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/1 Editoviqle
€ € Quastanne, fous sulla Pueschezza, o sull equilibrio- dei vini!

temperatura, del grado alcolico e del pH complicano I'ottenimento di vini freschi ed equilibrati.

I | riscaldamento climatico ha notevoli conseguenze sugli equilibri gustativi dei vini. Infatti, gli aumenti di

Tuttavia, sono i profili di vini ricercati oggi dai consumatori! Forte della sua esperienza, Lamothe-Abiet
sviluppa nuove e specifiche soluzioni per soddisfare le necessita degli enologi: avere dei vini piu freschi,
morhidi e golosi.

L'innovazione fa parte integrante del DNA di Lamothe-Abiet. Esiste grazie alla nostra vicinanza sul
territorio, allo scambio permanente con i nostri clienti e all’esperienza del nostro dipartimento R&S.

In questo catalogo, troverete tutte le nostre soluzioni enologiche come pure degli strumenti tecnici,
come sempre orientati al rispetto del vino.

Guillaume Martineau
Direttore General

Cosa ne pensa Ambre, Responsabile Ambienle

Le nostre azioni per I'ambiente nel 2022:

Tonnellate di
prodotti riciclati
in rifiuti bio
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2023

LIEVITI

| lieviti costituiscono per Lamothe-Abiet il cuore della nostra competenza in Enologia.

| nostri lieviti sono tutti rigorosamente selezionati e sviluppati dall'lstituto Enologico di Bordeaux (ISVV) da
team di R&D che nel corso degli anni si sono dimostrati i piu talentuosi. La qualita della gamma di lieviti

Excellence® & ormai riconosciuta in tutto il mondo.

.............................................................................. . ??

| ceppi Excellence® FTH, TXL e STR sono ceppi di riferimento per la produzione di vini bianchi e rosati aromatici.
Le capacita intrinseche e la resistenza fermentativa di questi lieviti permettono di ottenere dei vini franchi,

dall'intenso profilo aromatico.

EXCELLENCE®

TXL

Intense Thiols

Rivelazione intensa dei tioli volatili - Rivelazione dei tioli volatili

Note agrumate, profilo aromatico - Note di bosso, agrumi
fresco e frutti esotici

- equilibrio perfetto: volume,
complessita e finezza aromatica

Vivacita in bocca

Tioli volatili Profilo Tioli volatili Profilo
O Esteri fermentativi aromatico

& Esteri fermentativi aromatico

Indici aromatici (IA)

[tioli] [Esteri fermentativil / soglia di percezione

O Esteri fermentativi

EXCELLENCE®

STR

Esters

Forte rivelazione di
esteri fermentativi

Note di frutti a polpa gialla
Complessita aromatica

Tioli volatili

Profilo
aromatico

Sauvignon Blanc, 2016 e Pessac Léognan, Bordeaux ® TAV : 13 % vol. ® pH = 3,3

30

20

—

Excellence® FTH Excellence® TXL Excellence® STR

C,,C, (note floreali)
& C.C, (note floreali)
6 C.C, (mela)
6 c,C, (ananas)
AH (pera)
Al (banana/bonbon inglese)
PE (rosa)
3SH (agrumi)

A3SH (frutta tropicale)
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| ceppi Excellence® XR, DS, SP e FR sono specificamente adatti alla produzione di vini rossi. Questi lieviti
permettono di rispondere a diversi obiettivi di vinificazione, correlati con I'ottenimento di profili precisi, nel
rispetto della tipicita varietale, pur garantendo un'eccellente qualita di fermentazione.

Test stabilizzazione del colore - Analisi post FA

EXCELLENCE® Vendemmia 2019 e Cabernet Sauvignon e Adelaide Hills, Australie
X R @ Testimone @ Excellence® XR
2D e e e et e e e e a e e ee e e e e e naaaaaaeeee e e e e nannaaaaaan
Grand rouge 2
- Vini potenti, strutturati
15 oottt

- ideale per la realizzazione della FML in co-inoculo

- Importante liberazione di polisaccaridi:
stabilizzazione del colore e apporto di volume

- Adatto agli elevati gradi alcolici,
bassa produzione di acidita volatile

N

@ Struttura, volume | . . .
@ Frutta fresca rossa Profi ’ DO420 D0520 D0620 ICM
@ Frutta matura, spezie aromatico

EXCELLENCE® EXCELLENCE® EXCELLENCE®
Prestige Spicy Red fruits
« Profilo strutturato, aromi di frutta fresca - Profilo strutturato, aromi speziati - Profilo goloso, aromi di frutta rossa
- Vinificazione - Ottime attitudini fermentative - Vini freschi ed equilibrati
tradizionale / termovinificazione < Ideale per i vini a rotazione rapida - Raccomandato per la fermentazione
« Adatto agli elevati gradi alcolici, o di medio affinamento di uve termo-macerate

bassa produzione di acidita volatile
@® Struttura, volume @ Struttura, volume @® Struttura, volume
@ Frutta fresca rossa ; @ Frutta fresca rossa : @ Frutta fresca rossa ;
Profilo Profilo Profilo
@® Frutta matura, spezie aromatico @ Frutta matura, spezie aromatico ' @ Frutta matura, spezie ‘ aromatico

Frutta matura, spezie

SP
XR

Vino leggero, vino morbido Vino strutturato, volume

DS
FR
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Frutta rossa
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A lungo trascurati per le loro ridotte capacita fermentative, i lieviti non-saccharomyces sono oggi una fonte d'innovazione.
Permettono infatti applicazioni enologiche molto interessanti e diversificate. Dalla bioprotezione all'acidificazione naturale
del mosto, passando per la valorizzazione dei profili aromatici, questi lieviti si ascrivono in un miglioramento continuo dei
vini e apportano modernita ai protocolli di vinificazione.

| ceppi Excellence® X-FRESH (Lachancea thermotolerans) ed Excellence® B-Nature® (Metschnikowia pulcherrima) si

utilizzano per i vini bianchi, rosati ma anche per i vini rossi. Le caratteristiche intrinseche di questi lieviti permettono una
reale valorizzazione dei vini prodotti.

EXCELLENCE® X-FRESH

EXCELLENCE® Ceppo di Lachancea thermotolerans (lievito non-saccharomyces).

Questo lievito presenta un metabolismo unico, che gli permette di produrre
acido lattico in fase fermentativa, dagli zuccheri fermentescibili.

Equilibrio e fresc hez;

Questa produzione d'acido lattico € strettamente legata alle
seguenti variazioni:

Aumento dell'acidita totale

Diminuzione del pH

Leggera riduzione del grado alcolico

. Lakshose Worsiadoferare obs Imokamon sions et s Usato in sinergia con Saccharomyces cerevisiae, restituisce equilibrio e freschezza

e la diminuzione del TAVP. al V|n|

Analisi post FA Cinetica di produzione dell'acido lattico durante la FA
Montagne Saint-Emilion ® Merlot 2021 ¢ TAV 13,81% vol. (TO = inoculo di Excellence® X-FRESH)
Excellence® X-FRESH @ Testimone Excellence® X-FRESH @ Testimone
Acido 2
lacttico 1,80 18
(g/L) '
1,6
Acido 1,80 1,4
wd 12
@ 2,10 ,1
3,40
N :. iy
! 0,6
Acidita 04
totale 4,89 0,2
@inso,) I /.20 a
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 0 20 40 60 80 100 120
SuU Tempo

Excellence® XR & stato inoculato dopo 72 Excellence® X-Fresh utilizzando la tecnica di inoculo sequeziale. Excellence® X-FRESH ha
prodotto 1,80 g/L di acido lattico e Excellence® XR ha consentito di portare a termine la FA.
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EXCELLENCE® B-NATURE

Lamothe-Abiet, dopo un'approfondita ricerca, ha scelto Excellence®
\ B-Nature, una Metschnikowia pulcherrima

\ EXCELLENCE®

Lievito per uso enologico

® . . L :

B-NOTur(Z C?nt.rollol della flora mlcr.anoI.ogwa fin ,daIIa vendemmia
BIOPROTEZIONE Diminuzione della quantita di SO, sull’'uva

Ceppo Metslikowia pulherina Riduzione dei composti combinanti la SO,

Guadagno in complessita aromatica del vino
Consumo rapido di ossigeno disciolto sul mosto

y

-abic 5 '.(; m
=y

La bioprotezione consiste nel controllare in modo precoce la flora indigena presente sull’uva.

Tra la raccolta delle uve e l'inoculo del lievito, I'equilibrio della flora & estremamente
sensibile. Rappresenta un grande rischio nello sviluppo di deviazioni microbiche (lieviti non
Saccharomyces spesso fonti di difetti tra i quali Brettanomyces, batteri,...).

Al contrario della solfitazione che inibisce questi microrganismi, la lotta biologica consiste
nell’inoculare un lievito con poca attivita fermentativa per occupare I'ambiente e evitare cosi
in modo naturale, la moltiplicazione di microrganismi indesiderabili.

Popolazione microbica a G+1 dopo il trattamento Popolazione microbica a G+4 dopo il trattamento
Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019 Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019
Lieviti totali Metschnikowia Lieviti totali Metschnikowia
UFC/mL UFC/mL
T, 00EHQT -ooveiencsunsirsnsnsimsissesnsiisiassssnstisisscsssssssssssstesissssssstssisssssssssassssstsssassssss 1,00E+07 =0
100406 v vrrrvvreserresceres e - T T SRR | SR
1 ,00E+05 ______________________________________ B 0 R S 1 ,00E+05 ............................................... B TR EYTTIeIRIeN
1,00E+04 ---------: . .............. . ..............] L0 B LB ............. L
1,00E+03 ---..o.oo. ... N — 1,00E403 oot e, B RN B
1,00E4+02 oo bt R L R 1,00E402 ooovveet e B U B
S0, (5 g/hL) Excellence® Lievito S0, (5 g/hL) Excellence® Lievito
B-Nature® concorrente B-Nature® concorrente

L'uso di SO, riduce drasticamente la popolazione dei lieviti e lascia un vuoto microbiologico. Cio comporta un rischio di sviluppo di
microrganismi di alterazione nell'ambiente.

Per quanto riguarda la modalita B-Nature®, la popolazione totale dei lieviti & essenzialmente Metschnikowia, questo indica un'ottima
predominanza del nostro lievito, e quindi una bio-protezione efficace Il lievito concorrente non ha preso la prevalenza nel mezzo perché
non viene rilevato al G+4.
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Un nuovo lievito nella gamma Excellence®!

EXCELLENCE® CHD

Ceppo di lievito Saccharomyces cerevisiae selezionato in Borgogna, in collaborazione con I'lFV (Institut Francais
de la Vigne et du Vin).

Specificamente adatto alle esigenze di vinificazione dello Chardonnay, permette I'ottenimento di vini che riflettono
appieno la tipicita varietale di questo vitigno iconico.

Excellence® CHD permette I'espressione di un'intensa complessita aromatica, che amalgama aromi di frutta fresca e di
frutta gialla. | vini ottenuti si caratterizzano da un'importante tensione e da un notevole aumento del velume in bocca,
a garanzia dell'equilibrio organolettico.

Indici aromatici (IA)
[tioli] [esteri fermentativi] /soglia di percezione

Chardonnay 2020 e Beaune, Bourgogne ® TAV : 13,70 % vol.e pH=3,36

Excellence® CHD ® Levure A Levure B

Franchezza aromatica

4
. 3,5 .
Persistenza Fruttato tioli
5
2
Tensione / Freschezza ( 1,5 Fruttato fioreale
1
0,5
0
Volume / Rotondita Fruttato frutta gialla
Complessita Mineralita

Intensita aromatica

“Alla costante ricerca di diversita e di complessita aromatica per i nostri Chardonnay del
Maconnais, 1a cantina di Lugny si é proposta come supporto per le prove di Excellence® CHD
nel 2020.

Non abbiamo avuto nessun problema di fermentazione, né di moltiplicazione di

B cinetica. In degustazione, e apparsa una bella complessita aromatica, con note fruttate
\Q_/ di pesca e d'albicocca, pur conservando della freschezza in bocca e delle note fiorali.

Ho dunque deciso di provarlo nuovamente nella vendemmia 2021 per confermare il suo
utilizzo. Nonostante la complessita dell'annata, ho potuto osservare a fine vinificazione
un aumento delle note dolci in bocca ed un elegante sfondo aromatico prima dell'avvio
della fermentazione malolattica.”
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Grégoire PISSOT, Enologo & Responsabile di cantina
CAVE DE LUGNY, MACONNAIS, FRANCIA




IF CATALOGO DEI LIEVITI LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

i

TIPO DI VITIGNO

chardonnay

riesling, gewdrztraminer, sauvignon,
tutti i vitigni ad aroma varietale tiolico

chardonnay, sauvignon,
gewdirztraminer, viogner,
pinot grigio, garganega,
vermentino, catarratto,
pecorino, verdicchio, vernaccia

chardonnay, viognier, grillo,

corvina, molinara, corvinone,
rondinella, schiava, lambrusco,
montepulciano, negroamaro

merlot, grenache, cinsault,
cabernet franc, syrah

mourvedre, grenache,
cinsault, cabernet franc

grenache, cinsault,
cabernet franc, syrah,

RESISTENZA
CEPPO TIOLI ESTERI VARIETALE ROTONDO I AREE Y ALL ALCOOL
DOLCI DI AZOTO o
(% vol.)
CHD
@' Sélection Medio 15 % vol.
Bourgogne
@- ROSE Medio 14,5 % vol.
®
FreZP;Ihiols Medio 15 % vol.
TXL® ; o
Intense thiols Medio 15 % vol.
ESSE}S Medio 15 % vol.
B2 g .
Elegant white Medio 14 % vol.
Fiyrval Alto 14,5 % vol.
E2F® elaborazione di vini di una grande finezza aromatica
Soarki grazie alla sua resistenza all'alcool e al suo potere Basso 17 % vol.
parkiing fruttosofilo. Raccomandato per la presa di spuma.
Evidenzia le note aromatiche floreali (terpeni)
e fruttate (esteri) del vino. Consigliato per i vini o
@ Spumante spumanti ottenuti mediante rifermentazione Alto 14,5 % vol.
in autoclave (metodo Charmat).
Arom Basso 14 % vol.
RESISTENZA
FRUTTATO FRUTTATO RIPRESA FABBISOGNO ,
CEPPO pipgante INTENso STRUTTURATO “nepn”  piazorp  ALEALCOOL
(% vol.)
®
Grarﬁerouge Medio > 16 % vol.
Prgsige Alto 16 % vol.
Fruiﬁ)l/‘red Medio 15 % vol.
High degree Basso 18 % vol.
L13 Medio 16 % vol.
RB2 Medio 15 % vol.
Cerevisiae Basso 14 % vol.
Bayanus Basso > 16 % vol.
CEPPO AZIONE
Ceppo non-Saccharomyces per |'acidificazione
@' X-FRESH naturale del mosto e la riduzione del TAV
B-Nature® Ceppo non-Saccharomyces per la

bioprotezione del mosto e dell’uva

Un Sacharomyces cerevisae altamente fruttofilo
specificamente selezionato per la ripartenza della FA

@ FINISHER

chardonnay, chenin blanc, muscat,
mauzac, ugni blanc, pinot gris

tutti i vitigni con potenziale

inzolia, trebbiano .
sangiovese

chardonnay, sauvignon,
colombard, sémillon, -
chenin, muscat, mauzac

chardonnay, sauvignon,
lugana, trebbiano

pinot noir, pinot meunier

ugni blanc, mauzac, muscat,

airén, viura, palomino, -
parellada, prosecco, glera

merlot, grenache, cinsault,

cabernet franc,

aromatico .
syrah, sangiovese

TIPO DI VITIGNO

cabernet sauvignon, merlot, syrah, pinot noir aglianico,
nebbiolo, sangiovese, montepulciano, nero d’Avola, primitivo

merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc,
syrah, sangiovese, nebbiolo

gamay, grenache, carignan, teroldego,
macerazione carbonica

tutti
tutti

pinot noir, merlot, sangiovese
tutti

tutti

TIPO DI VITIGNO

tutti

tutti

tutti
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2023 / LAMOTHE-ABIET

BATTERI

Lamothe-Abiet e stato il reale precursore della tecnica del coinoculo piu di 15 anni fa. | ceppi che proponiamo sono
ideali per i pit esigenti requisiti di controllo della FML.

IENO 1°

Ceppo di Enococcus ceni selezionato per la sua resistenza alle condizioni difficili.

6 Qualita di produzione

6 Dominanza della FML, prevenzione delle alterazioni
6 Rapidita di impianto

® Assenza di produzione di amine biogene

VANTAGGI

[ oS
LN

“E chiaro che Excellence® XR e (Eno 1° formano una coppia perfetta, anche in condizioni
difficili. Raccomandiamo un co-inoculo precoce, molto efficace nelle regioni fredde che
richiedono un certo rigore tecnico. Si ottengono cosi vini piu franchi e pit aromatici.

| lieviti e | batteri lavorano di concerto, € dunque importantissimo scegliere ceppi
complementari. Quest'approccio migliora la qualita del vino, I'efficacia della produzione
e facilita la vita dell'enologo - ci guadagnano tutti!"

i

Paul BOWYER, PhD & Enologo, Responsabile di settore
BHF TECHNOLOGIES, VICTORIA, AUSTRALIA

Monitoraggio dei co-inoculi Excellence® XR / (Eno 1° e Lievito A / Batterio A
Coonwara, Australie ® Cabernet Sauvignon 2020 e TAVP 15,5% Vol.

Excellence® XR  w= = (Fno 1© == | jevito A == Batterio A
5
1110 45
1090 4
3,5
1070 3 g
3 :
= 25 o
2 1050 =
a 2 5
o
=
1030 1,5 E
1
1010
0,5
990 0

Giorni

Nel caso della coppia Excellence® XR/ (Eno 1°, la FA e la FML si sono svolte simultaneamente. Per la seconda coppia
lievito / batterio, & stato necessario attendere la fine della FA affinché la FML si awvii correttamente.



I BACTER'E XTREM Superare i limiti

Ceppo di GEnococcus ceni per la realizzazione della FML in condizioni difficili.

BATTERIO La fermentazione malolattica, fase chiave della vinificazione, permette di migliorare
il profilo organolettico, apportando morbidezza e rotondita in bocca. Si presenta

XTREM come una reale soluzione per riequilibrare i vini dalla forte acidita.

Batterio XTREM assicura e garantisce |'avvio della FML, impedendo cosi lo sviluppo

di ceppi indigeni, che potrebbero causare deviazioni organolettiche.

Superare i lim

Utilizzabile in inoculo diretto, Batterio XTREM:

8 é Funziona ad un pH molto basso (fino a pH=3)
<C o Resiste ai gradi alcolici elevati (fino a 16% vol.)
Ccoceur soiver alicaiss 1 oML s vii = o Presenta una cinetica rapida di degradazione dell'acido malico
¢ conun pH bassa o alta gradazione alcolica, <
>
- - - - - - o] 5
Clne_tlca di _degradazwne dell'acido malico § 45
con i hatteri (g/L) 8 a4
Spagna, Albarino 2020 e TAV 12,88% vol. E 35
pH 3,15 ¢ Acidita totale 5,87 g H,SO, /L o 3
b=
o
® Testimone @ Batterio XTREM S 25
£
S 15
Batterio XTREM utilizzato in inoculo diretto 8 1
permette la rapida e completa realizzazione = 05
della FML. Si dimostra efficace quanto il batterio E (’)
testimone, che ha pero beneficiato di un protocollo o 0 5 10 15 20 25

di reidratazione e di moltiplicazione.
Giorni dopo l'inizio della FML

la CATALOGO DEI BATTERI LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

Co-INocuLOo CO-INOCULO INOCULO INOCULO
BATTERI PRECOCE TARDIVO SEQUENZIALE CURATIVO AL AL
Possibilita di aggiunta diretta in vasca
senza reidratazione.
CEno 1® Y YY) oo oo

Allo scopo di ripartire meglio
reidratare 15 minuti.

12 ore (Reidratazione + acclimatazione)
Eno 2 ° [T Y1) [T 1) (1) in presenza dell’attivatore
malolattico fornito (kit)

Possibilita di aggiunta diretta in vasca senza
Batterio reidratazione. In condizioni difficili
XTREM ¢ e eee (pH < 3,2 ofe TAV > 15%),

aggiungere 30 g/hL di OptiML®.

24 - 48 ore prima FA terminata

dell'inizio della FA Densita 1010 0 al travaso Si prega di consultarci
Econom|zz_are tempo - Econom!zzare_tempo 3} FML dopo macerazione FML difficile -
Prevenzione delle Rendere sicuro il processo . . .
o . post FA - FML in barrique Ripresa della FML
alterazioni classico di FA

Condizioni ottimali della attivita malolattica

BATTERI pH* SO2 TOTALE TEMPERATURA RESISTENZA ALLALCOL* (% vol.)
GEno 1° <50 mglL b
>33 <15 ;
Eno 2 <60 mg/L 18-24°C 5
<<
Bactérie XTREM >3 < 50 mg/L <16 53

*Questi fattori sono inter-dipendenti




2023 / LAMOTHE-ABIET

NUTRIENTI

Nutrimento e protezione del lievito costituiscono i punti chiave di una fermentazione riuscita garantendo la cinetica
di fermentazione ma anche per ottimizzare la produzione di aromi ed evitare la comparsa di deviazioni
organolettiche.

I AROMA PROTECT®

Preparazione di lieviti inattivati naturalmente ricchi di glutatione e precursori del glutatione.

¢ Formulazione specifica che offre una protezione ottimale degli
aromi e della freschezza dei vini bianchi e rosati

¢ |l glutatione (GSH), tripeptide solforato naturalmente presente
nelle cellule, possiede un fortissimo potere riducente, conferendo
un ruolo chiave nella lotta contro I'ossidazione

VANTAGGI

Indice aromatico (IA)
[tioli volatili]/ soglia di percezione

Prova Grenache rosato ® Sud-est ¢ 2018 Analisi 1 mese dopo FA

Aroma Protect®
Proporzione di diversi composti
riduttivi nella formulazione

5% 10
4MMP
® GsH 8 . (bosso)
& CysGl o
ysGly 6 y ® (frutta esotica)
0,
52% NAC o ASMH
4 (agrumi)
Lcys
2
Homocys
2% 0

Testimone Aroma Protect®
Grazie alla sua ricchezza in glutatione (oltre il 50%),
Aroma Protect® ¢ un prodotto scelto per preservare il
potenziale aromatico durante I'affinamento.

1 mese dopo la fine di FA, l'intensita aromatica & doppia
rispetto al testimone.

Conseguenza dell'uso di Aroma Protect®
sul profilo aromatico dei tioli durante I'affinamento

Sauvignon blanc e uso al 30 g/hL alla fine della FA (d = 1,010)

— Aroma Protect® === Testimone

2 A3SH (Frutta tropicale)

15 S

3SH (Agrumi) S~ o

4MSP (Bosso) T - =

10

Fine FA 1 mese 2 mesi 4 mesi 6 mesi



Grazie alla sua esperienza nei meccanismi di rivelazione aromatica da parte dei lieviti, LAMOTHE-ABIET ha sviluppato soluzioni
specifiche per aumentare la rivelazione dei tioli e degli esteri durante la fermentazione alcolica. Queste soluzioni migliorano il profilo

aromatico dei vini e prolungano la loro intensita.

JOPTIESTERS®

Lieviti inattivati naturalmente ricchi in aminoacidi
ed ergosteroli, precursori specifici degli esteri
fermentativi.

6 Imprescindibile strumento per ottimizzare il
potenziale degli esteri dei vini bianchi, rosati e rossi

® Rivelazione di aromi fruttati e floreali, soprattutto
in vini carenti di precursori aromatici varietali

6 Ruolo determinante nella qualita e nella quantita
di questi esteri aromatici

VANTAGGI

Nota : Privilegiare un ceppo a forte resa in esteri:
Excellence® STR o LA Arom.

la formazione di esteri € strettamente legata al metabolismo
azotato e lipidico del lievito: pud pertanto essere migliorata
aggiungendo derivati del lievito.

Indici aromatici (1A)
[Esteri fermentativi] / soglia di percezione

Test Cognac ® 2016

@ Esteri etilicid
acidi grassi

Acetati di
alcoli superiori

70

60
50
40 ’LP‘
+
30
20
10
0

Testimone

OptiEsters®

OptiThiels®

| PIUAROMI, PIUALUNGO |

OptiEsters®

JOPTITHIOLS®

Lieviti inattivati naturalmente ricchi in composti
riducenti.

o Imprescindibile strumento per ottimizzare il
potenziale degli tioli dei vini bianchi, rosati e rossi

o Doppio effetto: antiossidante e significativo
aumento aromatico dei tioli (4MSP, 3SH,
A3SH), dal +30 al +120%

6 Regolarita e ripetibilita dei risultati su diversi
tipi di uve (vitigni, terroir)

VANTAGGI

Nota : Per una rivelazione ancora maggiore dei tioli volatili,
favorire I'uso dei ceppi Excellence® FTH e Excellence® TXL!
Un'appropriata chiarifica dei mosti prima dell'aggiunta
garantira una migliore efficienza.

Indici aromatici (1A)
[tioli volatili] / soglia di percezione
Test Cortese e Italie # 2019

® 4MMP 6 3VH & A3MH BMT
(bosso) (frutta esotica) (agrumi)  (polvere da sparo)
160 BMT: aroma di pietra focaia,

impressionedi freschezza e tensione.

120

i
il
B

Excellence® Excellence® FTH Excellence® Excellence® TXL
FTH + OptiThiols® TXL + OptiThiols®
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I10PTIFLORE® O

Nutrimento complesso a base di autolisati di lieviti, ricco in azoto organico
(aminoacidi, peptidi), vitamine e elementi minerali.

Per uso enologico

OPTIFLORE® O ¥

Nutrimento Organico

dei lieviti.
Qf'—r'
- ® Assicura una nutrizione qualitativa del lievito
0 — o Evitairischi associati ad un‘alimentazione esclusivamente
?301}?;&0-\ 8 minerale
OR‘G |<£ o A base di derivati di lievito, porta piti complessita e una
‘ <ZE migliore efficienza sulla cinetica di fermentazione
J >

OPTIFLORE® 0 garantisce I'equilibrio nutrizionale dei lieviti grazie
allapporto d'azoto organico per assicurare una fermentazione
alcolica regolare e completa.

www.lamothe-abiet.com

Solutions for winemaking

NUTRIZIONE AZOTATA MINERALE
e Utilizzo preferenziale dai lieviti
e Rapido consumo
e Rapida moltiplicazione della popolazione di lieviti

DA SAPERE In caso d'eccesso:

e Carenza indotta

Studi recenti hanno dimostrato che I'azoto * Produzione di H.QS
organico fornito da un derivato del lievito FA stentate e/o in arresto
come OptiFlore® O & da 2,5 a 4 volte piu » Eccessivo aumento di temperatura

efficiente di un'aggiunta equivalente di Effetto stimolante della repressione catabolica dall'azoto (NCR)
azoto minerale (ad esempio, DAP).

NUTRIZIONE AZOTATA ORGANICA
e Utilizzo progressivo
* Repressione della produzione di H,S
e Nutrizione dei lieviti
e Nessun effetto sulla repressione catabolica dall’azoto
e Aumento della complessita aromatica

éé

“L'IGP Cétes de Gascogne si caratterizza da una grande diversita di vitigni e di condizioni
pedoclimatiche.

Optiflore® O si é rapidamente imposto per noi come uno strumento adatto e polivalente.
Di fronte alle eventuali carenze azotate, ai forti gradi e al basso pH, Optiflore® O
ottimizza il risultato dei lieviti della gamma Excellence. Garantendo le vinificazioni
convenzionali e biologiche, Optiflore® O ci permette di risolvere le molte sfide legate
all'espressione aromatica dei nostri vini bianchi secchi e dolci e alla struttura dei
nostri vini rossi e rosati.”

i

Benoit GISSON, Enologo consulente
CENOPOLE DE GASCOGNE, GERS, FRANCIA
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L.A SOLUTIONS

la CATALOGO DEI NUTRIENTI LAMOTHE-ABIET

BOOSTER & ESPRESSIONE oo e o coPn:gE:ELsoso PROTEZIONE  STABILIZZAZIONE APPORTODI  DOSE DIMPIEGO
PROTEZIONE AROMATICA AROMATICA FRUTTATO AROMATICA DEL COLORE ROTONDITA (g/hL)
Aroma Protect® P ° oo 10240
Aroma T'N'T P/RA oo oo (1) 10440
30
OptiEsters® RA (L1 ° ooo ° Utilizzare all’inizio
della FA
30
OptiThiols® P/RA ooo ooo ° ° ° Utilizzare all’inizio
della FA
Natur'Soft® P ° ooo ooo 20 - 100
NUTRIENTI . AZ0TO AZOTO VITAMINE / EFFETTO STEROLI/ACIDI Aﬁ’ggﬁi;"g':ﬂ“gﬂ'i DOSE D'IMPIEGO
COMPLESSI AMMONIACALE ORGANICO OLIGOELEMENTI  DETOSSIFICANTE GRASSI INSATURI per 20 g/l (g/hL)
10 mg/l di azoto 20-40
OptiFlore® 0 NP ooe oo ooe ° assimilabile in forma  Utilizzare prima
amminica della fine FA
OptiFerm® NP oo DAP eee oo oo ° 30 20-40
OptiML®
(batteri) N/P ° eoe oo ° 0 20-40
AZOTO ASSIMILABILE ,
NUTRIENTI SEMPLICI AZOTO AMMONIACALE TIAMINA APPORTATO mg/L. per 20 g/hl DOSE D'IMPIEGO
Sulfate d’Ammonium (SA) (L1 40 10-50 ghlL
Phosphate d’Ammonium
(DAP) e0eo 40 10-50 ghL
Vitaferment® SA eee ooo 40 10 - 50 g/l
Vitaferment® PH DAP eee ooe 40 10 - 50 g/hL
_ 30 - 60 mg/hL
Thiamine ooe 0 _
dose massima legale UE: 60 mg/hL
PROTEZIONE DEI CELLULOSA EFFETTO VITAMINE / STEROLI / ACIDI AZOTO ORGANICO DOSE D’IMPIEGO
LIEVITI MICRONIZZATA DETOSSIFICANTE OLIGOELEMENTI GRASSI INSATURI (g/hL)
(Enostim® N/P oo oo YY) 30
Actibiol N/P/S oo ° oo ° ° 30-60
Granucel® P/S oo 30-60
20 - 40
Flor'Protect® P/S YY)

N : nutrizione P : protezione S : effeto supporto

RA : espressione aromatica

dose massima legale
UE: 40
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Lamothe-Ahiet e Novozymes®, un successo che dura ormai da piu di 20 anni.

Associare la competenza enologica di Lamothe-Abiet con questo leader scandinavo nelle biotecnologie permette di
proporvi i preparati enzimatici pit efficenti e pil sicuri del mercato. Lamothe-Abiet e Novozymes® vi offrono la
garanzia di enzimi certificati dall’ultimo standard di qualita FSSC 22000.

VINOCRUSH® CLASSIC

Enzima di estrazione per migliorare la macerazione e

I'estrazione dalle uve rosse e hianche.

Per le uve bianche, utilizzato in pressa e per le uve rosse,
utilizzato nel corso della macerazione, aumenta la resa in

mosto/vino e contribuisce molto alla chiarifica.

Estrazione facilitata dei succhi
Aumento del volume delle frazioni qualitative

Ridotto tempo di pressatura (fino a -30%)

VINOCLEAR® CLASSIC

Dimensione qualitativa
Sémillon e pH =3,3 ¢ T°:15°C
Vinocrush Classic a 3 g/100 kg

@ Senza l'aggiunta di enzimi Vinocrush® Classic

80%
70%
60%
50%
40%
30%
20%
10%

0% | —
Succo di Succo di 1 bar 1,5 bar
sgrondo sgrondo

+ 0,5 har

Performance

Volume
d'estrazione
complessivo

Formula enzimatica liquida per accelerare la chiarifica dei mosti d’'uva prima della fermentazione alcolica.

Il suo utilizzo diminuisce il volume dei residui solidi, permettendovi cosi di ridurre i vostri costi. La formula ¢ attiva a bassa (T°> 5°C)
e ad alta temperatura (68°C) permettendone un utilizzo sia in flottazione dei mosti bianchi che in termovinificazione di uve rosse.

Depectinizzazione e flocculazione molto
rapida permette una diminuzione della
torbidita, anche a dosi basse (T°>5°C).

Resa maggiore di mosto limpido anche
dopo qualche ora di contatto.

Inizio di flottazione precoce e aumento
della resa dovuto a wuna migliore
depectinizzazione e sedimentazione
delle fecce.

Rapida diminuzione della viscosita dei
mosti derivati da termo-vinificazione
per dei profili aromatici freschi e netti e
una precoce chiarifica dei vini.

Turbidita (NTU)

Cinetica di chiarificazione di un mosto bhianco
Australie, Victoria® pH=3,6 ¢ T: 10°C
Testimone

Enzima 3
(7 mL/hL)

Enzima 2
(2,3 mL/hL)

Enzima 1
(1,2 mL/hL)

@ Vinoclear® Classic
(1 mL/hL)
900 -

800

700

600

500

400

300

200

100

Tempo
(ore)

0,0 0,2 0,4 0,8 1,0 1,2

Per ottenere lo stesso risultato, sono necessari 2,3 volte pit di Enzima 2 e 7,3
volte piti di Enzima 3. Al 20% di dose in pit, Enzima 1 resta meno efficace.



VINOZYM® VINTAGE FCE

Preparato enzimatico specificatamente formulato per una degradazione veloce e mirata delle pareti cellularidelle
uve nere.

Per macerazione e estrazione delle uve nere e vinificazione tradizionale

Per evitare la presenza di attivita Cinnamil Esterasi (< 0,5 CINU / 1000 PGNU)

Per liberare | composti fenolici d'interesse :

- tannini di buccia

- antociani, con un aumento di concentrazione e una maggiore stabilita nel tempo

Per modificare i profili di polisaccaridi:

- aumento di polissacaridi di piccole dimensioni (RGIl) —> diminuzione dell'astringenza
- diminuzione di polissacaridi di taglia media (PRAG) —> miglioramento della filtrabilita
Per ottenere una maggiore resa di vino dalla pressatura delle vinacce

Analisi colorometriche Contenuto in acidi fenolici
Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019 Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019
@ Testimone Enzima X Vinozym® Vintage FCE @ Testimone Enzima X Vinozym® Vintage FCE

I
Qg o R B

R, =

g e R B L B

. I (R D ——

o MM ] oo

0
D0420 D0520 D0620 ICM Acido caffeico Acido cumarico

L'uso di Vinozym® Vintage FCE ha aumentato il colore del vino (in particolare il colore rosso, indicando una migliore estrazione
degli antociani) senza produrre d’acidi fenolici, substrati diretti di Brettanomyces nella produzione di vinili e etili fenoli volatili.

VINOTASTE® PRO

Formulazione enzimatica che comhina attivita di pectinasi
e attivita beta-glucanasi (1-3 ; 1-6) destinata a idrolizzare i
polisaccaridi dei lieviti e/o della Botrytis in caso di utilizzo

curativo (vendemmmia alterata). Turbidita (NTU)
. . . . L . Prova Inter-Rodano, Syrah
Il prodotto trova impiego in numerose applicazioni, alla fine Vinotaste® Pro aggiunto sotto le vinacce al termine della FA

delle macerazione, alla svinatura o durante |'affinamento. La

R . . : @® Testimone Vinotaste® Pro (8 g/hL)
dose & determinata in funzione del substrato da degradare e dal &

Yoo : NTU
tempo d’azione desiderato. 8
- _ T oo IR e
Aumento della freschezza aromatica e della rotondita
dei vini grazie al rilascio di peptidi e
Pulizia dei vini e aumento della resa in vino finito, e =
meno fecce 4 oo I N
=
Chiarifica rapida dei vini di pressa 3 i ":‘_
Miglioramento noto della filtrabilita dei vini al 2 e N %
momento dell’affinamento classico £
1 oo N =
Eliminazione dei glucani di Botrytis in caso di g
Vendemmla alterata 0 ............................................................. §

L_NTU (marzo)_] ~ L_NTU (Agosto)_



’\‘ 4 (ENOZYM® THIOLS

\\ » Preparato enzimatico pectolitico da Aspergillus niger, ricco di attivita secondarie
in grado di aumentare I'espressione aromatica dei vini bianchi e rosati.

A seconda del momento di applicazione, pud modulare il profilo aromatico finale dei vini :

Preparato pectolitico, per la liberazione di aromi tiolici.

IL SEGRETO DEGLI Utilizzata durante la fermentazione alcolica: favorisce la liberazione dei
AROMI VARIETALI precursori di aromi tiolici come il 4AMSP (bosso) e il 3SH (agrumi) e pertanto
la loro conversione ad opera del lievito, in A-3SH (frutta tropicale).

Aggiunta durante I'affinamento o alcune settimane prima dell'imbottigliamento,
(Enozym® Thiols: permettera la liberazione dei precursori tioli (AMSP e 3SH)

;%r?‘}‘ ancora presenti nel vino (composti non ossidabili allo stato di precursori legati
3 : alla cisteina o al glutatione). La conversione dal lievito del 3SH in A3SH ad
opera del lievito &, in questo caso, impossibile da realizzare.
Enozym® Thiols aggiunta in FA Enozym® Thiols aggiunta in affinamento
Vino bianco vitigno Pecorino 2016 e Italia Vino bianco vitigno Pecorino ¢ 2016 e ltalia
TAV : 13,15% vol. ® pH = 3,37 ® AT : 4,3 g/L H2S04 TAV : 12,65% vol. e pH = 3,3 e AT : 4,4 g/l H2S04
Testimone Enozym® Thiols Testimone Enozym® Thiols
Indici aromatici (IA) Indici aromatici (1A)
IA [Tiolil / soglia di percezione 1A [Tioli]l/ soglia di percezione

B oo / ............................................................................................................................
R | I — - 4 B
D e / ........................... - | ! e
"""" 4MsP  3SH  A3SH  Toli 0 o L O ... SO0 W.......
(bosso) (agrumi) (frutta esotica) 3SH A3SH Tioli

(agrumi) (frutta esotica)

o (Enozym® Thiols permette di aumentare I'intensita aromatica tiolica di un vino conferendogli una
maggior longevita aromatica nel tempo.

e (Enozym® Thiols permette il trattamento di vini prima dell'imbottigliamento, diminuendo
cosi il rischio di perdite per ossidazione.

" Abbiamo realizzato in diverse cantine e su diversi vitigni delle prove di trattamento con GEnozym® Thiols
sia in fermentazione che in affinamento in modo di ottimizzare I'espressione tiolica dei vini.

Queste prove hanno dimostrato la capacita di Enozym® Thiols a valorizzare il patrimonio tiolico
delle uve, le modalita trattate sono state preferite per i loro profumi pit intensi e delicati i vini
sono stati definiti piu complessi, ed armoniosi rispetto a i testimoni.”
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Dino MELCHIORRE,
Dr. in Scienze Naturali, ROSETO DEGLI ABRUZZI, ITALIA




LAMOTHE-ABIET ENOZYM® RED EXPRESSION

Solutions for winemaking

Un nuovo preparato enzimatico pectolitico estratto da Aspergillus niger, ricco
di attivita secondarie, specifico per I'espressione aromatica delle uve rosse.

L]
(EI‘IOZYIII Forte della sua esperienza sulla rivelazione aromatica dei vitigni tiolici,
V:P, ?@"9{’6 s Larten Lamothe-Abiet ha sviluppato (Enozym® Red Expression. Utilizzato durante la
9 be fermentazione, questo enzima:

Permette I'estrazione dei polisaccaridi e dei precursori aromatici, che
rivelano cosi l'intensita del carattere “frutta fresca”

Apporta morbidezza e note dolci ai vini rossi

Degustazione alla cieca da 12 professionisti
Pinot noir, 2020 e Beaujolais ® aggiunta in FA a 5 mL

Note olfattive Sensazioni in bocca
Intensita olfattiva Intensita aromatica
3 3,5
25 3
2,9
Amaro Frutta fresca
1,5
1
0,5
Freschezza Esteri 0
Volume Frutta matura
Tioli Persistenza Franchezza

Studi recenti hanno evidenziato I'importanza dei tioli volatili nella percezione
fruttata dei vini rossi. Infatti, i vini dove sono aumentati i composti 3MH (note
agrumate) e di ASMH (frutta esotica) sono percepiti come pit intensamente
freschi, con aromi di ribes nero e rosso.

“Ho provato GEnozym® Red Expression su 500 hl di Pinot Noir molto maturo. Nelle annate
calde, il nostro Pinot nero tende ad esprimere delle note di frutta nera, allorché
ricerchiamo soprattutto le note di frutta rossa. Abbiamo condotto la prova in parallelo
con un serbatoio pilota da 500 hl di Pinot Noir senza I'aggiunta di enzimi con lo stesso
lievito neutro, non specifico per la liberazione di tioli volatili sui rossi.

Abbiamo raggiunto l'obiettivo prefissato: il serbatoio con l'aggiunta di enzimi aveva un
profilo aromatico molto piu caratterizzato da frutti rossi freschi , come il ribes nero o il
ribes, a fine vinificazione."
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] Jérémy RASTOURS, Responsabile di Eantina
CAVES COOPERATIVES DES VIGNERONS DE BUXY, SAONE-ET-LOIRE, FRANCIA
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Un nuovo enzima nella gamma (Enozym® !

(ENOZYM® THERMO

Nuova formula enzimatica liquida per accelerare la chiarifica dei mosti d'uva provenienti da termovinificazione.

Il riscaldamento dei mosti ad una temperatura superiore a 70°C comporta una denaturazione degli enzimi naturali dell'uva.
E dunque necessario aggiungere uno specifico enzima per idrolizzare le pectine e migliorare cosi la chiarifica dei mosti.

La resistenza di (Enozym® Thermo alle alte temperature (fino a 68°C) e la sua alta concentrazione in attivita pectinliasi
ne fa un enzima particolarmente adatto alla depectinizzazione dei mosti termovinificati.

Attivita enzimatiche

@ Enzima classico di chiarifica Enozym® Thermo
PGNU/g

14000
12000
10000
8000
6000
4000

2000
|

FDU 20°C Poligalatturonasi Pectinliasi Pectinmetilesterasi
/g /g /g

FDU 20°C (Ferment Depectinisation Unit): capacita di un enzima a degradare la pectina.
Grazie alla sua forte concentrazione in pectinliasi, Enozym® Thermo idrolizza in modo efficace la trama pectica.

% attivita dell'enzima

120%
100%
80%
60%
40%
20%

0%



la CATALOGO DEI ENZIMI LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

TIPO DI VINO DOSSAGIO CONSIGLI

. . Particolarmente adatto alla flottazione. Dopo I'utilizzo del
Vinoclear® Classic L 1-3 ml/hL Vinocrush® Classic applicare una mezza dose unicamente
sulle frazioni pressate a valori > 1 bar.

Dopo I'utilizzo degli enzimi sulle uve, dimezzare la

. = i
Novoclair® Speed G Szl dose sulle frazioni di sgrondo e a pressione > 1 bar.
® L 2.4 mL/hL ® Raccomandato per la chiarifica dei mosti
@ R U . trattati termicamente. Stabile a temperature elevate.
TIPO DI VINO DOSSAGIO CONSIGLI
. Aumentare la dose a 5 g/100 kg in caso di uva
® * -
Vinozym® FCE G G 24100 ke non matura o di acini di dimensioni ridotte.
. . Portare la dose a 5 ml/100 kg per gli acini
® »
Vinocrush® Classic L L LAt di dimensioni ridotte o scarsa maturazione.
MACERAZIONE CHIARIFICAZIONE TIPO DI VINO DOSSAGIO CONSIGLI
Macerazione: Portare la dose a 5 mI/100 kg
Macerazione: per gli acini di dimensioni ridotte o scarsa
2-4 mL/100 kg maturazione.
Vinozym® Ultra FCE* L
Chiarificazione: Chiarificazione: Dopo I'utilizzo degli enzimi sulle
1-2 mL/hL uve applicare una mezza dose unicamente sulle
frazioni pressate a valori > 1 bar.
. Portare la dose a 5 g/100 kg per gli acini di
® * B
Vinozym® Process G ¢ 3-4¢/100 kg dimensioni ridotte o scarsa maturazione.
. . Aumentare la dose a 5 g/100kg in caso di uva
® * .
Vmqum thage FCE G L 3-4¢/100 kg non matura o di acini di dimensioni ridotte.
TIPO DI
CHIARIFICAZIONE FERMENTAZIONE AFFINAMENTO FILTRAZIONE VINO DOSSAGIO CONSIGLI
Enoflow Max . . Py 5-10 mi/hL Regolare | dosaggi in base
ai tempi di filtrazione.
Aggiungere dopo I'inizio della
fermentazione alcolica per beneficiare
Enozym® Rivelazione di Rivelazione di dell’inertizzazione naturale. Nel caso
. - ) 4-6 mL/hL o I ) ) )
Red Expression fruttato fresco fruttato fresco - di utilizzo in sinergia con un enzima di
+ dolcezza + dolcezza estrazione, € raccomandato abbassare

leggermente la dose di quest’ultimo.

Aggiungere dopo I'avvio della
L fermentazione alcolica per usufruire
dell’inertizzazione naturale.

(Enozym® i ) ) : ) i 4.6mUhL - Aesiuntain Fermentazione Alcolica:
Thiols Espressione di Espressione di rivelazione di 3MH, 4MMP e 3MH
aromi tiolici aromi tiolici grazie alla sinergia con i lieviti.
- Aggiunta in affinamento:
rivelazione di 3MH e di 4MMP.
® vini secchi:
Enozym 3-6 g/l Controllare il livello di SO,,
Fruity Wine - - Rivelazione di : fermare I'attivita enzimatica
(FW) aromi terpenici vini dolci: con 20 g/hL di bentonite.
6 g/l
Attivo su tutti i tipi di pH
Vinotaste® Pro* P - Apporto di ® 4-10 gL Aumentare la dose del
volume 30% se T < 12°C.

Enozym® Ultra FCE (250 g): per la chiarifica dei mosti bianchi, rosati e rossi.
Enozym® Crush (1 kg): per la macerazione dei mosti bianchi, rosati e rossi.
Enozym® Clear (1 kg): per la macerazione e la chiarifica dei mosti bianchi e rosati.

L : liquido G : granulare P : polvere
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* Livello di purificazione FCE < 0,5 CINU/1000 PGNU certificato dagli ultimi standard FSSC 22000
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TANINNI

Frutto di una ricerca in piena crescita, i tannini della nostra gamma sono elaborati dalla nostra unita di produzione dedicata. La
selezione delle materie prime, il savoirfaire e la padronanza dei nostri processi di produzione garantiscono la qualita dei
prodotti e la performance dei risultati.

Le specifiche formulazioni microgranulata (MG) e granulata (G) dei nostri tannini, istantaneamente solubili, permettono
I'aggiunta diretta al mosto o al vino. La dispersione omogenea, con agitazione o pompaggio, garantisce un'azione immediata
ed efficace del tannino.

| PRO TANIN R®

Preparazione di tannini proantocianidici istantaneamente solubili.

6 Legame e precipitazione delle proteine instabili del mosto,

8 responsabili della precoce scomparsa di composti fenolici di qualita
|<_E ¢ Inibizione della laccasi, responsabile di importanti e irreversibili
= ossidazioni dei mosti e dei vini provenienti da uve botritizzate
<
>
Senza Pro Tanin R® Con Pro Tanin R®
N —
@ =
o =
= =
= n S
= = |
I | = . . .
N — = & = //1 : Preservazione del potenziale tannico:
= & Il potenziale tannico del mosto & preservato
s grazie all'effetto sacrificale di Pro Tanin R®.
= 1
8 5 |E 8
E = |E E
© o ©
+ -+
o = o =
© = K &
N (L] N (L]
c (=] < (=)
3 2 3 S
< w < i

/12 : Inibizione dell'attivita laccasi:
Una bassa attivita laccasi su mosto deteriora considerevolmente gli aspetti visivi del futuro vino. L'utilizzo di Pro Tanin R®

permette di eliminare quest'attivita laccasi e di conservare il potenziale colore del futuro vino.

Colore dei vini finiti Quantita di Pro Tanin R® per inibire
Cabernet Sauvignon ® Graves ® 2016  TAV : 11,5% vol, pH = 3,52 |'attivita laccasi

20

b T
- : & & £
Attivita laccasi = = 2
= = =
su mosto (U/ml) E S § S
Testimone 4 2 & £ s 1
g 2 © i) |
%2 dose Pro Tanin R® 1 = S S zZ 5 !
2 o - g ! :
1 dose Pro Tanin R®* 0 ! |
1 1
1 1
*Dose raccomandata dal Botrytest 0 0 25 3‘1 50 6‘2 5 100 125

Dose di Pro Tanin R® (g/hL)



I SOFTAN® La struttura con dolcezza

Elaborata da Lamothe-Abiet secondo un processo unico, la gamma Softan® associa dei tannini selezionati per la loro
efficacia e per la loro finezza a dei polisaccaridi naturali d’origine vegetale.
Questa tecnica si basa su un fenomeno che si verifica naturalmente nel vino: il rivestimento dei tannini con polisaccaridi.

Softan® conferisce una notevole rotondita e lunghezza in bocca, senza provocare secchezza o astringenza.

. &
Tannini Polisaccaridi
X% (100-x%)

=

Liofilizzazione

Reazione
tannini-polisaccaridi

Variazione dell'lCM post-FA e dopo 3 mesi d'affinamento

6 D0420 & D0520 D0620
14,00
12,00
Olo
10,00 W o v
olo Condizioni di prova Softan® Vinication:
8.00 W e Merlot termo-vinificato, Bordeaux
’ o TAV : 14,1% vol, pH = 3,45
6,00 e Aggiunta di 30 /hL de Softan® Vinification
aG+1

4,00

2’00 .

0,00

Testimone Softan® Vinification Testimone Softan® Vinification
\— Post-FA I I 3 mesi d'affinamento J
Ottimizzazione della stabilizzazione del colore durante la fermentazione alcolica
Softan® Vinification
Aggiunta a densita -20
Pro Tanin R®
Aggiunta all'immissione in serbatoio Tannini d'uva

Anthocyanes

Polysaccharides

ESTRAZIONE

—

FASE FERMENTAZIONE
PREFERMENTATIVA ALCOLICA

-
w
@
<
w
x
=
15
=
<
=

L'azione sinergica di Pro Tanin R® e di Softan® Vinification, aggiunti al momento opportuno, partecipa efficacemente alla preservazione
del potenziale tannico e alla stabilizzazione del colore.




TAN'EXCELLENCE®

Tan'Excellencee®
/| Laccordo perfetto. Tannino d'affinamento proveniente da una rigorosa selezione di tannini di
rovere, di tannini d'uva e di tannini proantocianidici ricchi in catechine.

Il formulato direttamente solubile nel vino permette di essere pronto all'uso
e di facile da usare.

-t

!
«i

%
5

¢ Stabilizzazione duratura del colore
6 Protezione contro I'ossidazione del vino

6 Migliora la struttura e crea un equilibrio armonioso,
per i vini rossi di qualsiasi tipo

BB Tonnin diaffinaments per lo shrutture dei vostri vini  wwatlamothe-abiet.cg

Analisi colorimetrica (ICM)
Cabernet Sauvignon e 2019 e Centro Sperimentale Lamothe-Abiet
Tan'Excellence® a 10 g/hL - Analisi 1 mese dopo I'imbottigliamento

6 D0420 D0O520 D0620

+21% |

Testimone

Intensita del colore

TAN&SENSE®

Tannini di quercia e d'uva di grande qualita per I'affinamento dei vini.

Aggiunti durante I'affinamento o prima dell'imbottigliamento, i tannini Tan&Sense® partecipano alla protezione dei vini
dall'ossidazione, pur rispettando I'equilibrio e il fruttato del vino.

Grazie ad un metodo d'estrazione unico e ad un livello di tostatura graduale, i tannini della gamma Tan&Sense®
esprimono tutto il loro potenziale per armonizzare i vini e rispondere agli obiettivi del enologo.

& Migliora il volume, la lunghezza 6 Partecipa alla struttura e alla

e la resistenza all'ossidazione persistenza aromatica Tannini fortemente

tostati

Tannini non
tostati

.
=
=
<<
[
&
0
<
)
T
S
H]
=

® apporta tensione e

koot & Apporta complessita e note _
j freschezza a fine bocca

dolci a fine bocca




CATALOGO DEI TANNINI LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
AZIONI SULLE
INIBITORE DOSE
, N EFFETTO PROTEINE, STABILIZZA 5 TIPO DI .
COMPOSIZIONE DEI&Q‘E\I;IIITA ANTIOSSIDANTE FACILITA IL IL COLORE ROTONDITA UTILIZZO VIND D II\éI/F;ILEGO
COLLAGGIO
Vendemmia
) ) sana:
Al riempimento 10-30
i pe Tannini della vasca
Pro Tanin R proantocianidici e/o all’aggiunta ® Vendemmia
dei lieviti alterata:
30-80
Tl densita -30
Softan® catechici legati a G+1Odopo ¢ 10-40
Vinification polisaccaridi di riempimento
origine vegetale el Ve
Vendemmia
meccanica
Tanin gallique Tannino di alterata, 3-15
a I'alcool noce di Galla macerazione
prefermentativa,
collaggio
GESTIONE DEL DOSE
STABILIZZA IL APPORTO DI 5 ARMONIZZAZIONE TIPO DI ’
COMPOSIZIONE COLORE POTENZIALE STRUTTURA ROTONDITA DEL PROFILO VINO D IMPILEGO
REDOX gh
| ® Tannino d’uva ed .
Tan'Excellence ellagitannini di rovere ¢ 3-30
® Tannini proantocianidici ed
Softan ellagici legati a polisaccaridi ') 10- 40
Power di origine vegetale
P
X:‘::?lze Tannini d’'uva ) 1-10
Tan&Sense® Tannini o 110
Volume di rovere fresco 05 3
Tannini
Softan® di rovere legati a N ® 10-40
Sweetness polisaccaridi 1.3
di origine vegetale
Tan&Sense® Tannini di rovere Py é1-10
Origin leggermente tostati 0,5-3
® Tannini di rovere ®1-10
Tan&Sen_se mediamente tostati ®
Expression e tannini d’'uva 05-3 —
=
=
Tan&Sense® Tannini di rovere ¢ ®1-10 <z:
Forte fortemente tostati 05-3 L
! -
® Tannini di rovere tostati ® 10-40 =
s.o ﬂan legati a polisaccaridi 'Y %
Finition di origine vegetale 1-3 ~
o
N
54

* Dati a titolo indicativo: effettuare dei test per determinare la dose ottimale adatta a ogni tipo di mosto o vino.




La chiarifica dei mosti, realizzata prima o durante la fermentatzione alcolica, & una tappa essenziale nella vinificazione
dei vini bianchi e rosati. Lamothe-Abiet propone una soluzione enologica su misura per gli obiettivi dell'enologo.

GREENFINE®

A base di proteine vegetali di pisello e senza allergeni*, i prodotti della gama Greenfine® sono formulazioni complesse a base di
proteine di pisello sviluppate per rispondere precisamente a determinati obiettivi:

* Eccetto GreenFine® Must L, che é stabilizzato con anidride solforosa (E220).

Eliminare gli aromi vegetali
e di ossidazione

GreenFine® Rosé

ine®
GreenFine® Nature GreenfFine GreenFine® Intense

Diminuire I'amaro e Must Eliminare le colorazioni
apportare del volume brune e aranciate

GreenFine® X-PRESS

Trattare i succhi da pressa ed
accelerare la sedimentazione

Effetto della chiarifica su mosto, sul colore dei vini rosati Effetto della chiarifica su mosto, sul profilo tiolico dei vini
Mourvédre e Rosé de Provence e 2018 Sauvignon Blanc e Graves ® 2016 ¢ Dose: 50 g/hL
Dose: 50 g/hL e Chiarifianti aggiunti al sfangamento & Testimone GreenFine® Intense GreenFine® Rosé
8.0 Lab* Indici aromatici (IA)
' IA [Tiolil/ soglia di percezione
7,5 e Testimone 30
7,0 GreenFine® Must ® 25
6,5 o GreenFine® Rosé
= 20
=
= 6,0
(=) GreenFine® Must L e
E 55 GreenFine® Intense o 15
<T
— 5,0
5 10
5 45
a2 5
o 4,0
i =
% * L'analisi colorimetrica (LAB) permette una misura del colore dei mosti e dei vini facile, 0 oo .
m rapida, obiettiva, tale quale é percepito dall’'occhio umano. 4smp 3SH A3SH Total

s\

(hosso) (agrumi) (frutta esotica) tioli

20




| GREENFINE® NATURE

Coadiuvante di chiarifica di nuova generazione la cui origine
vini biologici e vegani, inoltre offre una buona alternativa al P

Valorizza il profilo sensoriale dei mosti e vini bianchi, rosati e ross
GreenFine® Nature da risultati eccellenti sulla rivelazione del fru

Prova di chiarifica statica su mosto di Grenache e Syrah
Quantita d'uso dei prodotti di chiarifica: 30 g/hL

Assorbanza a 420 mn @ Assorbanza a 520 mn @ Assorbanza a 620 mn

Intensita Colorante Modificata

Nature
0 0,5 1 1,5

éé

quantita in funzione delle correzioni da apportare. Il suo

durante la fermentazione se non é stata sufficiente la chiarifica del mosto.

Avendo partecipato attivamente alla composizione di questo formulato, GreenFine®

Nature é oggi diventato un componente imprescindibile

che permette di migliorare precocemente il colore dei mosti orientandoli verso una
sfumatura piu rosata su i rosé di Provenza, ma anche di aumentare la loro finezza e
correggere le note amare quando necessario. Infine, Greenfine® Nature si presenta
come un'eccellente alternativa alla caseina sui mosti da uve colpite da oidio.”

Le vostre chiarifiche, naturalmente

e naturale al 100%, senza allergeni ed utilizzabile per i
VPP.

i, diminuendo la sensazione d'amare pur apportando volume.
ttato e sulla diminuzione del colore.

Indice Polifenoli Totali (D0280)
e Acidi fenolici (D0320)

6 Testimone & Greenfine® Nature PVPP

12

10

IPT

Acidi fenolici

“Utilizziamo GreenFine®Nature su qualsiasi tipo di mosto bianco o rosato variando le

utilizzo e altresi possibile

della gamma GreenFine®,

Gilles BAUDE, Enologo consulente,

PROVENCE CENOLOGI

Impatto della chiarifica su mosto
sul profilo tiolico dei vini

Rosé Merlot e Entre Deux Mers e Dose: 30 g/hL

® [4AMMPOHI/SP 6 [3MHI/SP [A3SMHI/SP
16
14
(1]
L 12
s
£ 10
=
«
5 8
2 6
[}
E 4
I
2
0 |
Testimone GreenFine® Nature

E, FRANCIA

Degustazione comparativa

® PVPP ® GreenFine® Nature

Intensita olfattiva
3,50

3,00

Amaro Esters

Volume Thiols
Persistenza Aromi

ossidativi 5

@

=

o

==

s

S

Franchezza Freschezza 3

Intensita
aromatica




I GREENF'NE® ROSE Sinergia tra il PVPP e la proteina di pisello

Formula senza allergene per il trattamento preventivo e curativo dei mosti bianchi e rosati.

6 L'associazione delle proteine di pisello e del PVPP per un'azione —
completa, per ridurre i composti fenolici ossidabili (DO320) ed
ossidati (DO 420). Diminuisce I'amaro e i gusti anomali (muffa/

i =
vegetali) =
¢ L'eliminazione su mosto degli elementi indesiderabili ottimizza E
5 il potenziale aromatico e permette una migliore preservazione a
O] degli aromi nel vino =
|<£ 6 Permette anche un'efficace diminuzione del colore giallo, _
<ZE riducendo cosi le tinte aranciate Vv
=>
Prova di chiarifica su mosto bianco
Mo(t de Sauvignon Blanc
Risultati DO 420 Risultati DO 320 Risultati IPT
0.3 (colore giallo) 0 (polifenoli ossidabili ed ossidati) 15 (indici polifenoli totali)
0,2 10
5
0,1 5
0 0 0
Testimone PVPP Proteina Prodotto Greenfine®  Testimone PVPP Proteina Prodotto Greenfine® Testimone PVPP Proteina di Prodotto Greenfine®
di pisello concorrente  Rosé di pisello concorrente Rosé pisello concorrente Rosé
Chiarifica dei vini rossi:
le alternative !
Risultati di degustazioni di vini rossi (15 assaggiatori addestrati)
dopo I'utilizzo di coadiuvanti di chiarifica della gamma GreenFine®
Chiarifica: GreenFine® Nature Chiarifica: GreenFine® X-PRESS
Pinot noir e Bourgone ¢ 2021 ¢ 20 g/hL Gamay ¢ Beaujolais ® 2021 30 g/hL
@® Testimone @ GreenFine® Nature ® Testimone @ GreenFine® X-PRESS
Intensita aromatica Intensita aromatica
4 3
2,5
2
Astringenza Persistenza Astringenza Persistenza
Amaro Volume Amaro Volume

Le nostre prove hanno dimostrato la buena efficacia dei prodotti della gamma GreenFine® per la chiarifica dei vini rossi, per ridurre
I'astringenza e guadagnare in volume. Siccome ogni vino € diverso, raccomandiamo di eseguire delle prove preliminari per trovare
I'alternativa la piu appropriata ai vostri obiettivi.

2023 / LAMOTHE-ABIET




I? CATALOGO DEI PRODOTTI DI CHIARIFICA LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

MIGLIORARE LA

N DIMINUIRE IL TRATTARE DOSE
STRUTTURA  STABILITA DEL VEGETALE L0SSIDAZIONE TIPO DI VINO / APPLICAZIONE DIMPIEGD*
COLORE
GreenFine® Nature
(Proteina di pisello, lievitti inattivati, bentonite calcica) 10-80 g/l
GreenFine® Must 'Y a0
Greenfine® Must L : liquido (Proteina di pisello) Mosto/Vino L: 10-50 cl/hL
GreenFine® X-PRESS
=(Proteina di pisello, PYPP, bentonite calcica, Chitina-Glucano) P 10-100 g/l
GreenFine® Rosé
(Proteina di pisello, PVPP) 10-80 g/t
GreenFine® Intense Mosto/Flottazione
(Proteina di pisello, carbone attivo per decolorare, 10-120 g/hL
PVPP, bentonite calcica)
MIGLIORARE
5 = DIMINUIRE IL TRATTARE DOSE
STRUTTURA  ROTONDITA LA STABILITA VEGETALE  L'OSSIDAZIONE TIPO DI VINO / APPLICAZIONE D'IMPIEGO*
DEL COLORE
Natur'fine® Prestige Y
(Lievitti inattivati, enzimi pectolitici) P Vino da affinamento 5-40 g/hL
Ovaline® (Aibume) L ® 1-9 cl/hL
Albume d'uovo Vino da affinamento 5-10 g/l
Colle de poisson LA p Vino da affinamento 1-3ghL
Caséimix (Caseinato di potassio) Mosto / Torchiati 15-80 g/hL
Gelflot® (Gelatina) @ O © Fiottazione 1-6 cL/mL
Geldor® (Gelatina) o ¢ e 1,5-6 cl/hL
L Vino giovane /Termovinificazione
Gélatine Spéciale Vins Fins Y Vino affinato 2-10 c/nL
Gélatine Supérieure @ Torchiati 1-5 cl/hL
Gelfine® (Gelatina) P @ Vino affinato 3-10 gt

~ DIMINUIRE IL STABILIZZAZIONE  TRATT ARE DOSE
STRUTTURA  RoToNDITA *'HIRE et osoibAzione TIPODIVINO/APPLICAZIONE p, 2RF,
G [
PVPP MG Mosto / Torchiati 20-80 g/l
STABILIZZAZIONE PROTEICA TIPO DI VINO / APPLICAZIONE DOSE
DIMPIEGO*
Bentosol Protect (Sodigue) G ) 10-120 g/hL
Mosto / Vino
RINFORZANO L'EFFICACIA DI UN COLLAGGIO PROTEICO TIPO DI VINO / APPLICAZIONE e =
DIMPIEGO =
(6]
Gel de Silice (el di silice alcalino) L 3cl/mL =
=
=
(]
2
S
z
L: liquido G: granulare P: polvere MG: micro-granulato %

* Dati a titolo indicativo: effettuare delle prove di collaggio al fine di determinare la dose ottimale per ogni tipo di mosto o vino. Rispettare la dose massima autorizzata dal regolamento in vigore.
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STABILIZZAZIONE

L'approccio preventivo della stabilizzazione permette non soltanto di ottimizzarne I'efficacia, ma consente anche di
limitare gli interventi e protegge da eventuali perdite di colore e aromi.

Popolazione ( cell/ml)

e
BRETT
Prendi il controllo.

\ | Gestione di Brettanomyces

wlamate:abietcom

Efetto di KillBrett® sulle popolazioni di Brettanomyces

Popolazione iniziale = 3000 cell/m|

1,06+04 :

KillBrett® 2 g/hL

Q + VinoTaste® Pro 10 g/hL
1,0E403 AN

= ® KillBrett® 4 g/l
L KillBrett® 2 g/hL

: + VinoTaste® Pro 15 g/hL
1,0E401
1,0E4QQ e - giomi

0 7 14

| DA SAPERE |

I K".LBRETT® Prendi il controllo

Composto al 100% di chitosano di grande purezza ed esclusivamente d'origine fungina.

Per eliminare i Brettanomyces, KillBrett® si afferma come la soluzione piu semplice e la pil
rispettosa dei vini rispetto ai DMDC e ai trattamenti fisici. Il chitosano di KillBrett®discioglie
le pareti cellulari di Brettanomyces (lisi) e le sedimenta nel fondo della botte o del tino.

Killbrett® & un prodotto d’origine naturale, non & di origine animale e non ¢ allergenico,
derivato 100% di chitosano fungino (estratto di Aspergillus niger), la cui attivita di
riduzione e controllo della carica microbica ¢ stata largamente dimostrata.

Dosi raccomandate per il trattamento:

Moderata + 102 cell/mL  KillBrett® 4 g/hL

Forte + 103 cell/mL KillBrett® 4 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

Molto forte > 10* cell/mL  KillBrett® 6 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

Trattamento preventivo

(dopo FML) KillBrett® 4 g/hL

KillBrett® ha un effetto di lisi cellulare e di collaggio dei Brettanomyces che
permette di salvare i vostri vini da una contaminazione. Vi raccomandiamo di
adattare il trattamento rispetto alla popolazione di Brettanomyces osservati.

KillBrett® permette una buona gestione del mezzo microbico durante I'affinamento dei vini rossi. Associato ad un derivato di
lieviti ricchi in composti riduttori (tipo glutatione), & un eccellente strumento per diminuire o evitare I'aggiunta di solfiti durante
I'affinamento. Una precoce aggiunta permette di conservare I'intensita del colore e di preservare il profilo organolettico del vino.

Perdita di ICM tra inizio affinamento e 9 mesi dopo
Bourgogne ® Test 2019 @ Pinot Noir

0%
-5% .
KillBrett +
-10% derivato di
0s0, specifici lieviti
15% 1% 6%
o 1/2 50,
-20% -15%

2

-23%

Perdita di ICM tra inizio affinamento e 9 mesi dopo
Bourgogne ® Test 2019 @ Pinot Noir

4,85
] el

T
--- "“"z. KillBrett + |
4,65 - derivato di

=
4,6 SO, i

15,0 15,5 16,0 16,5 17,0 17,5 18,0 18,5 19,0



MANNO'SENSE®

Formulazione di mannoproteine ricca di peptide sapidi Hsp12.
MANNO’SENSE® Le mannoproteine, rilasciate durante I'autolisi dei lieviti, svolgono un ruolo cruciale

Esalta I'equilibrio dei vini

nella percezione della dolcezza dei vini secchi.

Manno’Sense® & una soluzione naturale per migliorare le qualita organolettiche
dei vini bianchi, rosati o rossi.

Aumenta la rotondita e la dolcezza

Porta equilibrio e freschezza in bocca

Migliora la persistenza aromatica

Non influisce sull'indice di colmataggio dei vini o CFLA (Lamothe-Abiet Filtering Criteria)

Partecipa alla stabilizzazione tartarica dei vini

@ soluzione di mannoproteine specifiche pure

Risultati di una degustazione di vini (15 assaggiatori professionisti)
dopo trattamento con Manno’Sense®

10 cL/hL prima dell’'imbottigliamento
® Testimone  ® Manno'Sense®
Vino bianco del Gers (Colombard), 2018 Médoc (Cabernet Sauvignon, Merlot), 2019

Volume in bocca

Volume in bocca
4,00

4,00

Persistenza

Note dolci : Persistenza Note dolci
Astringenza Freschezza E Astringenza Freschezza
Equilibrio : Equilibrio
! ®
SUBLI'SENSE
Formulato di gomme arabiche e di mannoproteine per Risultati di assaggi dopo trattamento con Subli'Sense®
I'affinamento organolettico dei vostri vini. 20 cl/hL prima dell'imbottigliamento
® Testimone @ Subli’Sense®
Aumenta la rotondita e il sapore Cotes-du-Rhone (Syrah), 2019
Ammorbidisce i tannini .
o . ) Rotondita
Migliora la morbidezza e la lunghezza in bocca 10
Non influisce sull’'indice di colmataggio dei vini o CFLA P
(Lamothe-Abiet Filtering Criterion)
Valutazione 4 Struttura
complessiva tannica
SUBLI'SENSE®, migliora |a percezione i
gustativa e la sapidita dei vini senza S
appesantirne I'equilibrio. >
Volume Lunghezza S
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| VINOPROTECT®

Gomma di cellulosa destinata alla stabilizzazione dei vini bianchi nei confronti dei rischi di precipitazione del bitartrato di potassio.

Oltre alla sua estrema efficacia, Vinoprotect permette un risparmio di tempo nella preparazione del vino all'imbottigliamento,
in quanto grazie alla sua bassissima viscosita permette un'ottima omogenizzazione limitando cosi i rischi legati
all'intasamento dei filtri e al sovra/sotto dosaggio nei prodotti finiti.

mPA/s Viscosita di CMC, alle concentrazioni del 5%
DA SAPERE 20O
00 ST TST O SOSRTO TP PP PP
Vinoprotect® grazie alla sua
. RS Y00 USSR .
molto bassa viscosita, & una
soluzione liquida al contempo 10] ISR [ .
pratica da utilizzare, facile da
omogeneizzare in serbatoio e V1)1 TP RN N -
ideale per l'iniezione in linea
mediante una pompa dosatrice. L e -
200 .................................................................................................................................... .
00 l ....... l ......................... ..
peem—— W W W W W e PN e .

Vinoprotect CMC1 CMC2 CMC3 CMC4 CMC5 CMC6 CMC7 CMC8 CMC9 CMC 10

[ Prodotti concorrenti

| DOSAPOMPE

Dosapompe € un sistema di dosaggio in linea di prodotti enologici liquidi, appositamente creato per I'iniezione
automatizzata in linea e senza interruzioni.

Permette di aggiungere al vino, senza rischi, ogni tipo di prodette liquido, anche i pil viscosi come la gomma arabica, gomma di
cellulosa, SO, liquida, mosto concentrato e rettificato (MCR), enzimi... L

B —

&
__ 6 Evita le perdite di prodotti e il precoce intasamento delle cartucce di filtrazione -
8 ¢ Garantisce l'igiene e la completa integrita del prodotto e del vino grazie all'iniezione diretta dal contenitore |
l<—E ¢ Facilita la pulizia e la sanificazione in linea con un programma completamente automatizzato |
<ZE ¢ Garantisce una tracciabilita perfetta grazie ad un sistema di gestione dei dati d'imbottigliamento |
> ‘ & )

PRODOTTO FLUSSO DELLA LINEA INTERVALLO DI PRECISIONE DI MASSIMA PRESSIONE TEMPERATURA DI

DOSAGGIO DOSAGGIO ESERCITATA SULLA LINEA LAVORO
Dosapompe finoa finoa 1 bar
100-20 10 000 hottiglie/ora 20 litri/h +/-3% con da’5a60°C
taratura ;
Dosapompe finoa finoa - (resiste al vapore)
200-50 20 000 bottiglie/ora 50 litri/h

* Compatibile con una linea d’imbottigliamento isobarica

éé

“La gomma arabica proposta da Lamothe-Abiet soddisfa le nostre
aspettative di qualita per la stabilizzazione e I'aumento della struttura e
della morbidezza del vino.

Sulla base di questi buoni risultati, abbiamo deciso di proponere
anche Dosapompe per facilitare il doaggio in linea.”

i

Thomas TROULAY, Responsabile vino
VIGNERONS DE PUISSEGUIN, LUSSAC SAINT-EMILION, FRANCE




I-P CATALOGO DEI PRODOTTI DI STABILIZZAZIONE LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
STABILIZZAZIONE TIPO DOSE
COLLOIDALE COLORE ROTONDITA  FILTRABILITA ~ viNo  DIMPIEGO *
Gomme LA ooe (L ° (X 10 cl/hL
Gomme Arabique ST ooo ooo ° ° 10 cl/hL
L
GOMME ARABICHE Polygom oo oo oo oo 5-30 cl/hL
Vinogom® ° ° eoo ooo 5-30 cL/hL
Excelgom® MG ° ° (L) ° Y 15-120 g/l
1 (] [ X X ]
GOMME ARABICHE E @' Manno'Gom® P + tartarico ¢ + dolcezza oe Stk
MANNOPROTEINE .
. ®
Subli'Sense + tartarico ° oo ooo 10-30 clL/hL
L
1 (X ] 000
MANNOPROTEINE Manno'Sense® + tartarico ° + doleezza eoe 2,5-15 cl/hL
STABILIZZAZIONE
T'[;’IU DOSE
INTERAZIONI CON D'IMPIEGO *
TARTARICA TENUTA NEL TEMPO LE PROTEINE VINO
CMC Vinoprotect® ooe ooo oo 10-40 cl/hL
L
MANNOPROTEINE STAB K® oo (X ) < 40 cl/hL
ACIDO METATARTARICO Antitartre 40 P coo ° ° o 10 g/hL
Bitartrate de
CREMOR TARTARO Potassium G (X 1) (L) 4gL
STABILIZZAZIONE
T:;U DOSE
BATTERI BATTERI D’'IMPIEGO *
BRETTANOMYCES ACETICI LATTICI LIEVITI VINO
CHITOSANO KillBrett® P YY) - ° 2-10 ghL
LISOZIMA Lacticide P . YY) 10-50 g/hL
ACIDO FUMARICO Acide Fumarique  C - ooo 25-50 gl
SORBATE Sorhasol P - YY) 10-20 g/hL.
[
Coeff2et5g CE
Sulfisol 6%, L cecondo
SO, 10%,15% e 18% oo oo oo oo lobiettivo
Pyrosulfite de p
potassium
STABILIZZAZIONE
Tg’IU DOSE
COLOIDALE / COLORE AROMATICA VINO D'IMPIEGO *
P P ooo 20-100 gL prima
CARBONI Geéospriv G ) + deodorante ¢ della fine della FA E
<
L: liquido G: granulare P: polvere MG: micro-granulare C: Cristallo PE: Pastiglie effervescente g\g

* Dati a titolo indicativo: effettuare dei test per determinare la dose ottimale adatta a ogni tipo di mosto o vino. Rispettare la dose massima autorizzata dal regolamento in vigore.
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CEN BOIS

AU CEUR DU VIN

Precursori nella fornitura di legni enologici di spessore elevato, con la realizzazione dei suoi Stick di 22 mm di
spessore, Enobois® continua in questa direzione proponendo Staves 18 mm. L'utilizzo di legno “spesso” associato ad
un tempo di contatto lungo permette la progressiva diffusione dei composti del legno, ad un ritmo pari a quello di
un affinamento in botte. | composti del legno e del vino si polimerizzeranno conferendo morbidezza e favorendo
inoltre sia la tenuta degli aromi nel tempo sia I'aumento dell'equilibrio gustativo in finezza ed eleganza.

STAVES & BLOCKS C(ENOBOIS® 18mm

Staves (Enohois® 18mm ¢ il risultato di una tostatura realizzata in 2 fasi (procedimento doppio riscaldamento):
- una prima tostatura, lenta e diffusa, che lavora in modo omogeneo su tutto il volume del legno
- una seconda tostatura, superficiale, che permette di aumentare la complessita aromatica
| profili ottenuti si caratterizzano da note aromatiche intense e complesse, che privilegiano |a finezza e la lunghezza in bocca.

| Blocks CEnobois® 18mm nascono da Staves Enohois® 18mm. || loro formato pil piccolo consente ai vini dall’affinamento
pil breve una nuova dimensione organolettica.

ORIGIN EXPRESSION ABSOLUTE
Profilo di tostatura piu “leggero” Profilo di tostatura pit “compiacente” FIID Gl S I ENEiE HeEii e
o . - Aromi intensi di caffé tostato, moka,

Freschezza del fruttato, aromi di noce Note di vaniglia, caramello, crema . -

: . . N affumicato ma anche piu fresco come
di cocco e di vaniglia catalana e caffé tostato S . ;

) ; la liquirizia e I'eucalipto

Note dolci e la rotondita Complessita e lunghezza

Freschezza e tensione

Analisi dei composti volatili del legno dopo 9 mesi di contatto (pg/L)
Cabernet Sauvignon e Bordeaux

Eugenol Gaiacol 4-Metilgaiacol Cis-Whiskylactona Trans-Whiskylactona Vanillina Furfural 5 Metil-furfural
(chiodo di garofano)  (affumicato) (affumicato, farmaceutico) (noce di cocco) (noce di cocco) (vaniglia) (mandorla) (mandorla tostata)

Testimone Origin () Expression @ rbsolute



STICKS & (ENOBOIS® 3D

L'obiettivo dei Sticks GEnebois® & quello di un retro gusto boisé integrato il meglio possibile, poiché gli scambi legno/
vino avvengono durante I'intero ciclo di elaborazione. L'effetto organolettico & doppioe, sia sugli aromi, percepiti come
pit netti, che sulla trama tannica, pit fine e pil setosa.

Vinificazione con Sticks

“Obiettivo e interesse del metodo : La vinificazione con sticks e
una tecnica alternativa che non sostituisce la barrique. Permette
di apportare un boisé qualitativo e integra il tutto rispondendo alla
problematica dei costi di produzione.

Complice lo spessore dello stick, questa pratica apporta della rotondita, del volume,
un profilo aromatico complesso e contribuisce a una piu forte intensita colorante. E’ di
notevole interesse su dei lotti intermedi nell’ottica di un’integrazione ai grandi vini.”

Antoine MEDEVILLE, Lahoratorio (Enoconseil, PAUILLAC, FRANCIA.

Di forma cubica (22 mm per lato), GEnobois® 3D sono ottenuti dagli Sticks Enohois®. Corrispondono quindi
esattamente ai profili aromatici delicati e complessi ottenuti dalla tostatura degli Stick. Combinano effetti singolari:
lo spessore degli Sticks Enohois® e la facilita d’uso dei trucioli. Permettono di disegnare I'affinamento dei vini con
precisione e finezza.

=28

HIGHLIGHT MEDIUM MEDIUM+
, Profilo aromatico goloso ) ,
Note fruttate del vino . o . . Note intense di mandorla tostata e moka
Note di caramello, vaniglia e biscotti alla cannella R )
Sostegno della sua struttura naturale Complessita e persistenza

sensasioni senttose in bocca

Analisi aromatiche
Merlot ® Bordeaux

Furfural (mandorla) Eugenol (chiodo di garofano)

TO 1 mese 2 mesi 3 mesi
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(Enobois® 3D HighLight ‘ Stick HighLight

Enobois® 3D Medium ‘Stick Medium
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COPEAUX (ENOBLEND®

(Enoblend® e una gamma unica ed originale fatta di assemblaggi di copeaux di varie essenze di legno e di tostature.
Sviluppata da un gruppo di esperti in aromi e di enologi, questa gamma si basa sulla piramide sensoriale descritta
dai Nasi del settore della profumeria e della creazione aromatica. | profili illustrano perfettamente I'associazione della
precisione aromatica e della modernita degli stili.

(Enoblend® (Enoblend®

A RN

j ® Pasticceria
e Spezie dolci
e Caffe tostado

.
.
.
.
.
.
.

Cedro o 4
Spezie fresche e
Zenzero fresco e

Note empireumatiche e
e Caramello

e Noce di cocco
Latteo o
Noce di cocco fresca

e |ntensa vaniglia
e Spezie
e Morbidi tannini

Leggera vaniglia ®
Note fresche e
Legno fresco

.
.
.
.

Profilo aromatico valutato da un panel di esperti.

STICK INSIDE

[ RN
S Enohois® offre ormai la possibilita di realizzare delle

unendo varie tostature su uno stesso Stick Inside.

L'obiettivo € di aumentare la complessita e gestire la singolarita

aromatica di ogni botte.

Ottimizzate la scelta del vostro “legno enologico” grazie ai nostri strumenti di diagnostica online:

Sulla nostra applicazione mobhile CEnosolutions,
disponibile su AppStore e Google Play Store



I? CATALOGUE DES BOIS LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
ESALTA IL FRUTTATO, PORTA
STICKS, 3D ! 5 CARAMELLO. PORTA TIPO DI
e RISPETTO DELLA ROTONDITA ’ - FA FML AFFINAMENTO CONSIGLI
STAVES E BLOCKS TIPICITA E PIENEZZA EMPEUROMATICHE COMPLESSITA VINO
Staves Origin
1,8x5x90cm Tempo di contatto
Blocks Expression (da adattare in funzione
1,8x5x5 cm della quantita, del vino
Rovere francese  ppsolute e degli obiettivi):
o ooo ooo ) 3D: 2 - 4 mesi
Sticks Highlight Sticks: 6 - 10 mesi
Blocks: 6 - 10 mesi
2'2"2*;5 30 cm T Staves: 6 - 10 mesi
22x22x%22 cm
Rovere francese  Medium +
ESALTA IL FRUTTATO, PORTA
! 5 CARAMELLO PORTA TIPO DI
STICKS INSIDE RISPETTO DELLA ROTONDITA ’ X FA FML AFFINAMENTO CONSIGLI
TIPICITA E PIENEZZA EMPEUROMATICHE COMPLESSITA VINO
HighLight Py Dalla FA per bianchie
) ) e rosati, durante la
) e | 0o eee FML o I'affinamento
Medium ‘ per rossi.
cos | oo ° Temfu (iliocontt;tu :
Medium + omest
ESALTA IL FRUTTATO, coco,
CHIPS & GRANULARS RISPETTO DELLA VAINILLA, EMgél}}::\Jnl\Elll-\l}?éHE STRUTTURA FA  FML AFFINAMENTO T:zﬂ(l)) I CONSIGLI
TIPICITA SUAVIDAD
Fresh °
eee oo
Chips Light '
Rovere
francese Medium
°
Medium +
i Medium
gg]‘}g; ° Durante la
americano  Medium + FA, a FML e
PPYS oo ‘ I'affinamento.
BC_hIF: Tempo di conttato:
oIse € 4 - 8 settimane
speziato
°
. Fun
Chlps Goloso e
GNOBLEND® dolce
Pure
Naturale eoo o0 °
e fruttato
Enofresh® - - Dal riempimento
della vasca,
Granular Fresh - durante la FA.
Rovere . Tempo di conttato:
francese Light 1-2 settimane
Medium Nel corso
oce | o ° ¢ della FML 0
Granular ) dell’affinamento
Rovere Medium secondo il
americano consiglio del
vostro enologo.
Granular .
Ferm'Oak - - Tempo di conttato:
CENOBLEND® 1-3 settimane
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VINI EFFERVESCENTI

Lamothe-Abiet ha sviluppato una gamma di prodotti specifici per |a realizzazione dei vini effervescenti,
altrettanto adatti alla vinificazione sia secondo il metodo tradizionale che a quello in autoclave
(metodo Charmat).

€D ELABORAZIONE DI UN VINO DI BASE

Per la fermentazione alcolica dei vini base e per la presa di spuma abbiamo selezionato ceppi di lieviti in grado
di rispondere ai differenti profili dei vini ricercati.

¢ Excellence® E2F: il lievito pili robusto e obiettivo purezza aromatica.
Lievito resistente all'alcool, alla pressione, agli ambienti ostili, produzione di una buona qualita di spuma.

¢ Excellence® TXL: |l lievito varietale per un obiettivo volume e finezza.
¢ Excellence® STR: Il lievito pili aromatico per un obiettivo goloso.

o L.A. SPUMANTE: Il miglior lievito per la rifermentazione in autoclave (Metodo Martinotti).

FABBISOGNO  RESISTENZA ALL'ALCOOL

CEPPO BASE PRESA DI SPUMA RIPRESADELLAFA 1500 HhaT TIPO DI VITIGNO
E2F® XYy ooo (XY} Basso >17 Tutti
LIEVITI . .
™>L® - : Med 16 Tutt
EXCELLENCE® °° o U
STR oo . i Medio 15 Tutti
”E“"'.T' @ SPUMANTE oo ooe - Alto 14,5 i

Per la nutrizione dei lieviti:

EnoStim®: utilizzato a 30 g/hL nell’acqua di reidratazione dei lieviti, (EnoStim® porta
dei fattori di crescita (vitamine, elementi minerali) e fattori di sopravvivenza (steroli,
acidi grassi insaturi) necessari all’aumento del numero di cellule vitali assicurandone la
sopravvivenza in condizioni difficili.

OptiFlore® 0: ricco in azoto organico, OptiFlore® O permette una nutrizione qualitativa dei
lieviti durante la fermentazione alcolica, limitando la comparsa di aromi di riduzione e
assicurando delle fermentazioni regolari e purezza aromatica.
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€ TIRAGGIO

. LIQUEUR DI TIRAGGIO:
E2F

. TANIN E2F®: selezione di tannini gallici e ellagici.

¢ Ruolo di protezione: antiossidante naturale, blocca la
polifenol-ossidasi e migliora I'efficacia su SO,.

¢ Ruolo di stahilizzazione: provoca la precipitazione delle
proteine instabili e protegge le qualita organolettiche dei vini.

Lamothe-Abiet ¢ Ruolo organolettico: porta eleganza e struttura ai vini bianchi
fa delle bolllcmg. senza portare astringenza.

www.lamothe-abiet.com

Solutions for winemaking

COADIUVANTI DI REMUAGE:

BENTOSOL Protect® : le miscele di bentonite pura
Facilmente neutralizzata dalle proteine, & necessario dunque valutare inizialmente che il Vino di Base non sia
troppo ricco in proteine. Se cosi fosse, € consigliato aumentare la dose di coadiuvantida 1 a 2 cL/hL.

€ LIQUEUR DI SPEDIZIONE

¢ Gomme LA, Polygom®, Vinogom®: stabilizzazione colloidale e apporto di rotondita.

¢ Subli’Sense®: aporta rotondita, dolcezza e persistenza aromatica.

¢ Softan® Finition: sviluppo di un liquore dal profilo adattato alle richieste del mercato: rotondita e dolcezza.
¢ Acido citrico: apporto di vivacita e di freschezza.

¢ Acido ascorbico (esclusivamente con un minimo di 10 mg/L di SO, libera): effetto antiossidante e
limitazione dell’evoluzione prematura.

¢ Soluzione di bisolfito: protezione microbiologica e antiossidante.

¢ Soluzione di solfato di rame: limitazione del gusto di ridotto.

Per saperne di piu sulla nostra gamma E2F® visitate il nostro sito web
all'indirizzo Strumenti tecnici / Opuscoli tecnici.
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CERTIFICATO VEGANO

I DICHIARAZIONE SULL'ONORE

Con il presente certificato, dichiaramo sull’onore che tutti i nostri prodotti e materie ausiliari nella lista sottostante
non contengono sostanze animali. Nessuna sostanza animale ¢ utilizzata o & stata spazio produzione di nostri prodotti,
neanche come ausiliario nessuna sostanza animale & presente nel prodotto finale. | prodotti non sono stati testati
sugli animali (test eseguiti o commissionati direttamente dalla nostra impresa). Questo vale tanto per ogni sostanza
(ingrediente o materia ausiliaria) da sola che per il prodotto finale.

I PRODOTTI E MATERIE AUSILIARI IN QUESTIONE

Questo certificato viene applicato a tutti i prodotti che vendiamo a parte quelli elencati *.

Le informazioni in questo documento sono destinate al solo uso interno o nell’obbiettivo di una certificazione vegana,
non possono essere communicate in alcune altro caso.

* Prodotti che non possono essere utilizzati nell'ambito di questa certificazione:

Albumine d’ceuf poudre, Caséimix, Caséine soluble, Colle de poisson L.A., Gélatine spéciale vins fins, Gélatine
Supérieure, Geldor®, Gelfine®, Gelflot®, Ovaline®, Lacticide, Polymix®.

Ambre RAIBON,
Responsabile della Qualita

le 12/04/2023
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OTTIMIZZAZIONE AROMATICA

T
Esteri fermentativi

Torbidita ottimale = 50 — 100 NTU
Temperatura ottimale di FA = 14-16°C

PP T
Applicazione: uscita dalla pressa.
Utilita: @ rapida depectinizzazione del mosto
1 @ in chiarifica statica o in flottazione

Applicazione: all'assestamento.
Utilita: @ chiarifica del mosto
' ® eliminazione dei polifenoli
® gestione del colore

EnoStim®

Applicazione: nell'acqua di reidratazione dei lieviti.
Utilita: @ cinetica fermentativa ottimizzata
® migliore moltiplicazione di lievito selezionato
@ migliore rivelazione aromatica con il lievito

l

Applicazione: all'aggiunta di lieviti.
Utilita: @ sintesi degli esteri fermentativi
® cinetica di fermentazione franca

A

OptiEsters®

Applicazione: alla fine del 1° terzo della FA.
Utilita: @ stimolo della sintesi degli esteri

fermentativi durante la FA
DA SAPERE

La produzione degli esteri fermentativi dipende direttamente dal ceppo di
lievito utilizzato. Alcune attivita enzimatiche intrinseche al lievito sono
indispensabili per una migliore rivelazione degli esteri d'acetato e degli
esteri etilici degli acidi grassi. E il caso per Excellence® STR che & stato

selezzionato a questo scopo.
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77
Tioli volatili

Torbidita ottimale = 150 - 200 NTU
Temperatura ottimale di FA = 18°C

Applicazione: non appena possibile su uva.
Utilita: @ depectinizzazione del mosto
@ estrazione dei precursori aromatici

Applicazione: all'assestamento.
Utilita: @ chiarifica del mosto
® climinazione dei polifenoli
‘ ® gestione del colore

( OptiThiols®

Applicazione: prima della FA.
Utilita: @ stimolo della sintesi dei tioli
durante la FA

& migliora preservazione dei tioli in post FA

(EnoStim®

Applicazione: nell'acqua di reidratazione dei lieviti.
Utilita: @ cinetica fermentativa ottimizzata
® migliore moltiplicazione di lievito selezionato
® migliore rivelazione aromatica con il lievito

Applicazione: all'aggiunta di lieviti.
Utilita: @ espressione dei precursori aromatici
@ cinetiche di fermentazione franche

Applicazione : al principio de la FA.
Utilita : @ espressione dei tioli volatili 4MSP, 3SH e A3SH

Optiflore® 0
Applicazione: alla fine del 1° terzo della FA.

Utilita: @ nessun effetto sulla repressione catabolica dall'azoto
aumento complessita aromatica

L'attivita enzimatica B-Lyase del lievito permette

Aroma Protect®

Applicazione: a fine FA o in affinamento. di liberare da 10 a 15% dei tioli volatili a partire
Utilita: @ protezione degli aromi da precursori cisteinici e glutationi durante la
® grazie alla sua forte fermentazione alcolica. Resta dunque un potenziale
concentrazione in glutatione aromatico dormiente che si pud sviluppare in

affinamento. L'utilizzo di un enzima pectolitico quale
Oenozym® thiols permettera di liberare i tioli ancora
disponibili nel vino e di ottimizzare il potenziale
Applicazione: durante I'affinamento. aromatico di vini bianchi e rosati.
Utilita: @ liberazione dei tioli volatili (MSP, 3SH)
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SO_LUTIONS - RIDUZIONE DEI SOLFITI

Per vini bianchi e rosati

Excellence®B-Nature

Applicazione: su uva, non appena possibile.

Utilita: @ controllo della flora microbica
@ riduzione dei composti combinanti la SO,
® consumo dell'ossigeno disciolto

Aroma Protect®

Applicazione: su uva, non appena possibile.
Utilita: & consumo dell'ossigeno disciolto
@ reazione con i chinoni

Tanin gallique a I'alcool

Applicazione: su uva, non appena possibile.
Utilita: @ inibizione delle ossidasi (tirosinasi, laccasi)

Applicazione: all'assestamento.

Utilita: @ riduzione dei composti
' ossidabili ed ossidati

Excellence®FTH / TXL / STR/ CHD

Applicazione: all'aggiunta di lieviti.
Utilita: @ bassa produzione di SO, e di composti combinanti la SO,

Vitaferment® PH / Optiflore® 0

Applicazione: durante la FA.

Utilita: @ risposta alle necessita azotate del lievito
# ottimizzazione del metabolismo di lievito selezionato

Aroma Protect®

Applicazione: alla fine delle FA (se FML non auspicata) o FML.
Utilita: & consumo dell'ossigeno disciolto
@ reazione con i chinoni
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Excellence®B-Nature

Applicazione: su uva, non appena possibile.

Utilita: @ controllo della flora microbica
@ riduzione dei composti combinanti la SO,
& consumo dell'ossigeno disciolto

Tan&Sense® Volume

Applicazione: su uva, non appena possibile.
Utilita: @ consumo dell'ossigeno disciolto
® protezione dei tannini dell’'uva e degli antociani

Pro Tanin R®

Applicazione: su uva, non appena possibile.

Utilita: @ inibizione delle ossidasi (tirosinasi, laccasi)
® conservazione del potenziale tannico dell'uva
® conservazione del colore

Excellence®XR/DS /SP/FR

Applicazione: all'aggiunta di lieviti.
Utilita: & debole produzione di SO,
e di composti combinanti la SO,

Vitaferment® PH / Optiflore® 0

Applicazione : durante la FA.
Utilita : @ risposta alle necessita azotate del lievito
® ottimizzazione del metabolismo di lievito
selezionato

Eno 1/ Eno 2
Applicazione: nelle ore che seguono I'inizio attivo della FA.

. Utilita: @ diminuzione dell'intervallo tra FA e FML,

con inoculo controllato: limitazione delle

l-_- . contaminazioni microbiche e delle ossidazioni
eumenlqzione

Killbrett®/ Lacticide

Applicazione: dopo della FML.
Utilita: @ eliminazione delle popolazioni di Bretanomyces
(KillBrett®) e di batteri lattici (Lacticide)
® riduzione delle popolazioni di batteri lattici e lieviti
non-Saccharomyces (KillBrett®)

Tan&Sense® Volume
- - . Tan'Excellence® / Softan® Power

A«mmm Applicazione: dopo della FML.

Utilita: @ consumo dell'ossigeno disciolto
® protezione dei tannini dell’uva e degli antociani
® stabilizzazione del colore
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Sull uwsa, -
Applicazione: sull'uva.
Utilita: @ estrazione dei composti fenolici nobili
® aumento del colore e della stabilita
® miglioramento della filtrabilita

Pro Tanin R®

Applicazione: sull’uva.
Utilita: @ reazione rapida con le proteine del mosto
® conservazione dei composti fenolici nobili
@ inibizione delle lacasi in presenza di Botrytis cinerea sull'uva
(fare riferimento a Botrytest per regolare la dose)

Excellence® XR/DS

Applicazione: all’inoculo.
Utilita: @ alta produzione di polisaccaridi durante la FA
per stabilizzare il colore dei vini
® cinetica di fermentazione costante che consente
|'estrazione ottimale di composti fenolici

Softan® Vinification

Applicazione: all'inizio della FA.
Utilita: @ tannino catechico altamente reattivo con I'etanale
per stabilizzare gli antociani
® migliora la stabilita della materia colorante
® apporto di struttura e armonizzazione del profilo del vino

Natur'Soft®

Applicazione: all'inizio della FA.
Utilita: @ autolisato di lieviti ricco di polisaccaridi che fissano
il colore durante la fermentazione alcolica
& aumento di volume in bocca e rotondita

Tan'Excellence®

Applicazione: fine FML.
Utilita: @ stabilizzazione del colore grazie alla sua
formulazione ricca di tannini catechici

‘ @ gestione dell'ossidazione grazie ai
tannini ellagici presenti
Affinamento (Fine Fml)
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VINI EFFERVESCENTI

Le basi dell'elaborazione
dei vini effervescenti

¢

Obiettivo purezza

D

Obiettivo precisione
Obiettivo compattamento
Obiettivo limpidezza

Obiettivo finitura

4

\))

£ ﬁn

Obiettivo vitalita

c

Obiettivo precisione

N

Obiettivo precisione
Obiettivo chiarifica

Obiettivo finitura

Imbottigliamento
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VINI EFFERVESCENTI

Elaborazione dei vini base

Torbidita ottimale = 100 — 150 NTU
Temperatura ottimale di FA = 15-17°C

WPt
Applicazione : uscita della pressa.
Utilita : @ rapida depectinizzazione del mosto
— ® in chiarifica statica o in flottazione
~ —

Applicazione : all'assestamento.
Utilita : @ chiarifica del mosto
' ® eliminazione dei polifenoli
® gestione del colore

(EnoStim®

Applicazione : nell'acqua di reidratazione dei lieviti.
Utilita : @ cinetica fermentativa ottimizzata
® migliore moltiplicazione di lievito selezionato

Applicazione : all’inoculo.
Utilita : @ il lievito piu robusto e obiettivo purezza aromatica

OptiFlore® 0

Applicazione : alla fine del 1° terzo della FA.
Utilita : @ nutrizione qualitativo dei lieviti,
limitando la comparsa di aromi di riduzione

Modulare il profilo con il lievito PROFILO
#N FERMENTATIVO
@ Rispettare la tipicita varietale
Tioli volatili
» Excellence®
g Esteri di fermentazione STR
-
=
—d
o
(7e]
§ Excellence®
£ T Excellence®
z FTH
g PUREZZA
AROMATICA € 9 FRUTTATO TIOLI




VINI EFFERVESCENTI

Presa di spuma
e liquore di spedizione

Applicazione: liquore di tiraggio.
Utilita: @ resistente all’alcool, alla pressione, agli ambienti ostili,
produzione di una buona qualita di spuma.

Tanin E2F®

Applicazione: liquore di tiraggio.

Utilita: @ antiossidante
@ provoca la precipitazione delle proteine instabili
® porta eleganza e struttura

Applicazione: coadiuvante di remuage per metodo tradizionale
Utilita: @ chiarifica ottimale dei lieviti,
formazione di un deposito compatto

Utilita: @ apporta rotondita, note dolci, persistenza aromatica

Softan® Finition / Gamme Tan&Sense®

Applicazione: alla sboccatura / dosaggio.
Utilita: @ elaborazione di un liquore dal profilo adatto
alle richieste del mercato, gomma I'amaro

| 4 u
Vinogom®, Subli’Sense®, Manno’Sense®
Applicazione: alla sboccatura / dosaggio.

La SO, pud fortemente perturbare la presa di spuma. .
La concentrazione in SO, attiva deve essere inferiore a 1,5 mg/I. E importante evitare
qualsiasi solfitazione almeno 15 giorni prima dell’imbottigliamento.

Calcolate in qualsiasi momento la vostra SO, attiva ed ottimizzate la
vostra presa di spuma, grazie alla nostra app su cellulare CEnoSolutions

disponibile da AppStore o Google Play Store.
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CEnodolutions

by Lamothe Abiet.

UNO STRUMENTO SU MISURA

Scoprite Oenosolutions, I’applicazione mobile di Lamothe-Abiet disponibile
su Android e 10S.

Di semplice accesso ed utilizzo, questa applicazione &€ composta da strumenti di
calcolo dedicati all’enologia, a supporto di processi quali solfitazione, gestione
dell’acidita, gestione di ausiliari enologici.

Fornita di un assistente virtuale,
(Enosolutions vi aiuta a gestire :

NUTRIZIONE DEL LIEVITO

FERMENTAZIONE ALCOLICA EnoSolutions

PRESA DI SPUMA

FERMENTAZIONE
MALOLATTICA

SCELTA DEI LEGNI
ENOLOGICI

ENOSOLUTIONS E DISPONIBILE SU APP
STORE E GOOGLE PLAY STORE:

TR B GooglePlay

Outil d'aide a
la décision
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CHIARIFICANTI: TROVA LA TUA SOLUZIONE

Squilibrio
di astringenza

Carico tannico medio-elevato

Gélatine Supérieure : 3-5 cL/hL
Polymix® Natur’ : 30-80 g/hL
Clarfine : 30-60 g/hL

GreenFine® X-PRESS : 30-80 g/hL

Carico tannico hasso

Gélatine Supérieure : 1-2 cL/hL
Geldor®: 1,5-4 g/l

GreenFine® Nature : 20-40 g/hL
Natur’Fine® Prestige : 20-40 g/hL

Altre cause

di squilibrio
Trattare le cause di squilibrio
ex : mancanza di soavita

> Subli’Sense®, Manno’Sense®,
> Softan® Sweetness

ex : mancanza di grasso/volume
> Vinotaste®Pro + lavorazione delle fecce fini

Eccesso di
polifenoli

Ossidazione secondaria
Polymix® Natur’ : 40-80 g/hL
Polymix® : 40-80 g/hL

Clarfine : 40-80 g/hL

PVPP : 30-60 g/hL

Caséimix : 40-80 g/hL

GreenFine® Must : 10-50 g/hL

Amaro, astringenza

Polymix® Natur’ : 15-30 g/hL
Polymix® : 15-30 g/hL
Clarfine : 10-30 g/hL
GreenFine® Rosé : 10-50 g/hL

Colore

GreenFine® Intense: 40-120 g/hL
GreenFine® Rosé: 30-80 g/hL
Polymix® : 40-100 g/hL

No Si

Vino equilibralo?

Affinamento

Carico tannico elevato
Gélatine spéciale vins fins : 5-10 cL/hL
Gelfine® : 5-10 g/hL

Ovaline®: 5-9 cl/hL

GreenFine® X-PRESS : 30-80 g/hL

Carico tannico medio
Geldor® : 3-8 clL/hL

Gélatine spéciale vins fins : 4-8 cL/hL
Gelfine® : 2-4 g/hL

Ovaline®: 3-6 clL/hL

GreenFine® Nature : 20-40 g/hL

Carico tannico debole
Geldor®: 1,5-4 cl/hL

Gélatine spéciale vins fins : 2-4 cL/hL
Natur’Fine® Prestige : 10-30 g/hL

Affinamento

Colle de poisson LA: 0,5-1,5 g/hL
Gélatine spéciale vins fins : 1-3 cL/hL
Geldor®: 1,5-3 cl/hL

Natur'Fine® Prestige : 10-30 g/hL
GreenFine® Nature : 10-30 g/hL

Brillantezza

Colle de poisson LA : 1-3 g/hL
Blankasit 2 cL/hL + Gélatine spéciale
vins fins : 3-5 cl/hL

Polymix® : 15-30 g/hL

Stahilita proteica
Bentosol Protect (granulare)
Bentosol poudre

Bentosol FT (tangenziale)
Dose da stabilire con un test a caldo



TANNINI D'AFFINAMENTO : trova la tua soluzione

Tannini proantocianidici
associati a polisaccaridi
Preparazione all'affinamento - Potenza

Tannini proantocianidici d’uva
ed ellagitannini di rovere di alta qualita

Complessita - Armonia - Antiossidante

Tan&Sense® Volume
Tannini ellagici puri di roverefrancese
Precisione - Volume - Antiossidante

Vinitan® Advance
Taninni 100% d'uva, processo di selezione unico
Purezza - Struttura - Capacita d'affinamento

Softan® Sweetness
Taninni di rovere freschi
e tostati associati a polisaccaridi
Dolcezza - Rotondita - Armonia
Tan&Sense® Origin
Tannini di rovere
puri di alta qualita
|

AFFINAMENTO

Dolcezza - Golosita

Tan&Sense® Expression

Tannini puri di bucce d'uva
e di rovere di alta qualita
Complessita - Morbidezza - Persistenza

Tan&Sense® Forte
Tannini ellagici puri
di rovere francese, tostati

FOCCO FINALE

Softan® Finition
Taninni di rovere associati
a polisaccaridi
Setosita - Intensita - Affinamento

Tensione - Freschezza - Tostato
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STABILIZZAZIONE TARTARICA: trova la tua soluzione Q

un passo cruciale. Le soluzioni specifiche fornite da Lamothe-Abiet permettono di ottenere la stabilita tartarica,

La pulizia e I'assenza di depositi sono essenziali per i vini bianchi, rosati e rossi. Pertanto, la loro stahilizzazione e
proteica e aromatica dei vini nel rispetto delle loro caratteristiche organolettiche.

Q COS'E UNA PRECIPITAZIONE TARTARICA ?

L'acido tartarico & l'acido piu abbondante nell'uva. Ad una concentrazione troppo alta (saturazione) nel mosto o nel
vino, precipita durante la vinificazione o la conservazione del vino. Pertanto, & possibile osservare i cristalli (di tartaro,
bitartrato di potassio o KHT) sul fondo della bottiglia. Anche se questi depositi non influenzano le qualita organolettiche
del vino, molti consumatori rifiutano un vine con questo tipo di specificita come un difetto della qualita del vino.

L'acido tartarico e in equilibrio sotto forma di due sali : Idrogeno tartarico di potassio (THK) e il tartrato neutro di calcio (TCA).
Questi sali hanno delle solubilita che sono distinte e variabili a seconda della temperatura, del pH e del livello di alcol.
Se i livelli di THK o TCA sono maggiori del limite di solubilita a una determinata temperatura, allora c'é il rischio di
"precipitazione".

Precipitazioni di cristalli di tartaro in due fasi :

NUCLEAZIONE INGRANDIMENTO DEI GERMI

complessita dell'acido tartarico con bitartrato comparsa di cristalli visibili ad occhio nudo
di potassio o tartrato di calcio

() [}
STAB K®i Mannoproteine ;
Dose : 5-20 cL/hL Antitartre 40 Acido metatartarico o
. ® Crema di tartaro + freddo
Vinoprotect® ; CMC Dose : 10 g/hL Dose : 4 g/L
Dose : <40 cL/hL
PROMUOVE LA CRISTALLIZZAZIONE
@ BLOCCO DELL'INGRANDIMENTO formazione di cristalli rapida e completa
DEI GERMI per la post-rimozione

INIBIZIONE DELLA NUCLEAZIONE
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LAMOTHE-ENOCEA

Solutions for winemaking

@ LAMOTHE-ENOCEA SRL
Via Piemonte 2/4,
37060 SONA (VR), ITALIA

+39 045 4743109

info@lamothe-enocea.com
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