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OENOFINE® PiNK

Trovare una alternativa efficace al PVPP & una vera preoccupazione per molti produttori di
vino. Grazie al “savoir faire” nella selezione delle materie prime e nella produzione, LAFFORT®
offre 2 preparazioni distinte. La sinergia tra le materie prime che le compongono consente a
OENOFINE® PiNK e OENOFINE® NATURE di sostituire il PVPP nei suoi diversi impieghi.
OENOFINE® PiNK & un potente strumento per la gestione del colore dei mosti e dei vini.
OENOFINE® NATURE svolge un ruolo specifico nell’eliminazione dei composti fenolici ossidati

ed ossidabili.

La loro ricchezza in lieviti inattivati consente di trattare le sensazioni di amaro e di affinare i vini.

OENOFINE® NATURE

Preparato a base di lieviti inattivati, patatina, carbone attivo Formulazione a base di lieviti inattivati, proteine vegetali

e bentonite sodica.

(patatine & pisello) e bentonite calcica.

EXTRACLEAR®

Formulazione di enzimi pectolitici ricchi di attivita secondarie
per la chiarifica e la preparazione dei vini all'imbottigliamento.

Questa formulazione enzimatica liquida & stata selezionata per
la sua spiccata capacita di chiarificare anche i vini pit difficili.
EXTRACLEAR® accelera tutti i meccanismi legati alla chiarifica ed
alla stabilizzazione microbiologica del vino. La sua composizione
ricca di attivita secondarie conferisce uno spettro d’azione molto
ampio. Lidrolisi delle lunghe catene dei colloidi colmatanti mi-
gliora notevolmente la filtrabilita dei vini per preservarne al me-
glio il potenziale organolettico.

STABIMAX®

Soluzione di gomme arabiche 100% Verek per la stabilizzazione della materia colorante dei
vini rossi.

Grazie alla nostra competenza nella selezione della materia prima e nella produzione di gomme
arabiche, vi proponiamo STABIMAX®, una gomma stabilizzante pura e filtrabile, per preservare la
qualita dei vini e la funzionalita dei sistemi filtranti.
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ZYMAFLORE® KLIMA

Ceppo di Saccharomyces cerevisiae selezionato per la sua capacita di ridurre il grado alcolico
e preservare l'acidita dei vini.

Frutto di un programma di selezione assistito da marcatori molecolari, ZYMAFLORE® KLIMA
ripristina 'equilibrio dei vini compromesso dal cambiamento climatico. Grazie alla sua bassa resa
alcolica ed alla sua capacita di preservare l'acidita, i vini fermentati con ZYMAFLORE® KLIMA
presentano vivacita e freschezza aromatica. Questo ceppo si presta alla produzione di vini bianchi,

rosati e rossi armoniosi ed equilibrati, con aromi eleganti, nel rispetto dei vitigni e dei terroirs. La
sua bassa produzione di acidita volatile ed il suo basso bilancio in SO, permettono di ottenere vini
dai profili puliti, precisi e moderni.

LACTOENOS® BERRY Direct

Ceppo di Oenococcus oeni selezionato per le sue prestazioni fermentative e la sua capacita
di esaltare l'intensita fruttata e la freschezza dei vini.

Frutto di un programma di selezione massale in collaborazione con l'IFV, LACTOENOS®
BERRY Direct ha un metabolismo di degradazione dell’acido citrico particolarmente lento,
che consente di preservarne la sua concentrazione iniziale. LACTOENOS® BERRY Direct e
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NOBILE®
GAMMA SPIRIT

NOBILE"

Una gamma completa di chips di qualita specificamente sviluppata per i distillati. Leenologie du bois

NOBILE® FRUIT SHINE NOBILE® BOURBON CASK NOBILE®OLD RESERVE

QUERCIA FRANCESE QUERCIA AMERICANA QUERCIA AMERICANA
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