
Evidentemente Rosado



Capacidad de frigorías
El frío limita las actividades enzimáticas de extracción de color y de oxidación 
(polifenoles - oxidasas). Por ello, es vital trabajar las fases prefermentativas 
rápidamente y a baja temperatura.

Prensado
El prensado directo tiene como objetivo la rápida liberación 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.

Fermentación
La elección de la cepa de levadura y su nutrición permite orientar y optimizar el 
perfil aromático del vino según su objetivo.

Clarificación
La rápida clarificación de los vinos rosados, sobre mostos o en fermentación 
alcohólica permite actuar sobre los compuestos fenólicos que atrapan los 
aromas, hacen evolucionar el color y modifican la estructura del vino. Una 
clarificación adaptada le permitirá realizar grandes vinos rosados.

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

LOS PUNTOS CLAVE EN LA

ELABORACIÓN DE ROSADOS

El equipo LAFFORT® dispone de
una amplia y específica información

sobre esta temática.
No dude en contactar con

LAFFORT®.

Protección contra la oxidación
Para evitar la aparición de quinonas y preservar los aromas, se deben emplear 
todas las técnicas disponibles de protección contra la oxidación: evaluación de 
buenas prácticas y materiales en bodega (evitar los puntos de oxigenación/
aireación, controlar juntas, racords…), utilización de gases inertes…



Nuestra selección específica de rosados...

* Enzimas purificadas

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

BIOProtección de la uva y del material de recepción de la vendimia.

ZYMAFLORE® KHIOMP

BIOProtección en condiciones de bajas temperaturas, especialmente adaptada en 
sistema de desfangado y estabulación. Fuerte capacidad de consumo de oxigeno en 
los mostos.
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PREPARADOR 
DE LEVADURAS

SUPERSTART® 
Blanc  & Rosé

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

NUTRIENTES
NUTRISTART® AROM, 

NUTRISTART® ORG 
& THIAZOTE®

Nutrición completa, mixta y 100% orgánica o mineral para responder a las carencias 
del nitrógeno del mosto.

PROTECCIÓN 
AROMÁTICA

FRESHAROM®
Adicionar al primer 1/3 de la FA. Formulación rica en metabolitos reductores que 
favorecen la asimilación de los precursores de glutatión, para la preservación aromática 
de los vinos.
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LAFAZYM® PRESS *
LAFASE® XL PRESS *

Clarificación
LAFAZYM® CL *

LAFAZYM® 600 XLICE *
LAFASE® XL CLARIFICATION
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A Revelación 
de aromas tiólicos

LAFAZYM® THIOLS[+] * 
(mostos y vinos en fermentación)

Revelación 
de aromas terpénicos

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

ZYMAFLORE®

KHIOMP
ZYMAFLORE®

EGIDETDMP

ELEGANCIA

POTENCIA 
AROMÁTICA

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



A cada rosado, su clarificación…
El diagrama de colores que se muestra a continuación representa el color y la intensidad de su mosto o vino 
rosado a tratar. Encontrará al lado las recomendaciones del o de los productos a utilizar para lograr su objetivo.
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MICROCOL® 
ALPHA

Bentonita sódica que respeta el color y todos los aromas con buen poder desproteinizante.

MICROCOL® 
FT

Bentonita calco-sódica natural, destinada a la estabilización proteica de los vinos posteriormente 
filtrados por filtración tangencial.
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CELSTAB® CMC para la estabilización tartárica tras verificación de la dosis en laboratorio.

POLYTARTRYL® Ácido metatártrico – Inhibidor de la cristalización de las sales de bitartrato potásico.

MANNOSTAB® 
LIQUIDE 200

Manoproteína natural para la estabilización tartárica de las sales de bitartrato de potasio.

Controlar la oxidación

Afinar los vinos y controlar la  
intensidad colorante 

VEGEFINE® +  
CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

Proteínas vegetales (patatinas)  
+ carbón activado

Reducción de la tonalidad, estabilización 
del color. 

POLYLACT®

PVPP, caseinato potásico.
Inhibición del pardeamiento.

VEGEFLOT®

Formulación específica de proteínas 
vegetales (patatina y guisante).

 Para una óptima flotación y eliminación  
de los compuestos fenólicos y oxidables.

POLYMUST® NATURE
Combinación de proteína vegetal (guisante) 
y de bentonitas
Clarificación eficaz. Participa en la 
estabilización proteica. 

VEGEFINE® 
Combinación de proteína vegetal 

(guisante) y de bentonitas.
Importante acción sobre los polifenoles 

oxidados. 

POLYMUST® ROSÉ
PVPP, proteína vegetal (patatina).
Estabilización del color, reducción de 
ácidos fenólicos.
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OENOFINE® PiNK
Levadura inactivada, proteína vegetal 
(patatina), carbón activado, bentonita 
sódica.
Reducción de la tonalidad, eliminación de 
compuestos fenólicos.

OENOFINE® NATURE
Levaduras inactivadas, proteínas vegetales 
(patatinas, guisante), bentonita cálcica.
Eliminación de compuestos fenólicos 
oxidables.
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100% vegetal Formulaciones sinérgicas
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