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Уважаеми енолози,

Повече от 120 години, LAFFORT® работи усилено за прецизиране на енологичните подходи, като 
разчита на иновациите на отдела за изследвания и развойна дейност в партньорство с най-престижните 
изследователски институти за вино, вдъхновени от природата и с респект към сортовите характеристики 
и тероар на гроздата.

В този каталог ще намерите промени в нашата гама и иновативни разработки в областта на натуралната 
и превантивна енология, с фокус върху БИОзащитата и намаляването на SO2 във вината.

Имаме редица проекти за 2021 година. На първо място е решението да бъдем близо до нашите клиенти, 
като им осигурим иновативни и висококачествени продукти, ден след ден.

Другата ни цел е получаването на сертификат ISO 26000 през юни 2021, което отразява нашата 
корпоративна социална отговорност (CSR), съвместен проект, който ще позволи устойчиво развитие 
на нашата компания, докато оперираме в по-щадяща планетата икономика. Нашите ценности ни 
задължават да възприемем още от сега отговорно поведение и да направим всичко възможно нашите 
действия да са съобразени с поставените ни приоритетни цели, главно околната среда, социално 
равенство и икономическа устойчивост.

Благодарим Ви за доверието, което гласувате на LAFFORT® и на всичките наши екипи и партньори. 
Пожелаваме Ви много успехи и всичко най-добро през кампания 2021.

Philippe GUILLOMET
Изпълнителен директор



ZYMAFLORE® XORIGIN 
Щам Saccharomyces cerevisiae предназначен за добре балансирани и 
комплексни вина, запазващи типичността на гроздата и тероара.

ZYMAFLORE® XORIGIN добавя мекота и ароматен финес. Слабо 
продуциране на SO2 прави този щам особено подходящ при производство 
на вина, при които нивата на сулфити са от особено значение. Слабо 
продуциране на летливи киселини и POF(-) характер позволява да се 
получат вина с изключителна чистота на аромата.

P. 7

POWERLEES® LIFE 
Формула, базирана 100% на дрождени деривати, подходяща за 
производство на органични вина. 

POWERLEES® LIFE е особено богат на редуциращи компоненти, 
включително редуциран глутатион. Разработките на изследователския 
екип насочени към намиране на алтернативи на сулфитите по време на 
отлежаването, позволиха да се селектират тези инактивирани дрожди, 
поради способността им да намалят консумацията на кислород във 
вината. Използван веднъж или няколко пъти по време на отлежаването, 
POWERLEES® LIFE предпазва вината от преждевременно окисление, 
освежава вече окислени вина и повишава потенциала за отлежаване. 
Много висок защитен потенциал, особено в контекста на производство на 
вина без добавяне на сулфити. 

VEGEMUST®
Формула, базирана 100% на растителни протеини, без алергени и подходяща 
за органично производство.  

Познанията на нашия екип от целия свят ни позволяват да предложим ново 
решение (100% растителен протеин) за бистрене на мъсти. Комбинация от 
висока скорост на флокулация и широк спектър на елиминиране на фенолни 
компоненти, VEGEMUST® позволява бързото избистряне на студ при добра 
компактност на утайката. Наличието на пататин във формулата спомага за 
намаляване на риска от ранно окисление на вината.

P. 27

ZYMAFLORE® KHIOMP 
Щам Non-saccharomyces от вида Metschnikowia pulcherrima за БИОзащита 
при бели и розета, както и мъсти в предферментативна фаза при ниска 
температура.

ZYMAFLORE® KHIOMP е резултат на масова селекция от микрофлората 
на грозда и мъсти по време на студена стабулация. Този щам успява да 
запази популацията си за няколко дни при много ниски температури. 
Поради слаба ферментационна кинетика ZYMAFLORE® KHIOMP прави 
възможна БИОзащитата на грозда и мъсти от потенциално нежелани диви 
микроорганизми.

P. 4
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QUERTANIN® Q2
Висококачествен елагов танин, екстрахиран от сърцевината на американски 
дъб, предназначен за отлежаване на бели, розета и червени вина.

Разработен чрез нова технология на екстракция, QUERTANIN® Q2 
притежава всички качества на американски дъб. QUERTANIN® Q2 действа 
върху таниновата структура на вината и спомага за балансирането им чрез 
регулиране на редокс потенциала и възпроизвеждане на среда, богата на 
елагови танини, идентична на нова бъчва. 

1



NOBILE® DARK ALMOND 
 

Получен изцяло от селектирана френска 
дървесина, NOBILE® DARK ALMOND е 
резултат от изцяло нов процес на изпичане.

Благодарение на комплексните си дъбови 
компоненти, NOBILE® DARK ALMOND 
създава усещане за сладост, като в същото 
време запазва плодовия характер на вината. 
NOBILE® DARK ALMOND внася във вината 
препечени аромати (бадем, кафе) и нотки на 
тъмен шоколад.

L’œnologie du bois

NOBISPARK
 

Търсенето на най-добрия баланс между 
естествени дъбови компоненти и пенливите 
вина по време на алкохолната ферментация 
ни доведоха до разработката на NOBISPARK. 
Тази енологична тапа позволява вторичната 
ферментация да се провежда при наличие 
на дъб с цел получаване на вина с повече 
комплексност и елегантност при традиционен 
метод на производство.

Изследователската дейност на LAFFORT® върху 
шардоне вината доказа, че ферментацията на мъсти 
от този сорт със ZYMAFLORE® CX9 при наличие на 
NOBILE® STAVE 18-DIVINE добавя изключително 
голямо количество пироли във вината. Пиролите са 
прекурсори на тиопиролите – компоненти, които 
спомагат за постигане на типичния характер на 
шардонетата с нотки на свежи лешници и бадеми.

Комбинирането на NOBILE® STAVE 18-DIVINE 
и ZYMAFLORE® CX9 по време на алкохолната 
ферментация позволява постигането на отличими 
и елегантни шардонета. Този ефект е много по-
интензивен при задържане на летвите по време на 
МЛФ (LACTOENOES® B7 DIRECT).

ZYMAFLORE® CX9 &  
NOBILE® STAVE 18 DIVINE 
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ИНОВАЦИЯ
NOBILE®

Типичност при #ШАРДOНЕ

#ШАРДOНЕ
Типичност при 
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Ново за 2021

ZYMAFLORE® KHIOMP

Щам Non-Saccharomyces от вида Metschnikowia pulcherrima за БИОзащита на бели и розе мъсти и 
грозда при ниски температури в процес на дълга предферментативна фаза.

•	�Колонизиране на средата при много ниска температура и поддържане на популацията за няколко 
седмици при 0°C.

•	�Ограничаване на размножаването на нежелани микроорганизми. Подбрана поради ниската си 
способност да ферментира, ZYMAFLORE® KHIOMP е особено подходяща за БИОзащита на мъсти, 
предназначени за стабулация при ниска температура.

•	�Ограничаване на развитието на дивата микрофлора, което възпрепятства началото на нежелана АФ.

•	�Добра съвместимост с щамовете от Saccharomyces cerevisiae.

Дозировка: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® KHIOMP директно върху гроздето или мъстта (здрави грозда). 
Добавете Saccharomyces cerevisiae 20 g/hL за старт на АФ.

500 g

Стабулация при 2°C
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ZYMAFLORE® KHIOMP

ZYMAFLORE® KHIOMP запазва популацията през първите 4 дни след засяване без да започне АФ до 9-ия дни. 
Стабулация върху твърди части за 9 дни при 2°C.

Засяване с щама: 5g/hL (1.10� CFU/mL). 

ZYMAFLORE® KHIOMP запазва популацията през първите 4 дни след 
засяване без да започне АФ до 9-ия дни. Стабулация върху твърди части 

за 9 дни при 2°C. 
Засяване с щама: 5 g/hL (1.106 CFU/mL).

Колонизация на средата от ZYMAFLORE® KHIOMP при ниска 
температура

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

Продукт от два щама (Torulasporadelbrueckii и Metschnikowia pulcherrima) за БИОзащита (грозде и 
мъст) като част от стратегията за намаляване на количеството SO2. 

•	�Колонизира средата без да се наблюдава старт на АФ (няма понижаване на захарите или азота, без 
разлика в мътността в края на избистрянето).

•	Подтиска развитието на дивата флора.

•	Подпомага засяването с дрожди Saccharomyces cerevisiae.

•	Осигурява БИОзащита на средата при различни условия.

Дозировка: 2 - 5 g/hL ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP директно, с или без рехидратация, върху грозде или в 
мъст (здрави грозда). С разбъркване или без. След това засейте със Saccharomyces cerevisiae 20 g/hL за 
старт на алкохолната ферментация.

500 g

ЗНАЕХТЕ ЛИ?
В Гръцката митология, Chione 

или Khione е богиня, дъщеря на 
Boreas (бог на северните ветрове) 
и Orithyia (принцеса на Атина). Тя 

се свързва със зимата, което я 
прави богина на студа, снега 

и ледовете.

Вижте ФОКУС стр. 11 за приложението на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP върху оборудването.

ФОКУС
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ZYMAFLORE® NON-SACCHAROMYCES



ZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH

Щам Non-Saccharomyces (Torulasporadelbrueckii) за комплексен ароматен профил и подчертан вкус и 
обем. За всички сортове грозде.

•	�POF отрицателен характер (не образува винил феноли). Фин и чист профил.

•	�По-голяма комплексност на ароматите – сортови и ферментационни.

•	�Повишен обем поради продуцирането на полизахариди.

•	�Слабо продуциране на летливи киселини при високи захари и мъсти, засегнати от ботритис.

•	�Контрол на дивата популация като част от стратегията за намаляване на количеството на SO2.

•	�Засяване с щам Saccharomyces cerevisiae по ваш избор 24 до 72 часа след добавяне на ZYMAFLORE® 
ALPHATD N. SACCH, за да се осигури завършване на АФ и да се използва сензорния ефект на ZYMAFLORE® 
ALPHATD N. SACCH. 

Дозировка: 30 g/hL за сухи вина; 40 g/hL за ликьорни.

500 g
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Условия: Colombard - ABV: 12.5 % vol., мътност: 100 NTU, температура на АФ: 16 - 20°C.
Щамове: ZYMAFLORE® ALPHATD N. SACCH - 30 g/hL последващо ZYMAFLORE® X5 засяване 24 часа по-късно с 

доза 20 g/hL. Средна продължителност на АФ: 15 дни / средни стойности на ЛК: 0.17 g/L H2SO4.

Концентрация на ароматни компоненти в края на АФ.

Тиоли Естери
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ZYMAFLORE® NON-SACCHAROMYCES



ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP и ZYMAFLORE® KHIOMP не са включени в тази таблица, тъй като са част от подхода за БИОзащита. 
Тяхната цел не е да гарантират ферментацията, а да колонизират средата преди употребата на S. cerevisiae дрожди.

*	�Алкохолният толеранс зависи от храненето, температурата и други. Препоръчва се използването на SUPERSTART® 
ROUGE (за червени вина) или SUPERSTART® BLANC (за бели вина и розета) и повишена доза дрожди за вина с висок 
алкохолен потенциал.

Сорт Щам
Устойчивост 
на алкохол *

(%v/v)

Азотна 
необхо-
димост

Оптимална 
температура 

на 
ферментация 

°C

Кинетика Органолептичен 
профил

Merlot, Cabernet Sauvignon, 
Cabernet Franc, Pinot Noir F15 16 Средна 20 - 32 Бърза

Плод
Обем

Grenache, Carignan, Sangiovese, 
Mourvedre, Syrah, Merlot F83 16,5 Средна 20 - 30 Нормална

Плод
Обем

Cabernet Sauvignon, Petit Verdot, 
Malbec, мавруд, рубин FX10 16 Ниска 20 - 35 Нормална

Неутрален
Обем

Pinot noir, Merlot, Gamay, 
гъмза, мавруд RB2 15 Ниска 20 - 32 Нормална Сортов

Syrah, Grenache, Tempranillo, 
гъмза, рубин RX60 16,5 Висока 20 - 30 Нормална Сортов

Тероар, мавруд, рубин XPURE 16 Средна 15 - 30 Нормална
Плод
Обем

Pinot Gris, Riesling, Pinot Blanc, 
Sylvaner, Müller Thurgau XORIGIN 15,5 Ниска 14 - 22 Бърза

Обем
Плод

Сортов

Chardonnay, димят CX9 16 Средна 14 - 22 Нормална
Сортов
Обем

Chenin, Vermentino,
Gewurztraminer, Sauvignon blanc, 

Riesling, Pinot Gris, Viognier, димят
DELTA 14,5 Висока 14 - 22 Нормална Сортов

Вторична ферментация
(пенливи вина) SPARK 17 Ниска 10 - 32 Бърза Неутрален

Сладки вина ST 15 Висока 14 - 20 Нормална Сортов

Chardonnay, Semillon, Riesling, 
Gewurztraminer, Chenin, Muscat, 

мискет, тамянка, ркацители
VL1 14,5 Висока 16 - 20 Нормална Сортов

Chardonnay, Semillon, Viognier VL2 15,5 Средна 14 - 20 Нормална
Сортов
Обем

Sauvignon blanc,
Colombard VL3 14,5 Висока 15 - 21 Нормална

Сортов
Обем

Sauvignon blanc, Colombard, 
Manseng, Riesling, тамянка, 

ркацители
X5 16 Висока 13 - 20 Бърза

Сортов
Естери

Chenin, Chardonnay, Ugni blanc, 
Colombard, ркацители X16 16,5 Средна 12 - 18 Бърза Естери

Всички видове 011 BIO 16 Ниска 14 - 26 Бърза Неутрален

БЕЛИ & 
РОЗЕТА

ЧЕРВЕНИ 
ВИНА

ORG

НОВО
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ZYMAFLORE® SACCHAROMYCES



ZYMAFLORE® XORIGIN
• �Елегантни аромати на бели и жълти 

свежи плодове, деликатни цветя.
• �Комплексност, с респект към 

типичността на сорта и тероара. Обем, 
трайност и ароматна стабилност.

• �Слабо продуциране на SO2 и летливи 
киселини.

• POF(-) (без винил-феноли).
• Pinot Gris, Pinot Blanc, Riesling.

ZYMAFLORE® CX9
• �Селекция чрез кръстосване – Burgundy.
• Загладеност и плътност.
• �Аромати на лимон, пресен лешник, 

бадем и препечен хляб.
• �POF(-) (без винил-феноли): деликатен и 

чист ароматен профил.
• Шардоне Ultra Premium.

ZYMAFLORE® DELTA
• �Тероарна селекция.
• �Силно изразяване на летливи тиоли, 

особено нотки на грейпфрут (3MH).
• �Ultra premium вина: Riesling, Pinot Gris, 

Chenin, Semillon, Sauvignon Blanc, розе.

ZYMAFLORE® VL1
• Тероарна селекция.
• �Висока ß-глюкозидазна активност; 

спомага за освобождаването на 
флорални терпени.

• �POF(-) (без винил-феноли): деликатен и 
чист профил на вината.

• �Бели вина с потенциал за отлежаване: 
Chardonnay, Riesling, Gewurztraminer.

ZYMAFLORE® X5
• �Селекция чрез кръстосване.
• �Много силно изразяване на летливи 

тиоли (4MMP).
• �Подходящ за ферментации при ниски 

температури.
• Отлична преработка на фруктозата.
• �Sauvignon Blanc, Chenin, Colombard, 

Semillon, Manseng, розе.

ZYMAFLORE® X16
• �Селекция чрез кръстосване.
• �Много силно продуциране на естери.
• �Подходящ за ферментации при ниски 

температури.
• Отлична преработка на фруктозата.
• �POF(-) (без винил-феноли): деликатен и 

чист ароматен профил.
• �Chardonnay, Viognier, Pinot gris, Ugni 

Blanc, розе.

ZYMAFLORE® VL2
• �Тероарна селекция.
• �Високо продуциране на полизахариди.
• �POF(-) (без винил-феноли): деликатен и 

чист профил на вината.
• Chardonnay, Sémillon, Viognier.

ZYMAFLORE® VL3
• �Тероарна селекция.
• �Силно изразяване на тиолови аромати.
• �Подсилва усещането за сладост (Hsp12 

протеин).
• Много добър обем на виното.
• Sauvignon Blanc.

ZYMAFLORE® ST
• �Тероарна селекция – Sauternes.
• �Устойчивост към висока концентрация 

на захари.
• �Чувствителен към SO2 за лесно спиране 

на ферментацията.
• Late harvest и Botrytis вина.
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Пенливи винаОрганик дрожди

ZYMAFLORE®
011 BIO

ZYMAFLORE® XPURE
• �Селекция чрез кръстосване.
• �Много слабо продуциране на серни 

компоненти и такива свързващи SO2.
• Намалява усещането за зелен характер.
• �Подпомага изразяването на аромати на 

черни плодове и ароматна свежест.
• Подсилена мекота на вкуса.

ZYMAFLORE® FX10
• �Селекция чрез кръстосване.
• �Висок алкохолен толеранс и фруктофилен 

характер.
• Силно продуциране на полизахариди.
• �Запазва сортовата специфичност и тероар.
• �Копринени вина с добро тяло за 

отлежаване.
• �Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Malbec.

ZYMAFLORE® F15
• �Тероарна селекция – Bordeaux.
• �Слабо продуциране на серни 

компоненти.
• �Плодови, с добро тяло и изразена 

сортовост вина.
• Merlot, Cabernet Sauvignon, Grenache.

ZYMAFLORE® F83
• Тероарна селекция – Tuscany.
• �Силни аромати на червени плодове и 

цветя.
• Средиземноморски сортове.

ZYMAFLORE® RX60
• �Селекция чрез кръстосване.
• �Много силни аромати - плод и подправки.
• Висок алкохолен толеранс.
• �Модерни и плодови вина с добър вкусов 

обем.
• Shiraz, Merlot.

ZYMAFLORE® RB2
• �Тероарна селекция – Burgundy.
• �Силно изразени сортови аромати на 

череши/вишни.
• Висок алкохолен толеранс.
• Подпомага запазването на цвета.
• Pinot noir, Merlot.

• �Сертифицирани “Органично 
произведени дрожди”.

• �Сертифицирани “Подходящи 
за органични вина”.

• �Подчертават сортовия аромат.
• �Подходящи за рестарт 

на спряла ферментация 
или подсилване на бавна 
спонтанна ферментация. ZYMAFLORE®

SPARK

• �Тероарна селекция.
• Неутрални винени дрожди.
• �Висок толеранс към алкохол, 

SO2 и налягане.
• �Пенливи вина и трудни 

условия.
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* �Алкохолният толеранс зависи от храненето, температурата и т.н. Препоръчва се използването на SUPERSTART® ROUGE 
(за червени вина) или SUPERSTART® BLANC (за бели вина и розета) и повишена доза дрожди за вина с висок алкохолен 
потенциал.

Щамовете ACTIFLORE® са технически щамове, които гарантират завършване на ферментацията, без отрицателно сензорно възприятие, 
дори при стресови условия. Щамовете ACTIFLORE® попадат в графата “работни коне” и са отличен избор за популярните категории 
качествени вина.  Щамовете от гамата Actiflore имат ниска азотна необходимост, добра устойчивост на алкохол и широк температурен 
толеранс, което прави ферментацията лесна за управление.

ХАРАКТЕРИСТИКИ ПРОДУКТ АЛК. 
ТОЛЕРАНС*

АЗОТНА 
НЕОБХОДИМОСТ

ОПТИМАЛНА 
ТЕМПЕРАТУРА

Добра устойчивост на алкохол, чиста 
ферментация и профил, препоръчван 

за рестарт на ферментация.

ACTIFLORE® 
BO213

18% Ниска 10  - 32 °C

Голямо количество ферментационни 
естери, толеранс към ниска 

температура, кратка лаг фаза. Бързо 
адаптиране към средата. 

ACTIFLORE® 
ROSE

15% Ниска 13  - 18 °C

Продуциране на полизахариди, слабо 
продуциране на ЛК. Универсален щам 

за всички видове вина (Chardonnay, 
Cabernet, Pinot, Merlot).

ACTIFLORE® 
F33

16% Ниска 13  - 30 °C

Специално адаптиран към трудни 
условия (голям обем, ниска 

мътност, ниска температура). Ниско 
продуциране на H2S. 

ACTIFLORE® 
RMS2

17% Ниска 10  - 30 °C

Специално за ферментация на 
червени вина (Malbec, Cabernet 

Franc, Syrah, Zinfandel), получаване на 
плодови и подправкови вина.

ACTIFLORE® 
F5

15% Средна 13  - 25 °C
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ЗАЩО БИОЗАЩИТА ЗА 
ОБОРУДВАНЕТО?

За да се ограничи развитието на нежелани 
микроорганизми по повърхността на оборудването, 
което е в контакт с гроздето.
За да се избегне (микробиологично) разваляне, свързано 
със зарази по гроздата.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP е формула на база два щама T. 
delbrueckii и M. Pulcherrima, подходящи за множество 
енологични БИОзащитни приложения.

БИОЗАЩИТА ВЪРХУ КАКЪВ ТИП 
ОБОРУДВАНЕ? 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
БИОЗАЩИТА НА ОБОРУДВАНЕТО

БИОзащита със ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP: 
ексклузивно и прогресивно колонизиране 
на гроздата със ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 
през деня на бране и липса на плесени. 

Анализ с *q-PCR MPTD показва нивата на популация на 
ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP - 9.6×106 клетки/mL, потвърждавайки 
значителното им наличие за оптимална БИОзащита на гроздето.

Брой микрофлора на гроздето върху културна среда 
„общо дрожди“:

Микробиологични анализи на грозда в избата с и без 
прилагане на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP (БИОзащита) показват 
следните резултати:

ПРЪСКАНЕ НА ZYMAFLORE® 
ÉGIDETDMP ВЪРХУ ОБОРУДВАНЕТО: 
ВЪЗДЕЙСТВИЕ ВЪРХУ ГРОЗДЕТО

ПОДГОТОВКА НА РАЗТВОР СЪС  
ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

Добавете измереното количество 
вода към пръскачката.
5  - 10L пръскачка за храни.
Дюза с широк конус без филтър.

КОНЦЕНТРАЦИЯ НА ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP В 
ПРЪСКАЧКАТА: 50 g/L 

Еквивалент на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP върху гроздето: 5 g/100 kg.

Напръскайте всички части в контакт с гроздето.

Време и обем за пръскане: 
• Шарапани:  1  - 1,5 L разтвор  - 3 минути.
• Комбайн:  2  - 3 L разтвор  - 4 до 5 минути.
Разтвор на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP може да се съхранява 
5  - 6 часа при 25°C.

СТЪПКА 1

СТЪПКА 2

СТЪПКА 3

СТЪПКА 4

Претеглете 
ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP.

Добавете ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP

към пръскачката.

Разклатете пръскачката чрез 
обръщане.

Без БИОзащита: значително наличие 
на плесени и потенциално нежелани 
микроорганизми върху гроздето в края 
на деня на брането.

*q-PCR MPTD: специфично за два щама M. pulcherrima T. delbrueckii.

ИЗПОЛЗВАНЕТО НА ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP  ВЪРХУ 
ОБОРУДВАНЕТО ПОЗВОЛЯВА:

Колонизиране на оборудването и гроздето през целия ден.
БИОзащита чрез ограничаване развитието на 
микроорганизми и плесени, потенциално вредни 
за финалното качество на виното.

	 • Комбайни.
	 • Шарапани.
	 • �Приемно оборудване.

	 • �Цистерни за 
транспорт на мъст.

	 • Щайги и бинове.

9
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ПРЕДФЕРМЕНЦИОННА ФАЗА ПРИ 
НИСКА ТЕМПЕРАТУРА

ZYMAFLORE® KHIOMP 

Решението на LAFFORT® за БИОзащита на 
грозда и мъсти при ниска температура. 

Специфичен щам Metschnikowia pulcherrima специално за 
условия на ниска температура при дълга предферментационна 
фаза.
•	 При стабулация на бели мъсти и розета.
•	 В случай на дълга мацерация преди ферментация.

В случай на дълга предферментативна фаза при ниска 
температура, наличието на богата на храни среда може да 
спомогне развитието на дивата микрофлора.

Последното може да доведе до спонтанна алкохолна 
ферментация, при което забистрянето да е по-трудно, като 
това се отразява на качеството на финалното вино. В такава 
среда е трудно засяването и развитието на селектирани S. 
cerevisiae с цел чиста АФ.

Дълга стабулация: липса на ферментационна 
активност на ZYMAFLORE® KHIOMP.

ПРЕДПОСТАВКИ
•	�Микроорганизми селектирани от грозде и/

или микрофлора на мъсти, за да се гарантира 
енологичния им произход.

•	�Микроорганизми със слаби ферментационни 
способности в дозата за засяване за колонизиране 
на средата.

•	�Селекция от висококачествени щамове от познати 
видове.

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP ZYMAFLORE® KHIOMP

Комбинация от два щама
Torulasporadelbrueckii и 

Metschnikowia pulcherrima

Специфичен щам 
Metschnikowia pulcherrima

Способност за адаптиране в 
средата

Много ниска ферментативна 
способност

Устойчивост без рехидратиране Устойчивост на студ

Слаба ферментативна 
способност Устойчивост без рехидратиране

Устойчивост на студ Дълга предферменционна фаза

БИОЗАЩИТА, КАК И КОГА?

БИОзащитата се състои в добавяне на живи организми 
с цел колонизиране на средата и ограничаване на 
развитието на дивата микрофлора.

От енологична гледна точка, това представлява добавяне 
на селектирани микроорганизми върху гроздето или 
мъстта с цел намаляване на факторите, водещи до 
влошаване на качеството на вината.

Фиг. 1: Стабулация за 4 седмици върху твърди части, температура 0 - 
2°C. Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP. 
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Таблица 3: Проверка на популацията на S. cerevisiae активирани сухи 
дрожди в доза 20g/hL с и без комбинация на ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 

в доза 5 g/hL. Мъстта премина 48 ч. студена мацерация.

Без серен
Без серен +

 ZYMAFLORE® 
ÉGIDETDMP 

Анализи 
по време 

на АФ
Размножаване 
на S. Cerevisiae Отрицателен Положителен

Анализи в 
края на АФ

TL35 (mg/L) 74 61

Етил ацетат 
(mg/L) 86 61

Летливи 
киселини 

(g/L H2SO4)
0.22 0.13

ЕФЕКТ ОТ БИОЗАЩИТА В КОНТЕКСТ 
НА НАМАЛЯВАНЕ НА SO2. 

Сравнение на едно и също грозде Merlot, винифицирно 
без SO2 и с и без БИОзащита. В случая на преработка 
без серен диоксид и без БИОзащита, натискът от дивата 
микрофлора е толкова голям, че възпрепятства S. cerevisiae 
от размножаване след предферментационното настойване. 
Това води до повишени маркери на окисление в сравнение с 
несулфитираното, но с биозащита вино.

БИОЗАЩИТА & НАМАЛЯВАНЕ 
НА SO2 

ZYMAFLORE® ÉGIDETDMP 

Решението на LAFFORT® за БИОзащита 
на грозде и мъст, особено подходящо при 
стратегия за намаляване на SO2.

Комбинация от 2 щама Torulaspora delbrueckii и Metschnikowia 
pulcherrima за адаптация към всякакви условия и запазване на 
качеството на виното.

•	�Ранно приложение върху цялото оборудване в контакт с 
гроздето: оборудване за бране и приемане на гроздето, 
транспортни съдове и др.

•	�При зареждане на съда с червено грозде, независимо от 
предферментационния протокол.

•	�След пресоване за БИОзащита на мъстта до засяване със S. 
cerevisiae (АФ).

Влияние на нивата на серен върху различни видове 
дрожди в предферментационната фаза.

Намаляването на SO2 е не само количествено. То също така е и 
качествено и променя микробиологичния баланс на мъстта.

Не всички видове дрожди реагират еднакво на промяна 
на стойностите на серен диоксид. Между тях например, 
Hanseniasporauvarum се чувства особено добре в среда 
с нисък серен, което води до продуциране на високи 
количества летливи киселини.

Таблица 2: PREFERMENT проект – Albertin et al., 2014

SO2 - SO2 +

Saccharomyces cerevisiae  

Starmerella bacillaris  

Hanseniaspora uvarum  

Torulaspora delbrueckii  

Фиг. 2:  Стабулация за 10 дни при 4°C. 
В началото на стабулацията: Засяване със ZYMAFLORE® KHIOMP 5g/hL.

ВЛИЯНИЕ НА ZYMAFLORE® KHIOMP

ВЪРХУ ДИВИТЕ ДРОЖДИ  S. CEREVISIAE

края на стабулацията
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Влияние на ZYMAFLORE® KHIOMP върху дивите 
дрожди  S. cerevisiae
Разпределение на различните щамове в мъстта в края на 
стабулацията (брой върху специфични среди).

Контрола: повече от 90% от микрофлората в края на 
стабулацията са диви дрожди S. cerevisiae.

Със засяване: значително колонизиране на ZYMAFLORE® 
KHIOMP, което лимитира развитието на дивите дрожди S. 
cerevisiae (само 36% от общо дрожди). БИОзащита органичава 
рисковете от старт на спонтанна ферментация по време на 
стабулацията.

Резултати от намаляване на SO2. 
Когато се намали SO2, микробиологичният заряд в мъстта 
се увеличава. Популацията на диви дрожди е значително 
по-голяма сравнено с протокола с нормален нива на серен. 
В зависимост на енологичния контекст, ефектът може да 
варира, както е показано по-долу.



Стресиращите условия на ферментация водят до дефекти в ароматите и образуване на фактори, инхибиращи действието на бактериите. 
Необходимо е осигуряване на достатъчно хранителни компоненти на дрождите за безпроблемна ферментация. Храните в гроздето и 
добавените храни трябва да са балансирани както по отношение на растежните фактори, така и спрямо тези, гарантиращи оцеляване, 
за да се постигне нормален край на ферментацията.

За оптимално хранене и и предпазване на дрождите, LAFFORT® препоръчва рехидратация със SUPERSTART®. След това добавете 
NUTRISTART® ORG, NUTRISTART® AROM или NUTRISTART® според необходимостите.

ДОБАВЯНЕ НА АСИМИЛИРУЕМ АЗОТ ОТ ИЗТОЧНИЦИТЕ НА ХРАНА

ЕКВИВАЛЕНТ БАЛАНС И СЪСТАВ

ПРОДУКТ

АСИМИЛИРУЕМ 
АЗОТ ПРИ 

ДОБАВЯНЕ НА 
10 g/hL

АСИМИЛИРУЕМ 
ОРГАНИЧЕН АЗОТ

АСИМИЛИРУЕМ 
МИНЕРАЛЕН АЗОТ

ВИТАМИНИ И 
МИНЕРАЛИ

ХРАНИТЕЛЕН 
БАЛАНС

NUTRISTART® ORG 10 mg/L •••• •••• •••

NUTRISTART® AROM 14 mg/L ••• • ••• ••••

NUTRISTART® 15 mg/L • ••• •• ••

THIAZOTE® 21 mg/L •••• •• •

ЕНОЛОГИЧНИ УСЛОВИЯ МЕТАБОЛИТНИ ФАКТОРИ ПРЕПОРЪКИ

Нормална ферментация
Избягвайте бързи 

ферментации и 
температурни пикове.

Хранителен баланс между 
минерален и органичен азот.

Частично или пълно коригиране с органичен азот (не само с 
амониеви соли).

Направете две добавяния по време на първата трета от 
ферментацията.

Чиста завършена 
ферментация

Живи и работоспособни дрожди. 
Клетки, устойчиви на киселинен и 

алкохолен стрес.

При рехидратацията използвайте продукти, добавящи 
стероли и дълговерижни мастни киселини за подсилване на 

мембраната.

Чист ароматен профил
Слабо продуциране на H2S 
и серни компоненти, ниски 
ЛК, минимално маскиране 

на аромати.

Намаляване на стреса и добра 
проводимост на мембраната.

Рехидратирайте дрождите със специфични рехидратиращи 
компоненти. Добавяйте храните преди средата на 

ферментацията. Добавяйте пантотенова киселина (витамин 
В5) за регулиране и намаляване на H2S.

Оптимизиране на ароматите
Изразяване на сортовите 

аромати и/или продуциране 
на ферментационни 

аромати.

Проводимост на клетъчната 
мембраната. Витамини, минерали и 
прекурсори на ферментационните 

естери (аминокиселини).

Използвайте рехидратиращи компоненти, които да добавят 
стероли за добра проводимост на мембраната. Качеството 
и количеството на храната се установява спрямо желания 

ароматен профил.

12

ХР
АН

И

Най-доброто за вашите дрожди
ХРАНИ



SUPERSTART® Rouge 
Поради голямото съдържание на ергостероли, 
SUPERSTART® Rouge подобрява жизнеността на 
дрождите и толеранса към високи температури и алкохол.
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Продукт D

Продукт E

Продукт F

Сравняване на количеството ергостероли (%) в различни 
продукти, предлагани на пазара, стандартизирани спрямо 

най-голямото съдържание (100%), в този случай SUPERSTART® 
ROUGE. Този стерол дава най-висока устойчивост на алкохол.

SUPERSTART® са предназначени за рехидратация на дpожди. Използването на SUPERSTART® гарантира оптимално 
ароматно изразяване и чиста и безпроблемна ферментация до самия край (съдържа инактивирани дрожди, автолизати и 
др.). Патент FR 2736651. Тези продукти:
�•	�Използвани при рехидратация, ще внесат важни елементи към мембраната на дрождите (дълговерижни мастни 

киселини и ергостероли), с което се осигурява пропускливостта на мембраната, алкохолен толеранс и висока 
ефективност на пренасяне на захари и хранителни компоненти до последното поколение дрожди.

•	Значително намаляват продуцирането на ЛК и H2S.
•	�Спомагат провеждането на МЛФ (дрождите ще продуцират по-малко компоненти, инхибиращи действието на 

бактериите).
•	Осигуряват стабилна ферментация.
•	�При сокове с азотен недостиг е необходимо добавяне на амониеви соли или органичен азот (например NUTRISTART® 

AROM или NUTRISTART®).
•	�Особено важно е използването в случай на висок потенциален алкохол, ниска мътност на белите мъсти, ниска 

температура на ферментация или рестарт на ферментация.
•	Добавяне към водата за рехидратация.

Дозировка: 20  - 30 g/hL (повишете дозата за висок потенциален алкохол).

OMRI: Одобрен за органично производство.

SUPERSTART® Blanc (бели и розета)
Поради специфичната си формула, особено богата на 
определени витамини и минерални соли, SUPERSTART® 
Blanc оптимизира продуцирането и освобождаването 
на ароматите от дрождите, както и нормалния край на 
ферментацията.

Sauvignon Blanc. ABV 12.5 % vol. ZYMAFLORE® X5.

Чрез подобряване на общото усвояване на компонентите на 
мъстта, SUPERSTART® BLANC оптимизира метаболизма на 

дрождите, респективно ароматите на вината
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Използвайте SUPERSTART® SPARK за вторични ферментации и рестарт на ферментации.

ПР

АКТ
ИЧЕСКИ

СЪВЕТ

Оптимизиране на ароматитеСъдържание на ергостероли

ГАМАТА SUPERSTART®
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NUTRISTART® AROM
Пълна хранителна комбинация (инактивирани дрожди, части от клетъчни стени, богати на глутатион и 
диамониев фосфат), която подчертава комплексността на аромата.
•	�Баланс между ароматните източници (органични и минерални), подчертаващ органолептичната 

комплексност.

•	�Формула, обогатена на глутатион, използвана при винификация на бели и розета с цел запазване 
ароматния потенциал на вината.

•	10 g/hL NUTRISTART® AROM внасят еквивалента на 14 mg/L усвоим азот.

Дозировка: 20  - 60 g/hL в зависимост от хранителните необходимости на средата.

Да се добави към ферментатора еднократно или на части през първата трета на ферментацията.

NUTRISTART® ORG
100% органична храна от инактивирани дрожди (автолизати), богати на аминокиселини, витамини (тиамин, ниацин, 
пантотенова киселина, фолиева киселинa и др.), минерали и микроелементи (магнезий, манган, цинк, желязо и др.), 
спомагащи за размножаването на дрождите.

•	Осигурява нормална и пълна алкохолна ферментация в случай на ниска до средна хранителна недостатъчност.

•	Ограничава образуването на нежелани компоненти (свързващи компоненти, серни компненти като H2S, SO2 и др.).

•	Води до получаване на по-ароматни вина.

•	�В случай на голям недостиг и/или висок потенциален алкохол, използвайте NUTRISTART® ORG с допълнителен азотен 
източник, за да се гарантира подобрен баланс на азота за дрождите.

•	10 g/hL NUTRISTART® ORG внасят еквивалента на 10 mg/L асимилируем азот. 

Дозировка: 30  - 60 g/hL в зависимост от азотната необходимост.
Да се добави еднократно или на части през първата трета на АФ.

NUTRISTART®
Пълна хранителна комбинация от фактори, подпомагащи растежа и оцеляването на дрождите, както и тяхното 
размножаване (инактивирани дрожди, автолизати, диамониев фосфат и тиамин).

•	Да се използва в случай на азотна недостатъчност в мъстта.

•	10 g/hL внасят 15 mg/L усвоим азот.

Дозировка: 20  - 60 g/hL в зависимост от необходимостите.

Да се добави еднократно или на части през първата трета на АФ.

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

1 kg
5 kg

20 kg

Вижте още: За повече информация вижте нашия калкулатор 
за стратегия на хранене на сайта ни в рубриката LAFFORT & YOU.
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THIAZOTE®
Активатор на алкохолна ферментация (амониев сулфат и 
тиамин). 10 g/hL THIAZOTE® внасят 21 mg/L усвоим азот.

Да се добавя спрямо 
ферментационните условия 

(начален усвоим азот, 
потенциален алкохол).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® SP
Активатор на АФ (бленд от амониев фосфат, сулфат и 

тиамин). 10 g/hL THIAZOTE® SP внасят 21 mg/L усвоим азот.

Да се добавя спрямо 
ферментационните условия 

(начален усвоим азот, 
потенциален алкохол).

1 kg
5 kg

25 kg

THIAZOTE® 
PH

Активатор на АФ (бленд от диамониев фосфат и тиамин). 
Подходящ за органично производство, съгласно 

регламент на ЕС 889/2008. 10 g/hL THIAZOTE® PH внасят 
21 mg/L усвоим азот.

Да се добавя спрямо 
ферментационните условия 

(начален усвоим азот, 
потенциален алкохол).

1 kg
5 kg

25 kg

Д
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О
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И
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Ц
И
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BI-ACTIV®

Формула от фактори, спомагащи оцеляването на 
дрождите в случай на забавяне или спиране на 

ферментацията. Не съдържа ДАФ (клетъчни стени, 
инактивирани дрожди, инертни поддържащи елементи).

30  - 60 g/hL 1 kg

OENOCELL®
Силно пречистени клетъчни стени, които стимулират и 

активират алкохолната ферментация.
20  - 40 g/hL, в зависимост от 

вида обработка.
1 kg

OENOCELL® 
BIO

Клетъчни стени, сертифицирани за органично 
производство съгласно регламент на ЕС No. 834/2007 
и (ЕС) no. 889/2008 и американското законодателство 

(NOP).

20  - 40 g/hL, в зависимост от 
вида обработка.

1 kg

П
О

Д
Д

РЪ
Ж

КА

TURBICEL®
Целулозна пудра за преизбистрени мъсти. 10 g/hL 

повишава мътността с 20 NTU.
20  - 50 g/hL, в зависимост от 

необходимите корекции.
5 kg

ДРУГИ ХРАНИ
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ФОКУСФ
О
КУ
С

НЕОБХОДИМОСТТА ОТ ХРАНИ

Азотните източници, които могат да се използват от 
Saccharomyces cerevisiae са амонячни (NH4

+) и аминокиселини 
(органичен азот). Те заедно съставляват усвоимия азот и са 
налични в мъстите в различни концентрации, като понякога не 
са достатъчни за покриване необходимостите на дрождите. 
Трябва да се имат предвид три фактора:

	 •	�Азотната необходимост зависи от концентрацията 
на захари. Колкото тази концентрация е по-висока, 
толкова по-голямо количество биомаса е необходимо 
за успешното разграждане на захарите по време на 
алкохолната ферментация. Въпреки това, дрождената 
биомаса не трябва да е прекалено много, за да не се 
предизвика азотен недостатък.

	 •	�Първоначално наличният в мъстта азот се консумира 
много бързо през първата трета на ферментацията (d-30), в 
момента, в който биомасата е с най-висока концентрация. 
Следователно, независимо от стойностите на началния 
азот, добавянето на храна на този етап (d-30) позволява 
да се запази формираната биомаса, което зависи от 
щама дрожди и е пропорционално на началната азотна 
концентрация.

Аминокиселини
NH4

+

Аминоки-
селини

SO4
2-

(Сулфати)

Пантотенова 
киселина SO3

2- (Сулфити)

Цистеин Метионин

H2S

SO4
2-

(Сулфати)

Меркаптани

SO2

Сулфит редуктаза

SO3
2-

(Сулфити)

H2S

[Асимилируем азот]

Една третина от ферментацията (плътност – 30)

Време на ферментация

[Биомаса]

[Захари]

Фаза на растеж Стационарна фаза

Фиг.1: Усвояване на азот и продуциране на биомаса по 
време на алкохолната ферментация.

ЗНАЕТЕ ЛИ?
Основният ензим при производството на H2S 
е сулфат редуктазата. Когато се комбинират 
потоците на H2S и аминокиселини, се получават 
серни аминокиселини (цистеин и метионин). 
Когато има дисбаланс на тези потоци и липса на 
азот, прекурсорите на тези серни аминокиселини 
се ограничават, което води до натрупване на H2S.

ДРОЖДЕНИ ХРАНИ
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Таблица 1: Триъгълен тест (ISO 4120-2004) на червени вина. 
Сравняване на две вина (мерло) с 65 mg N/L добавен азот под 
формата на THIAZOTE® или NUTRISTART® ORG.

Фиг. 2: Концентрация на глюкоза + фруктоза и общ SO2 в края на АФ. 

Мъст, получена от Sauvignon Blanc (потенциален алкохол 13.9% vol., 
начален азот: 125 mg N/L), 2016. 

В края на първата трета на ферментация бяха добавени 35 mg N/L 
с ДАФ или NUTRISTART® ORG, умишлено създавайки по-трудни 
условия.

СРАВНЕНИЕ 
МИНЕРАЛЕН/ОРГАНИЧЕН

Брой дегустатори 20

Брой на правилно 
намерени разлики 13

Резултати 99% значима разлика

Предпочитания Органичен: 13/13
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ЗАЩО ОРГАНИЧЕН АЗОТ?

Органичният азот се доставя чрез добавяне на дрождени 
деривати (обикновено автолизирани дрожди). Освен 
аминокиселини, тези деривати включват липиди, витамини 
и минерали, които също спомагат за работата на дрождите. 

Дрождите имат способност да усвояват органичен и 
минерален азот от началото на АФ. Органичният азот е 
необходим, за да:

•	�ограничи продуцирането на SO2 и серни компоненти (H2S 
и меркаптани).

• �има възможност да се получи достатъчно, но не 
прекомерно много биомаса.

• се ограничи риска от забавяне на ферментацията.

ОРГАНОЛЕПТИЧЕН ЕФЕКТ ОТ 
ИЗПОЛЗВАНЕ НА ОРГАНИЧНИ 
ХРАНИ

Направените голям брой експерименти показват, че чрез 
използването на органичен азот, могат да се получат подобрени 
резултати при извеждане на алкохолната ферментация. Дори 
и при вина, които се смятат за сухи (глюкоза +фруктоза < 2 
g/L), малки количества ферментируеми захари могат да бъдат 
използвани от микроорганизмите, разграждащи захарите, 
постигайки нежелан ефект върху качеството на вината (фиг.2).

Освен този ефект върху кинетиката на ферментацията, 
добавянето на органичен азот може да повиши плодовостта 
на вината и да ограничи продуцирането на серни компоненти, 
които маскират аромата.

Освен различния източник на добавен азот, сравняването на 
вина, направени при еднакви условия, показва значителни 
преференции към вината с добавен NUTRISTART® ORG 
(таблица 1). Вината се приемат като по-плодови, по-свежи, с 
по-малко растителни нотки, като в същото време са по-малко 
редуктивни отколкото тези с добавен само минерален азот.
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ЗАПАЗВАНЕ НА АРОМАТИТЕ

FRESHAROM®
Специфичен продукт от инактивирани дрожди с голяма защитна сила.

•	�Богат на редуциращи метаболити, FRESHAROM® има много по-голям антиоксидантен потенциал, 
сравнено със SO2 или аскорбиновата киселина.

•	�Спомага асимилирането на глутатионови прекурсори от дрождите (cysteine, N-acetylcysteine и др.) по 
време на АФ и така повишава синтеза на трипептиди.

•	�Ефективно предпазва ароматния потенциал на вината и значително забавя появата на нотки на 
окисление.

•	Инхибира механизма на покафеняване.

Доза: 20  - 30 g/hL.

Добавете към съда през първата трета на ферментация.

1 kg
5 kg

ЗАПАЗВАНЕ И ОСВОБОЖДАВАНЕ НА АРОМАТИТЕ С  FRESHAROM®

[A3SH] / [праг на усещане]

[3SH] / [праг на усещане]
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0

10

15

20

25

30

35

Контрола FRESHAROM®
20 g/hL по време

на добавянето
на дрождите

FRESHAROM®
20 g/hL - 1/3 FA

Формула G
1/3 FA

Ар
ом

ат
ен

 и
нд

ек
с 

(к
он

це
нт

ра
ци

я/
 п

ра
г н

а 
ус

ещ
ан

е)

5

Сравняване количеството на ароматните молекули в края на алкохолната ферментация. 
Добавяне на FRESHAROM® спомага за получаване на по-голямо количество летливи тиоли и 

тяхното запазване.Времето на влагане е важно! Следва да се съобрази с времето на добавяне на 
храни или аерация при първата третината от АФ.

Изследване на мъст Sauvignon Blanc засята със ZYMAFLORE® X5.

Сравняване количеството на ароматните 
молекули в края на алкохолната ферментация. 

Добавяне на FRESHAROM® спомага за 
получаване на по-голямо количество летливи 

тиоли и тяхното запазване.
Времето на влагане е важно! Следва да се 

съобрази с времето на добавяне на храни или 
аерация при първата третина от АФ.

Изследване на мъст Sauvignon Blanc засята със 
ZYMAFLORE® X5.

Запазване и освобождаване на ароматите с  
FRESHAROM®

ОТЛЕЖАВАНЕ ВЪРХУ УТАЙКА

OENOLEES® е енологичен продукт от естествени компоненти, налични във виното и екстрахирани чрез иновативни и 
патентовани процеси. Това проправя път за нов тип енология: по-натурална, по-конкретна като в същото време подобрява 
и запазва целостта на виното.

OENOLEES®	
Специфичен продукт, базиран на клетъчни стени и инактивирани дрожди, които са с голямо 
съдържание на вкусов пептид.
OENOLEES® е резултат от изследванията на LAFFORT®, насочени към анализиране на свойствата на 
утайката и нейното значение за подобряване на органолептичните качества чрез:

•	�Намаляване агресивното усещане: клетъчните обвивки имат бистрещо действие, което спомага за 
премахване на определени полифеноли, отговорни за горчивината и стипчивостта.

•	�Повишава усещането за сладост: OENOLEES® има голямо количество специфични пептидни 
фракции, които се освобождават във вината от дрождите при техните автолизи и имат изключително 
нисък праг на усещане (само 16 mg/L се равняват на 3 g/L захароза).

Дозировка: 20  - 40 g/hL.

OMRI: Одобрен за органични вина.

1 kg
5 kg
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РАННО СЪЗРЯВАНЕ

POWERLEES® Rouge 	
Специфична комбинация от инактивирани дрожди и ß-глюканаза, предназначен за бистрене на вина. 
Разработен от LAFFORT®, POWERLEES® Rouge  осигурява дрождени компоненти, които подпомагат 
омекотяването на вината по време на ферментацията и отлежаването.

•	Действието на ензимите ускорява органолептичното бистрене.

•	�Извлича компоненти с голям сензорен потенциал (пептид от протеина Hsp12, отдаващ сладост): 
ß-глюканазите помагат бързата екстракция на пептидите, налични в клетъчните обвивки на 
инактивираните дрожди и от дрождените автолизатни фракции.

•	�Подпомага стабилизирането на вината чрез бистрене и дифузия на манопротеинни фракции от 
дрождите.

•	Позволява на енолозите да върнат обработените утайки обратно към вината след откаляване.

•	Специално адаптиран за вина, предназначени за бързо пускане на пазара.

Дозировка: 15  - 40 g/hL.

ZYMAFLORE® XPURE ZYMAFLORE® XPURE + 
POWERLEES® Rouge  (30 g/hL)
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%

Ферментация в синтетична среда при 25°C.
Засяване със ZYMAFLORE® XPURE с 20 g/hL. 

Количеството на Hsp12 е замерено чрез HPLC, C18. 
Добавяне на POWERLEES® Rouge  в началото на 

АФ. POWERLEES® Rouge  позволява освобождаване 
на големи фракции сладък пептид Hsp12 още от края 

на АФ.

Ниво на Hsp12 след АФ
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Нос 
(интензивен)

Нос 
(растителен)

Нос 
(плодов)

Обем 

Сладост

Качество на танините 
(0: агресивно – 5: меки)

Стипчивост 

Горчивина

Необработена 
контрола

POWERLEES®  ROUGE 
 

Дегустационен профил след обработка с 
POWERLEES® Rouge 

Средни стойности за 8 дегустирани вина, обработени 
по време на АФ или на готови вина.

POWERLEES® Rouge (20 - 30 g/hL) позволява 
намаляване на усещането за горчиви и стипчиви 
нотки. Ароматният интензитет не се променя, но 

обработените вина се отчитат като много по-плодови 
и по-малко зелени (растителни). Вкусовото усещане е 

ясно подобрено.

1 kg
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Мастните киселини, продуцирани от дрождите в условия на стрес, също играят роля на инхибитори при активиране на МЛФ. В случай на проблемна 
или бавна алкохолна ферментация е препоръчително да се направи обработка със специфично обработени клетъчни стени (OENOCELL®, OENOCELL® 

BIO), за да се намали количеството на мастни киселини и да се подпомогне МЛФ.

ВИД ЗАСЯВАНЕ ЕТАП ПРЕПОРЪЧАН ВИД 
LACTOENOS® ЦЕЛ

Ранна ко-
инокулация*

24 до 48 часа 
след началото 

на АФ.

450 PREAC
B7 DIRECT

SB3 DIRECT

Спестява време. Оптимизира ферментационните 
процеси. Намалява продуцирането на диацетил.

Свежест на ароматите.

Късна ко-
инокулация

Плътност 1010.
При 1.7° Baume.

450 PREAC
SB3 DIRECT
B7 DIRECT

Монополизиране на екосистемата.
Запазване на конвенционалната винификация 

(АФ с последваща МЛФ).
Свежест на ароматите.

Последваща 
инокулация

При сухи вина и 
след пресоване.

B7 DIRECT
SB3 DIRECT
450 PREAC

МЛФ след пресоване. МЛФ в бъчви. 
Термовинификация. Намаляване на възможността 

на SO2 за свързване с виното.

Засяване при 
проблем

За рестарт на 
МЛФ.

B16 STANDARD
B7 DIRECT
450 PREAC

Рестартиране на МЛФ.
МЛФ на пролет.

ПРОДУКТ АЛКОХОЛ pH ОБЩ SO2 ТЕМПЕРАТУРА

LACTOENOS® B7 DIRECT ≤ 16 % vol. ≥ 3,2 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

LACTOENOS® SB3 DIRECT ≤ 15 % vol. ≥ 3,3 ≤ 40 mg/L ≥ 18°C

LACTOENOS® 450 PREAC ≤ 17 % vol. ≥ 3,3 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

LACTOENOS® B16 STANDARD ≤ 16 % vol. ≥ 2,9 ≤ 60 mg/L ≥ 16°C

ИЗБИРАНЕ НА ПРАВИЛНИЯ ВИД ЗАСЯВАНЕ

* През първите няколко дни на АФ, рН на мъстта отчита спад до 0.2 единици. Този параметър трябва да се има предвид при избор на определен щам. 
Не се колебайте да се свържете с нас за проверка на правилното време и количество.

СПЕЦИФИКАЦИЯ НА ЩАМОВЕТЕ
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Различно управление на МЛФ
ГАМАТА LACTOENOS®



ИЗПОЛЗВАНЕ НА ЕНЗИМИ В ЕНОЛОГИЯТА
Въпреки че ензимите се откриват по зърната на гроздата, там те са в много 
различни концентрации. 

•	�Тяхното добавяне по време на винификацията спомага за избистрянето, 
екстракцията на компоненти от ципите и оптимизира пресоването.

•	�Правилното им използване води до намаляване на използването на 
други суровини.

ЕНЗИМОЛОГИЯ И БИОХИМИЯ: ЗАД КУЛИСИТЕ НА 
ЕНЗИМНАТА ФОРМУЛА
Ензимите са високоспецифични сложни каталитични протеини. Във 
винарската промишленост най-често срещаните основни активности са 
пектиназите (полигалактуроназа [PG], пектин метил естераза [PME], пектин 
лиаза [PL], арабиназа, рамногалактуроназа и галактаназа). В допълнение, 
има някои глюканази и гликозидази, допълнени с много естествени 
странични активности като хемицелулази, целулази, протеази.

ЗНАЧЕНИЕ НА ВТОРИЧНИТЕ АКТИВНОСТИ НА 
ЕНЗИМНИТЕ КОМБИНАЦИИ
Всеки ензимен препарат е уникален коктейл от активности, които зависят 
от щама на гъбите, като Aspergillus niger, Aspergillus aculeatus, Trichoderma 
harzianum. Всеки от тях произвежда специфични ензими, за да расте и 
да се адаптира най-добре към собствената си среда. Разнообразието от 
естествени среди води до много разнообразни ензимни спектри за всеки 
щам. Необходим е значителен опит за подбора на щамове, както и тяхното 
промишлено и сигурно производство.

УПРАВЛЕНИЕ НА ЕНЗИМНИТЕ АКТИВНОСТИ ЗА 
ПОСТИГАНЕ НА МАКСИМАЛНИ РЕЗУЛТАТИ:
Четирите критерия - дозата, температурата на 
мъстта или виното, рН и времето за действие имат 
голямо влияние върху ензимната ефективност и са 
взаимносвързани. Всеки параметър може да бъде 
модифициран в съответствие с приложението и 
техническите ограничения на енолога.

Изборът на ензимен препарат и доза зависи от:

• �Желаната цел: избистряне, екстракция, пресоване, 
филтриране и др.

• �Базата: мъст, грозде, вино, цвят, сорт грозде.

• Възможното време за действие: свързано с 
процедурите на избата.

Ендо-полигалактуроназа (Endo-PG) 

Рамногалактуроназа (RgAses) 

Целобиохидролаза (целулаза) 

ß-манозидаза (ß D мананаза) 

Ендо-ß-1,4-мананаза 

Пектин метилестераза (PME)

Ендо-ß-1,4-глюканаза (Cel) 

пектин лиаза (PL)

Топ 8 активности  > 75 %
Други активности < 25 %

Топ 8 активности  > 70 %
Други активности < 30 %

Екзо-полигалактуроназа (Exo-PG)

Щам 1  - Aspergillus aculeatus Щам 2 - Aspergillus aculeatus

Ендо-полигалактуроназа (Endo-PG) 

Рамногалактуроназа (RgAses) 

Целобиохидролаза (целулаза) 

ß-манозидаза (ß D мананаза) 

Ендо-ß-1,4-мананаза 

Пектин метилестераза (PME)

Ендо-ß-1,4-глюканаза (Cel) 

пектин лиаза (PL)

Топ 8 активности  > 75 %
Други активности < 25 %

Топ 8 активности  > 70 %
Други активности < 30 %

Екзо-полигалактуроназа (Exo-PG)

Щам 1  - Aspergillus aculeatus Щам 2 - Aspergillus aculeatus

Всеки ензимен препарат е избран поради неговата устойчивост, неговите 
характеристики, но също така и заради точно специфичните му технически 

приложения.

Доза

Температура

pH

Време

ПРИМЕР ЗА ДВА РАЗЛИЧНИ ЕНЗИМНИ СПЕКТЪРА ПРИ 
ЕДИН И СЪЩИ ЩАМ ASPERGILLUS ACULEATUS: 
Разпределение на активностите от количествена и качествена 
гледна точка.

Ендо-полигалактуроназа (Endo-PG) 

Рамногалактуроназа (RgAses) 

Целобиохидролаза (целулаза) 

ß-манозидаза (ß D мананаза) 

Ендо-ß-1,4-мананаза 

Пектин метилестераза (PME)

Ендо-ß-1,4-глюканаза (Cel) 

пектин лиаза (PL)

Топ 8 активности  > 75 %
Други активности < 25 %

Топ 8 активности  > 70 %
Други активности < 30 %

Екзо-полигалактуроназа (Exo-PG)

Щам 1  - Aspergillus aculeatus Щам 2 - Aspergillus aculeatus

R	�Микрогранулираните ензими са лесни за 
съхранение при стайна температура и с 
най-добра стабилност. Тяхната активност 
остава стабилна и няма риск от микробно 
замърсяване дори след отваряне.

S	� Течните ензими са най-удобни за работа 
и дозиране, но изискват съхранение 
на студено. Тези ензими се нуждаят от 
разреждане за равномерно разпределение 
в гроздова мъст и вина. Те трябва да се 
съхраняват на хладно място и са с по-
кратък срок на годност, тъй като тяхната 
микробиологична стабилност е по-трудна за 
гарантиране.

	 �Пречистените ензими са маркирани с това 
лого в нашия каталог.

ЗАЩО РАЗЛИЧНИ ФОРМИ?

P

*	�PL: �пектин лиаза
	 PG: полигалактуроназа
	 PME: пектин метил естераза.
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Естествените ускорители
ЕНЗИМИ



Пречистен ензим, без цинамил-естеразна активност за избягване на образуването на летливи 
феноли.

ПР
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СЪВЕТ
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Естествено присъстващи във всички живи организми, ензимите са много прецизни катализатори. Гамите ензими LAFASE® 
и LAFAZYM® са вече стандартна помощ в широк кръг приложения при вината. Тези ензими не само улесняват пресоването, 
избистрянето и филтрацията, но спомагат за ароматната експресия, подобряват вкуса, цвета и структурата. Използването 
на правилните ензими ще намали броя на другите обработки.

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

ЧЕ
РВ

ЕН
И

 В
И

Н
А

LAFASE®  
HE GRAND CRU

Специфичен бленд от пречистени пектинази със странични 
активности за традиционна мацерация. Помага за 

създаването на структурирани вина, богати на цветна материя 
и елегантни танини.

Спомага за екстракцията на малки по размер полизахариди, 
Rhamnogalacturonans (RGII), за подобрена структура. 

Оптимизира избистрянето на вината и самотока.

3  - 5 g/100 kg
100 g 
500 g

LAFASE® FRUIT

Специфичен бленд от пречистени пектинази със странични 
активности за създаване на атрактивни, плодови, заоблени 

вина с наситен цвят, за ранна консумация.  
Подходящ за кратка мацерация, позволява нежна екстракция 

на антоциани и ограничава механичните обработки.
За бистрене и екстракция на ароматни прекурсори от ципите.

3  - 5 g/100 kg 250 g

БЕ
Л

И
 В

И
Н

А

LAFAZYM® PRESS

Концентриран и пречистен пектолитичен ензим за 
оптимизиране на пресоването чрез увеличаване на 

количеството самоток и намаляване на времето на цикъла за 
пресоване.  

Увеличава самотока. Подпомага избистрянето.

2  - 5 g/100 kg
100 g 
500 g

LAFAZYM® EXTRACT
Специфичен бленд от пектиназни ензими за извличане на 

ароматни прекурсори от ципите и пулпата. 
Намалява времето за настойване. Подпомага избистрянето.

2  - 3 g/hL 250 g

LAFAZYM® CL

Концентриран пречистен пектолитичен ензим за бистрене на 
мъст и вино. Подобреното утаяване и компактност на утайката 

осигурява бързо откаляване. 
Активност дори при екстремни условия (ниско pH, високо 

съдържанието на пектини, ниска температура).

0.5  - 2 g/hL
100 g 
500 g

LAFAZYM®  
THIOLS[+]

Пектолитичен ензим с протеазна странична активност за 
повишено освобождаване на тиолови прекурсори.

Увеличава ароматния интензитет и вкус.
3  - 6 g/hL 250 g

ГРАНУЛИРАНИ ЕНЗИМИ



За най-ефективно действие разтворете течните ензими в 10 пъти повече вода (10% разтвор) преди 
употреба.

ПР

АКТ
ИЧЕСКИ

СЪВЕТ
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Течните ензими са най-удобни за употреба и дозировка, като се съхраняват под 10°C. Течните ензими на LAFFORT® се 
продават в опаковка от 250 мL, 1L и 10L. Те са специфични комбинации от пектиназни ензими, произведени от Aspergillus 
niger. Ензимите на LAFFORT® съответстват на международните енологични спецификации.

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

LAFASE® XL 
Clarification

Бленд от пектиназни ензими, богати на странични активности, 
позволяващи много бърза депектинизация на бели и розови мъсти. 

Бързото му действие го прави отличен избор за флотация или 
статично бистрене. Улеснява избистрянето на виното и подобрява 

филтруемостта.

Отлично избистряне на много мътни термообработени червени 
мъсти.

За статично бистрене на сок, 
дозировка: 0,5  - 1 mL/hL.

За бърза депектинизация 
преди флотация, дозировка: 

2  - 3 mL/hL.

За термообработени 
червени мъсти: 3  - 5 mL/hL.

1L 
10 L

LAFASE® XL 
Extraction 

Rouge

Пектиназен бленд, богат на странични активности, за ефективна 
екстракция при червени и бели мъсти. 

Увеличава екстракцията на антоциани и танини при червена 
ферментация. LAFASE® XL Extraction  Rouge помага за 

намаляване на механичното действие (обливане), води до 
получаване на по-суха джибра и увеличава общия обем вино по 

време на червено пресоване. Улеснява избистрянето на сок и вино, 
което прави филтрацията на виното по-ефективна.  

Използван върху бели мъсти, увеличава самотока и извлича 
ароматните прекурсори от ципите.

За настойване на червени 
грозда: 2 - 4 mL/100 kg.

За бяла мъст: 2 mL/100 kg.

1L 
10 L

СПЕЦИАЛНА ГАМА

LAFAZYM® 
600 XLICE

Силно концентриран, пречистен пектолитичен продукт с много 
странични активности с повишена ефективност при широк спектър 

на рН (2,9 - 4,0) и температура (5⁰C - 55⁰C). Отлична способност 
за депектинизация на гроздова мъст от трудни сортове (мускат, 

совиньон блан, пино гри). Подобрява значително уплътняването на 
утайката и намалява загубата на сок в утайката.

0,5  - 2 mL/hL
250 mL

10 L

LAFASE® 
XL PRESS

Течен микс от пречистени ензими, предназначен за оптимизиране 
на пресоването и екстракцията на ароматни прекурсори по време на 
преработката на бели и розови мъсти. LAFASE® XL PRESS увеличава 

количеството самоток, намалява циклите на пресоване при значително 
по-малко контактно време за извличане на ароматите от ципите.

1 - 4 mL/100 kg
1 L 

10 L

LAFASE® 
BOOST

Течен микс от пектолитични ензими, силно концентрирани вторични 
дейности, предназначени за използване в комбинация с основния 

бистрещ ензим за подобряване на депектинизацията при трудни за 
работа сортове и неоптимални условия на гроздата.

1 - 1,5 mL/hL в допълнение 
към стандартния избистрящ 

ензим, който вече е добавен.

250 mL
1 L

ТЕЧНИ ЕНЗИМИ
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Скала на пектотеста (3 = положителен; 0 = отрицателен).
Отрицателният пектотест означава пълна депектинизация. Доза на 

ензима 2 mL/hL.

LAFASE® XL FLOT
Устойчива, ефективна и бързо действаща формула за 
депектинизация преди флотация. 
Наблюдение на депектинизация на сок от шардоне 
(Австралия) с висока мътност (> 1.000 NTU).

VEGEFLOT®
Подобряване на флокулацията и действие върху фенолните 
компоненти.
Подобрен рандеман и добра избистряща способност в 
течната фаза.

•	�Течен ензим за много бърза 
депектинизация, подходящ за 
флотация.

•	�Ниска концентрация на цинамил 
естеразна активност за предпазване 
на качеството на сока.

•	Дозировка: 1  - 4 mL/hL.

ОПТИМИЗИРАНЕ НА ВРЕМЕТО

ДИНАМИЧНО ИЗБИСТРЯНЕ НА 
СОКОВЕ ЧРЕЗ ФЛОТАЦИЯ

Приемане на 
гроздето Пресоване ДЕПЕКТИНИЗАЦИЯ

ИЗБИСТРЯНЕ ЧРЕЗ 
ФЛОТАЦИЯ Алкохолна ферментация
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i n n o v a t i o n

nature

Préparation enzymatique liquide la clarification des moûts de flottation / Liquid enzymatic preparation for the clarification of flotation 
musts / Preparación enzimática líquida para la clarificación de mostos de flotación / Preparazione enzimatica in forma liquida, specifica 

per la chiarifica dei mosti in flottazione / Pektolytisches Enzympräparat zur Klärung von Most für Flotation.

Valeur de standardisation / Standardisation value / Valor de estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: Pectin methyl esterase:  1500 PMEU/mL

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

Ingrédients / Ingredients / Ingredientes / Ingredienti / Inhaltstoffe: Glycerol, water, potassium chloride, pectinases (Pectin methyl esterase).
Conservation / Storage / Conservación / Conservazione / Lagerung: 2 - 10°C (35 - 50°F).

Consulter notre fiche produit. / Consult our product data sheet. / Consulte nuestra ficha de producto. / 
Fare riferimento alla scheda del prodotto. / Siehe unser Produktdatenblatt. 

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE / PER USO ENOLOGICO
USO ENOLÓGICO / FÜR DEN ÖNOLOGISCHEN GEBRAUCH

Préparation enzymatique/ Enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

LAFFORT -CS61611 - 33072 Bordeaux cedex - FRANCE - www.laffort.com
In Australia, Imported by: Laffort Australia - 43 Bradmill Avenue - Rutherford - NSW 2320 - Australia.

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT
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Контрола LAFASE® XL FLOT
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Ензим А

VEGEFLOT®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE et POIS)

VEGETAL PROTEINS (PATATIN and PEA).

Collage des moûts - Musts fining.
Allergen free.

10 kg - 22 lbs
USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE

ПОДПОМАГАНЕ НА ФЛОКУЛАЦИЯТА

LAFASE® XL FLOT постига депектинизация за по-малко от 2 часа. Мътност на флотираната мъст
Флотиране на айрен мъст – Налягане 5 bar. 

Доза на бистрителя: 15 g/hL - Време: 150 min.

•	Формула без алергени.
•	Бърза флокулация.
•	�Действа върху широк спектър фенолни 

компоненти.
•	Дозировка: 10  - 20 g/hL.
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ИЗБИСТРАНЕ И ЗЕТА ПОТЕНЦИАЛ
Добавянето на бистрители към мъстта или виното предизвиква флокулация. Образуването на флокули и тяхната седиментация във 
времето води до избистряне.
Флокулите са резултат от взаимодействието на бистрителите с полифенолите на вината и мъстите. Полифенолите се групират под 
влияние на хидрофобните сили и стават нестабилни чрез взаимодействие с протеините. Така формираните флокули имат способността 
да нарастват, групират се и се утаяват. Това води до утаяване на суспендираните частици и избистряне на вината. Не всички растителни 
протеини имат еднаква способност да развиват тези взаимодействия.
Зета потенциалът замерва способността на привличане. Скоростта на избистряне зависи от нейната стойност и размера на частиците 
(Iturmendi et al., 2012). За по-бързо избистряне Зета потенциалът трябва да бъде с по-висока стойност (положителен и отрицателен).

КЛАСИФИКАЦИЯ НА ПРОТЕИНОВИТЕ БИСТРИТЕЛИ КАТО ФУНКЦИЯ НА РН
Обикновено повечето протеини губят ефективността си при високо рН.

Казеин

GECOLL®

-8,8 
± 0,7

-6,1 
± 0,7

3,6 
± 0,7

10,06 
± 0,4

11,1 
± 1,4

11,8 
± 0,4

16,1 
± 1,7

14,2 
± 3,4Зета 

потенциал
(mV)

Степен на седим
ентация

21,8 
± 3,1

VEGEFLOT®

19,2 
± 1,1

VEGEFINE®

VEGEMUST®

ЗЕТА ПОТЕНЦИАЛ

Класификация на протеиновите бистрители според степента на седиментация

pH = 3,4

GELAFFORT®

OENOLEES®

GECOLL®
SUPRA GELAROM®

GELATINE 
EXTRA N°1

Грахов 
протеин

-1,6 
± 0,3

1,3
± 0,3

Рибен клей

Зета потенциал 
Класификация на протеиновите 
бистрители според степента на 

седиментация.

	� Благодарение на своите фракции пататин, 
VEGEFINE®, VEGEMUST® и VEGEFLOT® 
запазват висока активност при различни 
стойности на рН.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs
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VEGEFLOT®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE ET POIS)
VEGETABLE PROTEINS (PATATIN AND PEA)

Collage des moûts / Musts fining
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

VEGEFINE®
PROTEINES VEGETALES (PATATINES)
VEGETABLE PROTEINS (PATATINS)

Collage des moûts et des vins / Musts and wines fining
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
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VEGEMUST®
PROTEINES VEGETALES (PATATINE ET POIS)
VEGETABLE PROTEINS (PATATIN AND PEA)

Collage des moûts / Musts fining

U
TI

LIS
ABLE EN

BIO

CE 889/2008

VE

GETAL ORIGIN

A
LLERGEN FREE

НОВО

ЗЕТА ПОТЕНЦИАЛ (mV)

Бистрител pH 3,4 pH 3,8

Животински

Желатин за хранителни 
цели

-8  - 16 -8  - 10

Яйчен албумин 15 11

Рибен клей 1,3 2,8

Казеин 0,5 ≈0

Растителен

Грахов протеин 11 -3

VEGEFINE® 19,2 11,47

VEGEMUST®VEGEMUST® 14,2 9,5

VEGEFLOT® 21,8 11,2

25

БИ
СТ

РЕ
Н

Е

Грах & пататин
РАСТИТЕЛНИ ПРОТЕИНИ



Новост 2021

VEGEFINE®
Растителен протеин (пататин) за избистряне на мъсти и вина.

•	�Разрешен от Европейските регулатори за винификация на органични вина, Commission Regulation (EC) No. 889/2008 и 
допълнения.

•	Без алергени, без животински произход, без ГМО.

•	Силна реактивоспособност с фенолните компоненти.

•	Малко количество утайка.

•	Без риск от преизбистряне.

•	Запазване на ароматите.

Дозировка:

* Бистрене на самоток на бели и розета за превантивна или необходима обработка срещу окисление: 5  - 30 g/hL.

* Бистрене на пресови фракции (ниско налягане) за премахване на окислени фенолни компоненти: 10  - 50 g/hL.

VEGEMUST®
Специфична комбинация от растителни протеини (пататин и грах) със силна флокулираща способност, подходящ за 
статично бистрене на студ и бистрене по време на ферментация. 

•	 Висок Зета потенциал, синергистичен ефект с протеините.

•	 Висока степен на седиментация.

•	 Наличието на пататин спомага за намаляване на риска от окисление в ранен етап.

•	 Подобрен рандеман (малко количество на утайка).

•	 Запазване на способността за флокулация, дори и при високи стойности на рН.

•	 Без алергени, без животински произход, без ГМО. 

•	 Без риск от преизбистряне. 

Дозировка: Бели мъсти и розета: 10  - 40 g/hL.

VEGEMUST® се предлага в течна форма (опаковка - 20 L).

CIELAB - L*a*b* цветно пространство 

1 kg
10 kg

1 kg 
10 kg

CIELAB
THE L* COLOUR SPACE

Изключителна ефективност на VEGEMUST® в сравнение с граховите протеини. 
Намаляване на цвета и повишаване на бистротата.

Контрола 20 g/hL
грах 

40 g/hL
грах 

20 g/hL
VEGEMUST®

40 g/hL
VEGEMUST®

56
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60
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64

66

68

l*

+b

-a -b

-L

+L

+a CIELAB
THE L*A*B* COLOUR SPACE

Изключителна ефективност на VEGEMUST® в сравнение с граховите протеини. 
Намаляване на цвета и повишаване на бистротата.

13 13,5 14
a*

b*

14,5 15 15,5

7,4

7,2

7,6

7,8

8

8,2

8,4

8,6

8,8

+b

-a -b

-L

+L

+a

Контрола

грах40 g/hL

грах 20 g/hL

VEGEMUST® 20 g/hL

VEGEMUST® 40 g/hL

РА
СТ

ИТЕЛЕН ПРОИЗХОД 

БЕЗ АЛЕРГЕНИ

+b

-a -b

-L

+L

+a

CIELAB цветна характеристика: цветна характеристика за определяна на цветове на мъсти и вина.
При бистрене на бели и розе мъсти/вина целта е да се L* (повишена бистрота) и  

 a* и b* (намали червения и оранжев цвят).
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Добавяне на бистрители в 1/3 от ферментацията, Grenache rosé, 2020.
Изключителна ефективност на VEGEMUST® в сравнение с граховите протеини. Намаляване на цвета 

и повишаване на бистротата.

Избистряне на мъсти
РАСТИТЕЛНИ ПРОТЕИНИ



VEGEFLOT®
Комбинация от растителни протеини (пататин & грах) с висока степен на флокулация, подходящ за флотация. Оптимален 
баланс между различни растителни протеини.

•	Бърза флотация, най-висок Зета потенциал.

•	Наличието на пататин спомага за предпазване от ранно окисление на вината.

•	Стабилна пяна при флотация.

•	Подобрен рандеман (нисък процент на утайка). 

•	Запазване на способността за флокулация, дори и при високи стойности на рН.

•	Без алергени, без животински произход, без ГМО.

•	Без риск от преизбистряне.

Дозировка: Флотация: 10  - 20 g/hL  - Бели мъсти и розета: 10  - 40 g/hL.

VEGEFLOT® се предлага в течна форма, туби 20 л.

Виж Фокус: Използване с LAFASE® XL FLOT стр. 25.

Флотация на Pinot Gris, Южна Африка, 2020

Вижте още: вижте видеото за ФЛОТАЦИЯ на нашия сайт.

1 kg 
10 kg

0

0,6

Контрола Желатин VEGEFLOT®

PINOT GRIS

ФЛОТАЦИЯ НА PINOT GRIS, ЮЖНА АФРИКА, 2020
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Желатин

VEGEFLOT® е по-ефикасен в сравнение с желатин по отношение намаляне на цвета и общите полифеноли
Желатин: 4 cL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL
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VEGEFLOT® е по-ефикасен в сравнение с желатин по отношение намаляване на цвета и общите полифеноли.
Желатин: 40 mL/hL - VEGEFLOT®: 15 g/hL.

Избистряне на мъсти
РАСТИТЕЛНИ ПРОТЕИНИ
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POLYMUST® ROSÉ
Комбинация от PVPP с растителен протеин (пататин) за бистрене на бели и розови мъсти и вина.

•	�Премахване на фенолните киселини.

•	Стабилизиране на цвета на розе мъсти и вина във ферментация.
Дозировка: 30  - 80 g/hL

POLYMUST® V
Комбинация от растителен протеин (грах) с PVPP за превантивна обработка на окисление на бели и розови мъсти.

•�	Предпазва от окисление.

•	Премахва фенолите склонни към окисление, способни да се свързват с ароматите и да променят цвета.

•	Подходящ за флотация и за обработки на вина.

Дозировка: 30  - 80 g/hL.

POLYMUST® PRESS	

Комбинация от PVPP, калциев бентонит и растителен протеин (пататин, изолат на картофен протеин) за превантивна 
обработка на пресови вина и намаляване на окисления характер.

•�	�Превантивна обработка при окисление на бели и розе сокове: премахва склонните към окисление и вече окислени 
феноли, запазва съдържанието на глутатиони и ограничава склонността към покафеняване и порозовяване.

•	�Освежаване на червени пресови вина: избистряне, стабилизация на багрилната материя, намаляване на стипчивостта, 
зелените и растителни нотки, микробиологична стабилност.

•	Корекция на цвета и органолептичен финес на белите и розе вина.

Дозировка: 15  - 50 g/hL при червени пресови вина. 40  - 100 g/hL при пресови бели и розета.

POLYMUST® NATURE
Комбинация от растителен протеин (грах) и калциев бентонит за бистрене на мъсти.

•	Изключителен бистрещ ефект.
•	При окисление и за превантивна обработка на бели и розе вина.

•	Подпомага протеиновата стабилност още от етапа на ферментация.

Дозировка: 20  - 100 g/hL бели и розе мъсти.

Подходящ за органично производство, съгласно регламент на ЕС 889/2008 и неговите допълнения.

Благодарение на голямата си реактивоспособност с протеините, POLYMUST® NATURE намалява изключително много 
стойностите на модифицирания интензитет на цвета. Наличието на бентонит спомага до голяма степен белтъчната 
стабилност още от етапа на ферментация

Модифициран интензитет на цвета Протеинова стабилност

Опит избистряне на 2019 Sauvignon Blanc мъст. ABV 12 % vol., pH: 3.57, общи киселини: 3.86, изразени като H2SO4.

Делта NTU < 2 показва протеинова стабилност 
съгласно тест на топлина (референтен тест).

БЕЗ АЛЕРГЕНИ

без
алергени

100%

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg

1 kg
10 kg*

*специална
заявка
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Избистряне на мъсти
ГАМАТА POLYMUST®



ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

CASEI PLUS
Калиев казеинат. Обработка на окисление и 
мадеризация на соковете (бели и розета).

5  - 20 g/hL за избистряне.
20  - 60 g/hL за мадеризация и 

корекция на цвета.

1 kg
20 kg

POLYLACT®
Комбинация от PVPP и казеин. Превантивна и 

коригираща обработка на окислени сокове (бели и 
розета).

Превантивно: 20  - 40 g/hL.
При проблем: 40  - 100 g/hL.

1 kg
10 kg

MICROCOL® 
ALPHA

Висококачествен гранулиран натриев бентонит 
с висока адсорбираща способност. За белтъчна 

стабилност при широки граници на рН.
10  - 80 g/hL

1 kg
5 kg

25 kg

GECOLL® 
SUPRA

Течен желатин от селектирани суровини, изцяло 
свински произход.
Избистряне на сок.

40  - 100 mL/hL.
1 L
5 L

20 L

GECOLL® 
FLOTTATION

Течен желатин с висока реактивоспособност.
За флотация.

30  - 70 mL/hL (в зависимост от вида 
на мъстта, pH и условията).

10 L

VINICLAR®

Микрогранулиран PVPP за превантивна обработка на 
окислени мъсти.

VINICLAR® съдържа малко количество целулоза за 
по-бързо и лесно избистряне и филтруемост.

Превантивна обработка:  
15  - 30 g/hL. 

При окислени вина и мъсти:  
30  - 80 g/hL.

25 kg

VINICLAR® P
Микрогранулиран PVPP за превантивна обработка на 

окислени мъсти.
20  - 50 g/hL 

1 kg
22,7 kg

VINICLAR® GR
Микрогранулиран PVPP за превантивна и 

коригираща обработка на окислени мъсти.

Превантивна обработка:  
15  - 30 g/hL. 

При окислени вина и мъсти:  
30  - 80 g/hL.

1 kg
19,96 kg

Вижте още: Гледайте видеото за MICROCOL® ALPHA на нашата страница.
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ИЗБИСТРЯЩИ ПРОДУКТИ: НАЧИН НА ПРИГОТВЯНЕ И ВРЕМЕ ЗА ОБРАБОТКА

* По време на опитните проби в лабораторията. / ** Начин на приготвяне: Ефикасността на обработката зависи до голяма степен от качеството на 
начина на приготвяне. За пълното разтваряне използването на Venturi система е силно препоръчително. / *** Контактно време: времето на утаяване 
зависи от температурата на виното, обема, формата на съда и използването на SILIGEL. / **** Може да се използва на млади червени вина за 
елиминиране на нестабилната цветна материя.

Контактно 
време на 

зареждането 
на мострата*

НАЧИН НА ПРИГОТВАНЕ / ВЛАГАНЕ** 
(Вижте етикетите и продуктовото 

описание за повече информация).

Риск от 
преизбис-

тряне

Влагане 
със 

силициев 
гел

Контактно 
време на 

обработката 
преди 

откаляване или 
филтрация***

Забележки

Гамата
POLYMUST® 1  - 3 дни

Разтворете в 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и 

хомогенизирайте.

�
(с изключение 

на POLYMUST® 
NATURE)

1 - 3 седмици

VEGEFINE® 1  - 3 дни Разтворете в 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте. 1 - 2 седмици

OENOLEES® 1  - 2 дни Разтворете в 5 до 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте. 4 - 6 седмици

POWERLEES 
ROUGE®

1  - 2 дни Разтворете в 5 до 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и хомогенизирайте.   2 - 3 седмици

PVPP 1 ден Накиснете в 4 пъти повече вода за 1 час 
преди влагане. 

10 дни  -
3 седмици

Бентонит
****

2  - 3 дни

Разтвоете в 10 пъти повече вода и 
бъркайте за 2 часа (топла вода 50°C).

Оставете да се рехидратира за 12-
24 часа. Разбъркайте за получаване 
на хомогенна смес преди влагане. 
Хомогенизирайте след добавяне.

5 дни  -
2 седмици

Желатини 2  - 3 дни

Течни: постепенно вложете при 
разбъркване и хомогенизирайте 

внимателно. Сухи: разтворете внимателно 
в топла вода (40°C) 50 g/L и дръжте на 

топла водна баня по време на влагането.

  1 - 3 седмици 

Яйчен 
албумин 2  - 3 дни

Разтворете в 10 пъти повече вода.
Добавете в резервоара и 

хомогенизирайте. Използвайте цялата 
опаковка веднага.

 1 - 3 седмици

Проверете 
местното 

законодателство 
за етикитиране

(алерген).

Рибен клей 2  - 3 дни

Разтворете 10 g/L. Оставете да набъбне 
за 2 часа и разбъркайте да оптимизирате 
дисперсията. Ако се образува гел твърде 
бързо, добавете още вода. Добавете във 

виното и хомогенизирайте.

 2 - 4 седмици

Касеин 1 ден

Разтворете в 10 пъти повече вода 
до пълното разтваряне. Добавете 

във виното при разбъркване и 
хомогенизирайте.


10 дни  -

3 седмици

Проверете 
местното 

законодателство 
за етикитиране

(алерген).

БЕЗ АЛЕРГЕНИ

без
алергени
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ФЕРМЕНТАЦИОННИ ТАНИНИ

ПРОДУКТ ЧЕРВЕНИ ВИНА: ЗАПАЗВАНЕ, СТРУКТУРА, СТАБИЛНОСТ НА ЦВЕТА ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

TANIN 
VR SUPRA®

 
TANIN VR SUPRA® & TANIN VR SUPRA® Élégance  са специфични комбинации 
от елагови и проантоцианидинови танини за ферментация на червени вина. Тези 
продукти комбинират положителния ефект на различните танини без да добавят 

горчивина. Подобряване на структурата на виното в средата. 
Жертвен ефект: свързване с гроздовите протеини в мъстта за запазване на 
естествените гроздови танини. Улеснява реакцията танини-антоциани за 

стабилизация на цвета.
Инхибиране на окислителните ензими в мъсти с ботритис. 

TANIN VR SUPRA®: За червени сортове: Cabernet Sauvignon, Merlot, Cabernet 
Franc, Zinfandel, Syrah.

TANIN VR SUPRA® Élégance : За червени сортове с по-леки танини: Pinot 
Noir, Grenache, Sangiovese.

10  - 80 g/hL 1 kg
5 kg

TANIN 
VR SUPRA®
Élegance

Време на добавяне: добавете към гроздето в началото на 
обработката на гроздето.

Всичките танини на LAFFORT® са резултат от специфично производство, Instant Dissolving Process (процес на инстантно 
разтваряне). IDP позволява пълно разтваряне в мъстта и виното, затова не се налага разтварянето на танина във вода, 
което спестява време и труд.

ПРОДУКТ СТАБИЛИЗАЦИЯ НА ЦВЕТА, СТРУКТУРА, ЗАЩИТА ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

TANIN 
VR COLOR®

TANIN VR COLOR® и TANIN VR GRAPE® са с голямо съдържанието на катехинови 
танини, специфични за стабилизиране на цветната материя в червените вина. И 

двата танина допринасят за баланса на структурата на вината.

TANIN VR COLOR®: Комбинация от катехинови танини с различен произход 
(OxyProtect process), силно реактивни. Особено подходящ за сортове с по-слаби 

или нестабилни цветове (Pinot Noir, Grenache, Zinfandel).

TANIN VR GRAPE®: 100% гроздови катехинови танини, съдържа минимално 
количество фенолна киселина, известна като субстрат на Brettanomyces. 

Компенсира недостига на естествени гроздови танини (липса на фенолна 
зрялост или нарушено съотношение танини/антоциани).

10  - 30 g/hL 1 kg
5 kg

TANIN 
VR GRAPE®

10  - 40 g/hL 500g

Време на добавяне: добавете в резервоара след първата една 
трета от ферментацията.

ПРОДУКТ ФЕРМЕНТАЦИОННИ ТАНИНИ ЗА БЕЛИ & РОЗЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

TANIN 
GALALCOOL®

TANIN GALALCOOL® и TANIN GALALCOOL® SP са силно пречистени екстракти 
от галови дъбови танини. И двата танина улесняват избистрянето и утаяват 

нестабилните протеини. По този начин намаляват цялостната доза бентонит, 
необходим за протеинова стабилност.

TANIN GALALCOOL® намалява окислителната ензимна активност на 
ботритизирано грозде (лаказа, полифенол оксидаза), като подсилва ефекта на SO2.

TANIN GALALCOOL® SP е по-мек танин, добавя среда при готови вина и 
предпазва от окисление.

2  - 20 g/hL 1 kg

TANIN 
GALALCOOL® 

SP Време на добавяне: при избистрянето на сока.

ПРОЦЕС

IDP
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TANIN VR SUPRA® И TANIN VR COLOR®: 
ПЕЧЕЛИВШАТА КОМБИНАЦИЯ 
ТАНИНИТЕ ВЪВ ВИНОТО ИМАТ 4 
ОСНОВНИ ФУНКЦИИ 

	 Ефект “саможертва". 
	 Антиоксидантен ефект.
	� Ко-пигментация при наличие на багрилни компоненти.
	 Стабилизиране при наличие на ацеталдехид.
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УТАЯВАНЕ НА ПРОТЕИНИ ИЛИ 
ЕФЕКТ „САМОЖЕРТВА”

Протеините в гроздето се свързват с фенолните компоненти, 
което води до утаяване на тези комплекси. Това утаяване 
води до намаляване на количеството естествени танини във 
виното. Загубата на танини може да бъде намалена чрез 
ефекта „саможертва” при внасяне на танин, чието действие е 
насочено специфично към свързване с протеините. Този ефект 
може да бъде установен лабораторно чрез замерване на 
реактивоспособността спрямо определени протеини като BSA. 
TANIN VR SUPRA® осигурява силна защита на фенолите на 
гроздето. Неговата реактивоспособност е 5 пъти по-висока 
спрямо други ферментационни танини.

ИНХИБИРАНЕ НА ЛАКАЗАТА

Наличието на ботритис се свързва най-често с действието 
на полифенол оксидазата (лаказа), която нанася големи 
поражения. Поради утаяването на протеините (ефект 
„саможертва“) и бързата консумация на О2 от танините 
(антиоксидантен ефект), TANIN VR SUPRA® гарантира 
намаляване на тези нежелани окислителни активности.

АНТИОКСИДАНТЕН 
ЕФЕКТ

Използването на танини винаги се е 
свързвало с тяхната способност да 
коригират действието на кислорода 
във виното. Те имат антиоксидантно 
действие и предпазват окислимите 
компоненти. Доказано е, че 30 g/hL  
TANIN VR SUPRA®, добавен на етапи 
по време на ферментацията, намалява 
количеството на разтворен О2, което 
намалява окислението на лесно 
окислими компоненти.

32



Ф
О
КУ
С

ФОКУС

TANIN VR  
SUPRA®

TANIN VR 
COLOR®

Саможертва ефект ***** *

Реакция анти-лаказа ***** **

Антиоксидантен ефект **** ***

Ко-пигментация *** ****

Кондензация 
(стабилизация на цвета)

* *****

ЕФЕКТ НА КО-ПИГМЕНТАЦИЯ

Ефектът на ко-пигментацията е резултат от молекулярното 
свързване на цветните пигменти като антоциани с други 
повече или по-малко цветни пигменти (танини, фенолни 
киселини и др.). Това води до образуване на комплекси (ко-
пигменти), които имат интензитет на цвета, който е по-голям 
от самостоятелно оцветените пигменти. Ко-пигментацията 
играе важна роля за цветовете на младите вина. Червените 
вина, които са богати на ко-пигменти имат по-интензивен 
цвят на ранен етап, който е и по-устойчив във времето. 
TANIN VR SUPRA® и TANIN VR COLOR® са два танина с 
много добра способност за ко-пигментация.

КОНДЕНЗАЦИОНЕН ЕФЕКТ 
(СТАБИЛИЗАЦИЯ НА ЦВЕТА)

Ацеталдехидните молекули се свързват със стабилизиране 
на простите оцветени фенолни структури чрез реакции, 
водещи до образуване на по-комплексни молекули. 
Ефективността на танин/антоциановата връзка посредством 
ацеталдехидната връзка може да се демонстрира 
чрез насищане на танинов разтвор на ацеталдехид и 
да се наблюдава мътността във времето. Този метод е 
използван за сравняване действието на много от танините, 
предлагани на пазара. TANIN VR COLOR® е над 100 пъти 
по-реактивоспособен спрямо най-близкия конкурентен 
продукт.

Резултат от етанолов тест с 4 различни 
танина на пазара. TANIN VR COLOR® е най-
реактивоспособен спрямо ацеталдехида (етанол), 
ключова стъпка за стабилизиране на цвета и 
образуване на танин-антоцианови комплекси.
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

PREPARATION DE TANINS POUR VINS ROUGES
TANNIN PREPARATION FOR RED WINES

TANIN VR SUPRA®
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USAGE ŒNOLOGIQUE - OENOLOGICAL USE

1 kg - 2.2 lbs

œnologie
ricerca

innovación

i n n o v a t i o n

nature

STABILISATION DE LA COULEUR 
TANNIN FOR COLOUR STABILISATION

TANIN VR COLOR®

СПЕЦИФИЧНИ СЛУЧАИ: ЛИПСА 
НА ФЕНОЛНА ЗРЯЛОСТ

Когато гроздето не е в оптимална фенолна зрялост, качествата 
на TANIN VR SUPRA® и TANIN VR COLOR® попълват липсите.

Благодарение на изключителната си ефективност като 
„саможертва” TANIN VR SUPRA® помага за запазване на 
естествените, подлежащи на екстракция гроздови танини, 
чрез свързването му с протеините. 
TANIN VR COLOR® внася баланс в съотношението танини/
антоциани, като спомага за образуване на стабилни цветни 
компоненти.
TANIN VR SUPRA® се добавя директно към мъстта след 
мелачката или при първото завъртане на сока, ако няма 
следи от ботритис (20  - 80 g/hL в зависимост от санитарното 
състояние на гроздето). TANIN VR COLOR® се добавя по 
време на алкохолната ферментация по време на екстракцията 
на цвета в доза 10  - 30 g/hL. Когато кампанията изглежда 
трудна и предизвикателна спрямо оптималната зрялост на 
гроздето, използването на подходящи танини като TANIN 
VR SUPRA® и TANIN VR COLOR® е основен елемент за 
успешната винификация.

33



Вижте още: Видеото OENOSTERYL® на нашата страница.

ВИЖТЕ МЕСТНОТО ЗАКОНОДАТЕЛСТВО ЗА МАКСИМАЛНО РАЗРЕШЕНИ ДОЗИ НА СЕРЕН ДИОКСИД ВЪВ ВИНОТО.

*Разрешен за използване на мъсти и все още ферментиращи вина в максимална доза от 20 g/hL. / **Получените стойности на SO2 може да варират 
спрямо влажността на бъчвата.

ПРОДУКТ ОПИСАНИЕ ДОЗИРОВКА ОПАКОВКА

BISULFITE 15
Воден разтвор на калиев 

бисулфит.
10 mL освобождават 1.5 g SO2.

1L
5 L
20L

BISULFITE 18
Воден разтвор на калиев 

бисулфит и серен диоксид.
10 mL освобождават 1.8 g SO2.

5 L
20L

BISULFITE NH4 150*
Воден разтвор на амониев 

бисулфит.
10 mL освобождават 1.5 g SO2 и 0.4 g 

диамоний.
10 L
20L

BISULFITE NH4 200*
Воден разтвор на амониев 

бисулфит.
10 mL освобождават 2 g SO2 и 0.5 g диамоний. 10 L

BISULFITE NH4 400*
Воден разтвор на амониев 

бисулфит.
10 mL освобождават 4 g SO2 1.07 g диамоний. 20 L

SOLUTION 6
Чист серен диоксид, разтворен 

във вода.
10 mL освобождават 0.6 g SO2.

10 L
20L

SOLUTION 10
Неутрализиран воден разтвор на 

серен диоксид.
10 mL освобождават 1 g SO2.

5 L
10 L
20L

POTASSIUM
METABISULPHITE 

Чист калиев бисулфит на прах. 1 g калиев метабисулфит освобождава 0.5 g SO2.
1 kg  

25 kg

OENOSTERYL® 2 
Ефервесцентни таблетки калиев 

бисулфит.
Всяка таблетка освобождава 2 g SO2.

Кутия 48 
таблетки.

OENOSTERYL® 5
Ефервесцентни таблетки калиев 

бисулфит.
Всяка таблетка освобождава 5 g SO2.

Кутия 42 
таблетки.

СЕРНИ ДИСКОВЕ** 
2,5 g - 5 g - 10 g

Серни таблетки за напушване.

Консервиране на празни бъчви: запалете между 
2 и 4 g/hL серен (повтаряйте операцията регулярно, в 

зависимост от условията на съхранение).

Сулфитиране след измиване: запалете между 
1 и 3 g/hL след изпразване на бъчвата.

Кутия 1 kg
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•	�Избистрянето чрез флотация представлява придвижване на частиците в сока към повърхността 
на мъстта. Леснотата на това движение се възпрепятства от наличието на пектини. Добавянето на 
пектолитични ензими директно след пресоване на гроздето е необходимо, за да се ускори този 
процес.
	LAFASE® XL FLOT: 1 - 4 mL/hL.
	LAFAZYM® 600 XLICE (позволява пълна депектинизация при ниска температура): 1  - 2 mL/hL.

•	�В случай на мъсти, които са трудни за бистрене (сорт, зрялост и др.) или с цел да се ускори 
депектинизацията, се препоръчва използване на LAFASE® BOOST в доза 1 mL/hL.

•	�Проверете депектинизацията преди започване на флотацията. Използвайте нашия пектотест. Бързо 
и лесно.

ПОДГОТОВКА НА СОКА111

СВЪРЗВАНЕ НА ФЛОТАЦИОННАТА ПОМПА2
•	�За лесна флотация съдовете не трябва да се пълнят повече от 85 до 90% от 

обема.
•	�Температурата трябва да е между 15 и 18°C. Колкото е по-студена мъстта, 

толкова е по-голям вискозитета, респективно по-трудна е флотацията.
•	�Свържете входа на помпата с крана за утайката, а изхода на помпата – с 

откаляващия кран.
•	�За най-добри резултати маркучите не трябва да са по-дълги от 3 метра.
•	�Уверете се, че няма въздух в колоната за сатурация преди да затворите 

крана.

Много фактори влияят върху флотационния процес и оттам върху неговия успех. Параметрите на протокола са специално 
адаптирани за лесна флотация. Не се колебайте да се свържете с нас преди опитите за флотация с цел да се открият 
потенциалните инхибитори и да се намерят подходящите решения.

ДОБАВЯНЕ НА VEGEFLOT® И MICROCOL® CL G3
•	Пуснете помпата без да инжектирате газ.
•	�Уверете се, че налягането на сатурация е между 2 и 3 bar (размерът на съда 

няма значение).
•	��Пригответе VEGEFLOT® в чист съд съгласно протокола на LAFFORT® или 

използвайте VEGEFLOT® LIQUID. 
•	�Препоръчителната доза VEGEFLOT® е 15 g/hL (дозата може да бъде 

коригирана в съотвествие с характеристикити на мъстта).
•	�Пригответе MICROCOL® CL G в чист съд съгласно протокола на LAFFORT®. 

Препоръчителната доза MICROCOL® CL G  обикновено е 20-40 g/hL (дозата 
може да бъде коригирана в съответствие с характеристиките на мъстта).

•	�Използвайте вентури дюзата на флотационната система за вкарване на 
разтвора на VEGEFLOT® и MICROCOL® CL G .

•	�Дозирайте VEGEFLOT® и MICROCOL® CL G колкото се може по-бавно.
•	�Разбъркайте съда за 20 до 25 мин. при налягане на сатурация от 2 до 3 bar 

без добавяне на газ.
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Préparation enzymatique liquide la clarification des moûts de flottation / Liquid enzymatic preparation for the clarification of flotation 
musts / Preparación enzimática líquida para la clarificación de mostos de flotación / Preparazione enzimatica in forma liquida, specifica 

per la chiarifica dei mosti in flottazione / Pektolytisches Enzympräparat zur Klärung von Most für Flotation.

Valeur de standardisation / Standardisation value / Valor de estandarización / Valore di attività standardizzato / 
Durchschnittliche Einsatzmenge: Pectin methylesterase:  1500 PMEU/g

1 - 4 mL/hL

3HAKLMI*chgdfc+

Ingrédients / Ingredients / Ingredientes / Ingredienti / Inhaltstoffe: Glycerol, water, potassium chloride, pectinases (Pectin methylesterase).
Conservation / Storage / Conservación / Conservazione / Lagerung: 2 - 10°C (35 - 50°F).

Consulter notre fiche produit. / Consult our product data sheet. / Consulte nuestra ficha de producto. / 
Fare riferimento alla scheda del prodotto. / Siehe unser Produktdatenblatt. 

USAGE ŒNOLOGIQUE / OENOLOGICAL USE / PER USO ENOLOGICO
USO ENOLÓGICO / FÜR DEN ÖNOLOGISCHEN GEBRAUCH

Préparation d'enzymes purifiées / Purified enzymatic preparation

LAFASE® XL FLOT

LAFFORT -CS61611 - 33072 Bordeaux cedex - FRANCE - www.laffort.com
In Australia, Imported by: Laffort Australia - 43 Bradmill Avenue - Rutherford - NSW 2320 - Australia.

POIDS NET / NET WEIGHT
PESO NETO / PESO NETTO

NETTOGEWICHT

10 L (11,9 kg / 26.2 lbs)

®®®®®®®®®®® XL FFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFFLOT

03/2020

LAFASE ®LAFAZYM ®

Протокол за флотация с VEGEFLOT®
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•	След като съдът е хомогенизиран, отворете клапана за газта.
•	Налягането на азот на входа трябва да е между 5 и 7 bar.
•�	�Дебитът трябва да е между 25 - 40 L/мин (в зависимост от настройките на 

флотатора). Налягането на сатурация трябва да е 5 bar.
•	�Проверете качеството на флотация. За да направите това, вземете проба от 

сатурационната колона.
•	��След вземане на проба не забравяйте да коригирате налягането отново на 

5 до 7 bar.
•	�Времето за циркулация е между 60 - 150 мин. в зависимост от обема на 

съда.
•	�През помпата трябва да минат 1 до 2 пъти обема на съда. Обикновено 1.5 

е достатъчно.

СТАРТИРАНЕ НА ФЛОТАЦИЯТА114
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Вижте още: Гледайте видеото на тема флотация на нашата страница.

УТАЙКА
Сатуратор

Помпа

Газ инжектор

МЪСТ ЗА 
ИЗБИСТРЯНЕ

Сатуратор

Помпа

Вентури

ЗАВЪРШВАНЕ НА ПРОЦЕСА И ИЗЧАКВАНЕ5

•	След завършване на флотацията спрете помпата.
•	Затворете газта.
•	Затворете всички клапани на съда.
•	�Оставете съда за 60 до 120 мин. да може утайката да се качи на 

повърхността.
•	�Не оставяйте съда за повече от 240 мин. Силите на гравитация могат да 

предизвикат разделяне на утайката и отново суспендиране, ако се изчака 
прекалено дълго.

•	Проверете мътността на сока.
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ЦЕННОСТИТЕ НА LAFFORT®

НАШИТЕ 

ЦЕННОСТИ

ВЗИСКАТЕЛНОСТ

ОБЕДИНЕНОСТ

ПО-ДОБРО 
ОБСЛУЖВАНЕ НА 
НАШИТЕ КЛИЕНТИ

ГЪВКАВОСТ

ИНОВАТИВНОСТ

Представяне
Умения
Постоянство 
Качество

СЪЗДАВАНЕ 
НА СТОЙНОСТ

Креативност

Прогресивен 

Ентусиазъм
Инициативност

УСПЕХИ 
ЗАЕДНО

Добронамереност

Благополучие
Работа в екип

Довереност

Компанията LAFFORT® е отдадена на устойчивото развитие и вярваме, че трябва да добавяме 
стойност не само за нашите клиенти, но и за нашите служител и партньори. 

Затова трябва да имаме отговорно поведение и да сме сигурни, че нашите дейности отговарят 
на изискванията на околната среда, социалното равенство и икономическата устойчивост. 

За постигане на тези цели разчитаме на споделени ценности с хората, които ежедневно работят 
за развитието на LAFFORT®:

Отзивчивост
Практичност
Гъвкавост
Проактивност

СТРЕМЕЖ КЪМ 
БЕЗУПРЕЧНОСТ
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ул. Милеви скали 6
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Тел: 032-968-710
Ел.поща: office@ekohran.com
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