LAFFORT,

ROSE

Evidentemente Rosado




LOS PUNTOS CLAVE EN LA
ELABORACION DE ROSADOS

Proteccidon contra la oxidacion

Para evitar la aparicion de quinonas y preservar los aromas, se deben emplear
todas las técnicas disponibles de proteccidn contra la oxidacion: evaluacion de
buenas practicas y materiales en bodega (evitar los puntos de oxigenacion/
aireacion, controlar juntas, racords...), utilizacion de gases inertes...

Capacidad de frigorias

El frio limita las actividades enziméticas de extraccion de color y de oxidacion
(polifenoles - oxidasas). Por ello, es vital trabajar las fases prefermentativas
rapidamente y a baja temperatura.

Prensado

El prensado directo tiene como objetivo la rapida liberacion cualitativa de los
mostos para obtener los mejores aromas sin extraer el color. El empleo de
enzimas es altamente recomendado en el llenado de la prensa.

Fermentacion

La eleccion de la cepa de levadura y su nutricion permite orientar y optimizar el
perfil aromatico del vino seglin su objetivo.

Clarificacion

La rapida clarificacion de los vinos rosados, sobre mostos o en fermentacion
alcohédlica permite actuar sobre los compuestos fendlicos que atrapan los
aromas, hacen evolucionar el color y modifican la estructura del vino. Una
clarificacion adaptada le permitira realizar grandes vinos rosados.

Estabilizacion

Al final de la elaboracién, se deben seleccionar bien las siguientes etapas para
evitar alteraciones aromaticas y de color de los vinos.

El equipo LAFFORT® dispone de
una amplia y especifica informacién

sobre esta tematica.

No dude en contactar con
LAFFORT®.
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LAFFORT,

ROSE

Nuestra seleccidn especifica de rosados...

Prensado

Clarificacién
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Revelacién
de aromas tidlicos

Revelacion
de aromas terpénicos

OPTIMIZACION
AROMATICA

LAFAZYM® PRESS *
LAFASE® XL PRESS *

LAFAZYM® CL *
LAFAZYM® 600 XL/t *
LAFASE® XL CLARIFICATION

LAFAZYM® THIOLSH *
(mostos y vinos en fermentacion)

LAFAZYM® AROM
(fin de la FA y vinos terminados)

ZYMAFLORE® KHIOM?

los mostos.

ZYMAFLORE® EGIDE™™P

BIOPROTECCION

ZYMAFLORE® XAROM
ZYMAFLORE® X16
ACTIFLORE® ROSE

ZYMAFLORE® X5

LEVADURAS

ZYMAFLORE® DELTA
ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® VL1

BIOProteccion en condiciones de bajas temperaturas, especialmente adaptada en
sistema de desfangado y estabulacion. Fuerte capacidad de consumo de oxigeno en

BIOProteccion de la uva y del material de recepcion de la vendimia.

POTENCIA
AROMATICA
ZYMAFLORE®
XAROM

ZYMAFLORE®
DELTA

ZYMAFLORE®
KHIOM?

fi’g,

ZYMAFLORE®
XORIGIN

* Enzimas purificadas

ZYMAFLORE®
EGIDE™""

ZYMAFLORE®
X5
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PREPARADOR
DE LEVADURAS

SUPERSTART®
& Rose

NUTRISTART® AROM,

NUTRIENTES NUTRISTART® ORG
& THIAZOTE®
PROTECCION FRESHAROM®

AROMATICA

largo de la fermentacion.

del nitrogeno del mosto.

de los vinos.

Adicionar durante la rehidratacion de las levaduras. Preparador de levaduras ricas en
esteroles, vitaminas y minerales para un metabolismo optimizado de levadura a lo

Nutricion completa, mixta y 100% organica o mineral para responder a las carencias

Adicionar al primer '/, de la FA. Formulacién rica en metabolitos reductores que
favorecen la asimilacion de los precursores de glutation, para la preservacién aromatica




A cada rosado, su clarificacion...

El diagrama de colores que se muestra a continuacién representa el color y la intensidad de su mosto o vino

LAFFORT, rosado a tratar. Encontrara al lado las recomendaciones del o de los productos a utilizar para lograr su objetivo.

ROSE

Afinar los vinos y controlar la
intensidad colorante

Sy VEGEFLOT®
N 4' \ Formulacion especifica de proteinas POLYMl,'!ST® NATU RE .
4 ) vegetales (patatina y guisante). Comblnac:o.n deproteinavegetal (guisante)
©548120" y de bentonitas

Para una 6ptima flotacién y eliminacion

de los compuestos fenélicos y oxidables. Clarificacién eficaz. Participa en la

estabilizacién proteica.

OENOFINE® PiNK SO
Levadura inactivada, proteina vegetal N ‘4’ °
(patatina), carbén activado, bentonita ’

& D
sédica. “84g2

\&,\m’% VEGEFINE® + Reduccién de la t.onalidad, eliminacion de
\ \4: ] CHARBON ACTIF LIQUIDE HP compuestos fendlicos.

B Proteinas vegetales (patatinas)
48/2

+ carbén activado POLYMUST® ROSE
Reduccion de la tonalidad, estabilizacion PVPP, proteina vegetal (patatina).
del color. Estabilizacién del color, reduccion de

acidos fendlicos.

CLARIFICACION - RECOMENDACIONES Y OBJETIVOS

® gpeL
§1kau;m% VEGEFINE® OEI;IOFI»NE' l:leTURE, [ §1;:;¢%
K ‘4’ ) Combinacion de proteina vegetal bevaduras inactiva as,bp roteinas v[eg erales Ké? j
) 1) y (quisante) y de bentonitas. (p.ata.ntma.s,' guisante), bentonita ca cica. b 8{ A
% 848120" Eliminacién de compuestos fendlicos ¢

Importante accién sobre los polifenoles

oxidados. oxidables.

POLYLACT®
PVPP, caseinato potasico.
Inhibicion del pardeamiento.

Controlar la oxidacion

P4
i ®
8 S MICAE;_C':)L Bentonita sddica que respeta el color y todos los aromas con buen poder desproteinizante.
NE=
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g g MICROCOL® Bentonita calco-sddicanatural, destinadaa la estabilizacion proteicade losvinos posteriormente
() FT filtrados por filtracion tangencial.
= CELSTAB® CMC para la estabilizacién tartarica tras verificacion de la dosis en laboratorio.
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E = POLYTARTRYL® Acido metatartrico — Inhibidor de la cristalizacién de las sales de bitartrato potasico.
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w MANNOSTAB® . Y as . .
LIQUIDE 200 Manoproteina natural para la estabilizacién tartarica de las sales de bitartrato de potasio.

CR - AP - 13.04.23 - La informacion que aqui figura corresponde al estado actual de nuestro conocimiento. Esta es proporcionada sin compromiso o garantia en la medida que las condiciones de

empleo estan fuera de nuestro control. Ello no libera al usuario de respetar la legislacion y los datos de seguridad en vigor.



