
LAFFORT
...LA BULLE PAR NATURE

La elaboración de vinos efervescentes de calidad es el resultado de una sucesión de etapas para asegurar 
el mejor resultado final. La gama SPARK de LAFFORT®, selecciona los productos más específicos para 

cada etapa en la elaboración de vinos efervescentes: en método tradicional o Charmat. 



Clarificación de los mostos 
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XLICE

Preparación de enzimas pectolíticas purificadas para la clarificación 
rápida de los mostos. 
•  Depectinización rápida y completa.

Levaduras no-Saccharomyces para la BIOProtección de la vendimia.
•  Permite colonizar el medio sin actividad fermentativa limitando el 

desarrollo no deseado de la flora autóctona. 

•  Especialmente adaptada a la estrategia de reducción del sulfitado de 
los mostos, así como a la estrategia de sulfitado diferido de los 
mostos de uva tinta. 

•  Protección de los mostos durante el transporte en cisterna. 

•  ZYMAFLORE® KHIOMP: fuerte capacidad de consumir oxígeno en los 
mostos. 

Estrategia maloláctica

LACTOENOS® B16 STANDARD 
Cepa Œnococcus oeni seleccionada sobre vinos base de pH bajos
•  Cepa muy resistente, particularmente adaptada a los pH bajos 
característicos de los vinos base. La adaptación se efectúa en bodega 
(protocolo por etapas. Cf. Herramientas técnicas).

Clarificación, encolado & color de los mostos 

Vino base / Mosto prensa 
CHARBON ACTIF PLUS GR 

Seleccionada para la corrección del color.

Estabilizatión tartárica

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Formulación líquida de manoproteína especifica 
(MP40 – Patente n°2726284), presente de forma 
natural en los vinos, con propiedades de inhibición 
de la cristalización del bitartrato de potasio. 
•   Inhibe la cristalización de las sales de bitartrato 
potásico. 

•  Estabiliza los vinos efervescentes, blancos, rosados y 
tintos; filtrados o no. 

En el método tradicional, la incorporación se realiza 
antes del tiraje para prevenir las precipitaciones 
tartáricas durante la crianza. También es posible realizar 
la adición en el degüelle. 

CELSTAB® 

Solución de goma de celulosa, polímero altamente 
purificado, de origen vegetal, con bajo grado de 
polimerización y poca viscosidad. 
•  Su formulación líquida tiene una concentración de 100 g/L 

que facilita su incorporación al vino base.

La incorporación se realiza íntegramente antes del tiraje.

HERRAMIENTAS TÉCNICAS
• Puesta en ejecución de la FML.
• Puesta en ejecución del pie de cuba.
• Preparación de la mezcla de tiraje.

BI

OPROTECCIÓN BIOProtección, disminución del SO2 y consumo 
de oxígeno. 
ZYMAFLORE® EGIDETDMP Y ZYMAFLORE® KHIOMP

A cada vino base, una 
estrategia precisa

Vino base / mosto gota 
VEGEFINE® 

100% patatinas – Eliminación de 
compuestos fenólicos. 

POLYMUST® PRESS 

Elimina los compuestos fenólicos 
oxidados y oxidables.

ZYMAFLORE®

X5 

EXPRESIONES AROMÁTICAS Y VARIETALES:

La fermentación de los vinos base: una cuestión 
de estilo…
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ZYMAFLORE® SPARK 

Cepa aislada en Champagne, testada, 
validada y recomendada por el laboratorio de 
microbiología del “Pôle Technique du CIVC”.

ZYMAFLORE® 011 BIO 

Cepa aislada en Champagne. Seleccionada 
por su notable rendimiento fermentativo. 
(Certificada Bio).

ZYMAFLORE® CX9 

Permite expresar notas cítricas de limón 
rallado, almendras y avellanas frescas.  



Elegancia, fineza, complejidad

Método tradicional 
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PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 
VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet FR 2736651 - Amélioration de la résistance et 
de la performance des levures dans des conditions difficiles.

SUPERSTART®

SUPERSTART®

Preparador de levaduras para usar en la rehidratación de las 
LSA para la optimización cualitativa de la toma de espuma 
(Patente FR2736651).
•  Asociación de factores de supervivencia (lipidos) y de factores de 

crecimiento para una toma de espuma completa.

CONDITIONS DIFFICILES
ET VINS EFFERVESCENTS

ZYMAFLORE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae
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SPARK

TANINS GALLIQUES ET TANINS DE CHÂTAIGNER

Préparation de tanins galliques et de tanins de châtaigner sous forme liquide
 pour l’élaboration de vins effervescents.

1,05 kg
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TANSPARK®

COMPLEXE À BASE DE BENTONITE 
CALCIQUE NATURELLE ET D’ALGINATE

10 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE
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CLEAN LIQUIDE

El efecto CLEAN

CLEAN
Adyuvante de tiraje a base de bentonita y alginato.  
•  Para una eliminación rápida y completa de las partículas de los 
vinos.

ZYMAFLORE® 
Levadura para vinos efervescentes finos, elegantes y redondos. 
•  Respeto máximo varietal, para vinos complejos y elegantes.

Testada y validada por el laboratorio microbiológico del “Pôle 
Technique du CIVC” (Comité Interprofesional del Vino de 
Champagne). 

TAN
Solución de taninos gálicos y de taninos de castaño. 
•  Devuelve la tensión a los vinos, realza su estructura y participa en 

el encolado en el momento del removido, proporcionándole brillo. 

10 µmSin CLEAN

10 µmcon CLEAN

Toma de espuma



Frescura, simplicidad, sofisticación

Método Charmat

FRESHAROM® 
Preparación específica de levaduras inactivadas con alto 
poder reductor (5,3%). 

•  Permite obtener vinos espumosos más aromáticos con mayor 
potencial de guarda.

•   Participa activamente en la fineza y el contenido de espuma 
antes de incorporarlo a la mezcla de tiraje.

Levaduras seleccionadas para la toma de espuma 
En otro tiempo basado en criterios empíricos, la robustez de ciertas levaduras para 
la toma de espuma es explicada por la presencia de varios factores genéticos (QTL) 
que conlleva su resistencia a los pH bajos (< 2,8) y a las fuertes presiones (Marti - 
Raga, 2017). 
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Tiempos de la toma de espuma

Presión que hay que 
alcanzar en la toma 

de espuma
Cepa con QTL de interés 

Cepa sin QTL de interés

SUPERSTART®

Preparador de levaduras para usar en la rehidratación de las 
LSA para la optimización cualitativa de la toma de espuma 
(Patente FR2736651).  

•  Asociación de factores de supervivencia (lipidos) y de factores 
de crecimiento para una toma de espuma completa.

ZYMAFLORE® X5
Levadura para vinos frescos y aromáticos. 
•  Fuerte producción de aromas varietales y fermentativos (boj, 
pomelo, frutas exóticas).

ZYMAFLORE® X16
Levadura para vinos aromáticos y modernos. 
•  Fuerte producción de aromas fermerntativos (melocotón 
blanco, flores blancas, frutas amarillas).

O

LAFFORT® toma en consideración estos criterios genéticos para la recomendación 
de las levaduras aptas para la toma de espuma. 

Toma de espuma
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PRODUIT DE LA LEVURE

Brevet EP 1850682 - pour l’élimination de certains polyphénols

PRODUIT DE LA LEVURE

1 kg
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OENOLEES®
NATURAL CLARIFICATION

Calidad de la espuma 

OENOLEES®

Preparación específica de cortezas de levaduras. Patente 
(EP 1850682). 
 • Acelera la crianza sobre lías. 
• Optimiza la fineza y la toma de espuma.

MANNOSPARK®

Manoproteínas específicas de las paredes celulares de las 
levaduras (Patente 2726284).
• Refuerza la estabilización tartárica y coloidal. 
• Mejora las propiedades espumosas de los vinos. 
• Afina el tamaño de las burbujas asegurando su elegancia. 
•  Favorece la persistencia de las burbujas en la superficie de la copa.
•  Permite la formación de una corona más generosa y estable en 
el tiempo. 

OENOLEES® MP
Extracto parietal de levaduras (manoproteínas) rico en 
péptidos sápidos y en polisacáridos (Patente EP 1850682). 
• Permite ajustar el dulzor sin azúcar.
•  Permite encontrar el mejor equilibrio entre sensaciones ácidas 
y amargas.

•  Participa activamente en la restauración de las propiedades 
espumosas.
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PRÉPARATION SPÉCIFIQUE 
À BASE DE PRODUITS DE LA LEVURE

Extrait pariétal de levure (mannoprotéines) riche en peptide
sapide (Brevet EP 1850682) et en polysaccharides végétaux. 

Participe à la structure colloïdale.

PRÉPARATION SPÉCIFIQUE 
À BASE DE PRODUITS DE LA LEVURE

1 kg
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OENOLEES® MP

Cantidad 

Estabilidad 

Fineza

10,8 kg - 24 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
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MANNOPROTÉINES PURES / PURE MANNOPROTEINS
Vins effervescents / Sparkling wines

 • Proteína vegetal 
 •  Macromoléculas de origen de levadura; principalmente 
manoproteína del alto peso molecular. 

(Ferreira et al., 2000 ; Dambrouk et al., 2004)

 • Lípidos
 • Ácidos grasos 
(Gall art et al., 2002 ; Dusseau et al., 1994)

La calidad de la espuma es crucial para la satisfacción del cliente

Desde el tiraje

En el degüelle

Para saber más: descubra nuestro FOCUS MANNOSPARK®, la estética de la burbuja en nuestra página web, en la 
sección LAFFORT & YOU.



CS 61 611 - 33072 BORDEAUX CEDEX - Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 - www.laffort.com

LAFFORT
...LA BULLE PAR NATURE
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