
LAFFORT
...LA BULLE PAR NATURE

L’élaboration de vins effervescents de qualité est le résultat d’une succession d’étapes qui doivent être 
optimisées pour atteindre l’objectif final recherché. Pour chaque étape, LAFFORT® a rassemblé dans sa 
gamme SPARK les produits les mieux adaptés à la production de vins effervescents issus de méthodes 

traditionnelles comme pour la production des vins effervescents en cuve close.



Clarification des jus
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XLICE

Préparation d’enzymes pectolytiques purifiées pour la clarification 
rapide des moûts.
•	�Dépectinisation rapide et complète.

Levures non-Saccharomyces pour la BIOProtection de la vendange.
•	�Permet de coloniser le milieu sans activité fermentaire afin de limiter la 

flore indigène. 

•	�Particulièrement adaptée à la stratégie de diminution du sulfitage des 
moûts ainsi qu’à la stratégie de sulfitage différé des moûts issus de 
raisins noirs.

•	�Protection des moûts durant les transports en citerne.

•	�ZYMAFLORE® KHIOMP : forte capacité à consommer de l’oxygène 
dans les moûts. 

Stratégie Malolactique

LACTOENOS® B16 STANDARD 
Souche Œnococcus œni séléctionnée pour vins de base à pH bas.
•	�Souche très résistante, particulièrement adaptée aux pH bas 
caractéristiques des vins de base. L’adaptation est effectuée en cave 
(protocole par étapes. cf. Outils techniques).

Collage & couleur des moûts

Taille / Jus de presse
CHARBON ACTIF PLUS GR 

Sélectionné pour la correction de la couleur.

Stabilisation tartrique

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Formulation liquide de mannoprotéine spécifique 
(MP40 – Brevet n° 2726284), naturellement présente 
dans les vins.
•	��Inhibe la cristallisation des sels de bitartrate de 
potassium.

•	�Stabilise les effervescents blancs, rosés, et rouges, 
filtrés ou non filtrés. 

Dans le cadre de la méthode traditionnelle, l’incorporation 
se fait avant le tirage pour prévenir les précipitations 
tartriques lors de l’élevage sur latte. Il est également 
possible de faire un ajout au dégorgement. 

CELSTAB® 

Solution de gomme de cellulose, un polymère 
hautement purifié, d’origine végétale, à faible degré 
de polymérisation et de viscosité. 
•	�Sa formulation liquide à une concentration de 100 g/L 
facilite son incorporation au vin de base.

Dans le cadre de la méthode traditionnelle, l’incorporation 
se fait intégralement avant le tirage.

OUTILS TECHNIQUES
• Mise en œuvre de la FML.
• Mise en œuvre des pieds de cuve.
• Préparation des mixtions de tirage.

BIO
PROTECTION BIOProtection, diminution du SO2 et 

consommation d’oxygène
ZYMAFLORE® EGIDETDMP ET ZYMAFLORE® KHIOMP

À chaque vin de base,
une stratégie précise

Cuvée / Jus de goutte
VEGEFINE® 

100% patatines - Élimination des 
composés phénoliques.

POLYMUST® PRESS 

Élimine les composés phénoliques 
oxydés et oxydables.

CLASSIQUES

ZYMAFLORE® SPARK 

Souche isolée en champagne, testée, 
validée et recommandée par le laboratoire 
de microbiologie du pôle technique du CIVC.

ZYMAFLORE® 011 BIO 

Souche isolée en champagne. Sélectionnée 
pour ses performances fermentaires 
remarquables. 

ZYMAFLORE® CX9 

Permet d’exprimer des notes de zest de 
citron, d’amandes grilles et de noisettes 
fraîches. 

ZYMAFLORE®

X5 

EXPRESSION AROMATIQUE ET VARIÉTALE :

La fermentation des vins de base : une question 
de style
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SUPERSTART®  
Préparateur de levures adapté aux conditions difficiles des 
vins effervescents (Brevet FR 2736651).
•	�Association de survie (lipides) et de facteurs de croissance pour 

une prise de mousse complète.

Élégance, finesse, complexité

L’effet CLEAN

CLEAN
Adjuvant de tirage à base de bentonite et d’alginate. 
•	�Pour une élimination rapide et complète des particules dans les 
vins sur lattes.

ZYMAFLORE® 
Levure pour vins effervescents fins, élégants et ronds. 
•	�Développe des arômes tertiaires pour des vins fins, complexes 
et élégants.

Testée et validée par le laboratoire de microbiologie du Pôle 
Technique du CIVC (Comité Interprofessionel du Vin de 
Champagne).

TAN
Mise en solution de tanins galliques et de tanins de 
châtaigner.
•	�Redonne de la tension aux vins, réhausse leur structure et 
participe au collage lors du remuage, tout en leur conférant 
éclat et brillance. 

Méthode Traditionnelle

10 µmSANS CLEAN

10 µmAVEC CLEAN
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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®

CONDITIONS DIFFICILES
ET VINS EFFERVESCENTS

ZYMAFLORE

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE
500 g - 1.1 lbs

Saccharomyces cerevisiae

SPARK
ZYYYYMMMMMAAAAAAAAAAFFFFFFFFLLLLLLOOOOOORRRRRRRRE

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

USAGE ŒNOLOGIQUE
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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

Prise de mousse



FRESHAROM® 
Préparation spécifique de levures inactivées à haut pouvoir 
réducteur (5,3%).

•	�Permet d’obtenir des vins effervescents plus aromatiques avec 
un meilleur potentiel de garde.

•	��Participe activement à la finesse et à la tenue de la mousse 
avant l’ajout du levain de tirage.

Levures séléctionnées pour leur aptitude à la prise de mousse
Autrefois basée sur des critères empiriques, la robustesse de certaines levures à la 
prise de mousse est maintenant expliquée par la présence de plusieurs déterminants 
génétiques (QTL) qui sous-tendent leur résistance aux pH bas (< 2,8) et aux fortes 
pressions. (Marti-Raga, 2017).
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Temps de prise de mousse (jours)

Souche avec QTL d’intérêt

Souche sans QTL d’intérêt

Pression à atteindre
en prise de mousse

SUPERSTART®  
Préparateur de levures adapté aux conditions difficiles des 
vins effervescents (Brevet FR 2736651). 

•	�Association de survie (lipides) et de facteurs de croissance pour 
une prise de mousse complète.

ZYMAFLORE® X5
Levure pour vins frais et aromatiques. 
•	�Forte production d’arômes variétaux et fermentaires (buis, 
pamplemousse, fruits exotiques).

ZYMAFLORE® X16
Levure pour vins aromatiques et modernes. 
•	�Forte production d’arômes fermentaires (pêche blanche, fleurs 
blanches, fruits jaunes).

Fraîcheur, simplicité, sophistication
Méthode Charmat

OU

LAFFORT® prend en considération ces critères génétiques pour la recommandation 
des levures aptes à la prise de mousse.

Prise de mousse



Qualité de la mousse

OENOLEES®

Préparation spécifique d’enveloppes cellulaires de levures 
(Brevet EP 1850682).
�•	Accélère l’élevage sur lies.
•	Optimise la finesse et la tenue de mousse.

MANNOSPARK®

Mannoprotéines spécifiques de parois de levures
(Brevet 2726284).
•	Renforce la stabilisation tartrique et colloïdale.
•	Restaure les propriétés moussantes des vins.
•	Affine la taille des bulles assurant leur élégance.
•	Favorise la persistance des bulles à la surface du verre.
•	�Permet la formation d’une collerette plus généreuse et plus 
stable dans le temps.

OENOLEES® MP
Extrait pariétal de levure (mannoprotéines) riche en 
peptides sapides et polysaccharides (Brevet EP 1850682).
•	Permet l’ajustement de la sucrosité sans sucre. 
•	�Permet au vinificateur de trouver le meilleur équilibre entre les 
sensations acides et amères.

•	�Participe activement à la restitution des propriétés moussantes 
des vins effervescents.

Quantité

Durabilité

Finesse

•	Protéine végétale
•	�Macromolécule d’origine levurienne ; principalement 
mannoprotéine à haut poids moléculaire. 

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

•	Lipides
•	����Acides gras
(Gall art et al., 2002 ; Dusseau et al., 1994)

La qualité de la mousse est cruciale pour la satisfaction client
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PRODUIT DE LA LEVURE

Brevet EP 1850682 - pour l’élimination de certains polyphénols

PRODUIT DE LA LEVURE

1 kg
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOLEES®
NATURAL CLARIFICATION
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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
USAGE ŒNOLOGIQUE

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

OENOLEES® MP

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

Dès le tirage

Au dégorgement

En savoir plus : découvrez notre FOCUS MANNOSPARK®, l'esthétique de la bulle sur notre site internet,  
rubrique LAFFORT & YOU.



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

LAFFORT
...LA BULLE PAR NATURE

RV
 -

 A
S 

- 
11

/0
5/

23
 -

 L
es

 in
fo

rm
at

io
ns

 fi
gu

ra
nt

 c
i-d

es
su

s 
co

rr
es

po
nd

en
t à

 l’
ét

at
 a

ct
ue

l d
e 

no
s 

co
nn

ai
ss

an
ce

s. 
El

le
s 

so
nt

 d
on

né
es

 s
an

s 
en

ga
ge

m
en

t o
u 

ga
ra

nt
ie

 d
an

s 
la

 m
es

ur
e 

où
 le

s 
co

nd
iti

on
s 

d’
ut

ili
sa

tio
n 

so
nt

 
ho

rs
 d

e 
no

tr
e 

co
nt

rô
le

. E
lle

s 
ne

 d
ég

ag
en

t p
as

 l’
ut

ili
sa

te
ur

 d
u 

re
sp

ec
t d

e 
la

 lé
gi

sl
at

io
n 

et
 d

es
 d

on
né

es
 d

e 
sé

cu
rit

é 
en

 v
ig

ue
ur

.


