
OENOFINE® PİNK 
Préparation à base de levures inactivées, de patatine, de 
charbon actif et de bentonite sodique.

LAFFORT®  
nouveautés 

Remplacer l’utilisation de la PVPP est une réelle préoccupation pour de nombreux vinificateurs. 
Grâce à notre savoir faire dans la sélection des matières premières et la production, LAFFORT® 
propose 2 préparations distinctes. La synergie entre les matières premières qui les composent 
permet à OENOFINE® PiNK et OENOFINE® NATURE de se substituer à la PVPP et ses 
différentes utilisations. 

OENOFINE® PiNK est un outil puissant pour la gestion de la teinte des moûts et des vins. 
OENOFINE® NATURE jouera un rôle précis dans l’élimination des composés phénoliques oxydés 
et oxydables. 

Leur richesse en levures inactivées permet de traiter les sensations d’amertume et d’affiner les 
vins. 
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OENOFINE® NATURE
Formulation à base de levures inactivées, de protéines végétales 
(patatine & protéine de pois) et de bentonite calcique. 

EXTRACLEAR®

Formulation d’enzymes pectolytiques riche en activités 
secondaires pour la clarification et la préparation des vins à la 
mise en bouteille. 

Cette formulation enzymatique liquide a été sélectionnée pour 
sa forte capacité à clarifier les vins, même les plus difficiles. 
EXTRACLEAR® accélère tous les mécanismes liés à la clarification 
des vins et à la stabilisation microbiologique.
Sa composition riche en activités secondaires permet un très large 
spectre d’action. L’hydrolyse des longues chaînes de colloïdes 
colmatants améliore significativement la filtrabilité des vins pour 
préserver leur potentiel organoleptique. 

LAFASE® DISTILLATION

Formulation d’enzymes pectolytiques à très faible activité 
pectine méthyl estérase (faible libération de méthanol) pour 
le pressurage des vendanges destinées à l’élaboration des vins 
de distillation.

LAFASE® DISTILLATION permet une optimisation des cycles 
de pressurage : augmentation des rendements en jus qualitatifs 
en limitant les phénomènes de trituration et de macération 
responsables de la production d’alcools supérieurs et de composés 
à caractère végétal. Cette préparation enzymatique accélère 
l’hydrolyse de la pectine soluble dans le moût, améliorant ainsi la 
qualité des décantations ou des flottations. 

STABIMAX®

Sélection de gomme arabique 100% Verek pour la stabilisation de la matière colorante des 
vins rouges. 

Grâce à notre expertise dans la sélection des matières premières et la production de gommes 
arabiques, nous vous proposons STABIMAX®, une gomme stabilisante pure et filtrable, afin de 
préserver la qualité des vins et celle des médias filtrants. 



ZYMAFLORE® KLIMA 

Levure Saccharomyces cerevisiae sélectionnée pour sa capacité à réduire le degré alcoolique 
et préserver l’acidité des vins.

Issue d’un programme de sélection assistée par des marqueurs moléculaires, ZYMAFLORE® 
KLIMA permet de rétablir l’équilibre des vins mis à mal par le réchauffement climatique. 
Grâce à son faible rendement en alcool et sa capacité à préserver l’acidité, les vins fermentés 
avec ZYMAFLORE® KLIMA présentent vivacité et fraîcheur aromatique. Cette souche se prête 
à l’élaboration de vins blancs, rosés et rouges harmonieux, bien équilibrés, avec des arômes 
élégants, dans le respect des cépages et des terroirs. Sa faible production d’acidité volatile et son 
faible bilan SO2 permettent d’obtenir des vins aux profils nets, précis et modernes.

NOBILE® 
GAMME SPIRIT 

NOBILE® FRUIT SHINE

CHÊNE FRANÇAIS CHÊNE AMÉRICAIN

NOBILE® BOURBON CASK NOBILE® OLD RESERVE

CHÊNE AMÉRICAIN

CHAUFFE
HOMOGÈNE CHAUFFE

HOMOGÈNE

LAFFORT®  
nouveautés 20
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Une gamme complète de copeaux de qualité, développée spécifiquement pour les boissons spiritueuses.

LACTOENOS® BERRY Direct 

Souche d’Œnococcus œni sélectionnée pour sa performance fermentaire et sa capacité à 
renforcer l’intensité fruitée et la fraîcheur des vins. 

Issue d’un programme de sélection massale en collaboration avec l’IFV, LACTOENOS® BERRY 
Direct dispose d'un métabolisme de dégradation de l’acide citrique particulièrement lent, 
permettant une préservation significative de sa concentration initiale. LACTOENOS® BERRY 
Direct est recommandée pour obtenir des vins plus frais et avec une expression fruitée plus 
intense. 
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