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RÉCEPTION DE LA VENDANGE

•	Gesunde Trauben mit einem potenziellen Alkoholgehalt zwischen 12,5% vol et 13,5% vol.

•	�Maximale Temperatur der Trauben 12 - 14°C, bei höheren Temperaturen abkühlen, um 
unkontrollierten Enzymaktivitäten entgegenzuwirken.

•	�Im Traubenwagen Schwefeldosierungen für Trauben einsetzen, um eine unkontrollierte Mazeration 
und Oxidation der Maische zu vermeiden; es empfiehlt sich der Einsatz eines Traubenwagens mit 
doppeltem Boden.

•	BIOProtektion: ZYMAFLORE® KHIOMP (2 - 5 g/hL).

PRESSURAGE

•	Trauben und Saft aus dem Traubenwagen getrennt vinifizieren, letzteren gemäß Anleitung 
„Kernsortiment“. 

•	�Die Presse bei der Beschickung nach und nach mit CO2 mittels Tauchrohr (wesentliche Verluste) 
oder mittels Trockeneis inertisieren, durchschnittlich mit 1,5 bis 2,5 kg pro Tonne Lesegut (zur 
Erinnerung: 2 kg Trockeneis = 1m3 CO2). Alternative: Einsatz von Stickstoff in der Kette der 
Traubenverarbeitung (Abbeermaschine, Pumpe, Presse, Mostauffangwanne, Mostauffangtank).

•	�Enzymierung der Trauben mit LAFASE® XL PRESS (3 mL/100 kg). (schnellere Freisetzung einer 
größeren Menge an Vorlaufmost unter schwachem Druck, weniger Mazeration).

•	Schwefelung zu 5 g/hL wenn möglich aufgeteilt auf Pressenbeschickung und Mostauffangwanne.

•	Stufenweiser Druckanstieg, maximal 3 Scheitermoste auf die Gesamtheit der Zyklen.

•	Trennung von Vorlaufmost und Pressmost: je nach Druck und Beurteilung infolge einer Probe, 
aber auch je nach pH-Wert. Den Pressmost gemäß Anleitung „Kernsortiment“ vinifizieren. 

STABULATION ET DÉBOURBAGE

•	Vorgehen bei der Kühllagerung: 

o	BIOProtektion : ZYMAFLORE® KHIOMP (2 - 5 g/hL).

o	�Most abkühlen und die Temperatur für eine 10-tägige oder längere Kühllagerung auf -2 bis 
0°C halten.

o	Feintrub unter Stickstoff aufrühren oder alle 6 Stunden 500 g Trockeneis. 

o	�Kühlung abstellen und die Temperatur im Tank 24 Stunden vor dem Entschleimen auf 8°C 
erhöhen.

•	Enzymierung mit LAFAZYM® CL (1 g/hL) oder LAFAZYM® 600 XLICE (2 mL/hL).

•	�Inertisierung des Tanks, in dem die Entschleimung stattfinden soll, und Entschleimung (Nicht 
vergessen, im Tank genügend Leerraum zu lassen). Mosttrubgehalt zwischen 100 und 150 NTU 
(200 bis 250 NTU, wenn die Hefe ZYMAFLORE® DELTA eingesetzt werden soll).

•	�Filtration des Trubs und Rückführung des so erhaltenen Mostes zum Most, der sich in Gärung 
befindet.
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PROTOKOLL LAFFORT®

Diese Anleitung ist ein Muster für die Roséweinbereitung und muss an Rebsorte, Kellereiausstattung, angestrebtes Ziel, usw. 
angepasst werden. Bitte beachten Sie geltende Gesetze bezüglich empfohlener Mittel und Dosierungen. 

VINIFIZIERUNG

•	�Zubereitung des Gäransatzes: SUPERSTART® BLANC & ROSÉ (20 g/hL) und ZYMAFLORE® 
DELTA, CX9 ou X5 (20 g/hL). Dem Tank zugeben, wenn der Temperaturunterschied zwischen 
dem Gäransatz und dem Tank weniger als 10 °C beträgt.

•	Gärtemperatur zwischen 16 und 18°C.

•	�Gehalt an assimilierbarem Stickstoff neueinstellen. In zwei Schritten , zum Zeitpunkt der 
Beimpfung mit den Hefen und bei der Schönung durchzuführen, mit NUTRISTART® AROM.

•	Mostsäuerung mit 1/3 Apfelsäure und 2/3 Weinsäure, je nach Bedarf.

•	�Schutz der Aromen mit FRESHAROM® (30 g/hL) bei D-30 (Präparat aus inaktivierten Hefen 
mit einem hohen Gehalt an Glutathion und Schutzmetaboliten). 

•	Das Thiolaromen-Potential mit LAFAZYM® THIOLS[+] (6 g/hL) erhöhen.

•	Mostschönung am folgenden Tag: 

o	� POLYMUST® ROSÉ (30 g/hL) vorbeugend gegen die Bildung von Chinonen, welche die 
Aromen einschließen, oder VEGEMUST® / OENOFINE® NATURE (40 g/hL). Für Bioweine 
und vegane Weine. 

o	 Anschließend MICROCOL® ALPHA (20 g/hL).

•	��Fassfüllung nach einer homogenen Verteilung von NOBILE® BARREL REFRESH DIVINE oder 
Zugabe der Staves NOBILE® XBASE (0,5 stave/hL) + DIVINE (0,5 stave/hL) in den Tank.

Für weitere Möglichkeiten zur Schönung, Verfeinerung, Verringerung des Phenolgehaltes oder 
zur Kontrolle über die Oxidation bei der Roséweingärung siehe Datenblatt zur Produktreihe oder 
wenden Sie sich an Ihren LAFFORT®-HÄNDLER.

Mehr dazu
 Entdecken Sie unsere HEFEERNÄHRUNG in der Rubrik LAFFORT & YOU auf unserer Webseite.

ENDVERGÄRUNG UND AUSBAU

•	�Nach der alkoholischen Gärung abstechen mit erneuter Fassfüllung oder abstechen, die Staves 
abspülen und wieder einlegen. Den SO2 einstellen und 20 g/hL POWERLEES® LIFE zugeben. 

•	Einen Monat lang 1 bis 2-mal pro Tag aufrühren, dann 1 bis 2-mal pro Woche. 

•	Aus den Barrique-Fässern abstechen beziehungsweise die Staves entfernen, dann schwefeln. 

•	�Nach Verschnitt und Filtration einen Eiweißstabilitätstest vornehmen. Ist der Wein stabil, 
einen Kältetest durchführen (6 Tage bei -4°C), um die Weinsteinstabilität zu eruieren, dabei 
mögliche Wechselwirkungen von CMC mit den Farbstoffen berücksichtigen. 48 Std. vor der 
Endfiltration, und der Flaschenabfüllung mit CELSTAB® behandeln.

�Bitte beachten Sie die im Erzeugerland geltenden Gesetze. Die Weinsteinstabilisierung kann auch 
mit POLYTARTRYL® und MANNOSTAB® LIQUIDE 200 erfolgen. 
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CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 – www.laffort.com


