


Protection contre l’oxydation
Pour éviter l’apparition des quinones et préserver les arômes, il faut 
mettre en œuvre toutes les techniques disponibles de protection contre 
l’oxydation : évaluation des bonnes pratiques en cave (éviter les prises 
d’air, contrôler l’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 à basse température.

Pressurage
L’enjeu pour les rosés de pressurage direct est la libération rapide et 
qualitative des jus afin d’obtenir les meilleurs arômes 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 
d’orienter et d’optimiser le profil aromatique du vin selon son objectif.

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

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

LES ÉTAPES CLÉS DE 
LA VINIFICATION ROSÉ

L’équipe LAFFORT® se tient à votre 
disposition pour tout complément 

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



Notre sélection carrément rosé...

* Enzymes purifiées

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

BIOProtection sur raisins et matériel de réception de vendange.

ZYMAFLORE® KHIOMP

BIOProtection en conditions de basses températures, adaptée aux 
stabulations. Forte capacité à consommer l’oxygène dans les moûts.
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PUISSANCE 
AROMATIQUE

ZYMAFLORE® XAROM

ZYMAFLORE® X16

ACTIFLORE® ROSÉ

ZYMAFLORE® X5 

ZYMAFLORE® DELTA

ZYMAFLORE® XORIGIN

ZYMAFLORE® VL1
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PRÉPARATEUR 
DE LEVURE

SUPERSTART® 
Blanc  & Rosé

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.

NUTRIMENTS
NUTRISTART® AROM / 

NUTRISTART® ORG  
& THIAZOTE®

Nutrition complète, mixte, 100% organique ou minérale pour répondre aux 
carences azotées du moût.

PROTECTION 
AROMATIQUE FRESHAROM®

S'utilise au 1/3 de la FA. Formulation riche en métabolites réducteurs favorisant 
l'assimilation des précurseurs du glutathion, pour la préservation aromatique 
des vins.
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LAFAZYM® PRESS *

LAFASE® XL PRESS  (liquide)*

Clarification
LAFAZYM® CL *

LAFAZYM® 600 XLICE (liquide) *
LAFASE® XL CLARIFICATION (liquide)
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E Révélation 
des arômes thiolés

LAFAZYM® THIOLS[+] * 
(moût et vin en fermentation)

Révélation 
des arômes terpéniques

LAFAZYM® AROM 
(fin de FA et vins finis)

ZYMAFLORE®

DELTA

ZYMAFLORE®

X5

ZYMAFLORE®

X16
ZYMAFLORE®

XAROM

ZYMAFLORE®

KHIOMP
ZYMAFLORE®

EGIDETDMP

ZYMAFLORE®

XORIGIN
ZYMAFLORE®

VL1



À chaque rosé un collage adapté...

Contrôler l’oxydation

Affiner les vins et maîtriser 
 l'intensité colorante

VEGEMUST® +  
CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

Protéines végétales (pois, patatines) + 
charbon actif. 

Réduction de la teinte,  
stabilisation de la couleur.  

POLYLACT®

PVPP, caséinate de potassium.
Inhibition du brunissement.

VEGEMUST®

Protéines végétales (pois, patatines) 
Clarification efficace, réduction de la 

charge phénolique.

POLYMUST® BLANC
Protéine végétale (pois), PVPP. 
Élimination des composés phénoliques 
oxydables.

VEGEFINE® 
Protéines végétales (patatines). 

Action importante sur les polyphénols 
oxydables.

Le diagramme de couleur ci-dessous représente la teinte et l’intensité de votre moût ou vin rosé à 
traiter, vous trouverez en face les préconisations du ou des produits à utiliser pour réaliser votre 
objectif.

POLYMUST® ROSÉ
PVPP,  protéine végétale (patatine). 
Stabilisation de la teinte, diminution des 
acides phénols.
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ALPHA

Bentonite sodique naturelle respectant au mieux la couleur et les arômes. Fort 
pouvoir de déprotéinisation. 

MICROCOL® 
FT

Bentonite calco-sodique naturelle, destinée à la stabilisation protéique des vins 
pendant une filtration tangentielle.
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CELSTAB® CMC pour la stabilisation tartrique, à utiliser après une phase de test en laboratoire.

POLYTARTRYL® Acide métatartrique - Inhibiteur de cristallisation des sels de bitartrate de potassium.

MANNOSTAB® 
LIQUIDE 200

Mannoprotéine naturelle pour la stabilisation tartrique des sels de bitartrate de 
potassium.

OENOFINE® PiNK
Levures inactivées, protéine végétale 
(patatine), charbon actif, bentonite sodique.  
Diminution de la teinte, élimination des 
composés phénoliques.

OENOFINE® NATURE
Levures inactivées, protéines végétales 
(patatines, pois), bentonite calcique.
Élimination des composés phénoliques 
oxydables.
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100% végétal Fomulations synergiques


