




Unsere Produktauswahl . . .
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PRÉPARATEUR DE LEVURE 
POUR VIN BLANC ET ROSÉ

Brevet FR 2736651 - Amélioration de la viabilité et de la vitalité 
des levures et optimisation de l’expression aromatique.

SUPERSTART®

Blan c
SUPERSTART
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NUTRIMENT 100 % D’ORIGINE LEVURIENNE

Pour un meilleur équilibre nutritionnel de la levure.
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ACTIVATEUR DE FERMENTATION ALCOOLIQUE

Corrige la teneur en azote assimilable 

et favorise la multiplication cellulaire.
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THIAZOTE®
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PRODUIT DE LA LEVURE

Protection des arômes des vins blancs et rosés
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FRESHAROM®
NATURAL AROMA PROTECTION
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NUTRIENTE DE
 FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA

Para vinos blancos y rosados 
Optimización de los aromas de fermentación.
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NUTRISTART®
AROM

ZYMAFLORE® DELTA

ZYMAFLORE® VL1 

ZYMAFLORE® X5

ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® X16

ACTIFLORE® ROSÉ
GÄRAROMEN

SORTENAROMEN
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SUPERSTART® Blanc  & Rosé
Hefeaktivator mit einem hohen Gehalt an Vitaminen und Mineralien für 
einen optimierten Hefestoffwechsel über die ganze Gärung hinweg.

FRESHAROM®

Formulierung mit einem hohen Gehalt an reduktiven Metaboliten, 
welche die Assimilierung von Glutathionvorstufen fördern, um die 
Aromen des Weins zu schützen.

NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM & THIAZOTE®

Komplettnährstoffe, in einer Mischung oder jeweils zu 100 % organisch 
bzw. mineralisch, als Antwort auf Stickstoffmangel im Most.
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LAFAZYM® AROM
Entfaltung von Terpenen - Ende der Gärung und fertige Weine.

LAFAZYM® THIOLS[+]

Entfaltung Thiol-typischer Aromen - Moste und Weine während der Gärung.

LAFAZYM® CL, LAFAZYM® 600 XL ICE  

& LAFASE® XL CLARIFICATION
Klärung.

LAFAZYM® PRESS & LAFASE® XL PRESS
Pressung.
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OPTIMIERUNG VON AROMEN

PROZESSOPTIMIERUNG 

Gereinigte EnzymeP

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
100 g - 0.22 lbs 

MOÛT ET VIN
MUST AND WINE

Préparation enzymatique. / Enzymatic preparation.
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MOÛT DE RAISIN
GRAPE MUST

Préparation d'enzymes puri�ées. / Puri�ed enzymatic preparation.
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Préparation enzymatique liquide pour la clari�cation des moûts blancs, rosés ainsi que des vins de presses ou des moûts rouges 
thermovini�és. / Liquid enzymatic preparation for the clari�cation of white or rosé musts as well as red thermotreated juices and press 

wines. / Preparación enzimática líquida para la clari�cación de mostos blancos, rosados y vinos tintos prensa o termovini�cados. / 
Preparazione enzimatica liquida per la chiari�ca dei mosti bianchi e rosati, dei vini di pressa e dei mosti rossi da termovini�cazione. / 

Flüssiges Enzympräparat zur Klärung von Weiß- und Rosémosten sowie Pressweinen und maischeerhitzten Rotmosten.
 

Valeur de standardisation / Standardisation value / Valor de estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: Pectin Lyase: 300 PLU/g

0,5 - 5 mL/hL

3HAKLMI*chfaba+

Ingrédients / Ingredients / Ingredientes / Ingredienti / Inhaltstoffe: Water, Glycerol, Potassium chloride, Pectinases.
Conservation / Storage / Conservación / Conservazione / Lagerung: 0 - 10°C (32 - 50°F).

POIDS NET / NET WEIGHT / PESO NETO
PESO NETTO / NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE / PER USO ENOLOGICO
USO ENOLÓGICO / FÜR DEN ÖNOLOGISCHEN GEBRAUCH

Enzyme à faible activité Cinnamoyl esterase / Cinnamoyl esterase low activity enzyme

LAFASE® XL CLARIFICATION

CS 61611 - 33072 Bordeaux Cedex - France - www.laffort.com
In Australia, imported by: Laffort Australia - 43 Bradmill Avenue - Rutherford - NSW 2320
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0,25 L
(0,3 kg)

Préparation d'enzymes puri�ées

LAFAZYM® 
600 XLICE

PP
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Préparation enzymatique liquide pour la macération et le 
pressurage des vendanges destinées à l’élaboration de vins blancs 

et rosés. / Liquid enzymatic preparation for maceration and 
pressing of grapes intended for white or rosé wines production. / 
Preparación enzimática líquida para la maceración y el prensado 

de vendimias destinadas a la elaboración de vinos blancos y 
rosados. / Preparato enzimatico liquido per le operazioni di 

macerazione e pressatura delle uve destinate all’elaborazione dei 
vini bianchi e rosati. / Flüssiges Enzympräparat für die Mazeration 

und die Pressung von Traubenmaterial, aus dem Weiß- oder 
Roséweine bereitet werden sollen.

2-5 mL/100 kg
Valeur de standardisation / Standardisation values / Valor de 

estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: 

Pectin Lyase: 183 PLU/mL  
Ingrédients / Ingredients / Ingredientes / Ingredienti / Inhaltsstoffe: 

Water, glycerol, pectinases, potassium chloride.
Conservation / Storage / Conservación / Conservazione / Lagerung:

0-10°C (32-50°F).
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CS 61 611 - 33072 Bordeaux cedex France - www.laffort.com
In Australia, Imported by: Laffort Australia, 43 Bradmill Avenue - Rutherford - NSW 2320 - Australia 

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

1 L
(1,2 kg)

Usage œnologique / Oenological use / Per uso enologico / 
Uso enológico / Für den önologischen Gebrauch
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LAFASE®

XL PRESS
Préparation d'enzymes puri�ées

P

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

BIOProtektion der Trauben und der Materialien der Traubenannahme.

ZYMAFLORE® KHIOMP

BIOProtektion bei niedrigen Temperaturen, adaptiert für die 
Stabulation mit Kälte.
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KHIOMP
METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA
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TORULASPORA DELBRUECKII
METSCHNIKOWIA PULCHERRIMA

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

BI

OPROTECTION

S.CEREVISIAE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

ROSÉ
ACTIFLORE®
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WHITE AND ROSÉ WINE

ZYMAFLORE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

X16
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500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

VIN BLANC ET ROSÉ
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VIN BLANC ET ROSÉ

100%
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VL1
VIN BLANC - WHITE WINE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

ZYMAFLOREZZZYYYYYYYYYMMMMMMAAAAAAAAFFFFFLLLLLLLOOOOOOOOOORRRRRRRRRRRRRRRRREEEEEEEEE

E
N

Z
Y

LM
E

�������� ���
����� ���� ����

�� ��
�
��
	� ���	����������•���•
����•����	���
��•��� ��
�
��
	•

LAFAZYM® CL
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100 g / 0.22 lbs
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Für jeden Rosé die passende Schönung. . .

Kontrolle über die
Farbintensität

Kontrolle über die 
Oxidation und 

Verringerung 
phenolischer Stoffe

POLYMUST® NATURE + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
Pflanzliches Eiweiß (Erbsen), Natrium- und Calcium-
Bentonit + Aktivkohle. Farbaufhellung. Farbstabilisierung.

POLYLACT®

(PVPP, Kaliumcaseinat).
Verhindert das Braunwerden.

POLYMUST® NATURE
Pflanzliches Eiweiß (Erbsen), Natrium- und Calcium-Bentonit.
Effiziente Klärung. Schutz des sensorischen Potentials.

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

VEGEFINE® 
Pflanzliches Eiweiß (Patatin).
Signifikante Wirkung auf Polyphenoloxidasen.

Ziele Empfehlungen

Dank unserer Fachkenntnisse auf dem Gebiet der Schönungsmittel haben wir – jede einzelne 
Problematik berücksichtigend – eine Reihe an Produkten zusammengestellt, die es Ihnen ermöglichen, 
erstklassige Roséweine herzustellen. Je nach der Matrix des Weins, der behandelt werden soll, können 
die Produkte ein breiteres Wirkungsspektrum haben wie unten angeführt. Zögern Sie nicht, sich an 
uns zu wenden, wir beraten Sie gerne.

POLYMUST® ROSÉ
PVPP, Pflanzliches Eiweiß (Patatin).
Farbstabilisierung, Verringerung von Phenolsäuren.

100%

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.

POLYTARTRYL®

Metaweinsäure - Verhindert die Auskristallisierung von Kaliumbitartratsalzen (Kaliumhydrogentartrat).

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
Natürliches Mannoprotein zur Weinsteinstabilisierung von Kaliumhydrogentartrat.
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