Produktinformation

LAFFORT

Mit seinem Engagement in der Welt der Onologie spielt LAFFORT eine fundamentale Rolle in
onologischen Entwicklungen, welche Pasteurs Entdeckungen folgen. LAFFORTSs wissenschaftliche
Entwicklungen erlauben einen Fortschritt, weg von einer kurativen Form der Onologie, basierend auf

chemischen Produkten hin zu einer praventiven Form der Onologie, begriindet auf biotechnologischen

Innovationen.
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ZYMAFLORE® Hefen fir Weiss- und Roséweine

| ZYMAFLORE" | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE®
' VL1 VL2 VL3 X5 X16
Fur sortentypische Erhohte Bildung von  Sortentypische Exotische Aromen Exotische Aromen

i

Weine der Terpen- Polysacchariden, Aromen durch (Zitrus, Grapefruit), (Ananas, Banane),
Gruppe mit hoher Sortentypizitat erhdhte Expression  kombiniert mit fur moderne Weine
aromatischer Burgunder. vonThiolen. vermehrter mit ausgepragter
Eleganz. Thiolproduktion. Gararomatik.
Empfehlung Riesling Weissburgunder Sauvignon blanc, Riesling, Sauv blanc, Burgunder, Pinot
Muller-Thurgau Grauburgunder Riesling, Bacchus, Muller-Thurgau, Rosé, Gutedel,
Traminer Chardonnay Scheurebe Gutedel, Sekt Chardonnay
Temperatur 17-22°C 15-22°C 15-22°C 13-18°C 13-18°C
Nahrstoffbedarf 160 — 180 mg/I 140 - 160 mg/I uber 180 mg/| 160 — 180 mg/I| 140 - 160 mg/|
®
ZYMAFLORE"™ Hefen fur Rotweine
one | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE®
Al RB2 F15 RX60 FX10 F83
Selektioniert im Gute Glycerinbildung Fur fruchtbetonte, Fur stoffige Rotwein- Isoliert in der

Burgund, fur
Rotweine mit feinen

Weiche, fruchtige
Rotweine mit hohem

wirzige und farb-
stabile Rotweine,

typen mit
gehaltvoller, kraftige

Toskana, fordert
mediterrane

Fruchtaromen, gute  Lagerpotential Bildung von Gér- Tanninstruktur. Typizitéat, hohe

Farberhaltung. und Sortenaromen Glycerinbildung
Empfehlung Spétburgunder Spétburgunder Spétburgunder Spétburgunder Fruchtige, runde,

Dornfelder Cabernetsorten Trollinger Cabernetsorten weiche

Schwarzriesling Merlot Regent Merlot Rotweintypen
Temperatur 18-30°C 18-30°C 18-33°C 18-30°C 20-30°C
Nahrstoffbedarf 160 — 180 mg/I 160 mg/I 160 — 180 mg/I 160 — 180 mg/I gering
Garstarke ACTIFLORE® Hefen

ACTIFLORE® | ACTIFLORE® | ACTIFLORE® | ACTIFLORE® | ACTIFLORE®
ROSE BO213 F33 RMS2 F5

: ~
e ™
\ Gute Gareigenschaf- Sehr géarstarke, Kraftiger Hefestamm Gute Durchgérung Hefe mit Killer-
1 ten, fruchtige mo- fructophile Hefe, Gute Bildung von bei schwierigen charakter. Fir
;- & | derne Roséweine geringe VA-Bildung, Polysacchariden, Bedingungen, fir fruchtige Weil3-und
M neutral Ester und fruchtige & spritzige  Roséweine, fruchtige
Sortentypizitat. WeilRweine, Sekt und wirzige Rote.
Empfehlung Roseweine Alle Sorten Alle Sorten WeilRweine, Sekt Alle Sorten
Weil3 und Rot Weil3 und Rot Weil3 und Rot
Temperatur 13-18°C 12-30°C 13-30°C 12-20°C 12-30°C
Néahrstoffbedarf gering gering gering gering gering
Besondere Hefen flr spezielle Anforderungen
. ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE® | ZYMAFLORE®
FEN Alpha TP - Sacch. 011 Organiq Spark ST

Torulaspora delbruekii,

Biologische Hefe,

Zur Bereitung von

Hefe aus dem

Empfehlung

Temperatur
Nahrstoffbedarf

fir einen sicheren
Spontan-
garungscharakter,
hohe Diversitat an
Aromen.

Alle Sorten

Weil und Rot

8-26°C
160 — 180 mg/I|

Produziert unter zer-
tifizierten Bedingung-
en, mit neutralem
Aromaprofil, ohne
Konservierungsmittel
Alle Sorten

Weil3 und Rot

14-26°C
gering

klassischen, sauberen,
delikaten Sekten, gute
Eignung zur
Hefereifung

Sektproduktion,

schwierige

Bedingungen
10-32°C
gering

Sauterne, leicht zu
stoppen mit SO2,
Zuckertolerant

EdelstiRe Weine

14-22°C
uber 180 mg/I




Hefenahrstoffe

SUPER ® | NUTRISTART - Thiazote :
NUTRISTART : Thiamin Turbicel
START® OrganiQ® PH®
. - Zum Rehydrieren, Zur Garung, Zur Garung, kom-  In den Most Zur Garung, Inerte
-— Fettsauren,Lipide, Hefezellwande und pletter organischer Thiamin und Unterstitzungs-
® Sterole, Vitamine, mineralischer Nabhrstoff (Stick- mineralischer elemente zur
@ .. '« |Mineralien Stickstoff stoff, Vitamine, Stickstoff DAP  Optimierung der
U Mineralien) Garung bei stark
geklarten Weinen
Eigen- Bessere Nahrstoffquelle fir die Organische Essentieller Praparat zur
schaften Endvergéarung, Hefe bei Mosten mit Nahrstoffquelle fir ~ N&hrstoff fur Starkung der
héhere Nahrstoffmangel die Hefe die Hefe Hefe
Alkoholtoleranz,
saubere Aromatik
Einsatz 20-30g/hL 20-40g/hL 20-40g/hL 65mg/hL 20-40g/hL 20-50 g/hL
Enzyme
Lafase®
Lafazym® | Lafazym® | Lafazym® | Lafase® Lafase® HE Grand | Extralvse®
Extract Press CL Thermo Fruit Cru y
| | Extraktion von  Zur Optimierung Pektolytisches Pektolytisches Pektolytisches  Pektolytisches R-(1-3 & 1-6)
L ArOMmavorstu- der Kelterun Enzym zur Enzvm Enzym zur Enzym fur Glucanasen
’ jj_%..r! fen und Sorten- und Extraktic?n schnellen Saft- eréni't 2ur Bereitung von  strukturierte und Pectin-
i \ . klarung bei der gereinig fruchtigen, Rotweine mit asen, zur
aromen bei der von Aromavor- . Klarung von . L
. - . Flotation und farbigen und Lagerungs- optimierten
Mazeration, fir stufen, fur . . rotem . . i
. . . Sedimentation runden potential, reich  Hefereifung
aromatische, fruchtige Weil3- . Traubensaft ; . -
fruchtige oder von Weil3- aus  Thermo- Rotweinen zur an Farbe_mlt sowie zur
WeiRweine Roséweine oder vinifikationen schnelleren geschmeidigen Steigerung der
' ) Rosémosten. ) Vermarktung. Tanninen. Filtrierbarkeit
Einsatz 1-4 g/hl 1-4 g/hl 1-3 g/hl 1-5 g/hl 1-4 g/hl 1-4 g/hl 2-6 g/hl
Bioprodukte aus Hefen
® ® v® ® ®
BIOLEES BIOLEES™ MP BIOACTI BIOAROM Mannostab

Hefzellwande mit

Zellwandpréaparat,

Bei Garstockung

Bioprodukt der Hefe

Spezifisches

F—- o
= I Sapid-peptide 100% l6slich, reich  Zellhdllen, Zellulose  mit hoher reduktiver ~ Mannoprotein aus
= | (Patent n° 0452803). an Sapidpeptiden und inerte Hefen, zur  Kraft (5,3%). Zum der Hefe (Patent n°
= | | Erhdht das Emp- (Patent no. Detoxifizierung und nattrlichen Schutz 2726284) mit der
i ~ | | finden fur SuRe mit 1452803) und physischen der Aromen in einzigartigen
e einer gleichzeitigen Polysacchariden. Unterstiitzung der Weil3wein und Rosé. Fahigkeit zur
Abnahme von Hefe Hemmung der
= i aggressiven Ausféllung von
. Tanninen Kalium-Bitartrat.
Einsatz 20-40/hl ‘ 5-40g/hl 10-20 g/hl bis 30g/hl bis 30g/hl
Milchsaurebakterien & MLF Mostschénung
A
t LACTOENOS | LACTOENOS | LACTOENOS Malostart® Polvmust AF®
p H 450 PreAc® B28 PreAc® 350 PreAc® y

et

.

Einsatz

Standardstamm flr
den gemaRigten pH-
Bereich, schnell und
effizient.

Geeignet fur die
frihe Co-Inokulation
(Anfang alkoholische
Garung)

pH>36 |

Bakterienstamm flr
den mittleren pH-
Bereich.

Geeignet fur die
friihe Co-Inokulation
(Anfang alkoholische
Garung)

pH >3,3

Hochste Toleranz
gegen Sauren sowie
mittelkettige
Fettsduren. Robuster
Bakterienstamm flr
schwierigste Falle.

Einsatz Ende AF.

pH >2,9

Komplexer Aktivator
der MLF fur schwieri-
ge Bedingungen.
Zur Detoxifikation
und Erndhrung.

Einsatz bis 15 Tage
nach Beimpfung.

30g/hl

Zur Behandlung von
oxidierbaren und oxi-
dierten phenolischen
Komponenten im
Most oder Wein.
Nicht allergen

Fir praventiven oder
kurativen Einsatz
15-100 g/hl




Tannine und Eichenprodukte

NOBILE® Oenologische Eichen- Eichen- Eichen- Barrel-Refresh
Tannine Tannine CHIPS STAVES
cAlAicSor Quire
Einsatzgebiet Weinausbau Endkorrektur Kurze Lagerung | Lange Lagerung Bar_rique-
Auffrischung
Galalcool, VR Quertanin Nobile fresh, Nobile Staves Nobile Barrel-
Produkte Supra, VR Color, Quertanin SV\;eet spice, sweet, Relavation Refresh Relavation
TAN'COR GRAND Quertannin Intens1e Intense, Nobile Staves Nobile Barrel-
CRU American Blend Sensation Refresh Sensation
Einsatzmenge 5-50 g/hl 2-5 g/hl 30-100 g/hl 1-3 St./hl 1-5 Stiick/Fass
Kosten 0,40 — 2,00 €/hl 0,30 - 0,85 €/hl 0,25 - 0,80 €/hl 412 €/nl 20 - 120 €/nl
Tannine als Werkzeug in der Weinbereitung
Galalcool Tanin VR supra Tanin VR Color G-I;’Z\\N[():(C):EU

Schutz vor Oxidation ***.‘ **** + 4+ + + +
Geschmacklicher Einfluss + + + + L 4 £ 4

Einsatz bei befallenem Lesegut **"* ++ +

Farbstabilisierung + +++ **** + +

QUERTANIN QUERTANIN

QUERTANIN SWEET INTENSE BIOTAN
Schutz vor Oxidation + + + + + + + +
Eliminiert Reduktive Gerliche *‘**" + + + + + +
Fordert die Struktur und die
Lange am Abgang **** t+ A t '*'*'*'*
Zunahme der aromatischen
Intensitat t+ Tt **** tHt
Betont das Aromaprofil,
Entwicklung einer sif3lichen + + '*'t't't + + +
Wahrnehmung
Fordert das Mundgefiihl und
Rést-charaktere + t+ '*'*'*'t +




