizovati. E
KORAK 3: <
MALOSTART® Dodajte
Nakon 6 h dodati MALOSTART® (20 g/hL) i N [o
homogenizovati.
|

KORAK 4:

Odrzavati temperaturu od 20°C.

NAPOMENA: Ovaj protokol bitrebalo upotrebljavati u sluéaju kad je sadriaj jabuéne kiseline u vinu nizak (<1g/L). Ako
Jjabucno-mlecna fermentacija stane, upotrebite ,, Protokol za ponovno pokretanje fermentacije".

D
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PROTOKOL ZA PONOVNO
POKRETANJE MLF

Problemi koji se odnose na jabu¢no-mle¢nu fermentaciju u vinu (MLF) mogu imati razli¢ite uzroke:
+ kompeticija s preostalim kvascima

+ toksi¢nost vina: prisutnost inhibiraju¢ih jedinjenja (etanol, SO,, srednjelan¢ane masne kiseline)
+ manjak bakterija mle¢nog vrenja

+ nisku koncentraciju nutrijenata potrebnih za rast bakterija.

Za svaku od ovih situacija postoje specificni protokoli:

1- SMANJENJE KOMPETICIJE S PREOSTALIM KVASCIMA

Postoje razli¢ite metode eliminacije preostalih kvasaca kao 3to su pretakanje, filtriranje (1 pm) ili flash pasterizacija
(visoka temperatura, kratko vreme). U bilo kojem slucaju, kad su kvasci uklonjeni, vazno je dodati selekcionisane
bakterije $to ranije kako bi brzo kolonizirale vino.

2- DETOKSIFIKACIJA VINA g t,

Najdelotvornijii na¢in uklanjanja molekula koje inhibiraju bakterije mle¢nog vrenja jeste dodatak
¢elijskog zida kvasaca (OENOCELL® 20 do 40 g/hL) tokom anaerobnog mesanja. Dodatak mora biti OFNOCELLe
24 do 48 sati pre dodatka bakterija uz stalno mesanje (ako je moguce) kako bi se stvorili najbolji N

o

uvslovi za preZivljavanje bakterija. w2,
3- UPOTREBA ODGOVARAJUCEG SOJA BAKTERIJA
Sojevi bakterija imaju razli¢itu otpornost prema teskim uslovima zavisno od njihovog genetskog ! -

profila. LACTOENOS® B16 STANDARD je najotporniji dostupan soj — posebno zbog njegove
otpornosti na srednjelan¢ane masne kiseline.

4- AKTIVATORI BAKTERIJA

Kad vino ima izrazito nisku koncentraciju hranivih materija, preporu¢ujemo dodatak MALOSTARTA g ’7'
nakon dodatka bakterija za osiguranje osnovnih jedinjenja za malolakti¢ku aktivnost. §

>
LAFFORT
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PROTOKOL ZA PONOVNO POKRETANJE MLF

Sve spomenute situacije su povezane: kada su preostali kvasci aktivni nakon primarne fermentacije (Saccharomyces ili
Brettanomyces), oni nastoje da iskoriste bilo koji preostali nutrijent i da proizvedu toksin za bakteriju. Stoga ¢e u¢inkovito
pokretanje jabu¢no-mlije¢ne fermentacije ukljucivati sledece korake:

KORAK 1: Vino s

- emati¢no

Pretok/anaerobno centrifugiranje. MLF

Napomena: ukoliko je populacija Brettanomycesa bl
veca od 103 stanica/mL, filtrirati vino (1 p m).

KORAK 2: E ‘
Dodajte i

Dodatak OENOCELL® (20 do 40 g/hL) Homogenizirajte

oM
Mesati vino anaerobno svakih 12 sati 2 dana, ili ‘3}"0@% _ bl
konstantno 48 sati (ako je moguce).

>
KORAK 3 (48 sati nakon dodatka OENOCELLA): TG FIE S
Inokulirati ~ bakterije =~ LACTOENOS®  B16
Inokulirajte i
STANDARD. @ @ hor:o;enzlreajte bl
(Pratiti protokol za aklimatizaciju naznacen na T
pakovanju.) 1224
]
KORAK 4: E 1‘
Dodati MALOSTART® (20 do 40 g/hL). % | Dodajte
. . MALOSTART®

Homogenizovati anaerobno. —_—> b'

>
LAFFORT

Vaino: odriavati stalnu temperaturu - izmedu 18°C-25°C sve do kraja jabucno-mlecne
fermentacije.
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METODE ZA DOKISELJAVANJE
SIRE | VINA

Tri kiseline se mogu koristiti za dokiSeljavanje Sire i vina:
+ vinska kiselina (L(+) vinska kiselina)
+ jabu¢na kiselina (L-jabu¢na - D,L-jabu¢na)

+ mle¢na kiselina (DL- mle¢na).

Ove kiseline su prirodno prisutne u grozdu. Razlikuju se u strukturi, kapacitetu dokiseljavanja i uticaju na organolepticka svojstva.
Dokiseljavanje moze ukljucivati dodatak razli¢itih kiselina (posebno prikladno za korekciju organoleptickih karakteristika).
Ciljevi koji se Zele postici dokiseljavanjem moraju biti prethodno testirani. Razlike u pH i ukupnoj kiselosti za isti tretman nisu iste;

jonska jacina i puferski kapacitet se mogu znacajno razlikovati od Sire do Sire, odnosno od vina do vina.

ZAKONODAVSTVO
EC propis 606/2009 (Dodatak IA, To¢ka12) dopusta upotrebu vinske, jabuéne i mle¢ne kiseline za dokiseljavanje u Siri i vinu.

DokiSeljavanje Sira i mladih vina u fermentaciji
Maksimalna dozvoljena doza 1.5g/L kao vinska kiselina. Jednokratno dodavanje.

DokiSeljavanje vina:
Maksimalna doza 2.5 g/L kao vinska kiselina. Visekratno dodavanje u okviru zakonskih ogranicenja, isklju¢ivo na mestu vinifikacije

odnosno u vinogradarskim podrucjima gde je grozde ubrano.
Svi tretmani moraju biti zapisani u podrumskoj evidencijii.

Dokiseljavanje ili obogacivanje (3aptalizacija) jednog te istog proizvoda su medusobno iskljuéivi procesi (npr. 3ira ili vino u
fermentaciji mogu biti obogaceni ili 3aptalizirani i vino nakon fermentacije moze biti doki3eljeno) osim u iznimnim slu¢ajevima
(DodatakV§Ctatka7).

Acidification des mo(ts et des vins
Acide acetique Mleéna: mekoéa, balans

Vinska kiselina Vinska: Zivahnost, direktnost
Acide citrique Jabu¢na: ostra, manja direktnost

Jabu¢na kiselina

Intensité acide

Mjecna kiselina

Persistance

90



NiZe u tabeli moZete naci sazetak komercijalnih proizvoda i njihovih glavnih enoloskih obelezja.

Hemijska
formula

pKa

Correspondence
1Eq.

Preporuka za

Dodatak u Siru

Dodatak u vino

Uticaj na pH
vrednost

Uticaj na
ukupnu kiselost

Hemijska
stabilnost

Mikrobioloska
stabilnost

Uticajna
organolepticka
svojstva

Formulacija

VINSKA
KISELINA

CH,H O

4676

E334

3.05/4.2
Dikiselina

75¢g

Crveno — Rosé -
Belo

1.50 g/L

25g/L

+++

++

(talozenje
kalijum
bitartarata)

+
Jedini rizik je
razgradnja vinske
kiseline (Tourne
disease) od strane
odredenih
bakterija mlecnog
vrenja.

Zivahnost,
direktnost,
suvoca, tvrdoca.

Prah

JABUCNA
KISELINA

CH,H O

4676

E296
DL/L

3.4/51
Dikiselina

67¢g

Belo—Rosé

134 g/L

2.23 g/L

++

+++

+++

Tokom JMF L
oblik jabucne
kiseline
konzumiraju
bakterije
mle¢nog vrenja.

Svezina, zelene
note (zelena
jabuka).

Prah

MJECNA

COMMENTS
KISELINA
Jabu¢na i mle¢na kiselina su akrilni
molekuli. One postoje u obliku 2
enantiomera: L i D oblik. Samo se
CH, H,O, L-jabucna kiselina prirodno nalazi u
E270 grozdu. Mlec¢na kiselina je prirodan

DL rezultat delovanja metabolizma
bakterija mle¢nog vrenja: kasniji L oblik
kada konzumiraju L oblik jabu¢ne
kiseline i mjesavinu L i D oblika kad
konzumiraju 3ecere.

Kiseline su klasifikovane prema pKa
vrednosti (konstanta kiselosti). Sto je
veca pKa vrijednost, kiselina je slabija.

3.85
Monokiselina

90¢g
Crveno -
Rosé - Belo
1.80 g/L
3.00 g/L
Vinska kiselina ima najjaci uticaj na pH
vrednost. Kako bi se izbeglo
+ prekomerno taloZenje njenih soli,
preporucuje se njena upotreba tokom
fermentacije.
+++

Kalijumove ili kalcijumove soli jabu¢ne i
mlecne kiseline su znacajno
+++ rastvorljivije u odnosu na soli vinske
kiseline — stoga je rizik talozenja
njihovih soli puno manji.

Jabucna i mlecna kiselina u¢estvuju u
metabolizmu bakterija mle¢nog vrenja.
Medutim kontrola MLF, uporaba
selekcioniranih kvascevih startera i
dobra higijenska praksa znacajno
umanjuju njihovu pojavu.

Mekoca i
balans.
Mlecna kiselina je u te¢nom obliku.
N Praskasta formula sadrzi nedozvoljene
Tecnost

laktate. Prasak se moze direktno
rastvoriti u vinu.



ACTIFLORE® F33*
ACTIFLORE® F5*
ACTIFLORE® RMS2*
BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE NH400

CAUSTIC SODA

CHARBON ACTIF SUPRA 4
DECAPOL ACTIF

DECAPOL CHLORE
DECAPOLH

DECARTRATE LIQUID
PHOSPHATE DAMMONIUM*
DIATOMYL P

GEOSORB®

LAFAZYM® EXTRACTION KP

KOSHER
5 PASSOVER
PrROIZVODI

LAFAZYM® CLARIFICATION KP
MICROCOL®

MICROCOL® CL G

NOBILE® (range)
NUTRISTART® KP*
NUTRISTART® ORG KP*
OENOSTERYL® EFFERVESCENT
PERL, 2, 4, 6, 8,10, 15
POTASSIUM BICARBONATE
POTASSIUM BITARTRATE
POTASSIUM METABISULPHITE
SOLUTION 10%

SULPHUR (RINGS, CANDLES & BITS)
SULFIREDOX

TANIN VR KP*

THIAMINE KP*

VINICLAR® P
ZYMAFLORE® F15*
ZYMAFLORE® RB2*
ZYMAFLORE® RB4*
ZYMAFLORE® FX10*
ZYMAFLORE® RX60*
ZYMAFLORE® ST*
ZYMAFLORE®VLT*
ZYMAFLORE® VL2*
ZYMAFLORE® VL3*
ZYMAFLORE® X16*
ZYMAFLORE® X5*
ZYMAFLORE® XPURE*

Molimo, kontaktirajte s nama za proveru dostupnosti KP navedenih proizvoda. Pre koristenja nasih proizvoda, molimo, potvrdite svom
rabinatu da su certifikati Kosher proizvoda dostupni na nasoj web stranici tacni.

Certifikati su dostupni za preuzimanje za dostupne lotove proizvoda.

Proizvodi s Kosher certifikatom mogu se konzumirati tokom cijele godine, dok se Kosher Passover proizvodi konzumiraju tokom blagdana

Pashe, ali i kroz cijelu godinu.

* Kvasci, hranjive tvari, tanini: dostupni ovisno o stanju zaliha
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Organski sertifikati i vino

Proizvodi koji se mogu koristiti u organskoj proizvodniji
vina mogu se nadi u propisima Europske unije (EU
regulation n°203/2012) i Nacionalnog organskog
programa (NOP) USDA (United States Department
of Agriculture).

Sertifikati

Lista LAFFORTovih proizvoda koji se mogu koristiti u
organskoj proizvodnji vina u skladu sa zakonima
Europske unije i USDA su dostupni na nasoj web
stranici (direktan pristup na stranicu ukoliko skenirate
QR kod ispod). lIzabarali smo vanjske kontrolne
organizacije Ecocert, OMRI: 5 nasih proizvoda imaju
vlastiti sertifikat, u skladu sa specifikacijama koje su
definisale ove ustanove.

(www.ecocert.fr, www.omri.org).

Gde moZete pronaci nase sertifikate?
Idite na www.laffort.com, “download” sekcija,
“certificates” kategorija.

http:/ /www.laffort.com/en/downloads/ certificates

Our certificates & listed products:

BiO
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products available

OMRI

For Organic Use

ZYMAFLORE® 011
OENOCELL®
OENOGOM®

Veliki broj proizvoda je naveden na
internet stranici www.intrants.bio, u
skladu s Evropskim organskim
zakonodavstvom.

SUPERSTART®

>

LAFFORT




INDEKS PROIZVODA

ACTIFLORE

AcCtiflore® BO2T3 ... 16
Actiflore® Cerevisiae.........coovveeeveveeereeeeeeeeeereeees 16
ACEIFlOre® F33 ..o 15
ACEIFLOre® F5...oiieeeeeeeeeeee e 16
ACEIFlOre® ROSE ... 16 & 74
ZYMAFLORE

Zymaflore® 011 BIO ..o 14
Zymaflore® ALPHA ......cc.coovieeeeereceee e 8
Zymaflore® CHI....c..ovuiereee e 12
Zymaflore® DELTA ..o M&74

Zymaflore® F15
Zymaflore® F83
Zymaflore® FXTO0...c..oiirireeeeeeeeeeeenne 9

Zymaflore® RB2........cc.ovveiiiiieieceeeeeeeeenenne 10
Zymaflore® RX60.........oocvvuririeiererieeeeeeiesenenne 9

Zymaflore® SPARK ..o 14
Zymaflore® ST .......
Zymaflore® VL1.
Zymaflore® VL2.
Zymaflore® VL3 ..o
Zymaflore® X5 ..o
Zymaflore® X16.....
Zymaflore® XPure

AKTIVATORI FERMENTACIJE DOBIVENI 1Z CELIJSKIH ZIDOVA
KVASACA

Bi=ACTIVE ...
Oenocell®

POTPUNI AKTIVATORI ALKOHOLNE FERMENTACIJE

NULFISTArE® ..o
ThIAZOTE® ...
Thiazote® PH..
ThiazZOte® SP........eeeceeeeeee s

ORGANSKI AKTIVATORI ALKOHOLNE FERMENTACIJE

NUEFSTArt® Org.......ooiiiiciciiccee e 19&75
AKTIVATORI JABUCNO-MLECNE FERMENTACIJE

ENErgiZer® ... 21
MalOSEArt® ... 21
CELLULOSE

TUIDICEL® ..o 20
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PREPARATI ZA KVASCE

Superstart® Blanc & ROSE ..........cccueuerenieeiceceenineeeene 18 & 75
SUPErstart® ROUZE........ccewreeeiieieeierinrieicie e 18
SUPerstart® Spark.........cceeneieiernine e 79

MOUTHFEEL — HsP12

OENOLEES® ...
Oenolees® MP ...
ManNOfEel® ..o

OCUVANJE AROME
FreShAIOM® ..o 23,75 &80

ENZIMI ZA DOZREVANJE
Extralyse®..........
Lafazym® Arom..
LYSOZYM ..o

ENZIMI ZA BELA | ROSE VINA

Lafazym® CL...ovueiecee e 31
Lafazym® EXract. ..o 31
Lafazym® Press ... 318&74
ENZIMI ZA KRAJ FERMENTACIJE

EXEralyse® .........cooiiiiieicece e 32
Lafazym® Arom..........ccccovcvivverenecicesceeesciesenne 32
LYSOZYM ..o 32
ENZIMI ZA MACERACIJU CRNIH VINA

Lafase® FrUit.....coocverrneriereriieeieniseeieesiecseeseenns 30
Lafase® HE Grand CRU.......cccccoovniiniiniinniieieinenn. 30
ENZIMI ZA PRESEVINE CRVENIH VINA

EXEFAlYSE® ..o 34
Lafase® XL Clarification .........cccccveenevverinncrreneenn. 34874
Lafazym® CL...ovcececeee e 34
Lafazym® 600 XL .....ovvvverrierrierieeriieseieerieeeneens 34874
TECNI ENZIMI

Lafase® Thermo Liquide........cooveeererencrenreinciierennn. 33
Lafase® XL Clarification........cc..coeeeeereeeerriinsiinieseinenn. 33
Lafase® XL EXtraction .......c.ccoereeenerenceeneeenerenerennns 33
Lafazym® 600 XL ......vveererriereieeieerereeeseeeseeeeneenns 33



INDEKS PROIZVODA

Lactoenos® 450 PreAcC ...
Lactoenos® B16 Standard....
Lactoenos® B28 PreAc.........
Lactoenos® SB3 DireCt.......ccccoevevveeeeeeeeeeiieceeee

HRANIVA ZA BAKTERIJE
ENErgizer® ...
Malostart®...

TANINI ZA FERMENTACIJU

QUETILANIN® ..o
Quertanin® Choc ........oooveeeeeeeeeeeeeeeeeee e
Quertanin® Intense NF ...,
Quertanin® Sweet
TAN'COI® ..o
Tan'Cor® Grand Cru ........cccueeeeveveeeeieeeeeeeseeeeee s
TaNFreSN® ..o
TANSPArK® ...
Tanin VR GRaPE .......ccoivriicceccccscecees

TANINI ZA DOZREVANJE

Tanin Galalcool®............oeveveeiviieeeeeeeee e
TaniNn VR ColOr® ...
Tanin VR Grape®..........ccccvcuiiiniineeineeinceieeineseiesiens
Tanin VR SUPFa® ..o

ALBUMIN 1Z JAJETA (TECNI ILI U PRAHU)
ALBUCOLL.e s
OVOCLArY L. oo

RiBLJI MEHUR
IChtyOCOLLe «....oov s

SILIKA GEL
SIlIZELceueiiiieriee s

ZELATIN

GECOUL® SUPTA....ouierirriie e
GelaromM® ...
Gélating EXTra nOT ...

SREDSTVO NA BAZI KAZEINA
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AGFILACE oo s 43

€SI PLUS ..o 43 & 54
POLYLACED ... 43,54 & 75
SREDSTVO NA BAZI PVPP-A

POLYLACE® ... 43,54 & 75
POLYMUSE® Press ........ciiiueierierireceieeiesieeieeeennns 42,55 &75
POLYMUSE® V..o 42,54 & 75
PolymuUSt ROSE...........ooeirieccceeisceeceeane 42 &75

ViINICLar® ..o 44 & 58
VINIClar® P, 44 & 58
BILINI PROTEIN 1Z GRASKA

Polymust® DC Org.....ccueverreereierieerireeiseeiserereseenns 42
POLYMUSE® OFg....coeriirierierieriieeieerieeieeiseseeseenns 42 & 56
POLYMUSE® PreSs .....couuveerercrieriieeieerireeiseeesesereseenns 42 & 55
SREDSTVA KOJA SADRZE AKTIVNI UGAL)

POlymUSE® DC Org.....ouuieieeieriericseeeesieeeeeeeenae 42 &75
BILJNI PROTEIN 1Z KROMPIRA

POLYMUSE® Press ..o 42,55 & 75
POLYMUSE ROSE.........cooreerriieceicrecrieceieeiieeeens 42 &75
VEEECOI® ...t s 41,5& 75
BILINI PROTEIN 1Z GRASKA

Polymust® DC Org.....ccucvemrierrieieerireeiisesserereneonns 42 & 75
POLYMUSE® OFg....couriiriericrieriiesiesieeiessiseseeseenns 42,56 & 75

POLYMUSE® V ... 42,54 & 75

METAVINSKA KISELINA.

POLYEAMIYL® ..o 63
BENTONITI
Microcol® AIPha ........ocveeierrereeseeeee e 43,57 & 75

MiICroCOLI® CLG ..o 57

CMC - CELULOZE BILJNOG
CelStab® ... 62 & 75

GUMI ARABIKA
Stabivin®.........
Stabivin® SP

MANOPROTEINN
MaNNOSEAD® ... 61



INDEKS PROIZVODA

BLokovi

AKTIVNI UGALJ

Charbon Actif SUPFa 4 ... 58
Charbon Actif PUS GR oo 44 INENSE e 70
Geosorb® GR 44 REVALATION ..o 70
SENSALION. ... s 70
CHITOSAN AND ENZYME PREPARATION
Oenobrett® 59 BARREL REFRESH
T8 XBASE ...
PREPARATION TO TREAT MUST OXIDATION 8 XFr?m
S ® 18 Divine ..
UPFarOM® ... 44 Lo
Révélation
PREPARATION TO TREAT WINE OXIDATION SONSATION. .o
REAOXY PLUS......oooevveervceeeecesesssessis s 58 SPECIAL ..o
Pvep
Viniclar®, VIniclar® P ... 44 & 58
CelSTab® ... 78
COPPER SULPHATE Charbon Actif plus GR ......ccoocereciverserrrenernsesierns 78
SULFIFEAOX oo 58 Cleanspark® .................................................................... 80
Fresharom®..........cccovviurieieieeeneeeesiesis s 80
Lactoenos® B16 Standard.........ccccoeeveveeeieierennanns 78
Lafazym® CL......cccvvrrerreererieeieseeieesiseeeeseanns 78
OCNOSLENYL® ... 64 Lafazym® Press ... 78
Potassium metabisulphite. ...64 0ENOLEES® ... 80
Sulphur rings........cccocceecee. .64 0enolees® MP ... 81
Liquid SULPRUT oo 64 POLYMUSE PTess..........coovvwriiierienieceierceeeeseeees 78
Quertanin® ChoC ... 81
Quertanin® SWeet.........cccooeveveeeveieiieeeeee e 81
SEADIVIN® ..o 81
. ®
E1ps | GRANULATI SUPETSLArt® SParki......c.coeeeeveeeenerirereieriiesinesieeeieens 79
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[ WEC: Eksperimentalni vinski podrum posveéen razvoju
novih proizvoda.

VaZan korak izmedu laboratorija i vinarije.

B 44 tanka s regulacijom temperature, veli¢ine 200 L i
savrseno prilagoden za poredenje sa stvarnom
proizvodnjom vina.

B Predani tim osigurava pracenje vina od berbe do
punjenja u bocu.

B Analiticka podrska SARCO laboratorije.

K WEC: Detaljna ispitivanja

Ispitivanja kvaliteta pod strogim uslovima.

B Proizvodi koje je razvio LAFFORT su ispitani kako bi potvrdili
njihovu delotvornost i ponovljivost rezultata.

B Provode se eksperimenti u proizvodniji vina kako bi se dobili
odgovori na pitanja, potvrdila ocekivanja ili razumele potrebe
trzista (nedavno to je bilo smanjenje korid¢enja SO,,
koinakulacija bakterija jabu¢no-mle¢nog vrenja, itd.).

[ WEC: Senzorsko ocenjivanje

Vise od 150 degustacija svake godine.

B Test homogenosti berbe.
W Provera ponovljivosti proba.

B Definisanje vainih i pouzdanih elemenata
poredenja.

Proces komercijalizacije
LAFFORTOVIH proizvoda:

Ispitivanje
proizvoda u

laboratorij

Detaljna ispitivanja
proizvoda u
eksperimentalnom
vinskom podrumu

Validacija doze i
formule

Komercijalna
proizvodnja

Distribucija
Sirom sveta
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