KATALOG



Vazeni vinari,
V letosnim ro¢niku olympijskych her si LAFFORT® také vybira své pole soutéZe: Cervend vina.

Pro tento novy roc¢nik jsme zaméfili nase dovednosti na vinifikaci ¢erveného vina, abychom dali vinarim
prilezitost inovovat nabidkou enologickych feseni, kterd usnadni odliseni a prodej jejich vin. OENOFINE® REDY
je praktickym vyjadrenim konceptu ,Market Ready Wine", coz znamena brzké uvolnéni ¢ervenych vin brzy
po fermentaci. Soucasti tohoto pristupu je také ZYMAFLORE® EDEN, novy kmen kvasinek, ktery podtrhuje
ovocny/korenény charakter vin.

Nase oddéleni vyzkumu a vyvoje provedlo hloubkovou praci na enzymech a zavedlo nové ukazatele vykonnosti
sloZeni. LAFASE® XL CLARIF téZil z tohoto technologického pokroku.

NOBILE® pokracuje v rozsifovani své svézi fady s NOBILE® SOFT, specialné navrzenym tak, aby rozvijel
sladkost dubu, bez t6n( z vypalu.

Na zdkladé nasich znalosti a odbornych znalosti v oblasti kvasenych napojii jsme otevreli nové oddéleni
,Beverages by LAFFORT®", které bude pokryvat predevsim nové, rychle se rozvijejici segmenty nebo hledani
néceho nového, jako jsou napoje NolLo, mosty a ovocna vina. Jedna se o vstup na trhy, kde je silna poptavka po
technické odbornosti a dovednostech, které miizeme poskytnout.

Zintenziviiujeme nas digitalni vyvoj s blogem pistupnym z naSeho webu. To nam umoziiuje sdilet nade znalosti

praci.
Dékujeme vam za dlivéru, kterou jste vlozili do spole¢nosti LAFFORT® a vsech jejich tym0 a partnerd, a prejeme
vam vie nejlepsi pro tento ro¢nik 2024.

Philippe GUILLOMET
Jednatel firmy
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Angazovana a zodpovédna spolecnost LAFFORT® stoji za mnoha objevy v moderni enologii a na svém konté ma nejméné
22 mezindrodnich patentovych prihlasek. V pribéhu let, cerpajicich z plodl své vyzkumné a vyvojové prace a pokroku v
biotechnologiich, se spole¢nost posunula od lé¢ebného vinarstvi k preventivnimu a poté... preciznimu vinarstvi. Tedy moderni,
odpovédny a inspirovany prirodou. Vzdy s cilem poskytovat vinafim po celém svété pfirodni, vysoce kvalitni produkty, které
jim umoznuji vyrabét a uchovavat ta nejlepsi vina... spliiujici ocekavani dnesnich spotrebiteld.

ZYMAFLORE® EDEN

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae vybrané pro svij jedinecny ovocny, kofenity a
osvézujici smyslovy ucinek.

Vysledkem hromadného vybéru, ZYMAFLORE® EDEN okouzli svou svézi chuti a zaroven
poskytuje robustni kinetiku fermentace. Tento kmen pfinasi hojnost chuti ¢erveného
ovoce, doplnéné svézimi, peprovymi tény. Svym prispévkem k objemu a vlacnosti na patre
se hodi k vyrobé komplexnich, strukturovanych a dobfe vyvazenych ¢ervenych vin.

P.1

OENOFINE® RedY

Pripravek na bazi inaktivovanych kvasnie a patatinu.

OENOFINE® RedY je soucasti pristupu k éasnému uvelhevani-Cervenych vin brzy po
fermentaci, ztélesiuje inovativni koncept Market Re(a)dy Wine.

OENOFINE® RedY kombinuje inaktivované kvasinky, vybrané pro snizeni horkosti
a sviravosti, s rostlinnym proteinem (patatinem), zndmym pro svou vyjime¢nou

MARKET schopnost ¢istit a stabilizovat vina. Idealni produkt pro vyrobu kvalitnich ¢ervenych
RE(A)DY vin pro pfed€asné-uveolfiovant:
WINE
P. 49

# =, NOBILE® SOFT
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\ “"f NOBILE® SOFT, vyrobeny z vybérového dubu riizného plvodu, rozviji
sladkost dubu, bez tén( toastu.

NOBILE® SOFT diky svému sloZeni zdiraziiuje ovocny charakter vin a
pomaha prodlouzit chut na patre.

NOBILE® SOFT je novy, pfirodni a inovativni vinafsky nastroj pro vla¢na, lahodnd a ®
komplexni vina, ktera respektuji ovoce! N O B I L E

[’cenologie du bois
P.79

BEVERAGES BY LAFFORT® spliuji rostouci poptavku po ,trendovych*

fermentovanych produktech spolu s potfebou biotechnologii a souvisejicich
' beverages zpracovatelskych produktl. Vyvoj této fady predstavuje prirozenou evoluci ve svété
kvasenych napojl, vyuzivajici know-how, které LAFFORT® buduje v oblasti vyroby
vina vice nez jedno stoleti.

BY LAFFORT"
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NOVE PRODUKTY

ZA POSLEDNI TRI ROKY

2021

ZYMAFLORE® KHIO"?

Metschnikowia pulcherrima pro BIOOchranu
béhem prefermentacnich fazi pfi nizkych
teplotach.

ZYMAFLORE® XORIGIN

Saccharomyces cerevisiae yeast pro vyrobu
vyvazenych bilych vin, respektujicich
typicky charakter odriid révy vinné a
terroird.
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POWERLEES® LIFE
Formulace zaloZena na inaktivovanych kvasinkach bohatych na
reduk¢ni slouceniny pro konzervaci a osvézeni vina béhem zrani.

VEGEMUST®
Specificka kombinace rostlinnych protein( (patatin a hrasek) pro
ucinné cefeni jiz od fermentacnich fazi.

NOBILE® DARK ALMOND
Chipsy vzniklé novym vysoce presnym procesem vypalu pro
intenzivné svézi, pfirozené toustové tény.

NOBISPARK®
Druhé kvaseni pod dubem pro komplexnéjsi a elegantnéjsi vina
Tradi¢ni metodou.

QUERTANIN® Q2
Elagitaniny nejvyssi kvality extrahované z jadrového dreva
amerického dubu uréeného ke zrani.

2022

ZYMAFLORE® OMEGA""
Lachancea thermotolerans kvasinky pro
BlOLogickeé okyseleni vina.

py ZYMAFLORE® XarOm
( ATMUCUE Saccharomyces cerevisiae kvasinky pro vina
0)) s velkou aromatickou silou.

LAFFORT

MANNOSWEET®

100% prirodni pripravek z cistych manoproteind a rostlinnych
polysacharidl specialné vybranych pro koloidni stabilizaci vin a
pro pridani jemnosti.

FUMARIC™®
Cista kyselina fumarova pro kontrolu rlistu a aktivity bakterii
mlécného kvaseni odpovédnych za jable¢no-mlécnou fermentaci.

2023

ZYMAFLORE® KLIMA

Saccharomyces cerevisiae kvasnice pro
sniZeni obsahu alkoholu a posileni svézesti
vin.

LACTOENOS® BERRY Direct
Oenococcus oeni kmen pro zvySeni ovocné
intenzity a svéZesti vin.

EXTRACLEAR®
Pektolyticky enzym s vysokou sekundarni aktivitou pro cireni a
filtrovatelnost vin.

LAFASE® DISTILLATION
Tekuty enzym s nizkou produkci metanolu k lisovani a ¢ifeni hroznl
urceny k vyrobé vin k destilaci.

OENOFINE® PiINK & OENOFINE® NATURE
Rada ¢itidel z biologického piivodu jako alternativa k PVPP.

NOBILE® SPIRIT
Rada chipsti specialné uréenych pro lihoviny.

STABIMAX®
Roztok arabské gumy pro koloidni stabilizaci cervenych vin.



MytiK |

DIAM

Origindl je jen jeden

e s e

" - = ‘&E WV
n ﬂl ‘, ‘ W

1’ 1

"ﬁ ..'.. '
e - 5\ " Y 0L
\ '*‘?:f@"’*" [N

=5 12 H S

——
-~ A

< Ve
&7 CORK JANOSA s v jonsrnc



"-‘i.

LW A e e S

N -

DIAM
70 ot

inovaci a
vyjimecné kvality.

__Qh-
e W |

R

T RN

CORK JANOSA

Vas dodavatel korkovych zatek

Zdtka pro vsechny druhy vin - -
od Svatomartinského w
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Vinafské potieby Bures - Velké Pavlovice, Boretice,

Krumvif, Vinafské a zahradkarské potieby - Michal

L O oL ’ Zapletal - Hustopece, Vinafské potfeby Kominek -
StGC’ S’ VYbrat VhOdny typ. Muténice, Vinafsky dim Kobern - Dubnany, Vincoop -
Mikulov, Vinopol éejkovice - Jindfich Polasek, Vinum

Znojmo - Chvalovice, Vinarské potreby KoSutkova Irena -

Dolni Bojanovice, BS vinarské potreby - Velké Bilovice,
Zamma Sudy - Vojkovice
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FORT® certifikovan jako Committe rpora
| Responsibility (CSR) p y 1ISO 26000

roce 1999 se @FFORT® stal prvnim vab‘bcem enologickych produktd, ktery ziskal

certifikat ISO 9001 pro Fizeni kvality. Dnes jsme hrdi na to, Ze jsme prvni spole¢nosti v

oboru, ktera ziskala oznaceni ISO 260 mmitted to CSR (Potvrzena Uroven).
L]




KVASINKY

ZYMAFLORE® & ACTIFLORE®

Kvasinky Saccharomyces cerevisiae byly po mnoho let jedinymi
kmeny pouZivanymi pfi vyrobé vina kvdli jejich fermentacni
kapacité (pfeména mostovych cukrd na etanol a CO,) a
jejich vlivu na aromaticky profil vin. Toto je oblast, kterou si
LAFFORT® osvojil diky své sbirce kmend, rezervé BlOdiverzity,
stejné jako diky svému zvladnuti kvantitativnich znakd
vlastnosti (QTL) a Slechtitelské technice.

V pribéhu let se fada ZYMAFLORE® rozsifila o kvasinky jiné
nez Saccharomyces. Tyto kvasinky nabizeji nové moznosti
pro dosazeni rliznych a specifickych vinarskych cilli, jako je
BIOOchranu pro snizeni poutziti SO,, BIOAcidifikace a zvyseni
aromatické komplexnosti.

Ana Hranilovic
Manazer fermentacniho rozsahu




NE-SACCHAROMYCES

BIOOCHRANU

ZYMAFLORE® KHIO"?

‘ PRIMA INOKULACE
MOST

Ne-Saccharomyces kvasinky druhu Metschnikowia pulcherrima
pro BIOOchranu bilého a rGizového mostu a hrozni za nizkych
teplot béhem dlouhych predfermentacnich fazi.

+ Kolonizace mostu a udrzovani populace pri velmi nizké teploté
(0°C).

+Ochrana mostu pred oxidaci diky jeji silné schopnosti
spotfebovavat rozpustény kyslik.

+Omezuje prevahu potencialné nezadoucich  plvodnich
mikroorganismda.

+Dobra kompatibilita s barvivy Saccharomyces cerevisiae
vybranymi pro AF.

soog @ @

KVASINKY ZYMAFLORE®

@ Cervené
Bilé

. Rosé
Sumiva

Zména rozpusténého kysliku v mostu za
pfitomnosti ZYMAFLORE® KHIOM?

0O, (mg/L)
N
1

0 T T T T T T 1

1 2 3 4 5 6 7
Cas v hodinach po inokulaci pri 106 bun&k/mL
ZYMAFLORE® KHIO™ pomaha chrénit pred oxidaci tim, Ze rychle
spotrebovéva vsechen rozpustény kyslik ve stéveé. Projekt MORE
BIOPROTECT, 2021 - Windholtz, S., Masneuf-Pomaréde, 1., Nioi, C.

3-5g/hl

+4+++

ZYMAFLORE® EGIDE™™?

PRIMA INOLKUACE
MOST [ HROZNY f VYBAVENI

Formulace Torulaspora delbrueckii a Metschnikowia pulcherrima
pro poutZiti pfi sklizni BIOOchranu na hroznech, mostu a zafizeni
jako strategie sniZovani SO,.

+ Kolonizace média bez jakékoli detekované fermentacni aktivity
za doporucenych podminek.

+ Omezeni rdstu pavodni flory.

+ Usnadnéna implantace inokulovaného kmene Saccharomyces
cerevisiae.

+ BIOOchrana média v nejriznéjsich situacich (hrozny, zafizeni,
doprava stavy).

soog @ @

Koncentrace ne-Saccharomyces kvasinek po usazeni.

1,00E+06

1,00E+05

1,00E+04

Kvasinky NS UFC/mL

1,00E+03

T. delbrueckii ZYMAFLORE®  Produkt X
EGIDE™""

Gros Manseng, 2016. 181 g/L cukrd, pocatecni obsah 160 mg N/L,
usazovani pfi 12°C po dobu 14 hodin. Musi se naockovat po usazeni pfi 5 g/
hL (50 ppm), bez pfidavku sifi¢itanu.

BIOProtekce je vysoce evidentni po inokulaci ZYMAFLORE® EGIDE™™"
Zjisténé kvasinky ne-Saccharomyces odpovidaji pouze druhimT.
delbrueckiia M. pulcherrima.

2-5g/hL



KVASINKY ZYMAFLORE®

NE-SACCHAROMYCES

Uprava kyselosti

ZYMAFLORE® OMEGAY

BIOACIDIFIKACE

Lachancea thermotolerans pro BIOKyseleni vin (Eervenych,
bilych a rdzovych). Umoziuje dpravu kyselé rovnovahy a

podporuje svézi organolepticky profil. 01

*Vybrana pro svou silnou schopnost produkovat kyselinu

LY . , . pH Celkova kyselost (g/L H,SO,) L-kyselina mlécna (g/L)
L-mlé¢nou ze zkvasitelnych cukrd.

* Snizeni pH a zvy3eni celkové kyselosti vin doprovazené mirnym Uprava hladiny alkoholu
sniZzenim obsahu alkoholu. 150

+ Doporu¢eno pro zdravé a minimalné sifené ovoce (méné
nez 4 g/hL). s |
* K poutziti pfi spole¢né inokulaci (sou¢asné pridavani kvasinek) 14,5
nebo v sekvenc¢ni inokulaci vybranym kmenem Saccharomyces
cerevisiae k dokonceni alkoholové fermentace. Sekvencni 40 1
inokulace  Saccharomyces cerevisiae  podporuje  expresi
ZYMAFLORE® OMEGA". s |
+ Vhodné pro pfipravu davek pouZivanych ke zvyseni kyselosti pfi ABV (%Vol)
mixovani: koncept ,oMEGA FRESH TANK".

W Saccharomyces cerevisiae B ZYMAFLORE® OMEGA!’ + SC Soub&?né otkovani

Il ZYMAFLORE® OMEGA!" + SC Sekvenéni o¢kovani

Vina vzniklé spole¢nou inokulaci (soucasné pfidani kvasinek) nebo sekvenéni
inokulaci ZYMAFLORE® OMEGA"" a kmenem Saccharomyces cerevisiae (SC).
Podminky: Viognier, Austrélie, 2019; Teplota AF 18°C,

PH 3,9 (Hranilovic et al. 2022).

sog @ @ 20 g/hL

ZYMAFLORE® ALPHATP N. SACCH

AROMATICKA KOMPLEXNOST

Kvasinky druhu Torulaspora delbrueckii, které zvysuji aromatickou komplexnost a pocit v Ustech.
Vsechny odrtdy hroznt.

« Zvyraznuje odriidové a fermentacni aroma.

+ Dodava pocit v tstech diky vysoké produkci polysacharidd.

+ Nizkd produkce tékavych kyselin v mostech s vysokym obsahem cukru a infikovanych Botrytis.

« Inokulujte vybranym kmenem Saccharomyces cerevisiae 24 a7 72 hodin po pidani ZYMAFLORE® ALPHATPN- SACCH abyste zajistili dokonceni
alkoholové fermentace a vyuzili senzorického u¢inku ZYMAFLORE® ALPHAT™ N. SACCH

sog @ @ 30 - 40 g/hL



KVASINKY ZYMAFLORE®

S. CEREVISIAE
CERVENE

+4+++

ZYMAFLORE® KLIMA
Uprava parametr( alkoholu a kyselosti u vin
ALKOHOL KYSELOSTI . .
- fermentovanych pomoci ZYMAFLORE® KLIMA ve
srovnani s kontrolnimi kvasinkami
2,0 -
ZYMAFLORE® KLIMA je vysledkem selekéniho programu
podporovaného molekuldrnimi markery, ktery dokaze sniZit 15
obsah alkoholu ve viné a zaroven zvysit jeho kyselost. =
* Snizeni obsahu alkoholu az 0 0,5 % obj. 3 10 4
+ Konzervace nebo produkce kyseliny jable¢né béhem AF: :Ej
vyjimeéné svéi a 7iva vina. 2
S 05 |
+ Vhodné pro vyrobu harmonickych a vyvazenych vin. 2
« Elegantni viiné respektujici odriidy hrozn( a terroir. S
T It St TP
+ Velmi nizka produkce té&kavych kyselin a SO,. = @
=
'015 L T T T T 1
Alkoholu Kyselina  Celkova kyselost pH Octova kyselina
(% vol) jable¢na (g/LH,S0,) (g/L)

(g/L)

Kumulativni vysledky v 16 polnich studiich (2022 a 2023): Snizeni alkoholu,
PpH a kyseliny octové. Zvyseni koncentrace kyseliny jable¢né
a celkové kyselosti.

s00g/10kge @ @ 20 -30 g/hL

MODULACE ALKOHOLU A KYSELOSTI POMOCIi SACCHAROMYCES CEREVISIAE

Saccharomyces cerevisiae je U¢inna kvasinka z hlediska produkce alkoholu s malou variabilitou ve vytézku ethanolu/cukru mezi kmeny.
Pokud jde o kyselost, béhem AF vétsina vybranych odrlid spotiebovava c¢ast kyseliny jable¢né plvodné ptitomné v hroznech.

Nicméné vyzkumna a vyvojova prace BIOLAFFORT® umoznila zvysit tuto variabilitu prostfednictvim Slechténi a technik asistovanych
markery kvantitativnich vlastnosti loci (QTL). Takto vybrané kmeny maji vétsi schopnost snizovat obsah alkoholu ve vinech podporou
dalsich metabolickych cest. V pfipadé ZYMAFLORE® KLIMA se nizky vytézek alkoholu ¢aste¢né vysvétluje zvySenou produkci glycerolu.
Produkce kyseliny jable¢né z cukr(i také prispiva ke snizeni obsahu alkoholu a dale zvysuje svézest vina.

Vyroba kyseliny jable¢né Spotreba kyseliny jable¢né

Modulace kyselosti pomoci Saccharomyces cerevisiae
Parametr MAC (, Spotieba kyseliny jable¢né") predstavuje spotiebu kyseliny
Jjablecné S. cerevisiae béhem AF.

Hodnota je pozitivni, kdyZ se kyselina jablecna rozloZi, a negativni, kdyz se
kyselina jable¢na produkuje (Vion et al. 2021).

Pocet kment

-40 0 +40
MAC (%)

W Vybrané kmeny (34)
Il Kmeny, které konzumuiji kyselinu jable¢nou (,DEMAL")
Il Kmeny, které produkuji kyselinu jable¢nou (,MAL" nebo ,ACIDIC")

10



S. CEREVISIAE
CERVENA
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\- ZYMAFLORE® EDEN @

KOMPLEXNOST

»

KVASINKY ZYMAFLORE®

Od hromadného vybéru pro jedinecny a svézi ovocny profil. Syrah, Merlot, Pinot Noir atd.

* Pfindsi hojnost ovocnych chuti v kombinaci se svézimi, pepfovymi tony.

« Prispiva k plnosti, objemu a délce na patre.

* Vyjimecné technologicke vlastnosti: robustni fermentace, nizka produkce SO, a TK.

Sensoricky profil
Intenzita
viiné
Celkovy 8
dojem Cerné ovoce
Délka Cervené ovoce
Trislova Kofeni
struktura orent
Hlasitost Kvétinovy

Kyselost / svézest Slozitost

Sladkost
— ZYMAFLORE® EDEN - Kvasinky A — Kvasinky B

Ve srovnani's jinymi odriidami na trhu ZYMAFLORE® EDEN uprednostriuje
aromaticky vyraz ovoce, kofeni a kvétin a dodava na patre vlacnost.
Zkousky na Merlotu, Francie, 2023, 13,2 % ABV, pH 3,6.

s00g @

’(Ql +  ZYMAFLORE® XarOm

w AROMATICKA EXPRESE

Intenzivni produkce fermentaénich vani (bompary, jahody,
ananas atd.) a odriidovych viini.

« Perfektné se hodi k vyrobé cervenych vin s velkou aromatickou
intenzitou.
« Moderni, ovocna, svézi ¢ervena vina.

+ Genetickd schopnost zachovat kyselinu jable¢nou béhem AF
(vice kyseliny mlé¢né po MLF).

+ Velmi nizka produkce tékavych kyselin.

500g/10kg @

n

Thioly - Aromaticky index

W 4MSP
M 3SH
H 3SHA

Aromaticky index
(prah koncentrace/vnimani)

Kvasinky Kvasinky ZYMAFLORE®
A B EDEN

Thioly zvyraziiuji intenzitu ovoce a kof'eni s osvézujicimi tony.
Zkousky na Syrah, Francie, 2023, 15% ABV, pH 3,8.

20-30 g/hL

Sensoricky profil

Intenzita
viné
7

Celkovy

dojem Cervené ovoce

Objem k

Cerné ovoce

Kyselost / svézest

— ZYMAFLORE® XAROM — Kvasinky A

Vino fermentované pomoci ZYMAFLORE® XAROM predstavuje intenzivnéjsi

a ovocnéjsi senzoricky profil. Panel 27 dequstatori pomoci softwaru TASTEL
WEB. Zkousky na Syrah, Francie, 2023.

20 -30 g/hL



S. CEREVISIAE
CERVENA

- ZYMAFLORE® XPURE

& D

Vina s vysokou aromatickou cistotou. Vsechny odriidy modrych
hroznd.

+ Vhodné pro fermentaci se snizenymi davkami sifi¢itand pro nizky
celkovy SO,.

+ Nizka produkce tékavych kyselin.

+Dobfe se hodi k vyrobé cervenych vin pro plné vyjadieni
aromatické jemnosti a potencialu hrozn0.

* Snizuje vnimani rostlinnych znakd.
+ Podporuje vyraz tmavého ovoce a aromatickou svézest.

+ Umoziuje vyrobu vin s velkou plnosti v Gstech a sladkosti na
patfe.

500g/10kg @

ZYMAFLORE® FX10

FRUKTOFILNI KVASINKY

Vina vykazujici strukturované a hedvabné tfisloviny. Cabernet
Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot...

+ ZlepSend Zivotaschopnost bunék pfi vysokych teplotach
fermentace.

+ Zachovava odridovou specifi¢nost a terroir (velmi nizka
produkce fermenta¢nich aromat).

+ Dobré pro starnuti na kalech (uvolnéni proteinu Hsp12 dava pocit
sladkosti).

* Vysoké uvolnovani polysacharidli (pfispiva ke zmék&ovani
tanind).

500g/10kg @

20- 30 g/hL

KVASINKY ZYMAFLORE®

Umotznuje nizsi koncentrace celkového SO, na konci AF

40
3549

30

Celkovy SO, (mg/L)

Standardni synteticky most Merlot

W ZYMAFLORE® XPURE  ® Kvasinka A BKvasinka B M Kvasinka C

Stredni synteticky most, ABV: 13 % obj., celkovy SO ,: 20 mg/L.
Merlot pokus: ABV: 15 % obj., celkovy SO ,; 40 mg/L.

20-30g/hL

ZYMAFLORE® RX60

PRIMA INOKULACE

Ovocna, kofenéna cervena vina. Syrah, Grenache, Tempranillo a
ovocnavina...

*Velmi vysokd produkce aroma (aroma cerstvého rybizu a
bobuli).

* Nizka produkce H,S.

+ LACTOENOS® BERRY Direct se doporucCuje pfi C¢asném
spole¢ném ockovani pro zachovani aromatické svézesti.

500g/10kg @ 20 -30 g/hL

Prakticka Rada

Zvazte SUPERSTART® ROUGE pro optimalizaci zivotaschopnosti kvasinek ve Stavé a mostu s vysokou koncentraci cukru.

Viz str.29



S. CEREVISIAE
CERVENA

ZYMAFLORE® F15

Kulata, plna vina. Merlot, Cabernet Sauvignon, Pinot Noir...
+ Izolovan od jednoho z nejlepsich terroir(i v Bordeaux.
« Siroké aromatické spektrum.
+ Zabezpeceni fermentace, vysoka kompatibilita s kmeny bakterii.

+ Vyrabi vina vhodnd pro prodlouzené zrani.

20 -30 g/hL

500g/10kg @

ZYMAFLORE® F83

Poddajna, ovocna a kvétinova cervena vina. Grenache, Nebbiolo,
Sangiovese, Tempranillo, Syrah...

+ Kmen izolovany v Toskansku ze Sangiovese.
* Vysoka produkce aroma ¢erveného ovoce.

« Respektuje typi¢nost stfedomofrskych odrlid hrozn(.

20 -30 g/hL

s00g @

KVASINKY ZYMAFLORE®

ZYMAFLORE® RB2

Ovocna a elegantni ¢ervena vina. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot...
+ Kmen izolovany z prémiového panstvi v Burgundsku.
+ Nizka adsorpce barevnych latek.

+ Dobra schopnost pro vyjadreni typickych viini, jako je tiesen.

s00g @

20 -30 g/hL

ZYMAFLORE® RB4

-
v

Aromaticka vina ve stylu ,primeur*.
+ Kmen zvoleny v Beaujolais.
+ DUlezita produkce fermentacnich vini, jako je ¢ervené ovoce.

« Aromatickd a ovocna vina, dlouhy zavér.

20 -30 g/hL

s00g @

Praktické Rady
NOBILE® !

Doplnéni pfirozené zasoby ellagickych taninl a polysacharidd, pridani NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (neprazeny dub)
béhem alkoholového kvaseni mize pripravit vase vino na zrani a zaroven zvysit jeho aromaticky potencial a ovocny vyraz.

Davkovani: 2 az 4 g/L. Viz str. 78



KVASINKY ZYMAFLORE®

S.CEREVISIAE

ODRUDY HROZNU S VYRAZNYMI THIOLOVYMI PROJEVY: JAK VYBRAT KVASINKY?

B ZYMAFLORE® X5 ZYMAFLORE® DELTA ZYMAFLORE® VL3

CHARDONNAY: JAKVYBRAT KVASINKY?

ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
CX9 } VL1 VL2 X16

Xy

° PRy XYYy}
OdrUdovy vyraz (Citron, liskové ofechy, mandle a (Mineralita, kvétinové eee ®

toustovy chléb) terpeny)

Produkce fermentacnich estert = = oo ecooe
Intenzita viiné eeoe oo eooe eccee
Objem na patre ecoce eccoe coe -
Fermentacni schopnost YYYs eoe eoe eccee

Q Prakticka Rada

Pro zvyseni koncentrace thiold ve vasich vinech popfemyslejte o LAFAZYM THIOLSH.
Viz str. 41
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S.CEREVISIAE
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ZYMAFLORE® X5

PRIMA INOKULACE | THIOLY

Aromaticka bila vina s vynikajicim projevem thiol(i. Sauvignon
Blanc, Rulandské Sedé, Ryzlink rynsky, Tramin a rdizové...

+Silna exprese tékavych thiold (zimostraz, tropické ovoce) a
produkce fermentac¢nich aromat.

+ Svézi a komplexni vina.

500g /10 kg

ZYMAFLORE® XarOm

AROMATICKA EXPRESE

-

Intenzivni produkce fermenta¢nich aromat (bompary, jahody,
ananas atd.) a aromat.
+ Vyroba vin s velkou aromatickou intenzitou.

+ Vhodné pro fermentaci mnoha aromatickych a neutrélnich odrtd
hroznd.

+ Genetickd schopnost zachovat kyselinu jable¢nou béhem AF.
+ Velmi nizka produkce tékavych kyselin.

500 g /10 kg

KVASINKY ZYMAFLORE®

Uvoliiovani thiolt pomoci ZYMAFLORE® X5: srovnani se
dvéma kmeny uvoliujicimi thioly

30+
25

20+

Aromaticky index (4MSP, A3SH, 3SH)
(koncentrace/prah vnimani)

ZYMAFLORE®
X5

Kvasinky A Kvasinky B

Zkouska na Sauvignon Blanc, Francie, 2022, 12,7% potenciélni alkohol, pH
3,3, AFpii 16 - 18°C.

20 - 30 g/hL

Koncentrace ester( v ¢ifenych vinech

14000 4

12000 +

10000 4

8000 -

6000

Estery (ug/L)

4000 -

2000 +

04

FA16°C FA 21°C

B ZYMAFLORE® XAROM | Kvasinky A

Vyssi koncentrace estert ve vinech vyrobenych pomoci ZYMAFLORE®
XAROM ve srovnani s referencnimi aromatickymi kvasinkami pfi dvou riznych
fermentacichteploty. Zkouska riZového dzusu, Francie, 2022.

20 -30 g/hL

Praktické Rady
NOBILE® !

Doplnéni pfirozené zasoby ellagickych taninl a polysacharidd, pridani NOBILE® FRESH GRANULAR 24M (neprazeny dub)
béhem alkoholového kvaseni miize pfipravit vase vino na zrani a zaroven zvysit jeho aromaticky potenciél a ovocny vyraz.

15

Davkovani: 0,5 az 2 g/L. Viz str. 78



S.CEREVISIAE
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ZYMAFLORE® CX9

Y
i C—"
"‘" )y CHARDONNAY

Kvasinky vzniklé vybérem ze skvélé burgundské vinice a
technologii kfizeni. Chardonnay, Sémillon, Godello...

« Rozviji tény citronu, ¢erstvych liskovych ofiskd, mandli a toastu.

* Pfispiva k rovnovaze mezi hladkosti, napétim a pocitem v
Ustech.

+ POF(-) charakter (bez tvorby vinylfenolu), vytvafi jemny a €isty profil
vina.

+ Zvlasté se hodi k Chardonnay vyjimecné kvality.

s00g/10kg @

JJS y ZYMAFLORE® X16

k FERMENTACNI AROMA

Kvasinky pro moderni a aromaticky styl bilych a rizovych vin.
Chardonnay, Rulandské $edé, Chenin Blanc, rize...

* Vysoka aromaticka produkce (broskev, bilé kvéty, peckoviny).
* POF(-) charakter vytvafrejici jemny a &isty profil vina.
* Nizka produkce H.S.

soog/iokg @

16

KVASINKY ZYMAFLORE®

Senzorické profily vin fermentovanych s
ZYMAFLORE® CX9 za rliznych podminek kvaseni

B Fermentace ZYMAFLORE® CX9 s dubem
B Fermentace ZYMAFLORE® CX9 z nerezoveé oceli

20 -30 g/hL

ZYMAFLORE® X16 zesileni ovocnych a
kvétinovych fermentacnich aromat

160

140

120

100

80

60

Aromaticky index
(koncentrace / prah vnimani)

40

20

m ZYMAFLORE® X16
| Kontrol

Al APE PE

Chardonnay, 2006, Burgundsko - TAP: 13% obj., teplota AF 16°C.
Fermentace za 10 dni, VA 0,14 g/L H,SO,,

Al: isoamylacetat - APE: fenyl-ethyl-acetat

PE: fenyl-2-ethanol.

20 -30 g/hL



S.CEREVISIAE

ZYMAFLORE® XORIGIN

TERROIRU

Vyroba vyvazenych uslechtilych bilych vin respektujicich typicky
charakter odr(id révy vinné a terroira.

+ Odhaleni aromatického potencialu odriidy hroznl: jemné a
elegantni aroma bilého a Zlutomasého ovoce, jemné kvéty.

+ Dodava pocit plnosti v ustech.

+ Vhodné pro nizkosirné fermentace.

* Nizka produkce tékavych kyselin.

* POF(-) charakter: jemny a ¢&isty aromaticky profil.

o 20 -30 g/hL

500 g/ 10 kg

ZYMAFLORE® VL3

THIOLY

Vina elegance a jemnosti s vysokym projevem tékavych thiold.
Sauvignon Blanc, Gewiirztraminer, Ryzlink rynsky, Colombard a
Rulandské Sedé...

« Izolované z jedné z nejlepsich vinic Sauvignon Blanc v Bordeaux.

+ Dobra schopnost pro vyjadreni odriidovych aromat, jako jsou
tékavé thioly.

+ Objem a kulatost v ustech, uvolfiovani proteinu Hsp12 (pocit
sladkosti).

500 g /10 kg 20 -30 g/hL

ZYMAFLORE® VL2

KVASENI V SUDU

Kvasinky pro jemna a &ista vina kvasena v sudu. Chardonnay,
Sémillon, Viognier...

« POF(-) charakter: jemny a ¢isty aromaticky profil.
+ Vysoka produkce polysacharidd.

500 g/10kg 20-30g/hL
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KVASINKY ZYMAFLORE®

o g ZYMAFLORE® DELTA

THIOLY

Aromaticka bila a rGzova vina. Sauvignon Blanc, Viognier, Chenin
Blanc, Gewiirztraminer, Ryzlink rynsky, Rulandské Sedé...

+ Komplexni a elegantni vina, ¢isty aromaticky profil.
« Vysoky vyraz citrusovych tén(, zejména grapefruitu.
+ Optimalni podminky pro fermentaci: 150 - 250 NTU zakal.

«Velmi mald tvorba negativnich sloucenin obsahujicich siru,
dokonce i pfi vysokém zakalu: Velmi nizka tvorba negativnich
sloucenin obsahujicich siru (i pfi vysokém zékalu).

o 20 -30 g/hL

500 g

JJ'{:HL'— i
>
Pr—

ZYMAFLORE® VL1

ELEGANCE

Elegantni a rafinovana bila vina. Chardonnay, Sémillon, Riesling,
Gewilrztraminer, Chenin, Muscat...

« POF(-) charakter: jemny a &isty aromaticky profil.
+ Vysoka enzymaticka aktivita 3-glukosidazy.
« Vyjadreni kvétinovych terpenovych odriidovych vini.

500 g /10 kg 20-30 g/hL

ZYMAFLORE® ST

SLADKA VINA

Kvasinky pro sladka vina z Botrytickych hroznl. Pozdni sbér,
Semillon, Ryzlink rynsky.

+ Kmen zvoleny v Sauternes.

+ Citlivy na SO, pro snadné zastaveni kvadeni a nizkou produkci
slou¢enin vazicich SO,

+ Odolnost viici vysoké koncentraci cukru.

500¢ 20-30 g/hL



S. CEREVISIAE
SPECIFICKE APLIKACE

ZYMAFLORE® 011 BIO

EKOLOGICKE CERTIFIKOVANE

Ekologické certifikované kvasinky podle evropského nafizeni
o ekologické produkci (UE) 848/2018 a v souladu s americkym
Narodnim ekologickym programem (NOP) pro ekologickou
produkci.

Tento kmen Saccharomyces cerevisiae byl vybran pro své
pozoruhodné fermentacni schopnosti, vysokou toleranci k alkoholu,
respekt k odridové typi¢nosti a nizkou produkci slouc¢enin mastnych
kyselin se stfedné dlouhym retézcem inhibujicich bakterie mlé¢ného
kvaSeni.

Diky své toleranci vici alkoholu je ZYMAFLORE® 011 BIO dobre
prizpisobeny k opétovnému spusténi uvazlé fermentace nebo
inokulaci v pripadé pomalé spontdnni fermentace, aby bylo
zajisténo zdravé dokonceni fermentace.

soog @ @

ZYMAFLORE® SPARK

Druhotné kvaseni a tézké podminky.
+ Kvaseni tichého vina a druhotné kvaseni Sumivych vin.

+ Odolava obtiznym podminkam kvaseni (potencialni alkohol,

zakal, teplota).
+ Toleruje vysokeé hladiny SO, a alkoholu.

Testovano a ovéreno laboratori pro mikrobiologickou technickou
ty¢ CIVC (Comité Interprofessionnel du Vin de Champagne).

s00g/10kg @ 20 -30 g/hL

o0
[ I

Objevte nade video o rehydrataci kvasnic na nasem webu v sekci LAFFORT & YOU.
ZYMAFLORE® SPARK: podivejte se na nasi kompletni fadu produkt( pro Sumiva vina a

KVASINKY ZYMAFLORE®

Srovnani kinetiky kvaseni

1110

1090
—m— Kvasinka A certifikovana bio
1070 4 —A— Kvasinka B certifikovana bio
—%— ZYMAFLORE® 011 BIO
©
8
g 1050 o
3
T
1030 -
1010 A
990 AT T T T

173 5 7 9 1M 13 15 17 19 21
Trvani AF (dny)

Cabernet Franc, Entre deux Mers 2012.Alc. 13,2 % obj., TA (vinny 5,66 g/hL)
3,79/LH,SO,, pH 3,2. Pocatecni YAN mostu 160 mg/L. Nutricni korekce s 40
g/hL NUTRISTART® ORG pii 1/3 AF. Pozitivni kontrola implantace kvasinek.

20-30g/hL; 30 - 50 g/hL v pripadé zastavené fermentace

ZYMAFLORE® F5

VINO K DESTILACI

Kvasinky pro vina urcena k destilaci.
« Kvasinky vybrané pro svou schopnost snadno se usadit v médiu.
« Vynikajici fermentacni kapacity, kratka lag faze.
* Nizka produkce SO,.
« Nizkd produkce vyssich alkohold, ethanalu, ethylacetatu.

20-30 g/hL

soog @ @

Zjistéte vice

doporuceni LAFFORT®. Viz str. 91.



S.CEREVISIAE
CHARAKTERISTIKY

KVASINKY ZYMAFLORE®

Alkoholova . Optimalni 7]
o q . « | Pozadavky Fermentacni
Odridy hrozni Kvasinka | tolerance , teplota .
0 na dusik e kinetika
(% vol.) kvaseni (°C)
@ Syrah, Merlot, Pinot Noir... EDEN 15,5 Vysoké 20-30 Obvykla
Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Pinot Noir... F15 16 Stiedni 20-32 Rychla
Grenache, Carignan, Sangiovese, Mourvédre, F83 165 Stredni 20-30 Obvykla
Syrah, Merlot...
CERVENA Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, Malbec... FX10 16 Nizké 20-35 Obvykla
VINA
Pinot Noir, Merlot, Gamay... RB2 15 Nizké 20-32 Obvykla
Aromaticka vina, primeur styl RB4 15 Nizké 20-30 Rychla
:: Syrah, Grenache, Tempranillo... RX60 16,5 Vysoké 20-30 Obvykla
; %%7 lmocu\“&e
Zvyraznéni terroir XPURE 16 Stredni 20-30 Obvykla
VyvaZzené vino KLIMA 16 Vysoké 14 -30 Obvykla
Zlep3eni aromatické intensity u vech odr(d XAROM 15 Vysoké 14 - 30 Obvykla
Kvasinka s certifikaci BIO 011BIO 16 Nizké 14 - 26 Rychla
Pinot Gris, Riesling, Pinot'Blanc, Melon de Bourgogne, XORIGIN 155 Nizké 14-22 Rychls
Sylvaner, Miiller Thurgau...
Chardonnay CX9 16 Stredni 14 -22 Obvykla
Chenin, Vermentino, Gewdrztraminer,
Sauvignon blanc, Riesling, DELTA 14,5 Vysoké 14-22 Obvykla
Pinot Gris, Viognier...
Sekundarni fermentace (Sumiva vina) SPARK 17 Nizké 10-32 Rychla
Sladka vina ST 15 Vysoké 14-20 Obvykla
Sémillon, Chardonnay,
Riesling, Gewdlrztraminer, VL1 14,5 Vysoké 16 - 20 Obvykla
Chenin, Muscat...
Sémillon, Chardonnay, Viognier... VL2 15,5 Stiedni 14 - 20 Obvykla
Sauvignon Blanc, VE! 14,5 Vysoké 15-21 Obvykla
\eProve, Colombard... ' Y Y
8 y Sauvignon Blanc, Colombard, Rolle, Manseng, Riesling... X5 16 Vysoké 13-20 Rychla
o oo
Chenin, Chardonnay, " .
X16 16,5 Stred 12-18 Rychl
Ugni Blanc, Colombard... ’ redn ychta

* Tolerance kvasnicového alkoholu zavisi na vyzivé, teploté atd. U vin s vysokym alkoholovym potencidlem se doporucuje pouzit
SUPERSTART® ROUGE (pro &ervend vina) nebo SUPERSTART® BLANC & ROSE a vy33i davkovy piikon kvasinek.
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S.CEREVISIAE

ACTIFLORE® ROSE

Produkce fermentacnich aromat.
« Vynikajici odrdida pro vyrobu ovocnych réizovych vin, zvlasté kdyz
jsou vyrobena z hrozn(i s nizkym aromatickym potencialem.
* POF(-) charakter (z4dnd tvorba vinylfenolu): vysledkem je jemny
a Cisty aromaticky profil.
- Silnd implantacni schopnost a rychlost fermentace.

+ Produkuje vysoké trovné fermentacnich aromat.

500 g/ 10 kg 20-30g/hL

ACTIFLORE® F33

PRIMA INOKULACE

Nizka AV,
bezpecnost.

vysokd produkce polysacharidli, fermentacni

+ Perfektné se hodi k vyrobé elegantnich ¢ervenych vin.

+ Vynikajici rovnovaha a mékkost diky vysokému uvolnovani
polysacharid(i.

+ Vynikajici fermentacni vlastnosti a kinetika v Sirokém teplotnim
rozsahu.

+ Velmi dobra tolerance alkoholu a nizkd spotteba dusiku.
+ Velmi nizka produkce VA.

500 g/ 10 kg

ACTIFLORE® RMS2

Obtizné podminky, nizka tvorba redukénich sloucenin.

« Kvasinky vybrané pro své vynikajici schopnosti fermentace bilého vina.

KVASINKY ACTIFLORE®

@ Cervené
Bilé

. Rosé
Sumiva

ACTIFLORE® BO213

PRIMA INOKULACE | FRUKTOFILNI KVASINKY

Restart fermentace a ¢isty aromaticky profil.

+ Velmi silnd schopnost restartovat pomalou nebo zastavenou
fermentaci.

« Vynikajici fermentacni kapacita.

« Fermentuje pfi nizkych teplotach (10 - 12°C).

* Toleruje extrémné vysoké hladiny alkoholu (18% v/v).
Protokol restartu fermentace - Viz str. 700.

s00g/10kg @ 20-30g/hL-30-50g/hLv
pripadé zastavené fermentace
0,25
—~ 021
O
YA 0,15 A
T
—l
& 071
<
> 0,05 - I
0

ACTIFLORE® A
F33

B C

Tékavé kyseliny na konci AF
Cabernet Sauvignon; 13,5 % obj., pH 3,6.

20 -30 g/hL

* Pfizplisobeno extrémnim podminkam vyroby bilého vina (velky objem, nizky zakal, nizka teplota, anaerobni podminky).

+ Velmi nizka produkce H,S.
« Doporucuje se také pro sekundarni kvaseni Sumivych vin.

500 g /10 kg

20

20-30 g/hL

Zjistéte vice

Podivejte se na naS PROTOKOL RESTARTU
FERMENTACE na nasich webovych
strankach na adrese LAFFORT & YOU.




S.CEREVISIAE

ACTIFLORE® CEREVISIAE

Startovaci kvasinky.

« Vybrano pro rychly zacatek fermentace.

+ Neméni chutovy charakter vina.

500 g/ 10 kg

KVASINKY ACTIFLORE®

ACTIFLORE® D.ONE

Pripravek na bazi kvasnic spojeny s aktivatorem - VSechny druhy
vina.
+ Snadné poufziti ve vinarstvi; pfimé ockovani.
+ Velmi robustni kvasinky Saccharomyces cerevisiae s aktivacnim
doplrikem na bazi kvasinkovych derivatd, specifickym pro ti¢cinnou
primou inokulaci.

« Neutralni kmen (respektuje typicky charakter odriid révy vinné).

30 - 40 g/hL v zavislosti na
potencialnim alkoholu

50 g/hL v pripadé pozdniho
ockovani.

20 - 30 g/hL 10 kg (2 x 5 kg)

CHARAKTERISTIKA KVASINEK RADY ACTIFLORE®

KVASINEK

ACTIFLORE® BO213

ACTIFLORE® F33

ACTIFLORE® RMS2

ACTIFLORE® ROSE

ACTIFLORE® CEREVISIAE

ACTIFLORE® D.ONE

ODOLNOST -
PROTI POZADAVKY TEP?OPILMK'L:/LgENi KINETIKA AROMATICKY
ALKOHOLU* | NA DUSIK (°C) FERMENTACE UCINEK
(% Vol.)
Rychly
18 Nizky 10-32 Restart Neutralni
fermentace
16 Nizky 13-30 Pravidelna Ovocna
7 Nizky 10 - 30 Rychla Neutralni
15 Stredni 13-18 Pravidelna Esterova
13,5 Nizky 20-30 Rychla Ovocna
16 Nizky 12-32 Pravidelna Neutralni

*Tolerance kvasného alkoholu zavisi na vyZivé, teploté atd. U vin s vysokym alkoholovym potencialem se doporucuje pouZit
SUPERSTART® ROUGE nebo SUPERSTART® BLANCE ROSE a vyssi davkovy piikon kvasinek.
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BAKTERIE

RADA LACTOENOS®

Stejné jako kvasinky hraji bakterie mlé¢ného kvaseni zasadni
roli v organoleptickém profilu vin. Kromé premény kyseliny
jable¢né na kyselinu mlé¢nou pomaha jejich metabolismus
rozliSovat ovocné profily, zvySovat nebo snizovat mlécné
tony, zvysovat svézest ¢i vlacnost vin a ovliviiovat tvorbu
nezadoucich latek (histamin atd.).

Rada LACTOENOS® nabizi vybér bakterii mlé¢ného kvaseni
vhodnych pro rdzné podminky vyroby vina a typ inokulace
(soucasné otkovani), coz umoziiuje vyjadieni jedine¢nych a
jedine¢nych stylli vina.

Ana Hranilovic
Manazer fermentacniho rozsahu
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BAKTERIE

RADA LACTOENOS®

TECHNICKY ITINEAR A PRIiPRAVA BAKTERIi LACTOENOS®

Vybér enologickych bakterii vyzaduje zna¢né know-how a odborné znalosti pro splnéni technickych pozadavk( vinard. Z tohoto dlivodu je fada
bakterii LACTOENOS® vysledkem naro¢ného selekeniho programu v priibéhu nékolika let.

BEZ REAKTIVACE PREDCHOZI REAKTIVACE

= . S efi Obtizné podminky
Vsechny druhy vina Sumivé - nizké pH Kurativni MLF
STARTER
R
LACTOENOS® B7 Direct LACTOENOS® 450 PreAc LACTOENOS® B16 STANDARD LACTOENOS® B7 Direct

LACTOENOS® BERRY Direct

REAKTIVACEV MOSTU NEBO REAKTIVACE VE VINE

AKLIMATIZACE VINE o .
o ot L. . . . Minimalné 24 hodin
Sekven¢ni ockovani: (V zavislosti na koncentraci kyseliny e
PRIMA APLIKACE DO NADZE 12 hodin jablecné) Tablutnd) yseany
Casné spoleaje ockovani: PRIPRAV% STARTERU: PRIPRAVA STARTERU:

30 minut 5az 10 dni . ;

5 az 10 dni

Korekce pH

SPECIFICKE CHARAKTERISTIKY KMENE

LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS® LACTOENOS®
® Cervené Bilé ® Rosé BERRY 450 B16

20508 OCKOVAN STARTER

Neutralni, respect

SENSORICKY PROFIL kﬁ::“}:;‘(':';:t Svézest ovoce k ovocnému Neutralni
P charakteru
TYP VINA e e e Perllvlc;--I nizké
ALKOHOL (% Vol) <16 <16 <16 <14
FYZlKALNE' pH >3,2 >3,2 >3,2 >29
CHEMICKE
PARAMETRY Celkovy SO, (mg/L) <60
TEPLOTA (°C) >16
X
OKAMZIK KOINOKULACE v
NAOCKOVANI o
SEKVENCN v

* Béhem prvnich nékolika dnti AF mize pH klesnout aZ o 0,2 jednotky. Tento parametr zohlednéte pii vybéru kmene. Nevahejte kontaktovat svého zastupce
LAFFORT®, abyste zkontrolovali ¢as ockovani a mnoZstvi, které je tfeba pridat.
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BAKTERIE

RADA LACTOENOS®

Bakterie se obecné pridavaji po ukonceni alkoholové fermentace. Vinafi vsak stale ¢astéji voli spolecné ockovani kvasinek a bakterii s pridanim
bakterii pfed dokoncenim alkoholového kvaseni.

VYHODY CASNE SPOLECNE INOKULACE
(24 - 48 HODIN PO INOKULACI S. CEREVISIAE)

@ SETRIi CAS @ SETRIi PENIZE

Snizena spotieba energie Snizeni spotieby energie
Veasna mikrobiologicka a chemicka stabilizace vina: igi

+ Usnadriuje vybér davek a michani pred starnutim.
+ Optimalizuje pfipravu vin pro trh.
@ ZABEZPECENI FERMENTACE

Podporuje preziti a usazovani bakterii v mirnéjSich
podminkach (teplota, etanol).

SMYSLOVY DOPAD VYBRANYCH BAKTERi V PRIMEM ROZSAHU
Rada LAFFORT® zahrnuje dvé& piimé inokula¢ni bakterie: LACTOENOS® BERRY Direct a LACTOENOS® B7 Direct. Ty posiluji celkovou
aromatickou intenzitu vin diky jejich vlastnim senzorickym vlastnostem.

LACTOENOS® BERRY Direct, ma velmi pomaly metabolismus odbouravani kyseliny citronové, coz zajistuje jeji konzervaci, doprovazenou velmi
nizkou produkci tékavych kyselin. Vina kvasena pomoci LACTOENOS® BERRY Direct jsou tak svézi, s intenzivnim ovocnym projevem.

Senzoricky profil vin Koncentrace kyseliny citronové™ na konci MLF
Intenzita viiné
5
400 7
. 350 1
Hlasitost Cerstvé ovoce™ =
300
3
v 250 242
=}
5 200 1
i 150 A
Délka Zralé cerné ovoce %
2 100 - o5
pv4 66*
50
Complexnost [
Pivodni  LACTOENOS® LACTOENOS®
—— LACTOENOS® BERRY Direct ~——|ACTOENOS® B7 Direct kmen BERRY Direct B7 Direct
Gamay - Sekvencni ockovani-ABV 12,2 % obj. -TA 3,8 g/L Souhrn 9 pokusti (sekvencni ockovani).
H,SO, - pH 3,2 - pocatecni kyselina jablecna 1,3 g/L Dévka bakterii: 1g/hL.
* Statisticka validace - test ANOVA *“ Primérné koncentrace kyseliny citronové.
Vina jsou vniména jako vyrazné odlisné (test trojuhelniku Q vadel isi?
vyznamny na 99 %). Vino vyrobené s LACTOENOS® B7 Direct je Jsr:
vniméno jako komplexni s pichuti ¢erného ovoce, zatimco vino Teplota nad 20°C podporuje fluiditu membrany a tim
vyrobené s LACTOENOS® BERRY Direct je své7ejsi a ovocnéjsi. i difuzi ethanolu do intracelularniho média, coz ma za

nasledek vyssi miru Umrtnosti bakterii. Zaméfte se na
teplotu < 20°C. Pro pH < 3,1 je maximalni doporuc¢ena
teplota 18°C.
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RADA LACTOENOS®

BAKTERIE

@ Cervené
Bilé

. Rosé
Sumiva

+4+++

LACTOENOS® BERRY Direct

CERSTVOST A OVOCE

Oenococcusoenipro vyrobu vin se svézim a ovocnym senzorickym
profilem diky své schopnosti zachovat kyselinu citronovou a
velmi nizké produkci diacetylu.

+ Vysledek hromadného vybéru ve spojeni s IFV.

+ Velmi pomaly metabolismus odbourdvani kyseliny citronové:
velmi nizka produkce tékavych kyselin a diacetylu.

+ Obzvlasté ucinny pii spole¢né inokulaci cervenych vin, umoziuje
AF a MLF dokoncit témér soucasné.

* Robustni kmen v Sirokém rozsahu pH, alkoholu, SO, a teplotnich
podminek, bez ohledu na typ vina.

* Pfimy proces umoziiuje naockovani LACTOENOS® BERRY
Direct do mostu nebo vina bez aklimatizace.

25hL/25hL/250h. @ @

LACTOENOS® B7 Direct

KOMPLEXNOST A ROBUSTNOST

Oenococcus oeni pro vyrobu vin s velkou aromatickou
komplexnosti.

* Pfimy proces umoziiuje naockovani LACTOENOS® B7 Direct
do mostu nebo vina bez aklimatizace.

* Nizka produkce tékavych kyselin.

« Efektivni napéti v Sirokém spektru pH, alkoholu, SO,, teploty a
trislovinové struktury.

+ Zvlasté vhodné v obtiznych podminkach nebo pro lé¢ebné
MLF.

+ Kompatibilni  se
ockovanim.

spole¢nym ockovanim a sekvencnim

25ht/25hL/250n. @ @

25

Kyselina jable¢na (g/L)

Robustni charakter LACTOENOS® BERRY
Direct ve spole¢né inokulaci (¢ervené vino).

1112
2] 1,092

1072
09

1,052

Hustota

1,032

1012

0,992

B Neockovanné LACTOENOS® BERRY Direct m Kmen A Kmen B m Alkoholové

kvaseni

Merlot, France, 2022, 14% potencialni alkohol, pH 3,5, pridavek 4 g/hL
sifi¢itanu na plnici nadrz.

Davkovani: viz obal

Kinetika fermentace u riiznych kment

16
1,44

12 t:
1.0
20 25

0,8
0,6
04

Kyselina jable¢na (g/L)

0,2

0 5 1o 15 30

Cas (dny)

—— Kontrola nenaotkovana —e— LACTOENOS® B7 Direct

—e— Bakterie A Bakterie B —@— Bakterie C

Chardonnay 2015. Burgundsko. 14,4% ABV,
pH 3,5,TSO, 60 mg/L, MLF pii 19°C.

Davkovani: viz obal



RADA LACTOENOS®

LACTOENOS® 450 PreAc

Predaklimatizovana  bakterie  vyznacujici se  vysokou

malolaktickou aktivitou.
+Silnd implantacni kapacita ve vinech v jakékoli fazi jejich
naockovani do vina nebo mostu (pH, mastné kyseliny...).

+ Specialné vybran pro svou odolnost vici vysokému obsahu
alkoholu (a2 17% v/v).

+ Exkluzivni vyrobni proces vyvinuty spole¢nosti LAFFORT®, ktery
zajistuje vyssi miru preziti bakterii a zkracenou fazi latence.
Startér ENERGIZER® dodavany s bakterii.

Davkovani: viz obal

sohL/250h. @ @

VYZIVA BAKTERIi

MALOBOOST®

BAKTERIE

LACTOENOS® B16 Standard

Bakterie k reaktivaci ve formé startéru.

+ Kmen zvl&$té vhodny pro vyrobu Sumivych vin a vin s nizkym
pH.

Davkovani: viz obal

sohL/2s0h. @ @

Vyziva pFizplisobiva specifickym nutri¢nim potfebam mlééného kvaseni (Oenococcus oeni). Podporuje rychly start jable¢no-mléené

fermentace a optimalni kinetiku.

MALOBOOST® usnadiiuje vsechny MLF a pouziva se k:
« Spusténi a dokonceni MLF rychleji.
+ Pomaha restartovat zastavené nebo pomalé MLF.

* Podporujte MLF za obtiznych podminek (nizka teplota a pH, vysoky alkohol).

1kg. ‘

Prakticka Rada

V pripadech, kdy vino vykazuje omezujici vlastnosti
(nizké pH, vysoky stupen €ifeni, vysoké hladiny

AT nebo SO,, nutri¢ni nedostatky, problematické
AF...), je pfidani Ziviny MLF nezbytné pro aktivaci a
priibéh MLF.

20 - 40 g/hL

PFiucte se

Prostudujte sinade protokoly pro ,Reaktivace
LACTOENOS® B16 STANDARD - Sumiva
vina"
fermentace (MLF)" v ¢asti LAFFORT & YOU

a ,Obnoveni jable¢no-mlécné

na nasich webovych strankach.
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Uspésna fermentace z kinetického i senzorického hlediska
vyZaduje dobrou vyZzivu pro fermentujici mikroorganismy. Mél
by byt komplexni a zahrnovat dobrou rovnovahu mezi dusikem
(organickym a mineralnim), lipidy, vitaminy a minerdly v
rlznych fazich fermentace. Kompletni rada Zivin vyvinuta
spole¢nosti LAFFORT® poskytuje tuto nutri¢ni rovnovahu
podle specifickych vlastnosti mostu.

Aditiva pro pfipravu kvasnic v fadé SUPERSTART® (patent FR
2736651) zvy3uji vykonnost kvasinek.

Rada LAFFORT® neni omezena na kvasinky; obsahuje také
bakterie, ¢imz podporuje kvalitni MLF, klicovy prvek konecné
kvality vina.

Ana Hranilovic
Manazer fermentacniho rozsahu




VYZIVA KVASINEK

Pro zajisténi bezstresového alkoholového kvaseni a zabranéni rozpadu aromatickych latek nebo vzniku sloucenin, které inhibuji kvasinky a
bakterie, je nezbytné poskytnout kvasinkam kompletni vyzivu. P¥isun Zivin, at uz z hroznd nebo ze specifickych pripravk{, musi byt vyvazeny z
hlediska rlistovych faktor(l a faktor( preziti, aby byl zajistén Cisty a uplny zavér alkoholového kvaseni.

¥
€
2

PRAVIDELNE KVASENI

Vyvarujte se rychlé fermentace nebo teplotnich
Spicek.

+ Nutri¢ni rovnovaha mezi mineralnim a organickym
dusikem.

- Castetné nebo Uplné korigujte organickym
dusikem fady NUTRISTART®  (pouze s
fosfore¢nanem amonnym (DAP).

+ Provedte dva prfidavky béhem prvni tretiny
fermentace.

CISTY AROMATICKY PROFIL

Nizka produkce H,S a sirnych sloucenin, nizka VA,
nizké maskovani aroma.

+ Minimalizace stresu.

+ Dobra propustnost buné¢né membrany.

* Rehydratujte  drozdi  pomoci  specifickych
rehydratacnich  zivin. (fada SUPERSTART®).
Pfidejte Ziviny na 1/2 AF.

+ Dodava kvasnicim kyselinu pantotenovou (vitamin
B5) piirozené piitomnou v Zivinach na bazi
kvasnicovych derivat pro kontrolu/minimalizaci
produkce H,S.

DOBRY PRUBEH FERMANTACE
DOKONCENI

Vyvarovani se zastavené fermentaci a pripadnych
senzorickych vad .

« Zivotaschopnost a vitalita kvasinek.

+ Buné¢na membrana odolna vaci kyselému a
alkoholovému stresu.

+ Béhem rehydratacni faze pouzivejte produkty na
rehydrataci kvasinek k pfidani sterolti a mastnych
kyselin s dlouhym retézcem k posileni bunécné
membrany (fada NUTRISTART®).

AROMATICKA OPTIMALIZACE

Exprese odridovych vini a/nebo produkce
fermentacnich vini.

* Propustnost buné¢né membrany.

« Vitaminy, mineraly a prekurzory fermentacnich
ester(i (aminokyseliny).

+ Dodava steroly béhem rehydratace pro zajisténi
plynulosti membranového transportu (fada
SUPERSTART®).

* Vyzivova kvalita a kvantita se ur¢i ve vztahu k
pozadovanému aromatickému profilu.

Vypocitejte pridavky organického a / nebo mineralniho
dusiku potfebné pro tplné alkoholové kvaseni, které
odhali charakter sklizné.

Zjistéte vice: podivejte se na nasi
kvasinkovou vyZivu DMT v ¢asti
LAFFORT & YOU na nasich webovych
strankach.
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PRIPRAVA °

Cervené
Bilé
. Rosé

Sumiva

RADA SUPERSTART® (Brevet FR 2736651)

Produkty pro pripravu kvasinek by méla byt peutita v kroku aktivni rehydratace suchych kvasinek, aby byla zajisténa optimalni aromaticka
ucinnost a zdrava a uplna fermentace:

* Poskytuji zakladni stavebni kameny pro membrany kvasinek (hlavné mastné kyseliny s dlouhym fetézcem a ergosteroly).
« Zarucuje tekutest membrany, jeji toleranci k alkoholu a spravnou konformaci transportérd pro lepsi asimilaci cukrd a Zivin.
* Vyrazné snizit-produkci VA a H,S.

+ PouZiva se zejména v pripadech vysokého potencialu alkoholu, nizkého zakalu bilé stavy, nizké teploty fermentace nebo kultur restartu
kvasinek.

* Prida se do vody na rehydrataci kvasinek.

SUPERSTART® ROUGE SUPERSTART® BLANC & ROSE
Slozeni s vysokym obsahem ergosterolu. Formulace obzvlasté bohata na urcité vitaminy a mineralni soli.
+ZlepSuje Zivotnost kvasinkovych bunék ve stresovych + Optimalizuje produkci a aromatické odhaleni kvasinek, coz
podminkach a zvysuje odolnost kvasinek vici vysokym teplotam zarucuje silnéjsi dokonceni fermentace.
a alkoholu.
Obsah estrogenu Aromaticka optimalizace
100 + v
4MSP -
60 - I
< 80 | m Produkt A Produkt D m3SH o
= m Produkt B Produkt E P}
© B 40| I
g 60 4 m Produkt C Produkt F = = A3SH
8 < '
2 B
40 §
% 201
20
0 4
i Rizeni SUPERSTART® BLANC
& ROSE

Porovnani obsahu ergosterolu® (%) v riiznych ekvivalentnich aplikacnich Sauvi lanc. ABV 12,5 9 AFLORE®
produktech, standardizovanych s produktem s nejvyssi koncentraci (100%), v auvignon Blanc. ABV'12,5 %. ZYMAFLORE® X5.
tomto pfipadé SUPERSTART® ROUGE. Zlepsenim obecné asimilace sloucenin stdvy SUPERSTART® BLANC

*Tento sterol dévé kvasinkdm vysi odolnost viici etanolu. optimalizuje metabolismus kvasinek, aby poskytla aromatictéjsi vina.

1kg/5kg @ 20 -30 g/hL 1kg/5kg @ 20-30g/hL

Model tekuté mozaiky

SUPERSTART® SPARK
Steroly ze
vr vr . z SUPERSTART SPARK Periplazmaticky prostor
Pfisada pro pripravu kvasinek vhodna do Glykoproteiny erp yP
naro¢nych podminek Sumivych vin. i
+ Kombinace faktord preziti (lipidd) a rastovych e

faktor( pro kompletni sekundarni fermentaci.
Viz nas list fady SPARK str. 91.

Fosfolipidova
dvojvrstva
Hydrofobni
ocas

Transportni
protein Steroly

Integralni
Povrchovy protein
protein

Cytoplazma

1kg /5 kg 20-30 g/hL
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ORGANICKY DUSIK

NUTRISTART® ORG

100% organicka vyziva z inaktivovanych kvasinek (kvasninkovy autolyzat) bohata na aminokyseliny, vitaminy (thiamin, niacin, kyselina
pantotenova, kyselina listova...), mineraly a mikroziviny (hof¢ik, mangan, zinek, Zelezo...) podporujici mnoZeni bunék.

« Zajistuje pravidelné a tuplné alkoholové kvaseni v pripadé lehkych az stfedné zavaznych nutri¢nich nedostatka.
+ Vysledkem jsou aromati¢téjsi vina a omezuje se tvorba nezadoucich sloucenin (sloucenin, které se kombinuji s SO, H,S atd.).

+ V pripadé velkého nedostatku dusiku a / nebo vysokého potencialniho alkoholu pouzijte NUTRISTART® ORG s dopliikovym zdrojem
dusiku, abyste zajistili zlepSenou nutri¢ni rovnovahu v kvasnicich.

+ 10 g/hL NUTRISTART® ORG poskytuje ekvivalent 10 mg/L asimilovatelného dusiku.
+ Davkovani dle potiebného pridavku dusiku.

1kg/5kg/20kg @ @ 30 - 60 g/hL

PROC BIO VYZIVA?

Organicky dusik musi byt pfitomen, aby se omezila produkce SO, a sloucenin siry (H,S a merkaptany), produkovala se zdrav4, ale ne
nadmérna biomasa a omezilo se riziko zastavené nebo pomalé fermentace.

Glukoza + fruktéza na konci AF Celkovy SO, na konci AF

16 20
1,4 18 Obrazek 2: Koncentrace glukozy + fruktozy
- 16 a celkového SO, na konci alkoholové

' 14 fermentace. Mostova Stava ziskana ze

1 12 Sauvignon Blanc (potencialni objem

i 08 §° 10 alkoholu: 13,9 %,.pocva'teéql’asimi[ovatelny
E s N: 125 mg N/L). V jedné tietiné alkoholového
06 kvaseni bylo pfidano 35 mg N/L s DAP nebo
0.4 6 NUTRISTART® ORG, co? zamérné ztizilo
4 podminky kvasinek.

0.2 2

0 0

DAP NUTRISTART® ORG DAP NUTRISTART® ORG

SENSORICKE UCINKY BIO VYZIVY

SROVNANI MINERALNI /

Pridavek organického dusiku miize zvysit ovocnost vin a omezit
maskovani aromatickych latek spojenych s produkci sirnych
sloucenin béhem alkoholového kvaseni.

ORGANICKA

Pocet degustatort 20

Kromé zdroje ptidaného dusiku ukazuje srovnanivin vyrobenych za
stejnych podminek vyznamné preference pro vina ziskana z mostd
doplnénych NUTRISTART® ORG. Tato vina jsou povaZovana za Vysledek 99% vyznamny rozdil
ovocngji, svézejsi, méné rostlinna a podléhaji mensi redukci nez
vina doplnéna pouze mineralnim dusikem.

Cislo spravné odpovédi 13

Prednost Organické: 13/13

Trojuihelnikové degustacnitesty (ISO 4120 - 2004) Eervena vina. Srovnani
dvou vin Merlot fermentovanych s 65 mg N/L dusiku pfidanym ve formé
THIAZOTE® nebo NUTRISTART® ORG.
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DALSi ZDROJE DUSIKU

NUTRISTART® AROM

Kompletni vyZiva (inaktivované kvasinky, kvasinkovy autolyzat
bohaty na glutathion a fosfore¢nan amonny) pro zvyseni
aromatické komplexnosti vin.

* Vyvazené zdroje dusiku (organické a mineralni) podobné tém,
které se pfirozené vyskytuji v hroznech, zd@raziiuji senzorickou
komplexnost vina.

+ Receptura bohata na glutathion vhodna pfi fermentaci bilych a
rGzovych vin pro zachovani aromatického potencialu vin.

<10 g/hL NUTRISTART® AROM piindsi ekvivalent 14 mg/L
asimilovatelného dusiku.

« Davkovani v zavislosti na hladiné nedostatku dusiku.

1kg/5ke @ @ 20 - 60 g/hL

NUTRISTART®

Vsestranny kvasinkovy aktivator kombinujici rlistové faktory
a faktory preziti a podporujici mnoZeni kvasinek (inaktivované
kvasinky, kvasnicovy autolyzat, fosfore¢nan amonny, thiamin).
+ K pouZiti v pfipadé nedostatku Zivin v mostu.
+ 10 g/hL NUTRISTART® poskytuje asi 15 mg/L asimilovatelného
dusiku.

« Davkovani v zavislosti na potrebé dusiku.

1kg/5kg/20kg @ @ 20 - 60 g/hL

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

e . , o Stanovi se podle podminek Tkg
Alkoholovy aktivator fermentace (siran amonny a thiamin). TR
THIAZOTE® . o \ : kvaseni (pocate¢ni YAN, 5 kg
®
10 g/hL THIAZOTE® poskytuje 21 mg/L asimilovatelného dusiku. pravdépodobny alkohol..). 25 kg
Alkoholovy aktivator fermentace (fosfore¢nan amonny a thiamin).
THIAZOTE® Vhodné pro organické podle k nafizeni Komise (ES) ¢. 889/2008. Ur¢i se podle podminek 1kg
10 g/hL THIAZOTE® PH poskytuje 21 mg/L asimilovatelného kvadeni (po¢atecni YAN, 5kg
PH ; = ]
dusiku. pravdépodobny alkohol...). 25 kg
EKVIVALENCE ROVNOVAHA A SLOZENI
PRODUKT PRISPEVEK YAN OD';(;?B'LC,\:(J I';'(')'\;ETT,A;L,\';‘J VITAMINY A NUTRICNI
OD 10 g/hL DUSIK DUSIK MINERALY ROVNOVAHA
NUTRISTART® ORG 10 mg/L eecooe eeoce eee
NUTRISTART® AROM 14 mg/L COC O 000 OO0
NUTRISTART® 15 mg/L ° oo oo oo
THIAZOTE® 21 mg/L COOC 00 O
RADA SUPERSTART® Kvasinkové rehydrata¢ni produkty poskytuji pouze nepatrnou davku
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asimilovatelného dusiku. Nelze je povazovat za Ziviny.
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DALSi PRODUKTY

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI

Formulace faktor( preziti, ktera se ma pouzit, kdyz se
fermentace zpomali nebo uvizne. Neobsahuje DAP

- ® .
BI-ACTIV (buné¢né stény kvasinek, inaktivované kvasinky, inertni 30-60g/nl The
podpirné prvky).
OENOCELL® Vysoce ¢isténé bunécné stény kvasinek pro stimulaci a 20 - 40 g/hL, v zavislosti na typu Tkg
aktivaci alkoholové fermentace (bunécné stény kvasinek). osetreni.
OENOCELL® Bunécné stény kvasinek jsou certifikovany jako organické
BIO podle metod ekologické produkce v evropském nafizeni 20 - 40 g/hL, v zavislosti na typu 1k
(EU) 848/2018 a spliiuji americké predpisy (NOP) o oetfeni. g
o ekologické produkci.
Celulézovy prasek pro precefeni Stavy. 20 - 50 g/hL, v zavislosti na
®
UG 10 g/hL zvysuje zékal Stavy/mostu o 20 NTU. provedené korekci zékalu. > ke
MALOBOOST®

VyZiva pFizplisobena specifickym nutri¢nim potiebam bakterii mlééného kvaseni (Oenococcus oeni). Podporuje rychly start jable¢no-
mlééné fermentace a optimalni kinetiku.
MALOBOOST® usnadriuje vSechny MLF a pouziva se k:

« Spusténi a dokonceni MLF rychleji.

+ Pomozte restartovat zaseknuté nebo pomalé MLF.

* Podporujte MLF za obtiznych podminek (nizka teplota a pH, vysoky alkohol).

e @ @ 20 - 40 g/hL

Objevte nase Zaméreni na dusikatou vyzivu
na naSem webu v sekci LAFFORT & YOU.
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KVASINKOVE

PRODUKTY

Kvasinkové derivaty nabizeji Sirokou $kélu vinarskych produktd
a aplikaci, pricemz Cerpaji z mnoha vyhod zrani na kalech a
rozmanitosti kvasinek.

LAFFORT® rychle identifikoval potencial téchto derivatl a
provedl vyzkum s cilem vytvofit inovativni a jedine¢né aplikace
v enologii. Patfi mezi né manoproteiny (MANNOSTAB® -
patent FR 2726284) pouzivané pro stabilizaci zubniho kamene
a sapid peptidy odvozené od proteinu Hsp12 (OENOLEES® &
OENOLEES® MP-patent EP 1850682).

Na zakladé tohoto vyzkumu byly vyvinuty produkty jako
FRESHAROM® a POWERLESS® LIFE pro jejich antioxida¢ni
vlastnosti odvozené z obsahu glutathionu.

Kvasninkové produkty oteviraji cestu novému, pfirozenéjsimu
pristupu k vyrobé vina... vyzdvihnout a uchovat ve viné to
nejlepsi.




RADA POWERLEES®

KVASINKOVE PRODUKTY

+4+++

POWERLEES®LIFE

i

Formulace inaktivovanych kvasinek bohatych na redukujici
slouceniny vcetné redukovaného glutathionu pro konzervaci a
osvézeni vina béhem zrani.

POWERLEES® LIFE byl vybran béhem vyzkumného programu
skladovani. Specifické inaktivované kvasinky, které jsou soucasti
kompozice, umoZiuji:

« Chranit vina pred pred¢asnou oxidaci béhem zrani, s pridanymi

+Vyrazné  zpomalit oxidovatelnymi

slou¢eninami ve viné.

spotiebu  kysliku

+ Zachovat barvu vina.

+ Osvézte aromaticky profil jiz zoxidovanych vin.
POWERLEES® LIFE mUze byt pfidan preventivné nebo lécebné,
jednou nebo nékolikrat od konce fermentace a béhem doby zrani.
Jedna se o dopliikové feSeni k SO, ve strategii snizovani davek
pouZivané siry.

1kg/skg @ @

POWERLEES®

FERMENTACE / ZRANI RANA ZRALOST

Specificka priprava inaktivovanych kvasinek a (-glukanaz pro
Cifeni vina.

POWERLEES®, vyvinuty spole¢nosti LAFFORT®, poskytuje
kvasinkové slozky, které pomahaji zmékcit vina béhem fermentace
a zrani.

+ Enzymatické pasobeni urychluje organoleptické cefeni.

« Extrakce slozek s vysokym senzorickym potencialem (sapid
peptidy z proteinu Hsp12): 3-glukanaza pomaha rychle extrahovat
peptidy pfitomné na bunécnych obalech inaktivovanych kvasinek
a z fragmentd autolyzy kvasinek.

« Prispiva ke stabilizaci vina ¢ifenim a difuzi mannoproteinovych
fragment( z kvasinek.

+ Umoziuje vinafi obnovit kaly ve vinech naskladanych po
fermentaci.

« Specialné prizplisobenad pro rychloobratkova vina uvadéna na trh.

1kg. .

@ Cervene
Bilé
. Rosé
Sumiva
Senzoricky profil
Oxidace
5

Svézest Cerstvé ovoce

Zralé plody

— Rizeni — POWERLEES® LIFE (10 g/hL) — POWERLEES® LIFE (30 g/hL)

Osetreni vina Cabernet Sauvignon po 16 mésicich zrani.
Ochutnavka po skladovani 6 dni po osetreni.
Pramér skére od 12 vyskolenych degustatorti.

10 - 40 g/hL

Degustacni profil po oSetfeni POWERLEES®
Nos
Intenzita

Nos

\ Rostlinny

Sviravost Nos
Ovocny

Horkost 3

Ttislovinova kvalita

(0: agresivni - 5: hedvébna) Objem

Sladkost

— POWERLEES®  — Neosetfena kontrola

POWERLEES® (20 pii 30 g/hL) snizuje vnimani horkych a sviravych tond.
Aromaticka intenzita vin se neméni, ale osetrena vina jsou vnimana jako vice
ovocnd a méné rostlinna. Vnimani pocitu v ustech je zfetelné zlepseno.

Pramérné 8 pokusti na Cervenych vinech, oSetreni béhem AF nebo na hotovém
viné.

15 - 40 g/hL


jiriu
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OCHRANA A ZPRACOVANI

FRESHAROM®

FERMENTACE AROMATICKA KONZERVACE

Specificka pfiprava inaktivovanych kvasinek se silnou reduk¢ni
schopnosti.

+ Bohaty na redukujici metabolity, FRESHAROM® ma mnohem
vétsi antioxidacni potencial nez SO, nebo kyselina askorbova.

*+ Podporuje  asimilaci  prekurzord  glutathionu  (cystein,
N-acetylcystein...) kvasinkami béhem AF a tim zvy3uje syntézu
tohoto tripeptidu.

+ U¢inné chrani aromaticky potencial vina a vyrazné oddaluje

vznik oxidovanych ténl/u aromatictéjSich vin s lepSim
potencidlem zrani.
+ Inhibuje mechanismy hnédnuti vina.

Zapracujte do tanku b&hem prvni 1/3 alkoholového kvaseni.

1kg/5kg @

KVASINKOVE PRODUKTY

Ochrana a aromatické odhaleni s FRESHAROM®

354
30 4
m 4MSP
254 | 3SH
B A3SH
20 4

Aromaticky index
(koncentrace / prah vnimani)

5 7J
0 - T T
Rizeni FRESHAROM®

20 g/hL béhem
pridavani kvasnic

FRESHAROM®  Formulace G
20 g/hL - 1/3 FA 113 FA

Studie aromatického vlivu FRESHAROM® na stavu Sauvignon Blanc
naoc¢kovanou ZYMAFLORE® X5.

20-30 g/hL

OENOLEES® a OENOLEES® MP jsou enologické produkty odvozené z pfirodnich slozek nachazejicich se ve viné a ziskané pomoci

inovativnich a patentovanych vyrobnich proces (Patent 1850682).

OENOLEES®

FERMENTACE / ZRANi | ZRANI KALU

Specificky pripravek na bazi bunécnych stén kvasinek a
inaktivovanych kvasinek s vysokym obsahem mastnych peptidt
(Patent EP 1850682).

OENOLEES®, vysledek vyzkumu LAFFORT® o vlastnostech
kvasnicovych kal a jejich vyznamu ve viné, prispiva ke zlepseni
organoleptické kvality vina:

+ Snizeni agresivnich pocitG: bunécné obaly maji zjemujici icinek,
ktery podporuje odstranéni urcitych polyfenold odpovédnych za
horkost a sviravost.

+ Zvysovani sladkych pociti: OENOLEES® ma vysoky obsah
specifické peptidové frakce, kterd je pfirozené uvolfiovana
kvasinkami béhem autolyzy, a ma pfilis nizky prah vnimani
(pouze 16 mg/L oproti 3 g/L u sacharozy).

« Pomoc pfi snizovani hladiny ochratoxinu A ve vinech.

20 - 40 g/hL

1kg/ske @ @

1kg. .

OENOLEES® MP

Extrakt z buné¢né stény kvasinek (manoproteiny) bohaty na
sapid peptid (patent EP 1850682) a polysacharidy.

* Prispiva ke zvy3eni pocitu sladkosti ve vinech (¢ervenych a bilych).
+ UmozZiiuje vinafi lépe vyvaZit kyselost a horkost.

« Lze pouzit tésné pred plnénim do lahvi.
Koncentrace v peptidovém sapidu
100 -
80 |
60 |
40 |

20 4 . I
0
D E F G

OENOLEES® MP

% peptidové emise d'Hsp12

Koncentrace v Hsp12 (ptivod peptidii odpovédnych za vniméani sladkosti ve
viné) v riiznych produktech ekvivalentni aplikace standardizovana podle
nejkoncentrovanéjsiho produktu na 100 %.

10 - 30 g/hL



KVASINKOVE PRODUKTY

MANNOPROTEINY

MANNOSWEET® Vysledky degustace

100% prirodni pripravek ze specifickych cistych manoproteint
a rostlinnych polysacharidli pro koloidni a vinnou stabilizaci pfi
zachovani pocitu objemu a kulatosti na patre.

»
—

« Prispiva ke stabilizaci barviva jiz v davkach 5 g/hL.
* Respektuje aromaticky profil vina.

« Vyborna filtrovatelnost: MANNOSWEET® neovliviiuje pocatecni
filtrovatelnost vina.

Poznamky k degustaci (primér pro degustétory)

« Pfidani MANNOSWEET® jako konecné L:lpl'avy PFed Plnénim do Svézest Napéti Struktura  Sviravost  Kulatost ~ Objem  Délka patra

lahvi. ~ Kontrola -~ MANNOSWEET® 15 g/hL

Smés Grenache / Syrah / Mourvédre osetend 15 g/hlL
MANNOSWEET® po 9 mésicich starnuti.

Kromé toho, Ze pfispiva ke stabilizaci barviva, vino je vnimano
jako méné sviravé, kulatéjsi, s vétsim objemem a délkou na
patie pii zachovani aromatické svéZesti. Degustace provadéna
vyskolenym panelem 12 degustatorda.

1kg/10kse @ @ 5-40 g/hL

MANNOFEEL®

MANNOFEEL® je vysledkem celosvétového vyzkumu spolecnosti LAFFORT® tykajiciho se manoproteinil za Gcelem identifikace a
pochopeni mechanismu tcinku a produkce. Vybrané mannoproteiny v MANNOFEEL® vyrazné zvysuji vnimani objemu, kulatosti a délky
na patie a zaroven napomahaji stabilité tartratu.

- Cisty produkt, 100 % mannoproteiny. Pirodni slou¢enina pfitomna ve viné.
* Respektuje Cerstvost a ovoce ve viné.
+ 100% rozpustny s okamzitym tcinkem.

« Podili se na koloidni a vinné stabilizaci vina.

MANNOFEEL® neméni filtrovatelnost vina Obsah mannoproteinu
(%)
100
:
80

70
60
50

Kontrola 25mL/hL 50 mL/hL 100 mL/hL

Index zanaseni IC 40 40 33 38

40
natlh IVIC - 1h 1 1 1 1 30
Index zanageni IC 40 38 40 37 20
na4h IVIC - 4h 1 1 1 1 10 I I
0 i =
FE G K B A F | H | c 1 D

Porovnani obsahu manoproteinu v riznych produktech s ekvivalentni aplikaci,
standardizované ve vztahu k nejkoncentrovanéjsimu produktu (100 %).

Obsah mannoproteinu (%)
MANNOFEEL®

1/, @ @ 25 - 150 mL/hL
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ENZYMY

LAFASE® A LAFAZYM®

Enzymy jsou vysoce selektivni katalyzatory pro biochemické
reakce, které usnadnuiji ¢ifeni, extrakci, odhaleni aromatickych
latek, filtraci atd.

LAFFORT® nabizi pestrou 3kalu specifickych enzym@ pro
vyrobu cerveného, bilého a rdzového vina v zavislosti na
technologickych cilech.

Pro optimalni bezpe¢nost a vykon prochazi nékolik nasich

enzymatickych pripravkl unikdtnim procesem ¢isténi k

odstranéni jakékoli potencialné 3kodlivé aktivity (cinnamoyl
esteraza, anthokyanaza).

Julie Barthoux

Manazer znacky enzym0




ENZYMYV ENOLOGII

ENZYMOLOGIE A BIOCHEMIE

Enzymy jsou vysoce specifické komplexni katalytické proteiny.
Ve vinarském prlmyslu jsou nejcastéjsimi hlavnimi aktivitami
pektinazy (PG*, PL*, PME*, arabinanaza, rhamnogalakturonaza a
galaktanaza). Kromé toho existuji nékteré glukanazy a glykosidazy
doplnéné mnoha pfirozené se vyskytujicimi vedlejsimi aktivitami,
jako jsou hemicelulazy, celulazy, protedzy.

* PL: Pektinlyéza / PG: Polygalakturondza / PME: Pektinmethylesteraza.

ENZYMY

RiIZENi ENZYMOVE
OPTIMALNIi VYKON

AKTIVITY

3 kritéria - davka, teplota mostu nebo
vina a doba kontaktu - maji velky vliv
na vykonnost enzymi a jsou vzijemné
propojeny. Kazdy parametr lze upravit
podle aplikace a technickych omezeni
vinare.
Il Davka
Teplota

VYZNAM SEKUNDARNICH AKTIVIT ENZYMOVYCH PRiPRAVKU

Kazdy enzymaticky pripravek je unikatnim koktejlem primarnich a
sekundarnich aktivit, které zavisi na pouzitém kmenu houby, jako
je Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma harzianum.
Kazdy z nich produkuje specifické enzymy, aby mohl riist a co nejlépe
se prizpUsobit svému vlastnimu prostiedi. Rozmanitost pfirodnich
prostredi vede k velmi pestrym spektrdm enzym( pro kazdy kmen.
Vysoka mira sekundarni aktivity umoziuje prizplisobeni prostredi i
tézko objasnitelnym podminkdm matric. V druhém pripadé vysoka
uroven sekundarni aktivity zlepSuje icinnost a robustnost formulaci.

B Ramnogalakturonaza (Rgazy)
B Endo-R-1,4 -Mannanaza
B Endo-polygalakturondza (Endo-PG)

Celobiohydrolaza (celulaza)

B (-mannosidéza (3 D mananaza)
Pektin methylesteraza (PME)
Endo-B3-1,4-glukanaza (Cel)

I Pektin lydza (PL)

PRO

M Cas
W pH

Priklad jednoho enzymatického spektra kmene

Aspergillus aculeatus

| 4

Top 8 aktivit > 75 %
Zbytek aktivit < 25 %

Rozdéleni aktivit z kvantitativniho a kvalitativniho hlediska.

VYKONNOSTNI INDIKATOR PRO ENZYMOVE PRIPRAVKY

Byla vyvinuta nova metoda pro hodnoceni ¢ificich vlastnosti nadich produktd, kterd poméha formulovat ty nejlepsi pripravky.

Tento priklad (3tava Sauvignon - teplota 12°C) ilustruje schopnost uritych enzymovych pfipravkd velmi rychle hydrolyzovat pektin

(vyznamny pokles zakalu béhem prvni hodiny).

V3echna vina oSetfena enzymy vykazovala vyznamny pokles zékalu
(2 hodiny), na rozdil od kontroly, coz prokazalo vyhody pFidani
enzymu.

Zakal (NTU) po 60 minutach 197 529 >1000

‘ Enzym F ‘ Kontrola

Zékal (NTU) po 120 minutach 106 119 >1000

38

Variability ve vykonu enzyma

Enzym G

ANTU / min

Kontrola

160 120 150 260 25‘0
Cas (min)

—8—Kontrola —@—EnzymA —@—EnzymB

EnzymE —@—Enzymf —@—EnzymG —@—EnzymH —@—Enzyml

Viypocet okamzité rychlosti Cereni.
V clarif = (zakal 1- zakal 2) / &as Tv min.

1
300

EnzymC —@—EnzymD



LISOVANI A KONTAKT SE SLUPKAMI

ENZYMY

@ Cervene
Bilé

. Rosé
Sumiva

ZAJEM O POUZITi ENZYMOVYCH PRIPRAVKU NA HROZNECH:

+ Optimalizujte lisovaci cykly: naplite lis (usnadnéte vypousténi stavy). Zlepsete vytéznost usnadnénim extrakce $tavy pfi nizsim
tlaku s mensim mechanickym pisobenim. Snizte délku a pocet lisovacich cykl.

+ Zlepsete cireni a filtrovatelnost lisované stavy.

LAFAZYM® PRESS

Optimalizujte kvalitnéjsi vytézky lisu u bilého a cerveného
urc¢eného pro rdizova a Sumiva vina.
« Priprava pektolytickych enzymd bohatych na sekundarni aktivity.
« Zachovava aromatickou jemnost.

+ Zlep3uje vytéznost volné $tavy a prvniho lisovani (bilé a rdzové).

100 g / 500 g - MIKROGRANULAT / PURIFIKOVANY (CE) ()

LAFASE® XL PRESS

LISOVANI PROCE

Vliv LAFAZYM® PRESS na vytéznost volné vytékajici Stavy

100 %
19,40% L%
40%
o W %P2
80% %P1

% Volny béh
60 %
=
5 2
£ E
40 %] 65,80% g 76,40% | n
o S
© N
N
20 % +11%
volny béh
0%
Kontrola LAFAZYM® PRESS
3g/100 kg

2 - 5g/100 kg hroznii

Ptimalizujte kvalitné;si lisovaci vytézky u bilych a ¢ervenych vin ur¢enych pro riizova vina.

« Priprava pektolytickych enzym(i se sekundarnimi aktivitami.

« Zvysuje vytéznost vysoce kvalitni Stavy a chrani mosty pred oxidaci.

1L/10L-TEKUTY / PURIFIKOVANY (CE) o

LAFAZYM® EXTRACT

PREDFERMENTACNI KONTAKT

Pfedfermentevany; kontakt se slupkami pfi nizkych teplotach.
« Pfiprava pektolytickych enzymd bohatych na sekundarni aktivity.
+ Poméha zkratit dobu macerace.
» Umoziuje extrakci odriidového aroma a prekurzoru, zvysuje
aromaticky potencial mostové stavy.
+ Aby pomohl zachovat aromatickou jemnost vin.

* ZlepSuje vytéznost a vycereni Stavy.

250 g/ MIKROGRANULAT / PURIFIKOVANY (CE) @

1-4 mL/100 kg hroznd

ANALYZOVANY TEKAVE THIOLY
600 n3sH
m 4MSP

400

200

Koncentrace v thiolovych aroma
(v ng/L)

Neenzymové LAFAZYM® EXTRACT
oetfeni 3g/100 kg

3SH: 3-sulfanylhexanol (grapefruit a mucenka).
4MSP: 4-methyl-4-sulfanylpentan-2-on (zimostraz a kosté).

2 -3 g/100 kg hroznl


jiriu
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LAFAZYM® CL

VINIFIKACE

Cifeni $tavy pro vyrobu vysoce kvalitnich vin.
« Priprava pektolytickych enzym(i bohatych na sekundarni aktivity.
+ ZlepSuje usazovani a zhutriovani kald.
- Cistény od CE, aby pomohl zachovat aromatickou jemnost vin.

« Zvysuje objem ciré Stavy.

100 g / 500 g - MICROGRANULAT / PURIFIKOVANY (CE) [ ) [ )

LAFASE® XL CLARIF NOVA FORMULA

FERMENTACE

Odkaleni mostu a vina.
« Pfiprava pektolytickych enzym( se sekundarnimi aktivitami.
+ Rychla depektinizace.
« Umoznuje cifeni mostu a $tavy z tepelného zpracovani nebo
zpomaleni vzplanuti.

+ Perfektné se hodi pro statické a dynamické cisténi.

Srovnavaci test s novym sloZenim LAFASE® XL CLARIF a LAFASE® XL
CLARIFICATION. Nové slozeni dosahuje jesté rychlejsi depektinizace a Cireni.
Zkouska provadéna pri 12°Ca 2 ml/hL - Sémillon.

1L/10L-KAPALINA/NizkEcE @ @

ENZYMY

05-2g/hL
Kinetika cifeni rychlosti
2 4
10 4 —@— Kontrola
—@— LAFASE® XL CLARIF
8 4 —@— LAFASE® XL CLARIFICATION
£ 6
£
2
Z 4
=
2 4
0 «
-2 T T T T T T
10 50 100 150 200 250 300
Cas (minuty)
1-5mL/hL

+4+++

LAFAZYM® 600 XL't

FERMENTACE EXTREMNi PODMINKY

Rychlé a G¢inné vy¢ifeni stavy v Sirokém rozmezi pH (2,9 - 4,0)
a teploty pro vyrobu vysoce kvalitnich vin.
« Priprava pektolytickych enzym( bohatych na sekundarni aktivity.
+ Umoznuje rychlou depektinizaci i pFi nizké teploté (iginné jiz
od 5°C).
+ Zkracuje dobu usazovani a zlepSuje zhutiovani pevnych latek.

LAFAZYM® Enzymv Klasicka Klasicka
pektinaza

600 XL' | extrémnich | pektinaza
podminkach A B

Za&kal (NTU) pii

120 minutach 13 363 543 715

250 mL /10 L - TEKUTY / PURIFIKOVANY (CE) @ [ )

Kinetika rychlosti ¢ifeni pfi nizké teploté

8 4
6 -
£
E
-
5 4 4
2
z
b
2 4
0 4
-2 T T T T T 1
10 50 100 150 200 250 300
Cas (minuty)
—e—Klasicka pektinaza A Klasick pektinazaB  —e— LAFAZYM® 600 XL« Ensymvjextiémoichpodininkac

~*" (nizka teplota)

Pfi nizkych teplotach (6°C) je LAFAZYM® 600 XLt (2 mL/hL) pro stejny
Ucel robustnéjsi nez enzym. Sauvignon Blanc.

0,5 -2 mL/hL


jiriu
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ENZYMY

AROMATICKY VYRAZ

LAFAZYM® THIOLS!* Zvyseni aromatického potencialu (thiold)

FERMENTACE

Pfinasi aroma u odrid révy vinné s vyraznym thiolovym
charakterem.

40

N . -

« Priprava pektolytickych enzym(i se sekundarnimi aktivitami.
+ Pasobi v synergii s kvasinkami pfi uvolfiovani tékavych thiold.

+ Lze pouZit na most a pfidat az do prvni tfetiny alkoholového
kvaseni pro zvySeni aromatického potencialu vin.

Aromaticky index [aroma]/PT
Qo
3 ©o

Kontrola LAFAZYM® THIOLSH! (5 g/hL)

W 4MSP [ng/L]/PT 3SH [2/L)/PT W A3SH [ng/L]/PT

Experimentélni sklepni pokus - Sauvignon Blanc
PT: préh vnimani.

250 g/ MIKROGRANULAT / NizKA (cE) @ @ 3-6g/hl

LAFAZYM® AROM

FERMENTACE

Aromaticka vina vyrobena z odriid révy vinné s prekurzory terpend.
- Priprava pektolytickych a [3-glukosidazovych enzymd.
+ Zvysuje aromatickou intenzitu vin vyrobenych z mostovych odrid s glykosylovanym terpenem a norisoprenoidnimi prekurzory.

100 g/ MIKROGRANULAT @ 2-4g/hl

ZVYSOVANI BIOTRANSFORMACE TEKAVYCH THIOLU (3SH A A3SH)

0,6 7
I % 0,5 /@ 6 Ik
% E //f = /
8 Lo4 3 s —
o= 1 ©n o
82,5 / /& 28, /LI// %
5 >§ M § ; /
§ go2 £33 —
S @ g9 2
x 501 S [ //
0 =
0 10 20 30 40 50 60 0d
Dokonéeni AF (%) 0 10 20 30 40 50 6
Dokonéeni AF (%)
—=— Enzym 1 Enzym 2 - Enzym 3

Enzymové pripravky pfi 5 g/hL ve srovnani s kontrolou bez pfidani enzymu. Dilo A. Minota 2016 - BIOLAFFORT®.
Sauvignon Blanc naockovany ZYMAFLORE® X5 (20 g/hL).

JAK OPTIMALIZOVAT BIOTRANSFORMACI THIOLU PRI ALKOHOLOVE FERMENTACI?
+ Pouzitim kvasinek se schopnosti uvolfiovat a prevadét tékavé thioly: ZYMAFLORE® X5, DELTA a VL3.
- PFidanim enzymového pripravku schopného podpofit uvolfiovani thiold kvasinkami: LAFAZYM® THIOLSH.

7



EXTRAKCE
CERVENA

ENZYMY

ZAJEM O POUZIVANI ENZYMOVYCH PRIPRAVKU V CERVENE VINIFIKACE:

+ Zlep3uje vytéznost volné fizeného vina prostfednictvim zvysené extrakce duziny a slupky (zajmové slouceniny).

+ Podporuje depektinizaci vin na konci alkoholového kvaseni a optimalizuje cifeni vin pro usnadnéni jejich ptipravy k lahvovani.

« Prispiva k mikrobiologické stabilizaci sedimentaci.

LAFASE® HE GRAND CRU

FERMENTACE

Tradi¢ni macerace. Produkuje strukturovana vina bohata na
barvu a elegantni tfisloviny.

« Pfiprava pektolytickych enzymd bohatych na sekundarni aktivity.

+ Zvysuje skladovaci potencial vin podporou extrakce stabilnich
fenolickych sloucenin a.

+ Zvy3uje pocit sladkosti a snizuje sviravost ve vinech cilenou
extrakci polysacharidd mensi velikosti (RGII) a polysacharidi
mensi velikosti (PRAG).

100 g / 500 g - MIKROGRANULAT / PURIFIKOVANY (CE) @

é‘\\“ ~1¥Mag, 0y,
§* 2,

LAFASE® FRUIT

FERMENTACE

Kratkamaceracesnebobezstudenéhoa/nebo predfermentacniho
studeného namaceni pro ovocna, syté zabarvena a kulata cervena
vina.

« Priprava pektolytickych enzym{ bohatych na sekundarni aktivity.

+ Optimalizuje ovocny potencial vin a jejich vlac¢nost tim, Ze
podporuje 3etrnou extrakci fenolickych slou¢enin a aroma ze
slupky hrozn(i a zaroveit minimalizuje potfebu mechanického
pUsobeni.

250 g - MIKROGRANULAT /

PURIFIKOVANY (CE) @ =i ielodikeireznd
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Porovnani stfednich polymeracnich
stupiit (MDP) tanind

10
9
8
7
= 6
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0
Ovladani LAFASE® LAFASE®
pomoci ¢s HEGC HEGC +CS
4g/100 kg 4g/100kg

Enzym: LAFASE® HE GRAND CRU s a bez namaceni za
studena (CS). Cabernet Sauvignon.

3-5g/100 kg hroznd

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE

FERMENTACE ZPRACOVANI

Macerace ¢erveného k optimalizaci objemu kvalitni Stavy.
« Priprava pektolytickych enzym( se sekundarnimi aktivitami.
« Zvysuje vytéznost volné Stavy nebo vina, zlepSuje uvolhovani
sloucenin z hroznové slupky, omezuje mechanické plsobeni.

TL/10 L - KAPALINA / NizkA cE @ 2 - 4 mL/100 kg hroznd



CIROST A FILTROVATELNOST
ViIiNA

ENZYMY

VYUZITELNOST ENZYMOVYCH PRIPRAVKU PRO OPTIMALIZACI KROKU ZRANI

Vcasné enzymatické osetfeni béhem zrani zjednodusuje nékolik praktickych aspektl hospodareni s vinem:

- Cifeni hotovych vin: urychluje véechny jevy spojené s pfirozenym &ifenim vin.
+ Vyrazné zlepsuje filtrovatelnost vina hydrolyzou vinnych polysacharidd.

« Depektinizace: optimalizuje viechny faze ptipravy vina na lahvovani (&ifeni, filtrace).

EXTRACLEAR®

FERMENTACE / ZRANi | ZPRACOVANI

Velmi rychlé vyciteni a vyrazné zlepseni filtrovatelnosti.

- Priprava pektolytickych enzym( zvld3té bohatych na sekundarni aktivitu pro hydrolyzu sloZitych rozvétvenych retézc(.

* Rychlé a vyrazné zlepseni filtrovatelnosti vina diky hydrolyze velkého mnozstvi ucpavajicich makromolekul.

+ Urychluje prirozené ¢ifeni vin: omezuje rizika mikrobiologické kontaminace a optimalizuje davky cefeni.

+ Urychluje pfirozené &ifeni i téch nejobtiznéjsich vin (odridy hroznl bohaté na polysacharidy, lisované vino, termovinifikace).

* PouZivejte od posledni tfetiny AF a béhem starnuti.

Cifeni hotovych vin za tézkych podminek

N

Neméfitelné

1000 4

900 -

800 1

700 1

600

500 -

Zakal (NTU)

400

300 1

200 1

100 +

&
Q¥

N ¢ © > x
& R & @
« « ,&\’Q ) «
<F
Termovifikované vino - Enzymové osetreni na konci MLF.
Dévka: 6 ml/hl - Teplota: 12°C.
Sedimentace: 48 h - Méreni zakalu po stocent.

Q Praktické Rady

Osetreni cervenych lisovanych vin.

yu

Cervend lisovana vina maji  obzvlasté velkou ,naloz
makromolekul, které zpomaluji ¢ifeni. Tyto makromolekuly
pochazeji prevazné z polysacharidd hroznd, fermentacnich
kvasinek nebo kontaminujicich hub, jako je Botrytis cinerea.
EXTRACLEAR® umoziiuje efektivni Cifeni a usnadiiuje
filtraci lisovaného vina.

1L-KAPALINA-NIZKACE @ @
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V¢&asné pouzivani EXTRACLEAR®:
dopad na filterovatelnost vina

Konec filtrace
s EXTRACLEAR®

1600
1400
159,
o

-16%

1200
1000
800
600
400
200
0

-15% -12%

PTM* (mbar)

0 30 60 90 120 150 180 205 225 255 270 300 325 345 375 390 430
Cas (minuty)

—— Kontrola —— EXTRACLEAR®

*PTM (tlak na membréné).

Optimalizace filtra¢niho cyklu pomoci enzyma

RIZENI EXTRACLEAR®

Stredni pratok 16,5 hL/h 18,8 hL/h (+14%)
Délka filtra¢niho cyklu 7h40 (145 hL) 5h40 (145 hL)
Pocet proplachnuti filtru 7*1,8 hL 5*%1,8 hL
Stabilita barvici hmoty 50 35

» 20% zkraceni doby filtrace.
* Pramérné 14% snizeni TMP (transmembranovy tlak) za celou
dobu filtrace u vina o3etfeného enzymem.

+ Zachovani koloidni stability.

3-6mL/hL



ENZYMY

SPECIFICKE APLIKACE

EXTRALYSE®

Enzymy se silnou 3-(1-3; 1-6) glukanazovou aktivitou uréené ke starnuti na kalech. Zlep3uje filtrovatelnost vin.
« Pfiprava pektolytickych enzym se sekundarni 3-glukanazovou aktivitou (3-(1-3 ; 1-6).
+ Urychluje vSechny biologické mechanismy spojené se starnutim na kalech a zejména autolyzou kvasinek.
+ Prinasi vinu kulatost a mékkost tim, Ze uvolnuje vétsi mnozstvi molekul pochazejicich z kvasinek.

+ Zlep3uije filtrovatelnost vin zejména u vin postizenych Botrytis cinerea (pfitomnost glukana).

250 g - MIKROGRANULAT - PURIFIKOVANO (cE) @ @ 6-10g/hL

VLIV EXTRALYSE® NA ORGANOLEPTICKE VYLADENI ViN:

Starnuti kvasinek je enzymatické $tépeni bunéénych kompartment( kvasinek (bé7né nazyvané ,autolyza kvasinek"), dokud se nerozbiji bunécné stény.
Vyzkum enzymatickych jev(, ke kterym dochazi béhem zrani vina. Anne Humbertové (2005).

Uvolnéné slouceniny dusiku Peptidova frakce béhem autolyzy kvasinek

350 , IV TETGIM Molekularni Molekularni
Testované
s 00 rotokol frakce frakce frakce
. P Y EEPETOEM 3-10kDa  >10KDa
;% 200 Bez
;q%) 150 pridaného 110 mg/L 10 mg/L 60 mg/L
s Kizeni enzymu
U - E;:i:ALYSBD
50 S
EXTRALYSE® 200 mg/L 20 mg/L 90 mg/L
0 5 10 15 20 5 g/hl_

Doba autolyzy (dny)
Tato prace umoznila izolovat tfi peptidové frakce; ty mensi

velikosti (0,5 a7 3 kDa) davaji suchym viniim po zrani na kalech
znatelny pocit sladkosti.

Monitorovani autolyzy kvasinek méfenim koncentrace sloucenin
dusiku uvolnénych v modelu média, s nebo bez EXTRALYSE® (5 g/hL).
AF na syntetickém mostu s S. cerevisae 522 D.

EXTRALYSE® urychluje autolyzu kvasinek, podporuje uvolhovani vyrazné vétsiho mnozstvi specifickych peptidovych frakci sledovanych
molekul a zaroven zlep3uje filtrovatelnost a Cireni vina.

OPTIZYM® LYSOZYM
Koncentrovany ptipravek pektolytickych enzymii pro extrakci a Specialn& pro mikrobialni management vin:

¢ifeni mostd a vin. . , P —_ .
R 5 R ) + Mikrogranulovany enzymovy pripravek muramidazy. Degraduje
+ ZlepSuje vytéznost volné vytékajici Stavy a vina z macerace bun&&nou sténu Gram+ bakterii mlé&ného kvageni.
cvervenych roznd. « Zpomaluje plsobeni bakterii mlééného kvaseni, snizuje potiebu
« Cifeni mostd a hotovych vin. SO
5
* Posiluje pisobeni SO, na sladka bild vina a zlepSuje
mikrobiologickou stabilitu.

2,5 kg - MIKROGRANULAT / 1kg - MIKROGRANULAT
PURIFIKOVANY (cE) @ @ 2-5g/hL e O 10 - 50 g/hL
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ENZYMY

SPECIFICKE APLIKACE

LAFASE® DISTILLATION

FERMENTACE ZPRACOVANI

Lisovani hroznd uréenych k destilaci zakladniho vina (velmi nizka aktivita pektin methylesterazy).
- Pfiprava pektolytickych enzym(i s nizké uvolfiovani metanolu.

+ Zvysuje vytézinost lisu s uvoliiovanim kvalitni $tavy: odvodnéni stavy pro omezeni mnozstvi pevnych latek a omezeni extrakce bylinnych
sloucenin (C6).

« Snizuje viskozitu $tavy pro usnadnéni dekantace a flotace.

1L- KAPALINA / NiZKY CE/ NizkY PME @ 1-4 mL/100 kg hroznd

VYHODY ENZYMOVE FORMULACE S NiZKYM UVOLNOVANiIM METHANOLU

Zména koncentrace methanolu na Marker pro drceni - cis-3-hexanol
konci af po oSetieni enzymem
1,95 4
80% 1,85 4
70%
-20 % ve srovnani 175 1
60% s kontrolou
9, ?o 1,65 +
50% £
40% 1551
30% 145
20%
1,35 4
10%
1,25
0% Kontrola bez enzymu LAFASE® DISTILLATION
10%
. Enzym s nizkou
-20% LAFASE® aktivitou PME Mikrodestilace vina (70% obj.) z koriakové Stavy - Ugni Blanc.
30% 4 DISTILLATION Davka: 3 ml/100 kg.
LAFASE® DISTILLATION umoziiuje lisovani, které je Setrnéjsi k
Koriakova Stava - Ugni Blanc - Davka: 3 ml/hl. hrozntim.
LAFASE® THERMO LIQUIDE LAFASE® XL FLOT
TEPELNA UPRAVA ZPRACOVANI FLOTACE ZPRACOVANI
Tepelné upravené s€avy-pro lepsi cifeni a lisovani. Rychlé depektinizace 5té&vy, pred flotaci.
- Piprava pektolytickych enzym bohatych na sekundarni aktivity. * Pfiprava pektolytickych enzymi se sekundarnimi aktivitami.
+ Rychla a Gi¢inna depektinizace $tavy pfi Sirokém spektru teplot » Nizka aktivita cinnamoyl esterazy pro zachovani kvality Stavy.
(< 65°C). * Rychla depektinizace pro optimalizaci Ciren.

» Snizuje viskozitu mostd a usnadriuje lisovani.

1L - KAPALINA / NizkY cE @ 3 - 5mL/100 kg hrozn{ 10L-KAPALINA/NizkYcE @ @ 1- 4 mL/hL
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ENZYMY

CHARAKTERISTIKA NASICH ENZYMU

Proces

Formular o o O O & T 6 6 6 6 6 6 6

FCE

. v v v vV vk xRk xk /L kk . kx . kxR ok
Purifikovany pfipravek

Predfermentacni
macerace

Klasicka macerace
¢erveného vina

Lisovani

Zvysuje odhaleni thioll
ve vinech***

Cisténi bilé a
rGizové stavy

Citeni pi nizké
teploté (< 5°C)

Flotace e o ()

Citeni mostd z Cervenych
hrozn( osetrenych
termovinifikaci

Citeni vin (free run a/
nebo lis)

LEGENDA

Lees starnuti ®

Mikrogranule
o 6 Kapalina
Filtrace °

® Cervené
® Bilé
P Rosé

Botrytizované sklizné
(pfitomnost glukanu)

Prindsi nase terpenové
aroma

v'= Cidtény za U¢elem optimalizace pozadovanych akci.

* CE je inhibovano 3% ethanolem; purifikovany pripravky nejsou pfi pouziti téchto enzym( nutné.

** Enzymy vyrobené pomoci technologie udrzuji nezadouci aktivitu na nevyznamné trovni.

*** pgsobi v synergii se specialnimi kvasinkami se schopnosti produkce thiolt (ZYMAFLORE® X5, DELTA, VL3...).

46



47

CIRIDLA

Citeni neni poze odkalovani!

Jiz vice nez 30 let, prostiednictvim hloubkového vyzkumu a
vyvoje a vyuZziti potencidlu Zeta k charakterizaci proteinové
reaktivity, LAFFORT® neustale obnovuje nasi fadu inovativnich
enologickych produkt( a aplikaci, vyuzivajici Sirsi $kalu surovin,
jako jsou rostlinné proteiny, kvasinkové derivaty atd. Tyto nové
materialy také umoznily vyvinout pFipravky nabizejici cilené
synergie pro konkrétni aplikace.

Moderni pristup k cefeni bilé a rlizové Stavy vedl k velkému
pokroku v kvalité vina. Dnes se vracime k cefeni Cerveného
vina tim, Ze nabizime unikatni pripravek urceny pro koncept
« Market Re(a)dy Wine ».

Sami Yammine
Manazer znacky ¢ifeni & stabilizace
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CIRENIi - NOVA GENERACE

Za poslednich dvacet let proslo cireni velkymi zménami, podporenymi mimo jiné inovacemi a vyvojem pravnich predpisti. Dostupnost novych
pripravk( se vyrazné zvysila o nové zdroje ucinnych latek a jejich synergie, které umoznuji cilené a presné;jsi rafinovani.

LAFFORT® uvedl na trh prvni rostlinny protein odvozeny z patatinu v roce 2014 a od té doby pokracuje ve zkoumani novych materiald, jako
jsou kvasinkové derivaty a dalsi smési Gcinnych latek. Tento vyzkum je soucasti naseho pristupu precizni enologie®, abychom splnili specifické
vinarské cile, jako je flotace, ¢efeni mostu nebo béhem fermentace, nebo souvisi s obavami spotrebitell: PVPP nahrady, veganské vino atd.
LAFFORT® vyvinul 3 odli$né nové fady cificich produktd, prizplsobené riiznym enologickym aplikacim a také urcité filozofii vyroby vina: 100%
rostlinny protein, POLYMUST® a OENOFINE®. Tento vyvoj demonstruje nas zavazek k precizni enologi, kterd spliiuje pozadavky trhu a vyvijejici
se potreby ve svété vinarstvi.

RADA
«VEGE »
100%
Rostlinné bilkoviny

RADA
POLYMUST®

OENOFINE®

Rostlinné proteiny + Rostlinné proteiny+
derivaty kvasnic... PVPP...

SYNERG/g

RADA « VEGE » RADA POLYMUST® RADA OENOFINE®
VEGEFLOT® POLYMUST® ROSE OENOFINE® PiNK
VEGEMUST® POLYMUST® BLANC OENOFINE® NATURE
VEGEFINE® POLYMUST® PRESS OENOFINE® RedY
VEGECOLL® POLYMUST® NATURE
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Sumiva
OENOFINE® RedY je inovativni pFipravek, vysledek vyzkumu specifi¢nosti a rozmanitosti inaktivovanych kvasinek. Je soucasti konceptu
« Market Re(a)dy Wine » ktery umozfiuje brzké uvolnéni ¢ervenych vin brzy po fermentaci.

Kvasinkovy derivat vybrany pro OENOFINE® RedY podporuje hojné uvolfiovani takzvanych ,reaktivnich polyfenolovych® polysacharidd,
prirozené pritomnych v buné¢né sténé kvasinek. K doplnéni jeho plsobeni na polyfenolickou zatéz a podpore brzkého uvolhovani vin je tento
kvasinkovy derivat kombinovan s rostlinnym proteinem (patatinem), znamym pro svou vyjime¢nou schopnost €istit a stabilizovat barvu.

Pridani OENOFINE® RedY do mostu ve fazi fermentace ma za nasledek rychlou tvorbu méné reaktivnich komplext polysacharid-polyfenol,
které jsou tak pruznéjsi, produkuji ervend vina s Cistsi, intenzivnéjsi barvou a zlepsenymi Cificimi vlastnostmi.

OENOFINE® RedY lze pouzit samostatné nebo v kombinaci s enzymy pro jesté pokrocilejsi pripravu vina: LAFASE® THERMO LIQUIDE pro
termovinifikovana vina nebo EXTRACLEAR® pro vina s vysokym obsahem nerozpusténych latek nebo uréena k pred¢asnému uvoliovani.

OENOFINE® RedY @

KVASENI

Inaktivované kvasinky, rostlinné bilkoviny (patatiny).

R

+ Usnadnuje drivéjsi uvolhovani vin. MARKET
« Harmonické, elegantni taniny. RE(A)DY
) : WINE
+ Poddajnost a objem.
+ Stabilizace barviva.
+ Zachovani ovocného charakteru.
+ Optimalizace filtrovatelnosti.
Stabilita barviva a senzoricky profil Senzoricky profil
900 Intenzita viiné
800 6

Celkova

; Cervené ovoce
bilance

700
600
500

oo Elewgancg Cerné ovoce
tFislovin
300
200
100 )
Hlasitost Rostlinny

0

ANTU

ANTU (3 tydny po AF) ANTU (4 mésice po AF)
Sladkost
W Rizeni B OENOFINE® RedY
—Rizeni ——OENOFINE® RepY 30 g/hL
Cereni béhem fermentace, Merlot, 2023. Po osetreni OENOFINE® RedY ma vino intenzivnéjsi senzoricky profil s mensi
horkosti. Vysledky degustace porotou vyskolenych degustatord.
1kg/10kg @ 10 -30 g/hL
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ALTERNATIVA K PVPP ZALOZENA NA NEAKTIVOVANYCH KVASINKACH A ROSTLINNYCH PROTEINECH

LAFFORT® vyvinul 2 unikatni pripravky na bazi BIOSurovin, specifickych inaktivovanych kvasinek, které plsobi v synergii s jinymi ¢ifidly. Tyto
pripravky umoziuji pfesné fizeni barvy a zjemnéni vin se zvlastnim cilem sniZzit pocit horkosti.

OENOFINE® PiNK: vykonny nastroj pro fizeni odstinu $tavy a vina.
OENOFINE® NATURE: pfesny nastroj pro odstranéni oxidovanych a oxidovatelnych fenolickych sloucenin.

OENOFINE® PiNK a OENOFINE® NATURE jsou pFirozené nahrady za PVPP.

+4+++

OENOFINE® NATURE Redukce parametri a* a b*

FERMENTACE / ZRANI “

Inaktivovane kvasinky, rostlinne bilkoviny (patatin a hrasek),
bentonit vapenaty.

% redukce
vl

« Alternativa k pvpp pro cereni stavy a vina.

« Stabilizace odstinu a eliminace oxidovanych sloucenin.

30g/hL

+ Zachovani aromatického potencialu vin a oxidace. sog/hl  70g/hl | 30g/hL  sog/hL  70g/hL
- Utinné pro lé¢ebné i preventivni ¢isténi. PVPP OENOFINE® NATURE
B % snizeniv a* B % snizeniv b*

Cielab - Cifeni $t4vy, Tavel rosé 2023.
OENOFINE® NATURE dvykazuje srovnatelny vykon s
PVPP ve snizeni parametriia*a b*.

1kg/s5kg @ 10 - 50 g/hL

OENOFINE® PiNK Dopady fady OENOFINE®

na barvu mostu pred AF
FERMENTACE / ZRANI

CieLAB
Inaktivované kvasinky, rostlinny protein (patatin), aktivni uhli, 14 Rizeni
bentonit sodny. 50 g/hL o
: e v . 30 g/hL
+ Alternativa k PVPP pro cefeni Stavy a vina. 13 30g/h -
- izeni

70 g/hL,
50¢g/h

« Stabilizace odstinu kvasici Stavy a riizovych vin.
30g/hl - OENOFINE®

+ Barevna korekce bilych mostd a vin. NATURE

b*

+ Velmi dobra sedimentacni kapacita. - OENOFINE®

70 g/hL 50 g/h 30 g/hL PINK
0 | 70ght - CASEIPLUS
50 g/hL — uep

OENOFINE® NATURE ma podobny dopad jako PVPP - sniZenim
barevnych faktord a* a b*. OENOFINE® PiNK je p¥i odbarvovani o o

40 % Ucinn&jsi nez PVPP. 70 g/hL

27 28 29 30 31 32 33 34
a *
Citeni mostu Syrah rosé, 2022. Riizn apretacni &inidla se lisi svou

ucinnosti pfi snizovani oranzovo-zlutého odstinu.

1kg/10kg @ 10 - 70 g/hL
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ROSTLINNE PROTEINY Qv

CIRENIi A ZETA POTENCIAL

Pridani proteinového cefidla do Stavy, mostu nebo vina zplsobuje vlockovani. Tvorba vlocek a jejich sedimentace v priibéhu ¢asu vede k vyjasnéni.
Flokulace je vysledkem interakce proteind cefidla s polyfenoly ve $tavé, mostech a vinech. Polyfenoly se seskupuji pod hydrofobnimi silami a
diky atraktivnim interakcim s proteiny jsou nestabilni. Takto vytvorené vlo¢ky maji tendenci riist, seskupovat se a srazet se. Jejich vysrazeni vede
k sedimentaci suspendovanych ¢astic a Cifeni vina. Ne vSechny rostlinné proteiny maji stejnou schopnost rozvijet tyto interakce.

Zeta potencial je méFitkem této kapacity pro atraktivni interakce. Rychlost ¢ifeni zavisi na jeho hodnoté a velikosti ¢astic (Iturmendi et al., 2012).
Pro rychlejsi ebjasnéni by hodnoty potencialu Zeta mély byt vysoké (kladné i zaporné).

VEGEFLOT®
pH=3,4 VEGEFINE®
A
®
VEGEMUST® VEGECOLL i
L 7’
7’
7’
’
GELATINE |, 7 <
GECOLL® EXTRA N°1 5'
SUPRA GELAROM® e { g y
' GELAFFORTe | Hrachowy | T =3 Zeta potencial
\ protein” . 3 Klasifikace proteinovych ciridel podle
' i ) rychlosti sedimentace.
N Vyzina -7 2
\ 1 e %J
\\ Kasein - - )
\ -
v GECOLL® -7
N -
AN * OENOLEES® -~
. 14,2 19,2 19,6 21,8
Zetapotenaal‘ ‘ ‘

+3,4 +11 =16 +3/1
(mV) -88 -6/ -6 1,3 36 1006 111 118 16,1
+07 +07 03 +03+07 =+04 +14 +04 +1,7

Klasifikace ciridel pro cifeni jako funkce pH.
Typicky vétsina protein( ztraci ¢ast své ucinnosti pri vyssim pH.

Zeta potencial (mV)
Citciprodukty

Potravinarské Zelatiny -8az16 -8az10
Zivocisného plivodu
ZIVoCisny  viaje¢ny albumin 15 n
plvod )
Vyzina 1,3 2,8
Kasein 0,5 =0
Hrachovy protein 1 -3
VEGECOLL® 19,6 14,1 VEGECOLL®, VEGEFINE®, VEGEMUST®
Rostlinny ———> a VEGEFLOT® si diky svym patatinovym
pavod UAEAINED 2 Nn.47 frakcim zachovavaji silnou aktivitu v
VEGEFLOT® 21,8 1,2 Sirokém spektru pH.
VEGEMUST® 14,2 9,5



jiriu
Přeškrtnutí

jiriu
Přeškrtnutí

jiriu
Přeškrtnutí
odkalení


ROSTLINNE PROTEINY
PATATIN

VEGEFINE®

FERMENTACE / ZRANI

Rostlinné bilkoviny (patatin), pro &ifeni mo3td a vin.

« Vysoky zeta potencial, synergicky efekt protein(.

NEGAY

« Vicelcelovy a pouzitelny na Sirokou skalu most a vin s vysokym

obsahem oxidovanych a oxidovatelnych polyfenold.
+ Nizké mnozstvi kalli po sedimentaci.
+ Zachovani aromat.

* Rychlé vycereni, zadné riziko pretreni.

1kg/10ke @ @

VEGECOLL®

FERMENTACE / ZRANI

Rostlinné bilkoviny (patatin), pro &ifeni $tavy a vina.
+ Velmi rychlé vycereni.
+ Dosud nejreaktivnéjsi rostlinny protein v enologii.
« Rychla flotace pfi nizkych davkach.
+ 7&dné riziko nadmérného pokutovani.

« Zachovani aromat.

s00g/5kg @
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Zakal pti 24 h
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slozeny / prah vnimani

CIRIDLA
Porovnani zakalu a % kal
45
4
35
3
25
2
15
1
0,5
0
Patatin C VEGECOLL® VEGEFINE®
20 g/ht 20 g/hL 20 g/hL
Staticka zkouska cereni pri 7°C na
$tavé Sauvignon Blanc (2019).
2-50g/hL
Optimalizace aromatického profilu
0 PO AF - FLOTACE S
w0l VEGECOLL®
ZELATINA [ |
40+
Estery
30
20 1
104 Thioly
0 ; ‘
Estery Thioly
I Rie (PE) Ananas (C4C2) M Zimostraz (4MSP)
W Rize (APE) B Kvétinové (C6C2) Grapefruit (35H)
Banan (Al) W Kvétinové (C8C2) M Tropické ovoce (A3SH)
W Broskev (AH) W Kvtinové (C10C2)
2-30g/hL



CIRIDLA
ROSTLINNE PROTEINY W
i & \
PATATIN A HRASEK N
VEGEMUST® CIELAB - L*a*b* barevné spektrum
|
Specificka kombinace rostlinnych protein@ (patatiny & hrasek) s 86 Hrasek 20g/hle Kontrola ——
vysokou flokula¢ni schopnosti, vhodna pro statické usazovani za 84
studena a ¢ifeni pfi fermentaci. 82 Hragek 40 g/hL
+ Vysoky zeta potencial, synergicky efekt proteind. x g
+ Vysoka rychlost sedimentace. 78
. lfaér;omnost patatin{i pomaha snizovat rizika oxidace vina v rané 1 VEGEMUST® 20 ghl
* Lepsi vytéZnost stavy (nizké procento pevnych latek). n o VEGEMUST® 40 g/hL
« Zachovana flokula¢ni kapacita i pfi vysokém pH. "z 13 13‘,5 1‘4 145 15 155
« 74dné riziko pretteni. a*

Pridavek cificich produktii ve tetiné fermentace, Grenache rosé 2020.
Vys33i tcinnost VEGEMUST® ve srovnani s hrachovym proteinem
pro snizeni barvy a zvyseni jasnosti.

Barevny prostor CIELAB: barevny prostor pouzivany k
charakterizaci barev most( a vin. Pro zjemnéni bilé nebo rdzové
$tavy avina je cilem zvysit L* (zvy3ena Cirost) a snizit a* a b*
(pokles ¢ervené a oranzové barvy).

VEGEMUST® je dostupny v tekuté formé (vyroba na zakazku béhem
sklizné - 20L kanystr).

1kg/10kg @ 10 - 40 g/hL

VEGEFLOT® Flotace mostu Pinot Gris, Jizni Afrika

FERMENTACE FLOTACE 1,6 7

Kombinace rostlinnych proteinti (patatin & hrasek) s vysokou 14 4 .
flokula¢ni schopnosti, vhodna pro flotaci. Optimalizovana 12 -

rovnovaha mezi rostlinnymi zdroji bilkovin.
I

Kontrola Zelatina VEGEFLOT®

-
1

* Rychla flotace, nejvyssi zeta potencial.

« Pfitomnost patatinu prispiva k ¢asnému snizeni oxidacnich rizik.

o NV N o
|

- Stabilni flota¢ni péna.

Opticka hustota (OD)

o o o o

« Lepsi vytéZnost stavy (nizké procento kald).

« Zachovana flokula¢ni kapacita i pfi vysokém pH.

« 7&dné riziko pret¥eni.
VEGEFLOT® je k dispozici v tekuté formé (vyrabi se na zakazku béhem

sklizné - 20L kanystr). H DO 420 DO520 [ DO 620

Dopliitkové pouziti s LAFASE® XL FLOT.
VEGEFLOT® ucinnéjsi nez Zelatina pro redukci barvy.
Zelatina: 40 mL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.

1kg/10kg @ 10 - 40 g/hlL

Zjistéte Bice: II_.EI EI
Podivejte se na nase video FLOTATION na nasich webovych 1
strankach v sekci LAFFORT & YOU (Videa). E
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POLYMUST® RADA

POLYMUST® ROSE

FERMENTACE / ZRANI

Spojeni PVPP s rostlinnym proteinem (patatinem) pro zjemnéni bilé
arhzové stavy avin.

+ Eliminace fenolovych kyselin.

« Stabilizace barvy rGizové Stavy a vina pfi kvaseni.

« PFi pouziti na hotové vino je nejlepsi stacet do 5 dnd po osetreni.

1kg/10kg @ 5-80 g/hL

POLYMUST® PRESS

FERMENTACE / ZRANI

Spojeni PVPP, kalciumbentonitu a rostlinného proteinu (patatin,
bramborovy proteinovy izolat) pro preventivni zjemnéni
lisovanych vin a sniZeni oxidovaného charakteru.

* Preventivni oSetfeni oxidace v bilych a rdzovych Stavach:
odstranéni oxidovatelnych a oxidovanych fenolickych sloucenin,
zachovani obsahu glutathionu a omezeni jevu hnédnuti a
rGZovéni.

+ Zuslechtovani cervenych lisovanych vin: cifeni, stabilizace
barviva, snizeni trpkosti a zelenych a kovovych tén,
mikrobiologicka stabilizace.

+ Korekce barev a senzorické zjemnéni bilych a rdizovych vin.

1kg/10kg @ @

POLYMUST® NATURE

FERMENTACE / ZRANI

(@
¢

IRIDLA

POLYMUST® BLANC

FERMENTACE / ZRANI

Spojeni rostlinného proteinu (hrachu) s PVPP pro preventivni
oSetieni oxidace v bilé a rGiZové $tavé a vinech.
* Prevence oxidace.

+ Eliminace oxidovatelnych fenolickych sloucenin, které mohou
zachycovat aroma a zkreslovat barvu.

+ Kompatibilni s floataci a pro o3etreni vin.

1kg/10kg @ 30 - 80 g/hL

Degustacni profil po zjemnéni
Intenzita viiné

7
6

Rovnovéha Rostlinné
na patie tény

Sviravost k Kovové

7 tény

Elegance tFislovin
— Rizeni

=—POLYMUST® PRESS

POLYMUST® PRESS (30 g/hL) snizuje vnimani rostlinnych a kovovych téndl.
Uslechtila vina jsou vnimana jako lépe vyvdZena a méné svirava.
Pred smichanim vino (Merlot) vylisujte.

15-100 g/hL

Kombinace rostlinného proteinu (hrach), bentonitu sodného a vapenatého bentonitu pro ¢ifeni mostu.

* Pozoruhodny efekt odkaleni.

« Preventivni a lé¢ebné o3etrfeni oxidace polyfenol v bilych a rGZovych vinech.

« Pfispiva ke stabilizaci bilkovin béhem fermentacni faze.

« PFispiva ke stabilizaci barviva v ¢ervenych vinech.

1kg /10 kg (nawyzadin) @ @

10 - 80 g/hL



OSTATNI CIRICi PRODUKTY

ZELATINY

Vsechny nase Zelatiny jsou praseciho plivodu a jsou systematicky vyvijeny podle jejich vinarského pouziti.

PRODUKT POPIS DAVKA BALENI

GECOLL® CiFeni $tavy a vina.

SUPRA Odstrariuje adstringentni tfisloviny. 40-100 mt/nL TL/sL/z0t
GECOLL® Tekuta Zelatina vysoce reaktivni.
FLOTTATION Flotace. 40 -100 mL/hL ot
GELAROM® Je urc¢en k tomu, aby VYZd\;li:-,h; organolepticky potencial 30 - 60 mL/hL 1L/5L/20L
GELAFFORT® Prostiedek na ¢ifeni vina. 10 - 30 mL/hL 20L
7elatina rozpustna za studena. Tkg
® .
GECOLL Prostiedek na ¢ireni vina. 8-10g/ht 20 kg
GELATINE Vysoce ¢isténa teplem rozpustna Zelatina. i
EXTRA N°1 Cisténi ¢ervenych vin pro zrani. 6-10g/ht Tke
PVPP

PRODUKT POPIS DAVKA BALENI

Mikrogranulovany pfipravek PVPP pro preventivni a
kurativni oSetfeni oxidace $tavy.

VINICLAR® VINICLAR® obsahuje mnoist\v/!'vc’elulézy pro lep3i ¢ifeni Preven.tiv’nl' ?§evtfelnl'i 15-30g/hL 25 ke
snadnéjsi. Kurativni oSetfeni: 30 - 80 g/hL
VINICLAR® obsahuje malou frakci celulézy, ktera
podporuje cireni a filtrovatelnost kald.
VINICLAR® P Mikrogranu!ov?n):/ pfvl'pr?velf PVPPV pro pre\{entivni a 20 - 50 g/hL 1kg
kurativni oSetreni oxidace Stavy a vina. 22,7 kg
TRADICNI CIRENI
PRODUKT POPIS DAVKA BALENI
ALBUCOLL® Tekutd priprava vaje¢ného bilku. 30-80mL/hL 1L
OVOCLARYL® Vajecny albumin v prasku. 6-10 g/hL Tkg
Cisténi a ¢ireni ervenych vin.
Ciitici prostfedek na rybi bazi (vyzina) pFizplisobeny k cefeni a
ICHTYOCOLLE C|'rer1| V)v/socfe kv?l|}n|ho bilého a ruzov.eho vnla. 0,5-1,5 g/hl 250 g
Navraci osetfenym vindim vysokou senzorickou ¢istotu a
pozoruhodnou brilanci.
Kaseinat draselny. 5 -20 g/hL pro odkalovani. 1k
CASEI PLUS Léba oxidagnich jevil a maderis v 3tavé (bilé a rizové) a 20 - 60 g/hL pro o3etreni 20 kg
vinech. mostd a vin. g
POLYLACT® Kombinace PVPP a kaseinu. Preventivni o3etreni: 20 - 40 g/hL Tkg
Preventivni a lé¢ebné oetieni oxidace vin (bila a riizova). Kurativni oSetfeni: 40 - 100 g/hL 10 kg
SILIGEL® Roztok koloidniho oxidu kiemicitého, ktery lze pouZit v kombinaci 20-100 mL/hL 1L/5L/20L

se véemi organickymi ¢eficimi ¢inidly.
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TANINY

Taniny jsou nezbytné pro rovnovahu matrice cerveného vina,
ale také se podileji na vyrobé bilého a rlizového vina diky
svym mnoha enologickym vlastnostem: stabilizace barvy,
antioxida¢ni a antioxidacni vlastnosti, reakce s proteiny, Cireni
atd.

Vinartim je k dispozici velmi pestra 3kala tfislovin. LAFFORT®
presné vybira své taniny, aby vyvinul formulace prizplisobené
kazdému typu vina a kazdé fazi vinifikace.

Pridavek taninu je pfirozend technika, kterd usnadruje vyrobu
a stabilizaci vina.

Bruno Marquette
Vedouci Tanin range
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TANINY V ENOLOGII

Jiz vice nez 30 let investuje LAFFORT® do vyzkumu s cilem:

TANINY

v Identifikovat a vybrat nejlepsi rostlinné zdroje taninu, které dopliiuji fenolickou strukturu vina.

v Neustale zlep3ovat vyrobni a istici metody surovin.

v Vybudujte si lepsi porozuméni enologickym disledkdim pouZzivani taninu.

v" Vyvinout metody aplikace taninu v souladu se zavedenymi enologickymi postupy.

Diky své odbornosti LAFFORT® zarucuje stalou kvalitu slozeni.

TANINY, K JAKEMU UCELU?

Hydrolyzovatelné tfisloviny (hlavné ellagické z dubu nebo
kastanu a galické z kastanovych halek) a kondenzované
taniny(proantokyanidové z hroznii nebo exotickych dfevin) se
pouzivaji pfi vyrobé vina pro rdizné ucely:

v Nestabilni srazeni proteind.

v" Ochranu a stabilizaci barvy.

v~ Ochranu proti oxidaci.

v" Minimalizovani reduktivniho charakteru.

v Vylepseni struktury.

v’ Zlepseni odkaleni.

v’ Regulovani redoxnich jevd.

EFEKT TANIN VR SUPRA®!

\DP

PROCES IDP PROCES
VSechny taniny LAFFORT® téZi z jedine¢ného sloZeni Instant
Dissolving Process (IDP); revoluéni proces pro snadné poufiti!
Proces IDP umoziiuje dokonalou rozpustnost ve ving, a proto neni
nutné zadné predbéiné rozpousténi tanini ve vodé. Homogenni
zavedeni do mostu nebo vina se v3ak doporucuje. Béhem aplikace
se doporuuje provadét systematické precerpavani nebo jinou
homogenizaci.

Pri mleti hroznd se bilkoviny v mostu navazou na tfisloviny a za¢nou se srazet. Prvni dostupné taniny jsou pletové taniny, které jsou obecné
hedvabnéjsi a mékei nez tFistevinyze semen, které se extrahuji pozdéji, a jsou také nejddlezitéjsi pro strukturu vina. Pfidanim TANIN VR SUPRA®
pfimo do hrozn(i dochazi k interakci protein(i v mostu a tim k zachovani tfislovin ve slupce.

4 Model interakce TANIN VR SUPRA® - Proteiny
i
§ 3%
§ Cy d@é f&ﬁ( %
é$ 4
o 2 § [} ‘f’ <
Hroznovy TANIN Polymerace molekul Agregace Sx S
protein VR SUPRA® tanin{ komplexu tanin/protein TANIN VR SUPRA®
OBETNI UCINEK
TANIN VR SUPRA®

-

\
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VINIFIKACE TANINU

Role taninu ve vinarstvi

V' Efekt ob&tovani.

v Efekt kopigmentace v pfitomnosti
barevnych slozek.

Nékdy se miZe spole¢né pouziti dvou tfislovin dopliovat. V pripadé, Ze sklizei neni v optimalni fenolické zralosti,

vlastnosti TANIN VR SUPRA® a TANIN VR COLOR® se dopliiuji.

Zjistéte vice: objevte nase zaméfeni ,TANIN VR SUPRA® & TANIN VR COLOR®, vitézny tym* na naich

webovych strankach v sekci LAFFORT & YOU.

TANINY

v’ Antioxida¢ni tcinek.
v’ Efekt stabilizace v pfitomnosti
acetaldehydu.

+4+++

TANIN VR SUPRA®

Elagicky a proanthokyanidovy taninovy pfipravek.

TANIN VR SUPRA® kombinuje ucinky rliznych tanind, vybranych
a pripravenych pro optimalni technologickou ti¢innost, bez pridani
horkosti, aby se usnadnilo:

+ Antioxidacni cinek zajistujici ochranu mostu a barvy.

+ Zlep3eni struktury vina doplnénim stfedniho patra.

*Inhibice  pFirozenych  oxidatnich  enzymd  (lakkaza,
polyfenoloxidaza) pfi sklizni ro¢nikd ovlivnénych Botrytis
(Ucinnéji nez SO,).

+ Obétni efekt: chrani hroznové taniny pred vysrazenim s
hroznovymi proteiny, aby se podporily reakce ptvodnich
tanind/anthokyand.

1kg/5kg @

TANIN VR COLOR®

Inhibice aktivity lakazy

& % snizeni

Katechinovy taninovy pripravek. Specialné vyvinuty pro stabilizaci barvy vina.

+ Odrldy vinné révy s pfirozené Spatnym pomérem tanin / anthokyan.

+ Odrldy, které maji problémy se spravou barev (extrakce / stabilizace).

« Hrozny sklizené v suboptimalni fenolové zralosti.

« Tanin s nizkou sviravosti, vhodny pro vsechny styly vina.

1kg/5kg @
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04 0
Kontrola VR SUPRA® VR SUPRA® VR SUPRA®
12,5 g/hL 25 g/hL 50 g/hL
Diky vysrazeni bilkovin (obétni efekt) a rychlé spotfebé O, taniny
(antioxidacni ucinek) zajistuje TANIN VR SUPRA® (i¢inné sniZeni téchto
Skodlivych oxidazovych aktivit.
10 - 80 g/hL
10 - 80 g/hL



VINIFIKACE TANINU

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE

Formulace proanthokyan a elagickych tanint.

TANIN VR SUPRA® ELEGANCE byl formulovan tak, aby omezil
sviravy Ucinek pfi pridani taninu béhem fermentace. Umoziiuje
presnéjsi fizeni extrakce a macerace, zejména u nejchoulostivéjsich
odrtid révy vinné (jako je Pinot Noir) nebo pii vyrobé ¢ervenych vin
v ovocnéjsim nebo leh¢im stylu. PouZiva se za stejnych podminek
jako TANIN VR SUPRA®.

1kg/5kg @ 10 - 80 g/hL

TANIN VR GRAPE®

Hroznovy proantokyanidovy taninovy pfipravek.
+ Kompenzuje pfirozeny nedostatek hroznového taninu.
« Stabilizuje barvu diky tvorbé tanin-anthokyanovych polymernich
pigmentd.
Diky velmi vysoké kvalité extrakce obsahuje TANIN VR GRAPE®

jen zanedbatelné mnozstvi fenolovych kyselin (substraty
Brettanomyces).

MOZNOST TANIN VR SKIN® - Viz str. 60.

s0; @ @ 10 - 40 g/hL

TANINY

@ Cervené
Bilé

. Rosé
Sumiva

TANIN GALALCOOL®

Pripravek z granulovaného gatskéhe taninu, k poutziti pro bilou a
rZovou Stavu.
« linhibice  pfirozenych  oxidacnich
polyfenoloxidéza), ucinnéjsi nez SO,.

enzymid  (lakkaza,

« Srazeni nékterych nestabilnich proteini stejné ucinné jako
bentonit, ale bez ztraty aroma.
+ Usnadnuje vyjasnéni.
MOZNOST TANIN GALALCOOL® SP - Viz str. 61.

1kg ‘

5-20g/hlL

TANIN ENOLOGIQUE

Ellagické taniny, urcené pro vinifikaci cervenych, bilych a
rizovych mosta.
* Inhibice pfFirozenych oxida¢nich enzyma (lakazy, tyrosinazy) ve
spojeni s SO,
+ Ochrana pred nezadoucimi Ucinky kysliku.
« Srazeni nékterych nestabilnich proteint ve spojeni s bentonitem.
+ Usnadnéni odkaleni.

8-15g/hL

5kg. .

‘ TYP HROZNU 7 Al .
NEBO MOSTU TANINY DAVKOVANI (g/hL) POZNAMKA

. ) VR SUPRA® RADA 10 - 80* Pridejte k hrozniim co
Botrytizované hrozny. nejdrive, jesté pred
Antioxidacni ucinek. prijezdem do vinarstvi.
Inhibice lakazy. ® TANIN GALALCOOL® 5.0 Prov?,dte lvakazovy testv
pripadé botrytidy.
Srazeni bl.lkovm a ® VR SUPRA® RADA 10 - 50 Ucme.zkvf)betL Prldegte co
konverzace taninu ze slupek. nejdrive k hroznim.
Vysrazeni bilkovin. [ ) TANIN GALALCOOL® 5-20
. ) TANIN VR COLOR® 10-80 - e
Stabilizace barev. TANIN VR GRAPE® 10 - 40 Pridejte do prvni tretiny FA.
(ormpensace nedostathu o TANIN VR GRAPEC 10-40
P taninu VR SUPRA® RADA 10-80

*V zavisloti na zdravotnim stavu hroznd.
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TANINY

ZRANI TANINU

+4+++

TANIN VR SKIN®

Priprava proanthokyanidovych tanind ze slupek hrozna.

Diky své specifické povaze (tanin hroznové slupky) TANIN VR SKIN® umoziuje:
« Kompenzace pfirozeného nedostatku hroznového taninu (nedostatek fenolické zralosti nebo nepfiznivy pomér tanin-anthokyanin).
« Stabilizace barvy diky tvorbé kombinaci tanin-anthokyan.
+ Lep3i objasnéni.

* Zjemnéni struktury vina a délky patra.

Distribuce prokyanidinti ze Reaktivita prokyanidini s proteiny
slupek a pecicek 104

cat-gallocat-gallocat

8
cat-cat-gallocat
oA @ —
T 64 cat-cat-cat TRIMERY
i
% Epigalokatechin [ N N RREENN e
<
a 44
o

cat-gallocat
s [ e
24 cat-cat DIMERY
% Katechinu r 0 : T T T T T
3 4 5 6 7 8 9

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Tani icek [ Tani lupek (TANIN VR SKIN® . - . . . .
W Taniny 2 pecicek M Taniny ze slupek ( ) Reaktivita taninii s proteiny se zvysuje se stupném polymerace, ale také

Taniny semen maji mnohem vyssi podil galatovych substituentdi (37%) nez podle obsahu galatu. Katechinovy dimer bude proto méné reaktivni s
taniny ze slupek (5%) a prévé tyto slouceniny reaguji s proteiny. proteiny nez stejny dimer navazany na galatovy radikal.
TANIN VR SKIN@ je pripravek s prirozené nizkym
obsahem galatovych sloucenin.

TANIN VR SKIN® je strukturalné méné reaktivni s proteiny, a proto méné adstringentni.

soog @ @ 5- 40 g/hL
TAN'COR GRAND CRU® TAN'COR®

Priprava proanthokyanovych taninti z hrozn( a elagickych tanind Proantokyanidovy a elagicky taninovy pripravek. Pro poufziti pri
z dubu. Pro poufziti pfi zrani ¢erveného vina. zrani ¢erveného vina.

Po fazi fermentace nebo béhem zrani se TAN'COR® GRAND CRU TAN’COR® kombinuje vlastnosti elagickych a proanthokyanovych
pouziva k: tanind specialné pripravenych pro osetfeni cervenych vin po fazi

* Vylep3uje a upravuje strukturu vina a délku patra. fermentace nebo béhem zrani a pouziva se k:

- Stabilizujte barvu spojenim zbyvajicich volnych anthokyandi. * Vylepsit a upravit strukturu vina a pfipravit ho ke zrani.

+ Regulovat oxida¢né-redukeni jevy. * Ochrana vina pfed oxidacnimi jevy.

* Regulovat oxidacné-redukeni jevy.

1kg @ 5-30g/hL 1kg/5kg @ 10 - 30 g/hL
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ZRANI TANINU

TANFRESH®

Pripravek proanthokyanidinG a dubovych ellagitanind.

+ K osvézeni bilého a rdzového vina (proti oxidaci, atypickému
starnuti).

« Pro posileni struktury a pocitu v ustech.

+ Pomaha eliminovat redukéni pachy.

250 g [ ) 0,5-6g/hL

TANINY

TANIN GALALCOOL® SP

Pripravek cistych galskyeh tanind.

TANIN GALALCOOL® SP ma specidlné upravenou recepturu,
ktera respektuje senzorickou rovnovahu vin na patfe pfi zachovani
stejnych enologickych vlastnosti jako TANIN GALALCOOL® (viz
str. 59).

g @ 2-5g/hlL

05-6

®
ZlepSeni rovnovahy nebo
struktury vina.

[

[
Regulace jev( redukce oxidace.
[
Stabilizace barvy. o
Najdéte Vice:

Podivejte se na naSe video o IDP na naSem webu v
sekci LAFFORT & YOU.

TANFRESH®

TANIN GALALCOOL® SP 2-5
TANIN VR SKIN® 2-10
TANIN VR SKIN® 2-10
TAN’COR® 10-30
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
QUERTANIN® RADA 2-20
TANFRESH® 05-6
TANIN GALALCOOL® SP 2-5
QUERTANIN® RADA 2-20
TAN'COR GRAND CRU® 10 - 20
TANIN VR SKIN® 20-30
TAN'COR GRAND CRU® 5-30
QUERTANIN® RADA 2-20
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TANINY

RADA QUERTANIN®

RADA QUERTANIN®
Ruzné pripravky elagickych tanind kvality , paleta diev", extrahovanych zdubového jadrového dieva nebo elagickych tanint pochazejicich
z dubového jadrového dfeva a galskych tanind v instantné rozpustné formé (IDP), pro zrani bilych, rizovych a éervenych vin.

+ Reguluje oxida¢né-redukeni jevy pfi zrani v sudech nebo pii mikrooxidaci.
+ S pouzitymi sudy umoznuje fada QUERTANIN® obnovu média bohatého na ellagické taniny podobné novym sudiim.

« Po pfidani se doporucuje provadét normalni staceni az do Cefeni nebo pfipravy do lahvi.

DAVKOVANI
V enologickém kodexu je uvedeno, Ze tfisloviny ,nesméji ménit cichové vlastnosti a barvu vina“. Davkovani se proto bude ménit v zavislosti
na matrici vina a bude stanoveno po zkouskach.

¥

‘6

QUERTANIN® I
..... A

‘ |
2 /
o i

S A

QUERTANIN® Q2
Elagitaniny nejvyssi kvality extrahované z jadrového dieva amerického dubu pro zrani bilych, ¢ervenych a riizovych vin.
QUERTANIN® Q2 pisobi na tfislovou strukturu a pfispiva k vyvazenosti vin.

x%0: @ @

100 4

- B Novy sud (limousin)

E" B Pouzity sud - 1vino (limousin)

E 50 B Poufzity sud - 2 vina (limousin)

g

)

= Obsah taninu extrahovany z dubu je v pouzitych sudech nizsi. Snizuje se

ochranny ucinek elagického taninu a vino podléha predcasné oxidaci.
M Pridéni QUERTANIN® umoZzriuje obnoveni pufracnich vlastnosti, které
o - poskytuji taniny extrahované z noyych sudd, a tim chrani vino pred jevy
0 3 6 9 2 s oxidace.
Mésice
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STABILIZACE

Stabilizace je nezbytna pro prezentaci a vzhled vina, zabranuje
zakaleni a dal$im usazenindm v [ahvi.

V zdvislosti na povaze nestability je k dispozici nékolik
osetfeni: vinny kamen, protein, mikrobiologicky, barvivo.
LAFFORT® reaguje na kazdou z téchto potieb fadou produktd
prizplsobenych vyrobé vina a také podminkdm staceni.
LAFFORT® vyvinul uzndvané odborné znalosti v oblasti
stabilizace vina pomoci inovativnich produktd, jako je
MANNOSTAB® (patent FR 2726284), stejné jako zvladnuti
analytickych technik pro méreni stability.

Sami Yammine
Spravce rozsahu finiSovani a stabilizace




STABILIZACE

@ Cervené
Bilé
. Rosé

Sumiva

KOLOIDNI STABILIZACE

STABIMAX®

Roztok 100% arabské gumy Verek, specificky vybrany (R&D - BIOLAFFORT®), vznikly inovativnim procesem ¢isténi.
+ Vysoka stabilizacni sila s ohledem na nestabilni barvivo.
+ Velmi dobra filtrovatelnost, |ze pridat pred mikrofiltraci.

IVIC = Index ucpani vina oetifeného arabskou gumou /

Index ucpani kontrolniho vina.
8 W 1VIC pfi 50 mL/hL

IVIC pfi 100 mL/hL . .
STABIMAX® ma maly vliv na filtrovatelnost vina.

] J

Vyznam vybéru a ¢iSténi arabské gumy.

UCPANI

) i |

Rizeni Arabska guma 1 STABIMAX® Arabska guma 2
20L 50 - 150 mL/hL
STABIVIN® SP OENOGOM® INSTANT
Roztok arabské gumy vyrobeny z vysoce purifikovany gumy.

+ Diky svému specifickému vyrobnimu postupu a prisnému vybéru . ) o o 3
pougité arabské gumy prispiva STABIVIN® SP ke koloidni Cista arabska guma v rychle rozpustné mikrogranularni formé
struktuFe vin (jemnost a pocit v Ustech). (proces IDP).

« Velmi nizky index zanageni. « Stabilizace barviva ¢ervenych vin.

1L/5L/20L 100 - 300 mL/hL 25kg/25kg 20 -100 g/hL

STABIVIN® STABIFIX® OENOGOM® BIO &

Cisty roztok arabské gumy Verek s vysokym Cista arabska guma v rychle
ochrannym indexem (> 8) pro stabilizaci nestabilnich rozpustné mikrogranularni
barviv v ¢ervenych vinech. formé (100% Verek).

Roztok vybrané a cisténé
arabské gumy.

Hydrofilni koloid, jehoz cilem je ¢elit zakallim a

koloidnim usazenindm, coz umoziuje vinu zachovat - Stabilizuje jinak nestabilni - L ’ )
T . barviva. « Stabilizace barviva ¢ervenych vin.
+ Stabilizuje nestabilni barvivo. + Zvy&uje ochranu proti : ZYIE’SI%JG ochranu proti kovovym
A zakaldm.
« Zvy3uje ochranu proti kovovym nebo proteinovym kovovym zakaldm.
zakaldm.
70 - 150 mL/hL. 70 - 150 mL/hL. 20-30 g/hL.
1L/5L/20L 5L/20L 2,5 kg
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PROTEINOVA STABILIZACE

MICROCOL® ALPHA
Vysoce kvalitni pfirodni mikrogranulérni bentonit sodny.

« Stabiliza¢ni vlastnosti s ohledem na proteiny citlivé na teplo ve
velkém rozsahu pH.

« Siroké spektrum stabiliza¢niho G¢inku.

+ Vysoka kapacita cisténi a kompaktni kaly.
+ Aromatické konzervace.

+ Pomaha stabilizovat barvy.

* Zlepsuje jas vina.

Tkg/5kg/25kg

MICROCOL® FT

CROSS-FLOW FILTRACE

Pfirodni sodno-vépenaty bentonit kompatibilni s cross-flow
filtraci.

» Vzhledem ke své vysoké cCistoté obsahuje MICROCOL® FT
velmi malo krystalického kiemene, ktery je zodpovédny za otér
membran.

« Velikost castic je kontrolovana, coz zabrariuje ucpani filtru nebo
zanechani zbytkd mikrocastic po filtraci.

15 kg 30- 80 g/hL

o®
[

Zjistéte Vice:
Podivejte se na nase video MICROCOL® ALPHA v ¢asti
LAFFORT & YOU (Video) na nasich webovych strankach.
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STABILIZACE

Deproteinace a pH vina

Bentonity sodné

m MICROCOL® ALPHA
m Bentonity vapenaté

120 ~

100 +

80 +

60 -

40 4

20 4

0
3,4 3,6 3,8 4
H

P

Nutné davky bentonitd (g/

MICROCOL® ALPHA poskytuje stabilizacni ucinek s ohledem na
proteiny, i kdyZ je pH vina vysoké.

10 - 80 g/hlL

MICROCOL® CLG

ODKALENI

Pfirodni bentonit vapenaty.
+ Velmi dobré zhutnéni pevnych latek.

+ Pomocny prostiedek pro ¢ifeni vina (v kombinaci s proteinovym
¢itidlem).

+ Dobrd deproteiniza¢ni schopnost.

15 kg 20 - 100 g/hL




STABILIZACE

KRYSTALICKA STABILIZACE

PRAKTICKY PRiSTUP KE KRYSTALICKE STABILIZACI

15,0
Vysoce stabilni Stanoveni nestability tartratu a poZadované

7 davky pomoci Mini kontaktniho testu.

Zkontrolujte stabilizaci bilého vina po
osetreni pripravkem CELSTAB® nebo
MANNOSTAB®.

Analyza MINI CONTACT testem (metoda CHECKSTAB).
Pokles vodivosti naznacuje, Ze osetrené vino
Je povaZovéno za ,stabilni*.

Stabilni

2 60,0

Ke stanoveni lé¢ebné davky a ke kontrole jeji
ucinnosti lze pouzit rychly a ucinny test.

-135,0
0 120 240

Sekund

e Kontrola @ CELSTAB® @ MANNOSTAB® e MANNOSTAB®
100 mL/hL 100 mL/hL 300 mL/hL

LAFFORT® diky odborné odbornosti v oblasti koloidalni stabilizace bitartratu draselého nabizi Feseni prizplisobené kazdé kvalité a kategorii vina
k optimalizaci upravy.

Prémiova vina vhodna ke zrani

Kategorie vina Rychle na trh. Rychle na trh. (minimalng 6 mésic).
Vépnik (mg/L) <60 <60 <60
Doporucené o3etreni POLYTARTRYL® CELSTAB® Iv:fgllj\: SES 12-'?)‘(3)@)
Davka 10 g/hL 100 - 200 mL/hL 50 - 150 mL/hL
Bila vina a rGzova vina PFimé osetreni Primé osetreni PFirodni stabilizace
Cervena a rdizova vina PFimé oSetreni - Prirodni stabilizace

Stuperi nestability bitartaratu draselného: DIT (%) - prah stability (bilé, cervend, riZové vina): <5 % (za podminek méfeniv nasi laboratofi).
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KRYSTALICKA STABILIZACE

STABILIZACE

+4+++

CELSTAB®

CELSTAB® je roztok celulézové gumy (100 g/L), vysoce ¢isténého polymeru rostlinného pivodu (ze dieva) s nizkym stupném

« Ur¢eno pro stabilizaci vina ve vztahu ke krystalizaci bitartaratu draselného.

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

« Inhibuje nukleaci mikrokrystald a ristové faze (prostfednictvim naruseni povrchli odpovédnych za tvorbu krystald).

« CELSTAB® ma velmi vysokou inhibi¢ni silu (pfi optimalnim stupni substituce) a umozriuje stabilizaci vysoce vinné nestabilnich vin.

1L/5L/20L

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Obsahuje jediny manoprotein pfirozené pfitomny ve vinech se
schopnosti stabilizovat tartrat draselny: MP40.

Je enzymaticky extrahovan z bunécné stény kvasinek podle
patentovaného procesu (patent &. 2726284), ktery zachovava a
zajistuje schopnost MP40 stabilizovat vinny kamen.

« Inhibice krystalizace soli bitartratu draselného.

« Neutrdlni senzoricky dopad na vino.

* Pfirodni sloucenina jiz pfitomna ve vinech.

- Stabilizuje bila, rlzova a Cervend vina; tichd a Sumiva vina;
filtrovana a nefiltrovana vina.

« 7adny odpad, 74dna spotteba vody nebo energie.

1/, @ @

POLYTARTRYL®
Kyselina metavinna ve vakuu.
« Inhibitor krystalizace soli bitartratu draselného.
POLYTARTRYL® : index 40.
SUPER POLYTARTRYL® : Index 40/42. Nejsiln&jsi index esterifikace.

POLYTARTRYL® a SUPER POLYTARTRYL® zapracujte 48 hodin
pred konecnou filtraci a plnénim do lahvi.

1kg/5kg 10 g/hL
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100 - 200 mL/hL

Datum
Vo Al 27/06 30/06 02/07 04/07 07/07

o1 ope )
sz B O EFie S

Mikroskopické pozorovani vyvoje krystal(i bitartratu draselného pri-4°C
vroztocich sa bez MANNOSTAB® LIQUIDE 200.

K dispozici na vyzadani ve formé prasku pro vyrobu
bezsifi¢itanovych vin.

50 - 150 mL/hL

CA#*STAB®
Pripravek racemickeé kyseliny vinné (50/50 smés D a L formy).

« Stabilizace soli vinanu vapenatého selektivnim vysrazenim

prebyte¢ného vapniku.

Mnozstvi CA>+STAB®, které se ma pridat, se urci po méreni obsahu
vapniku.
Osetteni se doporucuje provést co nejdiive (idedlné béhem
alkoholového kvaseni). Doporucuje se pouZiti na most. Pi pouZiti
na vina béhem zrani je tfeba peclivé dodrzovat 6tydenni interval
pred pripravou k lahvovani. Pokyny k pouziti naleznete v technickém
listu produktu.

2,5 kg



MIKROBIOLOGICKA STABILIZACE

OENOBRETT®

Pripravek na bazi chitosanu plisftevéhe-ptivedy a enzymi pro boj s kvasinkami Brettanomyces.
+ Naru$eni membrany a bunécného prostoru chitosanem.

STABILIZACE

« Synergicky ucinek enzyma urychluje usazovani lyzovanych bunék. Pokles populace Brettanomyces je vyznamny a zabrariuje tak kazeni.
* Antimikrobialni plsobeni OENOBRETT® je zakladnim nastrojem v ramci strategie snizovani SO,.

NS kvasinky CFU/mL

1,0E+05

1,0E+04

1,0E+03

1,0E+02

1,0E+01

1,0E+00

—&—Kontrola

~l-OENOBrett®10 g/hL

0

20

40 60 80
Dny po osetreni

100 120 140

U¢innost OENOBRETT® na vino kontaminované

Brettanomyces

Priklad ucinnosti oSetreni 10 g/hL OENOBRETT® na viné pfirozené
kontaminovaném Brettanomyces. Koncentrace E4P+E4G ve viné v dobé
osetreni byla 332 ug/L. 4 mésice po osetreni dosahlo neosetrené vino
koncentrace tékavych fenolii 2252 jg/L, zatimco oSetfené vino ztistalo na

plivodni koncentraci.

K dispozici v sudové davce: pridani v pouhych 4 krocich

—

(/. z;u/or .‘

0% o
vin/wine

VYPLNTE

23 g (Davka nasud) /250 g / 2,5 kg

OENOBRETT® ORG

V ZATRESTE

MICHEJTE

Pripravek na bazi chitosanu plistievého-ptivedy pro boj s kvasinkami Brettanomyces.
+ Naruseni membrany a buné¢ného prostoru chitosanem.

+ Antimikrobialni plsobeni OENOBRETT® ORG je zakladnim nastrojem v ramci strategie snizovani SO..

100 g
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10 g/hL

4-10 g/hL
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STABILIZACE

MIKROBIOLOGICKA STABILIZACE

MICROCONTROL® BACTICONTROL®

Receptura vyrobena z chitosanu, rostlinného proteinu (patatinu, Formulace chitosanu houbového pivodu, lysozymu a enzymi
coz je izolat bramborového proteinu) a enzymd pro snizeni pro ochranu vina proti nékterym mikroorganismiim a zejména
mikrobialni zitéZe a také pro ochranu vina proti nékterym bakteriim mlé¢ného kvaseni.

nepfiznivym mikroorganismiam. Produkt BIOControl. « Mikrobiologicka ochrana bilych, ¢ervenych a rdZovych vin po
+ SniZeni celkové mikrobialni zatéze (kvasinky, bakterie mlé¢ného fermentaci.

kvaseni, bakterie kyseliny octové*). » Nastroj pro vinifikaci vina pro poufiti v sekvenci snizovani SO,.

+ Umoziuje zpomalit nebo dokonce zastavit probihajici MLF

nebo se vyhnout jeho nastupu (lé¢ba je mozna pied nebo po AF).
« Synergické plsobeni (-glukandz a LYSOZYMU na bakterie
* Redukce mikrobialnich populaci vazbou. mlééného kvaseni, zejména pediococcus ropy (jelikoz enzymatické

plsobeni na polysacharidy maze vytvorit Sirokou bariéru kolem
bakterii a narusovat ptsobeni LYSOZYMU).

+ Nastroj pro vyrobu vina se snizenym obsahem SO, nebo bez
sifi¢itand.

- Cifeni vin sedimentaci.

250 g 5 g/hL 500 15 - 20 g/hL

FUMARIC™

Cista kyselina fumarova pro kontrolu riistu a aktivity bakterii mlé¢ného kvaseni odpovédnych za jable¢no-mléénou fermentaci ve viné.
« Zabranuje nastupu MLF.
* MiZe zastavit MLF v pribéhu.

« Zachovani kyseliny jable¢né ve vinech.

Evoluce jable¢no-mlééné fermentace Monitorovani koncentrace kyseliny fumarové

45
4 = 600

— oo

=) —

2 35 3 é 500

2 E B

g 25 S g 400
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= 2 2 300

£ = 2

g s g T 200

< 12 B
05 100
0 0

12 1 2 4 6 10
Tyden Tyden
— Kontrola (kyselina jable¢nd) -~ Kontrola (kyselina mlé¢na — Kontrola — 60 g/hL kyseliny fumarové
— 60 g/hL FUMARIC"! -~ 60 g/hL FUMARIC*"
(kyselina jable¢na) (kyselina mlé¢na)
Experimentalni vysledek prokazujici schopnost kyseliny fumarové blokovat Zachovani koncentrace kyseliny fumarové ukazuje svou stabilitu v pribéhu casu
Jjablecno-mlécnou fermentaci. Kyselina L-mlécna stale neni detekovana 10 tydnii (10 tydnd) ve studii na viné bez fermentacni aktivity S. cerevisiae.

po [éCbé, zatimco MLF je dokoncena u kontroly.

2,5kg/ 25kg 30 - 60 g/hL
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SPECIFICKA

OSTRENI

Enologické uhli mlze byt vyzadovano pfi vyrobé vina k
napravé kazeni plisnémi nebo k Upravé barvy a odstinu Stav
ovlivnénych oxidaci nebo réizovénim. LAFFORT® nabizi Sirokou
skalu roztokd na rostlinné bazi, vybranych pro jejich vysokou
schopnost odstrafiovat tyto slou¢eniny z most( a vin, ve formé
prasku, granuli nebo roztokd, aby se usnadnilo jejich poufZiti
provozovateli.

Kvalitavinaje Uzce spojenasredoxnirovnovahou. SUPRAROM®
a SULFIREDOX® jsou dva nastroje, které mate k dispozici pro
zajisténi optimalniho zrani a zachovani senzorickych vlastnosti
vaseho vina.
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SPECIFICKA

OSTRENI

SPECIFICKA OSTRENI

AKTIVNI UHLI

PouZivani aktivniho uhli je regulovéno, prostudujte si prosim aktudlni predpisy. Vdechna oSetfeni musi byt zaznamenana v evidenci manipulace.

+4+++

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP SniZovani barvy a odbarvovaci sila (%)

CHARBON ACTIF PLUS GR
revvnmace) zini

0,8

Tekuté aktivni uhli ve stabilizovaném vodném roztoku. 07
+ Vysoka schopnost odstrafiovani skvrasa odbarvovani. — 06
E
::’ 0,5
g
2 04
Q Praktické doporuéeni LS . . = 0o 620
a
OPTIMALIZOVANE ODBARVOVANI o [ ] e
U AF zvaite kombinované pouziti OENOFINE® e
NATURE a CHARBON ACTIF LIQUIDE HP. 0= . oL oL
+ Kombinace kompatibilni s evropskymi predpisy pro CHngcquchnF KarbonX  Unlikove ¥
ekologickeé vinafstvi, nafizeni (ES) 889/2008.
. Stabiliz§ce barvy a odstranéni oxidovanych Osetreni pfi 40 g/hL pro vyrobu klairet.
sloucenin. 2 hodiny kontaktu pred méfenim optické hustoty.
« Selektivni adsorpce nestabilnich proteini z vina k
zahdjeni stabilizace protein(.
oL @ 100 - 400 mL/hL

PRODUKT POPIS / APLIKACE DAVKOVANI BALENI

CrlHONAEF SIS, Aktivni uhli v prasku. 5kg

Odstranovani skvrn a odbarvovani. 20-100 g/hl 15 kg

CHARBON ACTIF PLUS GR Granulované aktivni uhli.

QOdstranovani skvra-a odbarvovani. 20-100 g/hL >ke

Plsobeni na geosmin:

GEOSORB® GR Granul’oy?rl'e aktivni ll.lhl'l. Deko'|:1tar'n|nant 15 - 25 g/hL. 5 kg
pro kvasici Stavu a nova vina. Snizeni obsahu q ,
. Plsobeni na oktenon: 15 kg
geosminu a oktenonu. 35 - 45 g/hL
OSTATNI
PRODUKT POPIS / APLIKACE DAVKOVANI BALENI

SUPRAROM® Pripravek obsahujici kondenzované taniny, disificitan

draselny a kyselinu askorbovou. 10 - 25 g/100 kg hrozn. Tkg
e | e
Preventivni a lé¢ebné oSetteni pfi oxidaci mostu.

SULFIREDOX Roztok siranu médnatého rozpustény ve vodé v 1L

koncentraci 25 g/L. 2-10 mL/hL 5L
Pro eliminaci redukéniho charakteru ve vinech.

71


jiriu
Přeškrtnutí

jiriu
Přeškrtnutí
vysokých barev

jiriu
Přeškrtnutí
vysokých barev


KONZERVANTY

V enologii je oxid sificity Siroce pouzivan pro své antioxidacni,
antimikrobialni a stabilizacni vlastnosti.

LAFFORT® nabizi fadu pripravk( obsahujicich siru, které jsou k
dispozici v tekuté, praskové nebo Sumivé tabletové formé pro
usnadnéni jejich poufZiti.

72



KONZERVANTY

KONZERVACNI

MAXIMALNi OBSAH OXIDU SIRICITEHO VE VINE NALEZNETE V MiSTNi LEGISLATIVE.

PRODUKT POPIS DAVKOVANI BALENI
1L

Vodny roztok hydrogensificitanu

BISULFITE 15 , 10 mLuvolni1,5g SO.,. 5L
draselného. 2
20 L
Hydrogensificitan draselny a oxid . 5L
BISULFITE 18 sifi¢ity ve vodném roztoku. 10 mL uvolni,8 g SO, 20L
BISULFITE NH, 150%  V0dny roztok hydrogensificitanu 10 mL uvolni 1,5 g SO, a 0.4 g diamoniu. 20L
4 amonného. 2
BISULFITE NH, 200+ 00Ny roztok hydrogensificitanu 10 mL uvolni 2 g SO, a 0.5 g diamoniu. 0L
& amonného. z
BISULFITE NH, 400+  /0dnY roztok hydrogensificitanu 10 mL uvolni 4 g SO, a 1,07 g diamoniu. 20L
4 amonného. 2
SOLUTION 6 Cisty oxid ynatyyrozpusteny ve 10 mL uvolni 0.6 g SO, 0L
vodé. 2 20L
Neutralizovany vodny roztok oxidu > L
SOLUTION 10 ey 10 mL uvolni 1g SO, 0L
sificitého 2
20 L
DISIRICITAN Cisty hydrogensiticitan draselny v N . .
DRASELNY S 1 g disifi¢itanu draselného uvolni 0,5 g SO,. Tkg - 25 kg
OENOSTERYL® 2 Sumivé tablety hydlrogensmatanu Kada tableta uvoliiuje 2 g SO.. Krabicka 48
draselného. 2 tablet
OENOSTERYL® 5 Sumivé tablety hydyrogensmatanu Kazda tableta uvolfiuje 2 g SO, Krabicka 42
draselného. 2 tablet

Konzervace prazdnych sudii: spalujte mezi 2 a 4 g/hL
SIRNE DISKY ** o , siry (operaci pravidelné opakujte podle skladovacich
25g-5g-10g Hoflave tablety siry. podminek). Sifeni po ¢isténi sudd: po vyprazdnéni sud
spalujte mezi Ta 3 g/hL.

Krabicka ef 1kg

*Povoleno pro mosty a jesté kvasici vina v maximalni dévce 20 g/hL.
**Produkce SO, se miZe lisit v zévislosti na vlhkosti sudd.

Zjistéte Vice
Podivejte se na nase video OENOSTERYL® na nasich
webovych strankach na adrese LAFFORT & YOU (Video).
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totdlni abﬁence jakékoliv

Garantovano’*

DIAM
/0 et

inovaci a
vyjimecné kvality.

+

o
CORK JANOSA

Vas dodavatel korkovych zatek

WWW.janosa.cz

Zatky DIAM koupite v téchto vinarskych potirebach:
Vinaiské potieby Bures - Velké Pavlovice, Boretice,
Krumvif, Vinarské a zahradkarské potieby - Michal
Zapletal - Hustopece, Vinaiské potieby Kominek -
Muténice, Vinafsky didm Kobern - Dubriany, Vincoop -
Mikulov, Vinopol Cejkovice - Jindfich Polasek, Vinum
Znojmo - Chvalovice, Vinarské potifeby KoSutkova Irena -
Dolni Bojanovice, BS vinafské potieby - Velké Bilovice,
Zamma Sudy - Vojkovice
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NOBILE"

ENOLOGIE DREVA

LAFFORT®' znacka enologického dubu - NOBILE® nabizi praktické a
inovativni feseni, ktera odhali plny vyraz vasich vin.

VYBRANY MATERIAL

VSechny dubevé-Sarze; peclive vybrané pro svou enologickou kvalitu, stejné
jako kvalita klasickych sud( podléhaiji prisnym norméam sledovatelnosti. Diky
nasim znalostem aromatického potencidlu dubu rizného ptivodu (Quercus
Petraea, Quercus Robur, Quercus alba) dokazeme vybrat a sestavit dfevo
tak, abychom omezili pfirozenou variabilitu a zajistili reprodukovatelnost.

Dub zraje minimaing 24 mésict pod Sirym nebem. NOBILE® kontroluje
zrani sledovanim vyvoje sloucenin drfeva zodpovednych za enologicky
potencial kazdého produktu.

PRECIZNI TECHNOLOGIE

Jako vyrobce dreva pro pouziti v enologii se, NOBILE® m(ize pochlubit
technologicky vyspélym vyrobnim zafizenim.

Extrémné citlivé operace ohfevu se provadeji konvekci horkého vzduchu,
poskytujici homogenné zahraté produkty od povrchu az do stfedu,
nebo jinymi specifickymi metodami pro reprodukci zahtatych gradientd
srovnatelnych s opékanim v sudu. Zkusenosti a kontrola uvolfiovani
tékavych sloucenin ze dfeva a zkusenosti a kontrola technik ohfevu mohou
zajistit aromatickou a tfislovou reprodukovatelnost pro propracované
chutove profily.

DAVKOVANI A DOBA KONTAKTU

Davkovani nebo mnozstvi, v zavislosti na pouzité alternative, musi
byt zvaZzeno a bude vychazet z viastnosti stylu vina. Doba kontaktu je
definovana ochutnavanim béhem starrauty

Dalsi tipy k pouziti ziskate od tymu NOBILLE®, ktery se specializuje na
enologii dreva.

REGULATIONS

Pouziti dubové Stépky podiéha regulaci. Podivejte se na legislative.

NOBILE"

L’cenologie du bois
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NOBILE® PROCES VYPALU

HOMOGENNI VYPAL
Proces vypalu vénovany reprodukci komplexniho aromatického
vyrazu.

HOMOGENNI

VYPAL

GRADIENTNf VYPAL  —o—---oo-o -
Proces povrchového ohfevu, ktery vytvari gradient ohfevu identicky G RAD' ENTNI
s tradiénim sudem. VYPAL

DVOJITY VYPAL

Precizni vybér dubu v kombinaci s dvojitym opékanim dosahuje .
dobré rovnovahy mezi elagitaniny a polysacharidy pfirozené DVQ‘JITY
pritomnymi v dubu a vytvari aromatickou komplexnost podobnou VYPAL
zrani v sudech.

MEKKY DUB SU F-l-
Exkluzivné u fady NOBILE®, se metoda "Soft Oak" pouziva k

optimalizaci mékkosti tanind béhem vypalu. Tento program prispiva OA K
k vytvofeni jedine¢nych organoleptickych vyrazQ.

PROCESS

OBJEVTE = NASE  WEBOVE
STRANKYVENOVANEVYHRADNE
DUBU PRO VINARSTVI.

Kompletni webova stranka, kde najdete

v8echny produkty, které nabizime, a naSe

rozhodovaci nastroje, které vam pomohou

vytvorit tu nejlepsi rovnovahu mezi dubem a
vinem.

S nasi kalkulackou snadno odhadnete svou

potrebu duzek (a jejich ekvivalentu v blocich) v

zavislosti na objemu vina, které ma byt

oSetfeno, a pozadované Urovni pridavku dreva
a sloZitosti.

www.nobile-oenologie.com

\_ J

PRIPOJTE SE K NAM NA INSTAGRAMU
@nobile_oenologie
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CIPSY A GRANULATY

Kompletni fada vysoce kvalitnich produkt’ kombinujici
tradici, odbornost, inovace a vyzkum

KOMPLEXNI PROFIL

NOBILE®
SWEET VANILLA } Sladkost a tahitska vanilka.

Cipsy

NOBILE®
DARK ALMOND
Cipsy

} Grilované tony (mandle,
kava) a horka cokolada.

NOBILE®
(}HERRY SPICE } Sladkost, Serné ovoce a koreni.
Cipsy

TRADICNI PROFIL

NOBILE®
SWEET P Vanika a toust.
Cipsy & Granulaty

INTENSE } Objem a prazené mandle.
Cipsy

. NOBILE®

NOBILE®
AMERICAN BLEND } Karamel a kourovost.

Cipsy & Granulaty

NEVYPALENY DUB - VINIFIKACE

NOBILE® FRESH
GRANULAR 24M } Antioxldant a struktura.
Granulaty

NOBILE® AMERICAN
FRESH GRANULAR D Ovoce alaktony.
Granulaty
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O CIPSY
ODRUDOVY PROFIL

Respekt k ovoci bez tond dubu

ODRUDOVY PROFIL

NOBILE®

SOFT P Sladkost a délka.
Cipsy

NOBILE®

BASE } Objem a kulatost.
Cipsy

NOBILE® )
FRESH THERMO TRAITE } Svezest, ovoce a struktura.
Cipsy & Granulaty

POZICE CIPSU

A

KULATOST

SLADKOST

Iry .
e VYRAZ |
<« OVOCNY 5 PRAZENYCH
VYRAZ o DUBOVYCH
>
o

TONU

AMERICAN
BLEND

SVEZEST

STRUKTURA

v TRADICNI PROFIL
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DUZKY, BLOKY &
BARREL REFRESH

Charakter a komplexnost pfi respektovani ovoce

—l HOMOGENNI VYPAL

il

- XBASE

- XTREME

GRADIENTNI VYPAL

- DIVINE

HOMOGENNI VYPAL

. puLGE

HOMOGENNI VYPAL

B sensation
B nTense

GRADIENTNI VYPAL

pr——r——r

0  REVELATION

T T
L2, AMERICAN
REVELATION

Intenzita a plnost patra.
Ovocna, bez vyraznych dubovych
znakd.

Projev zralého ovoce.
Sladkost s mokka tény a prazenou
kavou.

Dodava texturu. RozSifuje ovoce
do komplexniho zakonceni (jako
je elegance burgundskych sudd).

Toastové nuance. Objem.
Podobné jako tradi¢ni zrani v
sudech.

Kulatost a sladkost.
Krémovost a karamel.

Cerstvost, ovoce a struktura.

Cerstvost, ovoce a struktura.

Objem, prazena kava, Ccokolada.

Struktura a aromaticka slozitost.

Sladkost, koreni toust a lakton.




CILE STRARNLIT]

1
-

% RESPEKTUJE
3 OVOCE BEZ FRESH
ZNAMEK Struktura a
OPEKANI DLeee
7 SENSATION

L% AROMATICKY  Vanikaaprazené tony
5.\ ~ INTENSE
“ - Cokolada a prazené tony
[ =
& ]
' |\ KOMPLEXNOST .
PODOBNA STARNUT] EVELATION
supU Struktura a ovoce

ENOLOGICKE +

- XBASE
Objem a sladkost

DULCE

Sladkost, karamel a v_ XTBEME
krémové oméacka Prazena kéava a
moka
ELITE - DIVINE
Komplgxm el Styl burgundského
tradicni e

® Pomala a postupna extrakce.

® Aromaticky projev s respektem k ovoci.

® Charakter a komplexnost srovnatelna se starnutim v sudu.

VYROBENO NA MiRU

Dejte druhy zivot vasemu sudu.

BARREL REFRESH }
SPECIAL

BARREL REFRESH }
SPECIAL 18
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Patentovany systém

uchyceni pro ultrasnadnou
implementaci (FR 1752945).

Pro dosazeni konkrétnich vlastnosti
a stylu Ize vyrobit zakdzkovou smes
profild 7 a 12 mm podle specifikace.

Pro dosazeni konkrétnich vlastnosti a
stylu Ize vyrobit vlastni smés 18 mm
profilll podle specifikace.
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NOBISPARK

Aromaticka perzistence a plynulé perleni

KONCEPT

Hledani nejjiemnéjsi rovnovahy mezi prirodnimi
dubovymi slou¢eninami a Sumivymi viny
behem alkoholového kvaSeni nas vedlo k
vyvoji NOBISPARK. Tato enologicka bidule
je vysledkem projektu rozvoje vyuziti dubu
béhem sekundarni fermentace.

NOBISPARK, ktery se pouziva stejné jako
klasicky bidule, nevyzaduje pfi vkladani po
naplnéni lahve zadné specifické vybaveni.

NOBISPARK RADA

ZlepSuje aromatickou perzistenci vin na patre a posiluje hladkost perleni.

- NOBISPARK } Prinasi pocit sladkosti a objemu pfi zachovani

FRESH celistvosti, svéZesti a ovoce plvodni smési. Bez
ténd vypalu.

rinasi komplexnost a prichuté vypalu, které jsou

NOBISPARK Prinasi kompl Fichuté vypalu, které |

SENSATION } dokonale integrovany sekundarni fermentaci a
zachovava ovocitost.

ENOLOGICKE +

O Organoleptickeé rozliSeni Sumivych vin ze stejné vychozi smési.

-+

VylepSena aromaticka prazracénost: eliminuje jakékoli tony
redukce u mladych vin.

O Antioxidac¢ni ochrana: vyrazne zlepSuje potencial zrani Sumivych
vin.
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RADA SPIRIT

Kompletni fada vysoce kvalitnich produktd vyvinutych
specialné pro lihoviny

HOMOGENNI VYPAL

NOBILE®
FRUIT SHINE
» Pocit sVeézesti na patre.

» Mirné vylepsena struktura.

Aromaticky vyraz
» VylepSené ovoce.
» Jemna dubova slozitost.

NOBILE®
BOURBON CASK

» Objem a kulatost.

» Tepla rovnovaha na patre.
Aromaticky vyraz

p Sveézi: creme brulée, hnédy cukr.

» Komplex: madagaskarska vanilka,

bourbon, pomerancova kdra, karamel. AMERICKY DUB

MEKKY DUB - SOFT OAK PROCESS
NOBILE®

OLD RESERVE

» Jemna textura.
» Poddajné a hedvabné trisloviny.
Aromaticky vyraz

» SuSenka, vanilka.

» Komplex: suSené ovoce, koren,

kvétinové. AMERICKY DUB

» Délka a sofistikovana dubova slozitost.
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Bio certikace a vino

Produkty a produktové fady, které jsou pouzitelné v
ekologickém vinafstvi, jsou zardmovany nafrizenim
EU 889/2018 a NOP (National Organic Program)
USDA (United States Department of Agriculture).

Certifikaty

Seznam produktl LAFFORT® povolenych v ramci
evropské ekologické legislativy a/nebo NOP je k
dispozici na nasich webovych strankach.

Rozhodli jsme se svéfit certifikaci externimu
kontrolnimu organu ECOCERT: 3 nase vyrobky jsou
certifikovany v souladu s nafizenim (EU) 848/848.

D

LAFFORT

NaSe certifikaty a uvedené

84

produkty:

ZYMAFLORE® 011 BIO
OENOCELL® BIO
OENOGOM® BIO

® Vice ne# 142 produkt( nebo
I sortimentu je uvedeno na
webovych strankach www.intrants.

bio jako autorizované v ramci
evropské ekologickeé legislativy.

Kde najdete nas certifikat?

Prejdéte na www.laffort.com, sekce «Stahovani»,
kategorie «Certifikaty»

www.laffort.com/downloads/certificates

5
! -
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Ve spolecnosti LAFFORT® jsme si dobre védomi technickych
dovednosti a know-how potrebnych k vyrobé rosé. V tomto
typu vyroby vina je uspéch zalozen na kontrole odstinu
kombinované s aromatickou komplexnosti. Diky nasemu
oddéleni vyzkumu a vyvoje, nasemu tymu enologt a diky uzké
spolupraci s nasimi partnery v oboru jsme vyvinuli uznavané
odborné znalostiv této oblasti, coz se odraziv nasi fadé cilenych
produktd specialné vyvinutych pro vyrobu téch nejlepsich rosé.

Christophe ROSSI
Technicky specialista LAFFORT®

ROSE




VINIFIKACE ROSE

BIOOCHRANA

Pouziti kmen( kvasinek jinych nez Saccharomyces umoziiuje kolonizaci média bez fermentacni aktivity, ¢imz se omezuje pfitomnost
plvodni flory. Soucast strategie pro snizeni pridavani sificitand.

ZYMAFLORE® EGIDE™MP

PRIME OCKOVANI

p ZYMAFLORE® KHIO"?

PRIME OCKOVANI

BIOOchrana pfi nizkych teplotach, vhodna pro stabilizaci. Silna BIOOchrana hrozn(i a zafizeni pro piijem sklizné (post¥ikem).
schopnost spotfebovavat kyslik v mostech.

ENZYMY

Pouziti enzymi pri vyrobé riizového vina hraje zasadni roli v nasledujicich fazich:
=> Lisovani: rychlé, vysoce kvalitni uvolnéni stavy diky poutZiti specifickych lisovacich enzym{ umoziiuje lep3i fizeni nekontrolované macerace
pro ziskani lepSich aromat a zajisténi presného fizeni barev.
=>» Vydifeni: Uplna a Cista depektinizace umoziuje lepsi hospodareni s pevnymi latkami, at uZ z flotace, pfirozeného usazovani nebo michani na
mostovych kalech.
=>» Aromaticka optimalizace: sekundarni aktivita nékterych nasich specifickych enzym0 pfispiva ke zvy3ené expresi aromatickych latek (thioly,

terpeny).
OPTIMALIZACE PROCESU AROMATICKA OPTIMALIZACE
Lisovani Civen Odhaleni aromatickych Odhaleni terpenového
thioll aroma
LAFAZYM® PRESS* LAFAZYM® CL* LAFAZYM® THIOLSH * LAFAZYM® AROM
LAFASE® XL PRESS* LAFAZYM® 600 XLt (most a vino v procesu kvaseni) (konec AF a hotovych vin)
(kapalina) (kapalina)

LAFASE® XL CLARIF* (kapalina)

* Purifikované enzymy
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VINIFIKACE ROSE

FERMENTACE

Volba kmene kvasinek pomaha nasmérovat a optimalizovat aromaticky profil vina podle cile vinare.

AROMATICKA (5
SiLA 4

— |I‘._f—

ZYMAFLORE®

F i ._ -

w w

: 7

ACTIFLORE® ZYMAFLORE®
XAROM ROSE X5
= N ) P =
b 0
f{ ’i re 2
4 . QY
= — L o
ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE® ZYMAFLORE®
v XORIGIN CX9 DELTA

KVASINKOVA VYZIVA

Pro Uspésnou fermentaci je nezbytna vhodna vyZiva, a to jak z hlediska kinetiky, tak i ze senzorického hlediska.

PRiIPRAVEK PRO
PRIPRAVU KVASINEK

SUPERSTART®
& Rose

K pouziti pfi rehydrataci kvasinek.
Kvasnicovy rehydratacni produkt s vysokym
obsahem sterold, vitaminG a minerald
pro optimalizaci metabolismu kvasinek v
pribéhu fermentace.

Zjistit vice
Objevte nasi kvasinkovou vyzivu DMT

na nasich webovych strankadch v casti
LAFFORT & YOU.

VYZIVA
NUTRISTART® AROM

Celkova vyziva - smiSena, k upravé
nedostatku dusiku v mostech.

OCHRANA

FRESHAROM®

PouZije se 1/3 AF. Formulace bohata na
reduktivni metabolity podporujici asimilaci
prekurzor( glutathionu pro aromatickou
konzervaci vin.

ZACHOVANi ODSTINU A
OCHRANA AROMA

Jako alternativa k BIOOchrana chrani
FRESHAROM® mosty pred predc¢asnou
oxidaci, ¢imz zachovava odstin a aroma.




VINIFIKACE ROSE

CIRENi - MOST NEBO ViNO

Casné ¢citeni, na mostu nebo b&hem alkoholového kvaseni, pomaha piisobit na fenolické slouceniny, které zachycuji aroma, a umoziiuje
rozvinout barvu vina a upravit strukturu vina. Vhodné cefeni pom(ize produkovat vysoce kvalitni riizova vina.

Tabulka barev nize predstavuje odstin a intenzitu rlizového mostu nebo vina, které maji byt osetreny. Vedle ni naleznete doporucené produkty,
které se maji pouzit k dosazeni vaseho cile.

Zuslechtovat vina a
kontrolovat intenzitu barvy

Synergické formulace

POLYMUST® BLANC

Rostlinny protein (hréch), PVPP.
Odstraruje oxidovatelné fenolické slouceniny.

o)
VEGEMUST® / VEGEFLOT®

Rostlinné bilkoviny (patatiny, hrések).
Efektivni vyjasnéni. Snizeni obsahu fenold.

OENOFINE® PiNK

Inaktivované kvasinky, rostlinny protein (patatin),
aktivni uhli, bentonit sodny.

Redukce barevného odstinu,

eliminace fenolickych sloucenin

POLYMUST® ROSE

PVPP, rostlinny protein (patatin).
Stabilizuje odstin, redukuje fenolové kyseliny.

OENOFINE® NATURE

Inaktivované kvasinky, rostlinné bilkoviny
(patatin, hrések), bentonit vdpenaty.
Eliminace oxidovatelnych

fenolickych sloucenin.

VEGEFINE®

Rostlinné bilkoviny (patatiny).
Vyznamny tcinek na oxidovatelné a
oxidované polyfenoly.

POLYLACT®

PVPP, kaseinat draselny.
Inhibuje hnédnuti.

Kontrola oxidace

CHARBON ACTIF LIQUIDE HP

SPRAVA ODSTINU

iCiPRODUKY —— Aktivni uhli ve stabilizovaném vodném roztoku.
+ Optimalni sprava odstinu.

DALSI CIR

+ Vysoka kapacita odbarvovani.

Produkt podléhajici predpistim, zkontrolujte aktualni predpisy.
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VINIFIKACE ROSE

ZABRANOVANI OXIDACE

gE POWERLEES®LIFE
Formulace inaktivovanych kvasinek bohatych na redukujici slouc¢eniny véetné redukovaného glutathionu.

w POWERLEES® LIFE byl vybran béhem vyzkumného programu ke studiu alternativ k sifi¢itan{im pro ochranu vin béhem jejich
zrani. Specifické inaktivované kvasinky, které jsou soucasti kompozice, umoziuiji:

=> Preventivné (po fermentaci):
« Vyrazné zpomalit spotfebu kysliku oxidovatelnymi slou¢eninami ve viné.
« Stabilizujte barvu rosé tim, ze zabranite zhnédnuti v dlsledku oxidace.

« Zachovejte aromaticky profil od konce fermentace az do otevreni lahve.

=> Jako napravné opatieni:
« Osvézti aromaticky profil jiz zoxidovanych vin.
+ Opravi ethanal a omezi jeho nestalost.

STABILIZACE

Na konci procesu mohou ur¢ité volby zménit aromaticky profil nebo barvu vin; k dispozici jsou moznosti stabilizace, které respektuji kvalitu a
styl vina.

STABILIZACE PROTEINU

MICROCOL® ALPHA MICROCOL® FT
S . , . . . Specialné pro tangencialni filtraci.
Prirodni bentonit sodny respektuje barvu a aroma a zarover ma - . . . A TFeyefl Mol
; o Prirodni sodno-vapenaty bentonit, urceny ke stabilizaci bilkovin
dobrou schopnost odstranovat bilkoviny. vin

STABILIZACE VINNEHO KAMENE

CELSTAB® POLYTARTRYL® MANNOSTAB® CA**STAB
CMC pro stabilizaci vinného Kyselina metavinna - Inhibuje LIQUIDE 200 Stabilizace soli vinanu
kamene k pouziti po laboratorni krystalizaci bitartratu P¥irodni mannoprotein pro vapenatého selektivnim
zkousce. draselného. stabilizaci vinného kamene soli vysrazenim prebyte¢ného

bitartratu draselného. vapniku.
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LAFFORT®
ZAVAZEK
KVALITY

V ramci nasi globalni politiky fizeni kvality se neustale snaZime co nejlépe vyhovét vasim potfebam. Na
webovych strankdch LAFFORT® jsou k dispozici certifikaty, které potvrzuji kvalitu produktd LAFFORT® s
ohledem na nasledujici body.

Certifikat 1ISO 22000.

Certifikat Ecocert pro certifikované bio produkty dle evropského nafizeni (EU) ¢. 2018/848.

Seznam produktt LAFFORT®, které jsou k dispozici pro poutziti v ekologickém vinafstvi a/nebo predpisy pro
vyrobu vina US National Organic, Program (NOP).

Certifikaty pro nase produkty Kosher Passover.

Vieobecn4 atestace.

Seznam alergennich produktd.

Prohlaseni o dobrych Zivotnich podminkach zvitat.

Baleni: vhodnost pro styk s potravinami a Zivotnim prostredim.
Veganské certifikaty.

Doporuceni pro oznacovani enologickych produktd ve viné.

TIF/, .
O((’R //r‘/ '~

\

80 290°

Spole¢nost LAFFORT®, ktera si je védoma hlavni vyzvy zarucit svym zakaznikm nejlep3i moznou kontrolu z hlediska
bezpe&nosti potravin, o¢ekava, 7e jeji sou¢asny systém Fizeni jakosti (ISO 22000) piejde do ¢ervna 2024 na certifikaci
FSSC 22000.
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Vyroba Sumivého vina se fidi sledem operaci, které je
nutné optimalizovat pro dosaZeni pozadovaného
kone¢ného produktu. Pro kazdou fazi LAFFORT®
shromazdil pod fadou LAFFORT® SPARK produkty,
které se nejlépe hodi nejen k vyrobé tradi¢nich Sumivych
vin, ale také produkt umoziujicich vyrobu Sumivych vin
metodou Charmat.
Francois BOTTON
Technicky specialista SPARK

SPARK




LAFFORT® SPARK
VYROBA ZAKLADNIHO VINA

Kvalita Sumivych vin zavisi do zna¢né miry na peclivé pripravé zakladniho vina. Tento zésadni krok, ¢asto opomijeny, hraje rozhodujici roli v
komplexnosti, vyvazenosti a eleganci vysledného sektu. Nékolik klicovych faktord je pro tspéch vaseho zakladniho vina rozhodujici.

PROTEKCE, SO, REDUKCE A SPOTREBA o,

BIOProtekce si klade za cil zachovat kvalitu cerstvé vylisovanych hroznl nebo mostu tim, Ze je chrani pred oxidaci a rozvojem
nezadoucich mikroorganism(i a zaroven se vyhyba nadmémému pfidavani SO,. V tomto pfistupu se stfidavé pouzivaji kvasinky
ZYMAFLORE® KHIOM" a ZYMAFLORE® EGIDE™™” jiné ne7 Saccharomyces v zavislosti na specifickych potfebach vyroby vina.

ZYMAFLORE® KHIOM?

PRIME OCKOVANI

Kvasinky druhu Metschnikowia pulcherrima pro BIOOchranu pfi
nizké teploté, vhodné pro michani na mostovych kalech. Silna
schopnost spotiebovavat kyslik v mostech.

ZYMAFLORE® EGIDE™"?

PRIME OCKOVANI

Formulace kmend druhll Torulaspora delbrueckii a Metschnikowia

pulcherrima pro BlIOOchranu hrozni, mostl a sklizhovych

zafizeni (posttikem). MlZe byt pouzita v riiznych fazich procesu:

v uzavieném okruhu v mycce na hrozny; jako sprej na membrany
pneumatickych lisd pied kazdym lisovanim (nebo mezi dvéma
lisovanimi); v cisternach, pfi prepravé mostd, s pouzitim SO, nebo
bez; kdyz samotok tece pfimo do nadrze.

ODKALOVANiI MOSTU

Depektinizace mostu po lisovani je nezbytna pro rychlé odkaleni. Nizké pH je ¢asto limitujicim faktorem pro mosty urcené pro zakladni vina.
PouZiti LAFAZYM® 600 XL'“t pomaha rozkladat pektiny odpovédné za zakal, coz vede k ti¢inné sedimentaci béhem nékolika hodin a usnadiiuje
cireni rdznych frakci mostu.

LAFAZYM® 600 XL'E Test na odridé Pinot Noir mo3t (Champagne)

EXTREMNI PH
260

Rychlé a u¢inné odkaleni mo3tu v 3irokém rozsahu pH (2,9 - 240
4,0) a teplotnim rozpéti. o

« Pripravek pektolytickych enzymii.

NTU

200
* Poskytuje rychlou depektinizaci i pfi nizkych teplotach
(t&inné od 5°C).

* Zkracuje dobu sedimentace a zlepSuje zhutnéni pevnych latek.

180
160

140
0 0,5 1 15 2 2,5 3 35 4 4,5

Hodin

o Kontrola  —e— LAFAZYM® 600XL*(1mL/hl) —e— LAFAZYM® CL (1g/hL) —e— Enzym X (1g/hL)

Mnoizstvi pevnych latek a zakal po statické sedimentaci

pH Celkové kyseliny Celkové kyseliny Hustota at 20°C Odhadovany cukr v Obsah alkoholu
g/L AT meq/L g/mL mostech - g/L (16;83)
3,06 8,15 166,3 1068 156 9,25
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LAFFORT® SPARK
VYROBA ZAKLADNIHO VINA

ODDELOVANI MOSTU A CIRENI

Frakcionace mostu zahrnuje oddéleni stavy do nékolika frakci v rliznych ¢astech lisovaciho cyklu. | kdyz je tento pfistup v Champagne pfisné
regulovan, je vhodné frakcionovat v zavislosti na cyklu lisovani, jak je popsano nize. Tento pfistup umoziuje oddélit jemnéjsi ,volné vytékajici*
most od lisované stavy nebo ,dolisk(", které obsahuji potencialné horké nebo astringentni slouceniny.
Tato strategie ma fadu vyhod:

« Aromaticka kvalita: Frakcionace umoziiuje zachovat jemné aroma a odr(idové vlastnosti bez znehodnoceni v dlisledku nadmeérné extrakce.

+ Nezadouci slou¢eniny jsou odstranény presnym, témér chirurgickym, jemnym ¢ifenim frakci, které to nejvice potrebuji. Je tak mozné presné
eliminovat fenolické slouceniny a barviva z kazdé z frakci podle odrtidy hrozna.

1,6
| |
1,4 I I
I I
I I
12 ! i
I I
I I
1 I I
I I
I I
08 ! !
I I
06 | |
I I
04 | |
I I
I I
0,2 | 1
1 I
I I
0 1 o {
0:05 0:45 0:50 1:3011:35 2:10 215 2:4512:50 3:25
I I
Taille / Lisovany podil
EOAS : :
VEGEFINE® 3] ‘5 % ! POLYMUST"® PRESS gl CHARBON ACTIF

@9 fl  HP LIQUIDE

“oalfwg\% 1 1
100% bramborovy protein : Odstrariuje oxidovatelné a oxidované : Vybrané aktivni uhli k odbarveni
Odstranéni fenolickych sloucenin. I fenoly. i mo3tu s vys3i barvou.
CIRENi S OENOFINE®

OENOFINE® je fada produktl zaloZenych na ingrediencich z BIOzdrojd. Synergie mezi jejich surovinami z nich déla dobrou alternativu k PVPP
v rliznych aplikacich.

OENOFINE® NATURE

Inaktivované kvasinky, rostlinné bilkoviny (brambora a hrasek),
bentonit vapenaty.

+ Management kysliku.

OENOFINE® PINK
Inaktivované kvasinky, rostlinny protein (brambora), aktivni uhli,
bentonit sodny.

K poufziti na Blancs de Noir v predfermentacni fazi pro lepsi Kontrola bez cifen OENOFINE® NATURE

fizeni kysliku a barevnosti most(.
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VYROBA ZAKLADNICH ViN: OTAZKA STYLU

Pi vyrobé zakladniho Sumivého vina je nezbytnd pecliva kontrola alkoholového kvaseni. Tento slozity proces je do zna¢né miry ovlivnén uvazlivym

vybérem kment kvasinek a s nimi souvisejici vyzivou.

KLASIKA

ZYMAFLORE® SPARK

Kmen izolovany v Champagne, testovany,
validovany a doporuceny mikrobiologickou
laboratori technického centra CIVC. Jeho pouziti
béhem fermentace pomaha zachovat jemné aroma
a autenticky vyraz terroir.

ZYMAFLORE® 011 BIO |
Kmen izolovany v Champagne. Vybrana pro sv(j
pozoruhodny fermenta¢ni vykon (Certifikovano

BIO).
Praktické Rady
Pro vyZivu kvasinek zvaite SUPERSTART® SPARK,

prisadu pro pripravu kvasinek specialné navrzenou pro
obtizné podminky, které se vyskytuji u Sumivych vin a pfi
opétovném rozkvaseni vin (patent FR 2736651).

MALOLAKTICKE FERMENTACE - STRATEGIE

KOMPLEXNOST A SVEZEST

d ZYMAFLORE® CX9

Vyjadruje tony citronové klry, prazenych mandli a
Cerstvych liskovych ofiskd. Zvlasté se doporucuje
pro posileni bohatosti vin v pfipadé strategie bez
MLF. Dodava strukturu a aromatickou komplexnost
typickou pro vina, ktera prosla jable¢no-mlécnou
fermentaci, a zaroven zachovava pfirozenou svézest
vin vyrobenych bez MLF.

ZYMAFLORE® KLIMA

Schopnost uchovat a dokonce syntetizovat kyselinu
jable¢nou béhem fermentace: posiluje kyselost a
svézest vin a poskytuje vyvazené, vyrazné cuvée.

P

Zjistit vice [w];
Objevte nasi kvasinkovou vyzivu DMT
na nasich webovych strankdch v casti

LAFFORT & YOU.

[=]

Rozhodnuti zvolit MLF pfi vyrobé Sumivych zékladnich vin zavisi na konkrétnich cilech vinare, pokud jde o styl, aromatickou komplexnost a
vyvazenost chuti. Vybér zahajeni nebo blokovani MLF vyzaduje dikladné pochopeni pozadovanych vlastnosti kone¢ného produktu. Pokud se
rozhodnete pro jable¢no-mlécnou fermentaci, Laffort nabizi kmen bakterii vybrany v Champagne specialné pro zakladni vina s nizkym pH.

LACTOENOS® B16 Standard

Oenococcus oeni kmen vybran pro nizké pH zakladnich vin.

+ Velmi odolny kmen zvlasté ptizptsobeny nizkym hodnotam pH, které
se vyskytuji v zakladnich vinech. Pfed-aklimatizace se provadi ve

sklepé (protokol Krok za krokem. Viz technické nastroje).
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Objevte nas protokol reaktivace
LACTOENOS® B16 Standard na
nasich webovych strankach v casti
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LAFFORT® SPARK
VYROBA ZAKLADNIHO VINA

STABILIZACE BILKOVIN

Zajisténi stability bilkovin v pfipadé zakladniho vina je zdsadnim krokem v procesu vyroby Sumivého vina. Peclivé a systematické ovérovani
stability proteinu je nezbytné pro zaruceni cirosti a kvality kone¢ného produktu.
Obvyklou metodou pro dosazeni stability bilkovin je poufziti pfirodniho bentonitu sodného.

MICROCOL® ALPHA

Mikrogranulovany pfirodni bentonit sodny se silnou schopnosti
odstraiiovat bilkoviny, pro stabilizaci a ¢ifeni vina v SirokémrozsahupH. - Velmi dobra sedimentace kald (silna odklaovaci schopnost).
+ Silnd schopnost odstrarovat bilkoviny citlivé na teplo v Sirokém » Zachovava intenzitu aroma.

rozsahu pH. + Prispiva ke stabilizaci barviva.

+ Naboj zlistava v priibéhu casu stabilni. - Pomaha zlepéit girost vin.

KRYSTALICKA STABILIZACE

Jakmile jsou zakladni vina stabilni na bilkovinu, pfistupte ke stabilizaci vinného kamene, abyste zabranili tvorbé krystald kys. vinné v lahvi, zajistili
¢irost vina a zabranili nezadoucim usazenindm bé&hem skladovani.

MANNOSTAB® LIQUIDE 200

Kapalna formulace specifického manoproteinu (MP40 - patent & 2726284), pfirozené pfitomného ve ving, s vlastnosti inhibovat
krystalizaci bitratratu draselného.

« Inhibuje vytvareni soli bitartratu draselného.
« Stabilizuje bild, cervend a rlizova Sumiva vina; filtrovana nebo nefiltrovana.

Pfi Tradi¢ni Metodé se pridava pred plnénim do lahvi, aby se zabranilo vysrazeni vinanu béhem zrani na kalech. Je také mozné provést pridavek
pfi degorzovani.

CELSTAB®

Roztok celulézni gumy. CELSTAB® je vysoce cistény celulézovy polymer rostlinného plivodu s nizkym stupném polymerizace a viskozitou.
« Tekuté slozeni (10% roztok) usnadiiuje zapracovani do zakladniho vina.

PFi Tradi¢ni Metodé se pridava pred plnénim do lahvi.

INOVACE \

NOBISPARK

Hledani nejjemné;jsi rovnovahy mezi ptirodnimi slou¢eninami dubu a Sumivych
vin béhem alkoholového kvaseni nas vedlo k vyvoji NOBISPARK. Tato
enologicka bidule umoznuje druhé kvaseni s dubovym dfevem pro sloZitéjsi a

elegantnéjsi vina Tradi¢ni Metodou.

NOBILE®

Zlep3uje aromatickou perzistenci vin na patfe a posiluje hladkost perleni.

- NOBISPARK } Prindsi pocit sladkosti a objemu pfi zachovani svézesti a ovocnosti z ptivodni
FRESH surovina. Zadné ptinos toustovych ténd.

- NOBISPARK } Prinasi komplexnost a pFinasi toustové tény, které jsou dokonale integrovany v
SENSATION sekundarni fermentaci a zachovavaji vliv ovocnosti.
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UCHOVAVANI ZAKLADNICH ViN

Skladovani zakladnich vin v optimalnich podminkach, pokud jde o teplotu a plisobeni kysliku, je nezbytné pro zachovani svézesti a specifickych

jejich znehodnoceni. S ohledem na tyto skutecnosti naSe oddéleni vyzkumu a vyvoje vyvinulo POWERLEES® LIFE.

POWERLEES®LIFE
Formulace inaktivovanych kvasinek bohatych na redukujici
slou¢eniny, zejména redukovany glutathion, pro konzervaci a Mozinosti pouziti

osvézeni vina béhem zrani.
POWERLEES® LIFE nabizi fadu vyznamnych vyhod:

+ Chrani vina pred pred¢asnou oxidaci béhem zrani bez ohledu na to,
zda obsahuji pfidané sificitany nebo ne.

PREVENTIVNI - K OCHRANE
U vin s pouzitim nebo bez pouziti sifi¢itand.

... Tnebovice pridavki

« Vyrazné zpomaluje spottebu kysliku oxidovatelnymi slou¢eninami l RS
ve viné.

. , W Ta Tha
« Zachovava barvu vina.

* Osvézuje aromaticky profil jiz zoxidovanych vin, zejména o
rezervnich vin. KONEC AF/MLF ZRANI

POWERLEES® LIFE lze pfidat jednou nebo vicekrat od konce P .
fermentace a po celou dobu zrani. Nabizi dopliikové feseni k oxidu
sificitému (SO,) jako soucast strategie ke snizeni pozivani sificitan(
pfi soutasném zajisténi Gcinné ochrany vin. Tento inovativni produkt
je tak soucasti pristupu k zachovani kvality pfi sou¢asném feseni
problém spojenych s umirnénym pouzivanim siricitand.

Pro unavend, matna, zoxidovana zakladni vina.

AURELIE POULAIN
GICKEHO KONZULTANTAV CHAMPAGNE

«POWERLEES® LIFE doporucuji pro zesileni vin s omezenym potenciadlem zrani a pro jeho antioxida¢ni plsobeni, které umoznuje
omezit pfidavani SO, a je soudasti strategie snizovani obsahu sificitand.

U velmi unavenych rezervnich vin s oxidativnim nebo dokonce aldehydickym charakterem poméha davka 20 g/hL POWERLEES® LIFE
obnovit styl, svéZest a aromatickou Cistotu a odstrariuje oxidacni aspekt».

Zavérem lze fici, Ze priprava zakladnich vin je delikatni proces, ktery vyzaduje odbornost a hluboky respekt k terroir. Je to samotna podstata
vytvareni vyjimecnych Sumivych vin, podtrhujici dlleZitost kazdého kroku k dosazeni dokonalosti ve sklenici.
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(@] .
%

Fermentace probiha v uzaviené nadobé, coz ma za nasledek vyrazné zvyseni tlaku oxidu uhli¢itého ([CO,]) az na priblizné 12 g/L. Sekundarni
fermentace trva priblizné 45 dni, s odlisnymi fazemi spojenymi se zvysujicim se tlakem.

Kvasinky vybrané pro svou schopnost
dokoncit sekundarni fermentaci.

Odolnost urcitych kvasinek v(i¢i ,prise de mousse*
(zékvasu pro sekundarni fermentaci) byvala zalozena
na empirickych kritériich. To je vSak nyni vysvétleno
pritomnosti nékolika genetickych markerd (QTL),
které uréuji jejich odolnost vici nizkému pH (< 2,8) a
vysokym tlakdim (Marti-Raga 2017).

Kmen s QTL zajmu

Kmen bez zajmu QTL

Tlak (bary)

Délka sekundarni fermentace (dny)

LAFFORT® bere tato geneticka kritéria v Uvahu pfi doporu¢ovani kvasinek vhodnych pro sekundarni fermentaci.

TRADICNIi METODA

++++

SUPERSTART® SPARK

METODA CHARMAT

Ptipravek na rehydrataci kvasinek ptizpiisobeny podminkam Sumivého vina (Patent FR2736651).
Kombinace preZiti (lipiddi) a rdstovych faktor( pro zajisténi kompletni ,prise de mousse”.

ZYMAFLORE® SPARK
Kvasinky doporucené pro jemna, elegantni a plna Sumiva vina.
Rozviji terciarni aroma pro jemnd, komplexni a elegantni
Sumiva vina.

CLEANSPARK
Setfasaci produkt (bentonit/alginat).
Rychlé a uplné odstranéni ¢astic a usazenin v lahvich po zrani
,sur lies* (na kalech).

TANSPARK
Kombinace galickych a elagickych tanint v tekuté formé.
Vyrovnava redoxni potencidl zakladniho vina, zpeviiuje jeho
strukturu a dodava jiskru hotovému sektu.

ZYMAFLORE® X16
Kvasnky pro aromaticka a moderni Sumiva vina.
Vysoka produkce sekundarnich aromat (bila broskeyv, bilé kvéty,
7luté plody).

FRESHAROM®

Specificky pripravek z inaktivovanych kvasinek s vysokou
ochrannou silou (5,3 %).

Umoziiuje zvySenou aromatiku a také lepsi potencial zrani
v sumivych vinech.

Aktivné prispiva k jemnosti kulicek a retenci pény pred
pridanim startovaci kultury pro sekundarni fermentaci.
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ULOHA MANNOPROTEINU V ESTETICE BUBLIN

Idedlni estetikou perleni v sektu je pro degustatory pozorovani jemnych, elegantnich a perzistentnich bublinek ve sklenici, které pravidelné
dodavaji velkorysy a stabilni kordon (lem nebo limec) k vytvoreni harmonické pény. Vyzkumny program (SPUM) o estetice Suméni, ktery zahdjila
spole¢nost LAFFORT® v roce 2014 ve spolupraci s tymem prof. Gérarda Liger-Belaira z University of Reims Champagne Ardenne, nam umoznil
studovat ucinek rliznych mannoproteinovych frakci kvasinek, poté prokazat jejich vliv na kvalitu a stabilitu vinné pény. MANNOSPARK® je

specificka formulace vyplyvajici z této studie.
Mechanismus a interakce v procesu tvorby bublin

MOLEKULA S DVOJi AFINITOU

Trvanlivost

Mnozstvi

Hydrofobni
)4 ocas

» . \d ot
L K . A Hydrofilni

hlavice

Finesa >

-

Sumiva vina obsahuji vétsi & mensi mnoZstvi povrchové aktivnich makromolekul z hrozn(i a kvasinek. Hraji zasadni roli v Zivotnosti a kvalité
bublinek ve sklenici. Od zrozeni je bublina nabita s CO,, jeji riist pfimo souvisi s koncentraci rozpusténého CO, ve viné. Poté se oddéli od
svého nukleacniho mista a stoupa na povrch.Béhem své cesty zachycuje molekuly povrchové aktivnich latek ve ving, véetné mannoproteind.
Kdyz se bublinky dostanou na povrch vina, makromolekuly povrchové aktivni latky hraji svou ochrannou roli tim, Ze prodluzuji Zivotnost
bublin a tim podporuiji tvorbu limce.

1 min 10 min

MANNOSPARK®

TIRAZ DEGORZOVANI 2

Specifické mannoproteiny z bunéénych stén MANNOS;pb rk® "
kvasinek (Patent 2726284).
« Posiluje tartarickou a koloidni stabilizaci.

+ Obnovuje pénivé vlastnosti vin.

e .
- Upresiiuje velikost bublin, aby byla zajisténa jejich KONTROLA ﬁ m
elegance. n 4 .

« Podporuje perzistenci pény na povrchu skla.

. Umosfiuie tvorbu itédieitiho okraie pénv. ktery ie v Porovnéni bublinkového limce a velikosti za standardizovanych podminek
Sbih J y biln&i ) Je peny, Y podavéni pro Crémant rosé s nebo bez MANNOSPARK® (100 mL/hL pridano pfi
prubehu casu stabiinejsI. plnéni do lahvi pred sekundarni fermentaci, tradi¢ni metoda, 12 mésicii na kalech).

MANAGEMENT ZRANi NA KALECH A NASLADLOST

OENOLEES® OENOLEES® MP
Specificka pfiprava extraktu buné¢né stény kvasinek. (Patent EP Specifickd priprava extraktd z bun&&nych stén kvasinek
1850682). (Mannoproteiny), bohatych na obsah sapidovych peptidii a
+ Urychluje vyvoj zrani vin ,na kalech". polysacharidii (Patent EP 1850682).
+ Optimalizuje jemnost a perzistenci pény. « Vyrazné snizuje poZiti dozazniho likéru.

« Umoznuje vinafi jemné vyvazit kyselost a hotkost.

+ Aktivné pomaha obnovit pénivost Sumivych vin.
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Protokol restartovani
fermentace

Flotacni protokol
s produktem VEGEFLOT®

LACTOENOS®
rozsah aplikace

Nastroje pro OKYSELENI
mostu a vin
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LAFFORT® PROTOKOL

PROTOKOL RESTARTOVANI
FERMENTACE

Pro 100 hL vina se zastavenou AF:

PRIPRAVNE ZASAHY NA ZASTAVENEM ViNE

+ Stocte / odstredte vino bez vzduchu. l i
* Nastavte teplotu vina na 20°C. . o
+ Nastavte SO, na1-2 g/hL. BLACTVE OENOCELLS
« Pridejte: > Pro bila vina: BI-ACTIV®: 40 g/hL. ' ‘

> Pro ¢ervend vina: OENOCELL®: 40 g/hL. warront warionr

+ Michejte vino anaerobné kazdych 12 hodin po dobu 24 hodin
(minimalng). o
- Prejdéte na krok 2. Zastave\;:Okvasene

PRIPRAVA KVASINKOVEHO ZAKVASU

5 hL osetfovaného vina

2.1. Priprava vina pro kvasinkovy zakvas

+ Odeberte 5 hL objemu o3etfovaného zastaveného vina z kroku 1.
+ Upravte alkohol na 8 %, obsah cukru na 20 g/l a teplotu na 20°C.

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

Vino se zastavenou AF 5 hL vina pro
nachystano v kroku 1 nastartovani

2.2. Priprava kvasinek

« Pripravte 60 L vody o teploté 40°C.

« Pridejte vyzivu pro rehydrataci kvasinek SUPERSTART® SPARK
nebo SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL objemu vina, které ma byt
osetfeno, a poté homogenizujte.

+ Pridejte ACTIFLORE® BO213 : 30 g/hL objemu vina, které ma byt
osetfeno, poté homogenizujte.

Voda (40°C) + SUPERSTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213

/\
+ Pockejte 20 minut, homogenizujte. ®

20 minut
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LAFFORT® PROTOKOL

PROTOKOL RESTARTOVANI
FERMENTACE

+ Ihned pridejte 20 L oSetfeného vina z kroku 2.1.

* Pockejte 10 minut, po tuto dobu by neméla teplota klesnout pod
20 - 25°C.

+ Celkova doba rehydratace kvasu nesmi presahnout 45 minut.

*Zkontrolujte teplomérem.

2.3. Aklimatizace kvasinkového zakvasu

« Pfidejte kvasinkovy zakvas (krok 2.2) do pfipraveného vina pro
inokulum kvasinek (krok 2.1).

+ Zmérte Brix a udrzujte inokulum pfi 20°C s provzdusnovanim az
do 0,5° Brix (aby se zabranilo tplnému vycerpani cukrdi v inokulu a
poklesu aktivity kvasinek). Jakmile se spusti AF, provzdusnéte.

+ Zdvojnasobte objem oetfenym vinem (krok 1) p¥i 20°C.

+ Zmérte Brix a znovu udrzujte inokulum pfi 20°C az do 0,5° Brix.
Jakmile se fermentace aktivuje, znovu provzdusnéte.

VPRAVENI KVASINKOVEHO INOKULA DO
TANKU

« Pridejte kvasinkové inokulum do o3etfeného vina (krok 1), udrzujte
pri 20°C.

« Pridejte 30 g/hL NUTRISTART® ORG do celkového objemu
nadrze na oSetfované vino.

Nastroj pro rozhodovani

Chcete-li se dozvédét vice: objevte nase RESTARTOVANI FERMENTACE

na nasich webovych strankach v sekci LAFFORT & YOU.
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Pridejte 20 L 20 - 25°C*
oSetfovaného vina,
pripraveného v kroku 2.1.

10 minut

kvasinkovy zakvas
pripraveny v kroku
2.2.

Startér 5 hL pripraveny v
kroku 2.1.
Zdvojnasobte objem, kdyz
hustota = 0,5° Brix

5 hL osetfovaného vina

Zastavené kvasené Startér 10 hL
vino pfipravené v

kroku 1

Startér 10 hL Zastavené kvasené
pripraveny v kroku vino pfipravené v
2.3 kroku 1




LAFFORT® PROTOKOL

FLOTACNI PROTOKOL
S PRODUKTEM VEGEFLOT®

Na proces flotace, a tedy i na jeho UspéSnost, ma vliv mnoho faktord. Parametry protokolu byly specialné upraveny
pfizplisobené pro snadnou flotaci. Nevahejte kontaktovat tym LAFFORT® pred flota¢nimi zkouskami (abyste mohli provést
uspésnou flotaci) prozkoumejte potencialné inhibujici parametry a najdéte vhodna feseni.

PRiIPRAVA MOSTU m

- Citeni flotaci zahrnuje migraci pevnych ¢astic mostu na povrch ! &

LAFASE® XLETH

nadrze. Této migraci je zabranéno v pritomnosti pektin(. Pridavek
pektolytického enzymu primo po lisovani hrozn( je nezbytny pro
urychleni procesu.
- LAFASE® XL FLOT: 1- 4 mL/hL.
> LAFAZYM® 600XL' (umozfiuje kompletnidepektinizaci
pfi nizkych teplotach): 1- 2 mL/hL.
* Pfed zahdjenim flotace zkontrolujte dokonceni depektinizace.
Pouzijte nas pektinovy test. Snadno a rychle.
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” . e e MOST PRO
PRIPOJENI NA FLOTACNI CERPADLO VYCIRENI

+ Pro snadnou flotaci by naplnéni nadrze nemélo presdhnout 85 az

90 % celkového objemu. -
Saturacni

« Teplota motu by méla byt mezi 15 a 18°C. Cim studenéj$i most, sloupec

tim vys3i viskozita, tim obtiznéjsi je proces flotace.

« Pripojte vytlak cerpadla k bo¢nimu/odkalovacimu ventilu a sani
Cerpadla ke spodnimu ventilu.

« Pro dosazeni nejlepsich vysledki by délka potrubi neméla

presahnout 3 m (sani a vytlak). Cerpadlo

+ Pfed uzavrenim kohoutku se ujistéte, Ze vSechen vzduch je mimo
saturacni sloupec.

PRIDAVANI VEGEFLOT® U

MOST PRO
VYCIRENI

« Spustte ¢erpadlo bez vstfikovani plynu.

« Zkontrolujte, zda je satura¢ni tlak mezi 2 a 3 bary (na velikosti
nadrze nezalezi).

« Pripravte VEGEFLOT® v ¢isté, inertni nadobé podle doporuceni
LAFFORT®.

+ Doporu¢end davka pripravku VEGEFLOT® je obvykle 5 g/hl
(davku lze upravit podle vlastnosti mostu).

Saturacni
sloupec

« Umistéte do pripravku VEGEFLOT® trubku urcenou pro sani

Venturiho trubice na flota¢nim systému.
WROV4y,

- Aplikujte VEGEFLOT® co nejpomaleji. Cerpadio

+ Nadrz michejte 20 az 25 minut pfi saturacnim tlaku 2 az 3 bary,
bez pfidani plynu.
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LAFFORT® PROTOKOL

FLOTACNI PROTOKOL
S PRODUKTEM VEGEFLOT®

ZACATEK FLOTACNIHO PROCESU

MOST PRO
VYCIRENI

+ Jakmile je nadrz homogenizovand, otevrete vstfikovaci ventil
plynu.
« Vstupni tlak dusiku by mél byt mezi 5 a 7 bary.

Plynovy vstfikovac

Saturacni
sloupec

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

« Zkontrolujte kvalitu flotace. Chcete-li to provést, odeberte vzorek
z kohoutku satura¢niho sloupce.

+ Nezapomeiite po vzorkovani znovu nastavit saturacni tlak mezi 5

a7 bary. Cerpadlo

+ Doba cirkulace pro flotaci je mezi 60 - 150 min. V zavislosti na
objemu nadrze.

* Nacerpejte ekvivalent 1 az 2 objemd nadrze - obvykle staci 1,5
nasobek.

DOKONCENIi PROCESU FLOTACE A DOBA CEKANI

+ Jakmile je proces flotace dokoncen, zastavte ¢erpadlo.
+ Uzavrete plyn.
- Zavrete vsechny ventily v nadrzi.

« Nechte nddrz 60 az 120 minut, aby mohly kaly vystoupat na

Kal: Saturacni
hladinu. « Y

sloupec

wovy,, + Nenechavejte nadrz déle nez 240 minut. Gravitacni sila miize
zpUsobit rozpad kalového kolace a resuspenzi kald, pokud je
cekaci doba prilis dlouha.

+ Zkontrolujte zdkal vycifené Sarze. N

Cerpadlo

o®
S

Zjistéte Vice [=] EI

Najdéte nase video FLOTATION na nasich webovych :
strankach na adrese LAFFORT & YOU (Video). [w]
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LACTOENOS® DIRECT

LACTOENOS® PREAC

N

4

LAFFORT® PROTOKOL

LACTOENOS®
ROZSAH APLIKACE

PRIME OCKOVANI

vyjméte sacek z mraznicky 30 minut pred pouzitim.

/ * Brzké naoc¢kovani

24 - 48 h po zacatku AF.
(16°C - 30°C).

* Pozdni naockovani
1.010 hustota. (< 26°C).

+ Sekven¢ni o¢kovani
Po skonceni AF - 20°C - 22°C.

« Kurativni ockovani
homogenizace (20°C - 22°C).

OCKOVANI S AKLIMATIZACI

Direct

BRZKE OCKOVANI /
Pripravny krok
PreAc + /

Energizer

16°C - 30°C

30 minut

Ne - chlorovana voda

H,0 (1L) + most (1L) homogenizace

POZDNi OCKOVANI, NEBO SEKVENCNi OCKOVANI

Aklimatizacni faze /
PreAc + (/ <260

Energizer

=l

12 hodin

—)

Ne - chlorovana voda 50 hiL
H,O (11) + vino (1L) homogenizace

Zjistéte Vice

Objevte nag protokol RESTARTU MALOLAKTICKE FERMENTACE na
nasich webovych strankach v odkazu LAFFORT & YOU.
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LAFFORT® PROTOKOL

NASTROJE PRO OKYSELENI
MOSTU A VIN

Tri kyseliny jsou povoleny pro okyselovani most( a vin:
« Kyselina vinna (L(+) vinna).
* Kyselina jable¢na (L-jable¢na - D,L-jable¢na).

* Kyselina mlé¢na (DL-mlé¢na).

Tyto kyseliny se pFirozené vyskytuji v hroznech. Lidi se strukturou, acidifika¢ni kapacitou a organoleptickym projevem. Aplikace
se mohou sestavat ze smési pfisad riznych kyselin (zvlasté vhodné u vin pro organoleptické ucely).

Sledované cile musi byt predmétem predchoziho testovani. Rozdily v pH a celkové kyseliny pfi stejné aplikaci nejsou stejné,
iontova sila a pufrovaci kapacity mohou mit vyznamny vliv na jeden most nebo vino.

REGULACNIi STANOVISKO

Piloha VIII &ast | oddil C nafizeni (EU) 1308/2013 doplnéna nafizenim (EU) 2019/934 umoziiuje pouziti kyseliny vinné,
kyseliny jablecné a kyseliny mlécné pro prikyseleni mostd a vin.

Prikyselovani ¢erstvych hrozn(, hroznového mostu, ¢astecné zkvaseného hroznového mostu, mladého vina v procesu kvaseni
avina.

+ Maximalni davka 4 g/L stanoveno na kyselinu vinnou, tj. 53,3 meq/L.
Veskera osetreni musi byt zanesena do manipulacniho registru a do evidence vina.

Okyseleni a obohacovani (nebo chaptalizace) jednoho a téhoz produktu jsou vzajemné se vylucujici procesy (naptiklad most
nebo mladé vino v procesu kvadeni lze obohatit nebo chaptalizovat a vino z fermentace lze okyselit), s vyjimkou odchylky
(Dodatek 7, oddil C, bod 7).

Prikyselovani mostd a vin

Kyselina octova

Kyselina vinna

=

3 Kyselina citronova

by

) Kyselina jable¢na MIécna: jemné, vyvézend.

8 Vinna: Ziva, bezprostredni.

= Kyselina mlé¢na Jable¢na: ostra, neprilis harmonicka.
et

£

Perzistence
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LAFFORT® PROTOKOL

NASTROJE PRO OKYSELENI
MOSTU A VIN

SHRNUTI DOSTUPNE PRODUKTY A JEJICH HLAVNi ENOLOGICKE CHARAKTERISTIKY.

i KYSELINA PG s
KYSELINA VINNA JABLECNA KYSELINA MLECNA KOMENTAR

Kyselina jable¢na a mlécnd jsou
achiralni molekuly. Existuji ve formé
dvou enantiomerl: L a D formy.

CHO4 C,HO, CHO;, V hroznech se pfirozené vyskytuje
Chemické slozeni L DL/L DL pouze L forma kyseliny jablecné.
Kyselina mlé¢nd je prirozenym
vysledkem metabolismu mlécnych
bakterii, které ji produkuji pouze ve
formé L.
_— . .. Regulator kyselosti ~ Regulator kyselosti ~ Reguldtor kyselosti
Oznaceni na etiketé £334 £296 £270
Kyseliny jsou klasifikovany podle
Ka 3.05/4.2 3.4/51 3.85 jejich pKa (konstanta kyselosti).
P Di-kyselina Di-kyselina Mono-kyselina Cim vys3i je pKa, tim slabsi je
kyselina.
Odpovidajici 1 Eq. 75g 67¢g N0¢g
Doporu¢eno pro  Cervené - Rosé - Bilé Bilé - Rosé Cervené - Rosé - Bilé
Os3etfeni mostu (pfi
53.3 megq/L*) 4g/L 3.57 g/L 4.80g/L
Kyselina vinna zlistava nejucinnéjsi
na pH. Aby  nedochdzelo
Efekt na pH +++ ++ ++ k nadmérnému vysrazeni,
doporucuje se pouzivat pi kvaseni
do mostu.
Ucinek na celkovou
++ ++ +++
kyselost
- Draselné nebo vapenaté soli
Vysréazeni kyseliny jable¢né a mlé¢né jsou
Chemicka stabilita bitartaratu K, +++ +++ vyrazné rozpustnéjSi nez soli
neutralni bitartarat kyseliny vinné, riziko sraZeni je tak
vapenaty). nizsi.
B Kyselina jablecnd a mlécna
+ ; interaguji s bakterialnim
Jedinym rizikem them i metabolismem.  Stale castéjsi
Mikrobiologicka je degradace Je.Lf(.)rmav ) kontrola MLF (pouziti vybranych
stabilit . . kyseliny jable¢né +++ e g e
\ kyseliny octové ! ) startérd) a dodrzovani
NP S spotfebovana vl idel ik
nékterymi mlé¢nymi bakteriemi yglenickyc pravide vsa
bakteriemi.  baktenerni - znamend, ze riziko takového
mi€cneho kvasen|. znehodnoceni je velmi nizké.
Organolepticky Svézi. Bezprostredni. Svézi Zeleny , ,
dopad Suchy. Tvrdy. (zelené jablko). &MY Kyselkavy.
Kyselina mlécna je v tekuté
Forma Prazek prazek Kapalina formé, praskova forma obsahuje

* Maximalni davka - Pro vice informaci o stanoveni dévky se poradte s technickym oddélenim LAFFORT®.
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nepovolené laktaty. Prasek lze pfimo
rozpustit do vina.
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LACTOENOS® B16 STANDARD
LACTOENOS® BERRY Direct
LAFASE® DISTILLATION
LAFASE® FRUIT

LAFASE® HE GRAND CRU
LAFASE® THERMO LIQUIDE
LAFASE® XL CLARIF

LAFASE® XL EXTRACTION ROUGE
LAFASE® XL FLOT

LAFASE® XL PRESS

LAFAZYM® 600 XL'
LAFAZYM® AROM

LAFAZYM® CL

LAFAZYM® EXTRACT
LAFAZYM® PRESS

LAFAZYM® THIOLS!
LYSOZYM

MALOBOOST®
MANNOFEEL®
MANNOSPARK®
MANNOSWEET®
MANNOSTAB® LIQUIDE 200
MICROCOL® ALPHA
MICROCOL® CL G
MICROCOL® FT
MICROCONTROL®

NOBISPARK®
NUTRISTART®
NUTRISTART® AROM
NUTRISTART® ORG

OENOBRETT®
OENOBRETT® ORG
OENOCELL®
OENOCELL® BIO
OENOFINE® NATURE
OENOFINE® PINK

OENOFINE® REDY
OENOGOM® BIO

OENOGOM® INSTANT
OENOLEES®
OENOLEES® MP
OENOSTERYL® 2 & 5 G
OPTIZYM®
OVOCLARYL

26
25

26 & 94

25

45

42

42

45

40 & 86

42

45

39 & 86
40, 86 & 92
41886

40 & 86

39

39 & 86
41886

44

26 & 32

36

98

36

67,89 & 95
65, 89 & 95
65

65 & 89

69

82 & 95
31
31& 87
30

68
68
32
32
50,88 & 93
50,88 & 93

49
64

64
35898
35&98
73
44
55



INDEX

POLYLACT® 55 & 88 VEGECOLL® 52
POLYMUST® BLANC 54 & 88 VEGEFINE® 52,88 & 93
POLYMUST® NATURE 54 VEGEFLOT® 53 & 88
POLYMUST® PRESS 54 & 93 VEGEMUST® 53 & 88
POLYMUST® ROSE 54 & 88 VINICLAR® 55
POLYTARTRYL® 67 & 89 VINICLAR® P 55
POWERLEES® 34
POWERLEES® LIFE 34,89&96
ZYMAFLORE® 011 BIO 18 & 94
QUERTANIN® (RADA) - ZYMAFLORE® ALPHA 9
QUERTANING 02 o ZYMAFLORE® CX9 16, 87 & 94
ZYMAFLORE® DELTA 17 & 87
ZYMAFLORE® EDEN 11
SILIGEL o ZYMAFLORE® EGIDE™? 8,86 & 92
SIRNE DISKY 73 ZYMAFLORE® F5 18
SOLUTION 6 - 10 73 ZYMAFLORE® F15 13
SPIRIT (RADA) NOBILE® 83 ZYMAFLORE® F83 13
STABIFIX ) ZYMAFLORE® FX10 12
STABIMAX ) ZYMAFLORE® KHIO™ 8,86 & 92
STABIVIN® ) ZYMAFLORE® KLIMA 10 & 94
STABIVIN® SP ) ZYMAFLORE® OMEGAY 9
SULFIREDOX - ZYMAFLORE® RB2 13
SUPERSTART® BLANC & ROSE 29 & 87 ZYMAFLORE® RB4 13
SUPERSTART® ROUGE 29 ZYMAFLORE® RX60 12
SUPERSTART® SPARK 50 8 97 ZYMAFLORE® SPARK 18,94 & 97
SUPRAROM® o ZYMAFLORE® ST 17
ZYMAFLORE® VL1 17 & 87
ZYMAFLORE® VL2 17
TAN'COR® 60 ZYMAFLORE® VL3 17
TAN'COR GRAND CRU® 60 ZYMAFLORE® X5 15 & 87
TANFRESH® 61 ZYMAFLORE® X16 16, 87 & 97
TANIN GALALCOOL® 59 ZYMAFLORE® XAROM 11,15 & 87
TANIN GALALCOOL® SP 61 ZYMAFLORE® XORIGIN 17 & 87
TANIN ENOLOGIQUE 59 ZYMAFLORE® XPURE 12
TANIN VR COLOR® 58
TANIN VR GRAPE® 59
TANIN VR SKIN® 60
TANIN VR SUPRA® 58
TANIN VR SUPRA® ELEGANCE 59
TANSPARK® 97
THIAZOTE® 31
THIAZOTE® PH 31
TURBICEL® 32

108



BIOOchrana, Nizky Alkohol, BIOOkyselelni, VyZiva, atd.
Vechny naSe ¢lanky najdete v oddéleni blog na naSem webu.

Nezapomerite se pfihlasit k odbéru, abyste byli informovani o
vsech novych pfispévcich.
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Vyhradni distributori

Wine Centrum s. r. 0., Brezova 63/B, 900 23 Viniéné, ICO: 47469919, ICDPH: SK2023902342,
david@winecentrumsk.sk, tel: +421 904 265 109, www.winecentrumsk.sk
predajiia: Wine Centrum, Silvanova 35, 902 01 Pezinok kontakt: +421 910 600 109

acit, s.r.o, PalkoviGova 13, P.O.Box 148, 820 05 Bratislava 25, ICO: 35783931 IC DPH: SK2020256458
michalik@acit.sk, kontakt: +421 903 757 258, www.acit.sk
sklad : Pestovatelska 10, 821 04 Bratislava, kontakt: +421 903 757 258
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