


Protezione contro l’ossidazione
Per evitare l'ossidazione (tipica la trasformazione da polifenoli a chinoni) e 
proteggere efficacemente il patrimonio aromatico è necessario adottare le 
migliori tecniche disponibili per la protezione degli aromi contro i fenomeni 
ossidativi: esse comprendono l'applicazione delle buone pratiche di cantina e di 
linee di processo rigorose, quali, ad esempio, l'asportazione selettiva dei 
composti ossidabili ed ossidasici e la protezione mediante gas inerti.

Disponibilità di frigorie
Il freddo limita le attività enzimatiche di estrazione del colore e di ossidazione 
(polifenolossidasi). Pertanto è fondamentale condurre le fasi prefermentative 
che implicano contatto pellicolare – ove strettamente necessarie - il più 
rapidamente possibile e sempre a basse temperature, e, dato che il freddo 
favorisce la dissoluzione dell'ossigeno, sotto rigorosa copertura di gas inerte

Pressatura
La pressatura è il momento chiave nella produzione dei rosati da  pressatura 
diretta: va condotta in modo da ottenere il rilascio rapido di  succhi di qualità 
per garantire il miglior profilo aromatico possibile senza eccessiva estrazione di 
sostanze coloranti. Durante il riempimento della pressa è quindi essenziale e 
fortemente raccomandato l’utilizzo di enzimi da pressatura.

Fermentazione
La scelta del ceppo di lievito che dovrà condurre la fermentazione ed il 
corretto profilo nutrizionale consentono di orientare e di ottimizzare il profilo 
aromatico del vino in funzione degli obiettivi prefissati.

Chiarifica
La chiarifica dei vini rosati, attuata tempestivamente su mosto o meglio ancora 
durante la fermentazione alcolica, permette di agire sulle componenti fenoliche 
che interferiscono sugli aromi e possono determinare deviazioni del colore o 
della struttura dei vini. Una chiarifica mirata è basilare nella realizzazione dei 
grandi rosati.

Stabilizzazione
Affrontando le fasi finali del processo di produzione alcune scelte poco 
ponderate potrebbero mettere in pericolo il profilo aromatico o del colore: nella 
gamma Laffort esistono opzioni che consentono trattamenti rispettosi del vino.

I MOMENTI CHIAVE DELLA 
VINIFICAZIONE DEI ROSATI

Il servizio tecnico LAFFORT® è a 
vostra completa disposizione per 

ogni informazione complementare 
eventualmente necessaria.

Potete contattarci senza esitazione!



La nostra gamma «Chiaramente Rosé»...

* Enzimi purificati

ZYMAFLORE® EGIDETDMP

Specifico per la BIOProtezione sull’uva e sulle attrezzature di vendemmia.

ZYMAFLORE® KHIOMP

Consente la BIOProtezione a basse temperature, ideale per la stabulazione.  
Elevata capacità di consumo dell’ossigeno presente nei mosti. 
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PREPARATORE 
DI LIEVITO

SUPERSTART® 
Blanc  & Rosé

Applicazione alla reidratazione dei lieviti. Preparatore di lievito ricco in steroli, 
vitamine e minerali, favorisce ed ottimizza le attività metaboliche dei lieviti durante 
la fermentazione.

NUTRIENTE
NUTRISTART® AROM, 

NUTRISTART® ORG 
& THIAZOTE®

Elementi per la nutrizione organica o mista (organica/minerale) dei lieviti, consentono 
di sopperire alle carenze azotate dei mosti, normalmente chiarificati in maniera 
piuttosto decisa per questo tipo di lavorazione.

PROTETTORE 
AROMI

FRESHAROM®
Utilizzo ad 1/3 della FA. Formulazione ricca di metaboliti riduttori che favoriscono 
l'assimilazione dei precursori del glutatione, per la protezione del patrimonio aromatico 
dei vini.
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LAFAZYM® PRESS *
LAFASE® XL PRESS *

Chiarifica
LAFAZYM® CL *

LAFAZYM® 600 XLICE *
LAFASE® XL CLARIFICATION
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specifica delle note tioliche

LAFAZYM® THIOLS[+] * 
(su mosti e vini in fermentazione)

Rivelazione 
delle note terpeniche

LAFAZYM® AROM 
(in fine FA e su vini in fermentazione)

ZYMAFLORE®

KHIOMP
ZYMAFLORE®

EGIDETDMP

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 ciascun rosato la sua chiarifica...
Il diagramma colore qui sotto riportato rappresenta tonalità ed intensità del vostro mosto o vino rosato da 

trattare. Troverete di fronte le indicazioni del/dei prodotto/i da utilizzare per raggiungere il vostro obiettivo.
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MICROCOL® 
ALPHA

Bentonite sodica che agisce salvaguardando al meglio colore e profilo aromatico, esplicando 
una efficace attività deproteinizzante.

MICROCOL® 
FT

Bentonite calcico-sodica naturale, per la stabilizzazione proteica dei vini: utilizzo specifico nel 
corso della filtrazione tangenziale.
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CELSTAB® CMC per la stabilizzazione tartarica da utilizzarsi previa verifica di laboratorio. 

SUPER POLYTARTRYL Acido metatartarico - Inibitore della cristallizzazione dei sali di bitartrato di potassio.

MANNOSTAB® 
LIQUIDE 200

Mannoproteina naturale ad azione stabilizzante specifica dei sali di bitartrato di potassio.

Controllo dell’ossidazione

Affinamento dei vini e modulazione dell’intensità 
del colore.

VEGEMUST® +  
CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
Proteine vegetali (pisello, patatina) + 

charbon actif.  
Riduzione dell’intensità del colore, 

stabilizzazione del colore. 

POLYLACT®

PVPP, caseinato di potassio.
Azione elettiva inibente sugli imbrunimenti.

VEGEMUST®

Proteine vegetali (patatina, pisello).
Chiarifica efficace. Ampio spettro d’azione 

nell’eliminazione dei composti 
polifenolici.

POLYMUST® BLANC
Proteina vegetale (pisello), PVPP.
Eliminazione della matrice fenolica 
ossidabile.

VEGEFINE® 
Proteine vegetali selezionate (patatine).

Azione potente e selettiva sulle 
componenti polifenoliche ossidate ed 

ossidabili. 

POLYMUST® ROSÉ
PVPP, Proteine vegetali selezionate 
(patatine).
Stabilizzazione della tonalità del colore, 
diminuzione del contenuto in acidi 
fenolici.
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OENOFINE® PiNK
Lieviti inattivati, proteina vegetale (patatina), 
carbone attivo, bentonite sodica
Riduzione dell’intensità del colore, 
eliminazione selettiva delle componenti 
fenoliche.

OENOFINE® NATURE
Lieviti inattivati, proteine vegetali (patatine, 
pisello), bentonite calcica.
Eliminazione delle componenti fenoliche 
ossidabili.
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100% vegetale Formulazioni sinergiche
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