
OENOFINE® PİNK 
Präparat auf Basis von inaktivierten Hefen, Patatin, Aktivkohle 
und Natriumbentonit.

Neuheiten von  
LAFFORT® 

Die Suche nach einem Ersatz für PVPP ist vielen Winzern ein dringendes Anliegen. Infolge unserer 
Fachkenntnisse in der Auswahl von Rohstoffen und in der Produktion ist LAFFORT® in der Lage, 
2 verschiedene Präparate anzubieten. Die Synergie zwischen ihren Inhaltsstoffen bedeutet, dass 
OENOFINE® PiNK und OENOFINE® NATURE PVPP in seinen verschiedenen Anwendungen 
ersetzen können. 

OENOFINE® PiNK ist ein wirksames Instrument für das Farbmanagement von Most und Wein. 
OENOFINE® NATURE spielt eine besondere Rolle bei der Beseitigung von oxidierten und 
oxidierbaren Phenolverbindungen.  

Durch ihren hohen Gehalt an inaktivierten Hefen können sie zur Behandlung von Bittertönen und 
zur Verfeinerung von Weinen eingesetzt werden.  
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OENOFINE® NATURE
Formulierung auf Basis von inaktivierten Hefen, pflanzlichem 
Eiweiß (Patatin & Erbsenproteinen) und Calciumbentonit. 

EXTRACLEAR®

Pektolytische Enzymformulierung mit einem hohen Gehalt an 
Nebenaktivitäten zur Klärung und zur Vorbereitung des Weins 
auf die Flaschenfüllung. 
Diese flüssige Enzymformulierung wurde ausgewählt auf Grund 
seiner Fähigkeit, auch die schwierigsten Weine klären zu können. 
EXTRACLEAR® beschleunigt alle Abläufe, die mit der Weinklärung 
und der mikrobiologischen Stabilisierung zusammenhängen.
Dank seiner Zusammensetzung, die reich an Nebenaktivitäten ist, 
zeigt sie ein sehr breites Wirkungsspektrum. Durch die Hydrolyse 
filterverstopfender, langkettiger Kolloide wird die Filtrierbarkeit 
der Weine erheblich verbessert und somit ihr sensorisches 
Potential geschont.

LAFASE® DISTILLATION

Pektolytische Enzymformulierung mit sehr geringer 
Pektinmethylesterase-Aktivität (geringe Freisetzung von 
Methanol) zur Pressung von Trauben, aus denen Weine zur 
Destillation hergestellt werden sollen.

LAFASE® DISTILLATION optimiert die Presszyklen und erhöht die
Ausbeute an qualitativ hochwertigem Most durch Vermeidung 
von Quetsch- und Mazerationsprozessen die für die Bildung 
höherer Alkohole und pflanzlicher Verbindungen verantwortlich 
sind. Dieses Enzympräparat beschleunigt die Hydrolyse löslicher 
Pektine im Most, wodurch qualitativ bessere Klärvorgänge und 
Flotationen erzielt werden können.

STABIMAX®

Selektion aus Gummi arabica, zu 100 % aus Verek-Akazien, zur Stabilisierung der Farbstoffe 
in Rotweinen. 

Dank unserer Expertise bei der Auswahl von Rohstoffen und der Herstellung von Gummi arabica 
können wir Ihnen STABIMAX® anbieten, ein reines und filtrierbares Gummi, das die Qualität von 
Weinen und Filtrationsmedien bewahrt.



ZYMAFLORE® KLIMA 

Saccharomyces cerevisiae-Hefe, die aufgrund ihrer Fähigkeit, den Alkoholgehalt zu reduzieren 
und die Säure im Wein zu schützen, selektiert wurde.

ZYMAFLORE® KLIMA geht auf ein von molekularen Markern unterstütztes Selektionsprogramm 
zurück und ermöglicht die Wiederherstellung der Ausgewogenheit des Weins, die aufgrund der 
Klimaerwärmung ins Ungleichgewicht geraten ist. Dank ihrer geringen Alkoholbildung und ihrer 
Fähigkeit, die Säure zu schützen, bestechen die mit ZYMAFLORE® KLIMA vergorenen Weine mit 
aromatischer Frische und Lebendigkeit. Dieser Stamm eignet sich zur Herstellung harmonischer, 
gut ausgewogener Weiß-, Rosé- und Rotweine mit eleganten Aromen, die der Sorten- und 
Terroirtypizität entsprechen. Aufgrund seiner geringen Bildung flüchtiger Säure und der niedrigen 
SO2-Bilanz sorgt er für Weine mit reintönigen, präzisen und modernen Profilen.

NOBILE® 
SPIRIT 

NOBILE® FRUIT SHINE

FRANZÖSISCHE EICHE AMERIKANISCHE EICHE

NOBILE® BOURBON CASK NOBILE® OLD RESERVE

AMERIKANISCHE EICHE

GLEICHMÄSSIGE
TOASTUNG
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Ein komplettes Sortiment an qualitativ hochwertigen Chips speziell für Spirituosen.

LACTOENOS® BERRY Direct 

Œnococcus œni-Stamm, der aufgrund seiner Gärleistung und seiner Fähigkeit, die Intensität 
der Frucht und die Frische des Weins zu verstärken, selektiert wurde. 

LACTOENOS® BERRY Direct geht auf ein, in Zusammenarbeit mit dem IFV (französischen 
Institut für Rebe und Wein) geführtes, Programm der Massenselektion zurück und verfügt über 
einen Stoffwechsel der Zitronensäure besonders langsam abbaut, wodurch eine erhebliche 
Menge ihrer Ausgangskonzentration bewahrt wird. LACTOENOS® BERRY Direct wird zur 
Erzeugung frischerer Weine mit einem intensiveren Fruchtausdruck empfohlen. 

GLEICHMÄSSIGE
TOASTUNG


