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LAFFORT® vidi rok 2016 v rlizovych barvach a nabizi
radu vyrobkt urcenych vyhradné pro rizova vina.



|6
|7

- VINO

W pole¢nost LAFFORT® zalozil Jean Laffort v roce 1895 v Bordeaux a od samého
zaCatku se zaméfuje na vyzkum, zejména pak na pokracovani prace Luise
Pasteura. V soucasnosti pracuje v oddéleni vyzkumu a vyvoje 21 zaméstnanci a
za poslednich 25 let ziskala spole¢nost 18 patentd a financovala 20 diplomovych
a— praci.

Béhem let se spole¢nost LAFFORT® zaméfila na hlavni ¢innost svého podnikani, a sice na vyvoj,
vyrobu a prodej kvalitnich vinafskych vyrobkd. Spole¢nost vidy charakterizovaly inovace, a
sice inovace ve vyrobnich postupech, v pouziti vyrobki ¢i ve vyrobcich samotnych. Vzdy jsme
usilovali o neustalé zlepSovani kvality, spolehlivosti a specifi¢nosti nasich vyrobka.

V soucasnosti je skupina LAFFORT® jednitkou ve svém oboru. Klicovym prvkem je diraz na
kvalitu. LAFFORT® i nadale investuje s cilem zajistit bezvadnou, konstantni a opakovatelnou
kvalitu pfi zachovani nejvy3si priority v podobé potravinové bezpecnosti a pfi dodrzovani
predpist a véfi v budoucnost spoluprace s vinafi a vyrobci z celého svéta.

«WWEE etos spolecnost LAFFORT® vidi svét v jasné rlzovych
barvach!

S védomim odbornosti, kterou vyzaduje vyroba rdizového vina, vam spole¢nost
) S LAFFORT® nabizi zdroje a specializované odborniky a letos i specificky dokument,

v _owv

ve kterém najdete v3echny vyrobky pouzitelné pri vyrobé rlizového vina. Objevte
nasi fadu LAFFORT® ROSE, kterou najdete v tomto katalogu a nevahejte se na nas obratit s
pripadnymi dotazy.

Jménem celé skupiny LAFFORT® vam pfeji vynikajici ro¢nik.

Luc LAFFORT

VYDEJTE SE NA CESTU DO SRDCE VINARSTVI

Chcete-li se podivat nase firemni video, pouZijte nasledujici QR kod nebo piejdéte na:




/ AVAZEK
KVALITA LAFFORT"

V ramci firemni politiky fizeni jakosti, ktera je zaloZena na certifikaci ISO 9001 (od roku
1999) a hodnoceni HACCP (od roku 2005) a ktera vzdy usiluje o to, aby co nejlépe
vyhovéla vasim pozadavk(im, udrzuje oddéleni kvality nékolik certifikat( dokladajicich

kvalitu vyrobkd LAFFORT® s ohledem na nasledujici aspekty:

¥ Seznam alergen(i

" Certifikace REACH

" Vseobecné certifikaty

¥ Seznam vyrobkl pouzitelnych dle predpisti pro vyrobu biovina, at uz evropskych predpist ¢i
amerického programu NOP (National Organic Program)

" Koser certifikaty

Ke staZeni certifikatu pouzijte nasledujici kéd nebo prejdéte na:
http://www.laffort.com/en/downloads/certificates
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NOVINKY

NOVA RADA DUZEK — VELIKOST 18 mm

Duzky

|16

Diky vétsi tloustce duzky o velikosti 18 mm vyrazné zvysuji objem a amplitudu chutového zazitku z vina v ustech.

|8 BASE

Ovocna chut bez hofkych tond. Amplituda, plnost chuti a sladka viné dubu v zavéru.

|8 - XTREM

Velmi aromaticka chut zralého ovoce. Sladkost s tdny moka a prazené kavy.

|8 - DIVINE

Textura. Prodluzuje ovocnou chut az do komplexniho zavéru (elegance typu burgundského

vina barrique).

—feel®
MaNN () wmerorn

Pro zvétseni objemu a délky chutového zaZitku v ustech.

Po 15 letech vyzkumu v oblasti kvasinkové autolyzy a ¢innosti takto uvolhovanych mannoproteind
uvadi spole¢nost LAFFORT® na trh MANNOFEEL® - vyrobek zcela na bdzi mannoproteind
extrahovanych z bunétnych stén kvasinek rodu Saccharomyces cerevisiae pro potfeby zesileni
chutovych vjema z vina.

Mannoproteiny obsazené v MANNOFEEL® vyrazné zvy3uji vnimani objemu, kulatosti a délky
smyslového zaZitku vina v istech. MANNOFEEL® tak vinafi umoziiuje pridat svému vinu dalsi rozmér,

jelikoZz mu propijcuje télnatost a hustotu a zaroven prodluzuje chutovy proZzitek v Ustech, pricemz
respektuje celkovou rovnovahu, svézest a ovocnost vina.

POLYMUST® ROSE

Pro preventivni odstranéni fenolickych kyselin a sniZeni mnoZstvi negativnich slouc¢enin
privyrobé riiZového vina.

V ramci pokracujiciho vyzkumu a experimentl s rGznymi latkami, surovinami a jejich vlivem na
oxidovatelné slouceniny vyvinula spole¢nost Laffort formulaci pfipravku PVPP a bramborového
proteinu specialné uréenou pro vyrobu riizového vina. Diky synergickému Gcinku obou slozek lze snizit

mnozstvi fenolickych kyselin a zaroven zachovat barvu vina. Bramborovy protein ma obzvlasté
znatelny vliv na Zlutou soucast barvy.

&

NI
MANNOFEEL

I\
POLYMUST® ROSE “
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PRODUKTY PRO
VYROBU VINA

KVASINKY Lovniiiieeie e 6
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To nejlepsi z kvasinek
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Pozorovana Optimalni
Kvasink resistence na Potreba teplota Fermentacni Organolepticky
Y alkohol* dusiku fermentace kinetika dopad
(%v/v) (°Q)
ALPHA 8-10% Stredni 10-26 Pomala Odritdovy
Objem
F15 16% Stredni 20-32 Rychla Ovoce
Objem
F83 16,5% Stredn 20-30 Pravidelna Ovoce
Objem
FX10 16% Nizka 20-35 Pravidelna Neutralni
Objem
CEIRi\I\:E)NE RB2 15% Nizka 20-32 Pravidelna Odridovy
RB4 15% Nizka 20-30 Rychla Ovocnost /
Rychlené ovoce
RX60 16,5% Vysoka 20-30 Pravidelna Odridovy
XPURE 16% Stredni 15-30 Pravidelna Ovoce
Objem
CH9 16% Stredni 14-22 Pravidelna Odriidovy
Objem
DELTA 14,5% Vysoka 14 -22 Pravidelnd Odridovy
SPARK 17 % Nizka 10 - 32 Rychla Neutralni
ST 15% Vysoka 14 -20 Pravidelna Odrldovy
VL1 14,5% Vysoka 16 - 20 Pravidelna Odrldovy
VL2 15,5% Stredni 14- 20 Pravidelnd Odridovy
Objem
VL3 14,5% Vysokd 15 - 21 Pravidelnd Odradovy
Objem
X5 16% Vysoka 13- 20 Rychla QM)
Estery
16,5% Stredni 12-18 Rychla Estery
BIOVINO 011BIO 16% Nizka 14 - 26 Rychla Neutralni

*Tolerance kvasinek na alkohol zavisi na vyzivé, teploté apod. Doporucuje se pouziti SUPERSTART® ROUGE nebo SUPERSTART®
BLANC (pro bila a rGizova vina) a vy33i davku kvasinek v pfipadé mostd s vysokym obsahem TAP.



NOVINKA

To nejlepsi z kvasinek

ZYMAFLORE® XPURE |

t Kvasinky pro vina s vysokou aromatickou cistotou. VSechny odrtidy cerveného

vina.

Vzhledem k velmi nizké produkci nezadoucich sloucenin siry (zejména H,S a SO,)
a sloucenin kombinujicich SO, je ZYMAFLORE® XPURE obzvlast vhodny pro

+

ZYMAFLOKE

XPURE

vyrobu Cervenych vin s vyraznou aromatickou cistotou, jez plné vyjadruji aromaticky potencial hroznd. o
ZYMAFLORE® XPURE pfispiva ke snizeni vnimani rostlinného charakteru a podporuje vyraz silnych 500g
ovocnych chuti a aromatické svéZesti. Vina tohoto typu vynikaji znacnou flexibilitou v ustech. 10kg

V piipadé ZYMAFLORE® XPURE se jedna o kmen vznikly postupnym kontrolovanym kfizenim,

pricemZ ma vynikajici schopnosti kvaseni.
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ZYMAFLORE® Kvasinky ~ Kvasinky  Kvasinky
XPLRE A* B** CH**

Celkové mnozstvi SO, (mg/L)

o wn

Celkové koncentrace SO, po vykvasen.
Merlot 2014 (TAV 15,5 % vol, pH 3,50).

* Kvasinky A: Populdrni kvasinky pouzivané pro cervené odrldy.
** Kvasinky B: Referencni kvasinky se specifickymi genetickymi
vlastnostmi nizké produkce SO, a H,S.

#** Kvasinky C: Kvasinky inzerované na trhu pro svou nizkou produkci
50,aH.s.
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Kvasinky Kvasinky Kvasinky Kvasinky ZYMAFLORE®
D E F G XPURE

Nezadoucich slou¢enin siry (ug/L)

Koncentrace nezédoucich sloucenin siry po vykvaseni.
Merlot 2014 (TAV 13,5 % vol, pH 3,49, AT 4,09 g/L H,SO,,IPT 54).

V tomto testu byly méfeny hodnoty TL35 a ZYMAFLORE®
XPURE vykazal vyznamné nizi hodnotu TL35 (58 mg/L), a to
oproti kvasinkdm D (55 mg/L) i ve srovnani s kvasinkami E, F a
G (65-67 mg/L). ZYMAFLORE® XPURE produkuje velmi nizké
mnoZstvi sloucenin kombinujicich SO,.

*TL35: celkova dévka SO, nezbytna k dosazeni hodnoty volného SO,
35mg/L. Cimvyssije hodnota, tim vice vino obsahuje slou¢eniny kombinujici
SO,

2

Protokol
rehydratace
kvasinek
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NESACHAROMYCETN/
KVASINKY

To nejlepsi z kvasinek
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ZYMAFLORE® Alpha P Sacch
Nesacharomycetni kvasinky pro komplexné;jsi chutovy profil a vétsi objem v ustech. Pro ¢ervena vina
béhem macerace pred kvasenim a pro bila a rGizova vina. Vechny odridy.

= Kontroluji vlastni populaci v ramci strategie snizovani davkovani SO,.

= Ridi mikrobialni fléru pii maceraci za studena pred kvasenim. Aﬂ{pHA‘-
= Zvy3uji aromatickou komplexnost (aroma odridy pfi kvaseni). =

= Zvy3uji objem v ustech (vysoka produkce polysacharidd). =}

= Nizka produkce tékavych kyselin u mostl s vysokym obsahem cukru nebo Botrytis. o

= Naockovani kmenem Saccharomyces cerevisiae dle vaseho vybéru v rozmezi od 24 az 72 hodin 500g

po pridani ZYMAFLORE® ALPHA zajisti konec alkoholového kvaseni a zaroven zabezpedi kvalitni
smyslovy dojem ZYMAFLORE® ALPHA.
Davkovani: 30 g/hL u suchych vin a 40 g/hL u dezertnich vin.

Vliv na chutovy profil (na pfikladu bilého vina Sauvignon)

60 -

:§ 50 - —
5 E [ | B Kvétinovy (C10C2) M Rize (APE)
22491 =
=8 B Kvétinovy (C8C2) H R{ze (PE)
2 a

230
= Kvétinovy (C6C2) B Marakuja (A3MH)
g8
s & 20 M Ananas (C4C2) Grapefruit (3MH)
<3

£ 10 W Broskev (AH) B Zimostraz (4MMP)

4

- Banan(Al)

o

X5 Alpha+ X5 Dalsi
T.delbrueckii+
X5

Vyroba ¢erveného vina

ZYMAFLORE® ALPHA + Pouze Saccharomyces
Saccharomyces cerevisiae cerevisiae
Ko:trola |mplantac.e. Kladna Kladna
Mikrobiologicka bezpe¢nost Saccharomyces cerevisiae
Q-PCR Brett na konci MLF Nezachyceno Nezachyceno
Produkce AV Jemné AV MLF (g/L H,SO,) 0,24 0,25
Toxické mastné kyseliny
1,2 1,4
Malolakticka zkvasitelnost vina C8+C10 (mg/L)
Délka MLF (dny) 14 15
Stabilita barviva ANTU 96 170

V pripadé ZYMAFLORE® ALPHA se jedna o vybrané kvasinky, které nejsou na bazi Saccharomyces a které nabizeji 3
vyhody (v kombinaci s kvasinkami S. cerevisiae):

1. Pro diferenciaci a optimalizaci kvality vina v poméru aromatické komplexnosti a objemu v Ustech, ktery je typicky
pro kmen ZYMAFLORE® ALPHA (30 g/hL).

2. Pro lepsi fizeni tvorby tékavych kyselin. V ramci vyroby sladkych vin umoznuje ZYMAFLORE® ALPHA sniZit tvorbu
AV o priblizné 25 % v porovnani s S. cerevisiae.

3. Brzke pfidanikvasinek je G€inn&jsim nastrojem nez SO, kontroly plvodnimikrobialni populace hrozni. ZYMAFLORE®
ALPHA |ze pouZit na hrozny (5-10 g/hL) nebo do mostu (10 g/hL), zejména pak béhem macerace za studena nebo
uloZeni za studena, a to pro potreby kolonizace a ochrany mikrobiologického ekosystému vici rozvoji nezadoucich
mikrobiologickych populaci.




CERVENA VINA

To nejlepsi z kvasinek
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ZYMAFLORE® X[ -

Kvasinky pro vina velké aromatické ¢istoty. VSechny cervené odridy. I
=Vhodné pro vyrobu ¢erveného vina velké aromatické cistoty, ktera plné vyjadfuje aromaticky =
potencial hroznd (viz str. 7). ol
* Pomaha snizovat vnimani rostlinného charakteru. XPURE
= Podporuje vyraz tmavych ovocnych tond a aromatické svézesti. " )‘"
= Umoznuje vyrobu vin s velkou chutovou flexibilitou v Ustech. Reonr
= Vytecné fermentacni vlastnosti.

Davkovani: 15 - 30 g/hL. 5009
10 kg

ZYMAFLORE® FX10

Kvasinky pro silna ¢ervena vina s jasnou strukturou a hedvabnymi taniny. Cabernet Sauvignon, I

Cabernet Moravia, Merlot... -
= Fruktofilni vlastnosti. ‘M&Rg
= Odolnost vici teplotdm umoziuje lepsi Zivotaschopnost bunék i pfi vy3sich teplotach. FX10
= Zachovava terroir (velmi nizka tvorba vani pfi kvaseni). ==
= Velmi dobra schopnost zrani na kalech, uvoliiovani proteinu Hsp12 (sladkost). o
= Silné uvoliovani polysacharidd (hedvabné taniny).
= Pomaha skryt vnimani rostlinného charakteru. 500g
Dévkovani: 15 - 30 g/hL. 10kg

ZYMAFLORE® RX60

Kvasinky pro ovocna a pikantni ¢ervena vina. Frankovka, Svatovaviinecké, Zweigeltrebe...
= Velmi dobra tvorba aromat (Eerstvé ¢ervené ovoce). I

= Nizkd tvorba H,S.
= Pro zachovani aromatické svézesti se doporucuje pouzit baktérie LACTOENOS® 450 PREAC béhem L1}
raného naockovani. Xy
Davkovani: 15 - 30 g/hL.

LAFFORT

5009
10 kg

PRO POTREBY OPTIMALIZACE =
ZIVOTASCHOPNOSTI KVASINEK V MOSTECH we |
S VYSOKYM OBSAHEM TAP NEZAPOMENTE
NA POUZITI SUPERSTART® ROUGE.

SUPERSTART"

>
LAFFORT

Protokol
rehydratace
kvasinek




CERVENA VINA

To nejlepsi z kvasinek
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ZYMAFLORE® F15 I
Kvasinky pro vyrazna a kulata cervena vina. Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc... nature
= Ii’ochézi z velkych cervenych terroir z Bordeaux. °g'
= Siroka skala vani. anriof
= Bezpecné kvadeni, velmi dobrd snasenlivost s baktériemi. e
= Vino urcené ke zrani. ==
Dévkovani: 15 - 30 g/hL. wron
5009
10 kg
ZYMAFLORE® RB2 =
Kvasinky pro ovocna a elegantni ¢ervena vina. Pinot noir, Merlot, Gamay... I ﬁé?ﬁ?%h
= Kmen vyslechtény v Burgundsku.
* Nizka adsorpce barviva. *8
= Vynikajici schopnost odhalovat odr(idové viiné typu tfesen.
Davkovani: 15 - 30 g/hL. 5009 ==
T10kg S,
ZYMAFLORE® F83 2
Kvasinky ovocna, jemna a kvétinova cervena vina. Dornfelder, Zweigeltrebe, Frankovka, I resen
Svatovavrinecké...
= Kmen izolovany v Toskansku. *6
= Vysoka tvorba fermentacnich viini po ¢erveném ovoci.
= Zachovava typické vlastnosti stfedomofrskych odrid. S
Davkovani: 15 - 30 g/hL. 5009 -
ZYMAFLORE® RB4 e
Kvasinky pro aromaticka vina typu ,,mladych vin". I Kt
= Kvasinky pro aromaticka vina typu ,,mladych vin". i
= Silna tvorba fermentacnich v{ini po ¢erveném ovoci. “-
= Kmen vede k rychlému nastupu MLF. RB4
= Aromatické a ovocné vino, silné a odolné. m"‘*
Davkovani: 15 - 30 g/hL. 5009 B
NEZAPOMENTE NA NOBILE!
Diky prirozenému obsahu ellagitaninti a polysacharidl lze Protokol
pfiddnim Nobile® Fresh Granular 24M (erstvé dfevo) v rehydratace
pribéhu alkoholového kvaseni lze ¢ervené vino pfipravit na kvasinek

zrani a soucasné zvysit jeho aromaticky potencial (ovocny
vyraz).

Davkovani: 2 a7z 4 g/L.

Viz str. 67.

10



BiLA & RUZOVA
VINA

To nejlepsi z kvasinek
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KVASINKY

ZYMAFLORE® DELTA
Kvasinky pro aromaticka bila a rtizova vina. Riesling, Pinot Gris, Viognier, Veltlinské zelené... rneasﬁig
= Komplexni a elegantni bild a rdiZova vina; aromaticka istota.
= Silné citrusové tény po grapefruitu. B
= Optimalni podminky kvaseni: 150 - 250 NTU. BELTA
= Velmi nizka tvorba sloucenin siry, a to i pfi vysokém zakalu. oot
Davkovani: 20 - 30 g/hL. =)
5009
60 - 25—
= 50 - =
c c 20
\g \g Maracuja .
g5 % % 5. A35H)
£ c £ <
S ©
& 30 - 25
.; ~ .; ~
© Y | © Y 10-
S E 20 g § I Grapefruit
c c
<8 10 g5 : - (35H)
. M It
, 1l B @ | ma -

Kvasinky A ZYMAFLORE® 200 NTU 240NTU  280NTU
DELTA
Griiner Veltliner
ZYMAFLORE® X5 3
Kvasinky pro aromaticka bila a rlizova vina s vysokym obsahem vonnych thiold. Bily Sauvignon, Hibernal, reseen
Veltlinské zelené, Riesling...
=Silné uvolnéni odriidovych aromat diky vonnych thiold (zimostraz, exotické ovoce) a tvorba L 1%
fermentacnich vani. Ve
= Cerstva a komplexni vina. e
Davkovani: 20 - 30 g/hL. T
100 5009
10 kg
90
. Davkovéni :
£ 807 (A3SH) %
E 70
c
>
< 604 .
x © Grapefruit
(]
© < 50- (35H) .
- Q
28 404
S e
E=] et WY
g g 30 Zimostréz, a0
g §, 20 krucinka (4MSP)
10 +
0 4
kvasinky A kvasinky B X5 kvasinky C
Obsah odrtidovych thiolii 4MMP, 3MH a A3MH po skoneni alkoholového kvaseni po Protokol
srovnavaci zkousce kvasinek u bilého Sauvignoni 2071. rehydratace
Appellation Pessac-Léognan. .
kvasinek

n



BILA & RUZOVA
VINA
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ZYMAFLORE® X16

Kvasinky pro aromaticka a moderni bila a rtizova vina. Chardonnay, Rulandské bilé, Rosé...
= Velmi dobré fermentacni vlastnosti.

= V/ysoka tvorba fermenta¢nich vani (bila broskev, bilé kvéty, zluté ovoce). ]
= POF(-) charakter [netvofi se vinyl-fenoly]: jemny a hladky profil. )'(“fl°6
* Nizka tvorba H_S. e

Davkovani: 20 - 30 g/hL.

LAFFORT

5009
4 - 10 kg
c
o
812 A
g
5 08
a
S
%’
g 0,6
9 o044
2
=+ 02
<
2
0 .
Levure D X16
[V4G] : Vinyl-4-gaiacol  [V4P] : Vinyl-4-phénol
ZYMAFLORE® CH9
Vyslechténé v jednom z nejlepsich terroir v Burgundsku. Chardonnay, Rulandské bilé.
» UmozZnuje odhalit typické vlastnosti velkych terroir Chardonnay: tény mandli, ¢erstvych liskovych .
ofiska, toastd a citrusd. -j_f-
= PFind3i kulatost vina, coZ umozfiuje vyrovnat potencialni vysokou kyselost.
= Doporuceno pro velkd komplexni a krémova vina Chardonnay. o
Déavkovani: 20 - 30 g/hL >
500¢g

Cichova intensita

5
Kulato
Suché plody

Aromaticka Cistota
(liskovy ofisek, ¢erstva mandle)

Bilé kvéty

Citrusy (citron... Vysledky degustace vina Chardonnay 2013 typu barrique

(panel 17 degustatord).

Kvasinky : 20 g/hL, SUPERSTART® BLANC : 20 g/hL.

Bilé ovoce Alkohol: 13 % v/v, pH: 3,50, AT: 4,8 g/L H SO,

(hruska, broskev ...),

) Mi,ne,rél Exotické ovoce
(kiesaci kamen ...) (ananas, lici ...)
Topinka
e ZYMAFLORE® VL1 ZYMAFLORE® CH9 Protokol
rehydratace
kvasinek
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BILA & RUZOVA
VINA

To nejlepsi z kvasinek

ZYMAFLORE® VL1

Kvasinky pro velka elegantni a jemna bila vina. Chardonnay, Riesling, Gewiirztraminer, Muskat
moravsky...

= POF(-) charakter [netvofi se vinyl-fenoly]: jemny a hladky profil.
= Silnd enzymaticka aktivita [3-glukosidazy.
= Odhaleni odrlidovych viini typu terpen.
. L 5009
Davkovani: 20 - 30 g/hL. 10kg

‘cenologie
ricerca
resedrch
nature

o

&
2ZYMAFLORE"

ViNBLANG
e
O
LAFFORT

ZYMAFLORE® VL2

Kvasinky pro kulata a ¢ista vina zrajici v sudech. Chardonnay, Viognier, Rulandské bilé....
®* POF(-) charakter [netvofi se vinyl-fenoly]: jemny a hladky profil.

o8 ‘znhr:éu»‘
Ticerca
reséarch
nature

= Silna tvorba polysacharidu. “,
Davkovani: 20 - 30 g/hL. VL2
5009  “F
10 kg lAfF%RT
ZYMAFLORE® VL3 -
Kvasinky pro jemna a elegantni vina se silnym odriidovym vyrazem thiolG. Sauvignon, Hibernal, e
Veltlinské zelené, Rulandské sedé, Ryzlink rynsky...
= Pochazi z velkych terroir bilych vin v Bordeaux. “
= Vynikajici schopnost odhalit odrlidové viiné Sauvignon Blanc z nevonnych prekurzorli mostu..
» Objem a délka v Ustech, uvoliovani proteinu Hsp12 (sladkost). e
Dévkovani: 20 - 30 g/hL. 5009 .
10 kg
ZYMAFLORE® ST

Kvasinky pro sladka vina a vina vyrobena z hroznti napadenych Botrytis. Pozdni sbéry.
= Kmen vy3lechtény v Sauternes.
= Citlivost na SO, pro zpevnéni a nizkou tvorbu molekul téchto sloucenin.

Tedres

e

reséarch
nature

= Odolnost na vysoké koncentrace cukru. L.1°)
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
500g E
NEZAPOMENTE NA NOBILE® !
S : 0 L 0 Protokol
Pridani Nobile® Fresh Granular 24M (Cerstvé drevo) béhem rehvdrat
alkoholového kvaseni umozriuje chranit vase bild a rdZova vina eny a ace
proti oxidaénim jeviim a zarover zachovat Eerstvost a ovocny kvasinek

vyraz vina.
Davkovani: 0,5 az 2 g/L.
Viz str. 67.

13
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BILA VINA &
BIOVINA

To nejlepsi z kvasinek

s
5> &
< Q
Z 5
(Vp)

<>t§
g K

Biovina

ZYMAFLORE® 011 BIO I -
reséarch

Kvasinky s certifikitem kontrolovaného ekologického plivodu dle metod biozemédélstvi v souladu nat i
s evropskymi nafizenimi ES 834/2007 a 889/2008 a v souladu s americkymi pfedpisy (NOP) pro
ekologickou produkci.

Kmen Saccharomyces cerevisiae byl vybran pro své pozoruhodné kvasné vlastnosti, odolnost vici
alkoholu, zachovavani typickych vlastnosti dané odridy a nizkou tvorbu mastnych kyselin se stfedné =
dlouhym fetézcem, které jsou inhibitory malolaktickych baktéri. Sour

Diky odolnosti vici alkoholu se ZYMAFLORE® 011 BIO také hodi pro opétovné kvaseni nebo nové

naockovani v pripadech pomalého spontanniho kvaseni s cilem zajistit skute¢ny konec alkoholového 5009
kvaseni.
Davkovani: 20 -30g/hL.
30 - 50 g/hL v pfipadé zastaveni kvaseni.
ZYMAFLORE® SPARK -
Bila a Sumiva vina, obtizné podminky. I S
=Vhodné pro vyrobu tichych a Sumivych vin.
= Odolnost kvaseni vii¢i nejobtiznéjsim podminkam (TAV, zakal, teplota). ’.'A
= Dobra odolnost viici alkoholu a SO,. SPARK
Dévkovani: 20-30 g/hL. B
30 - 50 g/hL v pfipadé zastaveni kvaseni. Lf:én
5009
10 kg

TESTOVANO A SCHVALENO
MIKROBIOLOGICKOU LABORATORI

TECHNICKE DIVIZE CIVC.

Kompletni fadu vyrobkd pro Sumiva vina a doporuceni spole¢nosti LAFFORT® najdete na strané 77.

Protokol
rehydratace
kvasinek

14



ACTIFLORE®

Efektivni od pfirody
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KVASINKY

Pozorovana Optimalni
Kvasink odolnost vici Potreba teplota Fermentacni Aromaticky
Y alkoholu* dusiku kvaseni kinetika dopad
(%V/v) (°Q)
BO213 > 18% Nizka 10 - 32 Rychla Neutralni
CEREVISIAE >13,5% Nizka 20-30 Rychla Ovocny
F5 16% Stredni 20 - 30 Pravidelna ovocny
Korenény
F33 16% Nizka 13- 30 Pravidelna Ovocny
Odridovy
RMS2 7% Nizka 10 - 30 Rychla Neutralni
ROSE 15% Stredni 13-18 Pravidelna Estery

* Tolerance kvasinek na alkohol zavisi na vyzivé, teploté apod. V pripadé mosti s vy3sim obsahem TAP se doporucuje pouzit
SUPERSTART® ROUGE nebo SUPERSTART® BLANC a vyssi davku kvasinek.

ACTIFLORE® F33

Nizka AV, vysoka tvorba polysacharidti, bezpe¢nost kvaseni.
= Dokonale se hodi na vyrobu elegantnich ¢ervenych vin. . a
= P¥inasi objem a kulatost diky vysoké tvorbé polysacharidd. B
= Vynikajici fermentacni kinetika v Sirokém rozsahu teplot. Alc:n:;:g
= Silnd odolnost vici vysokym hladinam alkoholu a nizka potfeba dusiku. i

= Velmi nizka tvorba tékavych kyselin.
Davkovani: 15 - 30 g/hL.

LAFFORT

5009
10 kg

0. AV (g/LH,SO,)

0.2 1

0.15 1
01
o.os-J
0 - : : :
F33 A B C

Srovnani tvorby AV u 4 riznych kment kvasinek na konci alkoholového kvaseni
(13,5% v/v, pH 3,6). Cabernet Sauvignon 2010.

15



ACTIFLORE®

Efektivni od pfirody
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ACTIFLORE® ROSE
Tvorba fermentacnich aromat.
= Specifické kvasinky pro prémiova rdizova vina.
= Vybrané diky svym implanta¢nim a fermentacnim vlastnostem.
= Silna tvorba kvasnych aromat.
= |dedlni kvasinky pro vyrobu technologickych rdzovych vin, zejména z odriid se slabym aromatickym

pcitencie"alezm. ?0 kg B
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
ACTIFLORE® F5
Tény koreni a ovoce. I
= Kvasinky vybrané pro své schopnosti snadné implantace v prostredi. L
=V ramci vyroby cerveného vina umoznuji pravidelné kvaseni, coz zajisti strukturované vino s vlni aatice
kofeni a ovoce. ACEEE'
Davkovani: 15 - 30 g/hL. s g
5009 eromt
ACTIFLORE® BO213 (DRiVE ACTIFLORE BAYANUS)
Aromaticka cistota, opétovné kvaseni. I
= Specialné doporuceno pro opétovné kvaseni. .
= Vynikajici fermentacni vlastnosti. ﬁﬁh
®» Dobra adaptace na kvaseni pfi nizkych teplotach (10-12°C). BO213
= Dobrd odolnost viici alkoholu (18% obj.), velmi vysoka tolerance vi¢i alkoholu. TR
= Dobrd kompatibilita s baktériemi. 5009 G
Davkovani: 20 - 30 g/hL ; 30 - 50 g/hL v ptipadé zastaveni kvaseni. 10kg o
Viz protokol opétovného kvaseni na strané 84.
ACTIFLORE® RMS2
Obtizné podminky, nizka tvorba reduktivnich sloucenin. I
= Kvasinky vybrany pro své vynikajici fermentacni schopnosti.
= Zvla3té vhodné pro extrémni podminky vyroby bilého vina (velky objem, nizky zakal, nizka teplota, s
bez pfistupu vzduchu ...). SAAC
= Velmi nizka tvorba H.S. BuMSZ
= Doporutuje se také pro sekundarni fermentaci. 5009 k-
Davkovani: 20 - 30 g/hL. 10kg o
ACTIFLORE® CEREVISIAE
Rychlé kvasinky. I
= Kvasinky vybrané pro rychly nastup kvaseni. -
= Neméni chutovy charakter vina. e
Davkovani: 15 - 30 g/hL. CEREVISIAE
500g E
10 kg LAFFORT

16



VYZIVA

Kvasinky potfebuji kompletni vyzivu, jinak nemohou zajistit bezproblémové alkoholové kvaseni (coz by jinak mohlo vést k
aromatickym odchylkam a/nebo k tvorbé inhibitord kvasinek a baktérii). Pfisun Zivin, at uz z hrozn( nebo ze specifickych pfipravk,
musi byt vyvazeny z hlediska rlstovych faktorl a faktorl preZiti s ohledem na zajisténi jasného a kompletniho dokonceni

alkoholového kvaseni.

PROBLEMATIKA PRI
VYROBE VINA

Vyhnéte se prilis rychlému
kvaseni a zvyseni teploty.

Nizké mnozstvi H,S a snizené

mnozstvi sirnych sloucenin,
nizké mnozstvi aromatickych
masek.

Vyraz a produkce odriidovych a/

nebo fermentacnich vani.

OPTIMALIZACE FYZIOLOGIE A
METABOLISMU KVASINEK

Nutri¢ni rovnovaha mezi
amoniakalnim dusikem a organickym
dusikem. Pomalejsi asimilace
organického dusiku s ohledem na
amoniakalni dusik.

Zivotaschopnost a vitalita kvasinek.
Membrana odolna a vliv kyselin a
alkohold:.

Zivotaschopnost a vitalita kvasinek.
Membrana odolnd a vliv kyselin a
alkohold.

Priichodnost membrany.
Vitaminy, mineralni latky a
prekursory fermentacnich esterl
(aminokyseliny).

KONKRETNi DOPORUCEN{

Céste¢na ¢i aplna naprava pomoci organického dusiku
(nikoli pouze pomoci amonnych soli).
Davkovani dvakrat v priibéhu prvni tfetiny
alkoholového kvaseni.

Pridani sterolt a mastnych kyselin s dlouhymi fetézci
k posileni membrany.
Pouziti produktl kvasinek (G¢innéjsi aplikace béhem
faze rehydratace).

Rehydratace kvasinek pomoci preparatoru. Pridani
zivin pred polovinou alkoholového kvaseni.
PFidejte kvasinkam kyselinu pantotenovou (B5), ktera
je v Zivinach na bézi kvasinek, ¢imz dojde k regulaci /
minimalizaci tvorby H,S.

Steroly béhem rehydratace pro dobré proudéni a
membranovy transport (preparator kvasinek).
Vyziva (kvantita a kvalita) k uvazeni podle
pozadovaného chutového profilu.

S ohledem na optimalni vyzivu a ochranu kvasinek doporucuje spole¢nost LAFFORT® je rehydratovat pfipravkem
SUPERSTART® ROUGE nebo SUPERSTART® BLANC. Podle potieby poté pfidejte NUTRISTART® ORG a / nebo THIAZOTE®.

MNOZSTVIiVSTREBATELNEHO DUSIKU DLE TYPU VYZIVY

Ochrana

VyiZiva

Detoxikace a fyzicka
podpora

Vyrobek

SUPERSTART® ROUGE
SUPERSTART® BLANC
SUPERSTART® SPARK

THIAZOTE®
NUTRISTART®
NUTRISTART® ORG

OENOCELL® BIO
OENOCELL®
BI-ACTIV®
TURBICEL®
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Vstiebatelny dusik na 20 g/hL

2 mg/L (organicky dusik)
4 mg/L (organicky dusik)
2 mg/L (organicky dusik)
42 mg/L (amoniakalni dusik)
30 mg/L (organicky a amoniakalni dusik)
14 mg/L (organicky dusik)

0

0
0
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VYZIVA

OPTIMALIZACE
VYKONU

To nejlepsi pro vase kvasinky

Vyrobky SUPERSTART® slouzi jako preparaty kvasinek a jsou urceny k poutziti pfi rehydrataci s cilem zajistit cilem zajistit pevné
ukonéeni kvaseni a optimalni aromaticky a fermentaéni vykon (neaktivni kvasinky, autolyzaty). Patent FR 2736651. Tyto
vyrobky:
=B&hem rehydratace kvasinek zajistuji zakladni prvky membrany (zejména mastné kyseliny s dlouhym fetézcem a
ergosteroly) a zaroven zajistuji az do posledni generace kvasinek tekutost jejich buné¢nych membran, odolnost viici alkoholu
a pfislusnou tvorbu nosi¢l pro lepsi vstiebavani cukr( a dal3ich nutri¢nich zdrojd (aminokyseliny apod.).

Ergosterol (%)

= UmoZnuji vyrazné sniZit tvorbu AV a H2S.

= Podporuji spusténi MLF (znamenajici méné napéti a kvasinky tak produkuji méné inhibitort malolaktickych baktérif).
=V pfipadé nedostatku dusiku je i nadale nezbytné jej doplnit ve formé amonnych soli nebo organického dusiku (tedy

NUTRISTART® ORG nebo NUTRISTART®),

= PouZivaji se zejména v pfipadé mozné vysoké hladiny alkoholu, v pripadé kvaseni bilého vina s nizkym zakalem a pfi nizké

teploté a v pfipadé tanku pro opétovnou fermentaci.
= Prid4va se do vody pfi rehydrataci kvasinek.

Davkovani: 20 - 30 g/hL (mnoZstvi lze zvy3it u mo3td s vysokym obsahem TAP).

SUPERSTART® R

Diky svému slozeni s vysokym obsahem ergosterolu
umoziiuje  SUPERSTART® ROUGE zlepsit bunécnou
zZivotnost kvasinek v naro¢nych podminkach a zvysit
jejich odolnost vici vysokym teplotam a alkoholu.

100 +

m Vyrobek A
80 - u Vyrobek B
Vyrobek C

60 - m SUPERSTART® Rouge
Vyrobek D
40 Vyrobek E
50 - [ Vyrobek F

Porovnani obsahu ergosterolu® (%) v riznych vyrobcich
s ekvivalentni aplikaci, standardizované s ohledem na
nejkoncentrovanéjsi vyrobek (100%), v tomto pfipadé
SUPERSTART® ROUGE.

*Tento sterol zajistuje vyssi odolnost kvasinek viici alkoholu.

by
resedrch
hature

= &
b
SUPERSTART®
___Rouge]

LAFFORT
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SUPERSTART®

Blanc

SUPERSTART® 73 /01110 (bil4 a rizova vina)
Diky svému sloZeni s vysokym obsahem vitamin(i a
mineralnich soli optimalizuje SUPERSTART® BLANC
produkéni a aromaticky potencial kvasinek, coz vede k
aromatictéjsim bilym a rlizovym vinlm pfi zachovani
cill volného kvaseni.

Aromaticky index

Srovnatelny vyrobek SUPERSTART® Blanc

Sauvignon blanc. TAP 12,5 % obj. ZYMAFLORE® X5

Viz také SUPERSTART®

SPARK (s. 79), ktery se
pouZziva v pripadé

1kg
5kg

i ]
LAFFORT



VYZIVA
KVASINEK

To nejlepsi pro vase kvasinky

NUTRISTART® ORG

KompletnivyZiva 100% kvasinkového piivodu (autolyzaty kvasinek), bohata na aminokyseliny, vitaminy
(pFedeviim bohata na kyselinu pantotenovou), mineralni latky a stopové prvky (hoi¢ik, mangan, zinek,
Zelezo apod.), ktera podporuje mnozeni bunék a pravidelny metabolismus.
= Zajistuje pravidelné a tplné alkoholové kvaseni v podminkach nizkého a stfedné vysokého obsahu
dusiku v mostu.
®Omezuje tvorbu nezadoucich slou¢enin (slouceniny vyvolavajici dalsi reakce, negativni sirné
slouceniny apod.).
=V pripadé silného nedostatku dusiku a/nebo v pfipadé vina s vysokym obsahem alkoholu pouzijte
NUTRISTART® ORG spole¢né s dodate¢nym zdrojem dusiku, ¢imz zajistite kvasinkam lepsi nutri¢ni
rovnovéhu.
=30 g/hL de NUTRISTART® ORG znamena ekvivalent 20 mg/L vstfebatelného dusiku.
OMRI: vyrobek uvedeny pro vyrobu NOP (National Organic Program, narodni biopgrogram).
Davkovani: 30 - 60 g/hL dle potieb dusiku.
PFidava se do tanku v priibéhu prvni tfetiny alkoholového kvaseni.

o)
Nutristart® Org 1
(TRMENT ORGANIQUE COMPLET

W
(S}

LAFFORT

Tkg
5kg

OMRI

For Organic Use

EmTl | NUTRISTART®
ReT— Kompletni vyziva spojujici faktory riistu a faktory preziti a podporujici mnozeni kvasinek
(neaktivni kvasinky, kvasinkové autolyzaty, fosfore¢nan amonny, tiamin).
= PouZziva se v pripadech nedostatku zakladnich Zivin v mostu.
= 10 g/hL pripravku NUTRISTART® znamend priimérné 14 mg/L vstiebatelného dusiku.
Davkovani: 20 - 40 g/hL dle potieb dusiku.
Pridava se do tanku v priibéhu prvni tietiny alkoholového kvaseni.

Nutristart® Org Nutristart® Thiazote®
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LAFFORT

Tkg
5kg
20kg
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VYZIVA

VYZIVA
KVASINEK

THIAZOTE®
Aktivator alkoholového kvaseni (amonné soli a tiamin).
Dostupné varianty:
THIAZOTE®: siran amonny a tiamin.
THIAZOTE® SP: siran amonny, hydrogen fosfore¢nan a tiamin.
THIAZOTE® PH: hydrogen fosfore¢nan a tiamin.
10 g/hL de THIAZOTE® znamend priimérné 21 mg/L vstrebatelného dusiku.
Davkovani: dle uvazeni s ohledem na pocatecni obsah vstfebatelného dusiku v mostu, potencialni
stupen alkoholu a zakal.
Maximalni davky jsou uvedeny v pfislusném produktovém listu.

BI-ACTIV®
Spojeni faktorl preziti a podplrnych prvkl uréenych k poutziti v pripadé zpomaleni nebo zastaveni
kvaseni. Neobsahuje amonné soli (stény kvasinek, neaktivni kvasinky, inertni podpirné prvky).
=V pripadé nedostatecného alkoholového kvaseni poméha detoxifikaci mostu, zajistuje kvasinkam
faktory preziti a umoznuje dokonceni kvaseni.
=V pfipadé zastaveni kvaseni detoxifikuje vino a pfipravi jej na nové osazeni.
= Lze jej pouZzit v pripadé vyroby vina z velmi ¢istého mostu a od pocatku zajistuje podplirné prvky a
faktory prefziti, které jsou nezbytné k odolnosti membrany v{¢i stresu.
BI-ACTIV® nezajistuje vstiebatelny dusik.
Davkovani: 30 - 60 g/hL.
Viz protokol opétovného kvaseni na str. 84.

LAFFORT

Tkg

Bunééné stény kvasinek jsou zcela vy¢isténé a stimuluji a aktivuji alkoholové kvaseni (stény kvasinek). ;gﬁgfg{
= Detoxifikuje most diky vysoké absorpéni schopnosti. @
= Preventivni zasah: zajistuje pravidelné a Uplné kvaseni a omezuje rizika organoleptickych odchylek a
. . . . . . OENOCELL® |
omezuje produkci nevonnych latek bakteriemi. ME oo
B reseafch

OENOCELL® & OENOCELL® BIO E po—

= Lé¢ebny zasah: podporuje opétovné nastartovani zastaveného nebo pomalého kvaseni.

= OENOCELL® BIO: certifikované kvasinkové stény dle metod ekologického zemédélstvi v souladu
s evropskymi nafizenimi ES 834/2007 a 889/2008 a v souladu s americkym nafizenim (NOP) pro
ekologickou produkci. OENO
Davkovani: 20 - 40 g/hL s ohledem na typ zésahu.

Viz protokol opétovného kvaseni na str. 84. Tkg

nature

S ]
LAFFORT

TURBICEL®
Vysoce vycisténa celuléza pro prilis ¢isté mosty.
= Kompenzuje problémy souvisejici s pfilis ¢istymi mosty bilého a rlizového vina tim, Zze poskytuje
neutralni podporu a dokaZze udrzet kvasinky v suspenzi.
= Lze jej pfidat do stavajiciho pFipravku zivin k podpore zdravéjsiho a rychlejsiho kvadeni.
=10 g/hL zvysi zakal mostu 0 20 NTU.
Davkovani: 20 - 50 g/hL s ohledem na poZadovanou korekci zakalu. S

5kg
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VYZIVA
BAKTERII

To nejlepsi pro vase baktérie

ENERGIZER® i
Specificky pFipravek pro rezistenci bakterii a malolaktické kvaseni (inaktivovan kvasinky). atie "]
= Pridava se ve fazi rehydratace bakterii. B ‘
= Poskytuje specifické faktory pro preziti nezbytné pro bakterie béhem aklimatizacni faze.
To ma zésadni vyznam pro zajisténi preziti dostate¢ného poctu bakterii po zamichani do vina.

Davkovani: 5 g/hL.

ENERGIZER®
C

(&)
LAFFORT

MALOSTART®
Aktivator malolaktickych kvasidel, usnadnuje zahajeni MLF a urychluje kinetiku. " |
= Spojeni prvkd vyZivy (neaktivni kvasinky a autolyzaty) a detoxikacnich ¢inidel (stény kvasinek) G
umOihuje: MALOSTART® ‘
* optimalizovat preZiti baktérii mlé¢ného kvaseni (absorbuje inhibitory typu mastnych kyselin =
s kratkym nebo stfednim fetézcem), = |
* podporovat ¢innost baktérii mlé¢ného kvaseni (dodava baktériim primo vstiebatelné Ziviny). A

= Pouziva se u viech typd vina.

= Optimalni sloZeni s ohledem na zajisténi esencialnich aminokyselin pro baktérie (kyselina glutamova,
valin apod.) a zaroven sniZuje mnoZstvi aminokyselin - prekurzort biogennich amindi (histidin, tyrosin). 1kg
= Ma také vysoky obsah vitaminC nezbytnych pro baktérie a mineralnich latek (hof¢ik a mangan),

které jsou nezbytnymi spolufaktory enzymatické funkce.

Davkovani: 30 g/hL.

Na zakladé evropskych regulacnich zmén (prosinec 2013) je v soucasnosti povoleno ve vinafstvi pouzivat tfi
kategorie specifickych derivatl kvasinek: kvasinkové stény, inaktivované kvasinky a kvasinkové autolyzaty.
Z téchto kategorii derivat kvasinek jsou pouze kvasinkové slupky predmétem zakonné limitni davky (40 g/
hL), a to prostrednictvim narizeni Spolecenstvi ES 606/2009. Toto narizeni, které vychazi ze specifickych
metod novych analyz pro rlizné kategorie derivatd kvasinek, také poZaduje upfesnéni povahy téchto derivatd

kvasinek ve sloZeni vinarskych pripravk na obalu. S vyjimkou formulace NUTRISTART® z roku 2015, ktera byla
optimalizovana, nedoslo ve sloZeni vyrobkd k Zadnym zméndm, a jejich vykon se proto nijak nezménil. Vyrobky
LAFFORT® jsou bohaté na autolyzaty, coZ vysvétluje jejich nutri¢ni bohatost organického dusiku a stopovych
prvkd (aminokyseliny, vitaminy, minerdlni latky).
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OENOLEES® je specialni vinarsky vyrobek z pfirodnich latek obsazenych ve ving, ktery se ziskava inovativnimi
a patentovanymi vyrobnimi postupy. Otevird cestu k novému vinarstvi, které je prirozenéjsi a presnéjsi a
zaroven z vina zachovava to nejlepsi.

Specificky prapravek z bunéénych stén kvasinek s vysokym obsahem aromatickych peptidi (patent &.

EP 1850682), (stény kvasinek, neaktivni kvasinky).

OENOLEES® je vysledkem vyzkumu LAFFORT® v oblasti vlastnosti kvasni¢nych sediment( a jejich vlivu na Q

vino a prispiva k lepsim chutovym kvalitdm vina nasledujicim zplisobem: e
= sniZuje agresivni pocity: bunécné stény maji zjemnujici u¢inek a podili se na eliminaci nékterych i
polyfenold, které jsou odpovédné za horkost a trpkost.

nature

OENOLEES® Vsechny typy vina E

]

= zvy3uji pocit sladkosti: OENOLEES® ma vysoky obsah ur¢ité peptidové frakce z proteinu Hsp12 e
(patent & EP 1850682; Moine V. etal., Vinafské symposium v Bordeaux 2007), které kvasinky pfirozené

uvolfiuji béhem autolyzy a maji velmi nizky prah vnimani (16 mg/L oproti 3g/L v pfipadé sachardzy).

Davkovani: 20 - 40 g/hL. Tkg

Srovnani hladiny Hsp12 (membranovy protein z peptidu zarudujici
pocit sladkosti vina) v jednotlivych vyrobcich s ekvivalentni aplikaci,
standardizované s ohledem na nejkoncentrované;jsi vyrobek (100%).

100 -

D (o]
o o
1 1

S
o
1

% peptidd z Hsp12
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Inovace z prirody ‘
FRESHAROM® Bila a riZova vina oM
Specificky pripravek z neaktivnich kvasinek se silnymi ochrannymi vlastnostmi. g |
= Vysoky obsah glutationu a ochrannych metabolit(i; glutation ma antioxida¢ni potencial mnohem *

vy$si nez SO, nebo kyselina askorbova.

= Umoziuje kvasinkam vstfebavat prekurzory glutationu (cystein, N-acetylcystein apod.) béhem
alkoholového kvaseni a syntetizovat tento tripeptid.

= J¢inn& chrani aromaticky potencial vina a vyrazné oddaluje nastup oxidovanych ténd, &mz =3
umoziiuje ziskat aromatictéjsi vina s lepsim potencialem pro zrani.

Davkovani: 20 - 30 g/hL.

FRESHAROM®

Tkg

Pfidava se do tanku v priibéhu prvni tetiny alkoholového kvaseni.

Porovnani trovné relativni ochranné sily réiznych produkti na trhu s vysokym obsahem
glutationu a jeho prekurzort

ochrannych sloucenin

100
90 m Celkové mnozstvi
80
7 m Glutation
6
5
4
3
2
1 I
o |
é@ ‘_?* \{_‘b C & N

Relativni ochranna sila (%)
© ©o © o © © ©

Q <
o N & N
Qe e Q ) e
Q) Y X 5

QY& & & 4‘*\‘0\) Y 3 &

O .
N KN

Davkovani de Hsp12

100
)
o
s 90
g
S 80
©
[N 70
a e
T2 60
® N Formulace FRESHAROM® byla specialné
=] 50 vytvorena k tomu, aby kromé glutationu a
= g 40 aminokyselin — prekurzort glutationu obsahoval
] > i vysoky podil Hsp12 a pgptidu znamenajici pocit
& 30 sladkosti v tstech
G
5 20
§
£ 10
0

FRESHAROM® Vyrobek A Vyrobek B
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BAKTERIE

Jaké existujitechniky pro pridavani bakterii?
Pridavek bakterii se obvykle provadi po ukonceni alkoholového kvaseni. Nicméné, stéle vice vinatl voli inokulaci kvasinek /
bakterii, kde se pridavek bakterii provadi pfed dokoncenim z alkoholového kvaseni.

Existuji rGzné techniky. V pripadé ¢asného spolecného ockovani se bakterie pridavaji 24-48 hodin po zacatku kvaseni.
Hlavnim cilem je optimalizovat preZiti a implantaci baktérii a zaroven usetfit cas. V pfipadé pozdniho spole¢ného
ockovani se bakterie pfidavaji na konci alkoholového kvaseni, a to priblizné v hustoté 1010. Cilem je zabranit mikrobialni
kontaminaci - vybrané bakterie prevezmou tlohu od kvasinek a ovladnou ekosystém, ¢imz zabranéni rlistu nezadoucich
mikroorganism0 (kvasinky Brettanomyces, bakterie produkujici biogenni aminy atd.). Obé techniky spole¢ného o¢kovani
jsou rovnéz zajimavé z ekonomického hlediska: spotfeba energie se vyrazné snizi, protoZe bakterie se pfidavaji do vina
béhem alkoholového kvaseni ve chvili, kdy je teplota pfirozené nizsi. A kone¢né, tyto techniky umoziuji rychle dokoncit
MLF, ¢imZ se minimalizuje tvorba latek vazajicich SO, coz zvy3uje Gcinnost odsifeni.

Jaké jsou klicové body pro uspéch spolecného ockovani?

Velmi dllezitymi faktory jsou Fizeni O,, pH, pouZity kmen kvasinek, vyZiva kvasinek a teplota macerace a kvaseni.

V pripadé spole¢ného ockovani doporucuje spole¢nost LAFFORT® baktérie LACTOENOS® SB3 DIRECT nebo 450
PREAC® dle analyticky parametrd vaseho vina.

Pokud je dobfe Fizena, je MLF velmi zajimavym néstrojem ke sniZzeni miry michanivina s ohledem na SO,

Mira kombinace vina (TL35) po MLF je pfimo umérna délce MLF (viz obrazek nize).

Kromé toho spole¢né otkovani (za pfitomnosti fermentaéni ¢innosti kvasinek) snizuje obsah diacetylu, coz ma dvé
vyhody: ovocnéjsi aroma vina a nizsi miru kombinace SO,

MiRA KOMBINACE ViNA PO MLF

180 +
160 +
140 A
— 120 +
100 +
80 -
60 -

TL35 (mg/L

BAKTERIE
LACTOENOS”®

Pro jiné rizeni MLF

*TL35: celkova dévka SO, nezbytna
k dosazeni hodnoty volného SO,
35 mg/L. Cim vyssi je hodnota,
tim vice vino obsahuje slouceniny
kombinujici SO,

40 -

20

T T T T T

20 40 60 80 100
Délka trvani MLF (dny)

Zdroj: Coulon . et al,, RDO & 151, duben 2074, s.. 44-46. Rizeni odsiteni
jak optimalizovat vliv SO, a zéroveri zachovat jeho obsah.
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BAKTERIE

[WN]
LACTOENOS" :
L
=
<
Pro jine rizeni MLF *
VOLBA VHODNEHO TYPU OCKOVANI
Typ o Doporuceny pfipravek ’
ockovani Stadium LACTOENOS® cile
o o Uspora ¢asu a zamezeni zmén.
Spolec?e o?kovanl 24-48 h Ro zahajvenll SB3® Direct Optimalizované fizeni fermentace
casné alkoholového kvaseni 450 PreAc® Snizeni tvorby diacetylu.
Snizeni schopnosti kombinovat SO, vina.
Spoledné otkovani Monopolizace ekosystému.
potec ezgc ovan PFi hustot& 1010. 450 PreAc® Zajigtént klasického itinerafe vyroby vina
pozdni (alkoholové kvaseni, poté MLF).
Okovani Po alkoholovém 450 PreAc® MLF po maceraci po alkoholovém kvaseni.
" R - - MLF v sudech.
sekvenéni kvaeni pfi vypousténi SB3@ Direct Termokvageni
Ockovani Pozdgii B16 Standard Opétovné spusténi zablokované MLF.
lécebné ozde)t 450 PreAc® MLF na jare.

Pokud si potrebujete ovéfit dobu ockovani a vhodné mnozstvi pripravku, nevéahejte a obratte se na svého zastupce spolecnosti LAFFORT®.

SPECIFICKE VLASTNOSTI KMENU

Pripravek Alkohol pH Celkem SO, Teplota (ma(s:g‘ gks;lginy)
<20 mg/LC8
450 PreAc® | <17%vol | =33 | =60mg/L > 16°C =20me/
<5mg/LC10
<50 mg/LC8
B28 PreAc® | <17%vol. | =3, <60 mg/L >16°C
8 PreAc °Y - =S5 me . <10 mg/L C10
. <20 mg/L C8
SB3® Direct | <15%vol. | 233 | =40mg/l > 16°C =<0 me
<5 mg/L C10
<20 mg/LC8
B16 Standard | <16%vol. | =229 | =60mg/l > 16°C =<V me
<5mg/LC10
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BAKTERIE

BAKTERIE
LACTOENOS”

Pro jiné fizeni MLF

POSTUP PREAC®

Tento exklusivni postup vyroby, ktery vyvinula spole¢nost LAFFORT®, zajistuje lepsi preziti baktérii a snizeni faze latence. Kmeny
PreAc® jsou vybaveny pfipravkem ENERGIZER® (viz str. 21).

LACTOENOS® 450 PREAC
Specialné osetrené baktérie vyznacujici se velmi vysokou malolaktickou aktivitou. I
=Vyborna schopnost implantace bez ohledu na dobu inokulace pfi optimalnich podminkach (pH, ﬁ
mastné kyseliny apod.). a5t Fean
= Specialné vybrané pro vysokou hladinou alkoholu (az 17% alkoholu). e
50 hL .8

Davkovani: uvedeno na obale.
250 hiL

LACTOENOS® SB3 DIRECT

Baktérie pro pfimé naockovani.

= V ramci pfimého postupu a dle kvality vyrobku se pripravek LACTOENOS® SB3
DIRECT oc¢kuje pfimo do vina.

= Diky dobrému fizeni alkoholového kvaseni a vyZivy kvasinek lze pripravek
LACTOENOS SB3® DIRECT naotkovat na poc¢atku alkoholového kvaseni (spole¢né
¢asné octkovani) k rychlému spusténi MLF.

Dévkovani: uvedeno na obale.

LACTOENOS® B16 STANDARD
Baktérie pro viechny druhy vin.
=Kmen vybrany na zékladnim vinu s nizkym pH, vhodny zejména pro vyrobu Sumivych vin a
opétovnému spusténi MLF.
= Adaptace se provadi ve spodni ¢asti tanku (protokol po etapach, 3 az 5 dni po provedeni; viz obal i
nebo list vyrobku). R
Dévkovani: uvedeno na obale.

50htL
250 hL

MALOSTART® & ENERGIZER®

Specifické Ziviny pro baktérie: viz str. 21.
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SPOLECNE OCKOVAN|

KVASINEK/BAKTERI|

0 SPOLECNE OCKOVANI: ZAJISTENI e PREVENCE ZMEN A ZACHOVANI
USPESNE MLF A USPORA CASU AROMATA
Pri octkovani bakterii do mostu za pfiznivych Spole¢né naockovani snizuje délku mikrobiologické
podminek (nizka hodnota TAV, teplota, Ziviny, mezery mezi alkoholovym kvasenim a MLF, coz je
absence toxickych slou¢enin apod.) zajistuje doba prispivajici k rozvoji Brettanomyces.

spolec¢né ockovani rychlou MLF.

60 - A FA 50,
SO: Spole¢né Ockovani «—

50 - "GE'J
>n
o ; B
? 30 A c MIKROBIOLOGICKA
a c MEZERA
:{E =
20 - =
&
0 T T T T S
SO SO Sekven¢ni  Plvodni ] ) -
¢asné pozdni  Otkovani  MLF Vyroba vina

Primérny pocet dnii mezi sklizni a koncem MLF

R . . Spole¢né ockovani snizuje mnozstvi tékavych
(shrnuti témér sta testi v letech 2007 aZ 2011).

kyselin, acetaldehydu a produktl diacetylu a
zaroven zachovava mnozstvi glutationu ve viné.

e UsPORA ENERGIE 9 ZHODNOCENI ViNA
Baktérie pfi spole¢ném ockovani tézi z pfirozené mirné Diky vyhodam spole¢ného naotkovani a zejména diky
tepv!oty alkoholového kvaseni, proto neni nutné tank moznosti ziskat vysledny produkt dfive lze dosahnout
ohfivat. nasledujiciho:
= MozZnost predstavovat bohat3ivina béhem degustace
Naklady na Primérné v jejich ,rané" podobé (dfivéjsi plnéni do sudd, plnéjsi
malola.ktické naklady na chut, méné problémd, soubory vin)
. BRI Y = Moznost optimalizace prodejni ceny volného vina
Casné spoletné =1,2€/hL = 0€/hL - v dobé& od zatatku do konce kampané lze nékdy
ockovani zaznamenat rozdily v fadu desitek eur na hektolitr
Spontanni MLF = 0€/hL = 1,78€/hL
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BAKTERIE

PROTOKOLY
OCKOVANI

Pro jiné fizeni MLF

POZDNIi SPOLECNE OCKOVANI nebo SEKVENCNi OCKOVANI

Aklimatizacni faze @

12h
© <
—— 20°C
50 hL

Pripravna faze

*

30 mn

1L 1L 15°C < T°C < 30°C 50 hL

PRIME NAOCKOVANI

15 mn nebo\m

@f’& ﬂ <>

20°C

H,O

2
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ENZYMY

Prirodni urychlovace

TrebaZe se enzymy prirozené vyskytuji v bobulich hroznl a mikroorganismech, jejich pridavani pfi vyrobé vina pro vycisténi
bilych mostd se datuje od 70. let minulého stoleti. Od té doby se enzymy LAFAZYM® a LAFASE® staly nezbytnou soucasti
fady vinarskych aplikaci. Dokazi nejen usnadnit faze lisovani, ¢isténi a filtrace, ale zaroven zvyraziuji aromatické vlastnosti
vina a zlepsuji chutovy zazitek v Ustech, barvu ¢i strukturu vina. Promyslené pouzivani enzymd snizuje pouzivani nékterych
dal3ich vstupd a snizuje dopad na Zivotni prostfedi.

Enzymologie a biochemie: zakulisi formulace

Enzymy jsou komplexni katalytické proteiny velmi specifické povahy. Mezi hlavni ¢innosti realizované ve vinafstvi patfi rlizné
pektinazy (PG, PME, PL, arabindza, rhamnogalakturonaza, galaktoza), nékteré glukanazy a glykosidazy doplnéné cetnymi
sekundarnimi aktivitami, ke kterym pfirozené dochazi, jako napfiklad hemiceluldza, celulaza, protedza apod. Aniz bychom
se museli podrobné vénovat komplexnimu oboru enzymologie, Zadny z enzym0 neexistuje v jediné formé a pro kazdy typ
enzymu najdeme mnoho variant (iso-enzymy), jejichz nejlep3i vykon se ziskava pfi riiznych hodnotach pH a teploty.
Kromé lysozymu, ktery se ziskava z vaje¢ného bilku, produkuji enzymy mikroorganismy, které stejné jako kvasinky patfi do
mezi houby. Pfesny vybér kmene a unikatni slozeni kultiva¢niho média indukuji optimalni produkci hlavnich poZzadovanych
cinnosti spolu s ¢etnymi vedlejSimi ucinky. Nékteré z téchto vedlejSich ucinkd jsou nezbytné, jiné pro vino potencialné
Skodlivé.

Zaruka LAFASE®a LAFAZYM®
Enzymy LAFFORT® odpovidaji mezinarodnim specifikacim a jsou v souladu s hlavnimi vnitrostatnimi pravnimi predpisy. Na
vyzadani mame k dispozici seznam vyrobk( ur¢enych pro vyrobu biovin.
Pocetné enzymatické aktivity pritomné v kazdém pripravku maji za cil zajistit co nejlepsi vysledky pro kazdou aplikaci. Pro
zajisténi bezpecnosti a optimalniho vykonu prochazeji nékteré z nasich produktd unikatnim procesem ¢isténi pro odstranéni
potencialné Skodlivych Gcinkl jako napriklad:
= Cinnost cinnamoyl esterazy dfive nazyvané cinnamyl esterazy (CE) nebo depsidazy: enzymatickd aktivita, ktera
vstupuje do reakci zhorsujici aroma vin
= Anthokyanaza: sekundarni aktivita, ktera vede ke ztraté barvy (specifické enzymy pro &ervena vina).

6 Vycisténé enzymy jsou oznaceny timto symbolem v nasem katalogu.

Proc riizné formy?
= Enzymy v mikrogranulich se snadno skladuji pfi pokojové teploté a vynikaji vysokou enzymatickou a
mikrobiologickou stabilitou. U enzym(l v mikrogranulich nehrozi riziko kontaminace ani po otevieni baleni a bez
nutnosti pouZiti konzervacnich latek.

= S tekutymi enzymy se snadnéji manipuluje a snadno se davkuji, nicméné je tieba je skladovat v chladu. Maji kratsi
Zivotnost, jelikoz je v priibéhu ¢asu obtiznéjsi garantovat jejich mikrobiologickou stabilitu.

Stahnéte si katalog: vinarské enzymy od A do Z.
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. VYROBA
CERVENEHO VINA

Prirodni urychlovace
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LAFASE® HE GRAND CRU 6 Cervené top vina :
Vhodné zejména pro tradi¢ni macerace pro vyrobu strukturovanych vin uréenych ke zrani, s vysokym ] Bo, <
obsahem barviva a elegantnimi taniny. HE GRAND CRU

= Pfipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou.

= Zvy3uje schopnosti zrani tim, Ze podporuje extrakci stabilnéjich fenolickych sloucenin a
polysacharidd. 1009
= Zvysuje pocity sladkosti a sniZuje trpkost vina skrze extrahovani mensich polysacharidd (RGII) na 5009
Ukor vétsich polysacharidd (PRAG).

= Optimalizuje pokles vykonu vina.

= Optimalizuje ¢irost vina.

Davkovani: 3 - 5 g/100 kg hroznd.

o

9
8
Srovnani stupilG polymerace (DPm) tanind. ;
Enzym: LAFASE® HE GRAND CRU E
Spolu nebo bez MPF (macerace pred e
kvasenim zastudena) 3
Cabernet Sauvignon 2
]
0
Témoinavec | AFASE® LAFASE®
MPF HEGC  HEGC + MPF
LAFASE® FRUIT @ Prémiové cervené vino
Vhodné pro kratké macerace spolu nebo bez macerace pred kvasenim zastudena, uréeno pro ovocna, E B~
barevna a kulata ¢ervena vina pro brzkou spotiebu. LAFASE* FRUIT

= Pfipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou.

= Optimalizuje ovocny potencidl a flexibilitu vin a podporuje Setrnou extrakci fenolickych sloucenin a
vani slupky hroznu a zarovern minimalizuje mechanické akce. 250g
= Optimalizuje pokles vykonu vina.

= Optimalizuje Cirost vina.

Davkovani: 3 - 5 g/100 kg hroznd.

ZYMAFLORE® RX60 — LAFASE’ FRUIT: DUO PRO OVOCNOU CHUT!

Kvasinky ZYMAFLORE® RX60 se casto pouZzivaji v kombinaci s LAFASE® FRUIT pro vyrobu
ovocnych, intenzivnich a barevnych vin. ZYMAFLORE® RX60 ma nizkou adsorpci barviva a vynika
velmi dobrou produkci chuti. LAFASE® FRUIT podporuje dalsi extrakci pigment( (vyznamny

rozdil, dokonce i po MLF) a podporuje rozvoj jemnéjsich tanint (vyssi stupen polymerace po
MLF). Kombinace téchto dvou produktd, spolu s nizkou teplotou fermentace, mize nahradit
maceraci pred kvasenim zastudena.
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Prirodni urychlovace
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LAFAZYM® EXTRACT 6 Odriidové bilé a riizové vina E
Vhodné pro maceraci slupek pfi nizkych teplotach pro odriidova aromaticka vina. e,
= P¥ipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou. LAFEZETEXTRACT

VINBLANC

= UmozZnuje vyrazné zkraceni doby macerace.
= Usnadiiuje extrakci prekurzord odréidovych aromat.

= Zlep3uje aromaticky potencial mostu. 2509
= Zlep3uje vykon a ¢irost vina.
Davkovani: 2 - 3 g/100 kg hrozn(. 6007
3
= = 3SH
S — 400 m 4MSP
s®
Analyza tékavych tioll: § S
. . & 200+
3SH : 3-sulfanylhexanol (grapefruit a maracuja). =
4MSP : 4-méthyl-4-sulfanylpentan-2-one (zimostraz a kru¢inka) S
0
Non enzymé Enzymé
LAFAZYM® PRESS 6 Prémiova bilg a rGzové vina
Vhodné pro lisovani bilého a riizového vina bez ohledu na druh. E %
= Pripravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou. '
= Zvysuje vytézek ze stavy a prvnich list (bilé a rzové vino). LAERZYM PRESS
= Snizuje délku a pocet lisovacich cykld.
= Zlep3uje jasnost a filtrovatelnost vylisované Stavy.
Davkovani: 2 - 5 g/100 kg hroznd. 100g

500g

100 %

% vina ze

60 % Stavy Vinice Ducourt (Bordeaux)

"
3
§ E Ucinek pouziti LAFAZYM @ PRESS na vynosech vina ze stavy se srovnani
40 % 6580% € 76,40% | s moStem, ktery nebyl osetien enzymy. Je zfejmé, Ze kromé vyznamnych
© 3 uspor v Case zpracovani, je kvalitativni objemu vina vice konzistentni a
N mnoZstvi vylisované Stavy (nizsi kvalita) se sniZilo.
20 % +11%vina
ze Stavy
0%
Srovnavaci LAFAZYM® PRESS
vzorek
LAFAZYM® CL 6 Prémiova bila a riizova vina
Vhodné pro ¢irost mostu. E %,

= P¥ipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou.
= SniZuje dobu usazovani.

= Zlep3uje zhutnéni kald.

= ZvySuje objem cisté Stavy. 100g
= Podili se na aromatické jemnosti vina. 5009
Davkovani do mostu: 0,5 - 2 g/hL.

LAFAZYM"CL
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Prirodni urychlovace
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EXTRALYSE® 6 Cervené, bila a riZova vina ; _
Vhodné pro zrani na kalech a vyrobu kulatych vin. ‘Q.-"‘"
= Pripravek pektolytickych enzymi a - (1-3 ; 1-6) glukanazy se sekundarni aktivitou. EXTRALYSE®
= Prindsi kulatost a jemnost vina tim, Ze uvolfiuje vy3$si mnozstvi molekul z kvasinek. - L
= Zlep3uije filtrovatelnost vina, zejména v ptipadé lisovani Botrytis cinerea. T
Davkovani: 6 - 10 g/hL. 2509
LAFAZYM® AROM Vechny druhy vin
Urcené pro aromaticka vina z hroznt typu Muskat moravsky, Ryzlink rynsky, Tramin éerveny, apod.
= Pripravek pektolytickych enzymi a 3-glukosiddzy se sekundarni aktivitou. E Yo,
= ZvyCuje aromatickou intenzitu vin z odrdd s glykosylovanymi prekurzory typu terpend a LAFAZYM- AROM

norisoprenoidy.
= PouZivd se u hotového vina a pfi michani.
Davkovani: 2 - 4 g/hL 100g

80 -
60 -

40 1 Vysledky slepé degustace
Kontaktni doba enzym(i 6 tydnd, zastaveni ¢innosti enzymt pomoci 10 g/hL
bentonitu MICROCOL® ALPHA. Chardonnay 20173. Vina byla hodnocena
znamkou od 1 do 10, kdy 10 znamena nejlepsi vino. Mezi nejoblibené;si
vina patfi vina osetrena novou formuli LAFAZYM® AROM, a sice v nizké Ci
stfedni dévce.

20 -

0g/hL

Kontrolni GLUCOSIDASE X

vzorek

LAFAZYM® AROM

LYSOZYM Cervena, bild a riizové vina
Vhodné pro mikrobialni fizeni vina.
®» Enzym s muramidazovou aktivitou, ktera degraduje sténu baktérii mlé¢ného kvaceni (Gram+).
* Zpomaluje ¢innost bakterii mlécného kvaseni, snizuje potfebu SO,.
* Posiluje plsobeni SO, u sladkych bilych vin a zlepSuje jejich mikrobiologickou stabilitu.
=V ramci vyroby cerveného vina zabrafuje pred¢asnému spusténi MLF béhem dlouhé macerace,
pomalého nebo zastaveného alkoholového kvaseni nebo v pfipadé mikro-okyslicovani.

LAFFORT

= Omezuje konkurenci mezi kvasinkami a baktériemi. y

Davkovani: 10 - 50 g/hL.
Tkg
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TEKUTE ENZYMY

Prirodni urychlovace
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LAFAZYM® 600 XL @ Bild a riiZovd vina -
Vhodné pro rychlé a uinné vy¢isténi mostu v ramci Sirokého spektra pH (2,9-4,0). . ,;,;5
= P¥ipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou. Ny
= Snizuje ¢as na odkaleni a zlepsuje usazovani a zhutnéni kald. 600

= ZvySuje objem Cisté Stavy.
= Podili se na aromatické jemnosti vina. 0,290kg
= Vhodné zejména pro mosty a vylisované 3tavy z odr(id, které se obtizné odkaluji (Tramin ¢erveny, 11,6 kg

Rulandské 3edé, prezralé Chardonnay apod.)
Davkovani: 0,5 - 2 mL/hL.

LAFASE® THERMO LIQUIDE Cervend vina -

Vhodné pro tepelné zpracované $tavy (termo-kvaseni, bleskova expanze). "
= Pripravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou. E % =
= Rychlé a ¢inné odkaleni pfi vysokych teplotach (< 65°C). oG

= Usnadniuje lisovani.
= Snizuje viskozitu mostd.
Davkovani: 1- 3 mL/100 kg hrozn.

1,16 kg

LAFASE® XL Cervena, bild a riizové vina b ]
Vhodné pro odkaleni bilych a rizovych mosta a vin.
= P¥ipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou.
= Rychla depektinizace v ramci Sirokého rozsahu teplot (8 az 55°C).
= Vyborné se hodi pro odkaleni flotaci.
= Umoznuje odkalit mosty z ohratych hroznd.

11,6 kg

Davkovani: 1- 3 mL/hL. 1,16 kg
LAFASE® XL Extractiovw Bilé a ¢ervend vina m
Vhodné pro maceraci ¢ervenych a bilych odrid.

= P¥ipravek pektolytickych enzym( se sekundarni aktivitou.

= Zvysuje vynos ze Stavy.

= Podporuje uvoliiovani sloucenin ze slupek hrozn(.

= Snizuje mechanické ¢innosti. 11,6 kg

= Usnadniuje zakladani vina a jeho cirost. 1,76 kg

Davkovani: 2 - 4 mL/100 kg hrozn.

Chcete-li zjistit pritomnost pektinu, zkuste pouzit nas test. E‘;_ ";1@
Postup je k dispozici na nasich webovych strankach: }f’?"&’i ﬁE
http://www.laffort.com/fr/produits/laboratoire. '-é“?.‘ 4

G g8es
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CERVENA LISOVANA ViNA

Prirodni urychlovace

ENZYMY

Doporucuje se priddvat enzymy co nejdrive, tedy hned na vystupu z lisu, s cilem dosaZeni vyssi ucinnosti opatrent.

LAFAZYM® CL @ Cervené lisovana vina )
Pripravek pektolytickych enzym pro odkaleni vina. g
Davkovani do vina: 1- 3 g/hL. 1009 | ApazYM-CL
5009 C
EXTRALYSE® 6 Cervena lisovand vina g o
Koncentrovany pfipravek pektolytickych enzym se silnym uéinkem -(1-3 ; 1-6) glukanazy uréeny pro
- EXTRALYSE®
zrani na kalech. 3
Davkovani: 10 - 15 g/hL.
2509
LAFAZYM® 600 XL 6 Cervend lisovand vina [
Extrémné koncentrovany pripravek. - 2
Davkovani: 1- 3 mL/hL. g
0,290 kg
11,6 kg
LAFASE® XL Cervend lisovand vina m

Tekuta forma pektolytickych enzymi pro odkaleni éerveného lisovaného vina.
Davkovani: 2 - 5 mL/hL.

ZAMEREN{ NA OSETREN{ CERVENYCH LISOVANYCH VIN

Cervena lisovana vina pochazeji z obzvlast ,zatizenych” matic. To znamend, Ze obsahuji mnoho makromolekul, které brani
jejich vycisténi a lahvovani. Tyto poruchy vina znamenaji vysoky obsah makromolekul, a to predevsim polysacharidd z hroznt
(homogalakturonany, rhamnogalakturonany RGI a RGll, PRAG apod.) a hub, bez ohledu na kvasinky ¢i kontaminaci napriklad
ve formé Botrytis cinerea (mannoprotein a glukan). Vzajemné pUsobeni téchto latek s dalSimi slouc¢eninami vina znamena
problémy a brani vice ¢i méné trvale sedimentaci.

Enzymatické pfipravky pfedstavuji Ucinny zdsah pro zlepseni sedimentace a usnadnéni filtrovani vina.

Vyhody pouziti enzym se v dnesni dobé projevuiji jak z technického hlediska (sniZzeni indexu zanaseni, zlepseni sedimentace,
snizeni zakalu a mnozstvi kal(), tak i z hlediska kvality (snizeni oxidace, ochrana aromat) ¢i dokonce ekonomického (snizeni
pracnosti, fizeni ¢asu, vétsi vynos v kvalitativnim objemu apod.).

V zavislosti na ¢asticich a jejich interakci, kterd je odpovédna za poruchy, byly zaznamenany skvélé vysledky v pripadé pouziti
koncentrovanéjsich pfipravkd pektindzy se sekundarni cilenou aktivitou, jakoZzto i pfipravkd obsahujicich beta-glukanazy.

Ve shora uvedeném seznamu jsme identifikovali pripravky, které jsou obzvlast ucinné ke zrychleni vycisténi Cervenych
lisovanych vin. Davkovani, teplota a doba kontaktu jsou prirozené provazana kritéria, ktera je treba vzit v Uvahu pro dosazeni
nejlepsich vysledkd.




ANINY

Nezbytna soucast

Jizvice nez 20 let investuje spole¢nost LAFFORT® do vyzkumu v oblasti tanin( s nasledujicimi cili:
= |dentifikace a vybér nejlepsich rostlinnych zdroji kompatibilnich s fenolickymi slouceninami vina.
= Neustalé zlepSovani vyrobnich metod a Cisténi surovin.

= Lepsi porozuméni dlsledkdm plynoucim z pouzivani tanind.

= Vytvoreni co nejvhodnéjich zplsobl pouziti pro vyrobu vina.

Diky svym odbornym znalostem zarucuje spole¢nost LAFFORT® konstantni kvalitu taning.

K jakému ucelu taniny slouzi?

Hydrolyzovatelné taniny (zejména ellagové z dubu ¢i galické z kastanu) a kondenzované taniny (proantokyanidinické z
hroznd nebo exotického dfeva) se ve vinafstvi pouzivaji pro rtizné tcely:

= Srazeni nestabilnich proteing. = Ochrana a stabilizace barviva.
= Ochrana proti oxidaci. = Struktura vin.

= Pomaha vy¢isténi. = Reguluje projevy oxidoredukce.
Jak pouzivat taniny?

VSechny taniny LAFFORT® téZi z procesu IDP (proces instantniho rozpousténi). Jedna se o revolu¢ni postup pro snazsi
pouZiti tanind.

Postup IDP umozZiiuje dokonalou rozpustnost ve viné, takZe neni nutné predbézné rozpusténi taninl ve vodeé.
Avsak doporucuje se jednotnad aplikace v celkovém objemu mo3tu nebo vina. Pfi aplikaci je vhodné postupovat
systematicky, pfipadné provést jiné opatfeni vedouci k homogenizaci vina.

Dalsi informace o exkluzivnim postupu IDP jsou uvedeny ve videu, které najdete na webovych strankach
spole¢nosti LAFFORT®.

Obétni ucinek VR SUPRA®!

Béhem odstopkovani hrozn( se proteiny z hrozn(l vaZou na taniny a za¢nou se srazet. Prvni dostupné taniny jsou taniny
ze slupek, které jsou obvykle zralej3i a sladsi, ale jsou také povazovany za nejd(lezitéjsi z hlediska struktury vina. Aplikaci

PRIPRAVKU TANIN VR SUPRA® p¥imo na hrozny najdou proteiny mostu snadno taniny a vyvolaji reakci, coz zabranuje
srazeni taninG slupek.

INREAKCE Ry :5‘
TANlN VR SUPRA® - PROTE'NY Ttisloviny z
hroznii
< S i 55
V W a TANIN VR SUPRA®
£ . A
. P 'A. ¥
Protei Pol :)Slv't"l'/
hromi TANINVRSUPRA® [ ekt tanini stoBitjchproteind

Srazeni
OBETN/ UCINEK
VR SUPRA®
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TANINY

VVYROBA VINA

Nezbytna soucast

TYP HROZNU

ciL . TRISLOVINA DAVKOVANI POZNAMKA
NEBO MOSTU

10 - 80 g/hL, s ohledem

Cervené VR SUPRA® . Pridava se co nejdfive na
na stav hrozn( D
hrozny (i pred
Hrozny napadené Sedou uskladnénim ve sklep@).
plisni Provedte zkousky
Proti-oxida¢ni opatfeni Bl & e GALALCOOL® 5-20g/hL,s ohleodem lakdzové aktivity v
na stav hroznd pFipadé pfitomnosti
Botrytis.
Srazeni proteind a ,Obétni i¢inek"
)4 r ® _ e ’ ’a . Qs
zachovéni taning slupek Cervené VR SUPRA 10 - 80 g/hL Pridava se co nejdrive na
hrozny.

Srazeni proteinG Bilé a rizové GALALCOOL® 5-20g/hL

- . . . VR COLOR®
Stabilizace barviva Cervené coLo 15 - 80 g/hL Pridava se v prvn tl:EtIl:]E

VR GRAPE® alkoholového kvaseni
Struktura vina
Kompenzace nedostatku y . VR GRAPE® 10 - 40 g/hL
e Cervené
tanind VR SUPRA® 10 - 80 g/hL
TANIN VR SUPRA® Cervend vina

Proantokyanické a ellagové taniny, které se okamizité rozpoustéji (postup IDP).
TANIN VR SUPRA® kombinuje tcinky rlznych tfislovin vybranych a pfipravenych pro optimalni
technologickou ucinnost bez negativniho organoleptického dopadu:
= Antioxidacni Ucinek pfiznivy pro ochranu barviva.
= Zlep3eni struktury vina plisobenim na oblast uprostied ust.
® Inhibice pfirozenych oxida¢nich enzymi (lakaza, tyrosindza) béhem sklizné upravenych hrozni
(doplnéni SO,)
= Obétni Ucinek: zachovava taniny z hroznd srazenim s proteiny z hrozn( a podporuje pivodni reakce
taninG a antokyand.
Dévkovani: 10 - 80 g/hL.

LAFFORT

1kg
5kg

Katechické taniny, které se okamZité rozpoustéji (postup IDP), specialné vyvinuté pro stabilizaci barviva.
TANIN VR COLOR®- malo sviravy tanin, ktery lze zaclenit do vSech profilli vina.
TANIN VR COLOR® se pouziva v piipadé nedostatku tanin(i s nerovnovdhou poméru mezi taniny a
antokyany: .......................
= P¥ipady vinobrani s nizkou fenolickou zralosti
=Vinnd réva s pfirozené nepfiznivym pomérem mezi taniny a antokyany.
=Vinna réva s problematickym Fizenim barvy (extrakce a stabilizace).
Davkovani: 10 - 80 g/hL.

TANIN VR COLOR® Cervend vina !

>
LAFFORT

1kg
5kg
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VYROBA VIiNA

Nezbytna soucast
TANIN GALALCOOL® Bild a ritzova vina
Taniny z dubénky, které se okamZité rozpoustéji (postup IDP) a uréené k vyrobé vina z bilych a riZovych
mosta.

TANIN GALALCOOL® je velmi Cisty extrakt tanind, jehoz fyzikalné-chemické vlastnosti se hodi
zejména pro vyrobu vina z bilych a réizovych mostu:

= Inhibice pFirozenych oxidacnich enzym (lakéza, tyrosinaza) doplnénim SO,

= Srazeni ¢asti nestabilnich proteinl doplnénim bentonitu.

= Snadnéjsi vycisténi.

Dévkovani: 5 - 20 g/hL.

v

TANIN
GALALCOOL

LAFFORT

1kg

TANIN VR GRAPE®

Proantokyanické taniny z hroznd, které se okamzité rozpoustéji (postup IDP).

VSechny druhy vina

Diky vysoké kvalité extrakce obsahuje TANIN VR GRAPE® pouze zanedbatelné mnozstvi fenolickych
kyselin (substratli Brettanomyces).

Béhem faze kvaseni umoziiuje TANIN VR GRAPE®:

= Kompenzovat nerovnovahu pfirodnich taninl v hroznech.

= Stabilizovat barvivo diky tvorbé kombinaci taninu a antokyanu.
Dévkovani: 10 - 40 g/hL.
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TANINS VR SUPRA® ET VR COLOR®,
VITEZNY PAR

Uloha taninG v rdmci vyroby vina spotiva ve 4 zakladnich faktorech:

= obétni ucinek,
= antioxida¢ni Ucinek,
= Ucinek spole¢né pigmentace za pfitomnosti barviv,

= kondenzacni Ucinek za pfitomnosti acetaldehydu.

SRAZENi PROTEINU NEBO OBETNi UCINEK

Srazeni proteind hroznd pomoci fenolickych latek
maze zplsobit zna¢nou ztratu tanin hroznf. Tento
ucinek lze minimalizovat diky ob&tnimu tcinku tanind,
tedy pouzitim cilovych taninl slouzicich k ukotveni
proteind. V laboratofi se tento ucinek hodnoti podle
reaktivity tanind na referen¢ni protein (BSA, ktery se
podoba hroznovym proteiniim).

VR SUPRA® ma vysoce ochranny tcinek na endogenni
fenolické slouceniny hroznd. Jeho reaktivita je témér
5x vyssi nez v pripadé jinych vinarskych taning.

ANTIOXIDACNI UCINEK

250

200 +

150 -+

Zakal (NTU)

100 +

50 +

Reaktivita na BSA

T n

VR Supra®

VR Color®

Trislovina 3

Pouziti tanindl ve vinafstvi vZdy tésné souviselo s jejich schopnosti absorbovat kyslik, coz v praxi znamena ochranny a

antioxidacni ucinek na dalsich oxidovatelnych latkach.

30 g/hL pripravku VR SUPRA® sniZi az trojnasobné mnozstvi O, rozpusténého v mostu na zacatku kvaeni, coZ vede ke

sniZeni rizika oxidace snadno oxidovatelnych latek.

INHIBICE AKTIVITY LAKAZY

Pritomnost Botrytis je doprovazena velmi skodlivou
aktivitou lakdzy a tyrosinazy. Diky srazeni proteind
(obétni ucinek) a rychlé spotiebé O,, na které se
podileji taniny, zajistuje VR SUPRA® efektivni snizeni
téchto nepfiznivych oxidacnich ¢innosti.

38

Pocet jednotek lakazy (U/mL)

Snizeni (%)

[
|
Kontrolni VR Supra® VR Supra® VR Supra®
vzorek 12,5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL

60

- 50

L 40

F 30
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UCINEK SPOLECNE PIGMENTACE

Ucinek spole¢né pigmentace vznika kombinaci barevnych pigmentl s ostatnimi nebarevnymi pigmenty, co? vede k
vytvoreni stabilnich spole¢nych pigment(, které maji vy$si intenzitu barvy nez samotny barevny pigment. Bohatsi
Cervena vina s témito spole¢nymi pigmenty maji intenzivné;jsi barvu jiz od nejrannéjsich fazi vyroby, ale zaroven vynikaji
vyssiodolnostiv ¢ase. Pripravky VR SUPRA® a VR COLOR® jsou dvé tfisloviny se silnou schopnosti spole¢né pigmentace.

KONDENZACN{ UCINEK (STABILIZACE BARVIVA)

Acetaldehyd je meziprodukt reakci, béhem kterych se jednoduché barevné fenolické struktury vyvijeji smérem ke
slozitéjSim a stabilnéjsim molekulam.

Chceme-li stanovit Ucinnost spojeni tanind a antokyanu skrze acetaldehydovy spoj, lze pouzit jednoduchou ukazku
spocivajici v nasyceni roztoku taninl v acetaldehydu a pozorovani zvyseni zakaleni roztoku v priibéhu ¢asu. JelikoZ je na
trhu dostupné méfitko pro vdechny tfisloviny VR COLOR® znamend reaktivitu vici acetaldehydu, kterd je vice nez 100x
vyssi nez u jinych tfislovin.

Vysledky testu acetaldehydu, zde se 4

vyrobky na trhu; VR COLOR® se vyznacuje
nejvyssi reaktivitou viici acetaldehydu, coZ je
klicovym krokem v ramci stabilizace barvy a
L]

tvorby komplexu taninii —antokyanu pomoci
acetaldehydové spojky.

ovina Tan"Cor®
Grand Cru

Tris
VR Color® Trislowvima A Thistovina B Trislovina C Tisbowvina D

Pripravky VR SUPRA® a VR COLOR® se dokonale dopliujiv pfipadé hrozn(, které byly sklizeny v dobé neoptimalni
fenolické zralosti.

VR SUPRA® chrani extrahovatelné taniny z hroznl diky svému pozoruhodnému obétnimu ucinku.

VR COLOR® obnovuje pomér taninl / antokyan( a diky své reaktivité podporuje tvorbu stabilnich komplexd
barviva.

VR SUPRA® VR COLOR®
Obétni Gcinek ®ok Kok *
U¢inek proti ¢innosti lakazy stk ok ok *%
Antioxidacni ucinek Kok Kok Hok ok
Ucinek spole¢né pigmentace ok *kkok
Kondenza¢ni ucinek (stabilizace barviva) & *okk kK

VR SUPRA® se pFidava do mostu na vystupu z lisu nebo béhem prvniho michani (v pripadé absence Botrytis) (10
- 80 g/hL v zavislosti na zdravotnim stavu sklizng).

VR COLOR® se poutziva v priibéhu alkoholového kvaseni béhem faze extrakce barvy (10 - 80 g/hL).

Nakonec je tfeba zdtraznit, Ze u ro¢nik(, které mély potize s dosazenim optimalni fenolické zralosti (2007, 2008 a
v nékterych regionech 2011), umoznilo pouZiti VR SUPRA® e VR COLOR® zvysit intenzitu barviva a jeho stabilitu
ovice nez 30 %.
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FLOTACE

Flotace je technika, ktera odstrariuje polyfenoly a Cisti most a zaroven zajiStuje tsporu Easu a energie ve vinném
sklepé. Béhem nékolika hodin se z mostu odstrani pektiny a (ze pfidat kvasinky, aniZ by doslo k naruSeni chlazeni
(préce pii pokojové teploté). Kromé toho nové nastroje, jako je rostlinny bramborovy protein VEGECOLL®,
umoZzriuji optimalizovat kvalitu vina (barvu, prekurzory aromat) lépe neZ tradi¢ni enologické produkty, aniz by
obsahovaly jakékoli alergeny. Po nékolika letech experiment( v obou oblastech je mozné predloZit nize uvedena

doporuceni.

PEkTINOVY TEST

Provadéjte pravidelné pektinovy
test, dokud nebude stava zcela
zbavena pektinu (negativni test).

Efektivni  pouZiti enzymu a
negativni pektinovy test jsou
klicem k uspéchu flotace.

PROTOKOL PEKTINOVEHO TESTU

Prislusny postup je uveden na nasich
webovych strankach
http://www.laffort.com/en/products/
laboratory

Pockejte na
negativni
pektinovy test

LAFASE® XL
CLARIFICATION

1-3 mL/hL @

VEGE *

&
CD\
(>
G
VEGECOLL®: 3-10 g/hL nebo & °
VEGECOLL® LIQUIDE: 6-20 cL/hL &
Plyn (dusik) 5 bars ',gce
. N
homogenizace. S

Teplota: 15 az 20°C
(kompaktni flotace).

Tank: 3irsi nez vyssi, pokud je to
mozné.

Pratok vzduchu:  25-40 L/min (dle
flotatoru).

Pratok ¢inidla: 2,5-5 L/min

* Moznost pfidat uhli, bentonit nebo silikagel.

* Nizky finalni zkal, moznost pripadné pridat jemné kaly.
* Rychlé pfidani kvasinek 20 g/hL, aby nedoslo k zahajeni
kvaseni s plvodnimi kvasinkami pfi pokojové teploté spolu s
SUPERSTART® BLANC nebo SUPERSTART® ROUGE vyrovnavajici
nedostatek sterolll. Dostate¢ny obsah Zivin.

O
G
L
S
) b"b(\\ Pokud potrebujete dalsi informace o nasich vyrobcich z oblasti
Q¢ flotace, nevahejte nas kontaktovat.
L Q
& . ) . . Lo
"L Vice informace o této metodé odkaleninajdete v nasem videu.
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ROSTLINNY PROTEIN

Protein na bazi brambor

VEGE

VEGECOLL® Bily a riZovy most a tepelné osetfeny Eerveny most

Rostlinny protein na bazi brambor (novy a exkluzivni piivod) pro odkaleni mostd a vin. o
= Nealergenni protein, ktery neni Zivocisného plvodu a neobsahuje GMO. -
= Vyroba dle patentovaného postupu, ktery neznamena denaturaci proteinu
= Velmi vysoky potencidl zeta, velmi rychlé vycisténi.
=V soucasnosti nejreaktivné;jsi rostlinny protein ve vinarstvi.
= Neexistuje riziko nadmérného precireni.
= Rychla flotace pfi nizké davce, nejlepsi zachovani aromat.

Davkovani:

*Flotace: 3-10 g/hL (VEGECOLL® pragek) - 6 - 20 cl/hL (VEGECOLL® tekuty). 500
* Cifeni bilé a riiZzové $tavy jako prevence proti oxidaci: 3-20 g/hL. Skg
* Citeni lisovanych $tav (nizky tlak) pro odstranéni oxidovanych fenolickych slou¢enin: 10-30 g/hL. é;o"'“ O
VEGECOLL® je k dispozici v tekuté formé. °d g

Optimalizace aromatického profilu

60 -
5 0| 201
E - B Ruoe (PE) Ananas (C4C2)
% 40 - - I Roze (APE) M Floralni (C6C2)
g= . Banan (Al) B Floralni (C8C2)
% I Broskev (AH) Il Floralni (C10C2)
£ 20 1 I Zimostraz (4MSP)
[}
>§ 0 | [ Grapefruit (3SH)
9, B Tropické ovoce (A3SH)
0 .
Flotace po vykvaseni Flotace po vykvaseni s
s Zelatinou VEGECOLL®
Béhem flotace: velmi kratka doba sedimentace a tvorba kompaktnich kald
e Ly . Finalni zakal . &
Doba usazeni kal(i Vyska kalt m;ﬂ‘b (=]
(NTU) Ry ﬁ%
VEGECOLL® _ %; =
~30min <10% 56 oy
5g/hL m
ol
Zelatina
= [ 9
10cL/bL 1h 30 min >10% 53

Zkouska provedena na mostu Colombard (2012) v objemu de 1000 hL.
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RADA POLYMUST®

KOMPLETNi RADA NEALERGENNICH PRODUKTU
PRO CIiRENi MOSTU A VIN

Diky vyzkumné cinnosti v oddéleni vyzkumu a vyvoje LAFFORT® jsme mohli vyvinout novou inovativni fadu bez

alergen(l a ur¢enou ke specifickému ¢ifeni mostd a vin.

FORMULACE A APLIKACE VYROBKU Z RADY POLYMUST®

NAZEV

POLYMUST®V

POLYMUST® ROSE

POLYMUST® PRESS

POLYMUST® ORG

POLYMUST® DC ORG

FORMULACE

Rostlinny protein
PVPP

Rostlinny protein
PVPP

PVPP
Bentonit vapenaty
Rostlinny protein

Rostlinny protein
Bentonit vapenaty

Rostlinny protein
Bentonit vapenaty
Aktivni uhli

NOVINKA '16

cenologie
icerca
research
nature

SOEN
5 ?,

3 )

PA 2
< &
Cera O

POLYMUST®V

LAFFORT

1kg
10kg

POLYMUST® ROSE

Genologie
icere

reséarch

nature

£ 2

LAFFORT

10 kg

APLIKACE DAVKOVANI

Prevence oxidacnich jev( (odstranéni oxido-
vanych fenolickych sloucenin nachylnych ke

30- 80 g/hL
spojovani viini a zméné barvy).

Odstranéni fenolickych kyselin.

Zachovani odstinu mostu a vina. 30-50g/hL

40 - 100 g/hL
(lisovana bila
a rlizova stava)
15 - 50 g/hL
(lisovana
¢ervena vina)

Rizeni obsahu fenolu ve §tavé.

Pozoruhodna Ucinnost cireni.
Citidlo v souladu s natizenim EU pro

20 - 60 g/hL
ekologickou produkci vina R(EU) 203/2012.

Rizeni intenzity barvy $tavy a mostu. 20 -120 g/hL

enolog Gnolog
reséarch reséarch
nature

POLYMUST® ORG

PROTNEVGEE oToNTE

POLYMUST®
PRESS

LAFFORT LAFFORT LAFFORT

1kg

10kg Tkg

Tkg
10 kg
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CASEI PLUS

Kaseinat draselny pro veskera o3etfeni proti oxidaé¢nim jeviim a madeirizaci v mostu (bilém a rizovém).
= Obnoveni barvy oxidovanych mostd (zhnédnuti) a zachovani chutovych vlastnosti.
= Snizeni obsahu Zeleza u bilych vin.
Davkovani: 5 -20 g/hL pro ¢isténi.
20 - 60 g/hL pro obnoveni madeirizovanych mostd nebo korekci barvy. 1kg
5k
20kgg

POLYLACT®
Spojeni PVPP akaseinatu draselného na bazi celulézy pro preventivni andpravné zasahy do zoxidovanych
bilych a riizovych mosta.

® Inhibice zhnédnuti a zabarveni do rliZova a snizeni horkosti.

= Caste¢n& plsobi na malé fenolické slouceniny.

=V pfipadé rizovych mostd umoziuje obnovit barvu.

Davkovani: preventivni zasah: 20 - 40 g/hL - preventivni zasah: 40 - 100 g/hL. Tkg

10 kg

K3

POLYLACT®

>
LAFFORT

MICROCOL® ALPHA
Pfirodni bentonit sodny ve formé mikrogranuli a se silnym ucinkem eliminace proteind, urceny k
stabilizaci a vycisténi mostu se Sirokym rozsahem pH.
= Silny ucinek eliminace protein(i s ohledem na termosensitivni proteiny v rdmci Sirokého rozsahu pH.
= Stabilita zatiZeni v ¢ase. E
I

g =)

= Velmi dobré usazovani kald (vyznamna Cistici schopnost). ]

= Zachovéva aromatickou intenzitu. Lot Tkg
) " e Skg

Dévkovani: 10 - 80 g/hL. ) o

‘1

D -

D32

K3

MICROCOL
ALPHA

LAFFORT

—

GECOLL® SUPRA

Tekuta Zelatina vyrobena z velmi Cisté suroviny vyhradné praseciho ptivodu.
= Pfispiva k odstranéni hrubosti z posledni frakce lisovani.
= Vhodna k poufZiti pfi flotaci.
Davkovani: 4 - 10 cL/hL.

GECOLL® FLOTTATION

Tekuta zelatina s vysokou reaktivitou uréena pro flotaci.
= Vysoka reaktivita s ohledem na ¢astice v roztoku pH vina diky vysoké hustoté.
= Umoznuje rychlou flokulaci mostu.
Davkovani: 30 - 70 mL/hL (dle typu mostu, zatéze a jeho stavu).
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VINICLAR®, VINICLAR® P & VINICLAR® GR

Pripravek na bazi PVPP - preventivni a napravné osetreni oxidace mostu.
= Snizeni rizika madeirizace a zabarveni bilych mostd do rdzova.
= Selektivni odstranéni polyfenoll odpovédnych za horkost.
= VINICLAR® P je slozen ze 100% PVPP, VINICLAR® obsahuje maly podil celuldzy s cilem usnadnit
cisténi a filtrovatelnost vina.
Nyni k dispozici i ve formé granuli (VINICLAR® GR). Tkg
Davkovani: 15 - 30 g/hL pfi preventivnim zasahu. 25kg

30 - 80 g/hL pii napravném zasahu u oxidovaného mostu.

SUPRAROM® o
Pfipravek na bazi kondenzovanych tanind, disifi¢itanu draselného a kyseliny askorbové. Uréeny k E Z:?ﬁffh/
preventivhimu a napravnému zasahu pfi oxidace mostu. .

= Ochrana proti oxidaci mostu. o

= Zachovava Cerstvost a intenzitu viné. SUPRARON

Davkovani: 10 - 25 g/100 kg hrozn(.

>
LAFFORT

Tkg
GEOSORB® GR ——
Dekontaminace mosti a mladého vina v procesu kvaseni s cilem poklesu obsahu geosminu a oktenonu. g BT
= Selektivni adsorpce geosminu (zatuchlost, zemitost, cukrova Fepa) a oktenonu (houby). _
= Korekce senzorickych vlastnosti vina z mostu zasazeného houbami jako napfiklad hnilobou nebo @
plisni. GEOSORB® GR
Davkovani:  Utinek na geosmin: 15 - 25 g/hL.
Ucinek na oktenon: 35 - 45 g/hL. Skg o
15kg
CHARBON ACTIF PLUS GR T
Aktivni uhli pro potravinarské ucely ve formé granuli. nature
= Pouziti u mostd v pripadé korekce barvy, zejména v rdmci vyroby Sumivych vin.
Davkovani: 20 - 100 g/hL. cagsomAcTr
(8]
5kg

44



VVYROBKY PRO
/RANI VINA

VYROBKY Z KVASINEK ........ccvv.n... 46

OENOLEESD® ...
OENOLEES® MP ...
MANNOFEEL® ...

ENZYMY .o 48

ENZYMY Pro zrani ... 48

TANINY oo

Taniny pro zrani vina
Rada QUERTANIN®

CIRENT weeee et 52
VEGECOLLO ...ttt 53
Ogsetfeni v prpadeé oXidace ..o 54
Senzorické zjemnéni, vycisténi a stabilizace barviva.................. 55
Pomocné vyrobky

Proteinova stabilizace..........cocvvveiiierniieceeeeene 57
SPECIFICKA OSETRENI ..vevvvviiinnenen, 58
AKEIVNT URLT oo 58
Mikrobiologicka stabilizace: OENOBRETT® ...........ccocccomrvnrrinnnce 59
STABILIZACE .vcvvviiieiiieeieei 60
Koloidni stabilizace: STABIVIN® ...........ccccoovvvimiimiineneieieireenne 60
Vinna stabilizace: MANNOSTAB® ...........ccccovmminineiereieeene 61
Vinna stabilizace: CELSTAB®

Ostatni vinné stabilizacni produkty............cccoevvevevverirecinerinennnn. 63
KONZERVANTY ..vvniiiiiicieieeen, 64

45

ZRANI VINA



VYROBKY Z KVASINEK

Inovace z piirody
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OENOLEES® a OENOLEES® MP jsou vinaiské speciality vyrobené z pfirodnich slozek vina, ziskané
inovativnimi a patentovanymi vyrobnimi postupy. Oteviraji cestu k novému vinarstvi, které bude prirozené;si
a presnéjsi s cilem zhodnotit a zachovat to nejlepsi z vina.

OENOLEES® Viechny druhy vina fessich
Specificky pfipravek z bun&nych stén kvasinek s vysokym obsahem aromatickych peptidii (Patent ¢&. i
EP 1850682).

OENOLEES® pfispiva ke zlepSeni kvality vina nasledujicim zpsobem:

= SniZeni agresivnich pocit(: zuSlechténi nékterych fenoll odpovédnych za hotkost a trpkost

= Zvy3eni pocitu sladkosti: specificka peptidova frakce s extrémné nizkym prahem vnimani (16 mg/L ;
oproti 3g/L u sacharézy). L

» Pomaha sniZovat hladiny ochratoxinu A ve viné.

Davkovani: 20 - 40 g/hL.

Tkg
100 -
Zasah musi byt proveden minimalné 4 a7 6
80 1 tydni pred lahvovanim.
~N
%
S 60 -
3
=3 Srovnani hladiny Hsp12 (membrénovy protein pivodem z peptidu
% 40 - davajici pocit sladkosti vina) v rdznych vyrobcich obdobné aplikace
& ve vztahu k nejkoncentrovanéjsimu vyrobku (100%).
20
0
OENOLEES® A B
oENoLeese MP Vsechny druhy vina i N
Parietalni vytaZek z kvasnic (mannoproteiny) s vysokym obsahem peptidii s vyraznou chuti (patent €. riature”

EP 1850682) a polysacharidi.
= Prispiva ke zvyseni pocitl sladkosti vina.
= Umoznuje vinafi najit nejlepsi rovnovahu mezi kyselymi a hotkymi pocity.
= Lze jej pouZit na konci zrani a pii pripravé vin k lahvovani.
Davkovani: 10 - 30 g/hL.

)
LAFFORT
100 ~
T1kg
80 -
N
g
I 60 f
% Srovnéni hladiny Hsp12 (membrénovy protein pavodem z peptidu
2 40 - dévajici pocit sladkosti vina) v riiznych vyrobcich obdobné aplikace
2 ve vztahu k nejkoncentrovanéjsimu vyrobku (100%)
L
N .
: =

OENOLEES® MP D E F G
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VVYROBKY Z KVASINEK

Inovace z prirody
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NOVINKA '16

Mann (;)feeI@

MANNOFEEL®

MANNOFEEL® je vysledkem odbornych znalosti spole¢nosti LAFFORT® v oblasti manoproteind, jejich
identifikaci, porozuméni jejich pisobeni a vyrobé. Specifické manoproteiny MANNOFEEL © vyrazné

&

zvysuji vnimani objemu, kulatosti a délky smyslového prozitku. Q‘.Jj
= Cisty vyrobek, 100% slozeni z manoproteind. MANNOFEEL
= Latka pF,irc’>zsené se vyskytujici ve vi,né. - ‘)feel®
= Zachovava Cerstvost a ovocnostvina. e

= Podili se na stabilizaci kyseliny vinné.
= Podili se na stabilizaci barviva.

= 100% rozpustny vyrobek s okamzitym ucinkem na konci zrani ¢i v pribéhu pfipravy vina na lahvovani.
= Vyborna filtrovatelnost, MANNOFEEL® neméni filtrovatelnost vina.
Davkovani: 25 mL az 150 mL/hL.

Senzoricka analyza ¢asové dominance pocitt (DTS)

Tato novd metodika senzorické analyzy popisuje ¢asovy vyvoj pocitll v Ustech a zachycuje dynamické vnimani béhem ochutnavky.

Smyslové hodnoceni metodou DTS provedla skupina 18 porotcli — odbornikd z laboratofe LACO, kterd je drzitelem akreditace
COFRAC (akreditace ¢. 1-0522).

Hodnoceni se tykalo Sesti smyslovych deskriptor(: sviravost, intenzita tfislovin, sladkost, kulatost spojena s objemem v ustech,
horkost a kyselost. Nize uvedené vysledky shrnuji vyvoj téchto 6 deskriptord pfi nastupu, uprostied a na konci chutového zazitku.

Vysledky hodnoceni pomoci DTS kontrolniho vina, ¢erveného italského vina (Barbera).

——— Objemv ustech
—— Sladkost

50 50
——— Kyselost
-------- Sviravost
........ Horkost
40 400 Intenzita tfislovin
EN ®
o] PR } o - .
2 30 Mira vyznamnosti Q 30 /\ Mira vyznamnosti
g E \/ Gt
£ g T
[} o | oo~ N s, fagrrreenst
- 20 © 20 o .
£ g
s I Y A S R e R
............... . it
10 . 10
gt
o . o . R
0o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 1 12 13 14 15 16 17 18 19 20 o 1 2 3 4 5 6 7 8 9 1 17 12 13 14 15 16 17 18 19 20

Cas (s) Cas (s)

U kontrolniho vina byl zaznamenan velmi vyrazny vliv kyselosti spolu smirnym
vrcholem sladkosti ve stredni Casti. Viysledky hodnoceni pomoci DTS u kontrolniho
vina s pfidavkem MANNOFEEL® v mnoZstvi 10 cL/hL.

Kontrolni vino osetfeni pfipravkem MANNOFEEL® v mnoZstvi 10 cL/hL vykazuje
mirnou sladkost pfi nastupu opirajici se o vyznamnou dominanci objemu v tstech
/ kulatosti, ktera opét spousti pocit sladkosti uprostred a vraci se k pretrvavajici
dominanci béhem objemu v Ustech / kulatosti v zavéru.

Senzorickd analyza prostiednictvim ¢asové dominance pociti (DTS) ukazuje vyznamné pisobeni pfipravku
MANNOFEEL @ na zesileni pocitii objemu a kulatosti vina v tstech.
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ENZYMY

ENzZYMY PRO ZRANI

Prirodni urychlovace

EXTRALYSE® @ Cervena, bild a riizové vina
Vhodné ke zrani na kalech pro vyrobu kulatého vina.

= Pripravek pektolytickych enzym( a 3- (1-3 ; 1-6) glukanazy se sekundarni aktivitou.

= Prinasi kulatost a jemnost vina tim, Ze uvolfiuje vy33i mnozstvi molekul z kvasinek.

= Zlep3uje filtrovatelnost vina, zejména v pripadé lisovani Botrytis cinerea.

Davkovani: 6 - 10 g/hL.

2509

LAFAZYM® AROM Vsechny druhy vin

Urcené pro aromaticka vina z hroznt typu Muskat moravsky, Ryzlink rynsky, Tramin ¢erveny apod.

= Pripravek pektolytickych enzymi a 3-glukosiddzy se sekundarni aktivitou.

= Zvy3uje aromatickou intenzitu vin z odrlid s glykosylovanymi prekurzory typu terpend a
norisoprenoidy.

= Pouzivd se u hotového vina a pti michani.

Davkovani: 2 - 4 g/hL. 1009

LYSOZYM Cervena, bild a riiZové vina
Vhodné pro mikrobialni fizeni vina.

= Enzym s muramidazovou aktivitou, ktera degraduje sténu baktérii mlé¢ného kvaceni (Gram+).

* Zpomaluje ¢innost bakterii mlécného kvadeni, snizuje potfebu SO.,.

* Posiluje plisobeni SO, u sladkych bilych vin a zlep3uje jejich mikrobiologickou stabilitu.

= V ramci vyroby cerveného vina zabranuje pred¢asnému spusténi MLF béhem dlouhé macerace,

pomalého nebo zastaveného alkoholového kvaseni nebo v pripadé mikro-oxidace.

= Omezuje konkurenci mezi kvasinkami a baktériemi.

Davkovani: 10 - 50 g/hL.

LAFFORT

Tkg

V pfipadé lisovanych ¢ervenych vin, nezapomerite na

LAFAZYM® CL, EXTRALYSE®, LAFAZYM® 600 XL, LAFASE® XL CLARIFICATION (p.34)

5009 0,290kg
11,6 kg
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ANINY PRO ZRANI

Taniny pro zrani
CiL DRUHY ViNA TANIN DAvkoOVANi
Bilé a rdzové TANFRESH® 1-6g/hL
ZlepSeni rovnovéhy nebo VR C,'RAPE(@ 10 - 40 g/hL
struktury vina Cervend TAN'Cor® 10 - 30 g/hL
TAN'Cor GRAND CRU® 5-30g/hL
GAMME QUERTANIN® 2-20g/hL
Bilé a rdzové TANFRESH® 0,5-6g/hL
Regulace redoxnich procest
Corvend QUERTANIN® 2-20g/hL
TAN'Cor GRAND CRU® 10 - 20 g/hL
VR GRAPE® 10 - 40 g/hL
Regulace redoxnich procest Cervené TAN'Cor GRAND CRU® 5-30g/hL
QUERTANIN® 2-20g/hL
TAN'COR® GRAND CRU Cervené vina |
Pripravek na bazi proantokyanidovych tanini z hroznii a ellagovych tanint z dubu, ktery se okamzité

rozpousti (postup IDP) a ktery je uréen pro zrani &ervenych vin. o
Po vykvaseni nebo béhem zrani umoziiuje pripravek TAN'COR GRAND CRU® nasledujici: !
= pUsobit na strukturu a délku chutového prozitku v ustech. CRANDEES
= trvale stabilizovat barvivo (slu¢ovanim antokyan( stale ve volné formé).
= regulovat redoxni jevy a procesy.
Dévkovani: 5 - 30 g/hL.

LAFFORT

1kg

TAN'COR® Cervend vina
Pripravek na bazi proantokyanidovych tanini z hroznii a ellagovych tanint z dubu, ktery se okamzité
rozpousti (postup IDP) a ktery je uréen pro zrani &ervenych vin.

TAN’COR® kombinuje vlastnosti ellagovych a proantokyanidovych taninl pro oSetfeni ¢ervenych vin

po vykvaseni nebo béhem zrani, a to s témito ucinky:

= pisobeni na strukturu vina a pfiprava ke zrani.

= ochrana vina pfed oxida¢nimi jevy.

= regulace redoxnich jevl a proces(.

Davkovani: 10 - 30 g/hLL.

>
LAFFORT

1kg
5kg

Vice informaci o postupu IDP najdete ve videu, které je ke shlédnuti na webovych strankach spolecnosti
LAFFORT®.
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TANINY

ANINY PRO ZRANI

Nezbytna soucast

TANIN VR GRAPE® V&echny druhy vin
Okamiité rozpustné proantokyanidové taniny z hrozni (vyrobeny postupem IDP).
Diky vysoké kvalité extrakce obsahuje TANIN VR GRAPE® pouze zanedbatelné mnozstvi fenolickych
kyselin (substraty Brettanomyces).
V pribéhu zrani pripravek TANIN VR GRAPE® umoznuje nasledujici:
= Vyrovnat nerovnovéhu pfirodnich tanind.
= Stabilizovat barvivo diky tvorbé kombinaci taninu a antokyanu. o ‘
Davkovani: 10 - 40 g/hL.

5009

TANFRESH® Bilé a riizové vina
Okamtzité rozpustny pripravek proantokyanidovych a ellagovych tanind na bazi tanint z hrozni
(vyroben postupem IDP).

= Osvézuje rozvinutad nebo unavena bild a rlizova vina.

= PFinasi objem a délku chutového zazitku v Ustech.

= Omezuje redukeni jevy. e

Davkovani: 0,5 - 6 g/hL.

250¢g
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QQUERTANIN®

Nezbytna soucast

Razné pripravky ellagovych taninG jemné kvality extrahované ze srdce dubu (QUERTANING®,
QUERTANIN® SWEET & QUERTANIN® INTENSE NF) ¢&i ellagové tanini ze srdce dubu a okamiité
rozpustné galové tanini (QUERTANIN® CHOC') vyrobeny postupem IDP a uréené pro bila, rizova a
cervena vina.

QUERTANIN®

QUERTANIN® SWEET

QUERTANIN® CHOC'

QUERTANIN® INTENSE NF ‘
= Regulace oxida¢né-redukénich jevl béhem zrani vina v sudech nebo v ramci QUES'}@QT'N@
mikro-oxidace. o
= Béhem pouzivani sudil ze tyto pfipravy pouZit k obnoveni prostredi bohaté na 5
ellagické taniny, které odpovida novym sudtim. e
= Po pfidani vyrobku se doporucuje provést bézni staceni vina az po cifeni ¢&i po
pripravu na lahvovani. 5009

DAVKOVANI
Ve vinarském kodexu se uvadi, ze ,taniny nesmi ménit ¢ichové vlastnosti a barvu
vina“. Konkrétni davkovani proto zavisi na matrici vina po provedeni predbéznych

zkousek.
g
b)
LAFFORT
5009
100 -

=

S~

00

§ B Nové sudy (limousin)

S 50 7 B Pouzité sudy - 1vino (limousin)

8

o

00

°

o

I i ] ] ] ] meésicl

Extrakce tanin(i z pouzitych sud( je nizsi neZ z novych sudd. Ochranny tcinek
ellagickych tanin(i se sniZuje a stava se nachylnéjsi k oxidaci. Pfidanim QUERTANIN®
umoZriuje znovuvytvoreni pufracnich schopnosti pomoci taninti extrahovanych
z novych sudd a tim chrani vino pfed oxidaci.
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LAFFORT
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Rozpustte ve vodé v poméru hmotnosti : .
® - - .
VEGECOLL 1-3 dny 110, nepiite. Radné promichejte. 1-2 tydny Nealergenni
Rada Rozpustte ve vodé v poméru hmotnosti , .
potymuste 39190 bridejte do vina béhem cerpéni. 1-3 tydny Nealergenni

Tekuta: postupné ji zaclerite do vina,

poté fadné promichejte. 7 dnil -

Zelatina 2-3 dny Prasek: fadné rozpustte v teplé vodé v v 3 tyd
(40°C), v mnoistvi 50 g/L, a bshem tydny

pridavani ponechte ve vodni lazni.
Pred otevienim protrepejte.
Ré&dné promichejte pred p¥idanim do v 7dnd -
vina. Poté peclivé promichejte. Oteviena 3 tydny
baleni neprodlené spotiebujte.

Alergen: viz platnou
legislativu tykajici
informaci na obalu.

Vajecny

albumin 2-3dny

Rozpustte v poméru 10 g/L. Nechte
kynout po dobu 2 hodin, a to za stalého
michani s cilem ziskat uspokojivou v
disperzi. Pokud je gel prili$ husty, prilijte
vodu. Prilijte do vina, poté fadné
promichejte.

Vyzina 2-3 dny 2-4 tydny

Rozpustte v 10-ti ndsobku hmotnosti 10 dni - Alergen: viz platnou
Kasein Tden pripravku ve vodé. Pfidejte do vina v legislativu tykajici

béhem cerpani. 3 tydny informaci na obalu.
Rozpustte ve vodé v poméru hmotnosti 10 dndi -
PVPP 1den 1:4, a to jednu hodnu pred pouzitim. v 3 tydny
Rozpustte ve vodé v poméru hmotnosti
1:10, intenzivné michejte po dobu 2 - . ,
. .. o Lze jej pouzit u mladych
hodin (doporuena teplota vody 50°C). . . I
; 5dnd - Cervenych vin k
Bentonit 2-3den Nechte hydratovat po dobu 12 - 24 v , L o
R SR . s 2 tydny odstranéni nestability
hodin. Pfed pfidanim do vina smichejte .
L P . barviva
pro ziskani homogenniho pripravku. Poté
fadné promichejte.
Rozpustte ve vodé v poméru hmotnosti 4-6
® .
OENOLEES L2 1:5 az 1:10. Po pridani radné promichejte. tydnl

* Béhem laboratornich zkousek ¢ifeni.

** PFiprava: U¢innost zasahu zavisi na kvalité ¢ifidel. Za ucelem dokonalého promichani se vyrazné doporucuje pouziti systému Venturi.

*#** Doba kontaktu: doba sedimentace zavisi na teploté vina, objemu a tvaru nadoby, na pfipadném poutziti silikagelu apod.
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ROSTLINNY PROTEIN

Protein na bazi brambor

VEGECOLL® Vsechny druhy vina

Rostlinny protein na bazi brambor pro ¢ifeni vin.

Stabilita barviva (ANTU)

TEST STABILITY BARVIVA

= Nealergenni protein, ktery neni Zivocisného pdvodu a neobsahuje GMO.

= Vyroba dle patentovaného postupu, ktery neznamena denaturaci proteinu.
= Velmi vysoky potencidl zeta, velmi rychlé odkaleni.

= V soucasnosti nejreaktivnéjsi rostlinny protein ve vinafstvi.

= Neexistuje riziko nadmérného precireni.

= Rychla flotace pfi nizké davce, nejlepsi zachovani aromat.

LAFFORT (

Dévkovani u ¢erveného vina: /
* Citeni ¢erveného vina: 1- 3 g/hL.
* Citeni ¢erveného lisovaného vina: 2 - 5 g/hL. 5009
Dévkovani u bilého a réizového vina: 1-10 g/hL. Skg
15 4
STABILIZACE BARVIVA + -\_FLE
..gf .
'!'c ']
10 H

%

U

0 I l I l I I

Kontrolni VEGECOLL® VEGECOLL® ZELATINA  ZELATINA  VAJECNY VAJECNY SLUPKY SLUPKY
vzorek 2 g/hL 4 g/hL 2 g/hL 6 cL/hL  ALBUMIN rexurv ALBUMIN tekury - KVASINEK — KVASINEK
3 cl/hL 6 cL/hL 20 g/hL 40 g/hL
Zkouska provedend v roce 2013 v Bourg 2012. Vysledky testu stability barviva (méfeni zékalu pfed a po ochlazenim na +4°C béhem 48 hodin),
zkouska laboratofe SARCO. Pokud je rozdil zakalu (ANTU) niZsi nez 5, je vino povaZovéno za stabilni.

= 7mérte zakaleni plvodniho vzorku (NTU pred zkouskou za studena). <5NTU Stabilni

® Pokud je zékal > 2NTU, profiltrujte 30 ml membranou 0,65 um. 5-10 NTU

= Nalijte téchto 30 ml vzorku (at uz filtrovaného ci nikoli) do lahvicky a
nechte jej po dobu 48 hodin pfi teploté +4°C.

= Po vytazeni z chladnicky lahvickou protfepte a po 15 min pri pokojové
teploté zmérte zdkal (NTU po zkousce za studena).

Velmi lehce nestabilni

10 -20 NTU | Stfedné nestabilni

20-50 NTU | Obvykle nestabilni

> 50 NTU Silna nestabilita

A NTU = NTU po zkousce za studena — NTU pred zkouskou za studena

Lisovana vina odr(idy Syrah a Grenache oSetrena 50 g/hLjako
kontrolni vzorek vlevo a vino oSetfené VEGECOLL® vpravo.

Ueinek pipravku VEGECOLL® na barvu je viditelny a vyznamny.
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KOLAZ

OSETRENI|
OXIDACE

POLYMUST®V Bilé a rdzova vina
Spojeni rostlinného proteinu a PVPP pro preventivni osSetreni oxidace u bilych a rizovych vin.
= Prevence oxidace.

= Odstranéni oxidovanych fenolickych sloucenin, které obvykle zachycuji viiné a méni barvu.
Davkovani: 30 - 80 g/hL.

1 kg ngm
10 kg

Kaseinat draselny pro veskera osetreni proti oxida¢nim jevlim a madeirizaci vina.
=V pfipadé zoxidovaného vina (zhnédnuti) umoziiuje CASEI PLUS odstranéni zabarveni, které p¥ispiva &
k osvézeni barvy a zjemnéni chutovych vlastnosti vina.
=V piipadé vina zasazeného Sedou plisni se CASEI PLUS doporucuje k o3etfeni mladych bilych nebo =
razovych vin (a v nékterych pfipadech i ¢ervenych vin) ke snizeni projevi oxidace.

= Cistici prostredek, ktery se podili na ptipravé vin pro filtraci. o

CASEI PLUS Bild a réZové vina I

= Snizeni obsahu Zeleza u bilych vin.
Davkovani: 5 -20 g/hL pro cisténi.

20 - 60 g/hL pro obnoveni madeirizovanych vin nebo korekci barvy. Tkg

5kg

Spojeni PVPP akaseinatu draselného na bazi celulézy pro preventivni andpravné zasahy do zoxidovanych
bilych a riizovych vin. o
® Inhibice zhnédnuti a zabarveni do rliZzova a snizeni horkosti.
= Caste¢n& plsobi na malé fenolické slouceniny.
=V pfipadé rlizovych vin umoznuje obnovit barvu.
Davkovani: preventivni zasah: 15 - 30 g/hL — napravny zasah: 30 - 70 g/hL. 1kg

POLYLACT® Bild a riZové vina I

ARGILACT® Bild a riizové vina 7
Spojeni kaseinu a bentonitu pro osetieni bilych a rizovych vin proti oxidaci. ‘
= Zabranuje oxidaci bilych vin (za pfitomnosti lakazy). %
= Odstranuje latky zplsobujici horkost a bylinné tony. o
Davkovani: 40-100g/hL. e 5
L:FF‘:RT
Tkg
25kg
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SENZORICKE
ZJEMNEN|

POLYMUST® PRESS Cervend vina
gV | Spojeni PVPP, bentonitu a rostlinného proteinu pro preventivni ¢&ireni lisovanych vin a ke
sniZeni zoxidovanych ténd. '

=Zjemnéni Cervenych lisovanych vin: vycisténi, stabilizace barvy, redukce trpkosti, zelenosti a POLYMUST®

metalickych ténd, mikrobiologicka stabilizace.
1kg ngn
10 kg J

RECEPTURA

Davkovani: 15 - 50 g/hL.

OVOCLARYL (PRASKOVY VAJECNY ALBUMIN) Cervend vina
Cifidlo na bazi vaje¢ného albuminu, které je vhodné zejména ke sniZeni a harmonizaci polyfenolovych
frakci v ¢ervenych vinech.
=V pripadé ¢erveného vina, jehoz struktura taninG postrada rovnovéhu a jemnost v Ustech, pfispiva
OVOCLARYL k zakulaceni a zjemnéni struktury a zarover zachovava aromatické vlastnosti a typickost
vina.
= U mladého cerveného vina a vina pripraveného k lahvovani odstrafiuje OVOCLARYL nestabilni R
taniny a napomaha dosazeni polyfenolové stability. warroRT
= Ciici prostredek, ktery se podili na pripravé vin pro filtraci.
Dévkovani: 6 - 10 g/hL.
4 g pripravku OVOCLARYL odpovida 1 ¢erstvému bilku. Tkg

ALBUCOLL® Cervend vina [ ]

Tekuty pripravek z vaje¢nych bilkt pro cifeni a odkaleni ¢ervenych vin.
= Plsobi na nejagresivné;jsi fenolické slouceniny s cilem zjemnit a zdokonalit strukturu vin.
= Odstranuje prebytecnou horkost a trpkost na konci chutového zazitku, aniz by poskodil aromatické
vlastnosti a typickost vina.
= Vysoce kvalitni Cistici prostiedek.
Davkovani: 3 - 8 cL/hL. 1 litr pfipravku ALBUCOLL® odpovida 32-33 ¢erstvym bilktim (3 cL pfipravku
ALBUCOLL® odpovida 1 &erstvému bilku).

ALBUCOLLS

ICHTYOCOLLE Bilé a riizové vina
Vyzina vhodna k vycisténi prémiovych bilych a riizovych vin. Navraci zpracovanym vinlim senzorickou
¢istotu a pozoruhodnou ¢irost.
=V pripadé horkych vin ICHTYOCOLLE vloc¢kovanim odstranuje nezadouci polyfenoly a zaroven
zachovava senzorické vlastnosti vina.
=V pfipadé viskoznich vin (tedy sladkych bilych vin vyrobenych z hroznt napadenych Botrytis) zlep3uje
ICHTYOCOLLE filtrovatelnost tim, Ze plisobi na gumy a slizy. )

= Snizuje riziko zhnédnuti vina.
Davkovani: 0,5 - 1,5 g/hL.

2509
500¢g
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SENZORICKE
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GECOLL® SUPRA Vsechny druhy vina
Tekuta Zelatina vyrobena z velmi ¢isté suroviny, vyhradné praseciho piivodu.
GECOLL® SUPRA se doporucuje k nasledujicim o3etfenim:
= Cervenych vin ke starnuti a mladych ¢ervenych vin s vysoce reaktivnimi taniny
= Suchych nebo sladkych bilych a rdZovych vin.
Davkovani: 4 - 10 cL/hL. 1,05 kg
5,25kg
21kg
GELAROM® Vechny druhy vina
Tekuta zZelatina vyrobena z velmi Cisté suroviny, vyhradné praseciho piivodu.
V pripadé mladych uzavrenych vin jim oSetfeni pfipravkem GELAROM® navraci ovocnost a jemnost
chuti a viné.
Davkovani: 3 - 6 cL/hL.
1,05kg
5,25kg
21kg
GELAFFORT® Vsechny druhy vina
Tekuta zelatina vyhradné praseciho pivodu.
Slouzi k vycisténi vina.
Davkovaéni: 1-3 cL/hL.
1,7kg
5,5kg
22kg
GELATINE EXTRA N°1
Vsechny druhy vina

Tepelné rozpustna a vysoce Cista zelatina.

» Pomaha odstranit nezadouci fenoly (vycisténi a stabilizace).
= ZlepSuje potencial starnuti vina.

= Vysoce ¢ista Zelatina zachovavajici rovnovahu a aromatickou jemnost vina
Davkovani: 6 - 10 g/hL.

>
LAFFORT ‘

POLYMUST® ORG Vechny druhy vina
Spojeni rostlinného proteinu a bentonitu vhodné pro ¢ireni vin.

=V souladu s nafizenim EU pro ekologickou produkci vina R(EU) 203/2012.
= Pozoruhodna Ucinnost odkalent.

Davkovani: 20 - 60 g/hL.

& |
1kg
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CiRENI

Pomocné vyrobky pro kolaz / Proteinova stabilizace

pro cireni

SILIGEL

Koloidni roztok oxidu kiemicitého pro pouziti v kombinaci s organickymi ¢ifidly.
= Zvysuje efektivitu Cifeni: sedimentaci a flokulaci.
= Zabranuje nadmérnému precifeni. 1,3kg
Davkovani: 2 - 10 cL/hL — na 1 mL Zelatiny pouzijte 0,5 az 1 mL pfipravku SILIGEL. 6kg
PFidejte nejprve SILIGEL a teprve potom Zelatinu nebo jiné ¢ifidlo.

VINOSOL 1

Koloidni suspenze kiemicité soli stabilizované v alkalickém prostredi. Gel soli kifemicité s vysokou

molekularni hmotnosti. I @
= Silné a rychlé &itent bilych vin. 3
=V pfipadé odkalovani ¢erveného vina zajistuje VINOSOL 1 (az 8 cL/hL) rychlou sedimentaci kald.
Dévkovani: 2 - 3 cL/hL.

Proteinova stabilizace 1,2kg
24 kg

MICROCOL® ALPHA

Pfirodni bentonit sodny ve formé mikrogranuli a se silnym ucinkem odbouravani proteint, uré¢eny ke
stabilizaci a ¢ifeni vin se Sirokym spektrem pH.

.....

pH. : -
«Velmi dobré i kaltl (silny &istich aginek). 5
elmi dobre usazovant kald (si ny Cistici ucine ) EE5E S
= Zachovava aromatickou intenzitu. : g LAFFORT
= PFispiva ke zlep3eni jasu vina. W g - -
. . - «'.'H:!i
Davkovani: 10 - 80 g/hL. i Ty e} Tkg
E}_ g H 4y 5kg
= 25kg
MICROCOL® FT
Pfirodni sodno-vapenaty bentonit uréeny ke stabilizaci proteinu vina béhem cross-flow filtrace.
= Diky vysoké cistoté obsahuje jen velmi malé mnozZstvi krystalického oxidu kfemicitého, ktery
zpUsobuje otér membran. Mlesiacc i

= Dochazi k Fizeni velikosti ¢astic, coz zabrafuje ucpani filtr(i ¢i zaneseni mikrocasticemi po filtraci.
Dévkovani: 30 - 80 g/hL.

ke

LAFFORT

- ~
25kg
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SPECIFICKA
OSETRENI

VINICLAR®, VINICLAR® P & VINICLAR® GR Bilé vina

Pripravek na bazi PVPP - preventivni a napravné osetreni oxidace vina
= SniZeni rizika madeirizace a zabarveni bilych vin do rdiZova.
= Selektivni odstranéni polyfenol(i odpovédnych za hotkost.
= VINICLAR® P je sloZen ze 100% PVPP, VINICLAR® obsahuje maly podil celuldzy s cilem usnadnit
citeni a filtrovatelnost vina.
Nyni k dispozici i ve formé granuli (VINICLAR® GR) 1kg
Davkovani: 15 - 30 g/hL pfi preventivnim zasahu. 25kg
30 - 80 g/hL pfi ndpravném zasahu u oxidovaného vina.

(S ]
LAFFORT

REDOXY PLUS Vechny druhy vin ! eskarch
Pripravek na bazi disifi¢itanu draselného, kyseliny citronové a kyseliny askorbové. Preventivni osetreni /
proti oxidaci vina. 6
= Mikrobiologické stabilizace.
= Antioxidant pro bild, cervena a rGzova vina. B
Davkovani: 5 - 15 g/hL. -
1kg

SULFIREDOX

Roztok siranu médnatého ve vodé v mnoizstvi 25 g/L.
= Odstranéni omezeného charakteru vina.
Davkovani: 0,2 - 1 cL/hL.

Maximalni davka: 1,5 cL/hL.
Tkg
5kg
Aktivni uhli
CHARBON ACTIF SUPRA 4 s
Aktivni uhli pro potravinafské Gcely. E -

= O3etieni zabarvenych bilych vin.
Dévkovani: 20 - 100 g/hL.

CHARBON ACTIF
SUPRA 4

5 kg I.AfF‘D,RT
15kg
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MIKROBIOLOGICKA
STABILIZACE
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OENCBrett®

OENOBrett® predstavuje specifickou kombinaci pfirodniho polysacharidu, chitosanu a enzymatického

pripravku na bazi pektinazy a glukanazy, ktera podporuje lyzu a odstranéni Brettanomyces. 2509
= Oslabeni membrény a poskozeni bunécného prostoru plisobenim chitosanu. 25kg
= Synergicky ucinek enzym(,které urychluji sedimentaci lyzovanych bunék. Pokles populace kvasinek
Brettanomyces je vyrazny a pomaha predchazet poskozeni.
= Diky svym antimikrobialnim Gcinklm je OENOBrett® nezbytnym ndstrojem v ramci strategie ‘WJ
$etrného uZiti ¢i snizeni obsahu SO,

{ rese:
- nati,

CENC Brett®

Gnologie
icerc
researq
nature

= Pouziva se po vykvaseni (alkoholové kvaseni a MLF). .
= Snadné poutziti. B NCarecd
Davkovani: 10 g/hL. s
Maximalni davka: 25 g/hL. g
(S )
K M
Davkovéni
do sudu (25 g).

Pozorovani bunék Brettanomyces pred a 8 dni po osetfeni pomoci
OENOBrett® v mnoZstvi 10g/hL. OENOBrett® podporuje rozpad stény a

membrany, coZ vede ke smrti buriky. @ ! E]
. o . - e Ty
Zivotaschopné buriky . Nezivotaschopné buriky # I‘Fﬂ"ﬁ'
Y PR R 1
pred o3etfenim po osetreni _;_r?if:- 1.
e (@] 4
Bunécna ,Skelet"
membrana Brettanomyces
Buné¢na Chitosan
sténa - - 5,0E+01 -
e
‘ i g ——s pouzitim OENOBrett®
Y 4,0E401 4 )
5 " —b 7iti OENOBrett®
Kontrolni vzorek TO - x 20000 OSetfeni —x 20000 % ez pousit ret
Q
9
£ 30401
g
e
S 2,0E+01 4
wv
z
2
Viditelné 3 108401 |
organely <
(vakuoly)
0,0E+00 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
listopad 13 prosinec 13 leden 14 unor14  brezen 14
Kontrolni vzorek TO — x 40000 Osetreni - x 40000
Zkouska provedena ve spolupraci s IFV
Pozorovani pomoci transmisni elektronové Zkouska 2013; sledovani populace kvasinek mimo rod Saccharomyces
mikroskopie, Hitachi H7650 Model (YPG). béhem starnuti. Sklizeri bez SO, sifeni na konci MLF v mnoZstvi 2 g/hL,
dprava volného SO, na vysi 25 mg/L po tfech mésicich s pfipadnym pouZitim

OENOBrett®.
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KOLOIDNI
STABILIZACE

STABIVIN®

Roztok arabské gumy 100% VEREK s vysokym stupném ochrany pro stabilizaci barviva ¢erveného vina.
Hydrofilni koloid, jehoZ funkci je ochrana pfed problémy a usazeninami koloidni povahy, coz umoZziuje
zachovat veSkerou jasnost vina:
= Stabilizuje nestabilni barviva
= Zvysuje ochranu proti kovové pachuti
= Synergické plsobeni s pripravkem POLYTARTRYL® pro jesté lepsi stabilizaci vinného srazeni.
Davkovani: 7 - 15 cL/hL.

11kg
5,5 kg
22 kg
STABIVIN® SP
Roztok arabské gumy s velmi nizkym indexem zaneseni.
= Vzhledem ke specifickému vyrobnimu postupu a striktnimu vybéru pouZzité arabské gumy se m
STABIVIN® SP podili na koloidni strukture vina.
= Velmi nizky index zaneseni. I ‘*@%ﬂ;
= STABIVIN® SP je roztok arabské gumy s nizkou koncentraci SO, (2 g/L). STABVI <°

Davkovani: 10 - 30 cL/hL.

11kg
5,5 kg
22 kg

OENOGOM® INSTANT
Cista arabska guma ve formé mikrogranuli, které se okamzité rozpoustéji (postup IDP).
= Stabilizace barviva u ¢ervenych vin.
= Zjemnéni vina ,vrstvou" tanind.
= Absence SO, a zachovani chuti.
Davkovani: 20 - 100 g/hL.

e

OENOGOM® INSTANT

OENOGOMP@ BIO  [&i
Cista arabska guma ve formé mikrogranuli, které se okamzité rozpoustéji (100% Verek).
= Stabilizace barviva u ervenych vin.
= ZvySuje ochranu proti kovové pachuti.
= Synergické plsobeni s pripravkem POLYTARTRYL® pro jesté lepsi stabilizaci vinného srazeni.
Davkovani: 20 - 30 g/hL.
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VINNA
STABILIZACE
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M S 't O b ® Cervend, bilé a riizové vina.

O n n Tichd i Sumiva vina.
NATURAL STABILITY OF WINE

MANNOSTAB® obsahuje jediny mannoprotein, ktery se pfirozené vyskytuje ve viné a stabilizuje draselné

soli, a sice: MP40™. Je enzymaticky extrahovan ze stény kvasinek za poufziti patentovaného postupu
(patent €. 2726284), ktery zajistuje a zachovava schopnost vinné vinnou stabilizace MP40™.

= Inhibice krystalizace soli vinanu draselného.

= OSetieni bez dopadu na senzorické vlastnosti vina.

= Pfirodni slozka jiz obsazena ve viné.

= Stabilizuje bila, rizova a Cervena vina, ticha ¢i Sumiva, filtrovana ¢i nefiltrovana.
= 74dné plytvani, 74dna spotieba vody ¢&i energie.

Davkovani: 10 - 30 g/hL. 500g
MANNOSTAB® je k dispozici v tekuté formé.

Dévkovani: 10 - 30 cL/hL.

7
-

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

_---E@J w

Mikroskopické pozorovani vyvoje krystalti vinanu draselného umisténych pri
teploté -4°C do roztoku MANNOSTAB® ¢ nikoli.

AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA

stabe

NATURAL STABILITY OF WINE
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STABILIZACE
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CELSTAB® m
CELSTAB® je roztok celul6zové gumy, tedy vysoce &istého polymeru rostlinného piivodu (ze dieva), R
vynikajici nizkym stupném polymerizace a nizsi viskositou. Diky tekuté formé v koncentraci 100 g/L jej I ;&@
lze snadno pridavat do vina. CE[:

= Urceno ke stabilizaci vina s ohledem na srazeni soli vinanu draselného.

= CELSTAB® je zarukou E466 a spliiuje viechna kritéria stanovena pro celulézové gumy uvedend ve i
vinafském kodexu.
= CELSTAB® je vysoce Cista celulozova guma. Ma jednotné slozeni (jeden pik HPLC).

® Inhibice faze nukleace a rlistu mikrokrystald (prostfednictvim naruseni povrchu soli odpovédnych za ;gg tg
tvorbu krystal(). 21kg

= CELSTAB® piedstavuje velmi silné inhibi¢ni schopnosti (optimalni stupen substituce) a stabilizuje
vina zasazend vysokym stupném vinné nestability.

Maximalni povolend davka: 10 cL/hL.

Vpripadé pouZitiu ervenéhonebo rizovéhovina upozorriujeme nasilné riziko interakce pripravku
CELSTAB® s fenolickymi slouc¢eninami, ktera miizZe vést ke vzniku poruch a/nebo srazeniny. V
pripadé riizového vina doporu¢ujeme pred pouZitim systematicky provést test krystalizace (6 dni
priteploté 4°C).

fg’ KINETIKA INDEXU ZANESEN({
— 16 1
c
3 14
g 127 Mgteni provedend v
c o
5 1(; T=0,T=4min, T=
x ]
2 6 CELSTAB® ThT=4h,

4 T=24h

2 i

O T T T T 1

0 5 10 15 20 25
Doba (h)

Index zaneseni bilého vina s pfidavkem 10 cL/hL pfipravku CELSTAB® na membréné Millipore 0,65 um.
Neékolik hodin po osetreni pripravkem CELSTAB® se filtrovatelnost vina vraci do pivodniho stavu.
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POLYTARTRYL®

Kyselina metavinna vyrobena ve vakuu.
= Inhibitor krystalizace soli vinanu draselného.
POLYTARTRYL® SPECIAL: index 36/38. Lze jej pfimichavat v okamzik zavéreené filtrace.
POLYTARTRYL® 40: index 40. Pfimichava se 48 hodin pred zavére¢nou filtraci a lahvovanim.
SUPER POLYTARTRYL®: index 40/42. Nejvyssi index esterifikace. Lze jej pfimichavat vyhradné 48
hodin pred zavére¢nou filtraci.
Maximalni povolena davka: 10 g/hL.

LAFFORT

Tkg
5kg

DiKY SVYM ODBORNYM ZNALOSTEM V OBLASTI STABILIZACE NABIZi SPOLECNOST LAFFORT® RESENi
VHODNE PRO VSECHNY KATEGORIE VINA S CILEM OPTIMALIZACE OSETRENI.

Hodnota DIT (%) > 20 > 20 <20

Prémiova - vina
urcena ke starnuti
(minimalné 6

Vstupni /zaklad Vstupni /zaklad
Kategorie vina produktové Fady, produktové fady,
rychloobréatkové vino rychloobratkové vino

mésicd)

Vapnik (mg/L) <60 <60 <60
Doporucené osetreni POLYTARTRYL® CELSTAB® MANNOSTAB®
Davka o3etteni (g/hL) 10 10 10-30
Bila vina Pfimé o3etreni

Riziko interakce s PFirozena stabilizace
; Primé osetreni fenolickymi bilych, cervenych a
Cervena a rlizova vina slouceninami: vznik riizovych vin.

poruchy a / nebo

srazeniny.

DIT: STUPEN VINNE NESTABILITY (%)
Prah stability (bilé, Cervené a riZové vino):
< 5 % (v podminkach méreni v nasi laboratofri)
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KONZERVANTY

KONZERVANTY

DISIRICITAN DRASELNY

Sifeni vina.
= Nafizeni EU: maximalni povolend davka — viz mistni pravni predpisy platné pro maximalni davku
oxidu sific¢itého ve ving.

1kg
25 kg

- METABISULFITE

DE POTASSIUM

uuuuuuuu TR IO

LAFFORT

SIRNE TABLETY
Sifeni sudl a drevénych kadi.
= Konzervace prazdnych sudu a bareld: spalte 1az 4 g/hL siry (postup pravidelné opakujte v zavislosti
na podminkach skladovani).
= Siteni sudil po vycisténi: spalte 1az 2 g/hL, jakmile je sud prazdny.
= K dispozici ve velikostech 2,5 g, 5 g a 10 g — baleni po 1 kg.

TEKUTA SIRA
LAFFORT® nabizi kompletni fadu rliznych roztokd na bazi siry: SIRNE ROZTOKY, DISIRICITAN
DRASELNY, DISIRICITAN AMONNY apod., které jsou vhodné pro riizné vinafské aplikace.
Podrobné informace vyrobcich LAFFORT® obdrzite pfimo od svého obchodniho zastupce ¢i prodejce.

OENOSTERYL®

Sumivé tablety disifi¢itanu draselného.
® Pro sifeni vina v sudech béhem zrani.
= Béhem prepravy nakladnimi vozy se pouziva k zamezeni oxidace mostl z hroznil zasazenych Sedou
plisni a rozvoji plisni ¢i plvodnich kvasinek.
= Vzhledem k formé tablet bez zapachu neni nutné zajistit bezpe¢nostni zafizeni.
= K dispozici v tabletach2a 5 g.

=
i
D]

Baleni po 48 tabletach
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NOBILE®

L'cenologie du bois

VYBRANE SUROVINY
PUVOD

Peclivé vybrany pro své vinarské kvality, vSsechny SarZe dreva jsou z kvalitnich
kmen( a podléhaji pfisné kontrole. Diky znalostem aromatického potencialu
dubu rdzného pavodu (Quercus petraea, Quercus robur, Quercus alba) Nobile®
vybird a sestavuje dfevo s cilem omezit pfirozenou rdznorodost a zajistit
reprodukovatelnost.

ZRANI DREVA

Dfevo md ptirozenou fazi zrani na misté po dobu nejméné 24 mésica pod Sirym
nebem. Nobile® tento proces fidi a sleduje vyvoj sloucenin dreva, které jsou u
kazdého vyrobku odpovédné za vinarsky potencial.

PRESNA TECHNOLOGIE

JakoZto vyrobce dreva pro vinarské potreby disponuje Nobile® vlastnimi
technologicky nejvyspélejSimi vyrobnimi nastroji.

S ohledem na maximalni jemnost se zahfivani provadi proudénim vzduchu, diky
kterému se vyrobky zahfeji rovnomérné, ¢i pfipadné se vyuZivad specifickych
postupl, které umozZnuji reprodukovat tepelné gradienty (srovnatelné se
sudem). Diky Upravé uvolfiovani nestélych sloucenin ze dreva, zkusenostem
a technickym dovednostem je mozné zajistit aromatickou a tfislovinovou
reprodukovatelnost vytvorenych profila.

DAVKOVANI & DOBA KONTAKTU

V zavislosti na pouzité alternativé je treba upravit davkovani s ohledem na
vlastnosti vina uré¢eného ke starnuti a stanovené cile.

Doba kontaktu je dana sledovanim a degustaci.

Pokud potfebujete vice doporuceni tykajici se pouZiti vyrobkd Nobile® obratte
se na nas specializovany tym vénujici se dfevénym vyrobkdm pro vinarstvi.

PREDPISY

Pouziti dubovych stépek podléha prislusSnym predpisim. Seznamte se s platnou
legislativou.




CHIPSY & GRANULATY

Kompletni fada vysoce kvalitnich produktl spojujicich tradici, odbornost a inovace.

~

CERSTVE DREVO

v

~

~

ZAHRATE DREVO

NOBILE®
FRESH 24 M

(granulat)

NOBILE®
AMERICAN FRESH

(granulat)

NOBILE®
FRESH24 M TT

(granulat)

NOBILE®* FRESH
(chipsy)

NOBILE® BASE
(chipsy)

NOBILE® SPICE
(chipsy)

NOBILE® SWEET

(granulat nebo chipsy)

NOBILE® INTENSE
(chipsy)

NOBILE®
AMERICAN BLEND

(granulat nebo chipsy)

DAVKOVANI
BiLA VINA

Antioxidant a
struktura.

Ovoce a
lakton.

Svézest a ovoce.
Aromaticka
komplexnost.

Svézest, ovoce a
struktura.

Objem a kulatost
Bez tonl po zahrati.

Ovoce a koren.

Vanilka a toast.

Objem a prazena
mandle.

Karamel a kour.

PFi kvaseni: pfimichejte 1 az 3 g/L chipsl po odkaleni.

Nobile® pfimo do tanku.

CERVENA VINA

PFi stoc¢eni do tanku: pfimichejte 1 az 5 g/L chipst postupné pfi pInéni tanku.

Nobile® pfimo do tanku.

BALENI

Pytel 15 kg (volné).

Pytel 15 kg obsahuijici 2 infuzni vaky po 7,5 kg.
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Aplikace na hotova vina: pfimichejte 0,5 az 3 g/L par tak, Ze vloZite infuzni vaky

Aplikace u vin po staceni: pfimichejte 1 az 4 g/L par tak, Ze vloZite infuzni vaky




Du7zKy

Duzky ptinaseji vinu charakter a komplexnost a zaroven
respektuji ovocnost vina (spojeni dfeva a vina).

Rozméry a hmotnost: Duzky 7 mm: 910 x 50 x 7 mm / £+ 200g. - Duzky 12 mm (Elite):

910 x 100 x 12 mm / £ 600g.

Kontaktni plocha: Duzky 7 mm: 0,104 m? - Duzky 12 mm (Elite): 0,206 m?.

STAVE FRESH
E
NEs| E
%g STAVE SENSATION
23
>
£ STAVE INTENSE
N~
. STAVE REVELATION
=75 STAVE AMERICAN
© "~ REVELATION
H
e &5
E ZFZ STAVEELITE
= 2 =
5 ©)
POUZITI

Svézest, ovocnost a
struktura.

Sladkost, vanilka a
kfupavost.

Objem, prazena kava
a ¢okolada.

Struktura a aromaticka
komplexnost.

Sladkost, pernik.

Nuance, grilované a
opékané tény. Amplituda.
Tradi¢ni starnuti v sudu.

Dévkovani: 2 a7 4 duzky/hL- Stave Elite: 0,5 az 2 duzky/hL.
Doba kontaktu: 3 az 6 mésicl- Stave Elite: 6 az 8 mésicl .

BALENI

Krabice se 60 duzkami.

Duzky Elite: krabice s 20 duzkami (hermetické baleni).
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RADA 18

Diky vétsi tloustce prindseji duzky 18 mm vinu objem
a amplitudu chutového zazitku. Duzky nabizeji také
optimalizovany ohtev diky postupu ,,Soft Oak”.

Duzka

Rozméry a hmotnost: 910 x 60 x 18 mm / + 600g.
Kontaktni plocha: 0,144 m?.

Ovocna chut, bez

S |8 - XBASE ) toustovych ténd. Délka -
é ) plnost.
22
Z % Viyraz zralého ovoce.
< Sladkost s tény moka kavy

= g |8 - XTREME 4 a prazené kavy.

g

®
— 5 Textura. Prodluzuje
E = ovocnou chut az do
=2 |G -DIvINE D komplexniho findle
; an (elegance typu
&) C burgundského barrique).

POUZITI
Davkovani: 1 az 3 duzky/hL.
Doba kontaktu: 4 a7 10 mésic.

BALENI
Krabice s 20 stuzkami (hermetické baleni).

POSTUP SOFT OAK S O F-l-

V ramci fady Nobile® 18 mm se pouZziva postup
,Soft Oak”, jehoz cilem je optimalizace vypalovani OA K
duzek. Tento program prvotniho vypalovani prispiva

vytvoreni specifického vyrazu. PROCESS
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Pouzijte konkrétni profily z fady duzek Nobile® pro kratsi dobu zrani vina.

Rozméry: 50 x 50 x 7 mm - Elite: 50 x 50 x 12 mm.
Kontaktni plocha: 7 mm : 0,104 m? - 12 mm (Elite): 0,206 m?.

BLOCK FRESH } Svéi;estl,< ovoce a
o struktura.
Z
o |
2= BLOCK SENSATION p  Sladkost vanikaa
Oz kfupavost.
e
S
“  BLOCK INTENSE Objem, prazend kava a

7 mm

BLOCK REVELATION ) S”“'ﬁﬁ;ip?;?g‘gf“‘*é

BLOCK AMERICAN N Sladkost, pernik a
REVELATION lakton.

GRADIENT
OHREVU

Nuance, grilované a
opékané tony. Délka
chuti Tradicni starnuti
v sudu.

BLOCK ELITE >

12 mm
DVOJITY
OHREV

POUZITI

Dévkovani: 3 a7 6 g/L.
Doba kontaktu: 3 az 4 mésice.

BALENI

Pytle 5 kg (obsahujici 1 infuzni sit 5 kg).
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BARREL REFRESH

Vdechnéte novy Zivot svym sudiim.

Rozméry: 7x2(32x2,3x0,7 cm) - 14 x (300 x 25 x 18 mm) v pfipadé 18 mm.
Kontaktni plocha: 0,273 m2 - 0,401 m? v pfipadé 18 mm.

BARREL REFRESH } Sladkost, vanilka a
SENSATION kiupavost.
S
E Struktura a
REVELATION 4 komplexnost.
Ovocna chut, bez
|8 - XBASE ) toustovych ténd.
Plnost a délka.
e \yraz zralého ovoce.
Sladkost s tény moka
o% |8 - XTREME > kavy a prazené kavy.

Textura. ProdluZuje
ovocnou chut az do
|8 - DIVINE 3 komplexniho finéle
(elegance typu
burgundského barrique).

B\ Na prani dle
SPECIALNI BARREL . .
pozadované

REFRESH 4 SMESi.

S — VYHODY RADY BARREL REFRESH

= Znamena 20 aZz 100% nového dieva (1 Nobile® Barrel Refresh + 20% nového
dreva).

= Inovativni systém pfipojeni pro velmi snadné pouZziti.

= Vlyhody v podobé fizené mikrooxidace.

= Zachovani sudd.

POUZITI
Davkovani: 1 a7 3 Barrel Refresh/sud dle stupné vycerpanosti sudu a pozadované

intenzity dfevéného aroma.
Doba kontaktu: 4 az 6 mésicl v zavislosti na vyrobku a druhu vina.

BALENI

= Jednotka.
= Krabice po 10 Nobile® Barrel Refresh.
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POLYMUST® ROSE

rvale barvivo vasich ruZovych vin
Preventivni odstranéni fenolickych kyselin.

Snizeni mnozstvi oxidujicich sloucenin.

LAFFORT,

ROSE

Seriously Rosé
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LAFFORT,

ROSE

Seriously Rosé

S védomim technického charakteru vyroby rdZovych
vin s fadou cetnych a komplexnich barev a aromat
rozviji spolecnost LAFFORT® odborné znalosti
prostfednictvim svého experimentdlniho centra
rdznorodého a specializovaného tymu, ktery se
zaméruje na fradu cilenych produktd pro

potfeby vyroby nejlepsich rizovych vin.

7z
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LAFFORT ROSE

Seriously rosé
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OCHRANA PROTI OXIDACI

Chcete-li zamezit oxidaci polyfenold na chinony a ochranit aromata, je zapotfebi vyuzit
veskerych dostupnych technik k ochrané proti oxidaci, a to pouZiti inertnich plynd, peclivych
postupd, spravnych hygienickych postupt , ve sklepé apod.

KAPACITA V CHLADU

Chlad snizuje enzymatickou cCinnost extrakce barviva a oxidace (polyfenol — oxidazy). Z tohoto
dlvodu je nezbytné provést faze pred kvasenim rychle s dostate¢nou kapacitou v chladu.

LISOVANI
V pripadé rlzovych vin z pfimého lisovani je rizikem rychlé a kvalitativni uvolfovani stavy s cilem
ziskat nejlepsi aroma, aniz by doslo k extrakci barvy. Pfi plnéni lisu se proto ddrazné doporucuje
pouzit enzymy.

! o, natl E - ki
LAFAZYM® PRESS =
e 6007

et
natt

LAFAZYM® PRESS LAFAZYM® 600XL LAFASE® XL CLARIFICATION
| | |
RYCHLE A KVALITATIVNI UVOLNENT STAVY

KVASENI

Vybér kmene kvasinek i vyZivy umoznuje zaméfit a také optimalizovat aromaticky profil vina dle
stanoveného cile.
! eilrch
nature

resédrch reséarch research reséarch
nature nature nature, nature,

*"”, ", L)
X16 X5 VL1 s
ACTIFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
ROSE Xlé X5 VLI DELTA
>
ODRUDOVA
AROMATA
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LAFFORT ROSE

Seriously rosé
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SUPERSTART® BILE & RUZOVE

Pripravek pro kvasinky s vysokym obsahem vitamind a minerdlG pro optimalizovany metabolismus kvasinek v
pribéhu celého kvaseni.

FRESHAROM®

Specificky pripravek neaktivnich kvasinek s vysokym obsahem glutationu a prekurzord glutationu. Zachovava
aromata a pocit kulatosti v Ustech.

NUTRISTART® & NUTRISTART® ORG

Kompletni nebo organickd vyZiva k vyrovnanf nedostatku dusiku v mostu.

CIRENI RUZOVYCH VIN
Vcasné Cireni rlZzovych vin, a to v mostu nebo béhem alkoholového kvaseni, umoznuje pdsobit na fenolické

slouceniny, které pritahuji aromata a méni barvu ¢i strukturu vina. V kombinaci s dobrou hygienou vinného
sklepa a peclivym postupem vcetné kontroly chladu a kysliku vam vhodné ¢ireni umozni vyrabét velka rizova

vina.
KONTROLA ZJEMNEN{ SNIZEN{ OBSAHU ZAJISTENT INTENZITY
OXIDACE VINA FENOLICKYCH SLOUCENIN BARVY

POLYMUST® ROSE

(Bramborovy protein,
PVPP). Stabilizace barvy,
nizsi obsah fenolové
kyseliny.

VEGECOLL®

(Rostlinny protein z
brambory). Silné plsobeni
na polyfenoly
oxidovatelnych.

POLYLACT®

(PVPP, kaseinat draselny)
Zamezeni hnédnuti.

POLYMUST® ORG

(Hrachovy protein,
bentonit vdpenaty)
Efektivni vycisténi.
Ochrana organoleptického
potencialu. Pouzitelné pro
vyrobu biovina.

POLYMUST®V

(Hrachovy protein, PVPP)
Odstranéni oxidovatelnych
fenolickych sloucenin.

POLYMUST® DC ORG

(Hrachovy protein,
bentonit vapenaty , aktivni
uhli). Snizeni odstinu.
Stabilizace barvy.

POLYMUST® PRESS
(PVPP, bentonit vapenaty,
rostlinny protein)
Kontrola barviva. Redukce
sviravosti. Snizeni
rostlinného charakteru.

ICHTYOCOLLE

(Vyzina)
Eliminuje horkost.
Projasnéni vina.

Tyto vyrobky mohou mit Sirsi spektrum ucinkd, nez které jsou zde uvedeny, a to s
ohledem na charakter oSetfovaného vina. V pripadé dotazl se nevahejte obratit na
svého dodavatele nebo zastupce spole¢nosti LAFFORT®.

STABILIZACE

Na konci procesu mohou nékteré postupy zménit aromaticky profil nebo barvu vina, avsak existuji moznosti
stabilizace s ohledem na pfislusné kvality vina.

MICROCOL® ALPHA

Bentonit sodny nejlépe zachovava barvu a aromata a zarovert ma dobré vlastnosti pfi stabilizaci bilkovin.

CELSTAB®

CMC pro vinnou stabilizaci a s dobrou filtrovatelnosti.
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LAFFORT SOOIk

...LA BULLE PAR NATURE

Vyroba jakostnich Sumivych vin je vysledkem nékolika po sobé jdoucich krokd,

které museji byt optimalizovany s ohledem na dosazeni pozadovanych cild.

Pro kazdy krok vytvorila spole¢nost LAFFORT® v ramci své fady LAFFORT® SPARK
nejvhodnéjsi vyrobky nejen pro produkci tradi¢nich Sumivych vin, ale i novych

modernich vin.

N

LAFFORT

l'cenologie par nature
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PRIPRAVA
/AKLADNIHO VINA

Pecet prirody

SPARK®

Optimalizace potencidll rliznych odrid pfi zachovani, vybéru a ziskavani toho nejlepsiho z pfirody, coz je spojeno s pfesnym
vinafstvim, umoZziuje ziskavat pozadované zakladni vino bez ohledu na zvolenou metodu vyroby. To nejlepsi zakladni vino pro
kazdé Sumivé vino.

PRIPRAVA MOSTU

Pro jemnost a eleganci zakladniho vina a pro zachovdni jeho pénivosti.

LarazYMe cL: ) la =
Odkaleni pripravek cisténych pektolytickych enzymii pro rychlé odkaleni mosti. e
mostu LAFAZYM® PRESS: a ! da, {au
pripravek pektolytickych enzymii uréeny pro odstopkované hrozny. M
= Napomaha extrakci aromat a omezuje extrakci fenolickych slou¢enin (hotkost, oxidace apod.). E
;g:egr(h
. POLYMUST® PRESS: pro presné éireni riznych frakei lisovani. I it
Cireni = Odstranuje oxidované a oxidovatelné fenolické slouceniny. '
mostu = Chréani aromatické prekurzory a hraje podstatnou roli v jemnosti a pénivosti zakladniho vma.\ w P,omsjsﬁf
Barva I : wiow
&t CHARBON ACTIF PLUS GR: vybérové granulované aktivni uhli uréené pro o ¥
mosty korekci barvy. CHARBON ACTIF
® e 0 0 o (
KVASENI ZAKLADNIHO VINA
Vybrané specifické kvasinky umoZznuji rozvijet potencial mostu.
Kvasinky vyznamné prispivaji k charakteru a osobnosti zdkladniho vina.
nggrm‘
= | = = |= |= | =
+ nebo %% 2, ”,
= X3 X16 VL1 VL3
SUPERSTART® spd rke Elegance a jemnost SvéZest, aromaticka intenzita a odriidovy charakter.
® 00 0 0
MALOLAKTICKE KVASENI
LACTOENOS® B16 STANDARD
S - = Kmen Enococcus ceni uréeny pro zékladni vino s nizkym pH.
=" = Vysoce odolny kmen, vhodny zejména pro nizké pH, které je charakteristické pro zakladni vina.
= Rozkvas se provadi pred aplikaci do vina , 3 - 5 dni dfive.
® 00 0 0
VINNA STABILIZACE ZAKLADNICH ViN
CELSTAB® je roztok celulézové gumy, tedy vysoce istého polymeru rostlinného pavodu s
CE STAB® nizkym stupném polymerizace a viskozity. Tekutd forma v koncentraci 100 g/L usnadiiuje

STABILITY OF WINES primichani do zakladniho vina.
Primichéni se provadi pred lahvovanim (obratte se na svého vinare / prodejce LAFFORT®).
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TVORBA BUBLIN

Pecet pfirody

Spravné fizeni vlastnosti vina v okamziku staceni (fyzikalné-chemickych vlastnosti, jako napfiklad zakal, pH, teplota, SO,, pevné

Pfiprava
kvasinek

TESTOVANO A
SCHVALENO
MIKROBIOLOGICKOU

LABORATOR{ TECHNICKE
DIVIZE CIVC.

Kvasinky
odbéru pény

VyZiva

latky, proteiny apod.) je rozhodujici pro optimalni odbér pény.

PRIPRAVA KVASINEK PRO STACENI

(tradicni metoda, piivodni metoda a Charmat)

SUPERSTART® SOk
Patent ¢. FR 2736651. Spojeni faktori rlistu a faktorl preZziti zajistuje kompletni
odbér pény.
=V priibéhu rehydratace kvasinek se pFidavaji esencialni prvky (steroly), které tvofi jejich
membranu az do posledni generace kvasinek tak zajistuji prlichodnost membrany,
odolnost vici alkoholu a dobrou stavbu nosice.
= ZlepSuje zZivotaschopnost bunék béhem pripravy kvasinek a zajistuje dobrou odolnost
vldi fyzikalné-chemickym podminkam zakladnich vin urcenych ke kvaseni.
Davkovani: 30 g/hL do vody urcené k rehydrataci kvasinek.

ZYMAFLORE® S@ rk

Chardonnay, Pinot noir, Pinot Meunier, Pinot blanc apod.

=Kmen Saccharomyces cerevisiae (dfive ~DOPORUEENY KMEN PRO:

bayanus)  vyslechtény v  oblasti ¥ Jemnd, elegantnia kulata Sumiva vina.
Champagne. *Vina s dlouhym starnutim, produkce
=Rychld autolyza pro optimalni starnuti  tercidrnich aromat.

na latkach. * UmoZriuje ziskat silnd a kulata vina s
= Dobrd fermentacni kinetika. Jjemnym a elegantnim aromatickym profilem.
= Fermentacni odolnost viici nejobtiznéjsim ~ * Vhodny zejména pro tradicni metodu.
podminkam (TAV, zakal, teplota).

= Dobra odolnost viici alkoholu a SO,.

ZYMAFLORE® X5
Chardonnay, Chenin blanc, Pinot blanc, Muscat, Aligoté apod.
=Odhaleni odridovych aromat typu DOPORUCENY KMEN PRO:
tékavych thiold a tvorba fermentacni  * SvéZiaaromaticka vina.
aromat (estery). *Vina s velmi vysokou produkci odriidovych a
= Cerstva a komplexni vina. fermentacnich aromat (zimostraz, grapefruit,
tropické ovoce).

ZYMAFLORE® X16
Chardonnay, Chenin blanc, Pinot blanc, Muscat, Aligoté apod.
= Velmi dobra fermentacni kapacita. DOPORUCENY KMEN PRO:
= Velmi silnd tvorba aromat (esterd). * Aromaticka a moderni vina.
= Charakter POF (-): jemny a Cisty profil. ~ *Vina s velmi vysokou produkci
= Nizka tvorba H.,S. fermentacnich aromat (bilé broskev, bilé
kvéty, zluté ovoce).

THIAZOTE® PH

Diamoniumfosfat a thiamin hydrochlorid.
= Obsahuje faktory rlistu nezbytné ke zvyseni populace kvasinek v kvasu a smési.
= Obsahuje zdroj mineralniho dusiku, ktery stimuluje hladky pribéh fermentace.
= Pouziva se pri rozvoji kvasinek a v michani pfi staceni.
= Davkovani: 5 g/hL
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Pecet prirody

Pridavek pfi
strasani lahvi
(tradi¢ni metoda)

Taniny pro
staceni

‘cenologie
ricerca
reséarchi

nature

Y

OENOLEES®

S )
LAFFORT

g
reseafchi
nature

K

FRESHAROM®

>
LAFFORT

CLEANSpArk:
Pridavek pfi stfasani lahvi (bentonit / alginat) uréeny pro automatické nebo manualni stéasani, ktery
zajistuje:

= Dokonalé vycisténi vina v lahvi

= Rychlé a kompletni odstranéni ¢astic ve viné

= Sklouznuti sedlin vytvorenych na sténach ldhve bez zanechani stop
Davkovani: 6 a7 8 cL/hL.

S CLEANSPARK® Bez CLEANSPARK®

TANSpark
Spojenitaninii v tekuté formé, podili se na cireni a ochrané struktury vina.
Davkovani: 3 az 4 cL/hL. Pfimichejte do smési pro staceni pred pfidanim kvasinek pro staceni.

TANFRESH®

Spojeni proanthokyanidinovych tanini a ellagickych tanini z dubu. UmoZiiuje osvéZit aromatické profily
zoxidovanych zakladnich vin.
Davkovani: 0,5 az 1 g/hL.

OPTIMALIZACE STARNUTI NA KALECH
OPTIMALIZACE STARNUTI NA KALECH

OENOLEES®

Specificky pfipravek z bunéénych stén kvasinek (patent ¢ EP 1850682). Urychluje zréni na kalech,
optimalizuje jemnost a pevnost pény.

V ramci tradi¢ni metody:

= Pouziti OENOLEES® pfi staceni zajistuje objem a kulatost vina, které mélo malo ¢asu na zrani v lahvi.

= Vhodné zejména pro brzkou spotfebu (méné nez 10 mésicd).

Davkovani: 10 g/hL.

V uzavrenych tancich:

= OENOLEES® zajiStuje kulatost a sladkost a zaroven i terciarni aroma vina.

= Zkracuje dobu starnuti na kalech.

Dévkovani: 20 az 30 g/hL.

FRESHAROM®
Specificky pFipravek neaktivnich kvasinek s vysokou redukéni schopnosti (5,3%).
* Vhodné zejména pro metodu Charmat.
= U¢inng chréni aromaticky potencial vina a vyznamng zpomaluje oxidované tény (sotolon, fenylacetaldehyd).
= UmoZiuje rovnéz ziskavat aromatictéjsi Sumiva vina s lepSim potencidlem pro starnuti.
= Diky svému sloZeni se FRESHAROM® aktivné podili na jemnosti a pevnosti pény.
Davkovani: 30 g/hL.
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EXPEDICNI| LIKER

Pecet pfirody

Nejvice stfezenym tajemstvim kazdého vyrobce je konecny dotek, ktery danému vyrobku proptjcuje jeho identitu.
Toto tajemstvi se nachazi v expedic¢nim likéru, ve kterém se odrazeji vsechny drobné detaily umoziujici vyrobek personalizovat a
odlisit se, zaroven se v3ak prizplsobit podminkam kazdého trhu. Jedna se tedy o pocit sladkosti, objem v Ustech, eleganci a jemnost
bublin, kvalitu pény, Cerstvé aroma nebo aroma starnuti, aromatickou komplexnost apod.

ARABSKA GUMA

Tradicni metoda, ptvodni metoda a Charmat

STABIVIN®

Roztok arabské gumy 100% VEREK s vysokym indexem ochrany pro stabilizaci nestabilniho barviva
riizovych a ¢ervenych sumivych vin.

= Stabilizuje nestabilni barvivo.
R = Zvysuje ochranu vici kovovym zakaldm.

= Davkovani: 7 - 10 cL/hL. PouZiva se pfimo v expedi¢nim likéru.
e e 0 o0

OCHRANA A OPTIMALIZACE ORGANOLEPTICKYCH VLASTNOSTI

Tradiéni metoda, pivodni metoda a Charmat

OENOLEES® MP

s Extrakt z kvasinek (manoproteiny) s vysokym obsahem peptidii (patent ¢. EP 1850682) a polysacharidii
E ] = UmoZfiuje tpravu sladkosti bez cukru.

. = UmoZnuje vinafi najit nejlepsi rovnovahu mezi kyselymi a hofkymi pocity.

= Aktivné se podili na obnoveni pénivych vlastnosti Sumivych vin.

= Zcela rozpustna forma usnadiujici poufZiti.

OENOLEES® MP

LAFFORT

~

V pripadé tradi¢ni metody, plivodni metody a metody Charmat pfinasi pouziti pripravku OENOLEES® MP v
expedi¢nim likéru objem a kulatost vina, coZ umoziuje vyrazné snizit mnoZstvi vina v likéru.

QUERTANIN® CHOC'

eseafch
nature

QUERTANIN®
CHOC'

NGO

Pripravek ellagickych tanini specifické kvality, ziskanych ze srdce francouzského dubu a okamizité
rozpustnych (postup IDP).

= Pouziva se v expedi¢nim likéru a umoziiuje opétovné strukturovat vina.
= Davkovani: 2 - 10 g/hL. Rozpustte QUERTANIN® CHOC' pfimo v expedi¢nim likéru.

o QUERTANIN® SWEET

eseal
nattre

Pripravek ellagovych trislovin specifické kvality, ziskanych ze srdce francouzského dubu a okamiité
rozpustnych (postup IDP).

QUERTANINS = Pouziva se v expedi¢nim likéru a umoziiuje opétovné strukturovat vina.

=3 = Davkovani: 2 - 10 g/hL. Rozpustte QUERTANIN® SWEET pfimo v expedi¢nim likéru.
| >
W |
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LAFFORT®....

Série LAFFORT® ktera je ur¢ena pro viechny uZivatele nasich vyrobk, je fadou videi na téma spravné ptipravy
a poutziti nékterych vyrobkd, kde Uspé3nost zasahu ¢astecné spociva ve zplsobu pripravy.

K dispozici je celkem osm videi:

B / . '- 4
I.-'rs‘.. ... "":*ﬂ 1
VEGECOLL® MICROCOL® ALPHA

) Yy -~
i £ | v
GELATINE EXTRA N°1  Rehydratace kvasinek Postup IDP OENOSTERYL®

LAFASE® XL CLARIFICATION
& VEGECOLL® pii flotaci

Podivejte se na nase

nové video o flotaci.

Vsechna videa jsou k dispozici na nasich 1- Zkontrolujte
webovych strankach v sekci videa, na naSem
kanalu YouTube a na Facebooku. l @ Sehene V éatraLe

n n ' ‘iy
........ '

V tomto katalogu najdete pfimo na strankach
danych vyrobkl QR kody, diky kterym ziskate
primy pristup k témto videim.

2 - Divejte se

Nevahejte a skenujte!
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PROTOKOL OBNOVENI FERMENTACE .....ccoio

RIZEN{ MLF U VINA S NiZKYM OBSAHEM KYSELINY
LJABLECNE (< 2 /L)

PROTOKOL OBNOVEN{ MLF

NASTROJE NA OKYSELEN{ MOSTU A VINA ...
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PROTOKOL OBNOVENI
FERMENTACE

Na 100 hl zastaveného vina:

FAZE 1: PREDBEZNA OPERACE V TANKU

Vina se
stavenym
vasenim

J

FAZE 2: PRIPRAVA PATY TANKU

1. Provedte stoceni bez pfistupu vzduchu.
2. Upravte teplotu vina na 20°C.
3. Provedte sifeni v mnozstvi 1-2 g/hL.
4. Pfidejte: U bilého vina: BI-ACTIV® 40 g/hL
U Cerveného vina: OENOCELL® 20-40 g/hL

a@nologi

el

P reséafch
f nature

-

H

)

OENOCELL®
C

LAFFORT

>
LAFFORT

5. Promichejte vino v uzavieném okruhu kazdych 12 hodin, a to po dobu
alespon 48 hodin.

6. Prejdéte k fazi 2.

5%
osetfeného
vina

Vina se
stavenym
vasenim Setfené

ta tank

2-1. PRIPRAVA VINA PRO PATU TANKU

1. Vezméte 5 % objemu oSetreného vina z faze.
2. Nastavte alkohol na 8 %, cukr na 20 g/L a teplotu na 20°C.

3. Pfidejte THIAZOTE® PH: 40 g/hL odpovidajici finalnimu objemu
paty tanku (10 % objemu tanku ur¢eného k oetfeni).
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1 .
Superstart® 2Actiflore BO213/ 2-2. PRIPRAVA KVASINEK
Spark Zymaflore Spark
3kg 3kg E
. m‘ :: |
\ﬁ/# 1. Voda 60 L pfi teploté 40°C. SUPERSTART; |
Voda 60 L/40°C —spark

2. Pridejte preparator kvasinek SUPERSTART® SPARK:

O 3 kg (30 g/hL), poté fadné promichejte. ’
3. Pridejte ACTIFLORE® B0213 nebo ZYMAFLORE® ol
STOP:20 mn SPARK: 3 kg (30 g/hL).

4. Pockejte 20 minut, promichejte.
5. Pridejte okamZité 20 | vina oSetfeného v ramci etapy 2-1.

6. Pockejte 10 minuta, nechte zchladnout 20°C (ne nize) a udriujte

\ﬁf teplotu mezi 20 a 25°C.

7. Celkova doba pripravy kvasu by neméla presahnout 45 minut.
Prejdéte ke kroku 2-3.

Kvasinky 2-3. AKLIMATIZACE KVASINEK
O 1. Do spodni ¢asti tanku (faze 2-1) ptidejte kvasinky (faze 2-2) a udrzujte
l.l teplotu kolem 20°C.
ta tanku
5hl 2. Sledujte hustotu a udrzujte teplotu smési na 20°C az do hustoty 1000

(zamezte Gplnému vycerpani cukru ve spodni ¢asti tanku a vyraznému

Zdvojnésobte objem pfi hustoté 1000 poklesu aktivity kvasinek). Provzdudiujte od pocatku alkoholového

kvaSeni.
S\fa"\fe;?m S 3. Zdvojnasobte objem o3etieného vina (faze 1) pfi teploté 20°C.
o °§et\f§1r;éh° 4. Sledujte hustotu a stale udrzujte teplotu smési na 20°C aZ do hustoty
kl 1000. Stejné jako v pfedchozim kroku provzdusiiujte, dokud se aktivita
> [o kvasinek opét nezintenzivni.
ta tanku
10 hL
] '

FAZE 3: SMiCHANI PATY TANKU DO TANKU

Vina se 1. Zakvas do o3etfeného vina (faze 1) a udrzujte teplotu 20°C.
astavenym
kvasenim 2. Pridejte 30 g/hL NUTRISTART® ORG vzhledem k celkovému objemu
l.l o3etfovaného tanku (faze 1).
o l_ <
ta tanki
ohL
' ]
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RIZENI MLF U VINA S NiZKYM OBSAHEM
KYSELINY L-JABLECNE (< 1g/L).

Proces MLF mdze byt obtizny u vina s nizkym obsahem kyseliny L-jable¢né, jelikoz baktérie nemaji dostatek substratu pro
sv{j rozvoj.

KONCENTRACE KYSELINY JABLECNE < 1g/L

V tomto pripadé je tfeba pouzit malolaktické kvasinky jako pfirozeny ,zasobnik" malolaktickych enzymd. Ve skutecnosti
obsahuje kazda bakterialni burika mnozstvi malolaktickych enzym( v cytosolu. | v pfipadé Ze burika nemdze rlist, maji tyto
enzymy zbytkovou aktivitu.

V pripadé klasického naockovani neni tato okamzitd enzymaticka aktivita dostatecna k Uplné realizaci MLF. Bakterie se musi
nejprve rozvinout, aby mohly vytvaret enzymy v dostatecném mnozstvi.

Nicméné pokud je koncentrace kyseliny L-jable¢né nizni nez 1 g/L, enzymaticka aktivita kvasinek je vyznamna a odpovida
mnozstvi pouzitych kvasinek.

Odhaduje se, ze 1 g/hL malolaktickych kvasinek snizuje mnozstvi kyseliny L-jable¢né o 0,3 g/L.
Pouzitim pripravku MALOSTART®, ktery pfinasi nezbytné faktory malolaktického enzymu, dochazi

k optimalizaci vynosu. l i

2 g/hL malolaktickych kvasinek + 20 g/hL pripravku MALOSTART® obecné dostate¢né ke sniZeni MALOSTART
mnozstvi kyseliny L-jable¢né ve ving, pokud je jeji pocatecni koncentrace nizsi nez 1 g/L. e
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PROTOKOL REALIZACE MLF U VINA S MENE NEZ 1 g/L KYSELINY L-JABLECNE

Priklad pro 50 hL:
FAZE1: AN
. . . .'..{.\/
Priprava kvasinek: rehydratujte 2 davky pro 50 hL baktérii .:o
LACTOENOS 450 PreAc® ve smési vody bez chloru (2 L), STOP
vina (2 L) a ENERGIZER® dodaného spolu s baktériemi. HO-2L =
Nechte pusobit 15 minut. + Energizer @
+vino-2L 15 mn
FAZE2:
V priibéhu michani pridejte kvasinky.
FAZE3:
PFimichejte
6 h po pridani MALOSTART® (20 g/hL) b&hem N [o
michani. o
— v

FAZE 4 :

Udrzujte teplotu tanku 20°C.

Poznamka: Tento protokol se pouZiva u vina s nizkym poéateénim obsahem kyseliny jable¢né (< 1g/L). V pfipadé

zastaveni MLF pouizijte protokol uvedeny na listu ,, Protokol zotaveni MLF".

D

LAFFORT

l'cenologie par nature
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PROTOKOL OBNOVENI MLF

Obtize pfi realizaci MLF mohou mit rdizné pficiny:

= Konkurence zbytkovych kvasinek.

= toxicita vina, pfitomnost inhibicnich latek (etanol, SO,, mastné kyseliny se stfedné dlouhym fetézcem)
= nedostatek bakterialni flory

= nedostatek Zivin pro bakterie

Na kazdou z téchto situaci existuje vhodné opatreni:

1- SNIZENi KONKURENCE SE ZBYTKOVYMI KVASINKAMI

K odstranéni kvasinek existuji réizné techniky, jako je ¢iteni, staceni, filtrace (prah 1 um) nebo bleskova pasterizace. Ve
vdech pripadech plati, Ze po provedeni operace je dlileZité okamzité pristoupit k o¢kovani vybranych bakterii s cilem
rychle kolonizovat dané prostredi.

research|
Nature

2- DETOXIFIKACE PROSTREDI 5

K odstranéni sloucenin inhibujicich ¢innost bakterii je nejucinnéjsim osetfenim pridani bunéénych stén
kvasinek (OENOCELL®, 20 a7 40 g/hL) b&hem michani v uzavieném okruhu. Tuto operaci je tfeba

provést 24 a7 48 hodin pred bakterialni inokulaci, a to z dlivodu zajisténi optimalni hladiny preZiti. =

C

D>
LAFFORT

3- POUZITi ROBUSTNICH BAKTERIi

vevy

Bakterie LACTOENOS® B16 STANDARD jsou jednim z nejsilnéjsich kmen(l na trhu, zejména s
ohledem na svou silnou odolnost v{i¢i mastnym kyselindm se stfedné dlouhym fetézcem.

4- AKTIVACE BAKTERII

K feSeni problém( s nedostatky prostredise doporucuje pouzit pfipravek MALOSTART® po naockovani
baktérii s cilem poskytnout viechny nezbytné slouceniny potrebné k malolaktické ¢innosti.

D
LAFFORT
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PROTOKOL OBNOVENI MLF

Shora uvedené situace jsou uzce spojené: pokud po alkoholovém kvaseni pretrvavaji ve viné kvasinky (Saccharomyces
nebo Brettanomyces), nici prostiedi a tvofi latky, které jsou pro bakterie toxické. Efektivni protokol zotaveni MLF tak

Vino s
| |

@nologie
enolog

research
nature |

spojuje uvedené zasahy.

FAZE 1:

Stocte vino bez pfistupu vzduchu.

Poznamka:  pokud je populace  kvasinek
Brettanomyces vyssi nez 10 bunék/ml, vino
profiltrujte (1 pm).

FAZE 2:

Vmichejte OENOCELL® (20 a7 40 g/hL).

Promichejte v uzavieném okruhu kazdych 12 hodin
po dobu 48 hodin.

FAZE 3 (48 hodin po pfidani OENOCELL®):
Provedte  naockovani LACTOENOS® B16
STANDARD.

(Dalsi informace o konkrétnim aklimatizacnim
protokolu jsou uvedeny na obalu.)

FAZE 4 :

Pfimichejte  MALOSTART® (20 az 40 g/hL).
Promichejte v uzavieném okruhu.

o

OENOCELL®

LAFFORT

—

LACTOENOS® 16 Sandard
+ENERGIZER®

l

i
)
LAFFORT

G@nologie
Ticere
reséafch
nature |

MALOSTART®
i

PFimichejte, poté
promichejte
]

Naockovani a poté
@ promichani b I

12 az 24h

Primichejte l bl I
|}

DiilezZité upozornéni: udriujte stabilni teplotu mezi 18°C a 25°C béhem vsech fazi az do konce

MLF.
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NASTROJE PRO OKYSELENI
MOSTU A VINA

K okyseleni mostu a vina lze pouzit t¥i kyseliny:
= kyselina vinna (L(+) kyselina vinna)
= kyselina jable¢na (kyselina L-jable¢na, kyselina R, L-jable¢na)

= kyselina mlé¢na (kyselina R, L-mlé¢na)

Tyto kyseliny se pfirozené vyskytuji v hroznech. Lidi se svou strukturou, schopnosti okyseleni a organoleptickymi Gcinky.
Ogsetfeni se mUze skladat z kombinace riznych kyselin (coz je dileZité zejména u vina pro organoleptické ucely).

PoZadované cile by mély byt predmétem predbéznych zkousek. Ve skutecnosti plati, Ze zmény pH a celkové kyselosti se lisi i v
ramci jednoho o3etreni, jelikoZ na most ¢i vino ma vyznamny vliv iontova sila a pufra¢ni kapacita.

HLEDISKO PRAVNICH PREDPISU

Nafizeni ES ¢. 606/2009 (pfiloha IA, bod 12) otevira moznost pouzivat kyselinu vinnou, kyselinu jable¢nou a kyselinu mléénou
k okyseleni hroznového mostu a vina.

Okyseleni mostu a mladého vina v procesu kvaseni:

Maximalni davka 1,5 g/L vyjadiena jako kyselina vinna odpovida 20 mmol/L (1,0 g/L vyjadFena jako H,SO,). O3etieni probiha v
jednom kroku.

Okyseleni vina:

Maximalni davka 2,5 g/L vyjadrena jako kyselina vinna odpovida 33,3 mmol/L (1,6 g/L vyjadrend jako H,SO,). O3etieni probiha v
nékolika krocich v rdmci zakonného limitu, a to vyhradné v misté podniku, kde se vino vyrabi, a ve vinarské zéné, kde byly sklizeny
hrozny pouzité k vyrobé daného vina.

Veskera osetreni musi byt zapsana do manipulacniho a detencniho registru.

V rédmci stejného vyrobku je vylou¢eno provést soutasné okyseleni a obohaceni ¢i doslazeni (napfiklad, je mozné obohatit ¢i
dosladit most nebo mladé vino pfi kvaseni a okyselit vino po vykvaseni). Vyjimky jsou uvedeny pfimo v daném natizeni (pfiloha
V, odstavec C, bod 7).

Okyseleni mostu a vina
Kyselina octova

Kyselina vinna . e . ; e
Kyselina mlé¢na: jemn4, vyvazena

Kyselina vinna: Ziva, bezprostredni.
Kyselina jable¢na: jizlivd, méné bezprostiedni.

Kyselina citronova

Kyselina jable¢na

Kyselina mlé¢na

Intenzita kyseliny

Pretrvavani
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Nize je uveden prehled dostupnych vyrobk( a jejich zékladnich vinafskych vlastnosti.

, KYSELINA sy g .
KYSELINA VINNA S KYSELINA MLECNA POZNAMKY
JABLECNA
Jable¢na a mlécna kyselina jsou achiralni
molekuly. Existuji ve formé dvou
enantiomer(: L formé a R formé. V hroznech
C,H.O, C,HO, CH.O, pirozené najdeme pouze L-formu kyseliny
Chemicky E334 E296 E270 jable¢né. Kyselina mlé¢na vznika pFirozené z
vzorec L DL/L DL metabolismu bakterii mlé¢ného kvaseni,
které ji produkuji vyhradné v L formé,
zatimco spotfebovavaji kyslinu jable¢nou, a
sice smés L a D, jakmile spotfebovavaji
cukry. se spotrebuji cukry.
305/ 42 34/51 385 Kyseliny jsou klasifikova’vny podle jejich pKa
. "~ . konstanta kyselosti). Cim vy33i pKa, ti
pka dvojsytna kyselina dvojsytna kyselina  jednosytna kyselina (konstanta S{;E;J?eq(ysle?n\fs' s
Odpovidajici 1
kv, 75¢g 67 g 90¢g

Doporucené cile

cervené — rlzoveé -

bilé — rdizové

cervené — rliZzové -

bilé bilé
Osetreni mostu
(pfi 20 mmol/L) 1,50 g/L 1,34 g/L 1,80 g/L
Osetrenivina
- 2,58/l 2,23 g/L , L
(pfi 33 mmol/L) > ¢/ 3¢/ 300¢/
Kyselina vinna zlistava latkou s nejsilnéjsim
. Ucinkem na pH. S ohledem na zamezeni
Vliv na pH +++ ++ + e . Emrefl rolF -
prilis velkého srazeni soli se doporucuje
pouzivat kvaseni v mostu.
vliv na celkovou
++ +++ +++
kyselost
Draselné soli nebo vapenaté soli kyseliny
Chemicka - s st jable¢né a kyseliny mléené jsou rozpustngjsi
stabilita (srazeni bitartatu K) nez kyselina vinng, riziko vypadnuti je proto
nizsi.
+
Jediné nebezpeci === Kyselina jable¢na a mlécné reaguiji s
spociva ve Béhem MLF bakterialnim metabolismem.
Mikrobiologicka znehodnoceni spotfebovavaji i Nicméné stale ¢astéjsi vyuziti MLF (pomoci
stabilita kyseliny octové bakterie mlé¢ného vybranych kvasinek) a dodrzovani
(problém zkysnuti) u kvaseni kyselinu hygienickych predpisti vedou k velmi
nékterych bakteri L-jablecnou. nizkému riziku téchto zmén.
mlécného kvaseni.
Organolepticky Zivy, okamity, Cerstvost, svézest Jemna a prijemna
dopad suchost, tvrdost. (zelené jablko). kyselost.
Kyselina mlécna je v kapalné formé, prasek
Forma Prasek Prasek Tekuta obsahuje neschvalené mlécnany. Prasek lze

rozpustit pfimo ve viné.
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ACTIFLORE® F33*
ACTIFLORE® F5*
ACTIFLORE® RMS2*
BISULFITE 15

BISULFITE 18

BISULFITE NH400
CHARBON ACTIF SUPRA 4
DECAPOL ACTIF

KOSER VYROBKY

PRO PESACH

MICROCOL®
MICROCOL® CLG

NOBILE® (Rada)

NUTRISTART® KP*
NUTRISTART® ORG KP*
OENOSTERYL® EFFERVESCENT
PERL, 2, 4, 6, 8,10, 15
UHLICITAN DRASELNY

TANIN VR KpP*
THIAMINE KP*
VINICLAR® P
ZYMAFLORE® F15*
ZYMAFLORE® RB2*
ZYMAFLORE® RB4*
ZYMAFLORE® FX10*
ZYMAFLORE® RX60*

DECAPOL CHLORE VINAN DRASELNY ZYMAFLORE® ST*
DECAPOLH DISIRICITAN DRASELNY ZYMAFLORE®VLT*
DECARTRATE LIQUIDE 10% ROZTOK ZYMAFLORE® VL2*
FOSFORECNAN AMONNY* KAUSTICKA SODA ZYMAFLORE® V[3*
DIATOMYL P SIRA ZYMAFLORE® X16*
GEOSORB® (DESTICKY, SVICKY A ZAPALNICE) ZYMAFLORE® X5*
LAFAZYM® EXTRACTION KP SULFIREDOX ZYMAFLORE® XPURE*

LAFAZYM® CLARIFICATION KP SUPERSTART® KP*

Prosime, ovérte si dostupnost jednotlivych koser vyrobkd uvedenych na seznamu v pribéhu platnosti prislusného certifikatu.
Dékujeme, Ze pred pouzitim vyrobkd si nechate schviélit u vaseho rabinatu certifikaty koSer vyrobkd, které jsou k dispozici na nasich
strankdch ke stazeni. Certifikaty jsou k dispozici ke stazeni pred kazdou expedici, jelikoZ certifikované Sarze na skladé se kazdy rok méni.

Certifikace koser umoZnuje konzumaci vina témér po cely rok. Pouze certifikace koser pro Pesah pak umoznuje konzumaci vina béhem
velikonocnich svatka.

* Kvasinky, vyZiva a trisloviny: dle dostupnosti zasob.
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Bio certifikace a vino Nase certifikaty a reference:
Vyrobky a skupiny vyrobkd pouzitelnych pfi vyrobé
biovina se Fidi nafizenim EU ¢ 203/2012 a NOP
(National Organic Program) ministerstva zemédélstvi

ZYMAFLORE® 011

®

USDA (United States Department of Agriculture). OENOCELL

OENOGOM®
Certifikace
Seznam vyrobkd LAFFORT® pouZitelnych v ramci
predpist pro BIO a /nebo NOP vyrobu vina je uveden ® Mnoho vyrobkﬁ spoleénosti
na nasich webovych strankach (pfimy pfistup I LAFFORT® je uvedeno na strankach
naskenovanim nize uvedeného QR kodu). www.intrants.bio jako pouZitelnych

o . v ekologickém zemédélstvi.
Rozhodli jsme se divérovat externim kontrolnim

organlim jako Ecocert, OMRI a USDA: 5 z nasich
vyrobk jiz ma jejich vlastni certifikaci, ktera odpovida

konkrétnimu zadani jednotlivych organizaci. v
(www.ecocert.fr, www.omri.org, www.usda.gov). O M R I NUTRISTART®
SUPERSTART®

For Organic Use

Kde najdete nase certifikaty?

Navstivte stranky www.laffort.com a poté kliknéte
na rubriku ,Ke stazeni* a kategorii , Certifikaty".

USDA

W ZYMAFLORE® 011

LAFFORT

http:/ /www.laffort.com/en/downloads/ certificates
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REJSTRIK DLE RAD

VYROBKU

ACTIFLORE

AcCtiflore® BO2T3 ... 16
Actiflore® Cerevisiae.........coovveeeeeeeeeeeeeeeeeeereeees 16
ACIFlOre® F33 ..o 15
ACEIFLOrE® F5...ooiieeeeeeeeeeeeeeee e 16
ACEIflOre® RMS2 ... 16
ACEIFlOre® ROSE ... 16 & 74

ZYMAFLORE

Zymaflore® 017 BIO ... 14
Zymaflore® ALPHA .....

Zymaflore® CHI......
Zymaflore® DELTA ..
Zymaflore® F15........
Zymaflore® F83 ...
ZymMaflore® FXT0......ocerrierineeieriesiiesinesiseseieens
ZymMaflore® RB2........ccccvervrieerinerieriiesiesinesiseseieens
Zymaflore® RBA4 ...
Zymaflore® RXB0.........coewrveerimeriereiesiiesinerireeeiens
Zymaflore® SPARK ..o
Zymaflore® ST .........
Zymaflore® VLT ...
Zymaflore® VL2...
ZymMaflore® VL3 ...
ZyMAFlore® X5 ....ovviverierieeineeiesiiesiiesesesiseeeiens
ZyMAFlore® X16 .......oucvereirierineriesiiesiiesinesiseseieens
ZymMaflore® XPUTE ........coevvrieevinerieriiesiiesinesireceiens

AKTIVATORY NA BAZI BUNECNYCH STEN KVASINEK CELULOZA

Bi=ACEIV® ..o 20
Oenocell®...... .20
0ENOCEL® BIO ..o 20
KOMPLETN{ AKTIVATORY ALKOHOLOVEHO KVASEN{
NULFISTArT® ..o 19 & 75
ThIAZOTE® ..o 20
ThIiazote® PH....ouoiieeeeeeeeeeeeeee e 20
ThIAZOTE® SP....ceeeeeeeeeeeeeeeee e 20
ORGANICKE AKTIVATORY ALKOHOLOVEHO KVASEN{
NULFIStart® Org.......c.coovoiiiceeieccseeeeceeceeeae 19&75
AKTIVATORY MALOLAKTICKEHO KVASEN{

ENErgizer® ... 21
MaALOSTAME® ... 21
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CELULOZA

TUIDICEL® .. 20
PRIPRAVA KVASINEK

superstart® Blonc & RO$Eu...ccciiciccciie 18 & 75
Superstart® Rouge.............

SUPEISLArt® SPOUKe......ccceeeeeeevveveeeeveeriiicsccssss 79

KULATOST V USTECH — Hsp12
OENOLEESD ... 22 & 46 & 80
0EN0LEES® MP ... 46 & 81

AROMATICKA OCHRANA
FrESHATOM®. ... 23,75 & 80

ENZYMY PRO ZRAN{

EXEFalySE® ..o 48
Lafazym® Arom..........cccccvcervverineeinenneeesseeeeceenne 48
LYSOZYM ..o 48
ENZYMY BiLEHO A RUZOVEHO VINA

[afaZyM® CL..ooirceeee e 31
Lafazym® EXLraCt......cocvevrrerereeerieerineeieeiserereneenns 31
Lafazym® Press ..o 31&74
ENZYMY PRO KONEC KVASENI{

EXLrALYSE® ..o 32
Lafazym® ArOm......cccvviiiiececce e 32
LYSOZYM ..o 32
ENZYMY PRO MACERACI CERVENEHO ViNA

[afase® Fruit.........coooveveeeeeeeeeeeeeeeeeeeee e 30
Lafase® HE Grand CRU.........cccooviveveieeeeceeecen 30
LISOVANA CERVENA VINA

EXETALYSE® oo 34
Lafase® XL Clarification ..........cccocooeevvereevecereeecene. 34 &74
Lafazym® CL......ccoverrrererereeesieeieesieseeseenns 34
Lafazym® 600 XL ......vvuerererieriieeierineeieeeiseeereneonns 34 & 74
TEKUTE ENZYMY

lafase® Thermo Liquide........ccooovieivernnincrncincinnn. 33
Lafase® XL CLowifiCaiTON..........coeeeeeeevereerennn. 33
Lafase® XL EXEraACELO ..., 33

Lafazym® 600 XL ..o 33



REJSTRIK DLE RAD

VYROBKU

Lactoenos® 450 PreAcC......cooccieecieevieeeeeens 26
Lactoenos® B16 Standard...........ccccooeveveviercvcnnn. 26
Lactoenos® B28 PreAc.......ccceveeieevieeeeeen 26
Lactoenos® SB3 DireCt.......ccocoevieeieieeeivieieeieieenns 26
VYZIVA BAKTERI{

ENErgizer® ... 21
MalOSEArE® ... 21

TANINY PRO VYROBU VINA

QUETTANING ... 51
Quertanin® ChocC ........cooviieeeeeeeeeeeeeeeeee e 51
Quertanin® Intense NF ...

QUErtanin® SWeeT ...
TAN'COI® ...
Tan'Cor® Grand Cru

TaNFreSN® ..o 50
TANSPATK® ... 80
Tanin VR GRAPE ..o 50
TANINY PRO STARNUTI

Tanin Galalcool®............c.cooovoveeeeeeeeeeeee 37
Tanin VR Color® ..o 36
Tanin VR Grape®..........cccccviiniceeiiciccsescees 37
Tanin VR SUPra® ..o 36

VAJECNY ALBUMIN V PRASKU NEBO TEKUTY
ALDUCOLL® ... 55
OVOCLAMY Lo 55
VYZIva

IChtyOCOULe ..., 55&75
SILIKAGEL

Y172 57
VINOSOL T 57

ZELATINY

GeCO® SUPFA...uvieririireieieeeeseesie e 43 & 56
Gecoll® Flottation...
Gelaffort® ...
GelaromM® ...
Gélating EXTra n®T ..o

VYROBKY PRO CIRENI NA BAZI KASEINU

ArGIlact® ...
Casei Plus
Polylact®

)
XK

VYROBKY PRO CIRENI NA BAZI PVPP

POLYIACE® w....oooooeoeeeeeeee e 43,54 & 75
Polymust® Press.. .42,55 & 75
Polymust® V... 42,54 & 75

Polymust Rosé.. A2 & 75
Viniclar®........ .44 & 58
Viniclar® GR . .44 & 58
VINICLAr® P 44 & 58
VYROBKY PRO CiRENI OBSAHUJICI BENTONIT

ArGILACE® ... 54
PolymuSt® DC Org.....ccvvrieierierieeneieeiesieeeeeeseenns 42
POLYMUSE® OFG.....ooiieiieeiecee e 42 & 56
POLYMUSE® Press ........crviicierierirceneineiesieeeeeeeeens 42 & 55
VYROBKY PRO CIRENI OBSAHUJIC UHLI

Polymust® DC Org......ccverreeriierieerineeiseeesererereenns 42 & 75
ROSTLINNY BRAMBOROVY PROTEIN

POLYMUSE® Press ........coviiieierieiciseeeesieeeeeseenne 42,55 & 75
POLyMUSE ROSE......ooiiie e 42 &75
VEGECOUL® ... 41,53 & 75
ROSTLINNY HRACHOVY PROTEIN

Polymust® DC Org.......cccuiverieeieeisceieeeisceieceenns 42 & 75
Polymust® Org .42,56 & 75

POLYMUSE® V..o 42,54 & 75

KYSELINA METAVINNA

POLYLArEIYL® ... 63
BENTONIT
Microcol® ALPha ..o 43,57 & 75

MiICrOCOL® FT ..o 57

CMC — CELULOZOVA GUMA
CeLSTAD® ... 62 & 75

ARABSKA GUMA
Stabivin®.......
Stabivin® SP .
0enogom® BlO ... 60
0enogom® INStANt .....c.ccovvvereieieieercrcceeeiene 60

MANNOPROTEINY PRO VINNOU STABILIZACI
ManNOSTaAb® ..o 61
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VYROBKU

BLOKY
American Révélation
UHLI ELIE@ e
Charbon Actif SUPra 4 ...........cocooommrrreveeeriesereeeeecn: 58 FIES oo
Charbon Actif PLus GR ..., 44 Intense
GOSOID® GR oo, 44 REVALATION ..o 70
SENSALION. ... 70

CHITOSAN V PRIPRAVKU S ENZYMY BARREL REFRESH

OENODBIEtt®.. ... 59 18 XBase
. . 18 Xtrem
PRIPRAVEK PROTI OXIDACI MOSTU T8 DIVINE oo 71
SUPFaroM® o 44 RAVELAION oo 71
PRIPRAVEK PROTI OXIDACI VINA ger?sgtlon ......................................................................... ;1
REAOXY PLUS....ocosoeeeesesee e 58 PECIAUX oot
PVPP
Viniclar®, Viniclar® P, Viniclar® GR...........ccccoovevnrnnee 44 & 58
CelStab® ... 78
SIRAN MEDNATY Charbon Actif plus GR ..o 78
SULFIFEAOX v 58 Cleanspark®..........c..ooccrvereenceiereeseees e 80
Fresharom®...........coovviueveieieeeeeeee e 80
Lactoenos® B16 Standard........cccocoeveveeervrrsrenian, 78
Lafazym® CL ..o
DISHICIaN DIASEINY oo 64 Lafazym® PrESS .o
o Oenolees® ..........
ENOSEEIYL® ..o 64
L Oenolees® MP ...
SINE TADLELY ..o 64
Lo Polymust Press.......
TEKULA SiFa wooveeeiercieeiceiee st esenenn 64 . :
QuErtanin® ChoC ... 81
Quertanin® SWeet..........ccoooeeeieeeeceeeeeeeeeee e 81
SEADIVIN® ..o 81
’ SUPETSLArt® SParki......c.coeveeeveeeemereereiesiiereneriseseiens 79
HOBLINY & GRANULATY Tanfresh®
American Blend.........coooovoeeeieeceeceeeeeeeeen 67 Tanspark®
American Blend Granular...........c.coccoenenniinncnnins 67 THIAZOtE® PH oo 79
American Fresh Granular .... 67 Zymaflore® SPark.......ccccooeeeeoeeecciocccoovrrevoeeereeeeeeeeee 79
~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ ZyMaflore® X16.......ovvverenerrverineriereiesreesesneriseneisenns 19
~~~~~~ ZyMaflore® X5 .....ccvvvrerieriveeinerieseiesieesseseriseseisenns 19

DuUZky

INEENSE .ot 68
REVAIATION ..o 68
SENSALION. ... 68
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K WEC: experimentalni vinafsky sklep vénuj
vyhradné vyvoji novych vyrobki

Nezbytny krok mezi laboratofi a vinnym
sklepem.

Cl SE

B 44 tankdovelikosti 2 hL, s teplotni regulaci a vybavenim
ur¢enym specialné pro srovnavaci produkci vina.

B Specidlni staly tym odbornikd sledujicich cestu vina
od vinobrani az po lahvovani.

B Analyticka podpora laboratore SARCO.

K WEC: zkousky méfitka

Kvalitni zkousSky vyvinuté za prisnych podminek.

B Experimenty s vyrobky v priibéhu vyvoje nebo jiz
prodavanych vyrobkli s cilem ovéfit jejich Ucinnost a
opakovatelnost vysledki

B Experimenty s vinarskymi postupy s cilem nalezeni jasnych
fedeni na otekdvani a / nebo zajmy trhu (strategie snizovani
SO,, spoletné ockovani apod.).

K WEC: kvalitni degustace

Vice neZ 150 postuptl rocné.

B Homogenita surovin.
B Opakovatelnost postupd.

B Relevantni a spolehlivé prvky srovnani.

[ A

Proces uvadéni vyrobkii spolecnosti
LAFFORT® na trh

Zkousky
formulace
v laboratofi

Zkousky méfitka
ve WEC

Ovéreni
formulace a
davkovani

Zahéjeni
vyroby

Zahajeni prodeje v
nasich prodejnich
mistech
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