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Jizvice nez 120 let spole¢nost LAFFORT® pracuje ve prospéch precizni enologie, opirajici se o praci inovativniho
vyzkumného a vyvojového centra, inspirovaného prirodou a respektujiciho charakter kazdé odriidy hrozn(i a
pravost terroiru.

V tomto vydani pro rok 2020 objevite nase aktualizované fady a inovativni vyvoj v oblasti pfirodni a preventivni
enologie, se zaméfenim zejména na biologickou ochranu a snizeni obsahu SO, ve vinech.

Po redesignu nasi oblasti LAFFORT & YOU a spusténi novych online DMT néstrojd nyni mizete prochazet nasi
novou webovou strankou NOBILE (nobile-oenologie.com) a vyzkouset viechny dostupné DMT nastroje, véetné
kalkulacky na Duzky.

Tento rok 2020 bude i nadale poznamenan zdravotni krizi, kterou vsichni prozivdme a kterd je v sou¢asné dobé
stale znepokojiva. S védomim soucasnych a budoucich obtizi jsme pfijali opatieni k zajisténi kontinuity nasi
c¢innosti, abychom vas mohli v této obtizné dobé co nejlépe podpofit.

V zdjmu dalsiho sdileni naseho enologického know-how jsme vyvinuli jiné komunikacni prostredky, které
nasim tymam umozni zajistit udrzitelnost a kvalitu nasich diskusi, abychom vas podpofili ve vasich vinafskych
projektech.

Dékujeme vam za dlvéru, kterou jste vloZili do spole¢nosti LAFFORT® a vsech jejich tym(, a prejeme vam vse
nejlepsi pro tento ro¢nik 2020.

Philippe GUILLOMET
Managing Director




LAFFORT® NOVE PRODUKTY //

FLOWPURE

FLOWPURE® je jediné enologické feseni schvalené
OIV a urcené k odstranéni zbytkd pesticidii ve viné.
Mikronizované rostlinné vlakno FLOWPURE®, vyrobené
inovativnim a patentovanym zplisobem, snizuje pocet a
koncentraci rezidualnich pesticidi o 50 az 95%, stejné
jako hladinu ochratoxinu A.

Str. 62
ZAMERENO NA - chytani pesticidai.

MALOBOOST®

MALOBOOST® - Zivina specificka pro bakterie mlé¢ného
kvadeni - Oenococcus oeni, ktera je bohata na zadané
slouceniny a predstavuje vysoce Ucinné fermentacni
¢inidlo (MLF), jez urychluje zatatek fermentace a zvysuje
jeji kinetiku.

Str. 25

ZAMERENO NA - Vyzivu malolaktickych bakterii.

TANIN VR SKIN®

TANIN VR SKIN® je vyroben z vybranych tanini ze
slupek bilych hroznl, a je zvlasté dobre prizplsoben
pro stabilizaci barev. TANIN VR SKIN® reaguje slabé se
slinnymi bilkovinami, ¢imz zabranuje jakémukoli zvyseni
dojmu sviravosti nebo suchosti u vin.

Str. 55

QUERTANIN® Q1

QUERTANIN® Q1, vyrobeny z francouzského a
amerického dubového jadra, je vybérem elagickych
tanin( zvlasté vhodnych pro zrani kvalitnich Cervenych,
bilych a riizovych vin.

Prirozené suSeni dubu a vyrobni proces QUERTANIN®
Q1 mu dodavaji vyjimecné smyslové vlastnos;ci.

Str. 55

MANNOSDQOrke

THE PERFECT BUBBLE

PFi kazdém protfepani Sumivého vina se uvolni aZz milion
bublin!

Harmonické usporadani tohoto viru bublinek ve skle je pfi
ochutnavani nesmirné stimulujici pro smysly: na poslech,
ale také predevsim pro oci. Estetika p&néni je rozhodujicim
kritériem pro spotiebitele, ktefi usiluji o jemné, elegantni
a trvalé bublinky, které dodavaji rovhomérny, velkorysy a
stabilni okraj, a vytvareji harmonickou pénu.

MANNOSPARK® jeformulace zalozendnamannoproteinech,
kterd je vysledkem vyzkumného programu zahdjeného
spole¢nosti LAFFORT® v roce 2014 ve spolupraci s
Univerzitou v Remesi, aby se zlepsila velikost bublin, pevnost
a stabilita stény bublinek okraje.

Str. 87

FLOTACE

LAFASE® XL FLOT a VEGEFLOT®,
Vitézny tym pro rychlost odkaleni flotaci.

LAFASE® XL FLOT

Enzymaticky pfipravek vybrany nasim vyzkumnym a
vyvojovym oddélenim na zékladé kritéria rychlého
odstranéni pektinli z mostl urcenych k flotaci.
LAFASE® XL FLOT je robustni kapalnd formulace,
osvédcend na mnoha matricich. Zvy3uje vynosy
flotacnich cykll ve vinafstvi omezenim cekaci doby
(depektinizace) pred zahajenim kroku vy¢ifeni flotaci.

Str. 40

VEGEFLOT®

Odbornost nasich tymG po celém svété nam
umoznuje nabizet feSeni se 100% rostlinnych
protein pro flotaci. Nealergenni formulace
pripravku VEGEFLOT®, ktery kombinuje vysokou
rychlost flokulace s Sirokym spektrem ucinkd
pro eliminaci fenolickych sloucenin, podporuje
rychlou a tplnou flotaci s dobrym zhutnénim pény.
Pritomnost patatinu ve formulaci pomaha snizovat
riziko oxidace vina v rané fazi.

Str. 42
ZAMERENO NA - Flotaci.
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NOVE PRODUKTY //

VEGEFINE®

VEGEFINE® se svou formulaci zalozenou ze 100% na rostlinnych proteinech (patatinech) je
soucasti nové rady pripravkd LAFFORT® na cifeni. Diky fyzikalné-chemickym vlastnostem
téchto protein(l zajistuje VEGEFINE® efektivni cifeni mostd a vin, coz umoziuje velmi
dobré zhutnéni pevnych latek a rmutu. Diky své nealergenni formulaci, ktera je vhodna pro
organické vinarstvi a poskytuje snadné pouziti, mGze VEGEFINE® nahradit tradi¢ni ¢ifidla
zZivocisného plvodu.

Str. 42 & 59

POLYMUST® NATURE

Nealergenni pfipravek, vhodny pro organické vinarstvi, zaloZeny na rostlinnych proteinech
a sodném a vapenatém bentonitu, POLYMUST® NATURE, zajistuje uc¢inné vycifeni most(
a vin. Rovnovéha formulace podporuje pozoruhodné zhutrovani kalu, a sou¢asné prispiva
ke stabilizaci proteind. V ¢erveném viné POLYMUST® NATURE ucinné prispiva ke stabilizaci
obarvujici substance kombinovanym plsobenim rostlinnych bilkovin a bentonitd.

Str. 43 & 59

FLORACONTROL®

Pripravek na bazi chitosanu (od Aspergillus niger) ainaktivovanych kvasinek (od Saccharomyces
cerevisiae) pro ochranu vin pred riistem kazicich mikroorganismda. Je navrzen tak, aby u¢inné
bojoval proti rlistu kvasinek a bakterii a také pomaha predchézet oxidaci vina. Jeho pouZiti na
mostu i viné z néj ¢ini dlleZity nastroj pro fizeni nezddouci mikroflory.

Str. 43 & 59

NOBILE"
CHERRY SPICE

NOBILE® CHERRY SPICE, stépky
vyrobené vyhradné z vybranych
francouzskych dubd, jsou vysledkem
vysoce presného procesu prazeni.
Diky svému novému sloZeni prispiva
NOBILE® CHERRY SPICE k pocitu
sladkosti a svézesti ve viné. Pomaha
také zvyraznit dojem ¢erného ovoce, a
zaroven vytvali jemny naznak pepre a
hrebicku.

Str. 73

NOBILE’

L'cenologie du bois
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ZYMAFLORE®

Vyjimecnost kvasinek

Alkoholova . Optimalni .
5 q . . « [ PoZadavky Kinetika
Odrtida hroznt Kvasinky | Rezistence na Dusik teplota kvageni
(%v/v) kvaseni (°C)
TYPY VIN Vsechny odrlidy ALPHA 8-10% Stredni 10-26 Pomala
Merlot, Cabernet Sauvignon,
Cabernet Franc, Rulandské F15 16 % Stredni 20-32 Rychla
modré
Dornfelder, Merlot... F83 16,5 % Stiedni 20 -30 Pravidelna
Cabernet Sauvignon, Malbec... FX10 16 % Nizké 20 - 35 Pravidelna
CERVENA
VINA Rulandské modré, Frankovka... RB2 15 % Nizké 20-32 Pravidelna
Aromatickd vina, "primeur” i .
RB4 15 % Nizké 20-30 Rapid
style...
Frankovka, Zweigeltrebe, André RX60 16,5 % Vysoké 20-30 Pravidelna
Zvyraznéni terroir XPURE 16 % Stredni 15-30 Pravidelna
Chardonnay CX9 16 % Nizké 14-22 Pravidelna
Ryzlink rynsky, Rulandské 3edé,
Tramin cerveny, Veltlinské — pe7p 14,5 % Vysoké 14-22 Pravideln4
zelené,
Sauvignon, Rosé vina
sekundarni fermentace SPARK 17 % Nizké 10- 32 Rychl
(8umiva vina)
Sladka vina ST 15 % Vysoké 14 -20 Pravidelnd
VINA BILAA
ROSE Chardonnay, Ryzlink rynsky,
Tramin Cerveny, VL1 14,5 % Vysoké 16 - 20 Pravidelna
Muskat Moravsky
Chardonnay, Rulandské bilé VL2 15,5 % Stredni 14 - 20 Pravidelna
Sauvignon blanc, VL3 14,5 % Vysoké 15-21 Pravidelna
Veltlinské zelené
sauvignon, Hibernal, Ryzlink X5 16 % Vysoké 13- 20 Rychla
rynsky...
Chardonnay, Chenin, Ugni blanc, ;5 16,5 % Stredni 12-18 Rychla
Colombard...
BIO Viechny odrldy 011BIO 16 % Nizké 14 - 26 Rychla

Vliv na

senzoriku

Odrlidovost
Plnost

Ovoce
Plnost

Ovoce
Plnost

Neutralni
Plnost

Odridovost

Ovoce
Primeur

QOdrddovost

Ovoce
Plnost

QOdrddovost
Plnost

Odridovost

Neutralni

Odridovost

Odridovost

Odridovost
Plnost

Odridovost
Plnost

Odrldovost
Estery

Estery

Neutralni

ZYMAFLORE® EGIDE™"" v tomto seznamu neni uveden, protoZe se jedna o bioochranné ¢inidlo. Lépe nez pro fermentaci je

pouZivan pro kolonizovani media pred pouzitim kvasinek.

*Tolerance kvasinek vi¢i alkoholu zavisi na vyzivé, teploté atd. Doporucuje se pouzivat SUPERSTART® ROUGE (pro ¢ervena vina)
nebo SUPERSTART® BLANC (pro bila a rGzova vina) a vy3si davkovani kvasinek pro vina s vy33im alkoholovym potencialem.

4

ZYMAFLORE® KVASINI




ZAMERENO NA // SLECHTENI

SLECHTENI

« Sklada se z kfizeni kmend kvasinek, které maji zajimavé
enologické vlastnosti.

* Vysledny kmen kombinuje vyhody 2 nebo vice rliznych
kmend.

VEDELI JSTE, ZE...

vybér z rodicovskych kmenl mize
byt zalozen nejen na fyziologickych
kritériich (fermentace, nizka produkce VA

a SO2, uvoliiovani aromat...), ale také na
genetickych zakladech? Ve skutecnosti
vime, Ze urcité mnozstvi genetickych
charakteristik (nazyvame je QTL -
Quantitative Trait Loci) je spojeno
s fyziologickymi rysy
(fenotypy).

QTL ZNACKY V PROVADENEM SLECHTENI

QTL ZNACKY

Mnoho vyzkumnych projektd kombinujicich genomiku
a fyziologii odhalilo genetické vlastnosti spojené s
fyziologickymi  vlastnostmi  enologického  z&jmu s
oznacenim QTL (charakter POF, produkce TK a SO,
uvolovani aroma...). Proto je mozné hledat kvasinkové
kmeny se specifickymi genotypy, které je dobré pouzit pro

Slechténi: vybér pomoci marker( /QTL znacek.

Kdy? je tfeba dany kmen (kmen A) zlepsit v konkrétni charakteristice pfitomné v jiném kmeni (kmen B),
je mozné provést zpétné kfizeni fizené genetickym markerem. Jakmile je kmen A vyslechtén kmenem
B, je identifikovan potomek kmene nesouci sledovanou QTL, pak je znovu kfizen s kmenem A. Tento
krok se opakuje, dokud se nedosahne potomka kmene X nesouciho vétsinu genetického pozadi kmene
A, a zaroven obohaceného o pozadované charakteristiky z kmene B.

@ >
{
"

Po 1 kfiZeni:
50% genomu kmene A
50% genomu kmene B.

Postupné krizeni kmene A s
vybranou spérou z predchoziho
krizeni.

Po 4 krizenich:
94% genomu kmene A.
6% genomu kmene B.

Identifikace pozadovaného QTL
po kazdém kroku rozmnoZovani.

Kmen nesouci vétsinu genomu kmene A, integrujici genetickou frakci kmene B s pozadovanou QTL.
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FX10
vers Fermentacni
Vyuziti QTL wkon
T T - e Objem
Umoznuje jit za hranici analytickych
dat zaloZenych vyhradné na kvasnych
fenotypech, takZe se nasobi moznosti o
vybéru rodicovskych spor. Umoznuje .E. e
také se lépe zaméfit na oblasti
- o CX9
zlepSeni v procesu vybéru.
Fermentacni
vykon
Typické znaky

LE
X5

Produkce
thioll

XPURE
Nizké TK
Nizka SO,
Objem

RX60

Exprese
ovocnych aromat

Estery
Fermentacni
vykon

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



ZAMERENO NA // BIOOCHRANU

BIOLOGICKA OCHRANA - JAK A PROC?

—> Biologicka ochrana (BlOochrana) spotiva v pfidani zivého organismu
k obsazeni vyclenéného ekologického prostredi, aby se omezil rozvoj i
nezadoucich pdvodnich mikroorganisma. BIOLOGICKA OCHRANA
+ Vybrdna z pfirodni hroznové a mostové fléry pro

—> Z praktického vinafského hlediska to znamena pfidani vybranych ZajiEténi enologiekého pivodL.

mikroorganisml k hrozndm nebo mostu, aby se omezil rlst

mikroorganism0 Skodlivych pro jakost vina. « PFizpUsobitelna ¢etnym enologickym situacim.
—> Pripravky BlOochrany jsou Casto tzv. kvasinky ne -Sacharomyces. » Nizka fermentacni aktivita kvasinek pfi naockované
Tento termin spojuje heterogenni skupinu kvasinek s rlznymi davce, zatimco jsou schopny kolonizovat médium.

charakteristikami. Ne vSechny z nich maji enologické vlastnosti
pozadované pro zajisténi bio-ochrany mostu, takze pfi vybéru druhu a
kmene je tfeba tomu vénovat pozornost.

+ Sestdva z vysoce kvalitnich druh( a kmen(.

Druhy tvorici ZYMAFLORE® EGIDE™" - viz tabulka nize.

Torulaspora delbrueckii Metschnikowia pulcherrima

Méné citlivé na SO, Nizka fermentacni aktivita
Silna schopnost implantace do mostu nebo Stavy Nejsou ovlivnény neexistenci rehydratace
Odolnost proti chladu ++ Odolnost proti chladu +++

BIOLOGICKA OCHRANA A REDUKCE SO,

BlOochrana se Casto pouziva v kontextu redukce SO, ale mize slouZit i k jinym Gceldm.

Antimikrobialni dcinek SO, v mostech je zaméfen na vybér mikroorganismd, které nejlépe vyhovuji alkoholové fermentaci. Snizeni nebo
nepfitomnost SO, musi byt proto nahrazeny jinymi strategiemi.

Kdyz se snizi SO,, zvysi se mikrobiologicky tlak na most. Plvodni populace kvasinek, primarné jinych nez Saccharomyces, mohou byt vyssi, nez
jakeé se vyskytuji béhem konvencniho pfidavani sificitanG. V zavislosti na enologickém kontextu mlze byt tcinek proménny, jak je ukazano nize.

Populace kvasinek po pfidani sifi¢itanu v mnozZstvi 6 nebo Vliv hladin sifi¢itanu na rGizné druhy kvasinek ve fazi
2 g/hL. (Mé&feni pii skonéeni sedimentace). pfed fermentaci.
5E+06
SE+05 sO, - SO, +
E SE+04 -
) ’ Saccharomyces cerevisiae Q) 7
S 5E+03
5,E4+02 I Candida zemplinina - -
SE+01 | )
Sificitan  Sifi¢itan ~ Sifi¢itan ~ Sifi¢itan = Sifi¢itan  Sificitan Hanseniaspora uvarum @ >
6g/hl  2ghl  6ghl  2ghl  6ghl  2ghl
Torulaspora delbrueckii ~ 7
Pinot Meunier Pinot Noir Chardonnay
B Kvasinky celkem MW Kvasinky NS (non-Saccharomyces) (Projekt PREFERMENT - Albertin a kol., 2074).
Utinek redukce SO, se li3i v zavislosti na kontextu. Ve vySe uvedeném prikladu Snizeni SO, neni jen kvantitativni. Je také kvalitativni a
z(stava celkova kvasinkova populace identicka na obou Urovnich sific¢itanu pretvari mikrobialni rovhovahu mostu.
pridaného do Pinot Meunier, avsak celkova kvasinkova populace se chova Ne viechny druhy kvasinek reaguji stejnym zplisobem
odlisné v zavislosti na hladiné SO, aplikované na Pinot Noir a Chardonnay. na zménu hladiny sifi¢itanu. Mezi nimi se zda, e druh

Hanseniaspora uvarum je obzvlasté vyhodny v situacich, kdy
je pouziti SO, omezeng, coz ma vést k tvorbé VA,

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



ZAMERENO NA // BIOOCHRANU

Vliv biologické ochrany v kontextu redukce SO,

Nasledujici priklad porovnava stejnou sklizef Merlotu, vinifikovaného bez SO,, a s
biologickou ochranou a bez ni. V pripadé sklizné bez sificitanu a bez biologické ochrany
je mikrobiologicky tlak mostu tak velky, ze brani zalozeni naockovaného kmene
kvasinek S. cerevisiae po pre-fermentacni macerace. DUsledkem jsou vy3si hladiny
oxidacnich jevli ve srovnani s ne-sificitanovou, ale biologicky chranénou sklizni.

-] 4 BEZ SIRICITANU +
SIRICITANU | ZYMAFLORE® EGIDE™™?

Analyza béhem
Negativni Pozitivni

AF (alkoholove ZaloZeni kmene S.

fermentace) cerevisiae
Analyza TL35 (mg/L) 74 61
na konci )

alkoholového Ethyl acetat (mg/L) 86 61
kvaseni VA (g/LH,S0,) 0,22 013

Kontrola zaloZeni provédénd po inokulaci aktivnimi suchymi kvasinkami S. cerevisiae pfi 20 g/hL,
se soucasnym pfidanim ZYMAFLORE® EGIDE™? pfi 5 g/hL, nebo bez néj.

LAFFORT® A BIOLOGICKA OCHRANA

ZYMAFLORE® EGIDE™™?
Re$eni LAFFORT® pro biologickou ochranu hrozni a mostd.

Na zékladé nasi vyzkumné prace je ZYMAFLORE® EGIDE™" slozen
z jinych druht, nezli Saccharomyces, a sice Torulaspora delbrueckii a
Metschnikowia pulcherrima, aby se prizpGsobil vSem situacim a zachoval
kvalitu vina.

Robustni implementace ZYMAFLORE® EGIDE™"?

1,00E+06
Pl
2, 1.00E+05
§E
> O
ML
wn D
z 1,00E+04
1,00E+03 .
Torulasporta ZYMAFLORE® Dalsi ,
delbrueckii EGIDE™MP nesacharomycetni
kvasinky

BlOochrana je dobte viditelna po aplikaci ZYMAFLORE® EGIDE™? a detekované
kvasinky, jiné nezli Saccharomyces odpovidaji pouze druhGim Torulaspora delbrueckii
a Metschnikowia pulcherrima.

KDY POUZIT BIOLOGICKOU
OCHRANU?

Produkt k BIOochrany se doporucuje ve viech
pripadech, kdy existuje zpozdéni mezi sbérem
hrozni a zahajenim alkoholového kvaseni.
Poté lze pouzit ZYMAFLORE® EGIDE™"?,
rehydratovany nebo ne.

—> Na zafizeni pouzivaném ke sklizni a pro
prijem hrozn0, které je ve styku s hrozny.

—> Kdyz jdou do nadrze Cervené hrozny, bez
ohledu na pre-fermentacni protokol.

—> Po lisovani, aby se biologicky chranily
mosty, dokud se neodkali (bil¢, rizové a
Sumive).

—> Béhem chladného skladovani bilych a
rGzovych mostd.

Aplikace do mostu se provadi po lisovani, nikoli po siteni.
Stanoveni poctu kvasinek jinych neZ Saccharomyces se
urcuje po jejich sedimentaci. Podminky: 181 g/L cukru, 160
mg N/L zakladu, teplota sedimentace do 12°C béhem 14
hodin.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



ZYMAFLORE® KVASINKY

D ass AN

*n!.-(

NE-SACHAROMYCETNI

Vynikajici kvasinky

BIOOCHRANA

ZYMAFLORE® EGIDE™"?

Spojeni dvou kmend (Torulaspora delbrueckii a Metschnikowia pulcherrima) k bioochrané sklizenych hroznti

a §tav, jako strategie snizovani SO, .

+ Kolonizace média bez zjistitelné fermentacni aktivity (bez asimilace cukrl nebo dusiku, 7adny rozdil v
hodnotach zakalu na konci procesu sedimentace).

» Omezeni rdstu mnozeni flory.

« Usnadriuje naockovani kmene Saccharomyces cerevisiae vybraného pro fermenta¢ni aktivitu (FA).

Davkovani: 2-5 g/hL ZYMAFLORE® EGIDE™"?, rehydratované nebo nerehydratované, pfimo na hrozny
nebo do mostu (zdravé hrozny). Pfi teploté pod 5° C pouZijte davku 10 g/hL Poté se naockuje Saccharomyces
cerevisiae (v obvyklém davkovani), aby se zajistilo uplné alkoholové kvaseni.

500 g

AROMATICKA KOMPLEXNOST

ZYMAFLORE® ALPHA T°N-SACCH

Nesacharomycetni kvasinka (Torulaspora delbrueckii) pro komplexni aromaticky profil a zvy3eni plnosti
chuté v ustech. VSechny odriidy.

+ Negativni charakter POF [bez tvorby vinylfenold]: jemny a &isty profil.

* Zvysuje aromatickou komplexitu aromatickych odrid i fermentace.

+ Zvysuje plnost v ustech diky vysoké produkci polysacharidd.

+ Nizka produkce tékavych kyselin u mostl vysokym obsahem cukru a u most( infikovanych Botrytis.
+ Kontrola pidvodnich populaci jako soucast strategie snizovani davek SO,.

+ Kontroluje mikrobialni fléru béhem macerace pred fermentaci.

« Inokulujte kmenem Saccharomyces cerevisiae podle vaseho vybéru 24 az 72 hodin po pfidani ZYMAFLORE®
ALPHA, abyste zajistili dokonceni alkoholové kvaseni a mohli téZit z dopadu na organoleptické vlastnosti diky
ZYMAFLORE® ALPHA.

+ Davkovani: 30 g/hL pro sucha vina; 40 g/hL pro dezertni vina.

Koncentrace aromatickych slou¢enin na konci fermenta¢ni aktivity (FA).

257 Thiols 47 Esters
3.5 1
20 1 x
3 3 3
© ©
£ £ 2.5
> 151 > 2
[} ()
,; .; 2A
[+ o
g 10 A g 15 -
. .
< <
‘IA
5,
0.5 A
0 - 04 .
Y X X i X i
3SH A3SH @\" &L L L 1,<\°® &8 é\o"" ,,<\°®
Grep Maracuja & 80 AR N
& & & S & e
B ZYMAFLORE® X5 R K2 KRN
‘(Q’Q *\‘0 \§0 \§0
B ZYMAFLORE® ALPHA / ZYMAFLORE® X5 & & &

Podminky: Colombardsky most - ABV: 12,5 % obj., zékal: 100 NTU, teplota fermentace: 16 - 20°C.

Postupné pridavéni kvasinek: ZYMAFLORE® Alpha™"-$4<%pfj 30 g/hL, pak ZYMAFLORE® X5 naockovén o 24 hodin pozdéji pri 20 g/hL.

Pramérna doba fermentace: 15 dnii / Primérna tékava kyselost: 0,17 g/L H,SO,,.
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CERVENA VINA

To nejlepsi pro kvaseni

ZYMAFLORE® XPURE \
500
Kvasinky pro odriidova ¢ervena vina. Zvysuji aromatickou cistotu. &‘ 10 kgg
+ Nizka produkce SO,: vhodné pro vinifikace s minimalizaci SO,.

+ Nizkd tvorba tékavych kyselin.

+ ZYMAFLORE® XPURE je vhodny pro vyrobu ¢ervenych vin pro plné vyjadreni aromatické jemnosti a
potencialu hroznd.

* Snizuje vnimani bylinnych projevi.
+ Podporuje vyraz tmavého ovoce a aromatické svézesti.
+ Umoziiuje vyrobu vin s velkou kulatosti v Ustech a sladkosti na patte.
+ Vynikajici schopnost kvaseni.
Davkovani: 15 - 30 g/hL.

w
vl
I

Celkovy obsah SO, - na konci alkoholového kva3eni

Zkouska mostu: Merlot, ABV: 15 % obj, celk. SO ;
40 mg/L.

Zkouska modelového média: synteticky most, ABV:
13% obj, celk. SO, 20 mg/L.
ZYMAFLORE® XPURE umoziuje na konci alkoholového
kvaseni nizsi koncentrace celkového SO2.

Celkovy obsah SO, (mg/L)
N
S
i

Modelové medium (hroznovy most) Merlot

B ZYMAFLORE® XPURE  Kvasinky A BMKvasinky B BKvasinky C

" ZYMAFLORE® FX10 Q@V‘TOF@// <00
W Kvasinky pro vina vykazujici strukturované a hedvabné taniny. Cabernet Sauvignon, ( ) 10 kgg
Cabernet Franc, Merlot...

aKTIo
Q® 4’7,

RADM

Ky
s

+ Fruktofilni charakter.
+ VylepSena Zivotaschopnost bunék pfi vysokych fermentacnich teplotach.
+ Zachovava odriidovou specifi¢nost a terroir (velmi nizka produkce fermenta¢nich aromat).
+ Dobra pro zrani na kalech (uvolnéni proteinu Hsp12 dava vnimani sladkosti).
+ Vysoké uvolnovani polysacharidd (pfispiva ke zmékeeni t¥islovin).
+ Pomaha maskovat vnimani bylinnych projeva.
Davkovani: 15-30 g/hL.

ZYMAFLORE® RX60

500 g
Kvasinky pro ovocna, kofenita ¢ervena vina. Frankovka, Zweigetrebe,

10 kg

André a dalsi ovocna vina. LAFASE* FRUIT
+ Velmi vysoka produkce aroma (aroma &erstvého rybizu a bobulového ovoce). =
+ Nizka produkce H2S.

+ LACTOENOS® 450 PREAC se doporucuje v rané, spole¢né inokulaci, aby se zachovala aromaticka svéZzest.

Davkovani: 15-30 g/hL.

Zvazte SUPERSTART® ROUGE pro optimalizaci Zivotaschopnosti kvasinek v mo3stu a mostu s vysokou koncentraci cukru.
Viz str. 16.

ZYMAFLORE® KVASINKY



ZYMAFLORE® KVASINKY

nKTIo
& ﬁ¢

RADM

Pl e
L2

A s

CERVENA VINA

To nejlepsi pro kvaseni

AN

ZYMAFLORE® F15

Kvasinky pro kulata, plna vina. Merlot, Cabernet Sauvignon, Rulandské modré...

« Izolovany z jednoho z nejl nejlepsich terroir v Bordeaux.
+ Siroké aromatické spektrum.
« Fermentacni jistota, vysoka kompatibilita s bakterialnimi kmeny.
* Produkuje vina vhodna pro delsi zrani.
Davkovani: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB2

Kvasinka pro ovocna a elegantni ¢ervena vina. Rulandské modré, Merlot, Frankovka...

+ Kmen izolovany v prémiovém vinarstvi v Burgundsku.
+ Nizka adsorpce barevnych latek.
+ Dobra schopnost vyjadrit typické aroma, napf. tfesné.

Davkovani: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® F83

Kvasinka pro jemna a ovocna ¢ervena vina. Modry Portugal, Dornfelder.
+ Kmen izolovany v Toskansku z Sangiovese.
+ Vysoka produkce aroma cerveného ovoce.
* Respektuje typi¢nost stredomorskych odrdd révy.

Davkovani: 15 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® RB4
Kvasinka pro aromaticka vina ve stylu ,,primeur".
+ Kmen izolovany v Beaujolais.
« Dlezita produkce fermentacnich aroma, jako je ¢ervené ovoce.
« Idealni kmen pro rychlé zahajeni MLF.
+ Aromaticka a ovocna vina, dlouha perzistence.
Davkovani: 15 - 30 g/hL.

500 g
10 kg

500 g
10 kg

500 g

500 g

NOBILE®!

Doplnéni ptirozené davky elagickych tanind a polysacharidd ptidanim NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (netoustovany
dub) béhem alkoholového kvaseni mize pfipravit zrani vina a zarover zvysit jeho aromaticky potencial a expresi ovoce.

Davkovani: 2 az 4 g/L.
Viz str. 69.
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BiLA & ROSE VINA

To nejlepsi pro kvaseni

ZYMAFLORE® DELTA

500 g
Kvasinka pro aromaticka bila a réizova vina. Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé, Sauvignon, Gewiirztraminer...
« Slozita a elegantni vina, Cisty aromaticky profil.
+ Optimalni podminky pro fermentaci: zakal 150 - 250 NTU.
+ Velmi nizkd tvorba negativnich slouc¢enin obsahujicich siru, i pfi vysokém zakalu.
+ Vysoky projev citrusovych tond, zejména grapefruitu.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
Aromatické indexy vonnych thiold.
60 25—
< 507 s 20-
L E 40 4 £ Mucenka
22 £ 15 Griiner Veltliner \) (A3SH)
>T & -
$< 30+ 3
£§ 204 g l Crep
& 2 5 - (3SH)
10 I
OJ_l Imm B mm
KvasinkaA  ZYMAFLORE® DELTA 200 NTU 240 NTU 280 NTU
Sauvignon Blanc, Bordeaux. Fermentacni teplota 16 - 22°C. Analyzy provedené na konci alkoholového
Kontrola zaloZeni kvasinek: pozitivni. kvaseni.
ZYMAFLORE® X5 00
Kvasinka pro aromaticka bila vina s vynikajicim thiolovym vyrazem. Sauvignon Blanc, Rulandské 3edé, 10 kgg
Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny & rosé...
+ Silné vyjadreni vonnych thioll (zimostraz, tropické ovoce) a produkce fermenta¢nich aromat.
+ Svézi a komplexni vina.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
VYBER KVASINKOVEHO KMENE PRO VYSOCE - THIOLOVE VINO
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE®
aKTio
DELTA VL3 N Ay
i ‘l eoeee eoocoe LYY
Projev odrlidy (grep / 35H) / \
Produkce fermentacnich esteri - soe - RADR
Aromatickd intenzita soee seeee soe Ke zvyseni
koncentrace thiold
Objem a sladkost v tstech 000 o000 o000 ve vasem viné
y . premyslejte o
Fermentacni schopnosti oo eocee eoee LAFAZYM® THIOLSI.
Obtimalni odmink 150 - 250 NTU, 80-150 NTU, 100 - 150 NTU, \ /
. . 0 18 - 20°C 16 - 20°C 18 - 20°C

1
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ZYMAFLORE® KVASINKY

BILA & ROSE VINA

To nejlepsi pro kvaseni

ZYMAFLORE® X16
Kvasinka pro moderni a aromaticky styl bilych a rosé vin. Chardonnay, Rulandské sedé a Rosé....
+ Velmi silny fermentor.
* Vysoka aromaticka produkce (broskev, bilé kvéty, zluté ovoce).
« Pof (-) charakter (bez tvorby vinylfenolu), vytvafejici jemny a &isty profil vina.
+ Nizka produkce H,S.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.

ZYMAFLORE® CX9

500 g
10 kg

500 g

Kvasinka vyplyvajici z vybéru z velkych vinic Burgundska a slechtitelskych technologii. Chardonnay...

* Rozviji tony citronu, Cerstvého liskového ofiSku, mandli a toustu.
« Prispiva k rovnovaze mezi hladkosti a plnosti chuti v tstech.
+ Velmi dobra fermentacni schopnost.
+ Obzvlasté vhodné pro vyrobu vina typu Chardonnay.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.

VYBER KVASINKOVEHO KMENU PRO ViINA TYPU CHARDONNAY

ZYMAFLORE®

X16

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
CX9 A\ N \ V.
ODRUDOVY PROJEV (Citron, liskovy ofech, (mineralita, exotické
opeceny chléb) ovoce)
Produkce fermentacnich ester( - = (*)
Aromaticka intenzita (L eoe coee
Objem na patre soee coeee
Fermentacni schopnosti oo ooe coce
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BILA & ROSE VINA
To nejlepsi pro kvaseni
s ZYMAFLORE® VL1 500
4 “{'&-‘ Kvasinka pro elegantni a cista bila vina. Chardonnay, Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny, Muskat... 10 kg
i 5 “-: 4 i". « Pof (-) charakter (bez tvorby vinylfenolu), vytvarejici jemny a isty profil vina.
< uilV * Vysokd enzymaticka aktivita [3-glukosidazy.
. * Projev aromatickych odr(id kvétinovych terpen(.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL2
Kvasinka pro jemna a cista vina kvasena v sudech. Chardonnay, Rulandské bilé... igigg
« Pof (-) charakter (bez tvorby vinylfenolu), vytvarejici jemny a Cisty profil vina.
+ Vysoka produkce polysacharidt.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® VL3
Kvasinka pro jemna a elegantni vina s vysokym vyjadienim vonnych thiold. Sauvignon Blanc, ?8?(5
Tramin cerveny, Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé.
« Izolované z jedné z nejlepSich vinic Sauvignon Blanc v Bordeaux.
+ Dobra schopnost vyjadfit odriidové aroma, jako jsou tékavé thioly z prekurzord v mostu.
+ Objem a kulatost v Ustech.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
ZYMAFLORE® ST 5008
Kvasinka pro sladka vina z hroznii napadenych botrytis cinerea.
* Kmen vybrany v Sauternes.
» Citlivy na SO2 pro snadné zastaveni kvadeni a nizkou produkci slou¢enin vézajicich SO,.
* Odolnost vici vysoké koncentraci cukru.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
<2<aJxKTIQ/t7
NOBILE®!
Doplnénim prirozené davky elagickych tanind a polysacharidd pridanim NOBILE® FRESH GRANULAR
RADA 24M (netoustovany dub) b&hem alkoholového kvaseni umoziuje uchranit vase bilad a rdzova vina pied

oxidaci a uchovat svézest a ovocitost.
Davkovani: 2 az 4 g/L.
Viz str. 69.
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ZYMAFLORE® KVASINKY

ORGANICKA & SUMIVA VINA

To nejlepsi pro kvaseni

TO0
ZYMAFLORE® SPARK «QO“ F’(,k/ 500 g
Sekundarni kvaseni a tézké podminky. ( ) 10 kg
* Kvaseni tichého vina a sekundarni kvaseni Sumivych vin. D
¢ Odolné vii obtiznym podminkam kvaseni (potencialni alkohol, zakal, teplota).
* Toleruje vysokou hladinu SO, a alkoholu.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
Testovano a povoleno laboratofi pro mikrobiologickou techniku CIVIC.
KTi¢
R
Kompletni sortiment produktl pro Sumiva vina a doporuceni LAFFORT®
viz str. 79.
RADM
’ ’
ORGANICKA VINA
ZYMAFLORE® 011 BIO
500 g

Ekologicky certifikované kvasinky podle evropskych piedpist pro ekologickou vyrobu (CE) 834/2007 a

889/2008 a jejich dodatk a v souladu s Narodnim organickym programem USA (NOP) pro ekologickou
produkci.

Tento kmen Saccharomyces cerevisiae byl vybran pro své vyborné fermentacni schopnosti, vysokou toleranci
viici alkoholu, respektu odriidové typi¢nosti a nizké produkci slou¢enin mastnych kyselin se stfednim fetézcem
inhibujicich bakterie kyseliny mlécné.

Diky toleranci viici alkoholu je ZYMAFLORE® 011 BIO dobfe prizplsoben k obnoveni zastaveného kvaseni nebo
nové inokulaci v pripadé pomalych spontannich kvaseni, aby bylo zajisténo dobré dokonceni kvaseni.

Davkovani: 20 - 30 g/hL ; 30 - 50 g/hL v pripadé zastaveného kvaseni.

Zjisti vice: Zhlédnéte nade video REHYDRATACE KVASINEK na nasem webu LAFFORT & YOU.
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ACTIFLORE®

PFirozeny vykon

Inokulace vybranym kmenem kvasinek je soucasti kontroly alkoholové fermentace. Ponechat alkoholovou fermentaci divokym kvasinkdam
znamena podstoupit riziko jak s priibéhem fermentace (zastavena fermentace, zvysené TK, zvysena tvorba kombinujicich slou¢enin...), tak s
tvorbou aroma (mnoho potencialnich nezadoucich pacha).

| kdyz je vybér kmene kvasinek nezbytny, je dileZité také jeho namnozeni v médiu, jeho ochrana a vyZiva, aby se zajistilo hladké alkoholové
kvaseni aZz do dokonceni. DodrZovani postupu pridavani kvasinek je nezbytné, aby se zabranilo ubytku populace a zajistil se spravny pribéh
fermentace. Kvasinky ACTIFLORE® jsou nastroje pro zajisténi uplné fermentace bez aromatickych odchylek, a to i za obtiznych podminek.

OPTIMALNI

ODOLNOST

KVASINKA NA ALKOHOL* PziADDS‘S\?iv KVASENI 'f('\’;':STE"m ARO\P;'L’:‘\T/'CKY
(%V/V) TEPLOTA °C
&M\TOF/%
ACTIFLORE® BO213 >18% Nizké 10 - 32 Rychla Neutralni
*Vasm‘**
ACTIFLORE® CEREVISIAE > 13,5% Nizké 20-30 Rychla Ovocny
ACTIFLORE® F33 16% Nizké 13-30 Pravidelna Ovocny,
Odrlidovy
ACTIFLORE® RMS2 7% Nizké 10 -30 Rychla Neutralni
ACTIFLORE® ROSE 15% Stredni 13-18 Pravidelna Estery

*Tolerance kvasinek na alkohol zavisi na vyZivé, teploté atd. Doporucujeme pouzivat SUPERSTART® ROUGE (Cervend vina) nebo
SUPERSTART® BLANC (bila a riiZova vina) a vyssi davkovéni kvasinek pro vina s vysokym potencialem alkoholu.

¢OCUs ACTIFLORE® BO213 500¢
@ Fermentacni restart a ¢isty aromaticky profil. Fruktofilni kvasinky 10 kg
+ Velmi silna schopnost restartovat pomalé nebo zastavené kvaseni.
* Vynikajici fermentacni kapacita.
« Kvaseni pfi nizkych teplotach (10 - 12°C).
« Toleruje extrémné vysoké hladiny alkoholu (18 % obj.).

+ Kompatibilni s bakteriemi.
Davkovani: 20 - 30 g/hL ; 30 - 50 g/hL pro zastavené kvaseni.

Obnoveni pozastavené fermentace - viz str. 96
Najdi vice: Podivejte se na ROTOKOL RESTARTU FERMENTACE na naSem webu v zalozce LAFFORT & YOU.
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ACTIFLORE® KVA

ACTIFLORE®

PFirozeny vykon

ACTIFLORE® F33 ) 500g
Nizké TK, vysoké uvoliiovani polysacharid(, zabezpeceni fermentace. Cervena a bila vina. 10 kg

* Perfektné se hodi pro vyrobu elegantnich cervenych vin.

* Vynikajici rovnovaha a jemnost diky vysokému uvoltiovani polysacharidd.

* Vynikajici fermentacni vlastnosti a kinetika v Sirokém teplotnim rozsahu.

¢ Velmi dobré tolerance vici alkoholu a nizkd spotreba dusiku.

* Velmi nizka vyroba TK.
Davkovani: 15 - 30 g/hL.
0.25- AV (g/LH,SO,)

0,2 1

Produkce tékavych kyselin ve vinech na konci

0,15+ alkoholového kvaseni (AF)

014 Porovnani produkce TK 4 riiznymi kmeny kvasinek na

' konci alkoholové fermentace (13,5 % w /v, pH 3,6).
0,0S-J I I l Cabernet Sauvignon.

0 4
ACTIFLORE® ROSE 5008
Pikantni a ovocné tony. 10 kg

* Specialné vybrané pro vyrobu prémiovych rizovych vin.

* Silna implantacni schopnost a rychlost fermentace.

* Produkuje vysokou uroven fermentacnich aromat.

* Negativni charakter POF (bez tvorby vinylfenolu), coZ vede k jemnému a &istému aromatickému profilu.

* Vynikajici kmen pro produkci ovocnych réizovych vin, zejména pokud jsou vyrobena z hroznd s nizkym aromatickym potencialem.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® RMS2 5008
Obtizné podminky, nizka produkce reduktivnich sloucenin. 10 kg

* Kvasinky vybrané pro své vynikajici schopnosti kvaseni bilého vina.

* Piizplisobeno extrémnim podminkam vyroby vina (velky objem, nizky zékal, nizka teplota, anaerobni podminky).

* Velmi nizkd produkce H_S.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® CEREVISIAE 5002
Startovni kvasinka. 10 kg

* Kvasinky vybrané pro rychly zacatek kvaseni.
* Neméni odrlidovy charakter vin.
Davkovani: 15 - 30 g/hL.
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VYZIVA

To nejlepSi pro vase kvasinky

Fermentace ve stresu vede k defektlim aroma a produkci faktord inhibujicich bakterie. Kvasinky museji mit tplnou vyzivu, aby kvaseni probéhlo
bez stresu. K tomu, aby byla zajisténa ¢istd a silna fermentace, musi byt vyZziva z hrozn( a dodané Ziviny vyvazeny jak u rlistovych faktord, tak u

faktorl preziti.

Pravidelné kvaseni
Vyvarujte se rychlého kvaseni
nebo tepelnych Spicek.

Zdravé dokonceni kvaseni

Cisty aromaticky profil
Nizka produkce H,S a sloucenin
siry, nizké TK, nizké maskovani
aroma.

Aromaticka optimalizace
Projev odrGidovych aromat a/
nebo produkce fermentacnich

aromat.

Nutri¢ni rovnovaha mezi mineralnim a
organickym dusikem.

Zivotaschopnost a vitalita kvasinek.
Buné¢na membrana odolna viici
plsobeni kyselin a alkoholu.

Minimalizace stresu a dobra propustnost
bunécné membrany.

Propustnost buné¢né membrany.
Vitaminy, mineraly a prekurzory
fermentacnich ester (aminokyseliny).

ENOLOGICKE POZADAVKY FAKTOR METABOLISMU KVASINEK DOPORUCENI

Caste¢né nebo uplné korigovani organickym dusikem (nejen
amonnymi solemi). Béhem prvni tfetiny kvaseni pfidejte dva
pridavky.

Béhem rehydratacni faze pouzivejte produkty k rehydrataci
kvasinek a pfidejte steroly a mastné kyseliny s dlouhym
fetézcem k posileni buné¢né membrany.

Rehydratujte kvasinky specifickymi rehydrata¢nimi Zivinami.
Pridejte vyzivu pred polovinou kvadeni. Pfidejte kyselinu
pantothenovou (vitamin b5) z kvasinkové vyzivy k regulaci a
minimalizaci produkce H,S.

Béhem rehydratace poutzijte Ziviny pro rehydrataci kvasinek,
abyste zajistili dobry prlitok a propustnost membran.
Kvalita vyzivy a mnozstvi, se musi stanovit ve vztahu k

pozadovanému aromatickému profilu.

Pro optimalni vyZivu a ochranu kvasinek LAFFORT® vysoce doporucuje rehydrataci pomoci SUPERSTART®. Poté podle potfeby pridejte
NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM nebo NUTRISTART®.

VSTREBATELNY OBJEM DUSIKU V PRODUKTU

PRODUKT

NUTRISTART® ORG

NUTRISTART® AROM

NUTRISTART®

ROVNOCENNOST
OBSAH YAN PRI DOSTUFI’NY :
DAVCE 10 mg/L ORGANICKY DUSIK
10 mg/L XXX
14 mg/L (X
15 mg/L °
21 mg/L

THIAZOTE®
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ZAMERENO NA //

Zdroje dusiku, ktery mize Saccharomyces cerevisiae

poutzit, jsou amoniak (NH,*) a aminokyseliny (organicky

dusik). Oba predstavuji asimilovatelny dusik a jsou

pritomny v mostu v rliznych koncentracich, nékdy v

nedostate¢ném mnozstvi, aby splnily pozadavky kvasinek.

Je tfeba vzit v Uvahu tyto tfi faktory:

+ Pod 150 mg N/L most obsahuje nedostatek Zivin. Je
proto dulezité jej doplnit vyZivou s elementy dusiku.

« PotFeba dusiku zavisi na koncentraci cukru. Cim vy3si
je tato koncentrace, tim vétsi je mnozstvi kvasinkové
biomasy potiebné k tispésnému dosazeni dikladného
rozkladu cukr(i béhem alkoholového kvaseni. Biomasa
kvasinek v3ak nesmi byt prili§ nadmérnd, aby se
zabranilo indukovanému nedostatku dusiku.

+ Dusik plvodné pfitomny v mostu je rychle asimilovan
béhem prvni tfetiny alkoholové fermentace (d-30)
v okamziku, kdy je biomasa na nejvyssi hustoté. V
disledku toho, bez ohledu na pocatecni obsah dusiku,
umozhiuje jeho pfidani béhem alkoholové fermentace
(d-30) a zachovani vytvorené biomasy, ktera je zavisla
na kmeni kvasinek a umérna pocatecni koncentraci
dusiku.

Tretina AF (hustota — 30)

Faze ristu ' Stacionarni faze

[Asimilovatelny dusik]

[Biomasa]

Aminokyseliny

klicovym enzymem pfi produkci
H,S je sulfat reduktaza. Kdyz se H,S
a aminokyselinové cesty setkaji,
vznikaji sirové aminokyseliny (cystein
a methionin). Tam, kde existuje
nerovnovdha mezi témito dvéma
cestami a nedostatkem dusiku, jsou
prekurzory téchto aminokyselin siry
limitujici, coz vede k akumulaci H.S.

NH," i

v

Aminokyseliny

Kyselina v
pantothenova s

Cas fermentace .
Asimilace dusiku a produkce biomasy
béhem alkoholové fermentace.
SO,* (Sulfaty) . )
+ # SO,* (Sulfity)

SO,” (Sulfaty) ‘ SO,
H.S
Merkaptany

Cystein

Methionin




PROC ORGANICKA VYZIVA?

Organicky dusik je dodavan pridavanim derivat( kvasinek (obvykle autolyzovanych kvasinek). Kromé aminokyselin tyto derivaty
kvasinek zahrnuiji lipidy, vitaminy a mineraly, které také pfispivaji k u¢inné vykonnosti kvasinek.

Kvasinky maji schopnost asimilovat organicky dusik a mineralni dusik od zacatku alkoholové fermentace. Organicky dusik musi
byt pritomen, aby:

» Omezil produkci SO, a sloucenin siry (H,S a merkaptany).

* Produkoval zdravou, ale ne nadmérnou biomasu.

+ Omerzil riziko zastaveni nebo zpomaleni kvaseni.

Glukoéza + Fruktéza na konci AF Celkova SO, na konci AF
1,6 20
4 18
Obrazek 2: Koncentrace glukdzy +
1.2 1 fruktdzy a celkového SO, na konci
1 4 alkoholové fermentace. Most méren
12 na Sauvignon Blanc (TAP obj. 13,9%,
S, 08 10 pocatecni Nass: 125 mg N/L), 2016.
£ Do tretiny alkoholové fermentace
0.6 8 bylo pridano 35 mg N/L s DAP nebo
0,4 6 NUTRISTART® ORG, ke ztizeni podminek
4 pro kvasinky.
0,2
2
0 0
DAP NUTRISTART® ORG DAP NUTRISTART® ORG

ORGANOLEPTICKE UCINKY ORGANICKE VYZIVY

Cetné experimenty ukazuji, ze zlepenych vysledkii alkoholové fermentace lze dosahnout pouzitim organického dusiku. | v
pfipadé vin povaZovanych za sucha (glukoza + fruktéza <2 g/L) lze pomoci degradace mikroorganism( pouzit mala mnozstvi
fermentovatelnych cukrl a mohou mit nepfiznivy vliv na jakost vin (obrazek 2).

Kromé jeho tcinkd na kinetiku fermentace m(ize pridani organického dusiku zvysit ovocnost vina a omezit maskovani aromat spojené
s produkci slou¢enin siry béhem alkoholové fermentace. S vyjimkou zdroje pfidaného dusiku odhaluje srovnani vin vyrobenych za
stejnych podminek. Vyznamné preference pro vina odvozena od mostt doplnénych NUTRISTART® ORG (tabulka 1).

voevs

MINERALNi/ORGANICKE

SROVNANI
Tabulka 1: Zkousky trojuhelnikovych
\ g ochutnévek (ISO 4120-2004) Eervenych
Pocet degustatord 20 vin. Porovnani dvou vin Merlot s 65 mg N/L
dusiku pridaného ve formé THIAZOTE®
Pocet spravné zjisténych rozdild 13 nebo NUTRISTART® ORG.
Vysledky 99% vyznamny rozdil
Preference Organické: 13/13

LAFFORT &YOU



VYZIVA

OPTIMALIZACE VYKONU KVASINEK

To nejlepSi pro vase kvasinky

Vyrobky SUPERSTART® jsou kvasinkové Ziviny pro rehydrataci aktivnich suchych vinnych kvasinek. Pouziti zajistuje optimalni
aromaticky vykon a zdravé a Gplné kvaseni (obsahuje inaktivované kvasinky, autolyzaty). Patent FR 2736651.

* Pouzivaji se béhem hydratace kvasinek a poskytuji zakladni prvky kvasinkové membrany (mastné kyseliny s dlouhym fetézcem a
ergosterol) k zajisténi propustnosti membrany, zajistuji odolnost k alkoholu a vysokou uéinnost transportérd cukru a zivin az do
posledni generace kvasinek.

« Vyrazné snizuji vyrobu TK a H_S.
* Podporuji nastup MLF (kvasinky produkuji méné slou¢enin inhibujicich malolaktické bakterie v dasledku méné stresujici
fermentace primarnich bunék).

* Ve 3tavé amostu s nedostatkem dusiku je tfeba nezbytna dal3i dodavka amonnych soli nebo organického dusiku (tj. NUTRISTART®
AROM nebo NUTRISTART®).

« Pouzivaji se v ptipadé alkoholu s vysokym potencidlem, bilého mostu s nizkym zakalem, nizké teploty kvaseni nebo kultur pro
opétovné rozkvaseni kvasinek.

« Pfidavaji se do rehydratacniho roztoku.

Davkovani: 20 - 30 g/hL (zvy3eni davky pro stavu a most s vysokym potencialem alkoholu).

products available

OMRI: Povoleno pro poutziti v ekologickém vinarstvi.

For Organic Use

SUPERSTART®

SUPERSTART® Rouge

Diky vysokému obsahu ergosterolu zlepSuje SUPERSTART®
ROUGE Zivotnost kvasinek v stresovych podminkach a zvysuje
snasenlivost kvasinek v(ici vysokym teplotam a alkoholu.

OBSAH ERGOSTEROLU

100 -
m SUPERSTART® ROUGE
80 m Produkt A Produkt D
Produkt B Produkt E
Produkt C ~ mProdukt F

Ergosterol (%)
B (o))
o o

N
o
1

Iia

Porovnéni obsahu ergosterolu * (%) v rdznych ekvivalentnich aplikacnich
produktech, standardizovanych proti produktu s nejvyssi koncentraci (100 %),
vtomto pfipadé, SUPERSTART® ROUGE.

*Tento sterol dava kvasinkdm vyssi odolnost vici etanolu.

pKT/o
Q® 4’4

(bila a rosé vina)

SUPERSTART® BLANC diky svému specifickému slozeni,
zvldsté bohatému na urcité vitaminy a mineralni soli,
optimalizuje produkci a aromatické projevy kvasinkami,
produkuje vice aromaticka vina a zaroven zarucuje silnéjsi
dokonceni kvaseni.

AROMATICKA OPTIMALIZACE

B 4MSP yr
60
m3SH 0

40 |

20 7

Aromaticky index

Kontrola

SUPERSTART® BLANC

Sauvignon blanc. TAP 12,5 % vol. ZYMAFLORE® X5.
Zlepsenim obecné asimilace podilii obsazenych v mostu
SUPERSTART® BLANC optimalizuje metabolismus kvasinek,
aby poskytly vice aromaticka vina.

SUPERSTART® SPARK lze poufzit k sekundarni fermentaci v lahvi.

viz str. 85 & 86.
RADM

20

Tkg
5kg



VYZIVA KVASINEK

To nejlepSi pro vase kvasinky

NUTRISTART® AROM

] {\’- W' Kompletni vyziva (inaktivované kvasinky, fragmenty bunék kvasinek bohaté na glutathion a diamonium
i fosfat) zvy3ujici aromatickou komplexitu vin.

1 e * Rovnovaha mezi zdroji dusiku (organickymi a mineralnimi) zddrazfujicimi organoleptickou sloZitost vina.
i - Zivina bohaté na glutathion, ktera je uZite¢na pfi vinifikaci bilych a réZovych vin k zachovani aromatického
= potencialu.

+ 10 g/hL NUTRISTART® AROM dodava ekvivalent 14 mg/L asimilovatelného dusiku.
Davkovani: 20 - 60 g/hL v zavislosti na potfebé& dusiku.
Doplni se do nadrze najednou nebo postupné béhem prvni tretiny alkoholového kvaseni.

NUTRISTART® ORG

100% organicka vyZiva z inaktivovanych kvasinek (autolyzaty kvasinek), bohaté na aminokyseliny, vitaminy (thiamin, niacin,
kyselina pantothenova, kyselina listova...), mineraly a mikroZiviny (hof¢ik, mangan, zinek, Zelezo...) Podporujici mnozeni
bunék.

« Zajistuje pravidelné a uplné alkoholové kvaseni v pfipadé mirnych az stfedné zvaznych nutri¢nich nedostatkd.

- Omezuje tvorbu nezadoucich sloucenin (kombinujici slouceniny, negativni slou¢eniny siry jako H,S, SO, atd).

» Organicka vyziva umoziuje vyrobu vice aromatickych vin.

+V pripadé velkych nedostatk( dusiku a/nebo vin s vysokym potencidlem alkoholu pouZijte NUTRISTART® ORG s dopliikovym

zdrojem dusiku, abyste zajistili lepSi vyZivovou rovnovahu pro kvasinky.

+ 10 g/hL NUTRISTART® ORG je ekvivalent 10 mg/L asimilovatelného dusiku.
OMRI: produkt uvedeny v seznamu pro vyrobu NOP (National Organic Program).

Davkovani: 30 - 60 g/hL podle potfeby mnoZstvi dusiku.
Doplni se do nadrze najednou nebo postupné béhem prvni tietiny alkoholového kvaseni.

NUTRISTART®

V3estranny aktivator kvasinek kombinujici faktory ristu a preziti a podporujici mnozeni kvasinek (inaktivované kvasinky,
autolyzaty kvasinek, fosfore¢nan amonny a thiamin).

+ Formulace optimalizovana v roce 2016 pro zvyseni bohatosti organického dusiku v pripravku NUTRISTART® pro vyvaZeny
prisun Zivin.
« PouZiva se v pfipadé nedostatku Zivin v mostu.
+ 10 g/hL poskytuje asi 15 mg/L asimilovatelného dusiku.
Davkovani: 20 - 60 g/hL v zavislosti na poZadavcich na dusik.

Doplni se do nadrze najednou nebo postupné béhem prvni tietiny alkoholového kvaseni.

Dal$i informace: Podivejte se na video VYZIVA KVASINEK na nasem webu v zaloice LAFFORT & YOU.
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VYZIVA

VYZIVA KVASINEK

To nejlepSi pro vase kvasinky

YEAST NUTRITION - OTHERS

PRODUKT POPIS

Aktivator alkoholové fermentace (siran amonny a thiamin).
10 g/hL THIAZOTE® obsahuje 21 mg/L asimilovatelného
dusiku.

THIAZOTE®

Aktivator alkoholové fermentace (Smés amonné soli, sulfatu
amonného a thiaminu).
10 g/hL THIAZOTE® SP obsahuje 21 mg/L asimilovatelného
dusiku.

THIAZOTE® SP

Aktivator alkoholové fermentace (diammonium fosfat a
thiamin). Vhodné pro organickeé vinafstvi podle nafizeni Komise
(ES) ¢. 889/2008.

10 g / h THIAZOTE® PH obsahuje 21 mg/L asimilovatelného
dusiku.

THIAZOTE® PH

Smés faktorl preziti, které se pouziji, kdyz fermentace zpomali

BI-ACTIV® nebo zastavi. Neobsahuje DAP (buné¢né stény kvasinek,
inaktivované kvasinky, inertni podpirné prvky).
Ll
(]
S . T
o OENOCELL® Vyso.ce C|.stene bune,cne stény kvasmeli fIO,UZ'S' ke StlmulaCI a
>6 aktivaci alkoholové fermentace (buné¢né stény kvasinek).
&
(a]
Bunécné stény kvasinek, které byly certifikovany jako
OENOCELL® ek?loglee podle rj'letod ekologické p[odukce v evroPs.lfych
BIO predpisech (ES) ¢. 834/2007 a (ES) ¢. 889/2008 a jejich
dodatcich a spliuji americké predpisy (NOP) o ekologické
produkci.
=
g TURBICEL® Celulézovy vpr.asell< pro I:llodne oékaleny most.
8 10 g/hL zvysuje zakal Stavy/mostu o 20 NTU.
a
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DAVKA

Bude stanovena podle
podminek kvadeni (pocatecni
YAN, pravdépodobny
alkohol...)

Bude stanovena podle
podminek kvaseni (pocate¢ni
YAN, pravdépodobny
alkohol...)

Bude stanovena podle
podminek kvadeni (po&atecni
YAN, pravdépodobny
alkohol...)

30 - 60 g/hL

20 - 40 g/hL, v zavislosti na
typu oSetfeni

20 - 40 g/hL, v zavislosti na
typu oSetfeni

20 - 50 g/hL v zavislosti
na turbidité, kterd ma byt
zZménéna

BALENI

Tkg
5kg
25 kg

Tkg
5 kg
25kg

Tkg
5kg
25 kg

1kg

Tkg

Tkg

S5kg
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BAKTERIE

RUzné srovnani MLF

Jaké jsou riizné techniky pridavani bakterii ?

Fermenta¢ni management typicky zahrnuje pridani kvasinek, pak pfidani bakterii pro malolaktickou fermentaci (MLF) po ukonéeni alkoholové
fermentace (AF). Stale vice vinai{ voli ko-inokulaci kvasinek/bakterii, kde se bakterie pridavaji pfed dokonéenim primarni fermentace.

Existuji rlizné techniky. V&asné spolecné ockovani nastava, kdyz se bakterie pridaji 24 hodin po za¢atku AF. Hlavnim cilem je optimalizovat
bakterialni aklimatizaci a preziti (témé&F 100% po inokulaci) a usetfit ¢as. Bakterie lze také pFidat do vina ke konci AF, pfi asi 3° Brix, v pfipadé
pozdniho spole¢ného ockovani. Hlavnim cilem této techniky je zabranit mikrobidlni zméné: vybrané bakterie prevezmou aktivitu po kvasinkach
a ovladnou ekosystém, ¢imz se zabrani riistu nevhodnych mikroorganisma (kvasinky Brettanomyces, bakterie produkujici biogenni aminy atd.).
Tyto dvé techniky spole¢né inokulace jsou také ekonomicky vyznamné: Celkové naklady na energii jsou vyrazné snizeny, protoze bakterie se
pridavaji do teplého vina a MLF je rychlejsi. Obé techniky navic usnadnuji rychlé dokonceni MLF a umozniuji, aby se vino co nejdFive stabilizovalo.

Jaké jsou klicové body a jak provést spolecné ockovani ?

Management SO, na hroznech, pH, kmeny kvasinek a vyZiva, maceracni a fermentacni teplota, bakterialni kmen a naockovani jsou extrémné
dilezité faktory. Alkoholové kvaseni musi byt do dokonceni stabilni, aby se zajistilo, ze se populace bakterii nebude vyvijet smérem k aerobnimu
metabolismu (spotieba cukru).

V pripadé spole¢né inokulace LAFFORT® doporucuje bakterie LACTOENOS® B7 DIRECT, SB3 DIRECT® nebo 450 PreAc®, v zavislosti na vasich
podminkach vina. Pozadejte zastupce LAFFORT® o specificky protokol pro spole¢né ockovani.

Po ukonceni alkoholové fermentace je malolakticka fermentace vynikajicim nastrojem k omezeni produkce sloucenin, které se
kombinuji's SO, ve viné.

Bakterie jsou schopny rozloZit slou¢eniny vytvorené béhem alkoholové fermentace, které se kombinuji s SO,. Pokud je tedy zahdjeno, jakmile
je AF dokoncen a proveden rychle, MLF poskytuje snizeni kombinované rychlosti SO, vina, coZ je pfimo umérné délce MLF (viz obrazek nize).

* CL35: dvka celkového SO, potfebné k ziskani 35 mg/L volného SO.. Cim vyssi hodnota, tim vyssi obsah sloZek vazajicich SO, ve viné.

Mira kombinace vina po MLF

0 T T T T T 1
0 20 40 60 80 100 120

DOBA TRVANI MLF (DNY)

Zdroj: Coulon J. & al, RDO ¢. 157, duben 2014, str. 44-46.
Management siry. Jak maximalizovat dopad SO, pfi fizeni jeho pfijmu.
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ZAMERENO NA // VYZIVU BAKTERII

Bakterie maji specifické nutricni potreby, které nelze srovnavat s potfebami kvasinek Saccharomyces cerevisiae, které v zasadé

vyzaduji mineralni a organicky dusik ve své volné formé.

VYZIVNE POTREBY D'ENOCOCCUS ENI.

Na rozdil od Saccharomyces cerevisiae nejsou Oenococcus oeni
schopny vyuzivat dusik obsazeny v iontu NH,* (znamy jako
,mineralni dusik"). Mohou v3ak pouzit jiné zdroje dusiku, jako jsou
aminokyseliny. Povaha a pocet téchto esencidlnich aminokyselin
se liSi podle kmene, ale existuje shoda, Ze nékteré jsou nezbytné
pro zajisténi ristu Oenococcus oeni (napf. arginin, cystein, kyselina
glutamova, isoleucin, methionin, tryptofan atd.).
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Vyzkum také ukazal, Ze je pozadovana pouze minimalni koncentrace
aminokyselin: za laboratornich podminek postacuje pro kazdou
aminokyselinu pouze 2 mg/L. Pfezkum provedeny na mnoha
vinech pred MLF nam umoznil prokazat, ze dostupné koncentrace
aminokyselin (AA) se bézné nachazeji v koncentracich nad 2 mg/L.

SloZeni aminokyselin ve vzorku

““u“““%

Obsah aminokyselin ve vinech na konci
alkoholového kvaseni (Uidaje ziskané z
bibliografie a z chemickych rozborti na vinech
| na konci AF, bylo zkoumano celkem 144 vin -

Maisonnave, osobni komunikace).

Asp Thr Ser Asn Glu Gln Gly Ala Vla Met Ile leu

Aminokyselin

Tyr Phe

T T T T T
Lys His Arg Gaba

AMINOKYSELINY NEJSOU JEDINYM NUTNYM NUTRIENTEM...

Volné aminokyseliny nejsou jedinym zdrojem dusiku, ktery méze Oenococcus oeni poutzit, a zda se, Ze druh upfednostiiuje slozitéjsi zdroje, které
mize pouzit diky proteolytickym enzymovym aktivitam. Studie zdtiraznily pozitivni dopad pfitomnosti malych peptidd (0,5 - 10 kDa) v médiu
pro rist Oenococcus oeni. Tyto peptidy se nachazeji v urcitych derivatech kvasinek, které pak mohou slouzit jako zdroj bakterialni vyZzivy.

RUST/
AKTIVITA MLF

Derivacni o
slozka A * %
Derivacni o
slozka B " 2520

PROCENTNIi PODIL VOLNYCH
AMINO KYSELIN V CELKOVEM
ORGANICKEM DUSIKU

PROCENTNIi PODIL PEPTIDU V CELKOVEM
ORGANICKEM NITROGENU
< 0.5 kDa <0.5-10kDa > 10 kDa

24 % <10 % <5%

<5% 35% <5%

Souvislost mezi ristovou kapacitou modelového kmene Oenococcus oeni a obsahem peptidu v kvasinkovém derivétu pouZitém v kultivacnim médiu
(podle Remize a kol., 2005).

PFi srovnatelném obsahu volnych aminokyselin je rlist Oenococcus oeni upfednostiiovan v médiu obohaceném kvasinkovym derivatem B, ktery
obsahuje nejvys3i procento stfedné velkych peptidd (mezi 0,5 a 10 kDa).
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Prace, kterou provedl LAFFORT® a tymy nezavislych vyzkumnych pracovnikd, ndm umoznila spoléhat se na robustni data, abychom mohli
vybrat konkrétni kvasinkové derivaty pro formulaci MALOBOOST®.

Kyselina jable¢na (g/l)

Kinetika degradace kyseliny jable¢né

35
2,5
Studium vina Cabernet Sauvignon, které neni
5 ochotné projit MLF (ABV: 14,04% obj.; pH:
7 3,62; L - kyselina jable¢na: 3,34 g/L). Porovnéni
MLF provedené s naockovanim a bez ockovani,
1,5 4 s pouZitim vybranych bakterii mlécného kvaseni
pri1g/hL.
. Pridani MALOBOOST® (30 g/hL) 24 hodin pied
pridanim bakterii pro naockované vino a soucasné
pro nenaockované vino. Teplota zkousky: 18°C.
0,5
0

0 4 10 18 21 24 31 32 33 34 35 38 42 45 50 56 63 74 94 101 107
Dny po inokulaci
Nenaotkovana (NI) kontrola Kontrola (NI) + MALOBOOST®
= =@ = KmenB =——@——Kmen B + MALOBOOST®

MALOBOOST® vyrazné zlepsuje kinetiku MLF u vina naockovaného MLB, a umoznuje iniciaci a

dokonceni MLF ve viné nenaoc¢kovaném MLB.

NEW
Zivina prizplisobena specifickym vyZivovym potfebam bakterii mlééného kvaseni (Oenococcus oeni).
Podporuje rychly za¢atek malolaktické fermentace (MLF) a optimalni kinetiku.
Diky podpore vsech proces(i MLF se MALOBOOST® pouZiva pro:

MALOBOOST®

« Zatatek a dokonceni MLF probihaji rychleji.

+ Pomoc pfi obnoveni nebo pomalém MLF.

* Podporujte MLF v obtiznych podminkach (nizka teplota a pH, vysoky podil alkoholu).
Dévka: 20 - 40 g/hL.

=0 0 —C0 —@

VYZIVA BAKTERIi

PRODUIT DESCRIPTION m PACKAGING

Pripravek urceny specialné ke zvyseni odolnosti bakterii béhem

ENERGIZER® malolaktické fermentace Davky dodavané s

MALOBOOST® Aktivator bakterii mlé¢ného kvaseni, usnadnuje zacatek procesu MLF a

®
(inaktivované kvasinky). LACTOENOS® 450 PREAC

urychluje kinetiku (inaktivované kvasinky). 20-40g/ht Tke

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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LACTOENOS® RADA

RUzné srovnani MLF

BAKTERIE

VYBER SPRAVNEHO TYPU OCKOVANI

> L : DOPORUCENY PRiPRAVEK ;

. . B7 DIRECT USetfeni Casu a zabranéni degradace.
Casna 24 to 48 hodin I . .
ko-inokulace™ b0 zatatku AF SB3 DIRECT Optimalizace fizeni fermentacnich pro-cest.
' 450 PREAC Snizeni produkce diacetylu.
Pozdni Hustota 1010. SB3 DIRECT Monopolistickd kontrola ekosystému. Zabezpeceni
ko-inokulace Pfi 1,7° Baume B7 DIRECT konven¢ni vinifika¢ni sekvence (AF nasledovana MLF)
' ’ 450 PREAC ’
- . SB3 DIRECT MLF v ¢erveném viné po vylisovani v sudu. Thermo-
Sekvencni Po dokvaseni a e
inokulace lisovani B7 DIRECT vinifikace.
’ 450 PREAC Redukuje potencial vina kombinovat SO,.
Kurativni To restart B16 STANDARD Restart zastavené MLF.
inokulace a stuck MLF B7 DIRECT Jarni MLF
’ 450 PREAC ’

* Béhem prvnich nékolika dnii AF musi pH klesnout o 0,2 jednotky. Tento parametr je tfeba vzit v ivahu pri vybéru kmene. Nevéhejte se obratit na zastupce
LAFFORT® a zkontrolovat dobu inokulace a mnoZstvi, které se ma pridat.

SPECIFIKACE KMENU

PRODUKT ALKOHOL “ SO, CELKOVA TEPLOTA

LACTOENOS® B7 DIRECT <16 % vol. 23,2 <60 mg/L =>16°C
LACTOENOS® SB3® DIRECT <15 % vol. =33 <40 mg/L =18°C
LACTOENOS® 450 PREAC <17 % vol. =33 <60 mg/L =16°C
LACTOENOS® B16 STANDARD <16 % vol. =229 <60 mg/L =16°C

Mastné kyseliny produkované kvasinkami ve stresovych podminkach také plni funkci inhibitor béhem aktivace malolaktické fermentace. V pripadé problematického
nebo pomalého alkoholového kvaseni je vhodné pridat bunééné stény kvasinek (OENOCELL®, OENOCELL® BIO), aby se snizilo mnozstvi mastnych kyselin a
podporila se MLF.

Pozn.: Priteploté nad 25°C je negativné ovlivnéna zivotaschopnost mlécnych bakterii.
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LACTOENOS® RADA

RUzné srovnani MLF

BAKTERIE

PRIME LACTOENOS® B7 DIRECT
Ptimé ockovaci bakterie pro vSechny druhy vin.
+ Kmen, ktery spolehlivé piisobi v Sirokém rozmezi pH, alkoholu, SO,, teploty a taninové struktury v cervenych,
bilych a rdzovych vinech.
* Pfimy proces umoziiuje inokulaci LACTOENOS B7® DIRECT pfimo do vina.

+ S dobre fizenou MLF lze zachovat ovocnost vina (nizké TK, zadné biogenni aminy nebo diacetyl) a rychlost
kombinace ve viné (ethanol a jiné molekuly kombinujici SO,) lze minimalizovat, aby se dosahlo zvy3eni
aktivniho SO,

« LACTOENOS® B7 DIRECT je zvlasté vhodny pro spole¢nou inokulaci mostu s pH> 3,4 (béhem prvnich
nékolika dni AF maze pH klesnout na 0,20 jednotky).

Davkovani: viz baleni.

PRIME LACTOENOS® SB3 DIRECT
PFimé ockovaci bakterie pro ¢ervena vina.
* Pfimy proces umoziuje inokulaci LACTOENOS® SB3 DIRECT piimo do vina.

\ + Ve spojeni s dobrym Fizenim fermentace a spravnou vyZzivou kvasinek mtze byt LACTOENOS® SB3 DIRECT
OC‘KO\I Ny naockovan na za¢atku alkoholové fermentace (¢asna ko-inokulace) a zajistuje rychlou MLF ihned poté.

Davkovani: viz baleni.

LACTOENOS® 450 PREAC
Pred-aklimatizovany kmen Oenococcus oeni se vyznacuje vysokou malolaktickou aktivitou.
+ Silna implanta¢ni kapacita vina ve v3ech fazich jeho o¢kovani do vina nebo mostu (pH, mastné kyseliny...)
+ Specialné vybrané pro svou odolnost vii vysokému alkoholu (az 17 % obj./obj.).
+ Exkluzivni vyrobni proces vyvinuty spole¢nosti LAFFORT®, ktery zajiStuje vy33i miru preZiti bakterii a zkrdcenou fazi latence.
Startér ENERGIZER® dodévany s bakterii.

Davkovani: viz baleni.

LACTOENOS® B16 STANDARD
Bakterie a reaktivator( pro vSechny druhy vin.
+ Velmi odolny kmen zvla3té vhodny pro restart MLF diky jeho presnému protokolu aklimatizace.

+ PfizpUsobeni se provadi pomoci pied de cuve (protokol o vice krocich, doba trvani 3 az 5 dnd, viz Stitek na obalu nebo produktovy
list). Aktivator je dodavan s bakterii.

Davkovani: viz baleni.

aKTIo
& 4'4

V pripadech, kdy vino vykazuje omezujici vlastnosti (nizké pH, vysoky stuper ¢irosti, vysoka hladina TA nebo
SO,, nedostatky ve vyZivé, problematickd AF...), je pro aktivaci a postup MLF nezbytné pridavani vyzivy MLF.

RADR MALOBOOST®, vyziva specificka pro bakterie: viz strana 19.

\_
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LACTOENOS® RADA

RUzné srovnani MLF

PRIME OCKOVANI

— ) /
e Direct
o N
a e
P + V¢asné spolecné naockovani
7,) 24 - 48 hodin po zahéjeni AF.
% » Pozdni naoc¢kovani
L Hustota 1,010.
9 + Postupné ockovani
(9 Po AF, pfi rozbéhnuti.
< iy e
—i * Lécebné ockovani
POZDNIi KO-INOKULACE NEBO SEKVENCNi OCKOVANI
Aklimatiza¢ni faze /
(o)
PreAc + / 20°C
Energizer  opeG WY/
- T\ N —~ 7>
- b
o ,':."'
?"',
12 hodin
)
<
(NN}
[a'4
[a W
® H,O (1L)
wn ”
e + Vino (1L)
Z
8 Specificky pripad: CASNA KO-INOKULACE
G
< Pripravny krok
-~ PreAc +
Energizer
Nl ... :
30 minut

H,O (1L) 15°C < T°C < 30°C
+ Mogt (11)

Zjistéte vice: Podivejte se na n4$ PROTOKOL K OBNOVEN MLF na nasem webu LAFFORT & YOU.
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KVASINKOVE PRODUKTY

Inovace z pfirody

KVASINKOVE PRODUK]

SiLA SEDIMENTU

POWERLEES® ROUGE

Specialni pripravek obsahujici inaktivované kvasinky a 3-glukanazy, ur¢eny pro cifeni/zjemnéni vin. ?
Vyvinuty u LAFFORT®, POWERLEES® Rouge; poskytuje slozky kvasinek, které pomahaji zjemiovat

vina béhem kvaseni a zrani.

+ Enzymaticky ucinek urychluje organoleptické Skoleni.

Tkg

« Extrakce slozek s vysokym senzorickym potencialem (sapidové peptidy z proteinu Hsp12): 3-glukanaza
pomaha k rychlé extrakci peptidl pfitomnych v bunécnych sténach inaktivovanych kvasinek a z fragment(

autolyzy kvasinek.

* Prispiva ke stabilizaci vina pomoci Cifeni a difuze fragment manoproteinu z kvasinek.

+ Umoziiuje vinati vytvorit jemny kal ve viné po fermentaci.

+ Specialné prizplsobeno rychle-obchodovanym vintim.

Davkovani: 15 - 40 g/hL.

Obsah Hsp12 po AF

120
110
100
90
80
70
60
ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE +
POWERLEES® Rouge 30 g/hl

Plnost / kulatost na patfe u vina o3etfeného
pomoci POWERLESS® ROUGE
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B POWERLEES® ROUGE M Produkt R

[ Kontrola

Srovnavaci vysledky ochutnavky. Soucet hodnoceni pro znak
,Plnost / Kulatost". Osetreni vina Cabernet Sauvignon 2019
piiAF a 30 g/hL. Friedman(v test vyznamny na tirovni 1%. Vino
osetfené POWERLESS® ROUGE je u téchto kritérii vniméano
Jjako vyrazné odlisné.
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Fermentace v syntetickém médiu pri 25°C.
Inokulace ZYMAFLORE® XPURE pii 20 g/hL
Méreni Hsp12 pomoci HPLC, C18.
Pridani POWERLESS® ROUGE pri zacétku AF.

POWERLESS® ROUGE umoZzriuje od konce AF efektivni
uvolnénivétsich frakci sapidovych peptidi Hsp12.

Ochutnavaci profil po o3etfeni pomoci
POWERLEES® ROUGE

Viiné
(intenzita)
4 o v
Horkost 3 Viiné
\ (rostlinnd)
Sviravost Vine i
(ovocnd)
Kvalita taninu Objem
(0: agresivni - 5: hedvabna)
Sladkost
—— POWERLEES® ROUGE —— Kontrola bez osetfeni

Ochutnavaci profil vin osetfenych s pouZitim POWERLESS®
ROUGE. Priimér z 8 pokus(i na Cerveném viné, osetieni pri
AF nebo u hotového vina. POWERLESS® ROUGE (20 pfi 30
g/hL) umozriuje snizeni vnimani hotkych a sviravych pocitd.
Aromaticka intenzita vin se neméni, ale oetfend vina jsou
vnimana jako vice ovocnd a méné rostlinna. Vnimani pocitu v
tstech je jasné zlepseno.
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KVASINKOVE PRODUKTY

Inovace z pfirody

SKOLENI/UHLAZENI VIN

OENOLEES® je enologicky produkt ziskany z pfirodnich sloZek, které se nachazeji ve viné a jsou ziskavany
inovativnimi a patentovanymi vyrobnimi postupy. Dlazdi cestu pro novy typ enologie: pfirozené;jsi, konkrétnéjsi
a zaroven zvysuje a zachovava integritu vina.

OENOLEES®

Specialni pripravek na zalozeny na bunéénych sténach kvasinek a inaktivovanych kvasinkach s vysokym
obsahem chutové preferovanych peptidii (patent ¢. EP 1850682).

OENOLEES®, vysledek vyzkumu vlastnosti kvasinkovych kald a jejich vyznamu ve viné, prispiva ke zlepseni
organoleptické kvality vina:

'
7
7

* Snizeni agresivnich pociti: Bunécné schranky maji precifovaci schopnosti, které podporuji odstranéni
urcitych polyfenol(i odpovédnych za horkost a astringenci.

* Zvysuje sladké vjemy: OENOLEES® ma vysoky obsah specifické peptidové frakce, ktera se béhem autolyzy
prirozené uvoliuje kvasinkami a ma nizky prah vnimani (pouze 16 mg/L ve srovnani s 3 g/L pro sacharézu).

Davkovani: 20 - 40 g/hL.

OMRI: Povoleno pro poutziti v ekologickém vinarstvi.

AROMATICKA OCHRANA

FRESHAROM®
Specialni pripravek s inaktivovanymi kvasinkami se silnou reduk¢ni schopnosti. T

+ FRESHAROM®, bohaty na redukéni metabolity, ma mnohem vétsi antioxidacni potencial nez SO, nebo
kyselina askorbova. Podporuje asimilaci prekurzord glutathionu (cysteinu, N-acetylcysteinu ...) kvasinkami
béhem AF, a zvysuje tak syntézu tohoto tripeptidu.

« Utinné chrani aromaticky potencial vina a vyrazn& zpomaluje vyskyt oxidovanych prichuti / pro vice

1k
aromaticka vina s lepsim potencialem pro zrani. 5 kg
+ Inhibuje mechanismy hnédnuti vina.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
Redukéni schopnost® u FRESHAROM®
6% 1
5%
Glutamyl-Cystéin
4% 4 N Porovnani redukéni schopnosti* u FRESHAROM®
B Homo-Cystéin o g - . . .
a u jinych tfi komercnich produktd s ekvivalentnim
3% - N-Acetylcystéin druhem pouZiti.
59 W Cystéin
° 4 *Redukcni schopnost: celkovy obsah redukujicich
19% — — ® Glutathion sloucenin (glutathion a zdrojové metabolity).
L0 0 N0 =

FRESHAROM®  Produkt A Produkt B Produkt C
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ENZYMY

Pfirodni urychlovace

Vyznam enzymii v enologii:

Enzymy pfirozené vyskytuji v hroznovych bobulich a vinnych mikroorganismech, a jsou zde v rliznych koncentracich.
+ Jejich pfidani béhem vinifikace podporuje ¢irost, extrakci Zadanych latek ze slupek, a optimalizuje lisovani.
+ Zvladnuti pouzivani enzym@ umoziuje snizeni vyuziti jinych vstup(.

Enzymologie a biochemie: zakulisi vyroby enzymii:

Enzymy jsou vysoce specifické komplexni katalytické proteiny. Ve vinaiském pramyslu jsou nejbéznéjsimi hlavnimi ¢innostmi pektinazy
(polygalakturonaza [PG], pektinmethylesteraza [PME], pektinova lyaza [PL], arabinanaza, rhamnogalakturonaza a galaktanaza). Kromé toho
existuji nékteré glukanazy a glykosidazy doplnéné mnoha prirozené se vyskytujicimi vedlejsimi aktivitami, jako jsou hemicelulazy, celulazy,
protedzy.

Vyznam vedlejsich ucinki enzymatickych pripravki:
Kazdy enzymaticky pripravek je jedine¢nym koktejlem aktivit, které zavisi na kmenu houby, jako je Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus,
Trichoderma harzianum. Kazda z nich produkuje pro svij rlst specifické enzymy, aby se co nejlépe prizplsobila svému vlastnimu prostredi.

Rozmanitost pfirodnich prostfedi vede k velmi rozmanitym enzymovym spektrim pro kazdy kmen. Pro vybér kmend, jakoz i pro jejich
primyslovou a bezpe¢nou vyrobu, je nutna zna¢na odbornost..

Priklad dvou réiznych enzymatickych spekter pro stejny kmen Aspergillus aculeatus: rozdéleni aktivit z kvantitativniho a kvalitativniho hlediska.

Kmen 1 - Aspergillus aculeatus Kmen 2 - Aspergillus aculeatus

Cellobiohydrolaza (celulaza)
3-mannosidaza (B D mannanaza)
Pektinova methylesteraza (PME)
Endo-[3-1,4-glukanaza (Cel)
Pektinova lyaza (PL)
Ramnogalakturonaza (RgAses)
Endo-f3-1,4-mannanaza
Endo-polygalakturonaza (Endo-PG)

Exo-polygalakturonaza (Exo-PG)

8 hlavnich aktivit > 75% 8 hlavnich aktivit > 70%
Ostatni Ucinky < 25% Ostatni Ucinky < 30%

Kazdy enzymaticky pripravek je vybran pro svou robustnost, vykon, ale také pro své velmi specifické technické aplikace.

Rizeni enzymatické aktivity pro optimalni vykon:
Cty¥i kritéria - davka, teplota vina nebo mostu, pH a doba - maji hlavni vliv na tcinnost

enzymu, a tyto jsou ve vzajemném vztahu. Kazdy parametr lze upravit podle aplikace a Il Davka
technickych omezeni vinare. Teplota
Vybér enzymatického pripravku a davky se provadi na zakladé nasledujiciho: H o

+ Technicky cil: vycireni, extrakce, lisovani, filtrace atd. B Doba

+ Matrice: most, hrozny, vino, barva, odrtida hroznd.
+ Doba mozného plisobeni: souvisi s postupy vinarského podniku.

Proc riizné formy?
3 Mikrogranulat nabizi snadné skladovani pri pokojové teploté a nejlepsi stabilitu. Jejich aktivita zGstava stabilni a nehrozi mikrobialni
kontaminace ani po otevieni.

6 Tekuté enzymy jsou nejvhodnéjsi pro manipulaci a davkovani, ale vyzaduji skladovaniv chladu. Tyto enzymy vyzaduji fedéni pro rovhomeérnou

aplikaci na hroznovy most a vino. Mély by byt skladovény na chladném misté, protoze jejich mikrobiologickou stabilitu je tézsi zarucit kvali
krat3i dobé pouzitelnosti.

e Purifikované enzymy jsou v katalogu znaceny timto logem.
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ENZYMY

Pfirodni urychlovace

ENZYMY

Proces
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Forma £ & L o x| é ¢ ¢ ¢ ¢ ¢ ¢
FCE purifikovany s VR o IR o R - P 7 R ; R - PR o
pripravek
° ° °
Predfermentacni e o °
macerace
Korvwenén!' mac,erace e o ° °
Cerveného vina
° °
Lisovani
)
Zvy3ena tvorba thioll
ve vinech***
) ° e o °
Odkaleni bilych a rosé
mostd
°
Odkaleni pri nizké °
teploté (< 5°C)
° e o ° °
Flotace ® o e o
Odkaleni ¢erveného
mostu po termovinifikaci e e e
thermo-vinification
Odkaleni vin : : : : :
(samotoku/nebo
lisované &asti)
°
Zrani na kalech ®
°
Filtrace a/nebo °
botrytické hrozny
°
Uvolnéni aroma

v" Purifikovano (vycisténo) za i¢elem optimalizace pozadovaného ucinku.

* CE je inhibovan 3% ethanolem; purifikované pripravky nejsou béhem pouziti téchto enzym( nutné.

** Enzymy, vytvorené technologii, udrzuji nezadouci aktivitu na minimu.

*** Plisobi v synergii se specialnimi kvasinkami s produkéni schopnosti (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).

Legenda
© Mikrogranulat ¢ Kapalina ® Cervené @ Bilé Rosé
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MACERACE & LISOVANI
BILYCH & ROSE VIN

Pfirodni urychlovace

ZAJEM O POUZITI ENZYMATICKYCH PRIPRAVKU NA HROZNECH:
« Optimalizace lisovacich cykld: plnéni lisu (usnadiiuje vypousténi Stavy). Zlepseni vytézka usnadnénim extrakce $tavy pfi nizkém tlaku a
omezeni mechanického plsobeni. Snizuje délku a pocet cykl lisovani.
* Zlep3eni cirosti a filtrovatelnosti lisované Stavy.

ZVLASTNI CiL: KONTAKT SE SLUPKOU PRED FERMENTACI

LAFAZYM® EXTRACT @ &% . ANALYZOVANE VONNE THIOLY
Extrakce vlakniny 00000 2 6007 m35H ?
Vedlej3i acinky (YT YY) £ m 4MsP
s
Navrzeno pro predfermentacni kontakt se slupkou pfi nizkych '§, 400 + ?
teplotach. 3
+ Mikrogranulovany pripravek pektolytickych enzym0 se sekundarnimi _g 200 | 2
aktivitami. g
+ Vycisténo z CE za Ucelem zachovani aromatické jemnosti vina. ‘;E';
+ Pomaha zkratit dobu macerace. § 0+
~ Yoav
- Zvysuje odrtidové viiné a extrakci prekurzortl, zvyiuje aromatické BZ;;::;:" LAFAZYM® EXTRACT
potencialy mostu.
ZuvELie Viss ku a i vs 3SH: 3-sulfanylhexanol (grep a mucenka).
vysuje vyteznost samotoku a cirost stav. 4MSP: 4-methyl-4-sulfanylpentan -2 — (zimostraz).
Davkovani: 2 - 3 /100 kg hroznd.
LAFAZYM® PRESS @ ¥ 100 %1 —
Extrakce vldkniny 00000 s - o %P2 ?
Vedlejsi Gi¢inky 00000 80% B %P1
% samotoku
Specifické pro lisovani bilé sklizné a ¢ervenych hroznii pro vyrobu 60 % - ?
rizového a Sumivého vina, k optimalizaci objemu kvalitni Stavy. S ,§
- Cistény mikrogranulovany ptipravek pektolytickych —enzyma 40 %~ 65,80% E 7640% | E 100 g
bohatych na sekundarni aktivity. S 5 500 g
+ Ocisténo od CE; nizkd PME, aby se zachovala aromatické jemnost. 20 %-| z +11%
* Vylep3uje samotok a vytézek z prvniho lisovani (bily a rosé most). v samotoku
. L o 0%
Davkovani: 2 - 5 g/100 kg hrozn(. Kontrola LAFAZYM® PRESS

Pouziti LAFAZYM® PRESS ve srovnani s jinym enzymem zkratilo
Cas lisovaciho procesu s vyssi kvalitou samotoku a snizeni mnoZstvi
lisované Stavy niZsi kvality

LAFASE® XLPRESS @ &

Extrakce vlakniny 00000 ?
) Vedlejsi tcinky 0000
m Navrzeno pro lisovani ¢ervenych a bilych hrozni k optimalizaci ziskanych objem( mostl u bilych a rGizovych vin. ?
8 - Cistény kapalny pripravek pektolytickych enzym(i se sekundéarnimi aktivitami.
g + Vycisténo od CE za icelem zachovani aromatické jemnosti vina. 11OLL

« Zvysuje vynosy vysoce kvalitni Stavy.
+ Chrani most pred oxidaci.
Davkovani: T - 4 mL/100 kg hrozna.
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ZAMERENO NA // THIOLY
LAFAZYM® THIOLS™1 & LAFAZYM® AROM

MECHANISMY PRO BIOTRANSFORMACI THIOLOVYCH PREKURZORU KVASINKAMI

Odridy cervenych a bilych hrozni* Most Alkoholové kvaseni (Saccharomyces cerevisiae)
Prekurzory z fady glutathionylovanych Enzymaticka hydrolyza Biotransformace meziproduktovych prekurzorti
thiold. meziproduktovych prekurzor(. na vonné thioly.

* PFitomné v mnoha cervenych a bilych odriidach: Sauvignon Blanc, Colombard, Petit Manseng, Sémillon, Muscadet, Pinot Gris, Pinot Blanc, Melon Bourgogne,
Macabeo, Syrah, Malbec, Pinot Noir, Grenache, Gewiirztraminer, Cabernet Sauvignon, Chardonnay, Negrette, Verdejo, Merlot (¢ervené a riizové), Chenin, Muscat.
Tominaga a kol., 2000; Murat a kol., 2001a; Blanchard a kol., 2004; Sarrazin a kol., 2007.

ZVYSENI BIOTRANSFORMACE VONNYCH THIOLU (3SH A A3SH) PRIDANIM
ENZYMATICKYCH PRIPRAVKU

~ 06 7

é 0,5 s ’5: 6 1} —e— Kontrola

= ()'4 t Es _ —=— Enzym 1

é ’ /I/ /; :%4 {/ { Enzym 2
03 1 @

; : / g3 / Enzym 3

£ 02 B @

g / € 5 o /

g o _Z g

& 0 < 1W// Travaux A.Minot 2016

0 10 20 30 40 50 60 0 BIOLAFFORT
Finalizace AF (%) 0 10 20 30 40 50 60

Finalizace AF (%)

Enzymatické pfipravky pfi 5 g/hL v porovnéni s kontrolnim testem bez pridani enzymu.

—> Jak optimalizovat biotransformaci thiolt béhem alkoholového kvaseni?
* PouZitim kvasinek se schopnosti uvolfiovat a pfeménovat tékavé thioly: ZYMAFLORE® X5, DELTA et VL3.

« Pfidanim enzymového ptipravku schopného podpotit uvolfiovani thiolli kvasinkami: LAFAZYM® THIOLS,

, Y v v Zvyseni aromatického potencialu
FAZE PRED KVASENIM A KVASENI

(thioly) u vina
LAFAZYM® THIOLSH @ 40+
Specifické pro odhalovani aromat v odriidach révy s obsahem vonnych thiold.
+ Mikrogranulovany pripravek pektolytickych enzym( se sekundarnimi aktivitami.
+ Pusobi v synergii s kvasinkami, aby vyprodukovaly vonné thioly.

- Lze pouzit na $tavu a pridavat az do prvni tretiny alkoholového kvaseni, aby se
zvysil aromaticky potencial vin.

Dévka: 3 - 6 g/hL.

304

20+
8,9

15,5

Aromaticky index [aroma]/PT

Kontrola LAFAZYM® THIOLH (5 g/hL)
FAZE ZRANi W 4MSP [ng/l]/PT [0 35H [ng/ll/PT [ A3SH [ng/l)/PT
LAFAZYM® AROM o Experimentalni zkouska v provozu - Sauvignon Blanc
Specifické pro aromaticka vina vyrobena z odriid révy jako je Muskat, Ryzlink, PT: prah vniman

Tramin ¢erveny, Chenin, Grenache, Syrah atd.
« Mikrogranulovany pripravek pektolytickych a 3-glukosidazovych enzym.

+ ZvySuje aromatickou intenzitu vin vyrobenych z odr(id révy s prekursory ve
formé glykosylovaného terpenu a norisoprenoidu.

Davka: 2 - 4 g/hL. I_AFF“RT & You

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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ENZYMY

ODKALOVANI BILYCH & ROSE MOSTU

Pfirodni urychlovace

ZAJEM O POUZITi ENZYMATICKYCH PRIPRAVKU PRO VYCIRENi MOST:

Kvalitativni a kvantitativni optimalizace ¢ifeni:

* Rychla depektinizace pro optimalizovanou flokulaci a vycireni.

+ ZlepSeni zhutnéni pevnych latek a usnadnéni degradace pektinového retézce.

« Zvyseni podilu ¢iré Stavy: prispéni k aromatické jemnosti vina.

ZVLASTNI CiL: EXTREMNi PODMINKY
LAFAZYM® 600 XL @ ¢

Zhutnéni kald 00000
Depektinizace 00000
Sekundarni tucinky 00000

Urceny piedevsim pro rychlé a Gcinné vycifeni mostl v Sirokém
rozmezi pH (2,9 - 4,0) a teploty pro vyrobu vysoce jakostnich vin.
+ Mikrogranulovany  pripravek  pektolytickych  enzym(  se
sekundarnimi ucinky.
+ Umoiziuje rychlou depektinizaci i pfi nizké teploté (u¢inkuje od 5°C).
+ Snizuje dobu usazovani a zlepsuje zhutfiovani pevnych latek.
Davkovani: 0,5 - 2 mL/hL.

LAFAZYMeCL @ £

Zhutnéni kala 00000
Depektinizace 00000
Sekundarni ucinky 00000

Navrzeno pro odkaleni most maximalizujici potencial hrozn( s ohledem na terroir mostu pro vyrobu kvalitnich bilych vin.

« Pripravek pektolytickych enzymi bohatych na sekundarni aktivity.

« Vycisténo od CE za Ucelem zachovani aromatické jemnosti vina.
+ Zlep3uje usazovani a zhutriovani kal.
+ Zvysuje objem ciré Stavy.

Davkovani: 0,5 - 2 g/hL.

LAFASE® XL CLARIFICATION &

Zhutnéni kald 00000
Depektinizace 00000
Sekundarni tcinky 0000

Navrzeno pro lepsi odkaleni hroznového mostu a vin.

« Tekuté pektolytické enzymy se sekunddrnimi aktivitami.

PROCESS

« Dobre prizplisobené pro rychlou depektinizaci pred flotaci.

« Zvlasté vhodny pro pro statické a dynamické cireni.
Davkovani: 1 -3 mL/hL.

= NTU

600
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100

Vyska kall a zakal po statické sedimentaci

100
80
60

40

= Vy3ka kaldi (cm)

20

. | 0

Kontrola LAFAZYM® LAFAZYM®
600 XL 600 XLt

Srovnavaci pokus s formulaci LAFAZYM® 600 XL'.
Pri statickém usazovani se zlepsilo zhutriovéni kalti a

vycifeni $tavy po jedné noci pii 5 °C (pokus v usazovacich

kuzelech Imhoff 250 mL).

+ Umoziiuje projasnéni mostu pfi tepelném osetreni nebo bleskovém zahrevu.

250 mL
0L

!
!

100¢g
500 g

—C0 —CD

1L



ZAMERENO NA // ENZYMY PRO EXTRAKCI

CERVENYCH ODRUD

BUNEK V HROZNECH

- 2016.

DUZNINA

DUZNINA-SLUPKA

SLUPKA

Schematické znazornéni bunék bobuli
hroznd.

CiLE TOHOTO VYZKUMNEHO PROGRAMU:
+ Studovat vliv enzym pi maceraci ¢ervenych hroznd.

KOMPLEXNOST PEKTINOVE STRUKTURY JAKO FUNKCE UMISTENI

Vyzkumny program (2013-2016) - BIOLAFFORT®, ve spolupraci s tymem Johna P. Moora (Universita ve Stellenbosch)

Schematické diagramy inspirované ,,HYPOTETICKYM MODELEM HROZNOVE STENY - Yu Gao"

—> BUNKY DUZNINY

Pektinova struktura: slozend hlavné z kyseliny galakturonové, s
malym vétvenim. To predstavuje hlavni linearni fetézec pektinu.

Technické cile enzymu:
+ Optimalizace extrakce duzniny pfi lisovani.
+ Optimalizovana depektinizace a Cifeni $tav.

Pro tuto aplikaci musi byt vhodnd enzymatickd formulace slozena
hlavné z pektinaz (PL, PG a PME*).

—> DUZNINA - SLUPKA

Pektinova struktura tvorena linearnimi ¢astmi (hlavni fetézec) a
rozvétvenymi ¢astmi (sekundarni fetézce).

Technické cile enzymu:
* Extrakce zadanych sloucenin.
+ Zvyseni vytézku extrahované Stavy.
+ Depektinizace a vycireni Stav.

Pro tuto aplikaci musi enzymaticka formulace kombinovat hlavni
aktivity (PL, PG a PME) ) a sekundarni aktivity, které podporuiji
degradaci rozvétvenych casti a poskytuji pektindzam pristup k
hlavnimu fetézci.

— BUNKY VE SLUPCE

Pektinova struktura tvorend linedrnimi ¢astmi (hlavni fetézec) a
mnoha rozvétvenymi a komplexnimi ¢astmi (sekundarni Fetézce).

Technické cile enzymu:
* Extrakce sloucenin zodpovédnych za zlepSeny pocit v Ustech
nebo zmékeeni tfislovin, napf. Rhamnogalacturonan Il.
* Zvyseni vytézku extrahované Stavy
+ Depektinizace a cireni vin.

Pro tuto aplikaci musi enzymatickd formulace kombinovat hlavni
aktivity (PL, PG a PME) a specifické sekundarni aktivity, jako je
Rhamnogalacturondza Il pro extrakci opozadovanych pozitivnich
sloucenin.

» Porozumét mechanismiim extrakce bunécnych sloucenin za podminek vyroby vina pro diferenciaci maceracnich enzyma
LAFFORT®.

Pro vice informaci viz nas ¢lanek “Structure de la paroi cellulaire du raisin rouge” RDO ¢. 172 - ¢ervenec 2019.

* PL: pektinova lydza / PG: polygalakturondza / PME: pektinova methylesteraza.
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UCINEK ENZYMU CERVENE EXTRAKCE NA HOTOVA VINA.

J&inky spoleéné pro viechny &ervené extrakéni enzymy LAFFORT®.

- KVANTITATIVNI OPTIMALIZACE:

Zvy3ovani objemu vina, zejména volné tekouciho vina ve vztahu k celkovému objemu.

Objemy vina pfi lisovani: samotok a lisované vino

B Volné tekouci samotok (L)

Lisované vino (L)

130 7
+7% o
120 1 +6.9%
110 7
100 7
o)
S 90 A
|
80 107
97
70 7 88
60
50 T T
Merlot Cabernet Sauvignon
Kontrola LAFASE® HE GRAND CRU Kontrola LAFASE® HE GRAND CRU
(bez enzym) 4 g/100 kg (bez enzymdi) 3g/100 kg

Pilotni studie provedena v experimentalnim sklepé LAFFORT®.

—> KVALITATIVNI OPTIMALIZACE:

o vev

ZlepSeni uvolnovani zadanych sloucenin a usnadnéni krok(i ¢ifeni pfi pfipravé vin k plnéni do lahvi.

+ Podpora uvolfiovani fenolickych sloucenin, jako jsou antokyany a taniny.

+ Zlep3eni barevné stability extrakci fenolovych sloucenin, které jsou v pribéhu casu stabilnéjsi.

« Prispivani k senzorické kvalité vin: extrakce Rhamnogalacturonanu Il a podobnych sloucenin, které se kombinuji s tfislovinami, coz vede ke

snizeni trpkosti (Vidal 2004).

+ Respektovani ovocnych profilli vin pomoci selektivni extrakce s vyuzitim specifickych sekundarnich enzymatickych ucinkd.

« Depektinizace vin: usnadnéni filtrace a vyciteni vin pro plnéni do lahvi.

Prdmérné stupné polymerizace - Merlot

72 7

6.8
6.6
6.4 -

6.2

DPm (g/L)

58 1

5.4 T T

Kontrola LAFASE® FRUIT LAFASE® HE

GRAND CRU
Studie provedena v experimentalnim sklepé LAFFORT®
(2 hL tank, dévka enzymu 3,5 g/100 kg hrozn(i).
DPm je markerem pro extrakci tanint ze slupky hrozni. Vyssi hodnota
odpovida taniniim se Sirsim zébérem.
Tato studie ilustruje schopnost LAFASE® FRUIT a LAFASE®
HE GRAND CRU selektivné extrahovat pozadované bunécné
slouceniny diky spektru jejich enzymatického tcinku.
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Popisna smyslova analyza - Merlot

Aromaticka intenzita*®

Doba plisobeni na patie Ovocny charakter*

Ovocna chut na patie* Rostlinny charakter

Hoftkost Cerstvost

Sviravost*

Kyselost

Kulatost*

—— LAFASE® FRUIT ~ ——LAFASE® HE GRAND CRU Kontrola bez enzymii

Testovani provedlo 19 vyskolenych degustatort na viné Merlot po
malolaktické fermentaci. Podminky vinifikace byly stejné. Davky enzymu
3,59/100 kg hroznd. - * Statisticky vyznamné.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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VYROBA CERVENEHO VINA

Pfirodni urychlovace

ENZYMY

ZAJEM O POUZITI ENZYMATICKYCH PRIPRAVKU PRI VINIFIKACI CERVENYCH ViN:
« Zvyseni vytéznosti vina u volné tekouciho samotoku pomoci zvyseni extrakce vlakniny a slupek (zadané podily).
« Podporeni depektinizace vin na konci alkoholového kvadeni, optimalizace vycifeni vin, aby se usnadnila jejich p¥iprava pro plnéni do lahvi.

LAFASE® HE GRAND CRU @ £% Porovnani stiednich stupfti
Extrakce duzniny 00000 polymerizace (MPD) tanind. f
Sekundarni acinky o0000 10
100
Navrzeno pro tradi¢ni macerace. Produkuje strukturovana vina bohata ° 500§
na barvu a elegantni taniny. 8
« Mikrogranulovany pfipravek pektolytickych enzym( se sekundarnimi !
aktivitami. c 6
+ Vycisténo z CE za Uc¢elem zachovani aromatické jemnosti vina.. x °
4
« Zlep3uje zrani vina s podporou extrakce stabilnich fenolovych sloucenin 3
a polysacharidd. 5
« Zvysuje pocit sladkosti a snizuje sviravost ve viné cilenou extrakci .
polysacharidd o mensi velikosti (RGII) a polysacharidi o mensi velikosti 0
(PRAG). Kontrola LAFASE®  LAFASE®
Davkovani: 3 - 5 g/100 kg hrozni. sCs HEGC  HEGC + MPF
Enzym: LAFASE® HE GRAND CRU s a bez CS:
studena macerace. Cabernet Sauvignon
LAFASE® FRUIT @ T¥
Extrakce duzniny 00000 E
Sekundarni Gcinky 00000
250 g

LAFASE" FRUIT v felx ¥ v s . .
S~ — Navrzeno pro kratké macerace se studenou predfermentacni maceraci a bez ni..

+ Mikrogranulovany pripravek pektolytickych enzym(i bohatych na sekundarni aktivity.
+ Vycisténo z CE za Ucelem zachovani aromatické jemnosti vina.

+ Optimalizuje ovocny potencidl vin tim, Ze podporuje Setrnou extrakci fenolickych sloucenin a aroma z
hroznové slupky a zaroveri minimalizuje nutnost mechanického michani.

Davkovani: 3 - 5 g/100 kg hrozn(.

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE &

Extrakce duzniny 00000
Sekundarni ucinky 0000

Navrzeno pro maceraci ¢ervenych hroznt a optimalizaci vylisnosti.

=D —@

« Tekuté pektolytické enzymy se sekundarnimi aktivitami.

PROCESS
S

« Zvysuje vytézek Stavy nebo vina samotokem a umoziiuje lep3i extrakci barvy.
+ Zlep3uje uvolhovani sloucenin z hroznové slupky.
+ Omezuje mechanické michani.

Davkovani: 2 - 4 mL/100 kg hroznd.
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CIREN| CERVENEHO VINA

Pfirodni urychlovace

EXTRALYSE®

Mikrogranulovany pfipravek pektolytickych enzymii bohatych na - (1-3; 1-6) glukanazu. ?
« Zvysuje jiskrnost a filtrovatelnost vin.
+ Mikrogranulovany pripravek pektolytickych enzym( se sekundarnimi Gcinky. 255(|3gg

+ Urychluje vSechny biologické mechanismy spojené se zranim rmutu, zejména s autolyzou kvasinek.
+ Zlep3uje vycifeni a filtrovatelnost, zejména u vin z hrozni zasazenych botrytidou.

+ Podporuje hydrolyzu dlouhych fetézcl koloid(, které zpGsobuji ucpani filtru.

Zlepseni procesu Cifeni

50
TYP VINA DAVKA

= 40
e Zrani rmutu Bilé a razové 6-10 g/hL
— 30
S Zrani rmutu Cervené 10 g/hL
E 20
5 Volné tekouci samotok Cervené 5-10g/hL
— 10

o Citeni Cervené lisované 10 - 15 g/hL

Pauillac Cabernet- Pauillac St-Emilion Cabernet- Filtrace Cervené bilé a rizové 6-10 g/hL
Sauvignon Assemblage Sauvignon
M KontrolaT=0 EXTRALYSE® a T= 3 mois

Dopad EXTRALYSE® na filtraci vina, ddvka 10 g/hL, doba
kontaktu 24 h pri 18°C.Vmax = maximalni objem pfi zaneseni.
UmoZriuje zmérit filtrovatelnost vina.

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

LAFAZYM® CL Mikrogranulovany praskovy pripravek pektolytickych enzymi k 100 g
A oy 2-4g/hL
o o odkalovani mostd. 500 g
LAFASE® XL CLARIFICATION Tekuty pripravek pektolytickych enzymi k odkalovani mostd. 1-5mL/hL T

¢ 101

¢O0CUg

OSETRENI CERVENYCH VIN PO VYLISOVANI

Cervena lisovana vina obsahuji mnoho pevnych latek a obsahuji mnoho makromolekul, které brani d¥ivéjsimu vycireni,
blendovani a plnéni do lahvi. Tyto velké molekuly, zejména polysacharidy, plivodem z hroznli (homogalakturonany),
rhamno-galakturonany RGl a RGlI, PRAGS ...), kvasinek nebo kontaminujicich hub, jako je Botrytis cinerea (mannoproteiny
a glukan).

Po vylisovani vina uvazujte o Cifeni vina s POLYMUST® PRESS v kombinaci s EXTRALYSE® - viz str. 43

- /
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SPECIFICKE APLIKACE

Pfirodni akceleratory

FLOTACE

LAFASEeXLFLOT © &
Zhutnéni kalu 00000
Depektinizace 00000
Sekundarni ucinky 00000

Specifické pro rychlou depektinizaci flota¢nich mosta.

+ Kapalny pripravek pektolytickych enzym(i se sekundarnimi Gcinky. Zaméfeni na FLOTACI: pouZiti
spole¢né s VEGEFLOT®.

viz str. 42

+ Nizkd aktivita cinnamoylesterdzy k zachovani kvality Stavy.

+ Rychlé flokulace pro optimalizované ¢ifeni.

7)) Davkovani: 1- 4 mL/hL.

0

8 TEPELNE ZPRACOVANI CERVENYCH HROZNU

g LAFASE® THERMO LIQUIDE ¢
Zhutnéni kalu 00000
Depektinizace 00000
Sekundarni ucinky 00000

NavrZeno pro zpracovani mostu teplou cestou (termovinifikace, termoflash) k optimalizaci odkaleni.
« Tekuté pektolytické enzymy se sekundarnimi aktivitami.
* Rychla a efektivni depektinizace v Sirokém spektru teplot (<65°C).
« SniZuje viskozitu mostd.
+ Usnadnuje lisovani a zvysuje vylisnost.

Davkovani: 3 - 5 mL/t hroznd.

FILTRACE VINA
EXTRALYSE® @ £¥
+ Praskovy pripravek pektolytickych enzymi bohatych na 3- (1-3; 1-6) glukanazu.
« yCisténo od CE za Ucelem zachovani aromatické jemnosti vina.
+ Pro optimalni tc¢inek doporucujeme pridat zakladni davku EXTRALYSE® béhem alkoholového kvaseni.
« Zlepsuje filtrovatelnost a ¢irost vin, zejména v pfipadé vin napadenych Botrytis cinerea.
Davkovani: 6 - 10 g/hL.

VICENASOBNE UCINKY
OPTIZYM® %}
Koncentrovany pripravek pektolytickych enzym( pro extrakci a ¢ifeni mostd a vin.
+ Zvy3uje vytéZek volné tekouci $tavy a vina z macerace ¢erveného hroznu.
« CiFeni pro mosty a hotova vina.
Dévky: Macerace: 2 a7 5 g/100 kg hroznd. Citeni: 2 az 3 g/hL. Tepelné oSetteni: 3 az 5 g/hL pro chlazené mosty (teplota < 55°C).

OBTIZNE CIRENI

LAFASE® BOOST @ ¢

Navrzeno jako doplnék béznych pektinaz s nezbytnou bo¢ni aktivitou k odblokovani nebo urychleni depektinizace.
« Tekuty pripravek pektolytickych enzym( bohatych na nezbytnou bo¢ni aktivitu.
+ Pdsobi v soucinnosti s obvyklymi pektinazami k ¢irosti vin, coz umoznuje v¢asnou a Uplnou depektinizaci.
+ Umoziiuje zkratit ¢as potrebny k ziskani negativniho pektin testu a pfizplisobit se ¢asovym postuplm ve vinarstvi.

Davkovani: 1- 1,5 mL/hL (ve spojeni s vyrobcem doporu¢enou davku obvyklé pektinazy).
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ZAMERENO NA // DYNAMICKE ODKALENI
MOSTU POMOCI FLOTACE

Kapalna Zelatina  Jiné rostlinné bilkoviny VEGEFLOT®

—> LAFASE® XL FLOT dokonti depektinizaci za

P v . Flotace mostu Airén - Tlak: 5 bar - Davky pfisad pro Cifeni:
méné nez 2 hodiny. JpriEacp

15 g/hL - Cas: 150 min.

NEW NEW
n
«Kapalny enzym pro velmi rychlou Nealergenni rostlinna formulace.
! depektinizaci kompatibilni s flotaci.
samsE i +Nizkd aktivita cinnamoylesterazy k
zachovani kvality Stavy.

» Davka: 1- 4 mL/hL.

+ Rychla flokulace.

VEGEFLOT®

+ Siroké spektrum Gcinku na fenolické
slouceniny.

- Davka: 10 - 20 g/hL.

LAFFORT

Pfijem hroznii Lisovani DEPEKTINIZACE VYCIRENI FLOTACI Alkoholové kvaseni
--------- L T S Gantt SEITEEEEREEREEPEERERERY SREERERRS
v r !
CASOVA OPTIMALIZACE i OPTIMALIZACE FLOKULACE
1
1
LAFASE® XL FLOT H VEGEFLOT®
Robustni, efektivni a rychla formulace pro odpektinovani ' Zlepseni flokulace a pisobeni na fenolové slouceniny.
v v ’ 1
Stavy pred flotaci. ! Lepsi vyt&Znost $tavy a vysokd procistovaci schopnost v kapalné
Sledovani depektinizace 3tavy Chardonnay (Australie) s H fazi.
vysokym zakalem (> 1000 NTU). i
1
:
1
KINETIKA DEPEKTINIZACE PRI 20 °C . % Distribuce objemu $tavy po flotaci
. H 100+
' H 90+
i 80
377 [ ! 70+
, 60+
25 T — i 501
: 40
1
A R B —1 1 | =
> 1 7
3 ' 104
£ s - — 1 o]
§ : Kapalna Zelatina  Jiné rostlinné bilkoviny VEGEFLOT®
11— — — E W cird stava Flotaéni pevné latky
i
1
0577 . NTU Zakal plovouciho mostu
! 100
0 ! 90
Oh 0h30 1h 1h30 2h  2h30 3h E 807
. 70+
Hodin i
Y i 60
Kontrola [ Enzym A LAFASE® XL FLOT : 501
, 40|
Pektinové testovaci stupnice (3 = pozitivni: 0 = negativni). E 301
Negativni test na pektin ukazuje na tplnou depektinizaci. ! 20+
Davky enzymu: 2 mL/hL. ! 10+
i 0-
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1

ZLEPSENA KVALITA STAVY POMOCI SPRAVNYCH FLOTACNICH POSTUPU I-AFFO RT & You
SHARED RESOURCES & EXPERTISE
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ROSTLINNE PROTEINY

Patatin, izolovany bramborovy protein

CIRENI

VEGEFINE®
Rostlinné bilkoviny (patatin), pro vy¢ifeni mostd a vin.
+ Nealergenni, nezivocisny protein bez GMO.
+ Silné reaktivni s fenolovymi slou¢eninami.
* Nizké mnoZstvi rmutu po sedimentaci.
« 7adné riziko nadmérného ¢iteni/zjemnéni.

« Zachovani aroma.

* Citeni volné tekoucich bilych a rGZovych $tav pro preventivni a lé¢ebné osetfeni oxidace: 5 - 30 g/hL.
* Citeni lisovacich $tav (s nizkym tlakem) k odstranéni oxidovanych fenolickych slou¢enin: 10 - 50 g/hL.
VEGEFINE® k dispozici v tekuté formé (vyrobeno na objednévku béhem sklizné — kanystr 20 L).

VEGEFLOT®
Kombinace rostlinnych protein( (patatin a hrach) s vysokou flokula¢ni kapacitou, vhodny pro flotaci.
* Rychlé flotace.
* Pfitomnost patatinu prispiva k ¢asnému snizeni oxidacnich rizik.
« Lepsi vytéznost stavy (nizké procento rmutu).
+ Nealergenni, neZivocisny protein bez GMO.
+ Z4dné riziko nadmérného procisténi.
Dévka: Flotace: 10 - 20 g/hL.
Bilé a rdizové mosty: 10 - 40 g/hL.
VEGEFLOT® k dispozici v tekuté formé (vyrobeno na objednavku béhem sklizné — kanystr 20 L).
Viz ZAMERENI: pouziti spole¢né s LAFASE® XL FLOT P. 41.

Flotace mostu Pinot Gris, Jizni Afrika, 2020

VEGEFLOT® ucinnéjsi nez Zelatina pro redukci barvy a celkového obsahu polyfenold.

Opticka hustota (OD)
1
Opticka hustota (OD)

Objev vice: Sleduj VEGECOLL® video na nasich webovych strankach v zdlozce LAFFORT & YOU (Vidéos).

& = 0 @

10 kg

Tkg
10 kg



POLYMUST® PRODUKTY

W\ ERG
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POLYMUST® ROSE
o Spojeni PVPP s rostlinnymi proteiny (patatin) pro ¢ifeni bilych a rizovych mosta a vin.
100% z + Eliminace fenolickych kyselin.
ROSE « Stabilizace barvy rGzovych mostd a vina pfi kvaseni
A ’

Davkovani: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® BLANC

Spojeni rostlinného proteinu (hrachu) s PVPP pro preventivni o3etfeni oxidace u bilych a rizovych mosta.
+ Prevence oxidace.
+ Odstranéni oxidovatelnych fenolovych sloucenin nachylnych k zachyceni aroma a zméné barvy.
+ Kompatibilni s flotaci a pro osetteni vin.

Davkovani: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS

Preventivni oSetieni oxidace v bilych a rlizovych mostech: eliminace oxidovatelnych a oxidovanych fenolovych sloucenin,
zachovani obsahu glutathionu a omezeni jevi hnédnuti a rizovéni.

« Precifeni cervenych lisovanych vin: zajisténi jiskrnosti vina, stabilizace barviva, snizeni astringence, zelenych a kovovych tond,
mikrobiologicka stabilizace.

Davkovani: 15 - 50 g/hL ¢erveného lisovaného vina.

40 - 100 g/hL bilych a riizovych lisovanych vin.

NEW POLYMUST® NATURE

Spojeni rostlinného proteinu (hrachu) bentonitu sodného a vapenatého, vhodného pro ¢ifeni vina.

« Kompatibilni s evropskymi piedpisy pro ekologické vinifikace, nafizeni Komise (ES) ¢. 889/2008 a jeho
dodatky.

* Vyrazny ucinek odkaleni.

\Q\CSU/} . R ™ Lv v o "o oy ;
ng//i 4@ Preventivni a lé¢ebné o3etreni oxidace polyfenoll v bilych a rGizovych vinech.
o,\{ ™ Davkovani: 20-100 g/hL, bilé a rGzové mosty.
\2%
23 5’8;3 /’).00% Pokus o vycifeni pfi fermentaci moStu Sauvignon Blanc z roku 2019. ABV 12% obj., pH: 3,57, TA: 3,86; vyjédreno jako H,SO,,.

Modifikovana intenzita-barvy
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MWOD420 WOD520  MOD620 Delta NTU < 2 predstavuje stabilitu ziskaného proteinu

podle metody zkouseni teplem (referenéni zkouska).

POLYMUST® NATURE poskytuje silné snizeni MCI diky své silné reaktivité s fenolickymi slouc¢eninami.
Pritomnost bentonitu ve slozeni podporuje ¢asnou stabilizaci bilkovin jako pfi alkoholovém kvaseni.
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PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

Kaseinat draselny vyvinuty pro oSetfeni vina proti oxidaci a > - 20 g/hL. cifen
Yy yP P 20 - 60 g/hL proti madeirizaci nebo k

madeirizaci mostu (bila a rtizova vina).

Preventivni o3etfeni: 20 - 40 g/hL.

Kombinace PVPP a kaseinu pro preventivni a kurativni
Kurativni oSetfeni: 40 - 100 g/hL.

o3etfeni oxidace mostu (bila a rosé).

Vysoce kvalitni pfirodni mikrogranulat bentonitu sodného
s vysokou adsorp¢ni kapacitou. Ur¢eno pro stabilizaci
bilkovin v mostu (viné) v sirokém rozmezi pH.

Tekuta Zelatina vyhradné vepiového plvodu. 40 -100 mL/hL.

30 - 70 mL/hL (zalezi na typu mostu a

Vysoce reaktivni tekutd Zelatina pro flotaci. pH a podminkach).

Praskovy pripravek PVPP pro preventivni a léebné oSetteni
oxidace v mostu.
VINICLAR® obsahuje malé mnoZstvi celuldzy pro lepsi
sedimentaci a snadnéj3i filtraci.

15 - 30 g/hL pro preventivni poufZiti.
30 - 80 g/hL pro kurativni o3etreni
oxidovaného vina nebo mostu.

Praskovy pripravek PVPP pro preventivni a [éebné oSetteni

VINICLAR® P . N
oxidace mostu.

Aot i ] e [V et 15 - 30 g/hL pro preventivni pouziti.
Praskovy pripravek PVPP pro preventivni a léebné osetreni 30 - 80 /hL pro kurativni poutitive

VINICLAR® GR . N
oxidace mostu.

Najdi vice: Podivejte se na video MICROCOL® ALPHA na nasich webovych strankach
v zalozce LAFFORT & YOU (Vidéos).

Tkg
5kg
20 kg

Tkg
10 kg

Tkg
5kg
25 kg

1L
5L
20L

0L

Tkg
25 kg

Tkg
22,7kg

Tkg
19,96 kg



TANINY

Nepostradatelna cast

Jiz vice nez 20 let investuje LAFFORT® do vyzkumu.

+ Hleda a vybira nejlepsi zdroje rostlinného taninu, ktery dopliuje fenolickou strukturu vina.
+ Neustale zlepSuje metody produkce a cisténi surovin.

+ Rozviji metody poutZiti taninu v souladu s s jiz zavedenymi enologickymi postupy.

Diky své odborné znalosti LAFFORT® zarucuje konzistentni slozeni kvality.

Ucel tanini pfivyrobé vina

Hydrolyzovatelné taniny (hlavné elagické z dubu nebo kastanu a galické z dubénky) a kondenzované taniny
(proantokyanidové z hroznii nebo exotickych drev) se pouzivaji pfi vyrobé vina pro riizné tcely:

* Srazeni nestabilnich proteind. e Vylep3eni struktury.
¢ Ochrana a stabilizace barev. ¢ Zlepseni cirosti vin.
¢ Antioxidace. ¢ Regulace oxidac¢né reduk¢nich reakci.

¢ Minimalizace redukénich projevi.

\DP Jak poutzivat taniny?

Vdechny taniny LAFFORT® t&7i z jedine¢né formulace Instant Dissolving Process (IDP); revoluéni proces pro snadné pouziti!
Proces IDP umoznuje dokonalou rozpustnost ve viné, a proto neni nutné zadné predbézné rozpusténi taninl ve vodé.
Doporucuje se vsak homogenni zavedeni do vétsiny mostu nebo vina. Béhem aplikace se doporucuje provadét systematické
precerpavani nebo jinou homogenizaci.

“ROCES?

Obétni ucinek TANIN VR SUPRA®!

Kdyz jsou hrozny rozmackany, bilkoviny v mostu se vazou na tfisloviny a za¢nou se srazet. Prvnimi dostupnymi taniny jsou slupkové taniny, které
jsou obvykle hedvabnéjsi a mék¢i nez taniny ze zrnicek, které se extrahuji pozdéji, a jsou také nejdulezitéjsi pro strukturu vina. Pfidanim p¥ipravku
TANIN VR SUPRA® pfimo k hrozndim s nimi proteiny v mostu reaguji, ¢imz jsou slupkové taniny zachovany.

Model interakce: TANIN VR SUPRA® - Bilkoviny

54

Mg I Hroznové taniny
.
. _f,&
< *12e TANIN VR SUPRA®
Hrozngvy TANIN VR SUPRA® Polymerlzasen . Agre.gacg
protein molekul taninG tanind / bilkovinny komplex
Vysrazeni
OBETNI UCINEK
VR SUPRA®
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ZAMERENO NA // TANIN VR SUPRA® & TANIN VR COLOR®:
VITEZNY TYM

Taniny ve vinarstvi maji 4 body ucinku:
+ ,obétni" efekt,
+ antioxidac¢ni ucinek,
# - ko-pigmentacni Ucinek v pfitomnosti barevnych
slozek,

+ Ucinek stabilizace v pritomnosti acetaldehydu.

VYSRAZENI PROTEINU NEBO ,,OBETNI* UCINEK 2507

Hroznové proteiny se kombinuji a vysrazeji s fenolickymi slouceninami. S 200 - BSA (protein) reaktivita
Toto srazeni snizuje mnozstvi hroznovych tanini a midze byt limitovano s

v dasledku ,obétniho" Ucinku. Tento ,obétni* ucinek lze v laboratofi E 150 -

vyhodnotit zméFenim reaktivity tfislovin pomoci referen¢niho proteinu, g

jako je BSA. S 1001

TANIN VR SUPRA® poskytuje silny ochranny ucinek pro prirodni hroznové

. - o . o . o 50 -
fenolické slouceniny. Jeho reaktivita je 5 krat lepSi nezZ u ostatnich tanind. . l
0 . .

TANIN TANIN Tanin 3
VR SUPRA® VR COLORe

ANTIOXIDACNI EFEKT

PouZiti tanin( bylo vidy spojeno s jejich schopnosti zmirfiovat ucinky kysliku. Taniny maji antioxida¢ni vlastnosti a chrani
oxidovatelné slouceniny. Bylo prokazano, ze 30 g/hL TANIN VR SUPRA® pfidaného postupné béhem fermentace snizuje mnozstvi
rozpusténého kysliku trikrat na za¢atku fermentace, coz omezuje oxidacni riziko snadno oxidovatelnych sloucenin.

% z redukce

10 60

INHIBICE AKTIVITY LAKAZY T8 r 50

Pritomnost Botrytis je nejcastéji doprovazena polyfenol 3 L 40
o) 4

oxidazou (lakazou), kterd je vysoce skodliva. Diky srazeni g° = %

bilkovin (obétni cinek) a rychlé spotfebé O2 taniny T ..

(antioxida¢ni Ucinek) zajistuje TANIN VR SUPRA® 2 20

ucinnou redukci téchto Skodlivych oxidazovych aktivit. * 2 10

0 — T T T 0
Kontrola ~ VRSUPRA®  VRSUPRA® VR SUPRA®

12,5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL



KOPIGMENTACNI UCINEK

Fenomén ko-pigmentace je vysledkem molekularni asociace barevnych pigmentd, jako jsou antokyany, s jinymi vice ¢i méné
barevnymi pigmenty (taniny, fenolické kyseliny atd.), coz vede ke komplextim (ko-pigmenty), které maiji intenzitu barvy vét3i nez
je intenzita pigment barevny pigment sam. Zda se, e ko-pigmentace hraje ddleZitou roli v barvé mladych vin. Cervena vina, ktera
jsou nejbohatsi na ko-pigmenty, maji intenzivnéjsi barvu od nejranéjsich stadii vyroby vina a v priibéhu casu se jevi také trvanlivéjsi.
VR SUPRA® a VR COLOR® jsou dva taniny s dobrou ko-pigmentacni schopnosti.

KONDENZACNI EFEKT (STABILIZACE BARVY)

molekuldm. U¢innost vazby taninu / antokyaninu pres acetaldehydovy mistek miize byt jednoduse demonstrovan nasycenim
roztoku taninu acetaldehydem a naslednym pozorovanim vyvoje zakalu v ¢ase. TANIN VR COLOR® byl vice nez 100krat reaktivné;si
nez nejblizsi konkurenéni produkt.

Vysledky ethanolového testu v
porovnani 4 produktd dostupnych
na trhu. TANIN VR COLOR® je

nejreaktivnéjsi na acetaldehyd
(ethanal), coz je kliové pti stabilizaci
barev a tvorbé komplexd tanin-
antokyan.

ZVLASTNI PRIPAD: NEUPLNA FENOLICKA ZRALOST

Pokud béhem sklizné nemaji hrozny optimalni fenolickou zralost, je idealni pouzit pripravky TANIN VR SUPRA® a TANIN VR
COLOR®.

Diky pozoruhodnému obétnimu uc¢inku TANIN VR SUPRA® ochranuje pfirozené extrahovatelné hroznové taniny pred vysrazenim,
zatimco TANIN VR COLOR® piindsi rovnovahu mezi taniny a antokyany a podporuje produkci stabilnich barevnych latek.

TANIN VR SUPRA® TANIN VR COLOR®

,Obétni" tcinek — *
Antilakazova reakce *okkkok *k
Antioxidacni efekt ok xk
Kopigmentacni efekt ok -
Kondenza¢ni efekt (stabilizace barvy) * Hokoxk

TANIN VR SUPRA® se pFidava pod mlynek (pokud zde neni zadny vyskyt Botrytis) (10-80 g/hL podle napadeni hroznd). TANIN VR COLOR®
se pridava béhem alkoholové fermentace, béhem faze extrakce barvy v mnozstvi 10 az 30 g/hL. TANIN VR SUPRA® a TANIN VR COLOR® jsou
velmi uzite¢nymi pomocniky pfi Uspésném zpracovani/produkci vina.

LAFFORT &YOU



TANINY

FERMENTACNI TANINY

Nepostradatelna cast

‘ TYP HROZNU « i .
NEBO MOSTU TANINY DAVKOVANI POZNAMKA

TANIN VR SUPRA® L .
T anveme G RILumenn e
Botrytické hrozny, ELEGANCE : Prl(vaEJte co neJdrlve:' p,red
antioxidacni tcinek zatatkem zpracovani. V
inhibice laka ' pripadé Botrytis zkuste test
inhibice lakazy. 5-20 g/hL, podle na lakazu.
TANIN GALALCOOL® , o
zdravotniho stavu hrozn
Vvsraseni bilkovin a ochrana TANIN VR SUPRA® Obétni Ucinek.
)ianinﬁ se sluky bobule ? TANIN VR SUPRA® 10 - 50 g/hL Na hrozny ptidejte co
PRy : ELEGANCE nejdFive
Vysrézeni bilkovin. ? ? TANIN GALALCOOL® 5-20g/hL
- . TANIN VR COLOR® Pridejte v prvni tretiné
Stabilizace barviv. ? TANIN VR GRAPE® 15-80 g/hL farmentace.
Posileni struktur TANIN VR GRAPE® 10 - 40 g/hL
Kompenzace nedosétku TANIN VR SUPRA® 10 - 80 g/hL
P taninu TANIN VR SUPRA® 10 - 80 g/hL

ELEGANCE

TANIN VR SUPRA®
Rychle rozpustny (IDP) elagicky a proantokyanidovy taninovy pfipravek.

TANIN VR SUPRA® kombinuje ucinky riiznych tanin(, selektovanych a pfipravenych pro optimalni technologickou tcinnost, bez
vlivu na senzorické vlastnosti, k podporeni

+ Antioxida¢niho Ucinku zajistujici ochranu mostu a barvy.
« ZlepSeni struktury vina doplnénim stfedu chuté.

+ Inhibice pfirodnich oxida¢nich enzymii (lakazy, polyfenol oxidazy) béhem sklizné v ro¢nicich napadenych Botrytis (vice ucinny
nez SO,).

+ Obétni ucinek: Chrani hroznové taniny pred srdzenim s hroznovymi proteiny, coz zlepSuje reakce taninu / antokyan.
Davkovani: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Rychle rozpustny (IDP) elagicky a proantokyanidovy taninovy pfipravek.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE byl vytvoren tak, aby omezoval projev sviravosti pfi pridavani taninu béhem kvaseni. Umoziiuje
presnéjsi Fizeni extrakce a macerace, zejména u nejjemnéjsich odrad révy (jako je Pinot Noir) nebo pfi vyrobé &ervenych vin v
ovocnéjsim nebo leh¢im stylu. PouZiva se za stejnych podminek jako TANIN VR SUPRA®.

Davkovani: 10 - 80 g/hL.

48

Tkg
5 kg

Tkg
5kg



VINIFIKACE

Nepostradatelna cast

TANINY

TANIN VR COLOR®

Okamzité rozpustny (IDP) katechicky tanin. Specialné vytvofeny pro stabilizaci barvy vina. ?
TANIN VR COLOR® je nesviravy tanin, ktery lze integrovat do v3ech profild barvy vina.
TANIN VR COLOR® se pouziva ke zlepseni poméru aktivniho taninu/anthokyanu v téchto pfipadech: ; tg

+ Hrozny sklizené pfi suboptimalni fenolické zralosti.

+ Hroznové odr(idy s pfirozené Spatnym pomérem taninu/antokyaninu.

+ Odrady, které maji problémy s barevnym projevem (extrakce/stabilizace).
Davkovani: 10 - 80 g/hL.

TANIN OENOLOGIQUE
Elagické taniny urcené pro vinifikaci cervenych, bilych a rosé mostd.
TANIN OENOLOGIQUE je vytazek elagickych tanin( z jedlych kastan(, zvldsté vhodny k ochrané mostl pred oxidaci diky
nasledujicim ucinklm:
+ Inhibice pfirodnich oxida¢nich enzymii (laccase, tyrosinaza) ve spojeni s SO..
+ Ochrana pred oxidaci.

—C0 —CD @

« Srazeni nékterych nestabilnich protein( ve spojeni s bentonitem.

(%1
~
oa

+ Napomaha cirosti mostd.
Davkovani: 5 - 40 g/hL.

TANIN GALALCOOL®
Praskovy galicky taninovy pripravek, ktery se pouziva pro bily a rizovy most.

TANIN GALALCOOL® je vysoce vycistény taninovy extrakt z kastanu, s fyzikalné-chemickymi vlastnostmi, které jsou prizplisobeny
k vyrobé bilého a rizového mostu.

— D

+ Inhibuje pFirodni oxida¢ni enzymy (lakazu, polyfenol oxidazy), Gi¢innéjsi nez SO,.

« Srazi nékteré nestabilni proteiny, stejné jako bentonit, ale bez ztraty aroma.

—
o
o

+ ZlepSuje Cirost vina.
Davkovani: 5 - 20 g/hL.

TANIN VR GRAPE®
Rychle rozpustny (IDP) hroznovy proantokyanidovy taninovy pfipravek.
Béhem fermentacni faze TANIN VR GRAPE® umoziiuje:

» Kompenzovat nedostatek pfirodniho hroznového taninu.

« Stabilizovat barvu diky tvorbé polymernich pigmentd tanin-antokyan.

+ Diky velmi vysoké kvalité extrakce obsahuje TANIN VR GRAPE® pouze zanedbatelné mnozstvi fenolickych kyselin (substraty
Brettanomyces). 5

Davkovani: 10 - 40 g/hL.

8 D D @

Najdéte vice: Shiédnéte nae IDP video na naSich webovych strankach LAFFORT & YOU (Vidéos).
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PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

SPECIFICKA OSETREN!I

Pripravek obsahujici kondenzované taniny, disificitan draselny a kyselinu

SUPRAROM® askorbovou.

Preventivni a [é¢ebné osetreni oxidace mostu.

Dekontaminant z aktivniho uhli do kvaseni mostl a novych vin - pro

GEOSORB® GR - )
snizeni obsahu geosminu a oktenonu.

CHARBON Granulované aktivni uhli pro odstranéni nezadouciho zabarveni a
ACTIF PLUS GR odbarveni.

CHARBON Kapalné aktivni uhli ve stabilizovaném vodném roztoku. Vysoka kapacita

ACTIF LIQUIDE HP pro odstranovani nezadouciho zabarveni a odbarveni.

CHARBON

ACTIF SUPRA 4 Aktivni uhli pro odstranéni nezadouciho zabarveni a odbarveni.

10 - 25 g/100 kg
hrozna.

Utinek na geosmin:
15 - 25 g/hL.
Ucinek na oktenon: v
zdlozce 35 - 45 g/hL.

20 - 100 g/hL.

120 - 400 mL/hL.

20 -100 g/hL.

Tkg

5kg
15 kg

5kg

0L

5kg
15 kg

RADM

OPTIMALIZOVANE ODBARVEN|

Pfi alkoholovém kvaseni (AF) uvazujte o kombinovaném pouziti POLYMUST® NATURE a CHARBON ACTIF LIQUIDE HP.

+ Kombinace slucitelna s evropskymi predpisy pro organické vinafstvi, nafizeni (ES) 889/2008, v¢&. jeho zmén.

- Stabilizace barev a odstranéni oxidovanych sloucenin.
Selektivni absorpce nestabilnich proteind z vina k zahajeni stabilizace protein(.

50
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PRODUKTY PRO ZRANI VIN
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KVASINKOVE PRODUKTY

MANNOFEEL®
POWERLEES® ROUGE
OENOLEES® MP
OENOLEES®

ENZYMY

Enzymy pro zrani

TANINY

Taniny pro zrani
QUERTANIN® fada

CIRENI

Stabilizace / senzorické krasleni (rostlinné proteiny)

Stabilizace / senzorické krasleni
Osetreni oxidace

SPECIFICKA OSETRENI

FLOWPURE® - Novinka 2020
Aktivni uhli
Zaméreno na // FLOWPURE®

STABILIZACE

Mikrobialni stabilizace
Koloidni stabilizace
Stabilizace bilkovin
Krystalicka stabilizace

KONZERVANTY
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60
61

62
62
63

64
65
66
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KVASINKOVE PRODUKTY

Inovace zrozena v pfirodé

— ®
— \fee
i‘. f PURE MANNOPROTEINS

MANNOFEEL® je vysledkem vyzkumu LAFFORT®, tykajiciho se mannoprotein( s cilem identifikovat a pochopit mechanismus
ucinku a produkce. Vybrané manoproteiny v MANNOFEEL® vyznamné zvysuji vnimani plnosti chuti, kulatosti a délky na

patfe.

« Cisty produkt, 100% mannoproteiny.

« PFirodni slozka pfitomna ve ving.

* Respektuje svézest a ovoce ve ving.

+ 100% rozpustny s okamzitym tcinkem.

+ Podporuje vinnou (krystalickou) stabilitu vina.

« Podili se na stabilizaci barviva.

« Vynikajici filtrovatelnost; MANNOFEEL® neméni filtrovatelnost vina.
Davkovani: 25 - 150 mL/hL.

(%)

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

Obsah Manoproteinu (%)

MANNOFEEL®

Obsah Manoproteinu MANNOFEEL® nema vliv na filtrovatelnost

MANNOFEEL®

100 mL/hL

Kontrola 25mL/hL 50 mL/hL
Index IC 40 40 33
ucpani za
Th IVIC - 1h 1 1 1
Index IC 40 38 40
I I . - ucpani za
E G K B A F J H I C L D 4h IVIC - 4h 1 1 1

Srovnani obsahu mannoproteini v riiznych vyrobcich s rovhocennou
aplikaci, standardizované ve vztahu k nejkoncentrovanéjsimu produktu

(100%).

POWERLEES® Rouge
Specialni pripravek obsahujici inaktivované kvasinky a -glukanazy, uréeny pro ¢ifeni/zjemnéni vin.

Vyvinuty u LAFFORT®, POWERLEES® ROUGE, poskytuje slozky kvasinek, které pomahaji zjemnovat
vina béhem kvadeni a zréni.

+ Enzymaticky ucinek urychluje organoleptické skoleni.

« Extrakce slozek s vysokym senzorickym potencialem (sapidové peptidy z proteinu Hsp12): R-glukanaza
pomaha k rychlé extrakci peptidl pritomnych v bunécnych sténach inaktivovanych kvasinek a z fragment(
autolyzy kvasinek.

« Prispiva ke stabilizaci vina pomoci ¢ifeni a difuze fragmentd manoproteinu z kvasinek.
+ UmozZiiuje vinafi vytvorit jemny kal ve viné po fermentaci.
+ Specialné prizplisobeno rychle-obchodovanym vintim.

Davkovani: 15 - 40 g/hL.
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KVASINKOVE PRODUKTY

Inovace zrozena v pfirodé

OENOLEES® a OENOLEES® MP jsou enologické produkty ziskané z prirodnich slozek, které se nachazeji ve ving, a které se ziskavaji
pomoci inovativnich a patentovanych vyrobnich procesd. Tyto produkty pFipravuji cestu pro novy typ enologie: pfirozenéjsi,
konkrétnéjsi a zaroven zvy3ujici a zachovavajici integritu vina.

OENOLEES® MP

Extrakt z buné&&nych stén kvasinek (manoprotein() bohaty na sapidovy peptid (patent EP 1850682) a polysacharidy.
« Prispiva ke zvy3eni pocitu sladkosti u vin (¢ervenych a bilych).
» Umoziiuje lepsi vyvazeni kyselosti.
* Lze pouZit tésné pred lahvovanim.

Davkovani: 10 - 30 g/hL.

OENOLEES®

Buné¢né stény kvasinek s vysokym obsahem peptidi v sapidech (patent EP 1850682).

OENOLEES® zlep3uje organoleptickou kvalitu vin.
+ Snizuje agresivni vjemy: Odstrariuje urcité polyfenoly odpovédné za hotkost a sviravost.
+ Umocnuje sladké vjemy: Pfitomna peptidova frakce, ktera ma extrémné nizky prah vnimani (16 mg/L proti 3 g/L cukru).
+ Poméha snizovat hladinu Ochratoxinu A.

Davkovani: 20 - 40 g/hL.

OMRI : Povoleno pro pouZiti v ekologickém vinaistvi. Braducts auailable

For Organic Use

(,OCUS-

—CD —D —@
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2,099

HSP12 - PATENT EP 1850682 1400 ]

Cetné védecké vyzkumy (prace A.Humberta, 2005; patent EP 1200
1850682, 2006; Marchal a kol,, J.Agric.Food Chem., 2011) popsaly
plivod sapidové frakce odvozené z kvasinek béhem jeho autolyzy.
Tyto objevy byly nyni pouZity k vybéru konkrétnich kvasinkovych
derivatd, bohatych na sapidové peptidy odvozené od proteinu Hsp12 E oo

1000 A

(protein Heat Shock Protein, 12 kDa). Z nich byly vytvoreny produkty
OENOLEES® a OENOLEES® MP.

K093, 5oq

Obrazek: Zapis z HPLC C18 RP pep-tidy odvozené od membranového 8 §
proteinu Hsp12 ve frakci derivat(i z vybranych kvasinek. 0 =
0 S 10 15 20
Minuty
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ENZYMY

ENZYMY KE ZRANI

Pfirodni urychlovace

EXTRALYSE® @ £¥
Navrzeno pro lepsi Cirost a filtraci vin, pro lepsi pocit plnosti chute v istech a vnimani sladkosti.
« Praskovy pripravek pektolytickych enzymii bohatych na beta- (1-3; 1-6) glukanazu.

« Purifikovany od CE k ochrané aromat. Uvolfiuje vétsi mnozstvi molekul pochazejicich z derivatl kvasinek, dodava vinu kulatost
a jemnost.

« Zlep3uje filtrovatelnost a Cirost vin, zejména v pfipadé napadeni hrozn( Botrytis cinerea.
Davkovani: 6 - 10 g/hL.

Zlepsuje filtrovatelnost

+47%
60
50
40
+56%
30 /\‘
o l

Vino bilé Vino cervené IPT =51 Vino ¢ervené IPT =63

SniZzeni mikrobialniho zatizeni
1,0E+05 08
— 0,68

1,0E+04

1,0E403 05

+37%/\‘

1,0E+02

Vmax (mL)

1,0E+01

bakterii kyseliny (UFC/mL,
AV (g/L H,50,)

1,0E+00
Kontrola EXTRALYSE® Kontrola EXTRALYSE®

Kvéten Rijen
WT-0  WT=24h(EXTRALYSE® 10 g/hL 18°C) W bakterii kyselinye (UFC/mL) AV (g/LH.SO,)

Zlepseni filtrovatelnosti vin osetrenych EXTRALYSE®.
Dévka: 10 g / hL. Kontaktni doba: 24 h pfi 18°C
VMax = maximalni objem pfi zaneseni.
UmoZziuje posoudit filtrovatelnost vina.

Dopad aplikace EXTRALYSE® na populaci bakterii kyseliny octové a
tvorby TK vina béhem zréni vina.

Pouziti EXTRALYSE® podporuje hydrolyzu koloid{i s dlouhym EXTRALYSE® snizuje mikrobialni zatizeni ve viné tim, Ze
retézcem, které jsou zodpovédné za ucpavani filtri. Index podporuje sedimentaci suspendovanych ¢astic obsahujicich
Vmax ukazuje pozoruhodné zlepeni filtrovatelnosti u vin mikroorganismy.

oSetfenych EXTRALYSE®.

LYSOZYM £}
Urceno pro mikrobialni fizeni Gram-pozitivnich bakterii.
+ Degraduje Gram + bunécnou sténu bakterii kyseliny mlécné.
+ Zpomaluje plsobeni bakterii mlé¢ného kvadeni a sniZuje potfebu SO,
+ Posiluje plisobeni SO, na sladka bila vina a zlepSuje mikrobiologickou stabilitu.

« PFi vyrobé Cerveného vina zabranuje prfed¢asnému nastupu MLF béhem dlouhé macerace, pomalému nebo zpomalenému
alkoholovému kvaseni nebo v pripadé mikrooxidace.

+ Omezuje konkurenci mezi kvasinkami a bakteriemi.
Davkovani: 10 - 50 g/hL.

ATIC
Q® Ay
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+ Odkaleni a vyjasnéni hotovych vin: usnadiiuje mikrobidlni fizeni.

4pyiCe + Depektinizace: optimalizuje pfipravu vina k plnéni do lahvi:
- LAFAZYM® 600 XL'E: 1 - 3 mL/hL.
k - LAFAZYM® CL: 2 - 4 g/hL.

Vhodné enzymatické oSetfeni béhem zrani vin je prospésné pro management vina nékolika praktickymi zplsoby:
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TANINY PRO ZRANI

Nezbytna soucast

PRODUKT TYP VINA TANIN DAVKOVANI (g/hL)
6

TANFRESH® 0,5 -
? ? TANIN GALALCOOL® Ssp 2-5
TANIN VR SKIN 5-30
Zlep3eni vyvazenosti a
struktury vina TANIN VR SKIN® 5-30
E TAN'COR® 10-30
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
QUERTANIN® (Rada) 0,5-20
T T TANFRESH® 05-6
TANIN GALALCOOL® Sp 2-5
Zlep3eni oxidac¢né-redukeni
stability vina ? 5
QUERTANIN® (Rada) 0,5-20
TAN'COR GRAND CRU® 10 - 20
f TANIN VR SKIN® 20-40
Stabilizace barvy TAN'COR GRAND CRU® 5-30
QUERTANIN® (Rada) 0,5-20

NEW TANIN VR SKIN®
TANIN VR SKIN® je nova priprava proantokyanidnich tanint ze slupek hroznd.
Diky své specifické povaze (hroznovy tannin ze slupek) TANIN VR SKIN® umozriuje:

« Kompenzace pfirozeného deficitu hroznovych tanind (nedostatek fenolické zralosti nebo nepfiznivy pomér
taninG a antokyana).

« Stabilizace barvy diky tvorbé vazeb taninu a antokyanu.
* Vylepsené odkaleni a vyjasnéni vina.

« Zptesnéni struktury vina a délky patra.

Davka: 5-40g/hL.

Distribuce prokyanidinti v taninech ze semen a slupek Reaktivita prokyanidint s proteiny
104
cat-gallocat-gallocat
% Galat 8
cat-cat-gallocat
— —cat- TRIMERY
% Epigalokatechin 2 6 cat-cat-cat
3
s 44
% Epikatechin N
cat-gallocat
24 cat-cat DIMERY
% Katechin
0 T T T T T T
0 10 20 30 40 50 60 70 80 3 a4 5 6 7 s 5
[ Taniny ze semen [l Taniny ze slupek (TANIN VR SKIN®)
Taniny ze semen maji mnohem vyssi podil galdtovych substituentt Reaktivita tanin(i s proteiny se zvysuje se stupném polymerace, ale také
(37%) nez taniny ze slupek (5 %) a prévé tyto slouc¢eniny reaguji s podle obsahu galatu. Dimer katechinu bude proto méné reaktivni s
proteiny. TANIN VR SKIN® je pripravek, ktery ma pfirozené nizky proteiny neZ ten stejny dimer navazany na gallatovy radikal

obsah galétd, pritomny hlavné v semenech hroznii

TANIN VR SKIN® je strukturné méné reaktivni s proteiny, a proto je méné sviravy.
Najdi vice: Sledujte IDP Video na naSich webovych strankach, v zdlozce LAFFORT & YOU (Video).
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TANINY

TANINY PRO ZRANI

Nezbytna soucast

TAN’COR® GRAND CRU

Pripravek na bazi proantokyanidovych taninl ziskanych z hrozni a elagickych taninti z dubu. Vyuziva procesu okamzitého
rozpousténi spole¢nosti LAFFORT® (IDP). Pro pouziti béhem zrani ¢erveného vina.

Po fazi kvaseni nebo béhem zrani se TAN'COR® GRAND CRU pouziva ke:
+ ZlepSeni a Upraveé struktury vina a délky na patre.
« Stabilizaci barvy kombinaci s volnymi antokyany.
+ Regulovani oxidacné-redukenich reakci.

Davkovani: 5 - 30 g/hL.

TAN'COR®
Rychle rozpustny (IDP) ptipravek na bazi proantokyanidového a elagického taninu. Pro poufiti pfi zrani ¢erveného vina.

TAN’COR® kombinuje vlastnosti elagickych a proantokyanidnich tanind specidlné pripravenych pro osetreni cervenych vin po fazi
kvaseni nebo béhem zrani a pouziva se k:

+ zlep3eni a Upravé struktury vina.
« stabilizaci barvy kombinaci s volnymi antokyany.
« regulovani redoxni reakce.

Davkovani: 10 - 30 g/hL.

TANFRESH®

Rychle rozpustny (IDP) elagicky a proantokyanidovy taninovy pfipravek na bazi hroznovych tanind.
+ K osvézeni bilého a rizového vina (proti oxidaci, atypickému starnuti).
« Ke zlep3eni struktury a plnosti chuti v ustech.
+ Pomaha eliminovat reduk¢ni pachy.

Dévkovani: 0,5 - 6 g/hL.

TANIN GALALCOOL® SP
Pripravek velmi Cistych galickych tanind.

TANIN GALALCOOL® SP U¢inek TANIN GALALCOOL® SP nenarusuje vyvaZenost chuti, zarover ma stejné enologické vlastnosti
jako TANIN GALALCOOL® (viz str. 40).

Davkovani: 2 - 5 g/hL.
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RADA QUERTANIN®

Nezbytna soucast

RADA QUERTANIN®
Rychle rozpustné pripravky na bazi elagickych tanind z ,fezaného dieva“, extrahovanych z dubového jadra dfeva nebo
elagickych tanind pochazejicich z dubového jadra, pro zrani bilych, riizovych a ¢er-venych vin.

+ Zlepsuje oxida¢né-redukeni stabilitu vina béhem zrani v sudech nebo béhem mikrooxidace.

« V poutzitych sudech umoznuji tyto pfipravky vytvorit stejné prostredi jako v sudech novych.

« Po pfidani se doporucuje provadét normalni stacky az do koleni vin nebo pfipravy do lahvi.

DAVKOVANI

V enologickém kodexu je stanoveno, Ze taniny ,nesmi ménit vjemové vlastnosti a barvu vina“. Davkovani se proto bude lisit v
zavislosti na matrici vina a bude stanoveno po pokusech.

100
B Novy sud (limousine)

E’ B Poufity sud -1 vino (limousin)

o

]

o+
g 501 | T |
% Obsah taninu extrahovaného z dubu je nizsi v pouzitych sudech. Ochranny tcinek
‘00 elagického taninu je nizsi a vino podléha predcasné oxidaci. Po pridani produktu
< QUERTANIN® umozriuje obnovu pufrovacich vlastnosti poskytovanych taniny
L extrahovanymi z novych sudd, ¢imz chréni vino pred oxidaci

T T T T T

Mésic

oy e

QUEIH'éEI‘IN@ QUERTANIN®

QUERTANIN® Q1

AN UAGQUE O CTURDE RN

>

LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT LAFFORT
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CIRiCi PRODUKTY: ZPUSOB PRiPRAVY A DOBA OSETRENI

‘ PRIPRAVA /APLIKACE** o Pouzitis | Kontaktni &as
Kog;csﬁtnl (dalsi informace viz titek a ;{;é:'vr(:m. kiemicitou pred stackou Poznamky
technicky list). P soli nebo filtraci***
. . . v
POLYMUST® . Rozpustity desetinasobku hmotnosti (Krome s
range -3dny ve vodg. Pfidat do tanku v priibéhu POLYMUST® - 3 tydny
precerpavani. BLANC)
Rozpustit v desetindsobku hmotnosti ve vodé. g
® . .
VEGEFINE R Pridat do tanku v pribéhu precerpavani. [
e , ER
OENOLEES® 1-2dny Rozpustlf v’5’10nasobkg ve vodé. Po 4 -6 tydny MERGe,
pridani homogenizovat < )
POWERLEES 1-2dn Rozpustit v 5-10nasobku ve vodé. Po > -3vdn Pt
ROUGE® Y pridani homogenizovat ydny RE
PVPP 1 den Rozpustlty, 4nasobku.hmotnc3'st| ve vodé a v 10 dnéi - 3 tydny
pouzit do 1 hodiny od pfipravy.
Rozpustit v 10nasobku ve vodé a nasledé
michat po dobu 2 hod (doporucuje se
Bentonit horka voda - 50°C). Nechat bobtnat12 - 24 . ,
o 2-3dny hodin. Pfed pridanim i po pridani do vina > dnd - 2 tydny
promichat. Pfed pridanim i po pridani do
vina promichat.
Tekutd: postupné pridavat béhem
} precCerpavani, poté peclivé homogeni-
Zelatina 2-3dny zovat.Prasek: opatrné rozpustit v horké 4 v 1-3tydny
vodé (40°C) pti 50 g/L a béhem vmicha-
vani udrovat v horké vodni lazni.
MuzZe byt
pouzit
Vaj'eény 2-3dny Pred otevrenim protrepat. Pred pridanim v 1-3 tydny _na ml,ad.é
bilek do vina Fadné& promichat. homogenizovat. Zervena vina
ke stabilizaci
barvy
Rozpustit 10g/L. Nechat bobtnat po dobu
. 2 hodin a nésledné promichat. Pokud se v .
Vyzina 2-3dny gel tvofi pfilis rychle, je tfeba pridat vice 2 - 4 tydny
vody. Pfidat do vina a fadné promichat.
Miize byt
Michat v 10nasobné hmotnosti ve vodg, poulzré e
Kasein Tden dokud se nerozpusti. Pfidat do vina a v 10 dnG - 3 tydny éer\r/T;:é ?/ina
homogenizovat. ke stabilizaci

barvy

*V pribéhu testd v laboratofi. / * Priprava: Utinnost o3etfeni zavisi na kvalité pripravku. / *** Doba kontaktu: doba sedimentace bude zaviset na teploté vina,
objemu a tvaru nadrze, poutziti silikagelu atd. / **** Mize byt pouzit na mladé cervené vino, aby se zabranilo nestabilité barviva.
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NEW

ROSTLINNY PROTEIN

Patatin, izolovany bramborovy protein %

VEGEFINE®
Rostlinna bilkovina (patatin, izolat bramborovych bilkovin) pro odkaleni vina.

+ Kompatibilni s evropskymi predpisy pro ekologické vinifikace, natizenim Komise (ES) ¢. 889/2008 a jeho
zménami.

« Alergen, ne-Zivocisného plvodu, bez GMO.

« Silné reaktivni s fenolovymi slou¢eninami.

+ Malé mnozstvi kalll po sedimentaci.

* Rychlé vyjasnéni.

« Z&dné riziko pretiteni.

Davkovani: Pokryvani ¢ervenych vin: 2 - 5 g/hL - Vina z ¢erveného lisu: 3 - 8 g/hL - Padajici bila a rlzova vina:
2-15g/hL

VEGEFINE® je k dispozici v tekuté formé, 20 [ kanystr.

POLYMUST® BLANC
Spojeni rostlinnych proteint (hrachu) s PVPP pro preventivni o$etieni oxidace u bilych a rdzovych vin.

* Prevence oxidace.

« Odstranéni oxidovatelnych fenolickych slou¢enin nachylnych k maskovani aromat a zméné barvy.
Dévkovani: 30 - 80 g/hL.

POLYMUST® ROSE
Association of PVPP with vegetal protein (Patatine, Potato Protein Isolate) for the fining of white and rosé

100% , wines.
ROSE P o , L
) Stabilizace barvy a odstranéni oxidovanych sloucenin.
« PFi pouZiti na hotovém viné je nejvhodnéjsi do 5 dnil po o3etfeni vino stocit.
Davkovani: 5 - 20 g/hL.
POLYMUST® PRESS

Spojeni PVPP, bentonitu vapenatého a rostlinnych proteint (patatin) pro preventivni ¢ifeni lisovanych vin a redukci oxidace.

« Precifeni Cervenych lisovanych vin: zajisténi odkaleni vina, stabilizace barviva, snizeni astringence, zelenych a kovovych ténd,
mikrobiologicka stabilizace.

Davkovani: 15 - 50 g/hL.

NEW

POLYMUST® NATURE
Kombinace rostlinnych bilkovin (hrachu) a bentonitu (sodného a vapenatého) vhodnych pro ¢ifeni vina.

« Kompatibilni s evropskymi predpisy pro ekologické vinifikace, nafizenim Komise (ES) ¢. 889/2008 a jeho
zménami.

+ Pozoruhodny ucinek pri odkaleni a projasnént.
« Preventivni a lé¢ebné o3eteni oxidace polyfenoll v bilych a riizovych vinech.
« Prispiva ke stabilizaci barviva v ¢ervenych vinech.

Davkovani: Bila a rGZova vina: 20 - 80 g/hL - Cervend vina: 10 - 15 g/hL - Cervend lisovana vina: 10 - 20 g/hL
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STABILIZACE/SENZORICKE
KRASLENI

CIRENi

OSTATNI VYROBKY PRO STABILIZACI A SENZORICKE KRASLENI

ZELATINY
PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI
Tekutd Zelatina vyrobena z vybéru mimoradné cistych 1L
GECOLL® o L . e
SUPRA surovin, vyhradné veprového plivodu. Odstrafiuje tfisloviny 4-10 cl/hL 5L
zodpovédné za agresivni nebo sviravé viemy. 20L
Tekutd Zelatina vyrobena z vybéru mimoradné cistych 1L
GELAROM® surovin, vyhradné veprového pivodu. 3-6c/hL 5L
Pro zvyraznéni organoleptického potencialu vina. 20 L
GELAFFORT® Tekuta Zelatina \lel,wr:aldne veprového plivodu. 10 - 30 mL/hL 0L
Cifici produkt.
GELATINE Vysoce ¢istd, teplem rozpustna Zelatina.
EXTRA N°1 Citici produkt pro éervend vina. 6-10g/hl Tke
GECOLL® Praskova Zelatina veprového plvodu rozpustna za studena. 8-10 g/hL 21Okkgg

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

POWERLEES®
ROUGE

OENOLEES®

ALBUCOLL®

OVOCLARYL®
(vaje¢ny albumin
v prasku)

ICHTYOCOLLE®

SILIGEL®

PFiprava inaktivovanych kvasm‘ek a -glukandz. Zjemnuje a 15-30 g/hL
zakulacuje vina.
Kombinace bunéc¢nych stén kvasinek a inaktivovanych kvasinek s
vysokym obsahem sapidovych peptidt. 20 - 40 g/hL
SniZuje agresivni projevy na patfe.
30 - 80 mL/hL

Tekuty pripravek z vaje¢nych bilk{l pro ¢ifeni a projasnéni

Eervenych vin, 30 ml ALBUCOLL® je ndhrada

jednoho vajecného bilku.

6-10 g/hL

4 g OVOCLARYL® je ekvivalent
jednoho vaje¢ného bilku.

Vajecny albumin, ktery je upraven pro redukci a harmonizaci
prebytecnych polyfenolli v ¢ervenych vinech.

Cirici pipravek rybiho ptivodu k ¢ifeni bilych a réiZzovych
vin nejvyssi kvality. ICHTYOCOLLE® obnovuje vysokou
organoleptickou Cistotu a vyraznou jiskrnost o3etieného vina.

0,5-15 g/hL.

20 - 100 mL/hL - pouzijte

. ®
Roztok koloidniho oxidu kfemicitého, ktery lze pouZzit v kombinaci 0’5. ! ml SI.LIGEL nat mvl
. . Zelatiny. Pridejte SILIGEL® pted
se vemi organickymi ¢ifidly. o s e
Zelatinou nebo jinym ¢ificim

prostfedkem.
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CIRENI

OSETREN| OXIDACE

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

POLYMUST®
BLANC

CASEI PLUS

POLYLACT®

ARGILACT®

VINICLAR®

VINICLAR® P

VINICLAR® GR

Smés rostlinného proteinu (hrachu) a PVPP pro preventivni
osetreni oxidace bilych a rGzovych vin.

Kaseinat draselny vyvinuty pro oSetteni oxidacnich jevii a
madeirizace ve vinech.

Kombinace PVPP a kaseinu pro prevenci a k osetfeni oxidace
ve viné (bila a rosé).

Kombinace kaseinu a bentonitu pro o3etieni vin (bilych a
rGzovych) proti oxidaci.

Praskovy pripravek PVPP pro preventivni a léCebné o3etfeni
oxidace vin. VINICLAR® obsahuje malé mnozstvi celulézy pro
lepsi ¢irost a snadnéjsi filtraci.

Praskovy PVPP.

Granulovany pripravek PVPP pro preventivni a [é¢ebné
oSetreni oxidace vin.
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30- 80 g/hL

20 - 60 g/hL pro o3etfeni madeirizace

a barevnych zmén.

15-90 g/hL.

40 -100 g/hL.

15 - 30 g/hL preventivng,

30 - 80 g/hL kurativné do
oxidovanych vin.

20 - 50 g/hL.

15-30 g/hL
pro preventivné.
30 - 80 g/hL (300 - 800 ppm)
kurativné do oxidovanych vin.

Tkg
10 kg

Tkg
5kg
20 kg

Tkg
10 kg
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NEW

SPECIFICKA OSETRENI

SPECIFICKA OSETRENI

FLOWPURE®
\ Selektivni rostlinna vlakna snizujici hladinu rezidui pesticidd a ochratoxinu A ve vinech.
+ Pomoc pri filtraci na zakladé ¢isténych a mikronizovanych rostlinnych vldken.
« Snizeni poctu a koncentrace nezadoucich latek pritomnych ve ving, jako jsou rezidua pesticid( a ochratoxinu A.
* Snadné pouziti, FLOWPURE® se pouziva béhem filtrace.

Davka: nahlédnéte do naseho produktového listu.

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

Pripravek obsahujici pyrosulfit draselny, kyselinu citronovou a kyselinu

REDOXY PLUS askorbovou. Pro preventivni oSetfeni oxidace vina. >-T5g/ml Tke
SULFIREDOX Roztok siranu médhatého rozpustény ve vodé pfi koncentraci 25 g/L. 2 -10 mL/hL ; tz
AKTIVNI UHLI*

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

CHARBON ACTIF Aktivni uhli ve stabilizovaném vodném roztoku.
LIQUIDE HP Oetreni riizovéni v bilych vinech. 120 - 400 mi/hL 105k
CHARBON ACTIF Aktivni uhli potravinarské kvality. 20-100 g/hL 5kg
SUPRA 4 Osetren riiZovéni v bilych vinech. g 15 kg

CHARBON ACTIF
PLUS GR

Potravinarské aktivni uhli v granulované formé.
Vysokd schopnost odstranit riizovéni z bilych vin. 10 - 100 g/hL 5kg
Eliminace fenolickych sloucenin zodpovédnych za oxidaci.

* Pouzivani aktivniho uhli je regulovano, zkontrolujte prosim soucasné predpisy.

0,9

08

0,7

0,6

0,5

0,4

Opticka hustota

03

0,2

0,1

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
Osetreni privyrobé klaretu, 40 g/hL.

Doba plisobeni 2 hodiny pred mérenim optické
hustoty.

DO 420 nm

v B DO 620 nm
- B DO 520 nm

Kontrola 40 g/hL 40 g/hL 40 g/hL
CHARBON ACTIF  Aktivni Uhli X Aktivni Uhli Y
LIQUIDE HP
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ZAMERENO NA // FLOWPURE®
ELIMINACE PESTICIDU

CO JE FLOWPURE®??

+ FLOWPURE® je jediné feseni na trhu, které je specialné zaméreno na odstrafiovani
rezidui pesticidd ve viné, ovéreno OIV.

+ FLOWPURE® je plné v souladu s vizi LAFFORT® pro vyvoj presnych enologickych
feSeni z prirody.

« Mikronizovana a bezlepkova rostlinnd vlaknina z ekologického zemédélstvi vyrobend
ekologickym zpisobem.

+ FLOWPURE® je tvoren biochemickymi slozkami bunéc¢né stény rostlin: hemiceluldza,
celuléza, lignin, proteiny a lipidy.

FLOWPURE®V PRAXI.

FLOWPURE® se snadno pouziva pfi filtraci vina.
U¢inné pFi snizovani koncentrace mnoha druh( hub.

KATEGORIE UCINNE LATKY OSETRENE CHOROBY

Boscalid Botrytis / Oidium

Dimethomorph Oidium
Ametoctradin Oidium
Mandipropamid Oidium

Fenhexamid Botrytis

Vysoce pfizniva eliminace [profient L7
50 % < eliminace < 100 % Pyrimethanil Botrytis
Tebuconazole Oidium

Cyprodinyl Botrytis

Imidacloprid (Spanish market) Insekticid
Fenpropidin (Swiss market) Oidium

Glyphosate + AMPA* Herbicid

PFizniva eliminace Carbendazim (+ Benomyl) Botrytis

25 % < eliminace < 50 %

0,6
VYSLEDKY KONTROLA | FLOWPURE®

.
— —
SN B
Nalezena rezidua 7 4 Eo 05
L . =
Celkové odstranéno - 3 3 04
N
Caste¢né odstranéno - 2 =
S o3
Neodstranéno - 2 s
-
ifi 5 > 0,2
Kvantifikované zbytky 0596 0199 g
(mg/kg) g
g 0 S
Eliminace <
kvantifikovatelnych - 67 X
zbytkii (%) 0

Priklad vina osetfeného FLOWPURE® (200 g/hL), ktery ilustruje schopnost produktu sniZit mnozstvi

a koncentraci pesticid(l.
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Kontrola FLOWPURE®

Vldkno FLOWPURE® je aktivovano
sledem mechanickych dprav ve vodé,
poté mikronizovano, coz mu dava
specifické adsorpéni vlastnosti ke
snizeni koncentrace:

—> Rezidua pesticidl, kterda mohou
byt pfitomna ve vinech.

—> Ochratoxin A.

Tabulka 1: Tabulka shrnujici dc¢innost
FLOWPURE® pro eliminaci aktivnich slozek
v pfipravcich na ochranu rostlin pouZivanych
pro aplikaci do vinic. Kompilace vice nez 150
testl provedenych na vinech obsahujicich
rezidua pesticidd z rGznych svétovych vinic
osetfenych pripravkem FLOWPURE® béhem
filtrace v davce 2 g/L.

*: bude potvrzeno

Dilezity matrix efekt.
Netcinné na méd'a zZelezo.

B Fenhexamid
Folpet (+ Phthalimide)

W Iprovalicarb

B Dimethomorph (soucet jeho izomer()
Pyrimethanil

B Metalaxyl (véetné Metalaxyl-M)

B Imidacloprid

Kvantifika¢ni limit 0.01 mg/kg

Detekeni limit 0.005 mg/kg

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



MIKROBIALNI STABILIZACE
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OENOBRETT®
Pripravek zalozeny na chitosanu houbového piivodu pro boj s kvasinkami Brettanomyces
+ Rozruseni membrany a buné¢ného prostoru chitosanem.

« Synergicky Ucinek enzym0 urychluje usazovani lyzovanych bunék. Pocet kvasinek Brettanomyces vyrazné klesne, a tim je
zabranéno znehodnoceni vina

+ Antimikrobialni plsobeni OENOBRETT® vyznamné snizuje obsah SO,
* Pouziva se po kvaseni (AF a MLF).

Davkovani: 10 g/hL.

NC s(_,//:7 OENOBRETT® ORG
S44 %ﬂ 100% chitosanovy produkt houbového plivodu proti mnozeni populace Brettanomyces.
K// / + Vhodné pro ekologickou produkci podle nafizeni Komise (ES) ¢. 889/2008.
+ Rozruseni membrany a bunécného prostoru chitosanem.
+ Antimikrobialni plisobeni OENOBRETT® ORG je nezbytnym nastrojem strategie snizovani obsahu SO,
* Pouziva se po kvaseni (AF a MLF).
Davkovani: 4 - 10 g/hL.

MICROCONTROL®

Pripravek vyrobeny z chitosanu, rostlinného proteinu (patatin, ktery je izolatem bramborového proteinu) a enzymii pro
sniZzeni mikrobialni zatéZe, jakoz i pro ochranu vin pied nékterymi nepfiznivymi mikroorganismy. Produkt pro biokontrolu.

+ Snizeni celkové mikrobialni zatéze (kvasinky, bakterie kyseliny mlé¢né, bakterie kyseliny octové).

+ ,Antioxida¢ni* funkce - eliminace oxidovanych nebo oxidovatelnych fenolickych slou¢enin vyskytujicich se v bilych a rizovych
vinech.

* Snizeni mnozstvi SO,.

+ ZlepSeni cirosti a filtrovatelnosti vin.

+ Osetfeni je mozné pred alkoholovym kvasenim. Pouziti tohoto produktu mezi AF a MLF m(iZze zpomalit zacatek MLF.
Davkovani: 10 g/hL.

BACTICONTROL®

Formulace chitosanu (pivodem z plisni), lysozymu a enzyma pro ochranu vin pfed uré¢itymi mikroorganismy a zejména
bakteriemi mlé¢ného kvaseni. Produkt pro Biokontrolu.

« Mikrobiologicka ochrana bilych, ¢ervenych a rdzovych vin po kvaseni.
* Snizeni mnoZstvi SO,.
+ Umoznuje zpomalit nebo dokonce zastavit probihajici MLF nebo zabranit jeho vzniku (o3etieni je mozné pied nebo po AF).

« Synergicky t¢inek 3-glukanaz a LYSOZYM na bakterie mlé¢ného kvaseni, zejména na pediococcus (protoze enzymaticky Ucinek
na polysacharidy mlZe vytvaret rozsahlou bariéru kolem bakterii a narusovat Ucinek LYSOZYM).

+ Zabranuje odchylkam v senzorice, které jsou zplisobeny rozpadajicimi se mikroorganismy.
« ZlepSeni ¢irosti a filtrovatelnosti vin.
Davkovani: 15 - 20 g/hL.

WCSU,  FLORACONTROL®

e
8‘/ 1 %ﬂ Formulace chitosanu a inaktivovanych kvasinek pro ochranu vin pfed urcitymi kazicimi se mikroorganismy.
\ A Produkt pro Biokontrolu.
Ce 4 ® * SniZzeni celkové mikrobialni zatéze (kvasinky a bakterie).
889/20

* Nastroj pro vyrobu vina a zrani vina se snizenym obsahem SO, nebo bez siricitand.

« Inaktivovana kvasinkova frakce poskytuje prirodni redukeni slozku, kterd pomaha chranit vina pred oxidaci
b&hem zréni.

« Prispiva k vycisténi vina.
Davka 20-30 g/hL
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KOLOIDNI STABILIZACE

STABIVIN®

Roztok arabské gumy Verek s vysokym stupném ochrany (>8) pro stabilizaci nestabilni barvy v &éervenych vinech.

Hydrofilni koloid, jehoz cilem je Celit zakaldm a koloidnim usazeninam, coz umoziuje vinu zachovat maximalni Cistotu:
« Stabilizuje nestabilni barvivo.

+ Zvysuje ochranu proti bilkovinnym a kovovym zakallm.

Davkovani: 70 - 150 mL/hL.

STABIVIN® SP
Roztok arabské gumy vyrobeny z vysoce purifikovanych gum.

« Diky svému specifickému vyrobnimu postupu a pfisnému vybéru arabské gumy prispiva STABIVIN® SP ke koloidni strukture vin
(jemnost a plnost chuti v dstech).

+ Velmi nizky index ucpavani.
+ Zjemnéni vin ,obalenim* tanind.
Davkovani: 100 - 300 mL/hL.

STABIFIX®
Roztok cisténé arabské gumy.

« Stabilizuje jinak nestabilni barvivo.

+ Zvysuje ochranu pred kovovym zakalem.
Dévkovani: 70 - 150 mL/hL.

* Zjemnéni vin ,,obalovanim* tanind.

Rychle rozpustny (IDP) mikrogranulat arabské gumy.
& + Stabilizace barviv v ¢ervenych vinech.

vOw OENOGOM® INSTANT
S0-

+ Doporuceno pro vyrobu vin bez SO,.
Davkovani: 20 - 100 g/hL.

LOw OENOGOM®BIO |7t
Rychle rozpustny (IDP) mikrogranulat arabské gumy (100% Verek).
\ + Stabilizace barviv v ¢ervenych vinech.
+ Zvysuje ochranu pred kovovym zakalem.
SO + Doporuceno pro vyrobu vin bez SO,.

Davkovani: 20 - 30 g/hL.
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STABILIZACE

STABILIZACE BILKOVIN

MICROCOL® ALPHA

Vysoce kvalitni pfirodni mikrogranulat bentonitu sodného s vysokou adsorp¢ni kapacitou. Urcen pro stabilizaci bilkovin ve

vinech v Sirokém rozmezi pH. Tke

5kg
« Stabiliza¢ni vlastnosti s ohledem na bilkoviny citlivé na teplo. 25kg

« Siroké stabiliza¢ni spektrum Géinku.
« Cifici kapacita a kompaktni kal.
+ Aromaticka ochrana.
+ Pomaha stabilizaci barev.
+ Zvysuje jiskrnost vina.
Davkovani: 10 - 80 g/hL.

180 4 Sodny Bentonit

160 - m MICROCOL® ALPHA
140 4 m Vapenaty Bentonit
120
100 +

g | DEPROTEINIZACE a pH vina
60 4 MICROCOL®ALPHA stabilizuje hladinu bilkovin, i kdyZ je pH vina
vysoké.
40 4
20 |
0 : ; :
3,4 3,6

3,8 4

Davka bentonitu (g/hl)

pH

MICROCOL® FT

Pfirodni bentonit sodno-vapenaty pro stabilizaci bilkovin vina béhem cross-flow filtrace. 15 kg
» MICROCOL® FT obsahuje jen velmi malo krystalického oxidu kfemicitého, ktery je odpovédny za poskozovani membran.
« Castice se nezvétiuji, co? zabrafuje ucpavani filtr zbytky mikro¢astic po filtraci.

Dévkovani: 30 - 80 g/hL.

MICROCOL® CLG

Pfirodni bentonit vapenaty, ktery ma vynikajici sedimentacni kapacitu, vysokou adsorp¢ni schopnost bilkovin a umoziiuje 15 kg
rychlejsi usazovani s tvorbou velmi kompaktnich kald.

+ Ma vynikajici specifickou adsorpéni schopnost, ktera tcinné reaguje s kladné nabitymi makromolekulami.
+ Zachovava aromatickou intenzitu a zlep3uje ¢irost a barvu.
Davkovani: 20 - 100 g/hL.

Vice informaci : Podivejte se na video MICROGOL® ALPHA na naSem webu, v zdlozce LAFFORT & YOU (Vidéo).
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KRYSTALICKA STABILIZACE

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
Obsahuje jediny manoprotein pfirozené pfitomny ve vinech se schopnosti stabilizace vinanu draselného: MP40.

Enzymaticky se extrahuje z bunééné stény kvasinek podle patentovaného postupu (patent & 2726284), ktery zachovava a
zajistuje krystalickou stabiliza¢ni kapacitu MP40.

« Inhibice vytvareni krystal(l bitartratu draselného.
+ Ve viné organolepticky neutralni.
« PFirodni slozka pfirozené se vyskytujici ve viné.
- Stabilizuje bil4, rGiZova a Cervena vina; ticha a Sumiva vina; filtrovana a nefiltrovana vina.
« 7adny odpad, 74dna voda ani spotieba energie.
Davkovani: 50-150 mL/hL.

Pro vyrobu vin bez poufZiti siry v dispozici v praskové formé - na vyzadani.

Datum odbéru vzorku 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07

Mikroskopické pozorovani vyvoje krystal(i
bitartratu draselného pri-4°C v roztocich s nebo
bez MANNOSTAB® LIQUIDE 200.

CELSTAB®
CELSTAB® je roztok celuldzni gumy, jedna se o &istény polymer rostlinného plivodu (ze dfeva) s nizkym stupném polymerizace

« Urceno ke stabilizaci krystald bitratu draselného, pritomného ve viné.

« CELSTAB® je vysoce ¢isténa celuldzni guma. Jeho slozeni je jednotné (pouze jeden pik - HPLC).

+ Inhibuje mikrokrystalické nuklea¢ni a riistové faze (narusenim povrchii zodpovédnych za tvorbu krystald).

+ CELSTAB® ma velmi vysokou inhibi¢ni schopnost (pii optimalnim stupni substituce) a umoziiuje stabilizaci vysoce nestabilnich
vin.

+ CELSTAB® je tekuta CMC s nejnizsi koncentraci SO, na trhu.

Maximalni povolené davkovani: 100 mL/hL.

—CD —CD 0 @

1,08 kg
10,8 kg

1,05 kg
5,25 kg
21kg

20 - rychlost indexu zaneseni
18 -
16 . -
T g4 Méreno pri
§ 1?2 T=0,T=4mn, T=1h,
g 10 T=4hT=24h
5 ¢ ’
2 64 —0— CELSTAB® Index zandseni bilého vina s pfidavkem 1mL/L
=4 CELSTAB®, membrana 0,65um. Filtrovatelnost vina
2 - se vraci do ptivodniho stavu nékolik hodin po osetreni
0 : : , , , CELSTAB®,
0 5 10 15 20 25

Cas (h)
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STABILIZACE

KRYSTALICKA STABILIZACE

POLYTARTRYL® Tkg

Kyselina metavinna se vyrabi ve vakuu. 5kg
« Inhibitor vytvareni krystal(l soli bitartratu draselného

POLYTARTRYL® SPECIAL : index 36/38. Mdze byt aplikovan pred kone¢nou filtraci.

POLYTARTRYL® : index 40. Aplikuje se 48 hodin pred finalni filtraci a plnénim do lahvi.

SUPER POLYTARTRYL® : index 40/42. Nejvy33i esterifikacni index. Musi byt pfidan 48 hodin pted finalni filtraci.

Dévkovani: 10 g / hL.

DiKY ZNALOSTEM O KRYSTALICKE STABILITE, NABIZi LAFFORT® RESENi PRIZPUSOBENE KAZDE KATEGORII
ViN PRO OPTIMALIZACI ZPRACOVANI.

Kategorie vin Zakladni / stredni rada Z&kladni / stredni fada Prémiova, vina na zrani
g rychla obratka rychla obratka (6 mésici minimum)
Calcium (mg/L) <60 <60 <60
MANNOSTAB®
ené ofetreni ® ®
Doporucené oSetfeni POLYTARTRYL CELSTAB LIQUIDE 200
Davkovani 10 g/hL 100 mL/hL 50 - 150 mL/hL

Pfirozena stabilizace vin

Bila vina P¥imé osetreni Primé osetreni ey L es
bila, ¢ervena a rizova

Pfirozena stabilizace vin

Vina Cervena a rosé P¥imé osetreni - P % o B
bila, ¢ervena a rdizova.

DIT : Stupefi nestability vinného kamene (%).
Prah stability (bilé, Cervené, rizové vino): <5% (v podminkach méfeni nasi laboratore).
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KONZERVANTY

KONZERVANTY

RIDTE SE PLATNOU LEGISLATIVNOU PRO DAVKOVANI SiRY V DANEM REGIONU.

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

SULPHUR DIOXIDE

BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE NH, 150

BISULFITE NH, 200

BISULFITE NH, 400

SOLUTION 6

SOLUTION 10

POTASSIUM
METABISULPHITE

OENOSTERYL® 2

OENOSTERYL® 5

SULPHUR TABLETS*
25g-5g-10g

Cisty zkapalnény oxid sificity (pod
tlakem).

Vodny roztok hydrogensificitanu
draselného.

Roztok hydrogensificitanu
draselného.

amonného.

Praskovy disificitan draselny.

Sumivé tablety disificitanu
draselného.

Sumivé tablety disificitanu
draselného.

Tabletu siry zapalte a zavéste do
sudu (2-4 g/hL). Opakujte podle
podminek skladovani.

*Produkce SO, se muZe lisit v zavislosti na tom, jak jsou sudy vihké.

Maximalni davkovani do vina je omezeno. Zkontrolujte
platné mistni predpisy a dodrzujte spravné davkovani.

10 ml uvoluje 1.5 g SO,

10 ml uvolfiuje 1.8 g SO,

10 ml uvolfiuje 1.5 g SO,
a 0.4 g amoniaku.

10 ml uvolfiuje 2 g SO, a 0.5 g amoniaku.

10 ml uvolfiuje 4 g SO, 1.07 g amoniaku.

10 ml uvoliuje 0.6 g cistého SO,

10 ml uvolfiuje 1g Cistého SO,

1 g disifi¢itanu draselného uvolfiuje 0.5 g SO,

Kazda tableta uvolni 2 g SO,

Kazda tableta uvolni 5 g SO,

Konzervace prazdnych sudu:

Tabletu siry zapalte a zavéste do sudu (2-4 g/hL).
Opakujte podle podminek skladovani.

Tkg-25kg

11kg-5,5kg
23 kg

6 kg - 25 kg

11 kg - 23 kg

55kg-11kg
23 kg

25 kg

5kg - 10 kg
20 kg

11kg- 5,5 kg
11kg - 23 kg

Tkg-25kg

Box 48 tablet.

Box 42 tablet.

Box 1kg.

Vice informaci : Podivejte se na nase video OENOSTERYL® na naSem webu v zalozce LAFFORT & YOU (Video).
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Organicka certifikace a vino

Produkty a produktové rady, které jsou pouzitelné
v ekologickém vinarstvi, jsou stanoveny nafizenim
EU ¢ 889/2008 a jeho dodatky a NOP (Narodni
organicky program) USDA (Ministerstvo zemédélstvi
Spojenych statd).

Certifikace

Seznam produktl LAFFORT® povolenych v ramci
evropské ekologické legislativy a/nebo NOP je k
dispozici na nasem webu (pfimy pfistup, pokud
naskenujete nize uvedeny QR kod).

Externi certifikace (organy Ecocert a OMRI): nasich
vyrobkl ma svou vlastni certifikaci odpovidajici
natizeni (ES) ¢. 889/2008 a specifickym technickym
specifikacim definovanym OMRI na zékladé NOP
(National Organic Program) (www.ecocert.fr, www.
omri.org, www.usda.gov).

Kde najit nas certifikat?
Na strankach www.laffort.com, ,download" sekce,
kategorie ,Certificates".

www.laffort.com/downloads/certificates

Nase certifikaty & uvedené produkty:

products available

OMRI

For Organic Use
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ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

Na webové strance www.intrants.
bio je uvedeno vice nez 110
produktd, které jsou povoleny

v ramci evropské ekologické
legislativy.

SUPERSTART ©
SUPERSTART® BLANC
SUPERSTART® ROUGE
OENOLEES®

D

LAFFORT
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NOBILE"

Enologie dfeva

NOBILE® znatka enologie dieva, nabizi prakticka a inovativni feseni, diky kterym se vase
vina naplno rozvinou.

VYBRANY MATERIAL

Vsechny dubové Sarze, peclivé vybrané pro svou enologickou kvalitu, jsou ,sudové
kvality" a podléhaji prisnym standardim dohledatelnosti. Diky nasim znalostem o
aromatickém potencialu dubu riizného piivodu (Quercus Petraea, Quercus Robur,
Quercus alba) si vybirame takové dievo, abychom omezili pfirozenou variabilitu a
zajistili reprodukovatelnost.

Dubové drevo zraje na venkovnich prostorach po dobu minimalné 24 mésica.
NOBILE® béhem tohoto procesu zkouméa postupné zmény na astech dreva, které
jsou pak klicové pro potencial kazdého vyrobku.

PRECIZNI TECHNOLOGIE

Jako producent dfeva pro pouziti v enologii se NOBILE® mdZe pochlubit
technologicky vyspélym vyrobnim zafizenim.

Vypal je velmi jemné provadén teplym vzduchem; diky tomu je vypal velmi
komplexni, po celé plose. Dalsi techniky vypalu zase umoznuji reprodukci
gradientnich vypald stejné jako tomu je u barikovych sudi. Zkusenost a kontrola
uvoliiovani aromatickych sloucenin ze drfeva a kontrola technik zahfivani
mohou zajistit propracovanou aromatickou a taninovou reprodukovatelnost pro
propracované chutové profily.

DAVKOVANI A KONTAKTNI CAS

Dévkovani a mnoZstvi zaleZi na pouZzité alternativé; zarovert musi vychazet z
charakteristiky zpracovévaného vina. Kontaktni doba je definovana degustaci vin
béhem zrani. Pro vice informaci nevahejte kontaktovat specializované poradce
pro NOBILE®.

PREDPISY

Pouzivani dubovych chips(i podléha regulaci. Viz platné pravni predpisy.

NOBILE’

L’cenologie du bois
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CHIPSY &
GRANULATY

Kompletni Fada vysoce kvalitnich produkt kombinujicich tradici,

NEPALENY DUB

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M

Granulat

NOBILE® AMERICAN

FRESH GRANULAR
Granulat

OPALENY DUB

NOBILE® FRESH

THERMO TREATED
Chipsy a granulat

NOBILE® BASE
Chipsy

NOBILE®

CHERRY SPICE
Chipsy

NOBILE® SWEET
Chipsy a granulat

NOBILE®

SWEET VANILLA
Chipsy a granulat

NOBILE® INTENSE
Chipsy

AMERICAN BLEND
Chipsy, granulat

. NOBILE®

73

odborné znalosti, inovaci a vyzkum.

Antioxidant a struktura.

Ovoce a laktony.

Svézest, ovoce a struktura.

Plnost a kulatost. Bez
opalenych tond.

Sladkost, ¢erné ovoce, koreni

Vanilka, toustové tony.

Ptirodni vanilka, sladkost,
marshmalow

Objem & pecené mandle.

Karamel & kourovost.




CiL. ZRANI

e — ]

ZACHOVAVA )

OVOCITOST BEZ : L - XBASE
TOUSTOVYCH Struktura a ovoce
TONU Plnost a sladkost
f/ SENSATION
Vanilka a ope¢ené DULCE
AROMATIKA | <7 tony Shro - XTREME
INTENSE EEHE Prazend kava a moka
Cokolada a prazené
tony
KOMPLEXNOST ELITE
PODOBNA e - DIVINE
o REVELATION
ZRANIV ¥ Komplex 5 dskv stvl
SUDU Struktura a ovoce 2 frelieE urgun sdy sty
v sudu

NOBILE® PROCES TOUSTOVANI

HOMOGENNI VYPAL

Proces toustovani, ktery vytvari komplexni aromaticky vyraz.

GRADIENTNI VYPAL

Proces povrchového ohfevu, ktery vytvari tepelny gradient shodny s GRADIENTNI
vyrobou tradi¢nich barikovych sudd. VYPAL
DVOJITY VYPAL

Precizni vybér dubu v kombinaci s dvojim vypalem zajistuje dobrou iy S
rovnovahu mezi elagitaniny a polysacharidy pfirozené pfitomnymi v DVOJ ITY
dubu, ¢imZ se vytvari aromatickd komplexnost podobnd zrani vina v '

sudech. VYPAL .....
SOFT OAK

Metoda ,Soft Oak" se pouzivd k optimalizaci procesu toustovani duzek,

s vyjimkou fady 18 mm NOBILE". Tento program predehfevu prispiva k OAK

vytvoreni jedine¢nych charakteristik.

PROCESS
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STAVES

12

MM

DUZKY & BLOKY

Charakter, komplexnost, zachovani ovocitosti
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- XTREME

GRADIENTNI VYPAL

- DIVINE
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Svézest, ovoce a struktura.

Sladkost, vanilka a
toustova chut.

Objem, prazena kava
a ¢okolada

Struktura a aromaticka
komplexnost

Sladkost, pernik, lakton.

Toustové charakteristiky.
Objem. Podobné jako tradi¢ni
zrani vina sudu.

Kulatost & sladkost. Karamel.

Intenzita a plnost chuti.
Ovoce, bez zjevnych
dubovych vjemd.

Projev zralého ovoce.
Sladkost s tony moka a
praZené kavy.

Dava texturu. RozSifuje
ovocnost do komplexniho
projevu (jako je naptiklad
elegance burgundskych sud).
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FR 1752945
O\NOBILE: /4,
$

PO

Inovatlvnl systém pfipevnéni pro velmi snadnou
apllkaC|

Ekvivalent 20 aZz 100% nového dubového sudu.

Maximalizuje prospésny kyslik ze sudd.

O Ochrana sudt.

ZAKAZKOVA VYROBA

BARREL REFRESH } Pro dosaZeni specifickych
vlastnosti a stylu lze vyrobit
SPECIAL vlastni mix profild 7 a 12 mm.

BARREL REFRESH Pro dosazeni specifickych

SPECIAL 18 } vlastnosti a stylu lze vyrobit
vlastni mix 18 mm profild.

ZAKAZKO
VYRO

Dostupné profily (viz portfolio duzek) : FRESH, SENSATION, INTENSE, REVELATION, AMERICAN
REVELATION, ELITE, DULCE, 18-XBASE, 18-XTREME, 18-DIVINE.

KYSLIK A DUB

Pro spravné zrani vino potiebuje kyslik.

Kyslik prispiva ke stabilizaci barvy, zjemnéni tfislovin a integraci
drevénych sloucenin. Mnozstvi kysliku ve styku s vinem musi byt
kontrolovano béhem zréni, prizplsobeno kvalité vina, potencialu sklepa

nebo pozadované dobé konzumace vina.
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BARREL REFRESH

BARREL REFRESH

MM

BARREL REFRESH 1

MM

HOMOGENNI VYPAL

- BARREL REFRESH
SENSATION

GRADIENTNI VYPAL

! BARREL REFRESH
i REVELATION

HOMOGENNI VYPAL

. |8 - XTREME

GRADIENTNI VYPAL

- DIVINE

Novy Zivot pro vas sud

Sladkost a vanilka.

Struktura a aromaticka
komplexnost.

Intenzita a plnost chuté na
patre. Ovocng, bez vyraznych
dubovych vjem.

Projev zralého ovoce.
Sladkost s tony moka a
prazené kavy.

Dava texturu. Zachovava po
dlouhou dobu ovocitost vina
az do komplexniho projevu
(jako je naptiklad elegance
burgundskych sudd).

Dalsi informace : Podivejte se na video BARREL REFRESH na nasem webu, v

zéloice LAFFORT & YOU (Video).
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LAFFORT®
ZAVAZEK
KVALITY

OQRTIF/& V rdmci nasi globalni politiky fizeni kvality se neustéle snaZzime vyhovét vasim potfebam. Na webovych
strankach LAFFORT® najdete nasledujici certifikaty, potvrzujci tu nejvyssi kvalitu a vhodnost nasich produktd:
ISO

22000 - Certifikace Ecocert pro certifikované ekologické produkty podle evropskych predpisti (ES) & 834/2007 a (ES)
Q ¢. 889/2008 a jejich dodatk.

/\9 Q
o
220 + Osvédceni OMRI.

+ Seznam produktl LAFFORT®, které jsou vhodné pro pouziti v ekologickém zemédélstvi podle predpist
evropskych i americkych (NOP — National Organic Program).

« Koser osvédceni.

* Vegan certifikat.

+ Seznam alergend.

« Prohlaseni o dobrém welfare zvirat.

Spolec¢nost LAFFORT® si je védoma narokl a pozadavki svych klientd na bezpecnost potravinarskych
vyrobki. Od roku 2018 jsou proto pripravky LAFFORT® certifikovany standardem ISO 22000, ktery

garantuje tu nejvyssi kvalitu.
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LAFFORT,

ROSE

NejlepSi rosé

LAFFORT® si velmi dobfe uvédomuje
vysoce  technickou  povahu  vyroby
rlizovych vin s fadou komplexnich odstin{
a projevl aromat.  Prostfednictvim
naseho experimentalniho centra a tymu
specializovanych pracovnikdi  z rdznych
specializovanych obord jsme rozsifili nase
zaméfeni o nabidku cilenych produktd
prizplsobenych pro vyrobu vynikajicich
rlizovych vin.

-

ROSE
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KLICOVE KROKY
PRI VYROBE ROSE VIN

Ochrana pred oxidaci

Aby se zabranilo oxidaci polyfenold na chinony a ochranila se v(ing, je
nezbytné provést vsechny mozné kroky: peclivé provedeni osvédcenych
postupll ve vinafstvich (zamezit tnikm vzduchu, zkontrolovat tésnéni,
armatury...), dlisledny proces a poufziti inertnich plync.

Chlazeni a chladici kapacita

Chladné podminky omezuji enzymatickou aktivitu, pokud jde o extrakci
barvy a oxidaci polyfenol-oxiddzami. Je proto nezbytné béhem
predfermentacnich fazi pracovat co nejrychleji a pfi nizké teploté.

Lisovani

Cilem pro rlizova vina, kterd se lisuji pfimo, je rychlé a kvalitativni
uvolnéni $tavy, aby se ziskala nejlepsi viiné bez extrakce barvy. Béhem
plnéni lisu se doporucuje pouzivat enzymy.

Fermentace

S ohledem na Zadany profil vina je ddlezité dobfe vybrat vhodny kmen
a vyzivu kvasinek.

Cifeni
Vcasné Cifeni rdzovych vin na mostu nebo béhem alkoholového kvaseni
plsobi na fenolické slouceniny, které zachycuji aroma, a umoznuje

barvu vina vyvijet a upravovat strukturu vina. Spravné Ccifeni je
didlezitym faktorem pfi vyrobé vysoce kvalitnich rdiZzovych vin.

Stabilizace

Na konci vyrobniho procesu mohou nékteré kroky zménit aromaticky
profil nebo barvu vina. Existuji nicméné moZnosti stabilizace, které
berou ohled na pfirozeny charakter vina.
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LAFFORT® nabizi moznosti
konzultaci, informace a rady.
Nevahejte nas kontaktovat!

O

LAFFORT

['cenologie par nature




Kazdérosévinomaspecifické Cifeni...

LAFFORT, Diky letdm zkuSenosti a vyzkumu dnes LAFFORT® miZe nabidnout fadu ¢ificich produkt, diky
RO S E kterym budete moci vyrobit ta nejlepsi riZova vina. Produkty mohou mit 3irSi spektrum ucinkd, nez
jsou ty, které jsou uvedeny niZe, na zakladé matric vin, kterd se maji o3etfovat. Pro dalsi radu se
AR obratte na svého dodavatele nebo zastupce LAFFORT®.
CiL Doporuceni
Uprava int.enzité/ t’)all'vy POL\.(MFJST® NATU’RE ’ , ’ . &ﬁj;u/%
a zjemnéni vina Rostlinny protein (hrach), vapenaty a sodny bentonit. 0/‘4’ ™
Ucinné odkaleni. Prispiva ke stabilizaci proteind. \o"ﬂ' /
889/20

POLYMUST® BLANC
Rostlinny protein (hrach), PVPP.
Eliminuje oxidovatelné fenolické slozky

POLYMUST® NATURE + CHARBON ACTIF LIQUIDE HP @ﬁj;"’%
Rostlinny protein (hrach), vapenaty a sodny bentonit + aktivni \A
uhli.

Redukce barvy. Stabilizace barev.

POLYMUST® ROSE
PVPP, rostlinny protein (patatin). 100%
Upravuje barvu, redukuje fenolové kyseliny.

VEGEFINE® ESSRTS
Rostlinny protein (patatin). g{é' %
Vyznamné ucinky na oxidovatelné polyfenoly. \O’I,/" /
€8g9/20°
Kontrola POLYLACT®
oxidace PVPP, kaseinat draselny.

Odstranuje hnédnuti vin.

MICROCOL® ALPHA
Sodny bentonit respektujici barvu a aroma, s dobrou deproteinizacni kapacitou.

MICROCOL® FT

PFirodni vapenato-sodny bentonit, ur¢eny pro stabilizaci bilkovin ve viné béhem coss flow filtrace.
POLYTARTRYL® RANGE

Kyselina metavinna — inhibuje vysraZeni bitartaratu draselného

MANNOSTAB® LIQUIDE 200
PFirodni manoprotein pro stabilizaci draselnych soli.
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Nas vybér pro to nejlepSi rosé
LAFFORT, y P J P

ROSE

@ Cisténé enzymy

OPTIMALIZACE PROCESU L} f—
LAFAZYM® PRESS & LAFAZYM® XL PRESS |

Lisovani.
LAFASE® XL CLARIFICATION & LAFAZYM® 600 XL '
Odkaleni.

AROMATICKA OPTIMALIZACE

LAFAZYM® THIOLS!
Zvyraznéni aromatickych thiold — most a vino ve fermentaci. ! 3 e ! _

LAFAZYM® AROM
Zvyraznéni viiné terpenl — konec AF a hotova vina.

ACTIFLORE® ROSE I
ZYMAFLORE® X16 I Vi
. wr B B ot
ZYMAFLORE® X5 ROSE !
ZYMAFLORE® VL1 ‘100%, """"" &
° , ROSE
ODRUDOVE -
ZYMAFLORE® DELTA AROMA
SUPERSTART® & ROSE a . E %
Produkt pro rehydrataci kvasinek s vysokym obsahem vitaminC a suPERsTART FResH

minerall pro optimalizaci metabolismu kvasinek béhem fermentace.

rrrrrrr

FRESHAROM®

Specificky pfipravek inaktivovanych kvasinek s vysokym obsahem
glutathionu a prekurzord glutathionu. Zachovava aroma a zvysuje H
plnost chuti na patte. '

NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® & THIAZOTE®
Kompletni nebo ¢isté organicka vyZiva pro doplnéni nedostatku e B s >
dusiku v mostu.
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| AFFORT sparke

...LA BULLE PAR NATURE

Vyroba jakostniho Sumivého vina je vysledkem jedine¢ného sledu fazi, které musi byt optimalizovany.

LAFFORT® vytvotil Fadu pFipravkél LAFFORT SPARK®, vhodné pro jednotlivé specifické faze. Rada je vhodna k
produkci tradi¢nich Sumivych vin, tak také v uzavienych tancich.
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Pro kazdé zakladni vino
specialni postup

OQV\OTECT/O
&
BlOochrana a sniZovani SO,.
ZYMAFLORE® EGIDE™M?

Ne-Saccharomycetni kvsinky pro BlOochranu sklizné.
+ Umoznuje kolonizaci média bez fermentacni aktivity, aby se omezil rozvoj
divoké flory.

pro strategii pozdnich aplikaci sifi¢itan do ¢erveného mostu.

Odkaleni mostu
LAFAZYM® CL & LAFAZYM® 600 XL't

Purifikovany pektolyticky enzym pro rychlou sedimentaci
Rychla a kompletni depektinizace.

Citeni & barva mostt

POLYMUST"® PRESS
Odstranuje oxidovatelné a oxidované fenoly.

CHARBON ACTIF PLUS GR
Vybrané aktivni uhli k odbarveni most(.

Strategie malolaktické fermentace
KIT LACTOENOS® B16 STANDARD

OEnococcus oeni kmen vybran pro nizké pH vin.

+ Velmi odolny kmen, zvlasté prizplisobeny nizkym hodnotdm pH v zékladnich
vinech. Postupna aklimatizace bakterii je provadéna ve sklepé (Navod viz
Technické nastroje).

TECHNICKE NASTROJE

« Implementace startéru MLF.

« Implementace kvasinkového startéru pro sekundarni
fermentaci.
« Pfiprava tirazniho likéru.
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Krystalicka stabilizace

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Kapalna formulace specifického mannoproteinu (MP40 -

patent & 2726284), pfirozené pfitomného ve ving, se

schopnosti inhibovat krystalizaci bitratratu draselného.

« Inhibuje krystalizaci soli bitartratu draselného.

+ Stabilizuje Sumiva vina bild, Cervena a riizova; filtrovana nebo
nefiltrovana.

U tradicni metody kvaseni v lahvich se pridava pred plnénim do

lahvi, aby se zabranilo sraZeni vinanu béhem zrani na kalech. Je

také mozné provést aplikaci pii degorZovani.

CELSTAB®

Roztok celulézové gumy. CELSTAB® je vysoce cistény

celulézovy polymer rostlinného plivodu, s nizkym stupném

polymerizace a viskozity.

- Tekuty pfipravek (10% roztok) usnadnuje vpraveni do
zékladniho vina.

U tradicni metody se aplikace provadi bezprostredné pred tirazi.
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Zakladni vino

CLEANSPOTK UCINEK

Bez CLEANSPARK®

S CLEANSPARK®

Tradi¢ni metoda

SUPERSTART® SO rk

Kvasinkovy rehydratacni pripravek prizplisobeny podminkam

$umivého vina (patent FR2736651).

* Zvysuje Zivotaschopnost a metabolismus kvasinek nutnych pro
Vytvareni pény*.

ZYMAFLORE® SOC rk

Kvasinky doporucené pro kvalitni, elegantni a plna Sumiva vina.
+ Vyviji tercidrni aroma pro kvalitni, komplexni a elegantni Sumiva
vina.

CLEANS[DC rk

Setfasaci produkt (bentonit/alginat).
* Rychlé a uplné odstranéni Castic a sedimentl v lahvich po zrani
metodou ,sur lattes”.

TANSDC rk

Kombinace galickych a elagickych taninG z kastanu v tekuté
formé.

+ Vyvazuje redox potencidl zakladniho vina a posiluje jeho strukturu.
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Metod;(Eharmat

Zakladni vino
E r(‘e“:ga‘rch
nature

\% SUPERSTART*SDCI rk o
Vyziva pro rehydrataci kvasinek navrzena k pfizptsobeni aktivnich SUPERSTART)
suchych kvasinek na podminky Ssumivého vina (patent FR2736651).
+ Kombinace faktor( rlistu a preziti k zajisténi uplné ,vytvareni pény". ‘
>
! \;estéa‘rch
Y ZYMAFLORE® X5 .
Selektovana kvasinka pro svéZi a aromaticka vina. i
* Vysoka produkce odriidovych a sekundarnich aromat (zimostaz, Ex
grep, exotické ovoce). o
\‘Q\tulyf h
WV ZYMAFLORE® X16
Kvasinka pro moderni a aromaticka vina.
* Vysoka produkce sekundarnich aromat (b&lomasa broskev, bilé )9”605
kvéty, zluté ovoce). =
FRESHAROM® E ,’,325;’;“7‘
- Ptipravek inaktivovanych kvasinek s vysokym redukénim ‘
potencialem (5,3 %).
|

-
Vytvafeni pény + Umoziiuje zvyraznéni aromat a lepsi potencidl zrani Sumivych vin. |
+ Ma vliv na tvorbu bublin a pény. Aplikuje se spolu s tirdznim likérem. )

Kvasinky vybrané pro jejich schopnost dosahnout sekundarni fermentace

Robustnost ur¢itych kvasinek pro ,prise de mousse" (vytvareni pény) byvala zaloZena na
empirickych kritériich. To se vSak nyni vysvétluje pritomnosti nékolika genetickych marker(
(QTL), které urcuji jejich odolnost vii¢i nizkému pH (<2,8) a vysokym tlakiim (Marti-Raga,

2017).
A

Kmen s QTL

Kmen bez QTL
T
£=)
X
<
=

>

Délka trvani sekundarni fermentace (dny)
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ZAMERENO NA // MANNOSPARK®, ESTETIKA PENENI

Idedlni estetika pénéni Sumivého vina je pro degustdtory vyznamna. Sledovat jemné, elegantni a perzistentni bubliny ve skle,
pravidelné dodavajici $tédrou a stabilni vrstvu (rafek nebo limec) harmonické pény.

MECHANISMUS A INTERAKCE TVORBY BUBLIN

Trvanlivost

Mnozstvi

Finesa

Sumiva vina obsahuji vétsi nebo mensi mnoZstvi povrchové aktivnich
makromolekul z hroznli a kvasinek. Hraji zasadni roli v délce
trvanlivosti a kvalité bublin ve sklenici.

Od vytvofeni je bublina nabita CO,, jehoz rlst pfimo souvisi s
koncentraci rozpusténého CO, ve viné. Poté se odpoji od svého
nuklea¢niho mista a zvedne se na povrch.

MOLEKULA S DVOJITOU AFINITOU

Hydrofobni ocasek

Hydrofilni hlava

Béhem své cesty zachycuje molekuly povrchové aktivnich latek ve
viné, v€etné mannoproteind.

Kdyz bubliny dosdhnou povrchu vina, makromolekuly povrchové
aktivni latky hraji svou ochrannou roli tim, ze prodluzuji Zivotnost
bublin a tim podporuji tvorbu limce.

MANNOSPARK®: ROLE MANOPROTEINU V ESTETICE BUBLIN

Vyzkumny program (SPUM) zaméfeny na estetiku pénéni, ktery spole¢nost LAFFORT® zahdjila v roce 2014 ve spolupraci s tymem prof. Gérarda
Liger-Belaira na University of Reims Champagne Ardenne, ndm umoznil studovat tcinek riiznych mannoproteinovych frakci kvasinek. prokazat

jejich dopad na kvalitu a stabilitu pény u Sumivych vin.

MANNOSPARK® je specificka formulace vyplyvajici z této studie pro zlep3eni velikosti bublin a tloustky a stability limce, aby se ziskala Sumiva

vina s harmonickou a perzistentni pénou.

1 min

KONTROLA

MANNOSpParks (=
100 mL/hL pfidano

pfi plnéni, pred
sekundarni fermentaci

=9

UNIVERSILE
DE REIMS
ARDHEN N

Skupina molekularni a atmosférické spektrometrie (GSMA),
spolecna vyzkumna studie mezi CNRS a University v Remesi
Champagne Ardenne (URCA). Laboratof fyziky bublin, prof.
Gérard Liger-Belair

10 min

Srovnani bublinového limce a
velikosti za tandardizovanych
podminek  podévani  pro
Crémant rosé (kvaseno v
lahvi, 12 mésict na kalech).
Fotografie pofizena 1 min,
poté 10 min po naliti. Vino
osetrené MANNOSPARKem®
vykazuje velkorysejsi limec
bublin, ktery je v pribéhu
Casu  stabilnéjsi  nei
neosetrené vino.

LAFFORT &YOU

SHARED RESOURCES & EXPERTISE



Délka trvani ———@
Mnozstvi ——@

Finesa ————MM @

B> ¥

-
%

Pfi degorzovani

Kvalita bufﬂl@n

+ Rostlinny protein

« Makromolekula kvasinkového plvodu, hlavné manoprotein s
vysokou molekulovou hmotnosti

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

+ Lipidy
* Mastné kyseliny

(Gall art et al., 2002 ; Dusseau et al., 1994)

Teasdren
nature”" |
OENOLEES® E ]
Specificky pripravek extraktu bunécné stény kvasinek
(Patent EP 1850682).
+ Urychluje vyvoj starnoucich projev( zrani ,na kalech*. i
+ Optimalizuje jemnost a stalost pény.

]
LAFFORT

NEW

MANNOSPARK® @ —
Specifické mannoproteiny z buné&énych stén kvasinek (patent ‘

2726284). o (T

* Posiluje kolodini a krystalickou stabilitu. e A

+ Obnovuje pénivé vlastnosti vin. M’.\,TNOSPO[R@

« Zpresnuje velikost bublin, aby byla zajisténa jejich elegance.

« Podporuje udrzeni pény na povrchu skla.

« Umoziuje vytvoreni velkorysejSiho okraje pény, ktery je v s p—
pribéhu casu stabilnéjsi.

nature”” ||

Specificky pripravek z extraktu bunécné stény kvasinek \ l
(manoproteint), bohatého na obsah sapidovych peptidi a ; \
polysacharidu (patent EP 1850682). OENOLEESOMP

OENOLEES® MP E gz

|

» Umoziuje vinafi jemné vyvazit jak kyselost, tak horkost. N
« Aktivné se podili na podpore pénivych vlastnosti Sumivych vin. wer ||
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DALSI PRODUKTY

90 FILTRACE
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93 CISTITIi PROSTREDKY
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FILTRACE

FILTRACE

Pred-filtrace

PRED-FILTR

Kombinované pouZiti vhodnych celulézovych médii (FILT SPECIALE - CLAIRULOSE - DIATOMYL® B - DIATOMYL® R) umoziiuje:
+ Optimalizovat adsorp¢ni efekt;
« Ziskat jasnost a jiskrnost;
« Zajistit a zpevnit filtracni kolac;

« Optimalizaci filtracnich cykld.

FILT SPECIALE
+ Kombinace kiemeliny a celulézovych vldken.
+ Jeho adsorp¢ni kapacity zajistuji zdokonaleni filtrace a zpozduji ucpavani.

+ Podporuje zadrzovani mikroorganisma.

CLAIRULOSE
+ Na zékladé ¢isté celulézy - umoziiuje Uplné zadrzeni nejjemnéjsich ¢astic pro vyssi jiskrnost a jemnéjsi ¢isténi.
+ Podporuje zadrzovani mikroorganisma.

U horizontalnich deskovych zemnich filtrG se pro usnadnéni vypousténi doporucuje vlozit mezi desky a celuldzu vrstvu predfiltracni vrstvu
z bilé zeminy (200 - 300 g / m?).

DIATOMYL® R & DIATOMYL® B
Produkty pro predfiltracni vrstvy specialné upravené pro zlep3eni filtra¢nich vytézk( potravinaiskych médii, sestavajici z:
+ Bavlnéna vlakna.
* Alfaceluldzova vlakna upravena pro zvyseni elektrokinetického (Zeta) potencialu.
« Kremelina pro zvyseni porozity predfiltracni vrstvy
« Perlity pro zvyseni kompaktnosti predfiltracni vrstvy.
DIATOMYL® B a DIATOMYL® R jsou zcela chemicky inertni viici mostdim a vinfim.

DIATOMYL® B a DIATOMYL® R poskytuji lepsi stabilitu predfiltracni vrstvy béhem filtra¢niho cyklu. UdrZuji integritu predfiltracni vrstvy a
zabrariuji jakémukoli zhorSeni v dlisledku zmén tlaku.

DIATOMYL® R Bila, Riizova 0.2 15 kg

DIATOMYL® B Bila 0.85 15 kg
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FILTRACE

Kfemeliny a perlity
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KREMELINA (KREMELINA)

Jednobunécné hnédé rasy s celuldzovou membranou, kterd fixuje vodny oxid kfemicity. DIATOMYL® vyrobky jsou Siroce pouzivany v
potravinafském primyslu (pivo, jedlé oleje, jable¢né $tavy, ovocné stavy).

HUSTOTA PROPUSTNOST .

Filtrace mladych vin, lisovana vina. Filtrace mostd,
DIATOMYL® POO Bila 478 451 nebo kald na rota¢nim vakuovém nebo lisovacim
filtru. Lze poutzit jako predfiltracni vrstvu.

Filtrace mladych vin, lisovana vina. Filtrace mostd,
DIATOMYL® PO Bila 440 3,351 nebo kald na rota¢nim vakuovém nebo lisovacim
filtru. Lze poutzit jako predfiltracni vrstvu.

Vycisténi filtrace vin. Lze poufZit jako predfiltracni

DIATOMYL® P2 Bila 440 1,2+0,25 . . .
vrstvu i jako mechanickou ochranu média.
DIATOMYL® P4 ROova 475 0,24+ 0712 Jiskrna filtrace pro spravné V)/,CIStvel:lll vin, jable¢nych
mostd a ovocnych Stav.
DIATOMYL® P5 ReoVA 428 0,08+ 0,03 Jiskrna filtrace. P’rlerj\va vin's ngkou mikrobialni
zatézi pro filtraci.
Jiskrna filtrace vin pres mikronové castice.
DIATOMYL® P6 Razova 430 0,05+0,02 Priprava vin pro filtraci na sterilnich filtrech nebo
membranach.
PERLITY

Sopecné horniny z rolyolitové skupiny. Vyrobky PERL se pouzivaji v potravinafském priimyslu (vina, jable¢né $tavy, ovocné dzusy atd.)

PERL 10 25-3 Filtrace mostd a kall na rota¢nim vakuovém nebo lisovacim filtru.

Filtrace novych vin oSetfenych enzymy, na lisovacich filtrech. Pro
PERL 8 12-18 dosazeni optimalnich vysledk( se doporucuje pouzit predfiltracni
vrstvu na bazi celulézy (DIATOMYL® B).

Jemna (ifici filtrace vin na lisovacich filtrech. Pro dosazeni optimalnich
PERL 6 05-0,8 vysledk(l se doporucuje pouzit predfiltracni vrstvu na bazi celulozy
(DIATOMYL® B).
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FILTRACE

FILTRACE

Filtracni desky

FILTRACNI DESKY RADY L

Deskové filtry vyrobené z Cisté celuldzy, kifemeliny nebo perlitu, urcené k filtraci vina. Filtra¢ni desky fady L jsou vhodné pro r(izné technické cile:

« Hruba filtrace.
- CiFici filtrace.
« Sterilni filtrace kvasinek.

- Sterilni filtrace bakterii.

POROVITOST (um) POUZITI

Filtrace pro ,sterilni* plnéni lahvi rizikovych vin (vysoké pH, zbytkovy cukr).
Omezuje bakterialni rizika. Filtrace pFed svi¢kou (0,45 - 0,65 pm).

L 60 0,35
L 40 0,45
L15 0,60
L12 1

L7 1,5
L5 2

L3 2 -3
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Sterilni filtrace.
Filtrace pred svitkou (0,45 - 0,65 pm).

Sterilni filtrace kvsinek.
Filtrace pted svickou (0,65 pum).

Ostra filtrace s vyraznou redukci mikrobd (kvasinek).

Ci¥ici filtrace

Predfiltrace.

Filtrace s vysokou zadrznosti kalt



CISTICI PROSTREDKY

Dokonala cistota

Regenerace a uvolnéni filtra¢nich membranovych jednotek.

LAFFORT® doprovazi své zakazniky pti kazdém kroku vyroby vina — proto vyvinul &istici prostiedky, specidlné vyvinuté ro
regeneraci a uvoliovani membranovych jednotek. Na zakladé enzymatické technologie umoziiuje icinnéjsi ¢isténi tangencialnich

filtra a filtracnich patron.

- DECAPOL® EXTRA

!
@ (tangencialni filtry a filtragni vlozky).

2 « Bez fosfatli a povrchové aktivnich latek (lze pfimo aplikovat na filtra¢ni viozky).

« Silny oxidant.

* Vhodné pro kazdodenni poufziti nebo pro Cistici programy.

* PouZiva se v uzavieném okruhu nebo CIP.

Davkovani: Viz. baleni produktu.

. DECAPOL® DEEP

§ =
(tangencialni filtry).

+ Mirny oxidant.

+ Vhodné pro kazdodenni poufziti nebo pro Cistici programy.

« Specificky produkt pro ¢isténi tangencialnich filtrd.

* Pouziva se v uzavieném okruhu nebo CIP.

Davkovani: Viz. baleni produktu.

m DECAPOL® STONE

Specificky produkt doporu&eny proti ucpavani mineralnimi latkami (méd, Zelezo, vapnik...).

@ * Produkt koncentrovany v disperznich a chelatacnich cinidlech.

« Pouziva se v uzavieném okruhu nebo CIP.

Davkovani: Viz. baleni produktu.

Enzymaticky detergent vytvoreny k rozkladu organickych zbytk ve filtra¢nich systémech

Enzymaticky detergent vytvoreny pro rozklad organickych zbytk ve filtra¢nich systémech

« Lze poutzit spolu s dalsimi vyrobky z produktové rady.
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CISTICI PROSTREDKY

Dokonala cistota

CISTICi PROSTRED!

HYGIENA A ENOLOGIE

Vino je potravinarsky produkt, ktery musi spliovat zvlastni hygienicka pravidla. Je to médium, které prispiva k rdstu mnoha mikrogranismd,
které, aniz by byly zdravi $kodlivé, mohou poskodit jakost vina.

Povrchy nadob, které prichazeji do styku s mostem a vinem, musi byt zcela zbaveny kazicich se mikroorganism0 a usazenin, které je mohou
zadrzovat (vinny kamen ...).

LAFFORT® nabizi celou fadu hygienickych pfipravkd pro ¢isténi a dezinfekci veskerého vybaveni (nerezové nadrze, betonové nadrze, ¢erpadla,
hadice, filtry, linky na plnéni lahvi ...) a povrchd vinafstvi (podlahy, stény ...).

PLNY ROZSAH HYGIENICKYCH VYROBKU PRO SEKTOR VINA

PRODUKT AKTIVNI SLOZKA PUSOBENI BALENI

DECATARTRE LIQUIDE Tekuta zadsada Odstranovac vinného kamene
DECAPOL® CHLORE Chlor- alkalicky Cisti¢ a dekontaminant 20L
DECAPOL® ACTIF Peroxid vodiku Dekontaminat, aktivator 20L
DECAPOL® H Kyseliny fosfore¢na a dusic. Odstranovac vinného kamene 20L
DECAPOXY® 5 Kyselina peroctova Desinfekce 20 L
P3-ALCODES Ethanol a glutaraldehyd Neoplachova desinfekce 1L (spray) /19 L
P3 VINO MFC Tekutd zasada Cisti¢ pro membranové systémy 20L

Navod k pouZiti / davkovani: viz. produktovy list.

VZDY DEZINFIKUJTE PRIMY POVRCH

V souladu s hygienickou praxi byste méli postupovat ve dvou po sobé jdoucich fazich:
« Vy¢istéte zasadou (DECATARTRE LIQUIDE).
+ Dezinfikujte peroxidem vodiku (DECAPOL® ACTIF).

Nebo vycistéte a dezinfikujte v jednom kroku pomoci:
« Chlorovana alkalie (DECAPOL® CHLORE).
* Nebo alkalicky peroxid (zfedény DECATARTRE LIQUIDE + DECAPOL® ACTIF).

DECATARTRE LIQUIDE musi byt pfedem nafedén ve vodé v davce doporucené nasim technickym oddélenim (nefedéna zasada neni kompatibilni
s peroxidem vodiku).

Oplachovaci roztok by mél byt zkontrolovan bud' pH papirem, nebo fenolftaleinem (réizova barva v oplachovacim roztoku, pokud je zde zbytkova
stopa hydroxidu sodného).

¢<OCUs

2

Dalsi informace o tomto rozsahu (davkovani, doba kontaktu ...) najdete na nasi webové strance www.laffort.com.

94



DODATEK

96 Protokol k obnoveni fermentace

98 Protokol k obnoveni MLF

100 Flotacni protokol s VEGEFLOT®

102 Nastroje k dokyseleni mo3tu a vin

104 Mikrobiologicky protokol

106 Seznam produktl pro koSer vina

95

DODATEK



Protokol k obnoveni fermentace
Alkoholova fermentace
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Pro objem 100 hL nedokvaseného vina

1 POSTUPU NEDOKVASENEHO VINA

+ Stocte/odstredte bez pfistupu vzduchu.
« Upravte teplotu vina na 20°C.
+ Upravte SO, na1-2 g/hL.
« Pfidat: = u bilych vin: BI-ACTIV®: 40 g/hL.
> u cervenych vin : OENOCELL® 40 g/hL.
+ Vino michejte anaerobné kazdych 12 hodin po dobu 24 hodin (minimalné).
+ Prejdéte ke kroku 2.

PRiIPRAVA KVASINEK
2.1. Priprava vina pro kvasinkovy zakvas

+Vezméte 5 hL objemu oSetfovaného vina z kroku 1.
+ Upravte obsah alkoholu na 8 %, obsah cukru na 20 g/L a teplotu na 20°C.

+ Pridejte k tomuto objemu vina THIAZOTE® PH: 20 g/hL a dlikladné
promichejte.

2.2. Priprava kvasinek

« Pripravte si 60 L vody ohraté na 40°C.

« Pfidejte rehydratacni vyZzivu SUPERSTART® SPARK nebo SUPERSTART
ROUGE: 30 g/hL objemu, ktery ma byt zakvasen,, poté rozmichejte.

« Pridejte ACTIFLORE® B0213: 30 g/hL do vina kde maji byt kvasinky aplikovany,
poté homogenizujte.

+ Pockejte 20 minut, promichejte.

+ Nasledné pridejte 20 L oSetfeného vina z kroku 2-1.

« Pockejte 10 minut, kdy se snizi teplota: neméla by klesnout pod
20 - 25°C.
« Celkova doba rehydratace kvasinek nesmi presahnout 45 minut.

*Kontrolujte s teplomérem.

96
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OENOCELL®

> >
LAFFORT LAFFORT

Nedokvasené vino

) s
ol — . R

Nedokvasené vino, Vino pro starter
pripraveno v kroku 1 5ht

R

VODA + SUPERSTART® SPARK 3 kg +
ACTIFLORE® B0213 nebo ZYMAFLORE® SPARK 3 kg

-

20 minut

T-xe0

Pridejte 20 | 20 - 25°C* 10 minut
osetfovaného
vina pfipraveného
v kroku 21

LAFFORT &YOU



Protokol k obnoveni fermentace
Alkoholova fermentace
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. . . . . Zakvas
2.3. Aklimatizace kvasinkového zakvasu pFipraven v
kroku 2.2
« Pfidejte zakvas (krok 2.2) do pFipraveného vina pro inokulum kvasinek (krok 2.1).
+ Zméfte Brix a udrzujte zakvas pti 20°C provzdusiovanim do 0,5°Bx (vyhnéte se
aplnému prokvaseni cukrii v zakvasu a poklesu aktivity kvasinek). Jakmile se AF Starter 5 hL pfipraven
spusti, provzdusnéte. o Vkroku2d o
+ Zdvojnasobte objem o3etfenym vinem (krok 1) pfi 20°C. - Zdvojnasobte objem kdyz

hustota = 0.5° Bx

+ Zméfte Brix a udrZujte inokulum znovu pfi 20°C az do 0,5°Bx. Jakmile je
fermentace aktivni, provzdusnéte.

Zastavené kvasené Startér 10 hL
vino pfipravené v
kroku 1

3  APLIKACE ZAKVASU DO TANKU

+ Do o3etieného vina pfidejte zakvas (krok 1), udrzujte pfi 20°C.
+ Pfidejte 30 g/hL NUTRISTART® ORG do celkového objemu nadrze do
osetfovaného vina.

Starter 5 hL Zastavené kvasené
pripraven v kroku vino pfipravené v
2.3 kroku 1

Objevte vice: najdéte RESTARTOVANI FERMENTACE (AF) DMT na nasem webu, v z4loice LAFFORT & YOU

LAFFORT &YOU
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Protokol k obnové MLF
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Problémy, tykajici se malolaktické fermentace (MLF) ve viné mohou mit riizny plivod:
+ Konkurence zbytkovych kvasinek.
» Pitomnost inhibujicich sloucenin (ethanol, SO,, mastné kyseliny se stfedné dlouhym fetézcem)
+ Nedostatek bakterii.
« Nizka hladina Zivin nezbytnych pro bakterie.

Pro tyto situace je zde navod:

, r‘es“c;mr(h
1 DETOXIFIKUJTE MEDIUM rature

Pridani buné¢nych stén kvasinek (OENOCELL®, 20 az 40 g/hL) pfi Cerpani v uzavieném okruhu je ¢inné pfi
eliminaci sloucenin, které inhibuji bakterie. Tato operace by méla probéhnout 24 az 48 hodin pred nao¢kovanim
bakteriemi, aby byla zajisténa optimalni pravdépodobnost preZiti.

LAFFORT

2 POUZITE VHODNY KMEN BAKTERIi

Bakterialni kmeny maji réizné drovné odolnosti viici obtiznym podminkdm vina v zavislosti na jejich individuélnich
genetickych profilech. LACTOENOS® B16 STANDARD je jednim z nejsilnéjsich dostupnych kmend, diky
odolnosti v obtiznych podminkach.

cenologie
Ticerea

reséarch
nature

3 AKTIVUJTE BAKTERIE

K odstranéni nedostatkd Zivin v médiu se po bakterialni inokulaci doporucuje pfidani MALOBOOST®, aby se
zajistily Ziviny potrebné pro bakterie jable¢no - mlé¢ného kvaseni.

uuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuuu
Thg-221bs

LAFFORT

LAFFORT &YOU
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Protokol k obnové MLF

Pokud je pfitomna Brettanomyces bruxellensis a v zavislosti na trovni kontaminace zvazte statku nebo dokonce filtraci (1 um)
k odstranéni této nezadouci populace. Médium pak bude vycerpano v kalech nezbytnych pro vyzivu bakterii mlé¢ného kvaseni
a bude nezbytné pridat vyzivovy doplnék.

A

D

PROTOKOL PRO RESTART MLF

Jestlize je kontaminovano s Brettanomyces:
+ Stocte/odstfedte anaerobné.

Poznamka: Pokud je populace Brettanomyces vyssi nez
10° bunék/mL, filtrujte vino (1um).

« Pfidejte OENOCELL® (20 - 40 g/hL).
+ Vino michejte anaerobné kazdych 12 hodin po
dobu 48 hodin, nebo pokud mozno nepretrzité.

« Pripravte reaktivatni médium LACTOENOS®
B16 STANDARD podle krokl 1 a 2 v ,Protokolu
o reaktivaci LACTOENOS® B16 STANDARD ve
viné", ktery je k dispozici v produk¢nim listu tohoto
produktu.

» Naockujte startér timto reaktiva¢nim médiem
podle kroku 3 v tomto protokolu.

Reaktiva¢ni médium: Starter s
LACTOENOS® B16 + reaktivator MALOBOOST®

Ockovani a vyziva:

+ Kdy? je starter pFipraven (viz protokol), pfidejte vino
pripravené v kroku B.

« Pfidejte MALOBOOST® (20 a7 40 g/hL).

+ Dlikladné promichejte v uzavieném okruhu.

Starter je nachystan Vino je nachystano v
v kroku C kroku B

N Dulezité: Udrzujte stabilni teplotu mezi 18°C-25°C ve vsech fazich az do konce MLF

LAFFORT &YOU
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Navod na flotaci s pfipravkem VEGEFLOT®
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Flotacni proces, a tim i jeho Uspéch, ovliviiuje mnoho faktor(l. Tento ndvod byl sestaven pro co nejjednodussi pouZiti.
Nevahejte kontaktovat tym LAFFORT® pied flota¢nimi zkouSkami, abyste prozkoumali potenciadlné inhibujici
parametry a nasli vhodna feseni.

17 PRiPRAVA MOSTU

+ Odkaleni mostu flotaci zahrnuje migraci pevnych ¢astic mostu na povrch nadrze. Této migraci je
zabranéno v pritomnosti pektind. K urychleni procesu je nutné pridat pektolyticky enzym bezprostredné
po lisovani hrozn(.

- LAFASE® XL FLOT - 1az 4 mL/hL.
- LAFAZYM® 600XL't (umozhiuje Uplnou depektinizaci pfi nizkych teplotach) 1az 2 mL/hL.

* V pfipadé, 7e je obtizné ¢ifitelny most (odrlida, vyzralost...) nebo je tfeba urychlit depektinizaci,
doporucuje se pouZiti LAFASE® BOOST pii 1T mL/hL

+ Pfed zahajenim flotace zkontrolujte dokonalou depektinizaci. PouZijte nd3 test na pektiny. Snadny a
rychly.

Most k
odkaleni

2 NAPOJENi FLOTACNiIHO CERPADLA

+ Pro snadnou flotaci by plnéni nadrze nemélo prekrocit 85 az 90 % celkového
objemu.

« Teplota moitu by méla byt mezi 15 a 18°C. Cim je most chladnéjsi, tim vyssi je
viskozita a tim obtiznéjsi je flotacni proces. Saturacni

« Pripojte Cerpadlo k totalni vypusti a vytlak cerpadla k odkalovacimu ventilu. ventil

* Pro dosazeni nejlepsich vysledk(i by potrubi nemélo presahnout 3 m (sani a
vytlak).

Davkovac plynu

« Pred otevrenim ventilu se ujistéte, Ze je inertni plyn napojen na sytici ventil.

3 PRIDAVANI VEGEFLOT®
Most k
« Start the pump without gas injection. odkaleni
+ Check that the saturation pressure is between 2 and 3 bar (the size of the tank does
not matter).
« Pfipravte VEGEFLOT® v (isté, inertni nadobé podle doporuc¢eni LAFFORT®.
+ Doporu¢ena davka VEGEFLOT® je obvykle 15 g/hL. (davka mize byt upravena
podle charakteristik mostu).» Umistéte do pfipravku VEGEFLOT® trubku uréenou ventil
pro odsavani (Venturiho trubice na flota¢nim systému).

Dévkovac plynu

Saturacni

N
SRR

\ + Davkujte VEGEFLOT® do vina co nejpomaleji.
Pumpa

+ Michejte nadrz po dobu 20 az 25 minut pfi saturacnim tlaku 2 az 3 bar, bez pridani
plynu.

LAFFORT &YOU
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Navod na flotaci s pfipravkem VEGEFLOT®

4 ZACATEK FLOTACE

« Po homogenizaci nadrze oteviete vstfikovaci ventil plynu.
« Vstupni tlak dusiku by mél byt mezi 5 a 7 bary.

« Pratok plynu musi byt mezi 25-60 L/min (v zavislosti na nastaveni
flotace). Satura¢ni tlak musi byt nastaven na 5 bard.

« Zkontrolujte kvalitu flotace. Odeberte vzorek ze satura¢niho ventilu.

+ Nezapomeiite po odbéru vzorki znovu nastavit saturacni tlak mezi5a 7
bary.

+ Doba cirkulace flotace je mezi 60-150 min., v zavislosti na objemu
nadrze.

« Promichejte ekvivalent 1 az 2 objem(i nadrze - obvykle staci 1,5krat.

5 DOKONCENIi PROCESU FLOTACE A CEKACi DOBA

+ Jakmile je flota¢ni proces dokoncen, zastavte cerpadlo.
« Zavrete plyn.
« Zavrete v3echny ventily v nadrzi.

« Ponechejte nadrz v klidu po dobu 60 az 120 minut, aby se kal mohl
zvednout na povrch.
W5, « Nenechavejte nadrz delsi stat nez 240 minut. Gravitacni sila mize
\ zplsobit oddéleni castic a resuspendovani kald, a tim nezadouci
rozptyleni kall v celém objemu

« Zkontrolujte turbiditu osetfeného mostu.

Most k
odkaleni

Davkovac plynu

Davkovac plynu

Ljistéte vice : Objevte FLOTTATION video na naSem webu, v zdlozce LAFFORT & YOU (Video).
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Nastroje k okyseleni
mostu a vin
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Pro okyseleni most( a vin jsou povoleny tfi kyseliny:

+ Kyselina vinna (L (+) vinna).

+ Kyselina jable¢na (L-jable¢na; D, L-jable¢na).

* Kyselina mlé¢na (DL-mlééna).

Tyto kyseliny se pfirozené vyskytuji v hroznech. Lisi se strukturou, okyselovaci kapacitou a organoleptickym dopadem. Pfidavat
lze rlizné smési kyselin (zvla3té vhodné pro vina pro organoleptické ucely).

Pred findlnim pfidanim je vhodné na vzorku provést test, protoze zmény pH a kyselosti nejsou vidy stejné, iontova sila a
pufrovaci kapacita se mohou mezi jednotlivymi vzorky vyznamné lisit.

REGULACNI| VYHLASKA

Nafizeni ES 2019/934 (dodatek IA, stil 2, bod 1) umoznuje pouZiti kyseliny vinné, kyseliny jable¢né a kyseliny mlé¢né pro
okyseleni most(i a vin.

Okyseleni mo3td a novych vin pfi kvaseni:

Maximalni davka 1,5 g/L vyjadrend v kyseliné vinné, tj. 20 meq/L (1,0 g/L vyjadiena v H_SO,). O3etteni v jediném kroku.

Okyseleni most:

Maximalni davka 2,5 g/L vyjadrena v kyseliné vinné, tj. 33,3 meq/l (1,6 g/L vyjadtena v H,SO,). O3etteni v nékolika krocich/
Postupné oSetteni/nekolikafdzové o3etieni v zdkonném limitu, povoleno pouze pro ptipady, kdy jsou hrozny sklizeny v dané
vinarské oblasti a zpracovany v misté vinarské spolecnosti.

Vsechna osetreni musi byt zapsény do registracni knihy.

Okyseleni a obohaceni (nebo kaptalizace) jednoho a stejného produktu jsou vzajemné se vylucujici procesy (naptiklad most
nebo nové vino, které je v procesu kvadeni, miize byt obohaceno nebo chaptalizovano a vino z kvaseni miize byt okyseleno), s
vyjimkou odchylky((CE) 1308/2013, dodatek 8, ¢ast 1, oddil C a D).

V3echna o3etieni musi byt zapsany do registracni knihy.
Kyselina octova

Kyselina vinna

Kyselina citronova Mlécna: jemné, VyVéiena,
Kyselina jable¢nd Vinna: ziva, svezi

Kyselina mlé¢na Ja ble¢na: ostra

Intenzita kyseliny

Perzistence

LAFFORT &YOU
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SEZNAM DOSTUPNYCH PRIiPRAVKU A JEJICH HLAVNi ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY

Chemické
slozeni

pKa

Odpovidajici
1Eq

Doporucené pro

Osetieni mostu
(pti 20 meg/l).

Og3etfeni vina (pfi

33 meq/l)

Efekt na pH

Efekt na celkovou
kyselost

Chemicka stabilita

Mikrobiologicka
stabilita

Organolepticky
vliv

Forma

KYSELINA

VINNA

CHO

4 676

E334

3,05/42
Di-kyselina

75g

Cervené, riizové,
bilé

1,50 g/L

2,5g/L

+H+

++

(vysrazeni
bitartaratu
draselného)

+
Jedinym rizikem je
degradace kyseliny
octové

od urcité mléc¢né
bakterie.
Svézest.

Bezprostrednost.
Suchost. Tvrdost.

Prasek

KYSELINA
JABLECNA

C,HeOs
E296
DL/L

3,4/5]
Di-kyselina

67¢g

Bilé a rliZzové

134 g/L

2,23g/L

++

4+

4+

4+

Svézest. Zelenost
(zelené jablko).

Prasek

KYSELINA
MLECNA

POPIS

Kyselina jable¢na a mlé¢na jsou
achiralni molekuly. Existuji ve formé
CsHeOs dvou enantiomerd: L a D. V hroznech

E270 se prirozené vyskytuje pouze forma L

DL kyseliny jable¢né. Kyselina mlé¢na je

prirozenym vysledkem metabolismu
mlécnych bakterii, které produkuji mlécné

bakterie pouze ve formé L.

385 Kyseliny jsou klasifikovany podle jejich
T pKa (jednotka kyselosti). Cim vy3si je pKa,
Mono-kyselina tim slabsi je kyselina.

90¢g

Cervené, riizové,

bilé

1,80 g/L

3,00 g/L
Kyselina vinna je na pH nejucinnéjsi. Aby

N nedochazelo k nadmérnému vysrazeni
soli, doporucuje se pouzit béhem kvaseni
do mostu.
+++

Draselné nebo vapenaté soli kyseliny
s jable¢né a mlécné jsou mnohem
rozpustnéjsi nez soli kyseliny vinné, riziko
srazeni je tedy niZsi.

++
Jemnost,
kyselost
Kyselina mléc¢na je v tekuté formé,
. praskové pripravky obsahujf
Tekutina neautorizované laktaty. Prasky lze pfimo

rozpustit ve ving.

*Maximalni davka — Dalsi informace o pouZité davce ziskate u technického oddéleni LAFFORT®.

LAFFORT &YOU



excell

L'EXPERTISE ANALYTIQUE

MIKROBIOLOGICKY PROTOKOL

Rychly mikrobiologicky protokol pro filtracni analyzu na
gelovém médiu.

® PRIPRAVA VYBAVENI

* Pracovni stdl (nejlépe ze skla) ocistéte a sterilizujte alkoholem.
+ Vydistéte a sterilizujte filtracni zafizeni alkoholem.

+ Vzorek homogenizujte otocenim vzhliru nohama.

ﬂ g + Oznatte si Petriho misky (3arze/datum odectu...).

+ Pripravte si ostatni vybaveni (filtra¢ni membrany, klesté, sterilni jednorazové pipety...).

® FILTRACE

Abychom méli dobrou predstavu o populaci, doporu¢ujeme provést 2 rutinni filtrace, jednu se
100 ml vina a druhou s 10 mL. Pokuste se experimentovat v blizkosti hofaku (ve vzdalenosti
15 - 20 cm od hotaku).

100 mL
Nejprve nalijte destilovanou vodu a poté 100 pl vina, aby byl vzorek vina na celém povrchu
excell Jprve nali pote 1001 o P
membrany
BRETTANOMYCES Nezbytné vybaveni:

« Sterilni membrany: primér 47 mm a porovitost 0.45 pm.

+ Sterilni destilovana voda.

+ 1 mlsterilni pipeta.

10 mL

Objem vina nalévejte pfimo na membranu.

Nezbytné vybaveni:

« Sterilni membrany: primér 47 mm a porovitost 0.45 pm,

+ 10 mL sterilni pipety.

f.
TR
V, L)
ne I ._J Preneste 0,45 pm
0.45um 1 membranu na

filtra¢ni membrana kultiva¢ni médium
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excell

L'EXPERTISE ANALYTIQUE

MIKROBIOLOGICKY PROTOKOL

INKUBACE

Kultiva¢ni podminky musi byt pfizpisobeny mikroorganismim, které chceme pocitat.

j

Otocte desticku
vzhlru nohama Inkubator pfi 25°C

Inkubujte desticku vzhiru nohama

PR ,
Selektivni kultiva¢ni médium Cas inkubace pfi 25°C Potrebnt?’vybavenl pro ,
anaerobidzu: Anaerobni

nadoba + souprava pro

MIL-LEV 2 dny )
anaerobidzu + ukazatelé

MIL-LM 2-5dnd anaerobiozy

MIL-BRETT 7 dnd
MIL-BA 6 dnd
MIL-BT 12 dnl
MIL-BL 12 dnii za anaerobnich podminek*
MIL-FT 12 dnli

POCITANI

Priklad poc¢itani na MIL-BRETT.

100 mL

Detail vypoctu

2 CFU*v 100 pL =20 CFU* v 1 mL.

—> 210E1 CFU*/mL. Finalni vysledek

aritmeticky primér obou fedéni.
1,7510E1 CFU*/mL

10 mL — *jednotek tvoricich kolonii

Detail vypoctu

150 CFU*v 10 mL =15 CFU* v 1 mL.

—> 1,510E1 CFU*/mL.
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KOSHER
PASSOVER

\(\p\S HE,? ACTIFLORE® F33* METABISULPHITE DE POTASSIUM THIAZOTE® KP*
ACTIFLORE® F5* MICROCOL® CLG VINICLAR® P
ACTIFLORE® RMS2* MICROCOL® FT ZYMAFLORE® CX9*
0 @ ACTIFLORE CEREVISIAE* MICROCOL® POUDRE ZYMAFLORE® DELTA*
483 0\1(0 ACTIFLORE B0213* NOBILE? (fada) ZYMAFLORE® F15*

ACTIFLORE ROSE*
BISULFITE 15
BISULFITE 18
BISULFITE NH, 400

NUTRISTART® KP*
OENOSTERYL® EFFERVESCENT
PHOSPHATE D'AMMONIUM
POTASSIUM BICARBONATE

ZYMAFLORE® F83*
ZYMAFLORE® FX10*
ZYMAFLORE® RB2*
ZYMAFLORE® RB4*

CHARBON ACTIF SUPRA 4 SOLUTION 10 ZYMAFLORE® RX60*
DECAPOL ACTIF SOUDE CAUSTIQUE ZYMAFLORE® ST*
DECAPOL CHLORE SOUFRE (TABLETY A KNOTY) ZYMAFLORE® VL1*
DECAPOLH STABIFIX® ZYMAFLORE® VL2*
DECARTRATE LIQUIDE STABIVIN® ZYMAFLORE® VL3*
DIATOMYL P STABIVIN® Sp ZYMAFLORE® X16*
GEOSORB® SULFIREDOX ZYMAFLORE® X5*
LAFAZYM® CLARIFICATION KP TANIN VR KP* ZYMAFLORE® XPURE*
LAFAZYM® EXTRACTION KP THIAMINE KP*

Kontaktujte nas ohledné dostupnosti vyse uvedenych produktd KP.

Certifikaty jsou k dispozici ke stazeni pred kazdou dodavkou, protoze se kazdy rok vyvijeji zasoby a certifikaty.

Jaky je rozdil mezi kosherem a kosherem pro pesach?
Certifikat KOSHER (ko3er) opraviiuje ke konzumaci certifikovaného vina po cely rok, PASSOVER (pesah) béhem velikono¢nich svatkd.

* Kvasinky, vyZiva, taniny, enzymy: dostupné v zavislosti na zasobach.
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INDEX

ACTIFLORE® B0213
ACTIFLORE® CEREVISIAE
ACTIFLORE® F33
ACTIFLORE® RMS2
ACTIFLORE® ROSE
ALBUCOLL®

ARGILACT®

BACTICONTROL®

BARREL REFRESH NOBILE®
BI-ACTIV®

BISULFITE 15, 18

BISULFITE NH, 150, 200, 400
BLOCKS NOBILE®

CASEI PLUS

CELSTAB®

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP
CHARBON ACTIF PLUS GR
CHARBON ACTIF SUPRA 4
CLAIRULOSE

CLEANSPARK®

COPEAUX & GRANULARS NOBILE®

DECAPOL® H
DECAPOL® ACTIF

DECAPOL® CHLORE
DECAPOL® DEEPCLEAN

DECAPOL® EXTRALIFE
DECAPOL® STONECLEAR
DECATARTRE LIQUIDE
DECAPOXY® 5
DIATOMYL® P
DIATOMYL® B
DIATOMYL® R

ENERGIZER®
EXTRALYSE®

FILT SPECIAL
FLORACONTROL®
FLOWPURE®
FRESHAROM®

GECOLL®
GECOLL® FLOTTATION

GECOLL® SUPRA
GELAFFORT®
GELAROM®
GELATINE EXTRA N°1

15
16
16
16
16 & 82
60
61

64
77
22
69
69
75

44 & 61

67 & 84
50 & 62

50, 62 & 84
50 & 62

90

85

73

94
94

94
93

93
93
94
94
91
90
90

25
39,40 & 54

90
57
64
30, 82 & 86

60
44

44 & 60
60
60
60
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GEOSORB® GR

ICHTYOCOLLE

LACTOENOS® 450 PreAc
LACTOENOS® B7 DIRECT
LACTOENOS® B16 STANDARD
LACTOENOS® SB3 DIRECT
LAFASE® BOOST

LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE GRAND CRU
LAFASE® XL PRESS

LAFASE® THERMO LIQUIDE
LAFASE® XL CLARIFICATION
LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE
LAFASE® XL FLOT

LAFAZYM® 600 XL'
LAFAZYM® AROM

LAFAZYM® CL

LAFAZYM® EXTRACT
LAFAZYM® PRESS

LAFAZYM® THIOLSH
LYSOZYM

MALOBOOST®

MANNOFEEL®

MANNOSPARK®
MANNOSTAB® LIQUIDE 200
METABISULFITE DE POTASSIUM
MICROCOL® ALPHA
MICROCOL® CLG

MICROCOL® FT
MICROCONTROL®

NUTRISTART®
NUTRISTART® AROM
NUTRISTART® ORG

OENOCELL®
OENOCELL® BIO
OENOBRETT®
OENOBRETT® ORG
OENOGOM® BIO
OENOGOM® INSTANT
OENOLEES®
OENOLEES® MP

OENOSTERYL® 2 & 5G
OPTIZYM®
OVOCLARYL

50

60

27

27

27 & 84

27

40

38

38

33&82

40
35,39&82
38

40

35,82 & 84
82

35,39 & 84
33

33&82

82

54

25

52

88

67,81 & 84
69

44,66 & 81
66

66 & 81

64

21
21& 82
21& 82

22

22

64

64

65

65

30, 53,58, 60 & 88
53 & 88

69
40
60



INDEX

P3 ALCODES 94 TANIN GALALCOOL® SP 56
P3 VINO MFC 94 TANIN GENOLOGIQUE® 49
PERLITES 91 TANIN VR COLOR® 49
PLAQUES FILTRANTES SERIE L 92 TANIN VR GRAPE® 49
POLYLACT® 44,61 & 81 TANIN VR SKIN® 55
POLYMUST® NATURE 43,59 & 81 TANIN VR SUPRA® 48
POLYMUST® PRESS 43,59 & 84 TANIN VR SUPRA® ELEGANCE 48
POLYMUST® ROSE 43,59 & 81 TANSPARK® 85
POLYMUST® V 43,59, 61 & 81 THIAZOTE® 22,82
POLYTARTRYL® 68 & 81 THIAZOTE® PH 22
POWERLEES® ROUGE 29, 52,58 & 60 THIAZOTE® SP 22
TURBICEL® 22
QUERTANIN® 57
QUERTANIN® CHOC 57 VEGEFINE® 42,58,59 & 81
QUERTANIN® INTENSE 57 VEGEFLOT® 4
QUERTANIN® Q1 57 VINICLAR® 44 8 61
QUERTANIN® SWEET o7 VINICLAR® GR 44861
VINICLAR® P 44 & 61
REDOXY PLUS 62
ZYMAFLORE® 011 BIO 14
SILIGEL 60 ZYMAFLORE® ALPHA 8
SOUFRE PASTILLE 69 ZYMAFLORE® CX9 12
STABIFIX 65 ZYMAFLORE® DELTA 11 & 82
STABIVIN® 65 ZYMAFLORE® F15 10
STABIVIN® SP 65 ZYMAFLORE® F83 10
SOLUTION 6-10 69 ZYMAFLORE® FX10 9
STAVES NOBILE® 75 ZYMAFLORE® EGIDE 7,8 & 84
SULFIREDOX 62 ZYMAFLORE® RB2 10
SUPERSTART® BLANC & ROSE 20 & 82 ZYMAFLORE® RB4 10
SUPERSTART® ROUGE 20 ZYMAFLORE® RX60 9
SUPERSTART® SPARK 85 & 86 ZYMAFLORE® SPARK 14 & 85
SUPRAROM® 50 ZYMAFLORE® ST 13
ZYMAFLORE® VL1 13 & 82
ZYMAFLORE® VL2 13
TAN'COR® 56 ZYMAFLORE® VL3 13
TAN'COR® GRAND CRU 56 ZYMAFLORE® X5 1,82 & 86
TANFRESH® 56 ZYMAFLORE® X16 12,82 & 86
TANIN GALALCOOL® 49 ZYMAFLORE® XPURE 9
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NOBILE"

L’oenologie du bois

Objevte naS novy web vénovany vyhradné
dubovému drevu pro vyrobu vina.

Kompletni web, kde najdete v3echny nabizené produkty a nade nastroje pro
rozhodovani, které vam pomohou vytvofit nejlepsi rovnovahu dub-vino.

S nadi kalkulackou, snadno odhadnéte své potfeby DuZek (a ekvivalentu v blocich) v
zavislosti na objemu vina, které ma byt oSetfeno, na urovni zvyraziiovani dubového projevu
a pozadovaném procentu ve smesi.

www.nobile-oenologie.com




ZYMAFLORE® EGIDE™MP

Ne-Saccharomycetni kvasinky v bioochrané sklizné,
hrozn(i a mostd, jako nastroj ke sniZeni SO,.

O

LAFFORT

l'cenologie par nature

Vyhradni distributor
Cork Janosa, s.r.o. - Chmelnik 1131, 763 02 Zlin 4 - 1C: 26275333, DIC: CZ26275333
enolog@janosa.cz tel: 00420 774 116 599 www.janosa.cz



