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/1 Eindeitung

@ € Vises Jah nehmen wiv Kuns, in Richlung Fuische und, Ausgewsogenheit)

D ie Klimaerwarmung hat erhebliche Auswirkungen auf die geschmackliche Ausgewogenheit von Weinen.

Die Erzeugung frischer, ausgewogener Weine gestaltet sich bekanntlich bei steigenden Temperaturen,
steigenden Alkoholgehalten und pH-Werten schwierig.

Es sind jedoch diese Weinprofile, die bei den Konsumenten heute gefragt sind! Dank seiner langjahrigen
Erfahrung ist Lamothe-Abiet heute in der Lage, neue, spezifische Losungen fir frischere, geschmeidigere
und fruchtigere Weine zu entwickeln und kann so die Bedurfnisse der Winzer erfiillen.

Innovationen sind ein integraler Bestandteil der Unternehmenskultur von Lamothe-Abiet. Sie gehen
auf unsere Nahe zu den Praktikern der Branche zurlick, sowie auf den kontinuierlichen Austausch mit
unseren Kunden und das Fachwissen unserer F&E Abteilung.

In diesem Katalog finden sie unsere gesamten dnologischen Lésungen und technischen Mittel, deren

Ziel es stets ist, den Wein zu schonen.

Guillaume Martineau
Generaldirektor

ﬁ
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HEFEN

Die Kernkompetenz von Lamothe-Abiet liegt in den Weinhefen.

Alle unsere Hefen unterliegen einer strengen Selektion und werden am Institut d’(Enologie de Bordeaux von
den F&E-Teams entwickelt, die sich lber die Jahre hinweg als die Begabtesten erwiesen haben. Die Hefen des
Excellence®-Sortiments sind heute weltweit fir ihre Qualitat bekannt.

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

Die Hefen Excellence® FTH, TXL und STR sind die Stdmme schlechthin fiir die Erzeugung aromatischer WeiB- und
Roséweine. lhre spezifischen Eigenschaften und ihre Widerstandsfahigkeit gegenliber schwierigen Garbedingungen
sorgen flr reine Weine mit einem intensiven Aromaprofil.

EXCELLENCE® EXCELLENCE
TXL STR
Intense Thiols Esters

* Ausgewogener Ausdruck

Intensiver Ausdruck fliichtiger Thiole
fliichtiger Thiole

Zitrusnoten, frisches Aromaprofil

Lebhaft am Gaumen

- Noten von Buchshaum,
Zitrusfriichten und
exotischen Friichten

- Perfekte Ausgewogenheit:

Starker Ausdruck von
Garungsestern

Noten von Friichten mit gelbem
Fruchtfleisch und
exotischen Friichten

Aromatische Komplexitat

Volumen, Komplexitat und
aromatische Finesse

Fluchtige Thiole
& Garungsester

Flichtige Thiole
& Garungsester

Fluchtige Thiole

 Garungsester

Aromenprofil Aromenprofil

Aromenprofil

Aromaindex (Al)
[Thiole] [Garungsester] / Wahrnehmungsschwelle

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

1A
60 C,,C, (Blumig)
6 c.C, (Blumig)
50
40 6 c,C, (Ananas)
30 I AH (Birne)
20 Al (Banane/englische Bonbons)
]

PE (rose)
10 )

3SH (Zitrusfriichte)

0 A3SH (Exotische Friichte)

Excellence® FTH Excellence® TXL Excellence® STR
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Die Hefestamme Excellence® XR, DS, SP und FR sind speziell fiir die Rotweinbereitung geeignet. Diese Hefen liefern die
Antwort auf diverse Zielsetzungen bei der Weinbereitung hinsichtlich praziser Profile, sie schonen die Sortentypizitat und
sichern zugleich eine qualitativ hervorragende Vergérung.

Versuch Farbstabilitét - Analysen nach der FML
®
EXCELLENCE Traubens 2019 e Cabernet Sauvignon e Adélaide Hills, Australie

X R ® Kontrolle @ Excellence® XR

Grand rouge

- Kréftige, strukturierte Weine
« Ideal zur Durchfiihrung eines BSA durch Simultanbeimpfung [ S

- Starke Freisetzung von Polysacchariden:
Farbstabilisierung und mehr Volumen

- Fiir hohe Alkoholgehalte geeignet,

10
. . . e 5 e :
geringe Bildung fliichtiger Saure I l
) Struktur, volumen \ 0 . . —. .
@® Frische rote Friichte Aromenprofil ' D0420 D0520 D0620 ICM

@ Reife Friichte, gewtirze

EXCELLENCE® EXCELLENCE® EXCELLENCE®
Prestige Spicy Red fruits
+ Fleischiges Profil, . L - Siiffig-fruchtiges Profil, Aromen von
: i - Strukturiertes Profil, A ’
Aromen von frischen Friichten U s LA Lt L roten Friichten
« Traditi i i - Sehr gute Garfahigkeit
Tra[}';"I‘:::ll:lﬁe‘grﬁ'irt';f;;'t”"g AL « Frische und ausgewogene Weine

- Ideal fiir schnell trinkreife Weine . . .
« Zur Vergarung von maischeerhitzten

« Fiir hohe Alkoholgehalte geeignet, und mittelfristig lagerfahige Weine Traub fohl
geringe Bildung fliichtiger Siure e e el I
@® Struktur, volumen o Struktur, volumen @® Struktur, volumen
@ Frische rote Friichte @ Frische rote Friichte @ Frische rote Friichte
@ Reife Friichte, gewiirze Aromenprofil @ Reife Frichte, gewiirze Aromenprofil @ Reife Frichte, gewirze Aromenprofil
\

Reife Friichte, gewiirze

SP
XR

Leichter Wein, geschmeidiger Fleischiges wein, volumen

DS
FR
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Die aufgrund ihrer geringen Garfahigkeit lange vernachlassigten Nichtsaccharomyceten sind heute eine Innovationsquelle.
Sie finden ndmlich sehr interessante und vielfaltige Anwendungen in der Onologie. Von der Bioprotektion (iber die natiirliche
Sauerung von Most bis hin zur Aufwertung von Aromaprofilen, diese Hefen sind Teil der stédndigen Verbesserungen des
Produkts Wein und bringen Moderne in Weinbereitungsschemen.

Die Stamme Excellence® X-FRESH (Lachancea thermotolerans) und Excellence® B-Nature (Metschnikowia pulcherrima)
kdénnen ebenso fiir WeiB- und Roséweine wie flr Rotweine eingesetzt werden. Die jeweiligen Eigenschaften dieser Hefen
fihren zu einer klaren Aufwertung der mit ihr erzeugten Weine.

EXCELLENCE® X-FRESH

EXCELLENCE® Lachancea thermotolerans-Stamm (Nichtsaccharomyceten).

Diese Hefe besitzt einen einzigartigen Stoffwechsel, der es ihr erméglicht,
wahrend der Garung aus vergarbaren Zuckern Milchsaure zu bilden.

Balance and freshne:

Diese Milchsaurebildung hangt direkt mit folgenden
Veranderungen zusammen:

Erh6hung der Gesamtsaure
Senkung des pH-Werts
Leichte Reduzierung des Alkoholgehalts

In Synergie mit einer Saccharomyces cerevisiae-Hefe verleiht sie dem Wein so

‘ Lachancea thermotolerans for the acidification of musts
d th ducti f the alcoholi tent. 1 H H
2t the reduction ot ieiaiconolie conter wieder Ausgewogenheit und Frische.

Analyse nach der Garung: Kinetik der Milchsaurebildung wahrend der Garung
Montagne Saint-Emilion e Merlot 2021 e Alkoholgehalt: 13,81% vol. (TO = Beimpfung mit Excellence® X-FRESH)
Excellence® X-FRESH @ Kontrolle Excellence® X-FRESH @ Kontrolle
g/L
2
Milchs'a;urt; 1,80 1,8
o 1,6
1,4
Apfelsiure 1,80 12
L I 2 10 :
3,40 0,8
H ’
" I ! 06
, 04
Gesamtsdure 4,89
winso,) | .20 02
, 0 |
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 0 20 40 60 80 100 120
SU Stunden

Es wurde bei der Tankflillung mit Excellence® X-FRESH beimpft. Diese bildete 1,80 g/L Milchsaure wahrend der Zeit von
72 Stunden, bevor mit der Garhefe beimpft wurde. Durch die Beimpfung mit Excellence® XR 72 Stunden danach konnte
die Milchsaurebildung gestoppt und eine vollstandige alkoholische Garung gewahrleistet werden.
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EXCELLENCE® B-NATURE

Infolge von Forschungsarbeiten hat Lamothe-Abiet den Metschnikowia-
pulcherrima-Stamm Excellence® B-Nature selektiert.

For cenological use

EXCELLENCE®
B'NOTUF@® Steuerung der mikrobiellen Flora ab der Lese
Verringerter SO,-Einsatz in den Trauben
,2!3559:,5529" Verringerung SO,-bindender Stoffe

Wein mit mehr aromatischer Komplexitat
Rascher Verbrauch des gel6sten Sauerstoffs im Most

> 4

A
oth/?ebi/e)/.com
SRSOltions [pF winemaking

Bioprotection ist die friihe Steuerung der indigenen Flora auf den Trauben.

Das Gleichgewicht der Flora ist zwischen der Traubenlese und der Beimpfung mit der Hefe extrem
empfindlich. Das stellt ein betrachtliches Risiko dar fir die Entwicklung mikrobieller Weinfehler
dar (haufig sind Non-Saccharomyces Ursache von Weinfehlern wie Brettanomyces, Bakterien...).

Im Gegensatz zur Schwefelung, die diese Mikroorganismen zerstért, wird bei der biologischen
Bekampfung mit einer wenig vergarenden Hefe beimpft, um das Milieu zu besiedeln und somit
das Wachstum unerwiinschter Mikroorganismen auf natlrliche Weise zu unterdrlicken.

Mikrobenpopulation 1 Tag nach der Behandlung Mikrobenpopulation 4 Tage nach der Behandlung
Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019 Bordeaux ® Cabernet Sauvignon e 2019
Gesamthefen Metschnikowia Gesamthefen Metschnikowia
UFC/mL UFC/mL
1,00EH0T ovovvevvevmemieeneeeeie e T QOE4Q7 700
1,00E40 oo .. OOEH0E +wrrereeeesmeesseesessnnsssnenssees [ g
1 ,00E+05 ______________________________________ N R 1 ,00E+05 ............................................... L. ............. L
1 '00E+04 ........... P ..............] . ............. 1 ,00E+04 ............................................... L. .............
1,00E+03 - . .............. . ..............] 1,00E403 -coovoevs e LB ............. L
1,00E4+02 o.cvoveeiveimi i R L 1,00E402 coooovoeei e B
S0, (5 g/hL) Excellence® Konkurrenzhefe S0, (5 g/hL) Excellence® Konkurrenzhefe
B-Nature B-Nature

Der Einsatz von SO, lasst die Hefepopulation erheblich sinken und sorgt fiir einen mikrobiologischen Stillstand. In diesem Milieu
besteht somit die Gefahr der Entwicklung schadlicher Mikroorganismen.

Bei der Variante B-Nature®, setzt sich die Population an Gesamthefen hauptsachlich aus Metschnikowia zusammen, was die sehr
gute Anpassungs- und Entwicklungsfahigkeit und somit eine effiziente Bioprotektion unserer Hefe belegt. Die Konkurrenzhefe
hat sich in dem Milieu nicht entwickelt, denn sie konnte 4 Tage nach der Behandlung nicht nachgewiesen werden.
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Eine neue Hefe in der Produktreihe Excellence®!

EXCELLENCE® CHD

Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm, der in Zusammenarbeit mit dem IFV (franzosischen Institut fiir Weinbau
und Wein) im Burgund selektiert wurde.

Dieser Stamm ist speziell fir die Anforderungen bei der Herstellung von Chardonnay-Weinen geeignet. Er ermdglicht
die Erzeugung von Weinen, die die Sortentypizitat dieser Kult-Rebsorte voll zur Geltung bringen.

Excellence® CHD bringt eine intensive aromatische Komplexitdt zum Ausdruck, in der sich Aromen von frischen Friichten
und gelben Friichten vereinen. Die fertigen Weine zeichnen sich durch eine hohe Nervigkeit sowie splirbar mehr Volumen
am Gaumen aus, was eine sensorische Ausgewogenheit gewéahrleistet.

Aromaindex (Al)
[Thiole] [Garungsester] / Wahrnehmungsschwelle

Chardonnay 2020 e Beaune, Bourgogne ¢ Alkoholgehalt: 13,70 % vol.e pH = 3,36
Excellence® CHD @ Hefen A Hefen B

Klarheit der Aromen

4
5 3,5 -
Lange Fruchtigkeit Tiole

9
2

Nervigkeit / Frische 1,5 Fruchtigkeit blumig

Volumen / Fett K \/ Fruchtigkeit gelbe Friichte
Komp|exit§t Mineralitat

Aromenintensitat

"Da wir stdndig bemiiht sind, die Diversitat und die aromatische Komplexitét der Chardonnays
unserer Region, dem Maconnais, zu entfalten, hat sich die Kellerei Cave de Lugny 2020 fiir
einen Versuch mit Excellence® CHD zur Verfiigung gestellt.

Es gab keine Probleme wéhrend der Garung, weder bei der Anpassung und Entwicklung
der Hefe noch bei der Kinetik. Bei der Verkostung wurde eine schéne Aromenkomplexitat
wahrgenommen, mit fruchtigen Noten nach Pfirsich und Aprikose, und zugleich Frische
am Gaumen und eine blumige Seite.

Daher habe ich beschlossen, diese Hefe 2021 wieder zu verwenden, um ihren Nutzen
zu bekréftigen. Trotz der Komplexitdt dieses Jahrgangs konnte ich am Ende der
Vinifizierung mehr SiiBe am Gaumen beobachten sowie ein schénes Aromenspiel vor
dem Einsetzen des biologischen Sdureabbaus.

Grégoire PISSOT, Onologe und Kellermeister,
CAVE DE LUGNY, MACONNAIS, FRANKREICH



lP VERZEICHNIS DER HEFEN VON LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

i

. . REBSORTEN
STAMM THIOLE  ESTERS  SORTE KORPER SUBE  STICKSTOFFBEDARF = ALKOHOLTOLERANZ
CHD
@ Burgundy Mittel 15 % vol. chardonnay -
Selection
. grenache, syrah, cinsault,
@ ROSE Mittel 14,5 % vol. sémillon, viognier mourvédre, merlot, cabernet
franc, cabernet sauvignon
FTH® sauvignon blanc, riesling, merlot, cabernet cranc,
Fruity Mittel 15 % vol. gewdirztraminer, muskat, griiner zweigelt, blaufankisch
Thiols veltliner, scheurebe cabernet sauvignon, syrah
TXL® chardonnay, §auvignon, colombard, 2weigelt, blaufankisch, pinot
Typicit Mittel 15 % vol. gewurztraminer, grenache blanc, noir, cabernet franc, merlot,
chenin blanc, manseng, riesling, b t ]
Exalt vermentino, viognier, pinot gris CaeSIERsathieon
chardonnay, pinot blanc, . . .
STR itel 15% vol pinot gris, sauvignon blanc, zweigelt, b\a:;inmch, pinot
Esters o welschriesling, griiner veltliner, !
) cabernet franc, syrah
muskateller, muskat, rivaner
EIBZ Mittel 14 % vol chardonnay, sauvignon blanc, ~
er%?nt o muskat, pinot blanc, pinot gris
white
FW o chardonnay, sauvignon blanc,
Fruity white Hoch 14,5 % vol. sémillon, muskateller -
Bereitung von Weinen mit groBer aromatischer Finesse .
E2F® dank der guten Alkoholtoleranz und des fructophilen Gering 17 % vol. GlENGEY Ch.emn blan_c, mus_cat, pinot noir, pinot meunier
Sparkling Potentials. Frr die zweite Garung empfohlen. U, U BlETie, [l G
Entfaltet blumige (Terpene) und fruchtige Noten ugni blanc, mauzac, muscat,
@ Spumante (Ester) im Wein. Fur die zweite Garung im Hoch 14,5 % vol. airén, viura, palomino, -
Drucktank empfohlen (Charmat-Methode). parellada, prosecco, glera
chardonnay, sauvignon blanc ARl (Bl it il
Arom Gering 14 % vol. PR ’ merlot, cabernet franc,
sémillon, muskateller -
syrah, cabernet sauvignon
FRUCHTIG  FRUCHTIG =
STAMM STRUKTUR GARNEUSTART  STICKSTOFFBEDARF = ALKOHOLTOLERANZ REBSORTEN
ELEGANT  INTENSIV
XR® : o cabernet sauvignon, merlot, syrah,
Grand rouge Mittel > 16 % vol. pinot noir, zweigelt, blaufrankisch
DS ® merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc,
Prestige hcch 1o % vl syrah, zweigelt, blaufrankisch pinot noir
SP . o cabernet franc, syrah, merlot,
Spicy Mittel 15 % vol. 2weigelt, blaufrankisch
FR . o zweigelt, blaufrankisch
Red fruits et 15 % vl (Kohlensauremaischung)
High degree Gering 18 % vol. alle
BIL Gering 14 % vol. gamay, (Kohlensauremaischung)
L13 Mittel 16 % vol. alle
RB2 Mittel 15 % vol. pinot noir, merlot
Cerevisiae Gering 14 % vol. alle
Bayanus Gering > 16 % vol. alle
y
STAMM ACTION REBSORTEN
Nicht-Saccharomyces-Hefe zur natirlichen
@ X-FRESH Mostsauerungund zur Reduzierung des Ikoholgehalts alle
Nicht-Saccharomyces-Hefe
B-NATURE zur Bioprotection der Trauben alls
Ein hochst fructophiler Saccharomyces cerevisiae-Stamm,
@ FINISHER speziell fir Garneustarts selektiert alle
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3/ LAMOTHE-ABIET

2023

BAKTERIEN

Es wird viel iiber die Co-Inokulation geredet, aher Lamothe-Abiet war vor 15 Jahren ein echter Vorreiter auf diesem Gehiet. Die Stamme,
die wir anbieten, entsprechen den aktuellen Anforderungen fiir einen kontrollierten biologischen Saureabbau.

IENO 1°

(Enococcus ceni-Stamm, der aufgrund seiner Widerstandsfahigkeit gegeniiber schwierigen Bedingungen selektiert wurde.

6 Produktionsqualitat

6 Kontrollierter BSA und schutz vor schadlichen
o Eine schnelle Ansiedelung

6 Keine Bildung biogener Amine

VORTEILE

[ oS
N

"Es ist liegt auf der Hand, dass Excellence® XR und Eno 1° ein perfektes Paar sind, selbst
unter schwierigen Bedingungen. Wir empfehlen eine friihe Simultanbeimpfung, was sich
in kalten Regionen mit héheren technischen Anspriichen als sehr effizient erweist. So
werden reinténigere und aromatischere Weine erzeugt.

Die Hefen und die Bakterien spielen zusammen. Die Wahl von einander ergdnzenden
Stdmmen ist also von wesentlicher Bedeutung. Diese Herangehensweise verbessert die
Qualitdt des Weins, sorgt fiir eine effizientere Produktion und erleichtert dem Winzer
die Arbeit — alle Beteiligten profitieren davon!*

i

Paul BOWYER, PHD & Onologe, Ressortleiter,
BHF TECHNOLOGIES, VICTORIA, AUSTRALIEN

Simultanbeimpfung jeweils mit Excellence® XR-CEno 1® und mit Hefe A-Bakterien A

Coonwara, Australie ® Cabernet Sauvignon 2020 e TAVP 15,5% Vol.

Excellence® XR = = (Eno 1® m— Hefen A = = Bakterien A
5
1110 45
1090 4
35 _
1070 ; B
=
£ 2,5 §
£ 1050 2
e 2 B
<
1030 1,5
1
1010
0,5
990 0

Tage

Mit dem Paar Excellence® XR / Eno 1° verliefen die Garung und der BSA zeitgleich. Mit dem zweiten Hefe-Bakterien-Paar
setzte der BSA erst nach abgeschlossener Garung richtig ein.



LAMOTHE ABIET I BAKTERIEN XTREM Sprengen Sie Grenzen

Solutions for winemaking

Enococcus ceni-Stamm zur Durchfiihrung des BSA unter schwierigen Bedingungen.

BACTERIA Mit dem biologischen Saureabbau, einem wesentlichen Schritt der Weinbereitung, kann
das sensorische Profil verhessert werden, indem die Geschmeidigkeit und Rundheit am

XTREM

Pushing the limits/

Gaumen verstarkt werden. Er ist eine echte Lésung, um saurelastigen Weinen wieder
Ausgeglichenheit zu verleihen.

Die Bakterien XTREM sichern das Einsetzen des biologischen Saureabbaus und verhindern
so die Entwicklung indigener Stimme, die zu sensorischen Abweichungen fiihren kénnten.

Die Bakterien XTREM kdnnen direkt eingestreut werden und:

Ll
— o Agieren unter sehr niedrigen pH-Werten (bis zu pH=3)
",'_J # sind wiederstandsfahig gegentiber hohen Alkoholgehalten (bis zu 16% vol.)
e e b M o % o weisen eine rasche Kinetik beim Apfelsaureabbau auf
>
- - - - - 5
Kinetik des Apfelsédureabbaus durch die Bakterien (g/L) 45
- 4
Spanien, Albarino 2020 e Alkoholgehalt: 12,88% vol. 2 35
pH 3,15 ¢ Gesamtsaure 5,87 g/L = 3
=
-1}
® Kontrolle @ Bakterien XTREM T 2°
5 2
o . . . . . s 15
Bei einer Direktbeimpfung erméglichen die Bakterien 5
XTREM einen raschen und vollstandigen biologischen <
Séureabbau. Sie sind genauso effizient wie die 0,5
Bakterien der Kontrolle, die allerdings rehydriert und 0
akklimatisiert werden mussten. 0 5 10 15 20 25

Tage nach Beginn des BSA

lP VERZEICHNIS DER BAKTERIEN VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

FRUHE SPATE SEQUENTIELLE KURATIVE

BAKTERIE CO-INOKULATION CO-INOKULATION INOKULATION INOKULATION GhJ AL
Bei Co-Inokulation, direkt
zufiigen ohne Rehydration.
Eno 1® oo eoe oo oo
Direkte Inokulation 15 Minuten
(Rehydration).
12 Stunden
Eno 2 . eoo oo oo (Rehydration + Akklimatisierung) mit
malolaktischem Aktivator geliefert
Bakterie Direkt ohne Rehydrierung zugeben.
XTREM ° (T 1] (L1 Unter schwierigen Bedingungen (pH < 3,2 und/
oderAlkoholgehalt> 15%), 30 g/hL OptiML® zugeben.

Ende der Garung
1010 Dichte oder beim Abpressen
(Rotwein)

Bitte kontaktieren
Sie uns

24 - 48 Stunden
nach Garungbeginn

Zeit sparen
- traditionellen Vorgang
folgen alkoholische Garung

MLF nach Géarung- Schleppende MLF —
MLF im Fass MLF neu starten

Zeit sparen,
Abweichungen vermeiden

Optimale Bedingungen fiir malolaktische Aktivitat

BAKTERIEN pH* GESAMT SO, TEMPERATUR ALKOHOLTOLERANZ* (% vol.)
Eno 1® <50 mg/L m
>33 <15 b
CEno 2 <60 mglL 18- 24 °C E
<T
Bakterien XTREM >3 < 50 mg/L <16 Ej

*diese Faktoren sind voneinander co-abhangig




2023 / LAMOTHE-ABIET

NAHRSTOFFE

Erndhrung und Schutz der Hefen sind die Hauptfaktoren fiir eine erfolgreiche Garung.
Natirlich zur Sicherung der Géarkinetik, aber auch zur Optimierung der Aromenbildung und zur Vermeidung
sensorischer Abweichungen.

I AROMA PROTECT®

Aroma Protect® hesteht aus inaktivierten Hefen mit einem natiirlich hohen Gehalt an Glutathion.

o Spezifische Formulierung, die einen optimalen Schutz fir die
Aromen und die Frische von WeiB3- und Roséweinen bietet

o Sofortige Wirkung gegen Oxidationsvorgange dank des hohen Gehalts
an Glutathion (GSH). Dieses schwefelhaltige Tripeptid wird von den
Hefen auf natirliche Weise freigesetzt und besitzt ein sehr hohes
Reduktionsvermdgen

VORTEILE

Aromaindex (Al)
[flichtige Thiolel/ Wahrnehmungsschwelle

Versuch mit Grenache Rosé e Slidostfrankreich
e 2018 Analyse 1 Monat nach der Gérung

Aroma Protect®
Anteil jedes reduktiven
Inhaltsstoffes der Formulierung

5% 10
® 4MMP
6 GsH 8 (Buchsbaum)
& CysGly 6 0 ® 3MH
52% NAC / (Exotische Friichte)
4 6 A3MH
Leys (Zitrusfrichte)
2
Homocys
2% 01

Kontrolle Aroma Protect®
Aufgrund seines hohen Glutathiongehalts (iiber 50%) ist
Aroma Protect® die perfekte Wahl, wenn es darum geht,
das Aromapotential wahrend des Ausbaus zu erhalten.

1 Monat nach Abschluss der Garung ist die Aromenintensitat bei
der mit Aroma Protect® behandelten Variante doppelt so hoch.

Wirkung eines Aroma Protect®-Einsatzes auf das
Thiolaromen-Profil im Laufe des Aushaus

Sauvignon blanc e Verwendung mit 30 g/hL. am Ende der FA (d = 1.010)

— Aroma Protect® - - - Kontrolle

25 ~A3SH (Exotische Friichte)

15 S

3SH (Zitrusfriichte) S~ o

10

4MSP (Buchshaum) T - ==

Ende FA 1 Monat 2 Monate 2 Monate 2 Monate



Aufbauend auf sein Know-how Uber die Vorgange bei der Entfaltung von Aromen durch die Hefen hat Lamothe-Abiet spezifische
Losungen entwickelt, um die Entfaltung von Thiolen und Estern wahrend der alkoholischen Garung zu verstarken. Mit diesen Lésungen
lasst sich das Aromenprofil von Weinen verbessern und ihre Intensitat verlangern.

IOPTITHIOLS®

Inaktivierte Hefen mit einem natiirlich hohen Gehalt
an reduktiven Stoffen.

JOPTIESTERS®

Inaktivierte Hefen mit einem natiirlich hohen Gehalt an
Aminosauren und Ergosterolen, spezifischen Vorstufen
von Garungsestern.

6 Outil incontournable pour optimiser le potentiel
thiols des vins blancs et rosés

6 Ein unumgangliches Mittel zur Optimierung des
Esterpotentials von WeiB-, Rosé- und Rotweinen

6 Doppelte Wirkung: oxidationshemmend und
signifikante Steigerung von Thiolaromen (4MSP,
3SH, A3SH), von 30 auf 120 %

o GleichmaBige und reproduzierbare Ergebnisse bei
verschiedenartigen Trauben (Rebsorten, Terroirs)

6 Entfaltung fruchtiger und blumiger Aromen,
insbesondere bei Weinen ohne sortentypische
Aromavorstufen

6 Entscheidend fir die Qualitdt wie auch die
Menge dieser Esteraromen

VORTEILE
VORTEILE

Hinweis: Ein Hefestamm mit hoherer Esterausbeute:
Excellence® STR - LA Arom.

Die Esterbildung hangt eng mit dem Stickstoff- und
Fettstoffwechsel der Hefe zusammen; sie kann also durch
die Zugabe von Hefederivaten verbessert werden.

Hinweis: Fir eine noch starkere Entfaltung flichtiger
Thiole wahlen Sie eher die Stamme Excellence® FTH und
Excellence® TXL!

Durch eine geeignete Mostschénung vor der Zugabe wird
eine hohere Wirksamkeit gewahrleistet.

Aromaindex (Al)
[fliichtige Thiole] / Wahrnehmungsschwelle
Versuch Cortese e Italien ® 2019

Aromaindex (Al)
[Garungsester] / Wahrnehmungsschwelle
Versuch Cognac ® 2016

Acetate hoherer ® Ethylester von ® 4MMP ® 3VH & A3MH BMT
Alkohole Fettsauren (Buchsbaum) (exotische Friichte)  (Zitrusfriichte) (Feuerstein)
70 .
160 BMT: Aromen n_ach Feuerstein,
Elndruck von Frische und Séaure.
60
50 120
40 B
92
+ 80
30 ~/ /
20 40 —
10
0 . ® Excellence® Excellence® FTH Excellence® Excellence®
Kontrolle OptiEsters FTH + OptiThiols® TXL TXL
+ OptiThiols®

ey

0pt|Th|®Is®

MOREAROMAS FOR LONGER TIME ‘

OptiEsters®
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I0PTIFLORE® O

Nahrstoffkomplex auf Basis von Hefeautolysaten mit einem hohen Gehalt an

for oenological use

OPTIFLORE® O

VQuaIity organic organischem Stickstoff (Aminosauren, Peptide), Vitaminen und Mineralstoffen.
nutrition
e

o Gewahrleistet eine qualitativ hochwertige Hefeernahrung

o ermeidet die Risiken, die eine ausschlieBlich mineralische
Erndhrung mit sich zieht

ORGAN"C\
\.PROD“CT

A y 4

OptiFlore® 0 guarantees a balanced yeast nutrition through
addition of organic nitrogen, thus ensuring a regular and complete
alcoholic fermentation.

o Auf Basis von Hefederivaten, sorgt fiir mehr Komplexitat
und eine bessere Wirksamkeit auf die Gérkinetik

VORTEILE

www.lamothe-abiet.com
Solutior

MINERALISCHE STICKTOFFERNAHRUNG
e \Von Hefen bevorzugt verstoffwechselt
e Schnell verbraucht
e Schnelles Wachstum der Hefepopulation

Im Falle eines Uberschusses:
m e Flhrt zu Mangelerscheinungen
* Bildung d'H,S
Neueste Studien belegen, dass die Zugabe » Schleppende Garung und/oder Gérstopp
von Aminostickstoff durch ein Hefederivat . UberméBige Warmeproduktion

wie Ofpitilers © 20 elier 2,9 bis 4 1] « Stimulierende Wirkung auf die Stickstoff Katabolitrepression (NCR)
héheren Garleistung fihrt als die Zugabe

mineralischen  Stickstoffs (wie zum .
Beispiel DAP). ORGANISCHE STICKSTOFFERNAHRUNG

e Wird nach und nach verbraucht

* Hemmt die Bildung von H,S

e Ernahrung fir Hefen und Milchsaurebakterien

e Ohne Wirkung auf die Stickstoff-Katabolitrepression
e Steigert die Aromenkomplexitat

éé

"Die IGP Cétes de Gascogne zeichnet sich durch eine groBe Vielfalt an Rebsorten und
bodenklimatischen Bedingungen aus.

Optiflore®O hat sich fiir uns rasch als geeignetes, polyvalentes Mittel durchgesetzt.
Bei eventuellen Stickstoffméngeln, hohen Alkoholgehalten und niedrigen pH-Werten
optimiert Optiflore®0 das Ergebnis der Hefen der Produktreihe Excellence. Dank
Optiflore®O lassen sich zahlreiche Herausforderungen hinsichtlich der Aromatik
unserer trockenen und lieblichen WeiBweine und hinsichtlich der Struktur unserer
Rot- und Roséweine bewdltigen, da es fiir einen sicheren Ablauf herkémmlicher und
biologischer Weinbereitungen sorgt."

i

Benoit GISSON, beratender Onologe,
CENOPOLE DE GASCOGNE, GERS, FRANKREICH
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la VERZEICHNIS DER NAHRSTOFFE VON LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

KOMPLEX
AROMA BOOSTER & AROMATISCHER o DOSIERUNG
SCHUTZ AUSDRUCK REBSORTENPROFIL FI;UR%:ILIG AROMENSCHUTZ  FARBSTABILISIERUNG KORPER (/L)
Aroma Protect® S ° coo 10- 40
Aroma T'N'T U (L] oo oo 10 - 40
30
H ®
OptiEsters S ooo ° eoo ° Zu Garbeginn
OptiThiols® ° (X1} eoe ° ° ° 30
P A Zu Garbeginn
Natur'Soft® S . coo eoo 202100
NAHRSTOFF- ..~ AMMONIUM ORGANISCHER  VITAMINE/ ... STEROLE / EQI'LSTEJGZEOR;';E DOSIERUNG
KOMPLEXE STICKSTOFF  STICKSTOFF ~ MINERALSTOFFE UNGESATTIGTEFETTSAUREN ZU[:IiEFﬂGT (g/hL)
20-40
. Vor Abschluss
OptlFIore® 0 NS e b eee ¢ 10 der alkoholischen
Garung
OptiFerm® NS ee DAP eee oo oo . 30 20- 40
0ptiML® [ ) (X X] (1] [ ]
. 0 20-40
(bakterien)
" FAN-STEIGERUNG mg/L pro 20
GRUNDNAHRSTOFFE AMMONIUM STICKSTOFF THIAMIN gl ZUGEFUGT DOSIERUNG
Sulfate d’Ammonium (SA) (L1 40 10-50 ghL
Phosphate d’Ammonium
4 18- hL
(DAP) oo 0 0-50 ¢!
Vitaferment® SAeee ooe 40 10- 50 ghhL
Vitaferment® PH DAP eee ooo 40 10- 50 gL
30- 60 mghlL
Thiamine eoo 0 Gesetzliche Hochstmenge in der EU:
60 mg/hL
VITAMINE / STEROLE / ORGANISCHER DOSIERUNG
HEFESCHUTZ D bl MINERALSTOFFE UNGESATTIGTEFETTSAUREN STICKSTOFF (g/hL)
Enostim® N/S oo YY) ooe 30
Actibiol N/S oo ) ' ° ° 30-60
Granucel® N/S eoo 30-60
20 - 40

Flor'Protect® N/S

N: Nahrung S: Schutz

U: Unterstiitzungs.-/Hilfselement

AA: Aromatischer Ausdruck

Gesetzliche Héchstmenge

in der EU: 40
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Lamothe-Abiet und Novozymes®, eine Erfolgsstory, die nun schon iiber 20 Jahre andauert.

Die Zusammenfihrung des 6nologischen Fachwissens von Lamothe-Abiet mit dem flihrenden skandinavischen
Biotechnologie-Unternehmen flihrte dazu, dass wir Ihnen die besten und sichersten Enzympréparate auf dem Markt
anbieten kénnen. Lamothe-Abiet und Novozymes® bieten Ihnen die Sicherheit, dass die Enzyme geméal dem neusten
Qualitatsstandard FSSC 22000 zertifiziert sind.

VINOCRUSH® CLASSIC

Extraktionsenzym fiir eine hessere Mazeration und Qualitatsdimension

Sémillon ® pH =3,3 ¢ T%: 15°C

Extraktion aus roten und weiBen Trauben. Vinocrush Classic a 3 g/100 kg
Bei einer Anwendung direkt in der Presse von weiBen @ Nicht enzymiert & vinocrush® Classic
Trauben und einer Anwendung wahrend der Mazeration von 80%
roten Trauben erhoht es die Mostausheute/Weinausbaute und 70%
leistet einen groBen Beitrag zur Klarung. 60%

oo 50%

£ 40%

b

30%
20%
10%
0% | —
Vorlaufmost  Vorlaufmost 1 bar 1,5bar Gesamtextrak-
+ 0,5 bar tionsmenge

Erleichterte Saftextraktion
Hoéhere Menge von qualitativ hochwertigen Fraktionen

Verringerte Presszeiten (bis zu 30%)

VINOCLEAR® CLASSIC

Fliissige Enzymformulierung zur Beschleunigung der Mostklarung vor der alkoholischen Garung.

Durch den Einsatz dieses Produktes wird auBerdem das Trubvolumen verringert, was lhnen hilft Kosten zu sparen. Die
Formulierung ist bei niedrigen (< 10 °C) und bei hohen Temperaturen (< 68 °C) wirksam, weshalb sie bei der Flotation von
weilBem Most genauso gut eingesetzt werden kann wie bei der Maischeerhitzung von Rotwein-Trauben.

Klarungskinetik bei einem WeiBwein
Australien, Victoria e pH=3,6 ¢ T: 10°C

Kontrolle @ Vinoclear® Classic Enzyme 1 Enzyme 2 Enzyme 3
(1 mL/hL) (1,2 mL/hL) (2,3 mL/hL) (7 mL/hL)
Depektinisierung und sehr rasches 900
Ausflocken, was einen Rickgang des
Trubungsgrades  bewirkt, sogar in 800

niedriger Dosierung (T° > 5 °C)
700

Erhdhter Ertrag an klarem Saft, auch

nach mehrstiindiger Kontaktzeit 600

Friher Start der Flotation und erhohte 500

Ertrége durch eine bessere Depektinisierung

und einen kompakteren Trub 400

Triibungsgrad (NTU)

300

Rasche  Verringerung der Viskositat
maischeerhitzter Moste fiir frische und klare 200
Aromenprofile und eine frithe Weinklarung

100

Zeit
0,0 0,2 04 0,6 0,8 1,0 1,2 (Stunde)
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Essind 1,2 bis 7,3 Mal mehr Enzyme aus den getesteten Konkurrenzprodukten
notwendig, um zum selben Ergebnis zu fiihren wie Vinoclear® Classic.




VINOZYM® VINTAGE FCE

Spezifisches Enzympraparat, dessen Formulierung so konzipiert wurde, dass es friihzeitig und gezielt die Zellwédnde

der Beerenhaut roter Trauben aufschlieBt.

Fir Mazeration und Extraktion von rotem Lesegut bei der traditionellen Weinbereitungsmethode
Frei von Cinnamoyl-Esterase-Aktivitat (< 0,5 CINU / 1000 PGNU)

Wichtige Phenolverbindungen:
- Tannine aus der Beerenhaut

- Anthocyane: Konzentrationserhéhung (ICM) und eine bessere Stabilitat im Laufe der Zeit

Zur Veranderung der Polysaccharid-Profile:

- Steigerung der Polysaccharide von kleiner GroBe (RGII) —> verringerte Adstringenz
- Verringerung der Polysaccharide mittlerer GroBe (PRAG) —> verbesserte Filtrationsfahigkeit

Fiir eine hohere Ausbheute an Vorlaufmost und beim Pressen des Tresters

Kolorimetrische Analysen
Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019

® Kontrolle Enzyme X Vinozym® Vintage FCE

[ “———————————

T —— -
R ———————— -
P— T S—— -
3 I I D O N
N BN mom WD

D0420 D0520 D0620 ICM

Gehalt an Phenolsauren
Bordeaux e Cabernet Sauvignon ¢ 2019

® Kontrolle Enzyme X Vinozym® Vintage FCE

Kaffeesaure Kumarsaure

Durch den Einsatz von Vinozym® Vintage FCE konnte die Farbe des Weins verstérkt werden (insbesondere die Farbe Rot, was eine
bessere Extraktion der Anthocyane belegt) ohne Phenolsduren zu bilden, welche im Falle flichtiger Vinyl- und Ethylphenole als

direktes Substrat fiir Brettanomyces fungieren.

VINOTASTE® PRO

Enzymformulierung, Kombination aus Pektinaseaktivitat
und Beta-Glucanaseaktivitit (1-3 ; 1-6), zur Hydrolyse der
Polysaccharide aus den Hefen und/oder aus Botrytis (bei einer
kurativen Anwendung und Botrytis-belastetem Traubenmaterial).

Das Produkt kann fir zahlreiche Anwendungen eingesetzt
werden: am Ende der Mazeration, beim Abziehen von der
Maische und wahrend des Ausbaus. Die richtige Menge wird
je nach abzubauendem Nahrboden und nach gewlinschter
Einwirkzeit bestimmt.

Weine mit mehr aromatischer Frische und Rundheit, dank
der Freisetzung von Peptiden

Selbstklarung des Weins und erhdhter Ertrag an fertigem
Wein, weniger Hefesatz

Rasche Klarung von Pressweinen

Beachtliche Verbesserung der Filtrationsfahigkeit von
Weinen wahrend eines klassischen Ausbaus

Beseitigung des Botrytis-Glucans bei Botrytis-befallenem
Lesegut

Triibungsgrad (NTU)

Zugabe von Vinotaste® Pro am Ende der Garung
unter den Tresterhut

@® Kontrolle Vinotaste® Pro (8 g/hL)
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’\‘ ‘ ENOZYM® THIOLS

\‘ b Pektolytisches Enzympraparat aus Aspergillus niger mit einem hohen Gehalt an
Nebenaktivitaten zur Optimierung der Aromen von WeiB- und Roséweinen.

Je nach Zeitpunkt der Anwendung ermoglicht sie es, das aromatische Profil der
Weine zu modulieren:

Pectolytic preparation, to enhance the liberation of thiol aroma

THE SECRET OF

VARIETAL AROMAS Bei einem Einsatz wahrend der Garung fordert (Enozym® Thiols die

Freisetzung von Vorlauferstufen von Thiolaromen wie 4MSP (Buchsbaum)
und 3SH (Zitrusfriichte) und somit indirekt deren Umwandlung durch die
Hefe in A-3SH (tropische Friichte).

4 Bei einer Zugabe wahrend des Ausbaus oder einige Wochen vor der
ﬂr}&“ Flaschenabfillung erméglicht Enozym® Thiols die Freisetzung von noch im
3 - Wein vorhandenen Thiolvorstufen (4MSP und 3SH, die solange sie an
Cystein oder an Glutathion gebunden und nicht oxidierbar sind). lhre

Umwandlung in A3SH durch die Hefe ist in diesem Fall unmdglich.

Zugabe von (Enozym® Thiols wihrend der Girung Zugabe von (Enozym® Thiols wihrend des Aushaus
Zu einem Pecorino-WeiBwein e 2016 e [talien Zu einem Pecorino-WeiBwein e 2016 e [talien
Alkoholgehalt: 13,15% vol pH-Wert = 3,37 - Gesamtsaure: 4,3 g/L H.SO. Alkoholgehalt: 12,65% vol pH-Wert= 3,3 - Gesamtsaure: 4,4 g/L H,SO4

Aromaindex (IA) Aromaindex (IA)

IA [Thiolel/ Wahrnehmungsschwelle A [Thiole] / Wahrnehmungsschwelle

8 ...................................................................................................................... 8" o """""/ """""""""
/ Kontrolle 6

TR SRR \ oo Nl RO iesk bt S - DURIT A SO S
/ Enozym® Thiols
4 e B ....oeeeneeeeeee - T...... s - B
2 ............................................... / ........................... 2 ..........................................................
- amse 3sH ASSH Thiole O ... oo ... oo NOON........
(Buchsbaum)  (Zitru friichte)  (Exotische Friichte) 3SH A3SH Thiole

(Zitrusfriichte)  (Exotische Friichte)

¢ Anhand von Enozym® Thiols kann die Intensitat der Thiolaromen eines Weins verstarkt
werden, was flr eine auf die Dauer langere Haltharkeit der Aromen sorgt.

e AuBerdem kénnen Weine kurz vor der Flaschenabfiillung mit Enozym® Thiols behandelt
werden, wodurch die Gefahr eines Verlustes durch Oxidation verringert wird.

"Wir haben wahrend der Garung und wahrend des Ausbaus in mehreren Kellern und mit verschiedenen
Rebsorten Versuche mit Enozym® Thiols durchgefiihrt, mit dem Ziel, in diesen Weinen den Ausdruck
der Thiol-Aromen zu optimieren.

Die Ergebnisse zeigen, dass (Enozym® Thiols in der Lage ist, das Thiolpotenzial der Trauben
zur Geltung zu bringen. Die behandelten Varianten wurden aufgrund ihrer intensiveren und
feineren Aromen bevorzugt. Die behandelten Weine wurden als komplexer und ausgewogener
beschrieben als die jeweiligen Kontrollweine."
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Dino MELCHIORRE, Dr. in Naturwissenschaften,
ROSETO DEGLI ABRUZZI - ITALIEN




LAMOTHE ABIET C(ENOZYM® RED EXPRESSION

Neues pektolytisches Enzympraparat aus Aspergillus niger mit einem hohen
Gehalt an Nebenaktivitaten, speziell zur Entfaltung der Aromen roter Trauben.

;/asp CEnozym® Auf sein Fachwissen Uber die Aromatik von Thiolsorten aufbauend hat
Ly ; Lamothe-Abiet (Enozym® Red Expression entwickelt. Wird es wahrend der
-,\a' QM EXFW Garung eingesetzt, gewahrleistet dieses Enzym folgendes:

0

d Bring together sweetness and freshness. ]

o A ol } Die Extraktion von Polysacchariden und Aromavorstufen und somit die
e Entfaltung eines intensiv ,frisch-fruchtigen* Charakters

% Mehr Geschmeidigkeit und StBe bei Rotweinen

pectolytic enzyme preparation the extraction of
polysaccharides and aromatic precursors from red wines.

Blindverkostung durch 12 Fachleute
Zugabe von 5 mL wahrend der Garung

Olfaktorische Beurteilung Beurteilung am Gaumen

Intensitat in der Nase Aromatische Intensitat
3 3,5
25 3

N 2,5 . i
Bitterténe Frische friichte
1,5
1
0,5
Frische Ester 0
Volumen Reife friichte
Thiole Lange Reintonigkeit

Jiingste Studien haben die Bedeutung fliichtiger Thiole fiir die Wahrnehmung von Fruchtigkeit
in Rotweinen gezeigt. In Weinen, denen 3MH (Zitrusnoten) und A3SMH (tropische Friichte)
zugesetzt wurde, wird namlich eine intensivere Frische wahrgenommen mit Aromen von
schwarzen und roten Johannisbeeren.

" Ich habe GEnozym® Red Expression in 500 hL sehr reifem Pinot Noir getestet. In heiBen
Jahrgdngen neigen unsere Pinots Noirs dazu, Noten schwarzer Friichte zu entfalten, wir
sind jedoch mehr um rote Friichte bemdiht. Wir flihrten den Versuch mit einem nicht-
enzymierten Pinot-Noir-Kontrollwein im 500 hL-Tank und mit derselben neutralen,
nicht fiir die Freisetzung fllichtiger Thiole in Rotweinen spezifischen Hefe durch.

Wir haben unser Ziel erreicht: Die Aromatik des enzymierten Tanks ging am Ende
der Vinifizierung viel mehr in Richtung frischer, roter Friichte wie Cassis und rote
Johannisbeere."
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] Jérémy RASTOURS, Kellermeister, Geqossenschaft
CAVES COOPERATIVES DES VIGNERONS DE BUXY, SAONE-ET-LOIRE, FRANKREICH




Ein neues Enzym im (Enozym®-Sortiment!

ENOZYM® THERMO

Neue fliissige Enzymformulierung zur Beschleunigung der Klarung von Most aus maischeerhitzten Trauben.

Die Erhitzung des Mosts auf eine Temperatur Gber 70°C fihrt zu einer Denaturierung der natlrlichen Enzyme in den

Trauben. Deshalb muss ein spezifisches Enzym zur Hydrolyse der Pektine zugefiihrt werden, um die Mostklarung zu
verbessern.

Die Widerstandsfahigkeit von (Enozym® Thermo gegentliber hohen Temperaturen (bis zu 68°C) und sein hoher Gehalt an
Pektinlyase-Aktivitaten machen es zu einem Enzym, das sich zur Depektinisierung maischeerhitzter Moste besonders gut eignet.

Enzymaktivititen

PGNU/g @ Klassisches Kldrenzym Enozym® Thermo
14000
12000
10000

8000

6000

4000

2000
|

FDU 20°C Polygalacturonase Pektinlyase Pektinmethylesterase
/g /g /g

FDU 20°C (Ferment Depectinisation Unit): Fahigkeit eines Enzyms, Pektin abzubauen.
Dank seines hohen Gehalts an Pektinlyase spaltet Enozym® Thermo durch Hydrolyse effizient das Pektingeriist.

% Enzymaktivitat

120%
100%
80%
60%
40%

20%
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la VERZEICHNIS DER ENZYME VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN

Besonders fiir die Flotation geeignet.
. ® .
Vinoclear® Classic L 1-3 mhL Nach der Verwendung von Vinocrush®,
eine halbe Dosis zur Pressweinfraktion > 1Bar.

Nach Enzymanwendung auf den Trauben,

. o .
Novoclair® Speed G il halbe Dosierung auf die Pressweinfraktion > 1 bar.
@ (Enozym® Thermo L Y 2.4 mL/hL Y Empfohlen zur Klarung von warmebehandelten Mosten.
Stabil bei hohen Temperaturen.
WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN
. Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder
® * -
Vinozym® FCE G G 2-4g/100 kg unreifen Beeren erhéhen.
. . Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder
® »
Vinocrush™ Classic L L 24 mULEYLE unreifen Beeren erhohen.
MAZERATION KLARUNG WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN
. Mazeration: Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen
Mazeration: oder unreifen Beeren erhéhen
2-4 mL/100 kg '
H ® *
Vinozym™ Ultra FCE L R Klarung: Nach Enzymanwendung auf
Klarung: . ;
den Trauben, halbe Dosierung auf die
1-2 ml/nL )
Pressweinfraktion > 1 bar
A Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder
® * »
Vinozym®™ Process G ¢ 3-4 /100 kg unreifen Beeren erhdhen.
. . Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder
® * -
Vinozym® Vintage FCE G o 3-4¢/100 kg unreifen Beeren erhghen.
KLARUNG GLARUNG REIFUNG FILTRATION WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN
Je nach zeitlichem Abstand zur
@ @Enoflow Max ) ) L 5-10 mU/nL Filtration zu dosieren.
Nach Beginn der alkoholischen Garung
o zugeben, um die natdrliche Intertisierung
Enozym ) auszunutzen. Bei einem Einsatz in
Red Expression i IFAEli <+ Frische + StiBe - ¢ 46 munt Kombination mit einem Extraktionsenzym
SuBe wird empfohlen, die Menge des letzteren ein
wenig zu reduzieren.
L Nach Beginn der alkoholischen Garung
zugeben, um die nattrliche Inertisierung
auszunutzen.
Enozym® Entfaltung - Zugabe wahrend der alk. Garung: Entfaltung
Thiols : von Entfaltung von : 4-6 mbnL von 3MH, 4MMP und 3MH durch die
Thiolaromen Thiolaromen Synergie mit den Hefen.
- Zugabe wahrend des Ausbaus: Entfaltung
von 3MH und 4MMP.
Trockene Weine: )
® ) S0,-Gehalt kontrollieren,
.CEm)?ym o o . - S._?)BGng/hL ) enzymatische Wirkung mit
Fruity Wine (FW) Aromafreisetzung e g/hel_'ne' 20 g/hL Bentonit stoppen
Aktiv bei allen pH-Werten.
Vinotaste® Pro* P - R ) 4-10 g/hL Dosis um 30% erhéhen, wenn die Temperatur
+Korper < 12°C

Enozym® Ultra FCE (250 g): fiir die Mazeration und die Klarung von WeiB- und Rosémosten
Enozym® Crush (1 kg): fiir die Mazeration von WeiB-, Rosé-und Rotmosten
Enozym® Clear (1 kg): fiir die Klarung von WeiB-, Rosé-und Rotmosten

F: flissig G: granuliert P: pulver
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* Stufe der Reinigung FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU, mit dem letzten Standard FSSC 22000 zertifiziert



TANNINE

Als Ergebnis unserer bliihenden Forschung werden die Tannine unseres Sortiments von einer eigenen
Tannin-Produktionseinheit ausgearbeitet.

Die Selektion von Ausgangsstoffen, unser Know-How und die gute Beherrschung unserer Herstellungsprozesse
garantieren Produktqualitat und leistungsstarke Ergebnisse.

Durch ihre spezielle Formulierung als Mikrogranulat (MG) und Granulat (G) kénnen unsere sofort I6slichen Tannine

dem Most oder dem Wein direkt zugegeben werden. Eine homogene Verteilung durch Riihren oder Uberpumpen
sorgt fiir eine sofortige und effiziente Wirkung der Tannine.

| PRO TANIN R®

Sofort Idsliches Proanthocyanidin-Praparat

6 Fixierung der Proteine im Most, die fiir einen friihzeitigen Verlust an

Ll L : : . .
— qualitativ hochwertigen Phenolverbindungen verantwortlich sind
',"_J 6 Hemmung der Laccase, die fiir drastische und irreversible Oxidationen
% von Most und Wein aus Botrytis-befallenen Trauben verantwortlich ist
>
Ohne Pro Tanin R® Mit Pro Tanin R®
N
@ h—
o 7]
= =
= 2 |E
[=) fro} —
£ '8 IE . .
N e & S //1: Schutz des Tanninpotentials
% Das Tanninpotential des Mosts wird durch
= die Opferwirkung von Pro Tanin R® bewahrt.
W
= =
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//2: Hemmung der Laccase-Aktivitat
Bereits eine schwache Laccase-Aktivitat im Most verschlechtert die optischen Eigenschaften des spateren Weins erheblich. Durch

den Einsatz von Pro Tanin R® kann die Laccase-Aktivitat beseitigt und das Farbpotential des spateren Weins bewahrt werden.

Farbe der fertigen Weine Pro Tanin R®-Menge zur Hemmung der
Cabernet Sauvignon  Graves ® 2016 © Alkoholgehalt: 11,5% vol, pH = 3,52 Laccase-Aktivitat

20

X z
i x s "

Laccase-Aktivitat = £ =

a = -

im Most (U/ml) S S E
o ° = [
Kontrolle 4 @ = a = i
- 3 3 2 2 !
o 1% Dosis Pro Tanin R®* 1 = a o S gl ______ i
] = (= Q 5 |
& 2 by - S 1 !
£ 1 Dosis Pro Tanin R®* 0 = | |
= I I
<< 1 1
Sl “gemaB Botrytest empfohlene Menge 0 : ‘

> i p 8 10ght 20 g/l 0 25 31 50 62 75 100 125
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Dosis Pro Tanin R®* (g/hL)




I SOFTAN® Sanfte Struktur

Die Produktreihe Softan® die auf eine exklusive Technologie von Lamothe-Abiet zuriickgeht, bietet dank spezifischer
Tanninformulationen, die mit natiirlichen Polysacchariden pflanzlichen Ursprungs kombiniert sind, Lésungen Gber den
gesamten Weinausbau hinweg. Diese Technik stiitzt sich auf einen Vorgang, der im Wein natirlich stattfindet: die
Abrundung von Tanninen durch Polysaccharide.

Die Softan®-Produkte verstarken Volumen und Lange am Gaumen erheblich, ehne den Gaumen auszutrocknen oder dem
Wein Adstringenz zu verleihen.

Polysaccharide

=

Gefriertrocknung

Tannin-
Polysaccharid-Reaktion

Veranderung der mittleren Farbintensitat nach der Garung und nach 3-monatigem Ausbau

® D0420 & D0520 D0620
14,00
12,00
°|°
10,00 W
g°|° Softan® Vinification Trial:

8,00 ) e

’ X e thermovinified Merlot, Bordeaux
6.00 ® TAV: 14,1% vol, pH = 3,45

’ * 30 g/hL Softan® Vinification
4,00 added at D+1
2’00 .
0,00

Kontrolle Softan® Vinification Kontrolle Softan® Vinification

\— Nach der Géarung | | 3-monatigem Ausbau J

Optimierte Farbstahilisierung wahrend der alkoholischen Garung
Softan® Vinification
Zugabe bei Dichte -20

Pro Tanin R®
Zugabe wahrend der Fassfillung Traubeneigene Tannine

E Anthocyane
==
x
|n<_= Polysaccharide
> /
[F¥)
PHASE ALKOHOLISCHE &
VOR DER GARUNG GARUNG 'g‘
<<

I\

n
o
o
N

Synergieeffekt von Pro Tanin R® und Softan® Vinification, tragt bei einer Zugabe zum richtigen Zeitpunkt auf effiziente Weise zum
Schutzdes Tanninpotentials und zur Farbstabilitat bei.
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LAMOTHE ABIET TAN'EXCELLENCE®
Tan'Excellence®

/1" The perfect harmony) Tanninfiirden Aushau, das aus einer strengen Selektion aus Eichentanninen,
i | Traubentanninen und Proanthocyanidinen mit einem hohen Gehalt an
Catechin hervorgegangen ist.

Da es im Wein direkt 16slich ist, ist dieses Tannin gebrauchsfertig und einfach
in der Anwendung.

6 Dauerhafte Farbstabilitat
6 Schiitzt den Wein vor einer Oxidation

¢ Verbessert die Struktur und verleiht
groBen Rotweinen eine harmonische Ausgewogenheit

aturation tannin for wine structure

Kolorimetrische Bestimmung
Cabernet Sauvignon ® 2019 e Versuchszentrum Lamothe-Abiet

Tan'Excellence® zu 10 g/hL ® Analyse 1 Monat nach der Flaschenfiillung

6 D0420 D0O520 D0620

+21% |

Kontrolle

Farbintensitat

TAN&SENSE®

Eichenholz- und Traubentannine von hoher Qualitat fiir den Weinaushau.

Bei einer Zugabe wéhrend des Ausbaus oder vor der Flaschenabfiillung tragen die Tannine Tan&Sense® zum Schutz des
Weins gegen die Oxidation bei, zugleich respektieren sie die Ausgewogenheit und Fruchtigkeit des Weins.

Dank der einzigartigen Extraktionsmethode und einer abgestuften Toastung entfalten die Tannine der Produktreihe Tan&Sense®
ihr ganzes Potential, durch das die Weine harmonisiert werden kénnen und den Zielen der Weinbereiter entsprechen.

6 Verbessert Volumen, Lange und
Oxidationsbesténdigkeit

6 Fordert die Struktur und die

aromatische Lange Stark getoastete
Tannine

Ungerdstete

Tannine  Sorgt fiir Komplexitat und

B & Sorgt fiir Nervigkeit und
SiiBe im Abgang /

-
WjL Frische im Abgang




VERZEICHNIS DER TANNINE VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
HEMMUNG REAKTIVITAT
ROLLE MI PROTEINEN, FARB- s ZEITPUNKT DES DOSIERUNG
e I:-II("IC':I?III\TSAET ANTIOXYDANT VEREINFAFHUNG STABILISIERUNG AL HINZUFUGENS WEINTYP g/hL
DER SCHONUNG
Gesunde
Trauben:
. Fassfillung 10-30
L e® Proanthocyanidische dloder b
Pro Tanin R wdeterten | O ot
Trauben:
30-80
Catechinischen Zugabe 1
Softan® Tannine ebundennan T;Sanaech ‘ 10- 40
Vinification vegetativen 0
Polysacchariden Fassfillung
Mechanische
Ernte,
Tanin gallique a Gallotannin Vorfermentative 3.15
I'alcool Mazeration,
Pressen,
Schénung
MAINTIEN DE FARBSTABI = PROFIL DOSIERUNG
ZUSAMMENSETZUNG LA COULEUR LISIERUNG STRUKTUR KORPER HARMONISIERUNG WEINTYP g/hL
Traubentannine und
Tan'Excellence® Ellagitannine von ® 3.30
der Eiche
Proanthocyanidische und
Softan® e//agischet Tf_nnine an . 10- 40
Power vegetativen
Poysacchariden gebunden
s ®
X:\III;TIT:E Tannine von Trauben ') 1-10
® -
Tan&Sense Frische Eichentannine ® ¢1-10
Volume 0,5-3
® Eichentannine, die an R
Softan pflanzliche Polysaccharide ® ¢ 10-40
Sweetness gebunden sind 1-3
Tan&Sense® Leicht geréstete . ®1-10
Origin Eichentannine 05-3
® Eichenholztannine ~
Tan&sen_se mittlerer Toastung und o ¢1-10
Expression Traubentannine 0,5-3
® Tannine von B
Tan&Sense e N ®1-10
Forte stark getoastet 0,5-3
An pflanzliche
Softan® Polysaccharide gebundene N ® 10-40
Finition Tannine aus getoasteter 1-3

Eiche

*gelten nur als Richtlinien: bitte Vorproben durchfiihren, um die optimale Dosis fiir jeden Type von Most oder Wein zu bestimmen.
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SCHONUNGSMITTEL

Die Mostschonung, ob vor oder wahrend der alkoholischen Garung, ist ein wesentlicher Schritt bei der Herstellung
von WeiB- und Roséweinen. Lamothe-Abiet bietet je nach Zielvorstellungen des Weinguts passende kellertechnische
Lésungen.

I GREENF'NE® Die Schonung mit hochwertigem Erbsenprotein

Auf Basis von pflanzlichem EiweiB aus Erbsen und allergenfrei*, Die Produkte der Reihe Greenfine® sind komplexe
Formulierungen die entwickelt wurden, um genaue Ziele zu verwirklichen:
* auBer GreenFine® Must L, das mit Schwefeldioxyd (E220) stabilisiert wurde.

DIE AROMATIK AUFWERTEN
Vegetabile und
Oxidationsaromen beseitigen

GreenFine® Rosé

DIE SENSORIK AUFWERTEN DIE FARBE BEHANDELN
Bitterténe verringern und GreenFine® Nature GreenFine® GreenFine® Intense Braune und orange
ftir Volumen sorgen Must Verfdrbungen beseitigen

GreenFine® X-PRESS

MIT EINEM HOHEN TRUBUNGSGRAD UMGEHEN
Pressmoste behandeln und das
Absetzen beschleunigen

Einfluss der Mostschonung auf die Farbe von Roséweinen
Mourvedre e Provence e 2018
Dosierung: 50 g/hL e Zugabe von Schénungsmitteln beim Entschleimen

Wirkung einer Mostschdnung auf das Thiolprofil des Weins
Sauvignon Blanc e Graves ® 2016 e Dosierung: 50 g/hL

Kontrolle @® GreenFine® Intense o GreenFine® Rosé

Lab*

8,0 Aromaindex (Al)

[Thiole] / Wahrnehmungsschwelle
1,5 e Kontrolle

7,0 GreenFine® Must e

6,5 ® GreenFine® Rosé

6,0
5 5 GreenFlne® Must L Y 2 R § T T NPT LU I TR IO PRITOUTTITUTLICTTITIOTTITUTITIOSITOOTTITORITITIRTUSIRITORINIY R
’ GreenFine® Intense e

5,0

4,5

4,0

3 / LAMOTHE-ABIET

*Die chromametrische Bestimmung (Lab) ermdglicht die einfache,
schnelle und objektive Messung der Farbe eines Mosts oder Weins, wie
sie vom menschlichen Auge wahrgenommen wird.

4SMP 3SH A3SH Thiole
(Buchsbaum) (Zitrusfriichte) (exotische Friichte)
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IGREENF'NE® NATURE Natiirlich schénen

GreenFine® Nature ist ein Schénungsmittel der neuen Generation, das aus Produkten besteht, die zu 100% natiirlichen
Ursprungs und allergenfrei sind sowie zur Bereitung von BIO- und veganen Weinen eingesetzt werden kdnnen, es stellt
eine gute Alternative fiir PVPP dar.

Es wertet die Sensorik von weilen, roten und Rosé-Mosten und Weinen auf, indem es die Empfindung von Bitterténen
verringert und zugleich fiir Volumen sorgt. GreenFine® Nature liefert hervorragende Ergebnisse bei der Farbverringerung und
bei der Entfaltung von Fruchtigkeit.

Versuch der statischen Schonung an Grenache- und Syrah-Most Gesamtpolyphenolindex (0D280)
Gebrauchsdosis von Klebemitteln: 30 g/hL und Phenolsauren (0D320)
Absorbanz bei 420 mn & Absorbanz bei 520 mn @ Absorbanz bei 620 mn . ®
® Kontrolle & Greenfine™ Nature PVPP
Mittlere Farhintensitat
12

@
Nature

0 0,5 1 1,5 IPT Phenolséuren

"Wir verwenden GreenFine® Nature /n jeder Art von WeiB- und Rosémost, in verschiedenen
Dosierungen je nach notwendiger Korrektur. Es kann auch wéahrend der Garung
verwendet werden, falls die vorangehende Schénung nicht hinreichend war.

Da wir aktiv an der Entwicklung dieser Formulierung beteiligt waren, ist GreenFine®
Nature aus der Reihe GreenFine heute nicht mehr wegzudenken. Es ermdglicht, die Farbe
des Mostes friih zu verbessern, sie mehr in Richtung Rosa gehen zu lassen, aber auch mehr
Finesse zu verleihen und wenn nétig Bittertdne zu korrigieren. AuBerdem ist Greenfine®
Nature eine ausgezeichnete Alternative fiir Kasein in Oidium-belasteten Mosten."

Gilles BAUDE, beratender Onologe,
PROVENCE CENOLOGIE, FRANKREICH

Wirkung der Mostschdnung Vergleichsverkostung
auf das Thiolprofil der Weine & PVPP & GreenFine® Nature
Rosé Merlot e Entre Deux Mers e Dosierung: 30 g/hL
® [4MMPOHYSP & [3MHI/SP [A3MHY/SP Intensitt in der Nase
3,50
Bittertdne 3,00 Ester
16 ’
14
§ 12 Volumen Thiole
210
e
=
.uE: 8 Oxidative
Ui D
E 6 anee Aromen T
< 4 &
] E
2 :
0 e Reintdnigkeit Frische ':
Kontrolle GreenFine® Nature Aromatische S

Intensitat




! GREENFINE® ROSE

Allergenfreie Formulierung zur praventiven und kurativen Behandlung von WeiB- und Rosémosten.

6 Die Kombination der Erbsenproteine mit dem PVPP ermdglicht .
eine umfassende Wirkung zur Verringerung oxidierbarer (OD
320) und oxidierter Phenolverbindungen (OD 420). Sie verringert
Bittertone und Fehlténe (schimmlig/vegetabil).

¢ Die Beseitigung unerwiinschter Stoffe aus dem Most maximiert
das Aromenpotential und gewahrleistet einen besseren Schutz

[* ]
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Ll ) ;
- der Aromen im Wein.
",'_J 6 Ermoglicht auBerdem eine effiziente Verringerung des gelben
o' Farbtons und somit oranger Farbungen. ¥ s
@) s 2
>
Schénungsversuch mit WeiBwein
Sauvignon Blanc Most
Ergebnisse OD 420 Ergebnisse 0D 320 Ergebnisse IPT
(Gelbe Farbe) (oxidierbare und oxidierte Polyphenole) (Gesamtpolyphenolindex)
0,3 10 15
0,2 10
5
0,1 5
0 0 0
Kontrolle PVPP Erbsenprotein Konkurrenzprodukt Greenfine® Kontrolle PVPP  Erbsenprotein produkt G ", Kontrolle PVPP Erbsenprotein Konkurrenzprodukt Greenfine®
Rosé Rosé Rosé
Rotweinschdénung
Alternativen!
Ergebnisse von Rotweinverkostungen (15 erfahrene Verkoster)
nach dem Einsatz von Schonungsmitteln der Reihe GreenFine®
Schonungsmittel: GreenFine® Nature Schonungsmittel: GreenFine® X-PRESS
Pinot noir ® Bourgogne ¢ 2021 ¢ 20 g/hL Gamay ® Beaujolais ® 2021 ¢ 30 g/hL
® Kontrolle & GreenFine® Nature @® Kontrolle & GreenFine® X-PRESS
Aromatische Intensitat Aromatische Intensitat
4 3
2,5
2
» Astringenz Lénge Astringenz Linge
Ll
[
=
=
n
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=
>
=
E=]
T
O
(7]
;3; Bittertone Volumen Bittertdne Volumen
:
gl Unsere Versuche zeigten eine hohe Wirksamkeit der Produkte aus dem GreenFine®-Sortiment zur Rotweinschonung bei der Verringerung
=8l von Adstringenz und der Steigerung von Volumen. Da jeder Wein anders ist, empfehlen wir, Vorversuche durchzufithren, um die Alternative

zu finden, die lhren Zielsetzungen am besten entspricht.



lP VERZEICHNIS DER SCHONUNGSMITTEL VON LAMOTHE ABIET L.A SOLUTIONS

VERMINDERUNG GEGEN

VEGETALER NOTEN  OXIDATION WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*

STRUKTUR FARBSTABILITAT

ina®
) Gregn_Fmt_a Nature _ 10-80 g/hL
(Protéine de pois, inaktive Hefen, Ca-Bentonit)
GreenFine® Must (erbsenprotein) ¢ 10-50 g/hL
Greenfine® Must L: flissig Most / Wein L: 10-50 cl/hL
inp®
GreenFine™ X-PRESS 10-100 g/hL

Erbsenprotein, PVPP, Ca-Bentonit, Chitin-Glucan) P

GreenFine® Rosé 10-80 g/l
(Erbsenprotein, PVPP)
GreenFine® Intense Most / Flotation
(Erbsenprotein, Aktivkohle, 10-120 g/hL

PVPP, Ca-Bentonit)

i _ VERMINDERUNG .o
STRUKTUR  KORPER  FARBSTABILITAT VEGETALER WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*
OXIDATION
NOTEN
Natur'fine® Prestige p L 5-40 ghl
(Inaktive Hefen, pektolytische Enzyme) Gereifter Wein
Ovaline® (ikian F Py 1-9 cl/hL
Albumine d'ceuf (Eiklan Gereifter Wein 5-10 g/l
Colle de poisson LA (Hausenblase) P Gereifter Wein 1-3 gL
Caseéimix (Kaliumcaseinat) Most / Presswein 15-80 g/l
Gelflot® (Gelatine) 'Y Flotation 1-6 cl/hL
[}
Geldor® (Gelatine) Junger Weine / 1,5-6 chL
F Thermovinifikation
Gélatine Spéciale Vins Fins @ O © Gereifte Weine 2-10 cl/hL
Gélatine Supérieure @ Presswein 1-5 cl/hL
Gelfine® (elatine) P @ Gereifte Weine 3-10 gL
VERMINDERUNG
= PROTEIN- GEGEN "
STRUKTUR  KORPER VEﬁgIIE\’IiER STABILISIERUNG ~_ OXIDATION WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG
Polymix® Natur’ o 15-100 g/hL
(PVPP, Ca-Bentonit, inaktive Hefen) Most in alk. Gérung
Polymix® P :
(PVPP, Kasein) ® & & most 15-100 g/t
Clarfine
(PVPP, Zelluloseunterstiitzung) ‘ 10-100 ght
G Most / Presswein
PVPP 20-80 g/l
MG
PROTEINSTABILISIERUNG WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*
—]
Bentosol Protect (Sodio) G 10-120 g/hL =
|_
i 10-120 g/hL
Bentosol Poudre (Sodio) . Most / Wein g %
L]
i Bentosol FT (Compatible con el filtro tangencial) 10-120 g/l %
=
=
ERHOHUNG DER WIRKSAMKEIT DER PROTEINSCHGNUNG WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG* 8
Blankasit Super (Saures Kieselsol) 'Y 2-5 cl/hL é
F £
Gel de Silice (Alkalisches Kieselsol) 3 cl/hL g
F: flussig G: granuliert P: Pulver MG: mikrogranuliert Eaj

* gelten nur als Richtlinien: bitte Vorproben durchfiihren, um die ooptimale Dosis fiir jeden Typ von Most oder Wein zu bestimmen. Bitte die Maximaldosis nach den aktuellen Bestimmungen beachten.



STABILISIERUNG

Durch die praventive Durchfiihrung einer Stabilisierung kann einerseits die Wirksamkeit der Behandlung optimiert
sowie die Anzahl an Eingriffen reduziert werden, aber auch eventuellen sensorischen Verlusten (Farbe, Aromen)
vorgebeugt werden.

®
I KILLBRETT Ubernehmen Sie die Kontrolle

Setzt sich zu 100 % aus Chitosan mit einem hohen Reinheitsgrad und ausschlieBlich
pilzlichen Ursprungs zusammen.

Zur Beseitigung von Brettanomyces, ist KillBrett® im Vergleich mit DMDC und physikalischen
Behandlungen die einfachste und die schonendste Losung fiir Weine. Das in KillBrett® enthaltene

KI B E..-..® Chitosan lysiert die Brettanomyces-Zellwande, welche sich dann am Fass- oder Tankboden absetzen.
= Take coninl NN Killbrett® ist ein Mittel natirlichen, nicht-tierischen Ursprungs, allergenfrei, das zu 100%

hy'.? aus Chitosan pilzlichem Ursprungs stammt (aus Aspergillus niger) und dessen reduzierende
. e e Wirkung auf die mikrobielle Belastung hinreichend belegt ist.

Effekt von KillBrett® auf die Population von Brettanomyces Empfohlene Behandlungsraten:

Anfangspopulation = 3000 cell/ml

1,0E404 -

KillBrett® 2 g/hL

* + VinoTaste® Pro 10 g/l maBig + 10? Zellen/mL KillBrett® 4 g/L
1,0E403 1A\

: O KillBrett® 4 g/hL stark + 10° Zellen/mL KillBrett® 4 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL
1,0E+02 .................................................................. KillBrett® 2 g/hL sehr stark > 10* Zellen/mL  KillBrett® 6 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

Ffinetster Fro Lo gt Praventivbehandlung
(nach dem BSA) KillBrett® 4 g/hL

Population (cell/ml)

1,0E401

T,0E400 oo \ - Tage
0 7 14

Durch seine zelllysierende und schénende Wirkung gegen Brettanomyces rettet
KillBrett® Ihre Weine vor einer Infektion. Wir empfehlen, die Behandlungsmenge
je nach vorhandener Brettanomyces-Population zu bemessen.

Mit KillBrett® lasst sich das mikrobielle Milieu wahrend des Rotweinausbaus gut steuern. In Kombination mit einem
Hefederivat mit einem hohen Gehalt an reduktiven Verbindungen (wie Glutathion) erweist es sich als eine ausgezeichnete
Losung, um wahrend des Ausbaus weniger oder gar keine Sulfite mehr zuzusetzen. Durch eine friihzeitige Zugabe wird eine
intensive Farbe bewahrt und das sensorische Profil des Weins geschont.

Verlust der Farbintensitat nach 9-monatigem Verlust der Farbintensitit nach 9-monatigem
Ausbau im Vergleich zum Beginn Aushau im Vergleich zum Beginn
Bourgogne ® Test 2019 ® Pinot Noir Bourgogne ® Test 2019 @ Pinot Noir

o I | SN
0S0
_ |
KillBrett + 3
-10% Spezielles ---
00, Hefederivat 1/2 SO CillBrett
-15% -6° illBrett +
15% -11% 1/2 SO 6% -. SpeZiel.'eS I
- Z = _
- ‘o - ]
SO

5% d----i-

-23% 15,0 65 17,0 175 19,0
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MANNO'SENSE®

Manno’Sense® ist eine Formulierung aus Mannoproteinen mit einem hohen Gehalt an
siiBen Peptiden Hsp12.

Die Mannoproteine, die wahrend der Hefeautolyse freigesetzt werden, spielen fir
die Wahrnehmung von SiiBe in trockenen Weinen eine entscheidende Rolle.

LAMOTHE ABIET

Solutions for winemaking

MANNO’SENSE®

Magnifies the balance of wines.

Manno’Sense® ist eine natirliche Losung, um die sensorischen Eigenschaften von
WeiB-, Rosé- und Rotweinen zu verbessern.

Somit sorgt Manno’Sense® f(ir:

Mehr Rundheit und StiBe

Ausgewogenheit und Frische am Gaumen

Eine bessere aromatische Léange

Es hat keinen Einfluss auf den Verblockungsindex oder die Filtrationskriterien

Es fordert die Weinsteinstabilitat

Ergebnisse einer Verkostung von Weinen (durch 15 Juroren vom Fach),
die vor der Flaschenfiillung mit 10 cl/hL Manno’Sense® hehandelt wurden

® Kontrolle & Manno'Sense®

WeiBwein aus dem Gers (Colombard), 2018

Volumen am Gaumen
4,00

Lange StiBe

Adstringenz Frische

Ausgewogenheit

SUBLI'SENSE®

Eine Losung aus Gummi arabicum und Mannoproteinen

zur sensorischen Verfeinerung lhrer Weine.

Verstarkt die Viskositat und den Geschmack
Rundet Tannine ab

Verbessert die Geschmeidigkeit und die Lénge am
Gaumen

Beeinflusst nicht den Verstopfungsindex oder den
CFLA (Lamothe-Abiet-Filterkriterium)

SUBLI'SENSE®, verbessert die
Geschmackswahrnehmung und

allgemein den Geschmack von Weinen.

Médoc (Cabernet Sauvignon, Merlot), 2019

Volumen am Gaumen
4,00

Lange StBe

Adstringenz Frische

Ausgewogenheit

Verkostungsergebnisse nach einer
Behandlung mit Subli'sense®.
20 cL/hL vor der Flaschenabfiillung

® Kontrolle @ Subli’Sense®
Cotes-du-Rhdne (Syrah), 2019

Samigkeit
10
8

Gesamthewertung Tanninstruktur

Volumen Lange
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| VINOPROTECT®

Cellulosegummi zur Stahilisierung von WeiBweinen gegen die Gefahr eines Auskristallisierens von Kaliumbitartrat.

Uber seine beriichtigte Effizienz hinaus bedeutet Vinoprotect einen Zeitgewinn bei der Weinherstellung, verringert
die Gefahr, dass die Filter verstopfen, sowie jegliches Risiko einer Uber- oder Unterdosierung im fertigen Produkt.

mPA/s Viskositat von CMC bei 5%-iger Konzentration
m I BO0 ceeevvveereerrnneeererusertenresererassesettsnsssetersssesetanssatttansssetetnnsattttansaeetaresettttrsttttanisetttnsisetttansettaresettennsseteransseserrnnssssanes

TOO +eeeenrrrrnrereeeeeeeaeaarassrnraaeeeeeeeeeaaaasarrtaaaeeaeeeeaaaaraa—aaaateaeeeeaaaanbaataaateeeeeeeaaasrasanaaeeeaeeeeaasssrrraaraeeeeeesensrsrrrnned
e Dank seiner aduBerst geringen

Viskositat ist  Vinoprotect® ein B v
Flussigprodukt, das zugleich einfach BOD vovvvvsssssssseseessssessssesssmmmmmssssssssessssss oo e 0020250522888 A SRR 0200000000202 0 008212800000

in der Anwendung ist, sich im Tank

auf einfache Weise gleichmaBig QO -+vevvereeemssnessensnsatatas et

verteilen lasst und sich sehr gut

zu einer Inline-Zugabe mittels B «reeesersees e
Dosierpumpe eignet.

Vinoprotect® CMC1  CMC2 CMC3 CMC4 CMC5 CMC6 CMC7 CMC8 CMC9 CMC10

S —— Konkurrenzprodukte

' DOSAPOMPE

Dosapompe ist ein Inline-Dosagesystem fir flissige Weinbehandlungsmittel und eignet sich besonders flir eine
automatisierte, kontinuierliche Inline-Zugabe. Mit diesem System kann dem Wein auf komplett sichere Weise jede Art
von Flissigprodukt zugegeben werden, selbst die zahflissigsten, wie zum Beispiel Gummi arabicum, Zellulosegummi,
flussiger SO, RTK und Enzyme...

Q
6 Vermeidet Produktverluste und ein friihzeitiges Verblocken von Filterpatronen -|

¢ Garantiert durch direktes Einspritzen aus dem Behalter vollstandige Hygiene und Produktintegritat —
sowohl was die Weinbehandlungsmittel betrifft, als auch den Wein

6 Erleichterte Reinigung und Desinfektion der Linie mit einem vollstéandig automatisierten Programm
6 Stellt durch ein System zur Chargen- und Mengenverwaltung eine makellose Nachverfolgbarkeit sicher @,

GESCHWINDIGKEIT -- MAX. DRUCK
PRODUKT DER LINIE DOSIERLEISTUNGSBEREICH  DOSIERPRAZISION AUF DIE LINIE ARBEITSTEMPERATUR
Dolsgopoznape bli_lzu 1ho (/)r(])O bis zu 20 Liter/h 4 bar ) .
- aschen +/- 3% mit 5 bis 60°C
Kalibrierung andi
Dosapompe bis zu 20 000 bis zu 50 Liter/h 7 bar * 7 bar * cemprbestande)
200-50 Flaschen/h

* Mit Gegendruckabfiillanlagen kompatibel

| g

A

"

"Die Gummi arabica von Lamothe-Abiet entsprechen unseren
Qualitatsanspriichen fiir die Stabilisierung und Abrundung von Weinen.

“ ) Aufgrund der guten Ergebnisse haben wir beschlossen, Dosapompe
\ ‘ einzubauen, was die Inline-Zugabe der Gummis erleichtert.”

i

Thomas TROULAY, Leiter Wein
VIGNERONS DE PUISSEGUIN - LUSSAC SAINT-EMILION, FRANKREICH

/ LAMOTHE-ABIET
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lP VERZEICHNIS DER STABILISIERUNGSMITTEL VON LAMOTHE-ABIET  L.A SOLUTIONS

STABILISIERUNG
n 3 WEINTYP  DOSIERUNG*
KOLLOIDE FARBE KORPER FILTRATIONSFAHIGKEIT
Gomme LA oo (L) ° oo 10 cl/hL
Gomme Arabique ST (LT eoo ° ° 10 cl/mL
F
GUMMI ARABIKUM Polygom oo oo oo oo 5-30 cl/hL
Vinogom® o o ooo ooo 5-30 cl/hL
Excelgom® MG . . eoo o ) 15-120 ghl.
0 ) e00
GUMMI ARABIKUM @ Manno'Gom® P + weinstein ¢ + SiiBe oe 5-30 ghl.
UND MANNOPROTEINE ; ® N
Subli'Sense + weinstein ° oo oo 10-30 cl/hL
F
0 o0 e00
MANNOPROTEIN Manno'Sense® + weinstein o + S0be ooo 2,5-15 cl/hL
STABILISIERUNG
WEINTYP  DOSIERUNG*
i WECHSELWIRKUNGEN
WEINSTEIN  WIRKSAMKEIT UBER DIE ZEIT MIT DEN EIWEISSEN
cMmC Vinoprotect® ooe T oo 10-40 cL/hL
F
MANNOPROTEIN STAB K® oo ooo < 40 cluhL
METAWEINSAURE Antitartre 40 P eoo o o R 10 ghl
WEINSTEIN o el . Lot
Potassium
STABILISIERUNG
. 5 WEINTYP  DOSIERUNG*
BRETTANOMYCES ESSIGSAUREBAKTERIEN  MILCHSAUREBAKTERIEN HEFENS
CHITOSANE KillBrett® p ooo - ° 2-10 ghL
LYSOZYME Lacticide P - = YY) 10-50 g/hL
Acide
FUMARIC ACID Fumarique (X 25-50 g/l
SORBATE Sorhasol P - eoo 10-20 g/hL
)
Coeff2et5¢g K
Sulfisol 6%,
SO 10%,15% F oo oo [X) [ 1) Zielabhangig
2 und 18%
Pyrosulfite de
potassium
STABILISIERUNG
WEINTYP  DOSIERUNG*
COLLOIDALE / FARBE AROMATISCH
e P ) 20-100 g/hL
Géospriv G i + dekontaminierend vor Gérende
KOHLE - ) -
(X X ] o
Super Ultose g - <100 g/hL ;
S
F: flussig G: granuliert P: Pulver MG: mikrogranuliert ST: sprudelnde tabletten K: kristallin §

*gelten nur als Richtlinien: bitte Vorproben durchfiihren, um die optimale Dosis fiir jeden Type von Most oder Wein zu bestimmen. Bitte die Maximaldosis nach den aktuellen
Bestimmungen beachten.
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CEN BOIS

AU CEUR DU VIN

Als Vorreiter in der Entwicklung von dnologischem Holz im Dickformat fahrt CEnobois® in diese Richtung weiter und lanciert die
Staves 18 mm. In Kombination mit einer langen Kontaktzeit ermoéglicht die Dicke des Holzes die progressive Freisetzung
seiner Inhaltsstoffe. Sie binden sich sanft in den Wein ein und férdern dabei die Langlebigkeit der Aromen, auBBerdem
verbessern sie das geschmackliche Gleichgewicht in Richtung mehr Finesse und Eleganz.

STAVES & BLOCKS (ENOBOIS® 18mm

Die Staves (Enohois® 18mm sind das Ergebnis eines Toastings, das in 2 Etappen stattfindet (Doppeltes Toastingverfahren):
- einem ersten, langsamen und allgemeinen Toasting, das auf gleichmaBige Weise auf das Holz in seiner Gesamtheit einwirkt;
- und einem zweiten, oberflachlichen Toasting, durch das noch mehr aromatische Komplexitat gewonnen wird.

Die so erhaltenen Profile zeichnen sich durch intensive und komplexe aromatische Noten aus, wobei auch auf Finesse und
einen langen Abgang geachtet wird.

Die Blocks (Enohois® 18mm werden aus den Staves (Enohois® 18mm hergestellt. Durch das kleinere Format der Blocks
kénnen nun auch Weine mit kiirzeren Ausbauzeiten von dieser neuen sensorischen Dimension profitieren.

ORIGIN EXPRESSION ABSOLUTE
. . . . . . Toastingprofil mit viel ,,Charakter*
Fe_lnes Toastingprofil Harmomsches Toastlngprofll ) Aromen nach gerdstetem Kaffee, Mokka,
Frische der Frucht, Kokosnuss- und Vanillenoten, Karamell, Creme Brulée und . -
) . Gerauchertem, aber auch frischeren Aromen
Vanillearomen gerosteter Kaffee wie Lakritze und Eukalvotus
SiiBe und Rundheit Komplexitdt am Gaumen, langerer Abgang yp

Eindriicke von Frische und Feinnervigkeit

Analyse der fliichtigen Inhaltsstoffe des Holzes nach 9-monatiger Kontaktzeit (pg/L)
Cabernet Sauvignon e Bordeaux

Eugenol Gaiacol 4-Méthylgaicol Cis-Whiskylactone  Trans-Whiskylactone Vanilline Furfural 5 Méthyl-furfural
(Gewdirznelken) (rauchig) (rauchig, Medizinalton)  (Kokosnuss) (Kokosnuss) (Vanille) (Mandeln) (gertstete Mandeln)

Kontrolle Origin ) Expression @ 1bsolute



STICKS & C(ENOBOIS® 3D

Das Ziel der Sticks Enobois® ist es, ein so eingebundenes Holzprofil wie méglich zu bewirken, denn die Wechselwirkungen
zwischen Holz und Wein finden Gber den gesamten Ausbau des Weins hinweg statt. Die zweifache sensorische
Wirkung macht sich einerseits in den Aromen bemerkbar, die praziser wahrgenommen werden, und andererseits in der
Tanninstruktur, die feiner und seidiger wirkt.

Vinifizierung mit Sticks

"Ziele und Bedeutung der Methode: Die Vinifizierung mit Sticks ist eine
alternative Methode, die den Barrique- Ausbau nicht ersetzt. Mit ihr
kénnen qualitativ hochwertige und eingebundene Holzténe zugefihrt
werden. Gleichzeitig stellt sie eine Ldsung flir die Produktionskosten-
Problematik dar.

Je nach Dicke der Sticks kann man dem Wein mit dieser Methode Rundheit, Volumen und
ein komplexes Aromenprofil verleihen sowie seine Farbintensitét verstérken. Fir Chargen des
mittleren Segments ist diese Methode von groBer Bedeutung, sie zielt namlich darauf ab,
diese in das Segment der groBen Weine anzuheben."

Antoine MEDEVILLE, Enoconseil-Labor, PAUILLAC - FRANKREICH.

Die wirfelférmigen Enobois® 3D (Kantenlange: 22 mm) werden aus den Sticks (Enobois® hergestellt. Deshalb weisen
sie genau dieselben zarten und komplexen Aromaprofile auf wie die Sticks. Sie kombinieren die einzigartige Wirkung,
die auf die Dicke der Sticks (Enobois® zurlickgeht, mit der Einfachheit einer Chips-Anwendung. Dank ihnen kann der
Weinausbau mit Prazision und Finesse erfolgen.

)

HIGHLIGHT MEDIUM MEDIUM+
Fruchtnoten im Wein Suffiges Aromaprofil ' . Intensive Noten nach gegrillten Mandeln
Unterstreicht seine natirliche Struktur Noten nach Karamell, Vanille und Spekulatius und Mokka
Seidige Textur am Gaumen Komplexitat und Persistenz der Aromen

Aromatische Analyse
Merlot e Bordeaux

Furfural (Gerdstete Mandeln) Eugénol (gerdstete Mandeln)

TO 1 Monat 2 Monate 3 Monate
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Enobois® 3D Medium @ Stick Medium

Enobois® 3D HighLight @ Stick HighLight




COPEAUX (ENOBLEND®

Die Produktreihe (Enoblend® ist ein einzigartiges und originelles Chips-Sortiment, es ist aus der Kombination von
Holz verschiedener Herkunft und mit verschiedenen Toastingprofilen hervorgegangen. Die Produktreihe wurde von
einem Team aus Aromatikern und Onologen entwickelt und stiitzt sich auf die Duftpyramide, mit der die Nasen
im Bereich der Parfiimerie und der Aromenkreation arbeiten. Die Profile zeigen ganz deutlich, wie aromatische
Prazision mit modernem Stil verbunden ist.

(Enoblend® (Enoblend®

N N

e Feingeback
e S(iBe Gewiirze
e Gerosteter Kaffee

.
.
.
.
.
.
.

Zedernholz e
frische Gewdirze
frischer Ingwer e

Rostnoten e
e Karamell

e Kokosnuss
malolaktisch e
frische Kokosnuss

e |ntensive Vanille
° Gewlrze
e Runde Tannine

leicht vanillig e
dichte Tanninstruktur e
frisches Holz o

Aromaprofil, das von einer Expertenjury bewertet wurde.

STICK INSIDE

[ RAAAT,
NS Mit GEnobois® kann man jetzt erstellen und zwar
durch die Kombination verschiedener Toastings auf ein und demselben Stick
Inside. Ziel und Zweck ist es, jedem einzelnen Fass mehr Komplexitat und eine
einzigartige Aromatik zu verleihen.

Optimieren Sie Ihre Hefeernahrung mit unseren Online-Diagnose-Tools:

Auf unserer mobilen App CEnoSolutions, die im AppStore
und Google Play Store heruntergeladen werden kann
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la CATALOGUE DES BOIS LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

SORGT FUR
STAVES, BLOCKS, UNTERSTREICH-T = RUNDE UND
FRUCHT, ERHALT
STICKS ET 3D DIE TYPIZITAT STOFFIGE
WEINE
Staves igi
1,8x5x90cm Origin
Blocks E .
B i Xpression
Franzdsische
Eiche Absolute
Sticks Highlight
2,2%2,2x90cm
3D .
22%22x22 n  Medium
Franzdsische .
Eiche Medium +
UNTERSTREICHT DIE SORGT FUR
STICKS INSIDE FRUCHT, ERHALT DIE  RUNDE UND
TYPIZITAT STOFFIGE
HighLight
Medium
Medium +

UNTERSTREICHT DIE  KOKOSNUSS,
CHIPS UND GRANULATE FRUCHT, ERHALT DIE VANILLE,

TYPIZITAT SiiBe
Fresh
Chips Light
Franzgsische .
Eiche Medium
Medium +
Chips Medium
Amerikanische )
Eiche Medium +
Chic
Holzténe
und wirzig
: Fun
ChIpS Suffig und
(ENOBLEND® stiB
Pure
Nattrlich

und fruchtig

Enofresh®
Granulate Fresh
Franzésische .
Eiche Light
Medium
Granulate
Amerikanische Medium
Eiche
Granulate
Ferm'Oak
CENOBLEND®

SORGT FUR

FINESSE AF  MLF REIFUNG WEINTYP EMPFEHLUNGEN

Tontaktzeit (je nach
Dosierung, Wein, und
Zielsetzungen):

3D: 2 - 4 monate
Sticks: 6 - 10 monate
Blocks: 3 - 6 monate
Staves: 6 - 10 monate

e eoo X ®

SORGT FUR

FINESSE AF  MLF REIFUNG  WEINTYP EMPFEHLUNGEN

Wéhrend der Garung

von WeiBweinen und
f .t. .t. Roséweinen, wahrend
‘ der MLF oder Reifung
von Rotweine.
eee oo °

Kontaktzeit:
4 - 10 monate

STRUKTUR AF MLF REIFUNG  WEINTYP EMPFEHLUNGEN
°
eee oo
'
°
L4 Wahrend Garung, MLF

oder Reifung.
(YY) (YY)
‘ Kontaktzeit:
4 - 8 Wochen

Von der Maischung, bis
durch die Garung.

Kontaktzeit:
1-2 Wochen

eoe ° ° ‘

Wahrend der MLF
oder der Reifung,
entsprechend der
Empfehlung lhres
Enologen.

Kontaktzeit:
1-3 Wochen
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SCHAUMWEINE

Lamothe-Abiet hat ein spezielles Sortiment an Produkten flir die Schaumweinherstellung ausgearbeitet, das fir das
traditionelle Verfahren genauso geeignet ist wie flir die Charmat-Methode (Tankgarverfahren).

€D GRUNDWEINHERSTELLUNG

Fir die alkoholische Garung von Grundweinen und die zweite Garung wurden 3 Hefestdmme selektiert, die ver-
schiedene Weinprofile generieren:

o Excellence® E2F: Die robusteste Hefe, fiir aromatische Reinheit.
Eine widerstandsfahige Hefe gegen Alkohol, Druck und feindliche Milieus, sie sorgt fiir eine gute Perlfahigkeit.

o Excellence® TXL: Hefe fur Sortenweine, fir Volumen und Finesse.
¢ Excellence® STR: Die aromatischste Hefe, fiir gut trinkbare Weine.

o L.A. SPUMANTE: Die fur die zweite Garung im Drucktank (Charmat-Methode) am besten geeignete Hefe.

STAMM GRUNDWEIN  ZWEITE GARUNG  GARNEUSTART  STICKSTOFFBEDARF ALKO:",SLL(;';E)RANZ REBSORTEN
E2F ooo oo ooo Gering >17 alle
HEFEN ™ oo Mittel 16 alle
EXCELLENCE®
STR oo Mittel 15 alle
HEFAEN @ spuvante oo oo Hoch 14,5 alle
Hefeerndhrung:

EnoStim®: Bei einer Anwendung mit 30 g/hL Wasser fiir die Rehydrierung der Hefen
fihrt EnoStim® die Wachstumsfaktoren (Vitamine, Mineralien) und Uberlebensfaktoren
(Sterole, ungesattigte Fettsauren) zu, die notwendig sind, um die Anzahl an lebensfahigen
Zellen zu steigern und deren Uberleben unter schwierigen Bedingungen sicherzustellen.

OptiFlore® 0: OptiFlore® O ist reich an organischem Stickstoff und stellt somit wahrend
der alkoholischen Géarung einen qualitativ hochwertigen Nahrstoff fiir die Hefen dar,
es sorgt flir weniger Reduktionsnoten und stellt gleichmaBige Garungen und eine reine
Aromatik sicher.
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€ TIRAGEFULLUNG

-® Fiillldosage:

For cenological use °

E2F®

TANIN E2F®: Selektion aus Gallotanninen und Ellagitanninen.

¢ Schutzfunktion: natirlicher Oxidationshemmer, der Polyphenoloxi-
dasen abstoppt und die Wirksamkeit von SO, verbessert.

¢ Stahilisierende Funktion: bewirkt die Ausfallung instabiler EiweiBe und
schitzt die sensorischen Eigenschaften eines Weins.

4 Lamothe-Abiet
makes bubbles ) ¢ Sensorische Funktion: sorgt bei WeiBweinen fir Eleganz und Struktur,
: ohne dabei zu Adstringenz zu fiihren.
www.lamothesz-labiiet_.cokm
Riittelhilfen:

BENTOSOL Protect®: Mischungen aus reinem Bentonit

Wird leicht durch EiweiBe neutralisiert, daher muss von Anfang an darauf geachtet werden, dass der Grundwein nicht
zuviele EiweiBstoffe enthalt. In einem solchen Fall ist es oft ratsam, die Menge der Rittelhilfe von 1 auf 2 cL/hL zu
erhdéhen.

€D VERSANDDOSAGE

& Gomme LA, Polygom®, Vinogom®: Kolloidstabilisierung und/oder mehr Rundheit.
o Subli’Sense®: fiir mehr Rundheit, StiBe, Geschmack und aromatische Lange.

¢ Softan® Finition: zur Bereitung eines Versandlikérs, dessen Profil den Marktanspriichen entspricht:
Rundheit und SiBe.

o Zitronensaure: Zufuhr von Lebhaftigkeit und Frische.

¢ Ascorbinsaure (nur bei mindestens 10 mg/L freiem SO,): oxidationshemmende Wirkung und Verhinderung
einer vorzeitigen Alterung.

6 Bisulfitlésung: mikrobiologischer und Oxidationsschutz.

o Kupfersulfatldsung: Verringerung von Reduktionsgeschmack.

Weiterfiihrende Informationen zur Produktreihe E2F® und unsere Empfehlungen finden Sie online im Begleitheft E2F®
unter der Rubrik technical-tools/ Technical booklets.
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VEGAN-ZERTIFIKAT

I EIDESSTATTLICHE ERKLARUNG

Hiermit erklaren wir, dass die Gesamtheit unserer nachstehenden Produkte und Hilfsstoffe keine Substanzen
tierischen Ursprungs enthalten. Wahrend deren Herstellungsprozess wird und wurde kein Produkt tierischen
Ursprungs verwendet, auch nicht als im Endprodukt nicht enthaltener Hilfsstoff. Fiir die besagten Substanzen
werden und wurden keine Tierversuche durchgefiihrt (weder von uns durchgeftihrt noch von unserer Firma direkt
beauftragt). Dies gilt firr jede einzelne Substanz (Inhaltsstoff sowie Hilfsstoff) und fiir die Endprodukte.

I BETROFFENE PRODUKTE UND HILFSSTOFFE

Dies hezieht sich auf die Gesamtheit unserer auf dem Markt erhaltlichen Produkte mit Ausnahme der hier aufgelisteten*.

Die hier bereitgestellten Informationen sind fiir den internen Gebrauch oder zum Zwecke einer Vegan-Zertifizierung
bestimmt, sie kdnnen keinesfalls in einem anderen Zusammenhang als diesem weitergegeben werden.

* Produkte, die im Rahmen dieser Bescheinigung nicht verwendet werden diirfen:
Albumine d’ceuf poudre, Caséimix, Caséine soluble, Colle de poisson LA, Gélatine spéciale vins fins, Gélatine
Supérieure, Geldor®, Gelfine®, Gelflot®, Ovaline®, Lacticide, Polymix.

Ambre RAIBON,
Leiter Qualitéat
den 12/04/2023
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Prolokolle

L.A SOLUTIONS
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AROMAOPTIMIERUNG

I7
Garungsester

Optimaler Triibungsgrad = 50 - 100 NTU
Optimale Gartemperatur = 14-16°C

PPt
Anwendung: gleich nach der Pressung.
Zweck: @ schnelle Depektinisierung von Most
w—'".‘ wahrend der statischen Klarung oder der Flotation

Anwendung: wahrend des Absetzens.
Zweck: @ mostklarung
' ® beseitigung von Polyphenolen
& farbmanagement

(EnoStim®

Anwendung: im Wasser zur Rehydrierung der Hefen.

Zweck: @ optimierte Géarkinetik
® bessere Anpassungs- und Entwicklungsfahigkeit der selektierten Hefe
@ bessere Entfaltung der Aromen durch die Hefe

l

Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: @ synthese von Garungsestern
@ reibungslose Garkinetik

OptiEsters®

Anwendung: gegen Ende des 1. Drittels der Garung.
Zweck: @ forderung der Synthese von

Géarungsestern wahrend der Géarung

Die Bildung von Garungsestern ist direkt abhangig vom
eingesetzten Hefestamm. Manche den Hefen inharente
Enzymaktivitaten sind fir eine bessere Entfaltung von
Acetatestern und Ethylestern aus Fettsauren unerlasslich. Das
trifft auf Excellence® STR zu, eine hierfiir selektierte Hefe.
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T
Thiols volatils

Turbidité optimale = 150 - 200 NTU
Température optimale de FA = 18°C

Anwendung: so frih wie méglich in die Trauben.

Zweck: @ depektinisierung von Most

® extraktion von Aromavorstufen

Anwendung: wahrend des Absetzens.

Zweck:

Aroma Protect®

Anwendung: am Ende der Garung oder wahrend des Ausbaus.
® schutz von Thiolaromen dank seines

Zweck:
® hohen Glutathiongehalts

Anwendung: wihrend des Ausbaus.
Zweck:

& mostklarung
® beseitigung von Polyphenolen farbmanagement

OptiThiols®

Anwendung: vor der Garung.

Zweck: @ forderung der Synthese von Thiolen
wahrend der Gérung

@ besser haltbare Thiole nach der Garung

G

EnoStim®

Anwendung: im Wasser zur Rehydrierung der Hefen.
Zweck: @ optimierte Garkinetik
® bessere Anpassungs- und Entwicklungsféhigkeit
der selektierten Hefe

® bessere Entfaltung der Aromen durch die Hefe

Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: @ entfaltung von Aromavorstufen
® reibungslose Garkinetik

Anwendung: zu Garbeginn.
Zweck: o entfaltung der Fliichtige Thiole (4MSP, 3SH und A3SH)

Optiflore® 0

Anwendung: gegen Ende des 1. Drittels der Garung.
Zweck: @ ohne Wirkung auf die Stickstoff-Katabolitrepression
verstarkte Aromenkomplexitat

| WISSENSWERT |

Dank der Enzymaktivitat B-Lyase der Hefe
werden wahrend der Garung 10 bis 15 %
der fllichtigen Thiole aus cysteinylierten und
glutathionylierten Vorstufen freigesetzt. Es
bleibt also ein verstecktes Aromenpotential
tbrig, das wahrend des Ausbaus
ausgeschopft werden kann. Mit einem
pektolytischen Enzym wie z. B. GEnozym®
Thiols konnen noch im Wein verflighare
Thiole freigesetzt und das Aromenpotential
von WeiB- und Roséweinen optimiert
werden.

® freisetzung der Fliichtige Thiole (AMSP, 3SH)
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SO,LUTIONS - SULFIT-REDUZIERUNG

WeiBwein / Roséwein

Excellence B-Nature

Anwendung: so friih wie méglich in die Trauben.

Zweck: @ kontrolle tiber die Mikroflora, Verringerung von
® SO,-Bindungspartnern
@ verbrauch von geldstem Sauerstoff

Aroma Protect®

Anwendung: so friih wie méglich in die Trauben.
Zweck: @ verbrauch von geléstem Sauerstoff
® reaktion mit Chinonen

Tanin gallique a I'alcool

Anwendung: so friih wie méglich in die Trauben.
Zweck: @ oxidase-Hemmung (Tyrosinase, Laccase)

Reihe

Anwendung: wahrend des Absetzens.

Zweck: @ verringerung oxidierter und
' oxidierbarer Verbindungen

Excellence®FTH/ TXL/ STR/ CHD

Anwendung: beim Hefezusatz.

Zweck: @ geringe Bildung von SO,
und SO,-Bindungspartnern

Vitaferment® PH / Optiflore® 0

Anwendung: wahrend der alkohlischen Garung.

Zweck: o antwort auf den Stickstoffbedarf der Hefe
® optimierung des Hefestoffwechsels der selektierten Hefe

Aroma Protect®

Anwendung: am Ende des Garung (falls BSA unerwlnscht) oder nach dem BSA.
Zweck: @ verbrauch von geléstem Sauerstoff
@ reaktion mit Chinonen
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Excellence®B-Nature

Anwendung: so friih wie méglich in die Trauben.
Zweck: @ kontrolle tiber die Mikroflora
@ verringerung von SO,-Bindungspartnern

® verbrauch von geléstem Sauerstoff

Tan&Sense® Volume

Anwendung: so friih wie méglich in die Trauben

Zweck: @ verbrauch von geléstem Sauerstoff
® Schutz der traubeneigenen Tannine und der Anthocyane

Pro Tanin R®

Anwendung: so friih wie méglich in die Trauben.

Zweck: & hemmung von Oxidasen (Tyrosinase, Laccase)
® wahrung des Tanninpotentials der Trauben
® wahrung der Farbe

Excellence®XR/DS /SP/FR

Anwendung: beim Hefezusatz.

Zweck: 6 geringe Bildung von SO,
und SO,-Bindungspartnern

Vitaferment® PH / Optiflore® 0

Anwendung: wahrend der alkohlischen Garung.

Zweck: @ antwort auf den Stickstoffbedarf der Hefe
® optimierung des Hefestoffwechsels
der selektierten Hefe

Eno 1®/ Eno 2
Anwendung: Innerhalb der ersten Stunden nach Beginn der aktiven Garung.

i ‘ Zweck: @ kiirzerer Zeitraum zwischen Garung und BSA durch

kontrollierte Impfung: Einschrankung von Kontaminierungen

BWM durch Mikroorganismen und von Oxidationen

Killbrett®/ Lacticide

Anwendung: nach dem BSA.

Zweck: @ beseitigung von Brettanomyces (Killbrett®) und
Milchs&urebakterien (Lacticide)

® populationsreduzierung von Milchsaurebakterien
unds Nicht-Saccharomyceten (Killbrett®)

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

Au‘}u‘d/@ Anwendung: nach dem BSA.

Zweck: @ verbrauch von geléstem Sauerstoff
@ schutz der traubeneigenen Tannine und der Anthocyane
® farbstabilisierung
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EXTRAKTION UND FARBSTABILISIERUNG
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Anwendung: in die Trauben.

Zweck: @ extraktion interessanter Phenolverbindungen
@ starkere Farbe und héhere Stabilitat
® verbesserung der Filtrationsfahigkeit

Pro Tanin R®

Anwendung: in die Trauben.
Zweck: @ rasche Reaktion mit den Proteinen im Most
® erhalt interessanter Phenolverbindungen
® laccasehemmung bei Botrytis cinerea-Befall der Trauben
(die richtige Menge per Botrytest bestimmen)

Excellence® XR / DS

Anwendung: beim Hefezusatz.

Zweck: @ starke Polysaccharidbildung wéhrend der Gérung,
wodurch die Farbe des Weins stabilisiert wird

o regelmaBige Garkinetik, was eine optimale
extraktion der Phenolstoffe erméglicht

Softan® Vinification

Anwendung: zu Beginn der Garung.

Zweck: & mit Ethanal hochst reaktionsfreudige Catechine, womit
bestimmte Anthocyane stabilisiert werden kénnen

® bessere Farbstabilitat
® mehr Struktur und harmonischeres Weinprofil

Natur'Soft®

Anwendung: zu Beginn der Garung.
Zweck: @ hefeautolysate mit einem hohen Anteil an Polysacchariden,
welche wahrend der Garung die Farbe fixieren

® mehr Volumen am Gaumen und mehr Rundheit

Tan'Excellence®

Anwendung: am Ende des BSA.
Zweck: o farbstabilisierung dank des hohen
Catechingehalts der Formulierung

—__d_; @ steuerung der Oxidation anhand von Ellagtanninen
Altewnde (Fin de Fml)
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SCHAUMWEINE

Die Grundlagen der
Schaumweinherstellung

¢

Vitalitat zum Ziel

c

Reinheit zum Ziel

D

Prazision zum Ziel

4 N

Prézision zum Ziel Prazision zum Ziel
=
Ll
2
Sammeln zum Ziel Klarung zum Ziel a
2=}
—
Klarheit zum Ziel Fertigstellung zum Ziel ;
2
Fertigstellung zum Ziel Flaschenabfiillung R




SCHAUMWEINE

Grundweinbereitung

Optimaler Tritbungsgrad = 100 - 150 NTU
Optimale Gartemperatur = 15-17°C

PT——r T
Anwendung: bei der Tankfiillung.
Zweck: @ rasche Depektinisierung des Mosts wéhrend
der statischen Klarung oder der Flotation
‘|—|u-\

Anwendung: wahrend des Absetzens.
Zweck: & mostklarung
' ® beseitigung von Polyphenolen
& farbmanagement

(EnoStim®

Anwendung: im Wasser zur Rehydrierung der Hefe.
Zweck: @ optimierte Garkinetik
® bessere Anpassung und Entwicklung der selektierten

Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: @ starkste Hefe, fiir ein Ziel der aromatischen Reinheit

| OptiFlore® 0

Anwendung: gegen Ende des 1. Drittels der Gérung.

Zweck: @ qualitativ hochwertige Hefeernahrung, halt das Auftreten
von Reduktionsnoten in Grenzen

L GARUNGSPROFIL
Modulate your profile with yeasts A
@® Schonung der Sortentypizitat
Flichtige Thiole Excellence®
STR

E Garungsester
S
=
=
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Q
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m A Excellence®
£ Excellence TXL
g E2F Excellence®
S FTH
o REINTONIGE 9 FRUCHTIGE THIOLE
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SCHAUMWEINE

Zweite Garung
und Versanddosage

Anwendung: tiragelikor.
Zweck: @ widerstandsfahig gegeniiber Alkohol, Druck und schwierigen
Bedingungen im Milieu, gute Moussiereigenschaften

Tanin E2F

Anwendung: tiragelikor.

Zweck: @ oxidationshemmend
@ fihrt zur Ausfallung instabiler EiweiBe
@ sorgt fiir Eleganz und Struktur

Anwendung: rittelhilfe fiir die traditionelle Methode
Zweck: @ optimale Klarung von Hefen, bildet ein kompaktes Depot

4 |
Vinogom®, Subli’'Sense®, Manno’Sense®
Anwendung: beim Degorgieren / dosage.
Zweck: @ sorgt fir Rundheit, StiBe, aromatische Lange
Softan® Finition / Tan&Sense®Reihe
Anwendung: beim Degorgieren / dosage.

Zweck: @ bereitung einer Versanddosage mit einem fiir die
Marktanforderungen geeigneten Profil, verringert Bitterténe

| WISSENSWERT |

S0, kann die zweite Garung sehr stark beeintrachtigen.
Der Gehalt an aktivem SO, muss unter 1,5 mg/L liegen. Es ist wichtig, jegliche
Schwefelung in den letzten 15 Tagen vor der Zugabe des Tiragelikérs zu unterlassen.

Berechnen Sie den Gehalt an aktivem SO, in Ihrem Wein wann immer Sie
wollen und optimieren Sie die zweite Garung anhand unserer mobilen
App EnoSolutions, die auf AppStore und Google Play Store verfiighar ist.
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CEnodolutions

by Lamothe Abiet.

DER SCHLUSSEL ZUM ERFOLG

Entdecken Sie (Enosolutions, die mobile App von Lamothe-Abiet fiir Android und I0S.

Diese intuitive App ist einfach aufrufbar und setzt sich aus 6nologischen Berechnungshilfen
zusammen, wie z.B. fir die Schwefelung, fir das Sduremanagement und den Einsatz von
Weinbehandlungsmitteln.

(Enosolutions ist mit einem virtuellen
Assistenten ausgestattet und hilft lhnen,
folgende Hiirden zu meistern:

DIE HEFEERNAHRUNG

DIE STEUERUNG DES
BIOLOGISCHEN SAUREABBAUS

ZWEITE GARUNG

GARNEUSTARTS

DIE WAHL DES HOLZES FUR
ONOLOGISCHE ZWECKE

CENOSOLUTIONS IST AUF APP STORE UND
GOOGLE PLAY STORE DOWNLOADBAR.

#£ Download on the
& AppStore ’ Google Play

Outil d'aide a
la décision
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SCHONUNGSMITTEL Q

FINDEN SIE IHRE INDIVIDUELLE LOSUNG

Unausgewogenheit
durch Adstringenz
Mittlerer bis Verfeinerung
hoher Tanningehalt ]
""""""""""" Hoher Tanningehalt
Gélatine Supérieure: 3-5cbh BB} T
Polymix® Natur’: 30-80 g/hL Gélatine spéciale vins fins: 5-10 cL/hL
Clarfine: 30-60 g/hL Gelfine®: 5-10 g/hL.
GreenFine® X-PRESS: 30-80 g/hl. Ovaline®: 5-9 cL/hL
GreenFine® X-PRESS: 30-80 g/hL
Geringer Tanningehalt Nein Jq/ ) .
---------------------- Mittlerer Tanningehalt
Gélatine Supérieure: 1-2 cL/hL R > | -
Geldor®: 1,5-4 g/hL Geldor®: 3-8 cL/hL
GreenFine® Nature: 20-40 g/hL Gélatine spéciale vins fins: 4-8 cL/hL
Natur'Fine® Prestige: 20-40 g/hL Gelfine®: 2-4 g/hL

Ovaline®: 3-6 cL/hL

Andere Grunde fur die AWWM/ wm? GreenFine® Nature: 20-40 g/l

- Geringer Tanningehalt
Unausgewogenhet | [ FEELEEETEL L
Geldor®: 1,5-4 cL/hL
Grund der Unausgewogenheit behandeln Gélatine spéciale vins fins: 2-4 cL/hL
z.B.: fehlende StiBe Natur'Fine® Prestige: 10-30 g/hL

> Subli'Sense®, Manno'Sense®,

> Softan® Sweetness
z.B.: fehlende Rundheit/Koérper

> Vinotaste®Pro + Arbeit auf der Hefe

Zu viele _
Polyphenole Verfeinerung

Colle de poisson LA: 0,5-1,5 g/hL

Sekundire Oxidation Gélatine spéciale vins fins: 1-3 cL/hL
—————————————————— Geldor®: 1,5-3 cl/hL
Polymix® Natur’: 40-80 g/hL Natur’Fine® Prestige: 10-30 g/hL
Polymix®: 40-80 g/hL GreenFine® Nature: 10-30 g/hL

Clarfine: 40-80 g/hL
PVPP: 30-60 g/hL

Caséimix: 40-80 g/hL
GreenFine® Must: 10-50 g/hL Glanz
é Colle de poisson LA: 1-3 g/hL
Bitterkeit Adstringenz - > Blankasit 2 cL/hL + Gélatine spéciale
_________ o8 vins fins: 3-5 cl/hL
Polymix® Natur’: 15-30 g/hL Polymix®: 15-30 g/hL

Polymix®: 15-30 g/hL
Clarfine: 10-30 g/hL

GreenFine® Rosé: 10-50 g/l EIW&IBSI'abllltat

Bentosol Protect (granulat)

COU|eur Bentosol poudre
Bentosol FT (Cross-Flow)
GreenFine® Intense: 40-120 g/hL Dosagemenge mittels Warmetest

GreenFine® Rosé: 30-80 g/hL bestimmen

Polymix®: 40-100 g/hL
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TANNINE FUR DEN AUSBAU

FINDEN SIE IHRE INDIVIDUELLE LOSUNG

LETZTER SCHLIFF

AUSBAU

Kombination aus Proanthocyanidinen
und Polysacchariden

Vorbereitung auf den Ausbau - Intensitat

Tan&Sense® Volume
Reine Ellagtannine aus franzosischer Eiche

Prazision - Volumen - Oxidationshemmend

Softan® Sweetness

Association de tanins de chéne
frais chauffés et de polysaccharides

SiBlichkeit - Rundheit - Ausgewogenheit

Tan&Sense® Expression

Tannine aus getoastetem Eichenholzmit
Daubenholz-Qualitit und aus Beerenschalen

Komplexitat - Weichheit - Persistenz

Softan® Finition

Kombination aus Eichentanninen
und Polysacchariden

Schmelz - Intensitat - Verfeinerung

i

Hochwertige Proanthocyanidine aus
den Trauben und Ellagtannine aus der Eiche

Komplexitat - Harmonie - Antioxidans

Vinitan® Advance

100% Traubentannine,
einzigartiger Selektionsprozess

Reine - Struktur - Lagerfahigkeit

Tan&Sense® Origin

Tannine aus getoastetem Eichenholzmit
Daubenholz-Qualitét

SiBe - Gourmand

Tan&Sense® Forte

Reine Ellagtannine aus
franzdsischer Eiche getoastet

Nervigkeit - Frische - Lange

=
L
S
=
=
[Z2}
He=]
—
-
w
@
<
w
T
=
)
=
<
.y
m
a
o
Y




WEINSTEINSTABILISIERUNG

FINDEN SIE IHRE INDIVIDUELLE LOSUNG

WeiB-, Rosé- und Rotweine miissen heute unbedingt klar und frei von Depot sein. Ihre Stahilisierung ist also eine
wesentliche Etappe. Die spezifischen Losungen von Lamothe-Abiet machen diese Weine weinsteinstabil, eiweiBstabil
und aromatisch stabil, ohne ihre sensorischen Eigenschaften zu beeintrachtigen.

Q WAS IST WEINSTEINAUSFALL?

Die Weinsaure nimmt den groBten Anteil an der Gesamtsdure in den Trauben ein. In zu hoher Konzentration
(Sattigung) im Most oder Wein fallt sie wahrend der Weinbereitung oder wahrend der Lagerung des Weins aus.
Dann bilden sich Kristalle (Weinsteinkristalle, Kaliumhydrogentartrat oder KHT) am Flaschenboden. Obwohl
dieses Depot keine Auswirkungen auf die sensorischen Eigenschaften des Weins hat, bemangeln viele Konsumenten
einen Wein mit derartigen Eigenschaften, die sie als Qualitaitsmangel einstufen.

Die Weinsdaure kommt in der Natur in Form zweier Salze in ausgewogenem Verhdltnis zueinander vor:
Kaliumhydrogentartrat (KHT) und neutrales Calciumtartrat (CaT)

Jedes Salz hat seine eigene Léslichkeit, welche wiederum von Temperatur, pH-Wert und Alkoholgehalt abhangig

ist. Ist der Gehalt an KHT oder an CaT hdéher als seine Loslichkeitsgrenze bei einer bestimmten Temperatur, dann
besteht die Gefahr einer ,,Ausfallung”.

Weinstein-Kristallausfallung in zwei Schritten:
@ 12

KEIMBILDUNG WACHSTUM DER KEIME

Komplexbildung von Weinséure mit Auftreten von Kristallen, die mit bloBem Auge sichtbar sind
Kaliumbitartrat oder Calciumtartrat

[ [ ]
STAB K®i Mannoproteine E .
Dosierung: 5-20 cL/hL Antitartre 40 Metaweinsaure
. ) Weinstein + Kalte
Vinoprotect® | CMC Dosierung: 10 g/hL Dosierung: 4 g/L
Dosierung: <40 cL/hL
FORDERT DIE AUSKRISTALLISIERUNG
@ VERHINDERUNG DES Rasche und vollstandige Auskristallisierung
KEIMWACHSTUMS fiir eine nachfolgende Beseitigung

HEMMUNG DER KEIMBILDUNG
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LAMOTHE-ABIET

Solutions for winemaking

© Z.A Actipolis,
23-25 avenue Ferdinand de Lesseps
33610 BORDEAUX-CANEJAN, FRANCE

S +33(0)557 77 92 92

><] contact@lamothe-abiet.com




