


Schutz gegen die Oxidation
Um die Bildung von Chinonen zu vermeiden und die Aromen zu schützen, 
müssen alle umsetzbaren Methoden zum Schutz gegen die Oxidation 
angewendet werden: Evaluierung der richtigen Praktiken im Keller (Luftzutritt 
vermeiden, den Zustand von Anschlussdichtungen überprüfen, …), größte 
Sorgfalt und die Verwendung von Inertgasen.

Kältekapazität
Bei Kälte sind die Enzymaktivitäten zur Farbextraktion und Oxidation  
(Polyphenol-Oxydasen) eingeschränkt. Daher ist es von grundlegender 
Bedeutung, in den Phasen vor der Gärung rasch und bei niedrigen Temperaturen 
zu arbeiten.

Pressung
Die Kunst bei Roséweinen aus Direktpressung liegt darin, die Trauben  rasch zu 
pressen und dabei qualitativ guten Most zu erhalten, um die  besten Aromen 
aber nicht die Farbe zu extrahieren. Beim Befüllen der  Presse wird dringend zum 
Einsatz von Enzymen geraten. 

Gärung
Durch die Wahl des Hefestammes aber auch der Nährstoffe kann das 
Aromenprofil eines Weins je nach gewünschtem Ziel ausgerichtet und optimiert 
werden.

Schönung
Dank einer frühen Schönung des Mostes oder während der alkoholischen 
Gärung – kann bei Roséweinen auf die Phenolverbindungen eingewirkt werden, 
welche die Aromen binden und so neutralisieren bzw. die Farbe oder die 
Struktur des Weins verändern. Durch die richtige Schönung  können erstklassige 
Roséweine hergestellt werden.

Stabilisierung
Einige am Ende der Weinbereitung angewendete Verfahren oder Mittel können 
sich auf das Aromenprofil oder die Farbe des Weins auswirken; es gibt 
Alternativen, die den Wein schonen.

DIE WESENTLICHEN STADIEN 
DER ROSÉWEINBEREITUNG

Das Team von LAFFORT® steht  
Ihnen für weitere Informationen  

gerne zur Verfügung.
Zögern Sie nicht, uns zu kontaktieren!



Unsere Produktauswahl...

* Gereinigte Enzyme

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

BIOProtektion der Trauben und der Geräte zur Traubenannahme.

ZYMAFLORE® KHIOMP

BIOProtektion bei niedrigen Temperaturen, für die Kühllagerung geeignet. Hohes 
Vermögen, den Sauerstoff im Most zu verbrauchen. 
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HEFEAKTIVATOR
SUPERSTART® 

Blanc  & Rosé

Anwendung während der Rehydrierung der Hefen. Hefeaktivator mit einem hohen 
Gehalt an Vitaminen und Mineralien für einen optimierten Hefestoffwechsel über die 
ganze Gärung hinweg.

NÄHRSTOFF
NUTRISTART® AROM, 

NUTRISTART® ORG 
& THIAZOTE®

Nährstoffkomplexe, jeweils zu 100% organisch bzw. mineralisch oder eine Mischung 
aus beiden, als Antwort auf Stickstoffmängel im Most.

AROMENSCHUTZ FRESHAROM®
Anwendung nach dem ersten 1/3 der Gärung. Formulierung mit einem hohen Gehalt an 
reduktiven Metaboliten, welche die Assimilierung von Glutathionvorstufen fördern, um 
die Aromen des Weins zu schützen.
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LAFAZYM® PRESS *
LAFASE® XL PRESS *

Klärung
LAFAZYM® CL *

LAFAZYM® 600 XLICE *
LAFASE® XL CLARIFICATION
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Thiol-typischer Aromen

LAFAZYM® THIOLS[+] * 
(Moste und Weine während der Gärung)

Entfaltung 
von Terpenen

LAFAZYM® AROM 
(Ende der Gärung und fertige Weine)

ZYMAFLORE®

KHIOMP
ZYMAFLORE®

EGIDETDMP

ELEGANZ

AROMENSTÄRKE 
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ZYMAFLORE® XAROM

ZYMAFLORE® X16

ACTIFLORE® ROSÉ

ZYMAFLORE® X5 

ZYMAFLORE® DELTA

ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® VL1 ZYMAFLORE®

DELTA

ZYMAFLORE®

X5

ZYMAFLORE®

X16
ZYMAFLORE®

XAROM

ZYMAFLORE®

XORIGIN
ZYMAFLORE®

VL1



Für jeden Rosé die passende Schönung...
Im Farbdiagramm unten sind der Farbton und die Intensität Ihres Mosts oder Rosé-Weins, der behandelt werden 
soll, dargestellt. Daneben finden Sie Hinweise zur Anwendung des bzw. der Produkte, die Sie einsetzen können, 
um die gewünschte Farbe zu erreichen.
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MICROCOL® 
ALPHA

Natürliches Natrium-Bentonit, das die Farbe und die Aromen am besten schont; hohes 
Eiweißadsorptionsvermögen.

MICROCOL® 
FT

Natürliches Natrium-Calcium-Bentonit zur Eiweißstabilisierung von Wein während der Cross-
Flow-Filtration.
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CELSTAB® CMC zur Weinsteinstabilisierung, vor dem Einsatz Labortests durchführen.

POLYTARTRYL®
Metaweinsäure - Verhindert die Auskristallisierung von Kaliumbitartratsalzen 
(Kaliumhydrogentartrat).

MANNOSTAB® 
LIQUIDE 200

Natürliches Mannoprotein zur Weinsteinstabilisierung von Kaliumhydrogentartrat.

Kontrolle über die Oxidation

Verfeinerung des Weins und Kontrolle über die 
Farbintensität 

VEGEMUST® +  
CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

Pflanzliches Eiweiß (Erbsen), Natrium- und 
Calcium-Bentonit + Aktivkohle.  

Farbreduzierung, Farbstabilisierung. 

POLYLACT®

(PVPP, Kaliumcaseinat).
Verhindert das Braunwerden.

VEGEMUST®

Pflanzliches Eiweiß (Erbsen), Natrium- und 
Calcium-Bentonit.

Effiziente Klärung, Verringerung der 
Phenolbelastung.

POLYMUST® BLANC
Pflanzliches Eiweiß (Erbsen), PVPP.
Beseitigung oxidierbarer
Phenolverbindungen.

VEGEFINE® 
Pflanzliches Eiweiß (Patatin).

Signifikante Wirkung auf 
Polyphenoloxidasen. 

POLYMUST® ROSÉ
PVPP, Pflanzliches Eiweiß (Patatin).
Farbstabilisierung, Verringerung von 
Phenolsäuren.
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OENOFINE® PiNK
Inaktivierte Hefen, pflanzliches Eiweiß 
(Patatin), Aktivkohle, Natriumbentonit.
Farbreduzierung, Beseitigung von 
Phenolverbindungen.

OENOFINE® NATURE
Inaktivierte Hefen, pflanzliches Eiweiß 
(Patatin, Erbsen), Calciumbentonit.
Beseitigung oxidierbarer
Phenolverbindungen.
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100% pflanzlich Synergetische Formulierungen
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