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LAFFORT sparke

...NATURLICH SPRITZIG

Die Herstellung von Spitzenschaumweinen ist das Ergebnis einer ganzen Reihe an Schritten, die nur

optimal gestaltet zum gewiinschten Ziel fihren. In der Produktreihe LAFFORT® SPARK hat LAFFORT®

fur jeden Schritt die bestgeeignetsten Behandlungsmittel, die sich am besten eignen, ob zur traditionellen
Schaumweinherstellung oder zur Versektung im Drucktank.




FUr jeden Grundwein
ein genauer Fahrplan
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© % BIOProtektion, SO,-Verringerung und
Sauerstoffverbrauch
ZYMAFLORE® EGIDE™VP UND ZYMAFLORE® KHIO"P

Nichtsaccharomyceten zur Protektion der Trauben.

« Zur Kolonisierung des Milieus ohne Ausldésen einer alkoholischen
Géraktivitat, um die indigene Flora in Schach zu halten.

- Besonders geeignet, wenn Most mit weniger Schwefel behandelt
werden soll, oder wenn Most aus blauen Trauben zeitversetzt
geschwefelt werden soll.

+ Schutz des Mostes wéahrend seines Transports im Tankfahrzeug.

« ZYMAFLORE® KHIOP: Starke Fahigkeit, Sauerstoff im Most zu verbrauchen.

Mostklarung
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL!'E

Gereinigte, pektolytische Enzympraparate fir eine rasche

Mostklarung.
+ Schnelle und vollstandige Depektinisierung.

Mostschénung & Mostfarbe
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VEGEFINE®
100% Patatin — Beseitigung von Phenolen.
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POLYMUST® PRESS

Beseitigt oxidierte und oxidierbare
Phenolverbindungen.

CHARBON ACTIF PLUS GR
Ausgewahlte aktivierte Kohle zur Farbkorrektur.

Fahrplan biologischer Saureabbau

LACTOENOS® B16 STANDARD

Fir Grundweine mit niedrigem pH-Wert selektierter Oenococcus

oeni-Stamm.

« Sehr widerstandsféhiger Stamm, der sich fur die typisch niedrigen
pH-Werte von Grundweinen besonders gut eignet. Seine
Akklimatisierung erfolgt im Keller (schrittweises Verfahren, siehe
Technische Hilfsmittel).

TECHNISCHE HILFSMITTEL
e Durchfihrung des BSA.

e Zubereitung von Géaransatzen.
e Zubereitung von Tiragelikdren.
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Die Vergarung von Grundweinen: eine Frage
des Stils...

ZYMAFLORE® SPARK

In der Champagne isolierter Stamm, der vom
Mikrobiologielabor der technischen Abteilung
des CIVC (Comité Interprofessionnel du Vin
de Champagne), dem Branchenverband flir
Wein aus der Champagne getestet, validiert
und empfohlen wurde.

ZYMAFLORE® 011 BIO
In der Champagne isolierter Stamm. Aufgrund
seiner hervorragenden Géareigenschaften
selektiert. (biologisch zertifiziert).

ZYMAFLORE® CX9

.~ Ermdglicht den Ausdruck von Noten nach
..y Zitronenschalen, gerdsteten Mandeln und
frischen Haselntssen.
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ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
X5 VL3 X16 VL1

Weinsteinstabilisierung
MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Flissige Formulierung aus  spezifischen

Mannoproteinen (MP40 - Patent Nr. 2726284), die

im Wein nattirlich vorkommen und in der Lage sind,

die Auskristallisierung von Kaliumhydrogentartrat

zu hemmen.

«Hemmt die Auskristallisierung von
(Kaliumhydrogentartrat).

- Stabilisiert weiBe, rote und Rosé-Schaumweine; egal
ob filtriert oder nicht filtriert.

Im Rahmen einer traditionellen Flaschengéarung muss
die Zugabe vor der Tirageftllung erfolgen, um
Weinsteinausféllungen wéhrend der horizontalen
Lagerung auf der Hefe vorzubeugen. Eine Zugabe beim
Degorgieren ist ebenfalls méglich.

Weinstein

CELSTAB®

Lésung aus Cellulosegummi, einem hochreinen

Polymer pflanzlichen Ursprungs mit geringem

Polymerisierungsgrad und geringer Viskositat.

« Seine flussige Formulierung in einer Konzentration von
100 g/L erleichtert das Einbringen in den Grundwein.

Im Rahmen einer traditionellen Flaschengdrung muss
die Zugabe génzlich vor der Tirageftllung erfolgen.




Traditionelle Flaschengarung

Zweite Garung

SUPERSTART®SDC rk

Fur die schwierigen Bedingungen in Schaumweinen geeigneter

Hefeaktivator (Patent FR 2736651).

- Kombination aus Uberlebens- (Lipiden) und Wachstumsfaktoren
fur eine vollstdndige zweite Gérung.

SUPERSTART?
spark
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LAFFORT

Wirkung von CLEANSpark @ ZYMAFLORE® SpAITK

Hefe fiir feine, elegante und runde Schaumweine.
- Entwickelt Tertiararomen flr feine, komplexe und elegante
Schaumweine.

OHNE CLEANSpark

@ CLEANSDC rk
Ruttelhilfe aus Bentonit und Alginat. & -
« FUr ein schnelles und vollstandiges Absetzen von Trubteilchen cLeansTk Liauoe
in auf der Hefe gelagerten Weinen. o
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MIT CLEANspark

@ ™nspark

In Lésung gebrachte Gallotannine und Kastanien-Tannine.

« Verleint Weinen wieder Feinnervigkeit, verstarkt ihre Struktur,
unterstutzt die schénende Wirkung des Ruttelprozesses und -
verleiht dadurch Glanz und Leuchtkraft. i~




Charmat-Methode

Zweite Garung

SUPERSTART®S @ rk

Firdieschwierigen Bedingungeneiner Schaumweinbereitung
geeigneter Hefeaktivator (Patent FR2736651).

- Kombination aus Uberlebens- (Lipiden) und Wachstumsfaktoren
fUr eine vollstdndige zweite Gérung.

@ ZYMAFLORE®X5

Hefe fiir frische, aromatische Weine.
- Starke Bildung von Sorten- und Géraromen (Buchsbaum,
Grapefruit, exotische Friichte).

Oder

ZYMAFLORE® X16

Hefe fiir moderne, aromatische Weine. Vi
- Starke Bildung von Gararomen (weiBer Pfirsich, weiBe Bliten, :

gelbe Friichte). a .

® FRESHAROM®

Spezifisches Praparat aus inaktivierten Hefen mit hohem
Reduktionsvermdgen (5,3%)

- Sorgt flr aromatischere Schaumweine mit einem besseren % & i
Lagerpotential. N

- Tragt vor der Zugabe des Géaransatzes fUr die zweite Garung
aktiv zur Feinheit und Persistenz der Perlage.

Aufgrund ihrer Fahigkeit zur zweiten Garung selektierte Hefen.

Die Widerstandsfahigkeit gewisser Hefen gegentber niedrigen pH-Werten (< 2,8)
und starkem Druck bei der zweiten Garung, eine Widerstandsfahigkeit, die sich
friher auf empirische Kriterien stUtzte, kann heute durch die Prasenz diverser
genetischer Determinanten (QTL) erklart werden (Marti-Raga, 2017).

AN

Stamm mit relevantem QTL

Stamm ohne relevanten

Druck (Bar)

Dauer der zweiten Garung (Tage)

LAFFORT® beriicksichtigt diese genetischen Kriterien bei der Empfehlung von
Hefen, die sich fUr die zweite Garung eignen.




Qualitat der Perlage

Persistenz
Menge
o
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Feinheit — =

Mannoprotein mit hohem Molekulargewicht.
(Ferreira et al., 2000, Dambrouk et al., 2004).

- Fette
- Fettsauren

(Gallart et al., 2002 ; Dusseau et al., 1994).

+ Pflanzliches Protein
» Aus Hefen stammendes Makromolekdl; in erster Linie

Mehr dazu: Entdecken Sie unseren MANNOSPARK® FOCUS, die Asthetik des Prickelns in der Rubrik LAFFORT &

YOU auf unserer Webseite.

Bei der Tiragefillung

Beim Degorgieren

OENOLEES®

Spezielles Praparat aus Hefezellwanden (Patent EP 1850682).
+ Beschleunigt die Hefesatzlagerung.
« Optimiert die Feinheit und Persistenz der Perlen.

MANNOSPARK®

Spezifische Mannoproteine aus Hefezellwdnden (Patent

2726284).

- Verstarkt die Weinsteinstabilitat und die Kolloidstabilitat.

- Rekonstruiert die schaumbildenden Eigenschaften der Weine.

« Verfeinert die GréBe der Blaschen, was inre Eleganz gewahrleistet.

- Fordert die Persistenz der Blaschen auf der Glasoberflache.

« Ermoglicht die Bildung eines Uppigeren und langer stabilen
Schaumkranzes im Glas.

OENOLEES® MP

Hefezellwandextrakt (Mannoproteine) mit hohem Gehalt an

siiBen Peptiden und Polysacchariden (Patent EP 1850682).

« Ermoglicht die Einstellung der StiBe ohne Zuckerzusatz.

- Ermoéglicht dem Winzer, beste Ausgewogenheit zwischen
sauren und bitteren Noten zu finden.

- Tragt aktiv zur Wiederherstellung der Perlféhigkeit von
Schaumweinen bei.

OENOLEES®

LAFFORT
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LAFFORT

l'cenologie par nature

CS 61611 - 33072 BORDEAUX CEDEX - Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

FB - NB - 21.04.22 - Die obigen Informationen entsprechen unserem aktuellen Kenntnisstand. Sie werden unverbindlich und ohne Gewahr zur Verfligung gestellt, sofern die Verwendungsbedingungen auf3erhalb

unserer Kontrolle liegen. Sie entbinden den Benutzer nicht von der Beachtung der geltenden Gesetze und Sicherheitsbestimmungen.



