LAFFORT,

ROSE

Carrément Roseé



LES ETAPES CLES DE
LA VINIFICATION ROSE

Protection contre l'oxydation

Pour éviter 'apparition des quinones et préserver les arébmes, il faut
mettre en ceuvre toutes les techniques disponibles de protection contre
l'oxydation : évaluation des bonnes pratiques en cave (éviter les prises
d’air, controler I'état des joints des raccords...), process rigoureux et
utilisation de gaz inertes.

Capacité en froid

Le froid va limiter les activités enzymatiques d’extraction de couleur et
d’oxydation (polyphénol-oxydases). Il est donc capital de travailler les
phases pré-fermentaires rapidement et a basse température.

Pressurage

L'enjeu pour les rosés de pressurage direct est la libération rapide et
qualitative des jus afin d’obtenir les meilleurs arémes sans extraire de
couleur. L'emploi d’enzymes est fortement recommandé au remplissage

du pressoir.

Fermentation

Le choix de la souche de levure, mais aussi de la nutrition, permettent L'équipe LAFFORT® se tient a votre
d’orienter et d’optimiser le profil aromatique du vin selon son objectif. disposition pour tout complément

d’information.
N’hésitez pas a nous contacter !

Collage

Le collage précoce des vins rosés, sur modt ou en fermentation
alcoolique, permet d’agir sur les composés phénoliques qui piegent les
aromes, font évoluer la couleur ou modifient la structure du vin.
Un collage adapté vous permettra de réaliser de grands vins rosés.

O

Stabilisation LAFFORT

En fin de process, certains choix peuvent altérer le profil aromatique ou
la couleur des vins; il existe des options respectueuses du vin.

['cenologie par nature




LAFFORT, Notre sélection carrément rosé...

ROSE

g Pressurage LAFAZYM® PRESS *

A g LAFASE® XL PRESS (liquide)* ) .
Els Enzymes purifiées
=0 LAFAZYM® CL *

== Clarification LAFAZYM® 600 XL't (liquide) *

= LAFASE® XL CLARIFICATION (liquide)

Zu Révélation LAFAZYM® THIOLS! *

E 'c__y des arémes thiolés (mo(t et vin en fermentation)
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= 8 Révélation LAFAZYM® AROM

o . : o

o< des arémes terpéniques (fin de FA et vins finis)

% ZYMAFLORE® KHIOM?

5 BIOProtection en conditions de basses températures, adaptée aux

= stabulations. Forte capacité a consommer l'oxygéne dans les mo(ts.

o < R

8 ZYMAFLORE® EGIDE™"" ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
= BIOProtection sur raisins et matériel de réception de vendange. KHIOM? EGIDE™""

ZYMAFLORE® XAROM PUISSANCE ff@ \
AROMATIQUE s
ZYMAFLORE® X16 ‘
- ZYMAFLORE®
" ACTIFLORE® ROSE ot
=) ZYMAFLORE® X5
o N
ZYMAFLORE® DELTA ,
Con
ZYMAFLORE® XORIGIN >
R -
ZYMAFLORE VL1 ZYMAFLORE"® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
DELTA XORIGIN AN

Appliquer lors de la réhydratation des levures. Cette formulation riche en
stérols, vitamines et minéraux optimise le métabolisme de la levure tout au
long de la fermentation.

PREPARATEUR SUPERSTART®
DE LEVURE & Rose

NUTRISTART®AROM /
NUTRIMENTS NUTRISTART® ORG
& THIAZOTE®

Nutrition compléte, mixte, 100% organique ou minérale pour répondre aux
carences azotées du mo(t.

S'utilise au '/, de la FA. Formulation riche en métabolites réducteurs favorisant
FRESHAROM® l'assimilation des précurseurs du glutathion, pour la préservation aromatique
des vins.

PROTECTION
AROMATIQUE




A chaque rosé un collage adapté...

LAFFORT, Le diagramme de couleur ci-dessous représente la teinte et l'intensité de votre modt ou vin rosé a
RO S E traiter, vous trouverez en face les préconisations du ou des produits a utiliser pour réaliser votre
objectif.

Affiner les vins et maitriser
l'intensité colorante

100% végétal Fomulations synergiques

gty VEGEMUST®
i “97 Protéines végétales (pois, patatines) POLYMUST® BLANC
Nl Clarification efficace, réduction de la Protéine végétale (pois), PVPP.
ol charge phénolique. Elimination des composés phénoliques
oxydables.
OENOFINE® PiNK S

o . L Y U
Levures inactivées, protéine végétale K%“d
(patatine), charbon actif, bentonite sodique. S L)

Diminution de la teinte, élimination des
Bhi;%‘% VEGEMUST® + composés phénoliques.
é / CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

Ugue®  Protéines végétales (pois, patatines) +

%

Uy,

~ charbonactif POLYMUST® ROSE
Rgdugtlon de la teinte, PVPP, protéine végétale (patatine).
stabilisation de la couleur. Stabilisation de la teinte, diminution des

acides phénols.

wn
=
o
O
w
)
(©)
[
w
(%]
Z
o
<
[a)
P
<
b3
b3
(©]
O
w
o
L
O
<
—
i
O
O

CTN 0 OENOFINE® NATURE SR,
T | VEGEFINE ) ctivdes. orotdines véadtales S HEOAE
Ké\‘d ) Protéines végétales (patatines). evures Inactivees, proteines vegetates | \’ )
oﬁ’& Action importante sur les polyphénols (’p.atgtmejs, pois), benton/te'ca[aqlue. . % g4g120°

848/ Elimination des composés phénoliques
oxydables.

oxydables.

POLYLACT®

PVPP, caséinate de potassium.

Inhibition du brunissement.

Controler 'oxydation
S w MICROCOL® Bentonite sodique naturelle respectant au mieux la couleur et les arémes. Fort
2o ALPHA pouvoir de déprotéinisation.
(2T
SE
E Q MICROCOL® Bentonite calco-sodique naturelle, destinée a la stabilisation protéique des vins
e FT pendant une filtration tangentielle.
- CELSTAB® CMC pour la stabilisation tartrique, a utiliser aprés une phase de test en laboratoire.
QO w
£
2 POLYTARTRYL® Acide métatartrique - Inhibiteur de cristallisation des sels de bitartrate de potassium.
o
<=
%0 MANNOSTAB® Mannoprotéine naturelle pour la stabilisation tartrique des sels de bitartrate de
LIQUIDE 200 potassium.

CR - AS - 13.04.23 - Les informations figurant ci-dessus correspondent a l'état actuel de nos connaissances. Elles sont données sans engagement ou garantie dans la mesure ou les conditions

d’utilisation sont hors de notre contréle. Elles ne dégagent pas l'utilisateur du respect de la législation et des données de sécurité en vigueur.



