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Die Klimaerwärmung 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 langjährigen 
Erfahrung ist Lamothe-Abiet heute in der Lage, neue, spezifische Lösungen für frischere, geschmeidigere 
und fruchtigere Weine zu entwickeln und kann so die Bedürfnisse der Winzer erfüllen.

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

In diesem Katalog finden sie unsere gesamten önologischen Lösungen und technischen Mittel, deren 
Ziel es stets ist, den Wein zu schonen.

Guillaume Martineau
Generaldirektor
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Unsere im Jahre 2022 getroffenen Maßnahmen für die Umwelt:
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Die Kernkompetenz von Lamothe-Abiet liegt in den Weinhefen.

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

HEFEN
Levure - Levadura - Yeast - Lieviti - H

efe
n 

- L
ev

ad
ur

a -

• Intensiver Ausdruck 
flüchtiger Thiole  

• Zitrusnoten, frisches Aromaprofil

• Lebhaft am Gaumen

• Ausgewogener Ausdruck 
flüchtiger Thiole

• Noten von Buchsbaum, 
Zitrusfrüchten und 

exotischen Früchten

• Perfekte Ausgewogenheit: 
Volumen, Komplexität und 

aromatische Finesse

• Starker Ausdruck von 
Gärungsestern  

• Noten von Früchten mit gelbem 
Fruchtfleisch und 

exotischen Früchten

• Aromatische Komplexität

Aromenprofil

Flüchtige Thiole
Gärungsester

EXCELLENCE® 

FTH
Fresh Thiols

EXCELLENCE® 

TXL
Intense Thiols

EXCELLENCE® 

STR
Esters

A3SH (Exotische Früchte)

3SH (Zitrusfrüchte)

AI (Banane/englische Bonbons)

AH (Birne)

C4C2 (Ananas)

C6C2 (Apfel)

C8C2 (Blumig)

C10C2 (Blumig)

PE (rose)

Excellence® FTH Excellence® TXL Excellence® STR
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Sauvignon Blanc, 2016 • Pessac Léognan, Bordeaux • Alkoholgehalt: 13 % vol. • pH = 3,3

Aromaindex (AI)
[Thiole] [Gärungsester] / Wahrnehmungsschwelle

IA

Die Hefen Excellence® FTH, TXL und STR sind die Stämme schlechthin für die Erzeugung aromatischer Weiß- und 
Roséweine. Ihre spezifischen Eigenschaften und ihre Widerstandsfähigkeit gegenüber schwierigen Gärbedingungen 
sorgen für reine Weine mit einem intensiven Aromaprofil.

Flüchtige Thiole
Gärungsester

Flüchtige Thiole
GärungsesterAromenprofil Aromenprofil
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• Fleischiges Profil, 
Aromen von frischen Früchten 

• Traditionelle Weinbereitung 
/ Maischeerhitzung 

• Für hohe Alkoholgehalte geeignet, 
geringe Bildung flüchtiger Säure

• Strukturiertes Profil, würzige Aromen

• Sehr gute Gärfähigkeiten

• Ideal für schnell trinkreife Weine 
und mittelfristig lagerfähige Weine

• Süffig-fruchtiges Profil, Aromen von 
roten Früchten

• Frische und ausgewogene Weine

• Zur Vergärung von maischeerhitzten 
Trauben empfohlen

Frische rote Früchte

Struktur, volumen

Reife Früchte, gewürze

Frische rote Früchte

Struktur, volumen

Reife Früchte, gewürze
Frische rote Früchte

Struktur, volumen

Reife Früchte, gewürze

EXCELLENCE® 

DS
Prestige

EXCELLENCE® 

SP
Spicy

EXCELLENCE® 

FR
Red fruits

Die Hefestämme Excellence® XR, DS, SP und FR sind speziell für die Rotweinbereitung geeignet. Diese Hefen liefern die 
Antwort auf diverse Zielsetzungen bei der Weinbereitung hinsichtlich präziser Profile, sie schonen die Sortentypizität und 
sichern zugleich eine qualitativ hervorragende Vergärung.

Versuch Farbstabilität - Analysen nach der FML
Traubens 2019 • Cabernet Sauvignon • Adélaïde Hills, Australie

Excellence® XRKontrolle
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• Kräftige, strukturierte Weine 

• Ideal zur Durchführung eines BSA durch Simultanbeimpfung 

• Starke Freisetzung von Polysacchariden: 
Farbstabilisierung und mehr Volumen 

• Für hohe Alkoholgehalte geeignet, 
geringe Bildung flüchtiger Säure

EXCELLENCE® 

XR
Grand rouge

Reife Früchte, gewürze

Rote früchte

Leichter Wein, geschmeidiger Fleischiges wein, volumen

SP

XR

FR
DS

Frische rote Früchte

Struktur, volumen

Reife Früchte, gewürze

Aromenprofil Aromenprofil Aromenprofil

Aromenprofil
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EXCELLENCE® X-FRESH Ausgewogenheit und Frische

Lachancea thermotolerans-Stamm (Nichtsaccharomyceten).

Diese Hefe besitzt einen einzigartigen Stoffwechsel, der es ihr ermöglicht, 
während der Gärung aus vergärbaren Zuckern Milchsäure zu bilden. 

In Synergie mit einer Saccharomyces cerevisiae-Hefe verleiht sie dem Wein so 
wieder Ausgewogenheit und Frische.

Diese Milchsäurebildung hängt direkt mit folgenden 
Veränderungen zusammen:

  Erhöhung der Gesamtsäure 

 Senkung des pH-Werts 

 Leichte Reduzierung des Alkoholgehalts  

Analyse nach der Gärung: 
Montagne Saint-Emilion • Merlot 2021 • Alkoholgehalt: 13,81% vol. 

KontrolleExcellence® X-FRESH

Kinetik der Milchsäurebildung während der Gärung
(T0 = Beimpfung mit Excellence® X-FRESH)

KontrolleExcellence® X-FRESH

Milchsäure
(g/L)

Apfelsäure
(g/L)

Gesamtsäure
(g/LH2SO4) 

pH
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Die aufgrund ihrer geringen Gärfähigkeit lange vernachlässigten Nichtsaccharomyceten sind heute eine Innovationsquelle. 
Sie finden nämlich sehr interessante und vielfältige Anwendungen in der Önologie. Von der Bioprotektion über die natürliche 
Säuerung von Most bis hin zur Aufwertung von Aromaprofilen, diese Hefen sind Teil der ständigen Verbesserungen des 
Produkts Wein und bringen Moderne in Weinbereitungsschemen.  

Die Stämme Excellence® X-FRESH (Lachancea thermotolerans) und Excellence® B-Nature (Metschnikowia pulcherrima) 
können ebenso für Weiß- und Roséweine wie für Rotweine eingesetzt werden. Die jeweiligen Eigenschaften dieser Hefen 
führen zu einer klaren Aufwertung der mit ihr erzeugten Weine.

Es wurde bei der Tankfüllung mit Excellence® X-FRESH beimpft. Diese bildete 1,80 g/L Milchsäure während der Zeit von 
72 Stunden, bevor mit der Gärhefe beimpft wurde. Durch die Beimpfung mit Excellence® XR 72 Stunden danach konnte 
die Milchsäurebildung gestoppt und eine vollständige alkoholische Gärung gewährleistet werden.

Durch die Beimpfung mit Excellence® XR

SU Stunden

1,80

1,80
2,10

3,40
3,51

4,89
4,20

g/L
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Bioprotection

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

For œnological use 

Solutions for winemaking
www.lamothe-abiet.com

EXCELLENCE®

B-Nature®
BIOPROTECTION
Metschnikowia pulcherrima strain

EXCELLENCE® B-NATURE

Technische Informationen/
Anleitung/

Verringerung des SO2

WISSENSWERT

Bioprotection ist die frühe 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 beträchtliches Risiko dar für die Entwicklung mikrobieller Weinfehler 
dar (häufig sind Non-Saccharomyces Ursache von Weinfehlern wie Brettanomyces, Bakterien...).

Im Gegensatz zur Schwefelung, die diese Mikroorganismen zerstört, wird bei der biologischen 
Bekämpfung mit einer wenig vergärenden Hefe beimpft, um das Milieu zu besiedeln und somit 
das Wachstum unerwünschter Mikroorganismen auf natürliche Weise zu unterdrücken. 

Der Einsatz von SO2 lässt die Hefepopulation erheblich sinken und sorgt für einen mikrobiologischen Stillstand. In diesem Milieu 
besteht somit die Gefahr der Entwicklung schädlicher Mikroorganismen.

Bei der Variante B-Nature®, setzt sich die Population an Gesamthefen hauptsächlich aus Metschnikowia zusammen, was die sehr 
gute Anpassungs- und Entwicklungsfähigkeit 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.

 Steuerung der mikrobiellen Flora ab der Lese
 Verringerter SO2-Einsatz in den Trauben
 Verringerung SO2-bindender Stoffe
 Wein mit mehr aromatischer Komplexität 
 Rascher Verbrauch des gelösten Sauerstoffs im Most

Mikrobenpopulation 4 Tage nach der Behandlung
Bordeaux • Cabernet Sauvignon • 2019
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UFC/mL UFC/mL

SO2 (5 g/hL) Excellence® 
B-Nature

Excellence® 
B-Nature

Konkurrenzhefe KonkurrenzhefeSO2 (5 g/hL)

Mikrobenpopulation 1 Tag nach der Behandlung
Bordeaux • Cabernet Sauvignon • 2019

MetschnikowiaGesamthefen MetschnikowiaGesamthefen
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EXCELLENCE® CHD
Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm, der in Zusammenarbeit mit dem IFV (französischen Institut für Weinbau 
und Wein) im Burgund selektiert wurde.

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

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

Eine neue Hefe in der Produktreihe Excellence®!  

"Da wir ständig bemüht sind, die Diversität und die aromatische Komplexität der Chardonnays 
unserer Region, dem Mâconnais, zu entfalten, hat sich die Kellerei Cave de Lugny 2020 für 
einen Versuch mit Excellence® CHD zur Verfügung gestellt. 

Es gab keine Probleme während der Gärung, weder bei der Anpassung und Entwicklung 
der Hefe noch bei der Kinetik. Bei der Verkostung wurde eine schöne Aromenkomplexität 
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 bekräftigen. Trotz der Komplexität dieses Jahrgangs konnte ich am Ende der 
Vinifizierung mehr Süße am Gaumen beobachten sowie ein schönes Aromenspiel vor 
dem Einsetzen des biologischen Säureabbaus.“

Grégoire PISSOT, Önologe und Kellermeister, 
CAVE DE LUGNY, MÂCONNAIS, FRANKREICH

Chardonnay 2020 • Beaune, Bourgogne • Alkoholgehalt: 13,70 % vol.• pH = 3,36

Aromaindex (AI) 
[Thiole] [Gärungsester] / Wahrnehmungsschwelle
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Klarheit der Aromen

Aromenintensität

Mineralität

Fruchtigkeit gelbe Früchte 

Fruchtigkeit blumig

Fruchtigkeit Tiole

 Komplexität 

Volumen / Fett 

Nervigkeit / Frische 

Länge

Excellence® CHD Hefen A Hefen B
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STAMM
FRUCHTIG
ELEGANT

FRUCHTIG
INTENSIV

STRUKTUR GÄRNEUSTART STICKSTOFFBEDARF ALKOHOLTOLERANZ REBSORTEN

PR
OD

UK
TR

EI
HE

 
EX

CE
LL

EN
CE

 ®

XR®

Grand rouge •• • ••• Mittel > 16 % vol. cabernet sauvignon, merlot, syrah,
pinot noir, zweigelt, blaufränkisch

DS
Prestige •• ••• •• Hoch 16 % vol.  merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc,

syrah, zweigelt, blaufränkisch pinot noir

SP
Spicy • ••• • Mittel 15 % vol.  cabernet franc, syrah, merlot,

zweigelt, blaufränkisch

FR
Red fruits ••• • • Mittel 15 % vol. zweigelt, blaufränkisch

(Kohlensäuremaischung)

PR
OD

UK
TR

EI
HE

 L
.A

.

High degree • •• •• Gering 18 % vol. alle

BJL • ••• Gering 14 % vol.  gamay, (Kohlensäuremaischung)

L13 •• •• •• Mittel 16 % vol. alle

RB2 ••• ••• • Mittel 15 % vol.  pinot noir, merlot

Cerevisiae • • • Gering 14 % vol. alle

Bayanus • ••• Gering > 16 % vol. alle

STAMM ACTION REBSORTEN

SP
EZ

IF
IS

CH
E 

PR
OD

UK
TR

EI
HE

 E
XC

EL
LE

NC
E®

X-FRESH Nicht-Saccharomyces-Hefe zur natürlichen
Mostsäuerungund zur Reduzierung des lkoholgehalts

alle

B-NATURE Nicht-Saccharomyces-Hefe
zur Bioprotection der Trauben

alle

 FINISHER Ein höchst fructophiler Saccharomyces cerevisiae-Stamm, 
speziell für Gärneustarts selektiert

alle

STAMM THIOLE ESTERS SORTE KÖRPER SÜßE STICKSTOFFBEDARF ALKOHOLTOLERANZ
REBSORTEN

PR
OD

U
KT

RE
IH

E 
EX

CE
LL

EN
CE

 ®

CHD
Burgundy
Selection

• •• ••• ••• Mittel 15 % vol.  chardonnay -

ROSÉ • ••• • Mittel 14,5 % vol. sémillon, viognier
grenache, syrah, cinsault,

mourvèdre, merlot, cabernet
franc, cabernet sauvignon

FTH®

Fruity 
Thiols

••• • •• • Mittel 15 % vol.
sauvignon blanc, riesling, 

gewürztraminer, muskat, grüner 
veltliner, scheurebe

merlot, cabernet cranc, 
zweigelt, blaufänkisch

cabernet sauvignon, syrah

TXL®

Typicit 
Exalt

•• •• ••• ••• ••• Mittel 15 % vol.

chardonnay, sauvignon, colombard, 
gewurztraminer, grenache blanc, 
chenin blanc, manseng, riesling, 
vermentino, viognier, pinot gris

zweigelt, blaufänkisch, pinot 
noir, cabernet franc, merlot, 

cabernet sauvignon

STR
Esters • ••• • Mittel 15 % vol.

chardonnay, pinot blanc,
pinot gris, sauvignon blanc, 

welschriesling, grüner veltliner,
muskateller, muskat, rivaner

zweigelt, blaufänkisch, pinot 
noir,

cabernet franc, syrah

B2
Elegant 
white

• ••• ••• •• Mittel 14 % vol. chardonnay, sauvignon blanc, 
muskat, pinot blanc, pinot gris -

FW
Fruity white •• •• Hoch 14,5 % vol.

chardonnay, sauvignon blanc, 
sémillon, muskateller -

E2F®

Sparkling

Bereitung von Weinen mit großer aromatischer Finesse 
dank der guten Alkoholtoleranz und des fructophilen 

Potentials. Für die zweite Gärung empfohlen.
Gering 17 % vol. chardonnay, chenin blanc, muscat, 

mauzac, ugni blanc, pinot gris
pinot noir, pinot meunier

PR
OD

U
KT

RE
IH

E 
L.

A.

 Spumante
Entfaltet blumige (Terpene) und fruchtige Noten 

(Ester) im Wein. Für die zweite Gärung im 
Drucktank empfohlen (Charmat-Methode).

Hoch 14,5 % vol.
ugni blanc, mauzac, muscat,

airén, viura, palomino,
parellada, prosecco, glera

-

Arom • ••• •• •• Gering 14 % vol. chardonnay, sauvignon blanc,
sémillon, muskateller

zweigelt, blaufränkisch, 
merlot, cabernet franc,

syrah, cabernet sauvignon

VERZEICHNIS DER HEFEN VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS



Es wird viel über die Co-Inokulation geredet, aber Lamothe-Abiet war vor 15 Jahren ein echter Vorreiter auf diesem Gebiet. Die Stämme, 
die wir anbieten, entsprechen den aktuellen Anforderungen für einen kontrollierten biologischen Säureabbau.

ŒNO 1®

Œnococcus œni-Stamm, der aufgrund seiner Widerstandsfähigkeit gegenüber schwierigen Bedingungen selektiert wurde.
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"Es ist liegt auf der Hand, dass Excellence® XR und Œno 1® ein perfektes Paar sind, selbst 
unter schwierigen Bedingungen. Wir empfehlen eine frühe Simultanbeimpfung, was sich 
in kalten Regionen mit höheren technischen Ansprüchen als sehr effizient erweist. So 
werden reintönigere und aromatischere Weine erzeugt. 

Die Hefen und die Bakterien spielen zusammen. Die Wahl von einander ergänzenden 
Stämmen ist also von wesentlicher Bedeutung. Diese Herangehensweise verbessert die 
Qualität des Weins, sorgt für eine effizientere Produktion und erleichtert dem Winzer 
die Arbeit – alle Beteiligten profitieren davon!“

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

BAKTERIEN
Bactérie - Bacteria - Bacteria - Bakterie - B

at
te

ri 
- B

ac
té

ria
 - 

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

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

Simultanbeimpfung jeweils mit Excellence® XR-Œno 1® und mit Hefe A-Bakterien A
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  Eine schnelle Ansiedelung

 Keine Bildung biogener Amine



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

Œnococcus œni-Stamm zur Durchführung des BSA unter schwierigen Bedingungen.  

Mit dem biologischen Säureabbau, einem wesentlichen Schritt der Weinbereitung, kann 
das sensorische Profil verbessert werden, indem die Geschmeidigkeit und Rundheit am 
Gaumen verstärkt werden. Er ist eine echte Lösung, um säurelastigen Weinen wieder 
Ausgeglichenheit zu verleihen.

Die Bakterien XTREM sichern das Einsetzen des biologischen Säureabbaus und verhindern 
so die Entwicklung indigener Stämme, die zu sensorischen Abweichungen führen könnten.    

Sprengen Sie Grenzen 

Die Bakterien XTREM können direkt eingestreut werden und:

  Agieren unter sehr niedrigen pH-Werten (bis zu pH=3)  

  sind wiederstandsfähig gegenüber hohen Alkoholgehalten (bis zu 16% vol.) 

 weisen eine rasche Kinetik beim Apfelsäureabbau auf

Spanien, Albarino 2020 • Alkoholgehalt: 12,88% vol.
pH 3,15 •  Gesamtsäure 5,87 g/L

Bei einer Direktbeimpfung ermöglichen die Bakterien 
XTREM einen raschen und vollständigen biologischen 
Säureabbau. Sie sind genauso effizient wie die 
Bakterien der Kontrolle, die allerdings rehydriert und 
akklimatisiert werden mussten.

Kinetik des Apfelsäureabbaus durch die Bakterien (g/L)

Kontrolle Bakterien XTREM
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BAKTERIE FRÜHE
CO-INOKULATION

SPÄTE
CO-INOKULATION

SEQUENTIELLE
INOKULATION

KURATIVE
INOKULATION

ANWENDUNG

Œno 1® ••• ••• •• ••

Bei Co-Inokulation, direkt
zufügen ohne Rehydration.

Direkte Inokulation 15 Minuten
(Rehydration).

Œno 2 • ••• ••• ••
12 Stunden

(Rehydration + Akklimatisierung) mit
malolaktischem Aktivator geliefert

Bakterie
XTREM • ••• •••

Direkt ohne Rehydrierung zugeben. 
Unter schwierigen Bedingungen (pH < 3,2 und/

oderAlkoholgehalt> 15%), 30 g/hL OptiML® zugeben.

ZEITPUNKT DER
INOKULATION

24 - 48 Stunden
nach Gärungbeginn

1010 Dichte
Ende der Gärung

oder beim Abpressen
(Rotwein)

Bitte kontaktieren
Sie uns

TECHNISCHE
ZIELE

Zeit sparen,
Abweichungen vermeiden

Zeit sparen
- traditionellen Vorgang

folgen alkoholische Gärung

MLF nach Gärung-
MLF im Fass

Schleppende MLF –
MLF neu starten

Optimale Bedingungen für malolaktische Aktivität

*diese Faktoren sind voneinander co-abhängig

BAKTERIEN pH* GESAMT SO2 TEMPERATUR ALKOHOLTOLERANZ* (% vol.)

  Œno 1®

≥ 3,3
< 50 mg/L

18- 24 °C
< 15

Œno 2 < 60 mg/L

Bakterien XTREM ≥ 3 < 50 mg/L < 16
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Ernährung und Schutz der Hefen sind die Hauptfaktoren für eine erfolgreiche Gärung.
Natürlich zur Sicherung der Gärkinetik, aber auch zur Optimierung der Aromenbildung und zur Vermeidung
sensorischer Abweichungen.

NÄHRSTOFFE

AROMA PROTECT®

Aroma Protect®
Anteil jedes reduktiven

Inhaltsstoffes der Formulierung

CysGly

GsH

Lcys

NAC

Homocys

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

52%

2%
15%

26%

5%

Aromaindex (AI)
[flüchtige Thiole]/ Wahrnehmungsschwelle 
Versuch mit Grenache Rosé • Südostfrankreich 

• 2018 Analyse 1 Monat nach der Gärung

3MH
(Exotische Früchte)

4MMP
(Buchsbaum)

A3MH
(Zitrusfrüchte)

10

8

6

4

2

0
Kontrolle Aroma Protect®

x 2

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

Aroma Protect® besteht aus inaktivierten Hefen mit einem natürlich hohen Gehalt an Glutathion.

Spezifische Formulierung, die einen optimalen Schutz für die 
Aromen und die Frische von Weiß- und Roséweinen bietet

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

V
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E

Sauvignon blanc • Verwendung mit 30 g/hL am Ende der FA (d ≈ 1.010)

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

Aroma Protect® Kontrolle

Ende FA

A3SH (Exotische Früchte) 

3SH (Zitrusfrüchte)

4MSP (Buchsbaum)

1 Monat 2 Monate 2 Monate 2 Monate
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A3MH
(Zitrusfrüchte)

4MMP
(Buchsbaum)

OPTIESTERS®

Inaktivierte Hefen mit einem natürlich hohen Gehalt an 
Aminosäuren und Ergosterolen, spezifischen Vorstufen 
von Gärungsestern.

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

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

V
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O
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E

Hinweis: Für eine noch stärkere Entfaltung flüchtiger 
Thiole wählen Sie eher die Stämme Excellence® FTH und 
Excellence® TXL!

Durch eine geeignete Mostschönung vor der Zugabe wird 
eine höhere Wirksamkeit gewährleistet.

OPTITHIOLS®

Inaktivierte Hefen mit einem natürlich hohen Gehalt 
an reduktiven Stoffen.

Ethylester von 
Fettsäuren

Acetate höherer 
Alkohole

Aromaindex (AI)
[Gärungsester] / Wahrnehmungsschwelle 

Versuch Cognac • 2016

Kontrolle OptiEsters®
0

10

20

30

40

50

60

70

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

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

Gleichmäßige und reproduzierbare Ergebnisse bei 
verschiedenartigen Trauben (Rebsorten, Terroirs)

Ein unumgängliches Mittel zur Optimierung des 
Esterpotentials von Weiß-, Rosé- und Rotweinen

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

Entscheidend für die Qualität wie auch die 
Menge dieser Esteraromen

Aromaindex (AI)
[flüchtige Thiole] / Wahrnehmungsschwelle 

Versuch Cortese • Italien • 2019

3MH
(exotische Früchte)

BMT 
(Feuerstein)

Excellence® 
FTH

Excellence® FTH
+ OptiThiols®

Excellence® 
TXL

Excellence® 
TXL

+ OptiThiols®

160

120

80

40

0

x 2
.6

x 2

BMT: Aromen nach Feuerstein, 
Eindruck von Frische und Säure.

OptiThiols®

MORE AROMAS  FOR LONGER TIME

OptiEsters®

Aufbauend auf sein Know-how über die Vorgänge bei der Entfaltung von Aromen durch die Hefen hat Lamothe-Abiet spezifische 
Lösungen entwickelt, um die Entfaltung von Thiolen und Estern während der alkoholischen Gärung zu verstärken. Mit diesen Lösungen 
lässt sich das Aromenprofil von Weinen verbessern und ihre Intensität verlängern. 

x 2
.4
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Benoit GISSON, beratender Önologe, 
ŒNOPOLE DE GASCOGNE, GERS, FRANKREICH

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

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

OPTIFLORE® O
for oenological use

Quality organic 
nutrition

Nutriments - Nutrientes - Nutrients - Nutr

ien
ti 

- N
äh

rs
tof

fe -
  

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

MINERALISCHE STICKTOFFERNÄHRUNG
• Von Hefen bevorzugt verstoffwechselt
• Schnell verbraucht
• Schnelles Wachstum der Hefepopulation

Im Falle eines Überschusses:
 • Führt zu Mangelerscheinungen
 • Bildung d’H2S
 • Schleppende Gärung und/oder Gärstopp
 • Übermäßige Wärmeproduktion
 • Stimulierende Wirkung auf die Stickstoff Katabolitrepression (NCR)

ORGANISCHE STICKSTOFFERNÄHRUNG 
• Wird nach und nach verbraucht
• Hemmt die Bildung von H2S
• Ernährung für Hefen und Milchsäurebakterien
• Ohne Wirkung auf die Stickstoff-Katabolitrepression
• Steigert die Aromenkomplexität

WISSENSWERT

Neueste Studien belegen, dass die Zugabe 
von Aminostickstoff durch ein Hefederivat 
wie Optiflore® O zu einer 2,5 bis 4 Mal 
höheren Gärleistung führt als die Zugabe 
mineralischen Stickstoffs (wie zum 
Beispiel DAP).

Nährstoffkomplex auf Basis von Hefeautolysaten mit einem hohen Gehalt an 
organischem Stickstoff (Aminosäuren, Peptide), Vitaminen und Mineralstoffen.

Gewährleistet eine qualitativ hochwertige Hefeernährung

Vermeidet die Risiken, die eine ausschließlich mineralische 
Ernährung mit sich zieht

Auf Basis von Hefederivaten, sorgt für mehr Komplexität 
und eine bessere Wirksamkeit auf die Gärkinetik 

V
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VERZEICHNIS DER NÄHRSTOFFE VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

GRUNDNÄHRSTOFFE AMMONIUM STICKSTOFF THIAMIN
FAN-STEIGERUNG mg/L pro 20 

g/hL ZUGEFÜGT
DOSIERUNG

Sulfate d’Ammonium (SA) ••• 40 10 - 50  g/hL

Phosphate d’Ammonium 
(DAP) ••• 40 10 - 50  g/hL

Vitaferment® SA ••• ••• 40 10 - 50 g/hL

Vitaferment® PH DAP ••• ••• 40 10 - 50 g/hL

Thiamine ••• 0
30 - 60 mg/hL

Gesetzliche Höchstmenge in der EU: 
60 mg/hL

NÄHRSTOFF-
KOMPLEXE

THIAMIN
AMMONIUM 
STICKSTOFF

ORGANISCHER 
STICKSTOFF

VITAMINE /
MINERALSTOFFE

ENTGIFTUNG
STEROLE / 

UNGESÄTTIGTEFETTSÄUREN

FAN-STEIGERUNG 
mg/L pro 20 g/hL 

ZUGEFÜGT

DOSIERUNG 
(g/hL)

OptiFlore® O N/S ••• •• ••• • 10

20 - 40
Vor Abschluss

der alkoholischen
Gärung

OptiFerm® N/S •• DAP ••• •• •• • 30 20 - 40

OptiML® 
(bakterien)

N/S • ••• •• • 0 20 - 40

HEFESCHUTZ ZELLULOSE PULVER ENTGIFTUNG
VITAMINE /

MINERALSTOFFE 
STEROLE / 

UNGESÄTTIGTEFETTSÄUREN
ORGANISCHER 
STICKSTOFF

DOSIERUNG
(g/hL)

Œnostim® N/S •• ••• ••• 30

Actibiol N/S •• • •• • • 30 - 60

Granucel® N/S ••• 30 - 60 

Flor'Protect® N/S •••
20 - 40 

Gesetzliche Höchstmenge 
in der EU: 40

AROMA BOOSTER & 
SCHUTZ

AROMATISCHER 
AUSDRUCK

REBSORTENPROFIL
KOMPLEX 
FRUCHTIG 

PROFIL
AROMENSCHUTZ FARBSTABILISIERUNG KÖRPER

DOSIERUNG 
(g/hL)

Aroma Protect® S • ••• 10 - 40

Aroma T'N'T U •• •• ••• 10 - 40

OptiEsters® S ••• • ••• •
30 

Zu Gärbeginn

OptiThiols®
S

AA
••• ••• • • •

30 
Zu Gärbeginn

Natur'Soft® S • ••• ••• 20 à 100

N: Nahrung             S: Schutz   U: Unterstützungs.-/Hilfselement  AA: Aromatischer Ausdruck
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Lamothe-Abiet und Novozymes®, eine Erfolgsstory, die nun schon über 20 Jahre andauert.
Die Zusammenführung des önologischen Fachwissens von Lamothe-Abiet mit dem führenden skandinavischen 
Biotechnologie-Unternehmen führte dazu, dass wir Ihnen die besten und sichersten Enzympräparate auf dem Markt 
anbieten können. Lamothe-Abiet und Novozymes® bieten Ihnen die Sicherheit, dass die Enzyme gemäß dem neusten 
Qualitätsstandard FSSC 22000 zertifiziert sind.

Nicht enzymiert 

Kontrolle Enzyme 1 
(1,2 mL/hL)

Enzyme 2
(2,3 mL/hL)

Enzyme 3
(7 mL/hL)

Vinoclear® Classic
 (1 mL/hL)

Vinocrush® Classic

  Erleichterte Saftextraktion

  Höhere Menge von qualitativ hochwertigen Fraktionen 

  Verringerte Presszeiten (bis zu 30%)

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

Bei einer Anwendung direkt in der Presse von weißen 
Trauben und einer Anwendung während der Mazeration von 
roten Trauben erhöht es die Mostausbeute/Weinausbaute und 
leistet einen großen Beitrag zur Klärung.

Es sind 1,2 bis 7,3 Mal mehr Enzyme aus den getesteten Konkurrenzprodukten
notwendig, um zum selben Ergebnis zu führen wie Vinoclear® Classic.

Klärungskinetik bei einem Weißwein
Australien, Victoria • pH = 3,6 • T: 10°C
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VINOCLEAR® CLASSIC

VINOCRUSH® CLASSIC

Flüssige Enzymformulierung zur Beschleunigung der Mostklärung vor der alkoholischen Gärung.

Extraktionsenzym für eine bessere Mazeration und 
Extraktion aus roten und weißen Trauben.

ENZYME
Enzyme - Enzym
a - Enzym - Enzima - E

nz
im

i 
- 

En
zy

me -

Qualitätsdimension
Sémillon • pH = 3,3 • T°: 15°C
Vinocrush Classic à 3 g/100 kg

Vorlaufmost Vorlaufmost
+ 0,5 bar

1 bar 1,5 bar Gesamtextrak-
tionsmenge

V
O

R
T
E

IL
E

V
O

R
T
E

IL
E

  Depektinisierung und sehr rasches 
Ausflocken, was einen Rückgang des 
Trübungsgrades bewirkt, sogar in 
niedriger Dosierung (T° > 5 °C)

  Erhöhter Ertrag an klarem Saft, auch 
nach mehrstündiger Kontaktzeit

  Früher Start der Flotation und erhöhte 
Erträge durch eine bessere Depektinisierung 
und einen kompakteren Trub

  Rasche Verringerung der Viskosität 
maischeerhitzter Moste für frische und klare 
Aromenprofile und eine frühe Weinklärung
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VINOTASTE® PRO
Enzymformulierung, Kombination aus Pektinaseaktivität 
und Beta-Glucanaseaktivität (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 für zahlreiche Anwendungen eingesetzt 
werden: am Ende der Mazeration, beim Abziehen von der 
Maische und während des Ausbaus. Die richtige Menge wird 
je nach abzubauendem Nährboden und nach gewünschter 
Einwirkzeit bestimmt.

Spezifisches Enzympräparat, dessen Formulierung so konzipiert wurde, dass es frühzeitig und gezielt die Zellwände
der Beerenhaut roter Trauben aufschließt.

VINOZYM® VINTAGE FCE

Vinotaste® Pro (8 g/hL) Kontrolle

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

8

7

6

5

4

3

2

1

0

Trübungsgrad (NTU) 

NTU (März)

mg/L

NTU (August)

D0420 D0520 D0620 ICM

Durch den Einsatz von Vinozym® Vintage FCE konnte die Farbe des Weins verstärkt werden (insbesondere die Farbe Rot, was eine
bessere Extraktion der Anthocyane belegt) ohne Phenolsäuren zu bilden, welche im Falle flüchtiger Vinyl- und Ethylphenole als
direktes Substrat für Brettanomyces fungieren.

15

12

9

6

3

0

Kolorimetrische Analysen
Bordeaux • Cabernet Sauvignon • 2019 

160

140

120

100

80

60

40

20

0
   Kaffeesäure             Kumarsäure 

Gehalt an Phenolsäuren 
Bordeaux • Cabernet Sauvignon • 2019 

Vinozym® Vintage FCEKontrolle Enzyme XVinozym® Vintage FCEKontrolle Enzyme X

+12%
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  Weine mit mehr aromatischer Frische und Rundheit, dank 
der Freisetzung von Peptiden

 Selbstklärung des Weins und erhöhter Ertrag an fertigem      
   Wein, weniger Hefesatz

  Rasche Klärung von Pressweinen

   Beachtliche Verbesserung der Filtrationsfähigkeit von 
Weinen während eines klassischen Ausbaus

 Beseitigung des Botrytis-Glucans bei Botrytis-befallenem  
  Lesegut

  Für Mazeration und Extraktion von rotem Lesegut bei der traditionellen Weinbereitungsmethode

  Frei von Cinnamoyl-Esterase-Aktivität (< 0,5 CINU / 1000 PGNU)

 Wichtige Phenolverbindungen:

- Tannine aus der Beerenhaut
-  Anthocyane: Konzentrationserhöhung (ICM) und eine bessere Stabilität im Laufe der Zeit

   Zur Veränderung der Polysaccharid-Profile:

- Steigerung der Polysaccharide von kleiner Größe (RGII)  verringerte Adstringenz
-  Verringerung der Polysaccharide mittlerer Größe (PRAG)  verbesserte Filtrationsfähigkeit

   Für eine höhere Ausbeute an Vorlaufmost und beim Pressen des Tresters



Dino MELCHIORRE, Dr. in Naturwissenschaften, 
ROSETO DEGLI ABRUZZI - ITALIEN

" Wir haben während der Gärung und während des Ausbaus in mehreren Kellern und mit verschiedenen 
Rebsorten Versuche mit Œnozym® Thiols durchgeführt, mit dem Ziel, in diesen Weinen den Ausdruck 
der Thiol-Aromen zu optimieren.

Die Ergebnisse zeigen, dass Œnozym® 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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www.lamothe-abiet.com
Solutions for winemaking

THE SECRET OF
VARIETAL AROMAS

Pectolytic preparation, to enhance the liberation of thiol aroma. 

Œnozym® Thiols

ŒNOZYM® THIOLS

WISSENSWERT

• Anhand von Œnozym® Thiols kann die Intensität der Thiolaromen eines Weins verstärkt 
werden, was für eine auf die Dauer längere Haltbarkeit der Aromen sorgt.

• Außerdem können Weine kurz vor der Flaschenabfüllung mit Œnozym® Thiols behandelt 
werden, wodurch die Gefahr eines Verlustes durch Oxidation verringert wird.

Pektolytisches Enzympräparat aus Aspergillus niger mit einem hohen Gehalt an 
Nebenaktivitäten zur Optimierung der Aromen von Weiß- und Roséweinen.

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

Bei einem Einsatz während der Gärung fördert Œnozym® Thiols die 
Freisetzung von Vorläuferstufen von Thiolaromen wie 4MSP (Buchsbaum) 
und 3SH (Zitrusfrüchte) und somit indirekt deren Umwandlung durch die     

   Hefe in A-3SH (tropische Früchte).

Bei einer Zugabe während des Ausbaus oder einige Wochen vor der 
Flaschenabfüllung ermöglicht Œnozym® Thiols die Freisetzung von noch im 
Wein vorhandenen Thiolvorstufen (4MSP und 3SH, die solange sie an 
Cystein oder an Glutathion gebunden und nicht oxidierbar sind). Ihre 
Umwandlung in A3SH durch die Hefe ist in diesem Fall unmöglich.
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Œnozym® Thiols

Kontrolle

3SH
(Zitrusfrüchte)

A3SH
(Exotische Früchte)

Thiole

Zugabe von Œnozym® Thiols während des Ausbaus
Zu einem Pecorino-Weißwein • 2016 • Italien

Alkoholgehalt: 12,65% vol pH-Wert= 3,3  - Gesamtsäure: 4,4 g/L H2SO4

3SH
(Zitru früchte)

A3SH
(Exotische Früchte)

Thiole4MSP
(Buchsbaum)

Zugabe von Œnozym® Thiols während der Gärung
Zu einem Pecorino-Weißwein • 2016 • Italien

Alkoholgehalt: 13,15% vol pH-Wert = 3,37  - Gesamtsäure: 4,3 g/L H2SO4

+19% +49
% +25

%
+24

%

Aromaindex (IA)
[Thiole] / Wahrnehmungsschwelle

Aromaindex (IA)
[Thiole] / WahrnehmungsschwelleIA
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0

IA
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WISSENSWERT

Jüngste Studien haben die Bedeutung flüchtiger Thiole für die Wahrnehmung von Fruchtigkeit 
in Rotweinen gezeigt. In Weinen, denen 3MH (Zitrusnoten) und A3MH (tropische Früchte) 
zugesetzt wurde, wird nämlich eine intensivere Frische wahrgenommen mit Aromen von 
schwarzen und roten Johannisbeeren.

ŒNOZYM® RED EXPRESSION

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

Auf sein Fachwissen über die Aromatik von Thiolsorten aufbauend hat 
Lamothe-Abiet Œnozym® Red Expression entwickelt. Wird es während der 
Gärung eingesetzt, gewährleistet dieses Enzym folgendes:

Verbinden Sie Süße mit Frische 

0
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2,5

3

0
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1,5

2
2,5

3
3,5

Olfaktorische Beurteilung 

Intensität in der Nase 

Frische Ester

Bittertöne

Aromatische Intensität

Frische früchte

Reife früchte 

ReintönigkeitLänge

Volumen

Thiole

Beurteilung am Gaumen

Blindverkostung durch 12 Fachleute
Zugabe von 5 mL während der Gärung

" Ich habe Œnozym® Red Expression in 500 hL sehr reifem Pinot Noir getestet. In heißen 
Jahrgängen neigen unsere Pinots Noirs dazu, Noten schwarzer Früchte zu entfalten, wir 
sind jedoch mehr um rote Früchte bemüht. Wir führten den Versuch mit einem nicht-
enzymierten Pinot-Noir-Kontrollwein im 500 hL-Tank und mit derselben neutralen, 
nicht für die Freisetzung flüchtiger 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 Früchte wie Cassis und rote 
Johannisbeere."

Jérémy RASTOURS, Kellermeister, Genossenschaft 
CAVES COOPÉRATIVES DES VIGNERONS DE BUXY, SAÔNE-ET-LOIRE, FRANKREICH

Die Extraktion von Polysacchariden und Aromavorstufen und somit die 
Entfaltung eines intensiv „frisch-fruchtigen“ Charakters 

Mehr Geschmeidigkeit und Süße bei Rotweinen 

V
O

R
T
E
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E

Zugabe von Œnozym® Thiols während des Ausbaus
Zu einem Pecorino-Weißwein • 2016 • Italien

Alkoholgehalt: 12,65% vol pH-Wert= 3,3  - Gesamtsäure: 4,4 g/L H2SO4
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ŒNOZYM® THERMO
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FDU 20°C Polygalacturonase
/g

Pektinlyase
/g

Pektinmethylesterase
/g

Œnozym® ThermoKlassisches Klärenzym

Enzymaktivitäten

% Enzymaktivität

Neue flüssige Enzymformulierung zur Beschleunigung der Klärung von Most aus maischeerhitzten Trauben.

Die Erhitzung des Mosts auf eine Temperatur über 70°C führt zu einer Denaturierung der natürlichen Enzyme in den 
Trauben. Deshalb muss ein spezifisches Enzym zur Hydrolyse der Pektine zugeführt werden, um die Mostklärung zu 
verbessern.

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

Ein neues Enzym im Œnozym®-Sortiment!

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

T°C

PGNU/g
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SPEZIFISCHE ENZYME KLÄRUNG GLÄRUNG REIFUNG FILTRATION WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN

Œnoflow Max

L

- - ••• •••   5-10 mL/hL
Je nach zeitlichem Abstand zur 

Filtration zu dosieren.

Œnozym® 
Red Expression

-
•••

Frische + 
Süße

••
Frische + Süße -

4-6 mL/hL

Nach Beginn der alkoholischen Gärung 
zugeben, um die natürliche Intertisierung 

auszunutzen.  Bei einem Einsatz in 
Kombination mit einem Extraktionsenzym 

wird empfohlen, die Menge des letzteren ein 
wenig zu reduzieren. 

Œnozym® 
Thiols

-

•••
 Entfaltung 

von
Thiolaromen

•••
 Entfaltung von
Thiolaromen

-  4-6 mL/hL

Nach Beginn der alkoholischen Gärung 
zugeben, um die natürliche Inertisierung 

auszunutzen.

- Zugabe während der alk. Gärung: Entfaltung 
von 3MH, 4MMP und 3MH durch die 

Synergie mit den Hefen.

- Zugabe während des Ausbaus: Entfaltung 
von 3MH und 4MMP.

Œnozym® 
Fruity Wine (FW)

- - •••
Aromafreisetzung

-  
Trockene Weine:

3-6 g/hL 
Süße Weine:

6 g/hL

SO2-Gehalt kontrollieren,
enzymatische Wirkung mit
20 g/hL Bentonit stoppen

Vinotaste® Pro* P • - •••
+Körper

•••   4-10 g/hL
Aktiv bei allen pH-Werten. 

Dosis um 30% erhöhen, wenn die Temperatur 
< 12°C

* Stufe der Reinigung FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU, mit dem letzten Standard FSSC 22000 zertifiziert

KLÄRUNG ENZYME WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN

Vinoclear® Classic L  1-3 mL/hL
  Besonders für die Flotation geeignet. 

Nach der Verwendung von Vinocrush®, 
eine halbe Dosis zur Pressweinfraktion > 1Bar. 

Novoclair® Speed* G  0,5-2 g/hL
Nach Enzymanwendung auf den Trauben, 

halbe Dosierung auf die Pressweinfraktion > 1 bar.

Œnozym® Thermo L  2-4 mL/hL  Empfohlen zur Klärung von wärmebehandelten Mosten.
Stabil bei hohen Temperaturen.

MAZERATION ENZYME WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN

Vinozym® FCE G* G  2-4 g/100 kg
Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder

unreifen Beeren erhöhen.

Vinocrush® Classic L   2-4 mL/100 kg
Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder

unreifen Beeren erhöhen.

GEMISCHTE ENZYME MAZERATION KLÄRUNG WEINTYP DOSIERUNG EMPFEHLUNGEN

Vinozym® Ultra FCE* L ••• •••  

Mazeration:
2-4 mL/100 kg 

Klärung:
1-2 mL/hL

Mazeration: Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen 
oder unreifen Beeren erhöhen. 

Klärung: Nach Enzymanwendung auf 
den Trauben, halbe Dosierung auf die 

Pressweinfraktion > 1 bar

Vinozym® Process* G ••• •   3-4 g/100 kg
Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder

unreifen Beeren erhöhen.

Vinozym® Vintage FCE* G ••• •• 3-4 g/100 kg
Dosis auf 5 g/100 kg bei kleinen oder

unreifen Beeren erhöhen.

VERZEICHNIS DER ENZYME VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

F: flüssig    G: granuliert  P: pulver

Kleinere Verpackungen:

• Œnozym® Ultra FCE (250 g): für die Mazeration und die Klärung von Weiß- und Rosémosten
• Œnozym® Crush (1 kg): für die Mazeration von Weiß-, Rosé-und Rotmosten
• Œnozym® Clear (1 kg): für die Klärung von Weiß-, Rosé-und Rotmosten
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Als Ergebnis unserer blühenden 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 Produktqualität und leistungsstarke Ergebnisse.

Durch ihre spezielle Formulierung als Mikrogranulat (MG) und Granulat (G) können unsere sofort löslichen Tannine 
dem Most oder dem Wein direkt zugegeben werden. Eine homogene Verteilung durch Rühren oder Überpumpen 
sorgt für eine sofortige und effiziente Wirkung der Tannine.

TANNINE

PRO TANIN R®

Cabernet Sauvignon • Graves • 2016 • Alkoholgehalt: 11,5% vol, pH = 3,52

*gemäß Botrytest empfohlene Menge

Farbe der fertigen Weine Pro Tanin R®-Menge zur Hemmung der 
Laccase-Aktivität

La
cc

as
e-

Ak
tiv

itä
t (

U
/m

L)

Dosis Pro Tanin R®* (g/hL)

Ohne Pro Tanin R® Mit Pro Tanin R®

Laccase-Aktivität 
im Most (U/ml)

Kontrolle 4

½ Dosis Pro Tanin R®* 1

1 Dosis Pro Tanin R®* 0

Ko
nt

ro
lle

½
 D

os
is

 P
ro

 T
an

in
 R

®
*

1 
Do

si
s 

Pr
o 

Ta
ni

n 
R®

*

10 g/hL       20 g/hL

//1: Schutz des Tanninpotentials
Das Tanninpotential des Mosts wird durch 
die Opferwirkung von Pro Tanin R® bewahrt. 

//2: Hemmung der Laccase-Aktivität
Bereits eine schwache Laccase-Aktivität im Most verschlechtert die optischen Eigenschaften des späteren Weins erheblich. Durch 
den Einsatz von Pro Tanin R® kann die Laccase-Aktivität beseitigt und das Farbpotential des späteren Weins bewahrt werden.
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R®

Fixierung der Proteine im Most, die für einen frühzeitigen Verlust an 
qualitativ hochwertigen Phenolverbindungen verantwortlich sind

Hemmung der Laccase, die für drastische und irreversible Oxidationen 
von Most und Wein aus Botrytis-befallenen Trauben verantwortlich ist

V
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E
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E

Sofort lösliches Proanthocyanidin-Präparat  
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Veränderung der mittleren Farbintensität nach der Gärung und nach 3-monatigem Ausbau

Kontrolle Softan® Vinification Kontrolle Softan® Vinification

Sanfte Struktur

Tannine Polysaccharide

Tannin-
Polysaccharid-Reaktion

Gefriertrocknung

Die Produktreihe Softan® die auf eine exklusive Technologie von Lamothe-Abiet zurückgeht, bietet dank spezifischer
Tanninformulationen, die mit natürlichen Polysacchariden pflanzlichen Ursprungs kombiniert sind, Lösungen über den
gesamten Weinausbau hinweg. Diese Technik stützt sich auf einen Vorgang, der im Wein natürlich stattfindet: die 
Abrundung von Tanninen durch Polysaccharide.

Die Softan®-Produkte verstärken Volumen und Länge am Gaumen erheblich, ohne den Gaumen auszutrocknen oder dem 
Wein Adstringenz zu verleihen. 

Softan®

SOFTAN®

0,00

2,00

4,00

6,00

8,00

10,00

12,00

14,00

DO620DO420 DO520

Optimierte Farbstabilisierung während der alkoholischen Gärung

PHASE 
VOR DER GÄRUNG 

ALKOHOLISCHE 
GÄRUNG

EX
TR

AK
TI

ON

Pro Tanin R®

Zugabe während der Fassfüllung

Softan® Vinification
Zugabe bei Dichte -20

Traubeneigene Tannine

Anthocyane

Polysaccharide

Synergieeffekt von Pro Tanin R® und Softan® Vinification, trägt bei einer Zugabe zum richtigen Zeitpunkt auf effiziente Weise zum 
Schutzdes Tanninpotentials und zur Farbstabilität bei.

Nach der Gärung 3-monatigem Ausbau

+59%

+49% Softan® Vinification Trial:
• thermovinified Merlot, Bordeaux
• TAV: 14,1% vol, pH = 3,45
• 30 g/hL Softan® Vinification 
   added at D+1
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Der perfekte Einklang

Der letzte Schliff

Tannin für den Ausbau, das aus einer strengen Selektion aus Eichentanninen, 
Traubentanninen und Proanthocyanidinen mit einem hohen Gehalt an 
Catechin hervorgegangen ist.

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

TAN’EXCELLENCE®

TAN&SENSE®

Kontrolle

Tan'Excellence®

0           3          6  9          12           15

DO420 DO520 DO620

Kolorimetrische Bestimmung
Cabernet Sauvignon • 2019 • Versuchszentrum Lamothe-Abiet

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

Farbintensität

+21%

Bei einer Zugabe während des Ausbaus oder vor der Flaschenabfüllung 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 können und den Zielen der Weinbereiter entsprechen.

Eichenholz- und Traubentannine von hoher Qualität für den Weinausbau.

Verbessert Volumen, Länge und 
Oxidationsbeständigkeit

Sorgt für Komplexität und 
Süße im Abgang

Fördert die Struktur und die 
aromatische Länge 

Sorgt für Nervigkeit und 
Frische im Abgang

Ungeröstete 
Tannine

Stark getoastete 
Tannine 

Dauerhafte Farbstabilität

Schützt den Wein vor einer Oxidation

Verbessert die Struktur und verleiht
großen Rotweinen eine harmonische Ausgewogenheit

V
O

R
T
E
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VERZEICHNIS DER TANNINE VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
M

OS
T 

UN
D 

W
EI

N

TANNINE 
FÜR DIE 

VINIFIZIERUNG
ZUSAMMENSETZUNG

HEMMUNG 
LACCASE 
AKTIVITÄT

ROLLE 
ANTIOXYDANT

REAKTIVITÄT 
MI PROTEINEN, 

VEREINFACHUNG 
DER SCHÖNUNG

FARB-
STABILISIERUNG KÖRPER

ZEITPUNKT DES 
HINZUFÜGENS

WEINTYP DOSIERUNG
g/hL

Pro Tanin R® Proanthocyanidische 
Tannine ••• •• ••• ••

Fassfüllung
und/oder beim

Hefezusatz

Gesunde 
Trauben:
10 - 30 

Befallene 
Trauben:
30 - 80 

Softan® 
Vinification

Catechinischen 
Tannine  ebundennan 

vegetativen 
Polysacchariden

• • •• ••• •••
Zugabe 1 
Tag nach         

Fassfüllung
10 - 40

Tanin gallique à 
l’alcool

Gallotannin ••• ••• •••

Mechanische 
Ernte, 

Vorfermentative 
Mazeration, 

Pressen, 
Schönung

 3 - 15

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

TANNINE 
FÜR DEN
AUSBAU

ZUSAMMENSETZUNG
MAINTIEN DE
LA COULEUR

FARBSTABI
LISIERUNG

STRUKTUR KÖRPER
PROFIL 

HARMONISIERUNG 
WEINTYP DOSIERUNG

g/hL

BE
GI

NN
 D

ER
 A

UF
ZU

CH
T

Tan'Excellence®
Traubentannine und
Ellagitannine von

der Eiche
••• ••• •• •• • 3 - 30

Softan® 
Power

Proanthocyanidische und
ellagische Tannine an 

vegetativen
Poysacchariden gebunden

••• •• •• ••• • 10 - 40

W
ÄH

RE
ND

 D
ER

 A
UF

ZU
CH

T Vinitan® 
Advance

Tannine von Trauben ••• • ••• • • 1 - 10

Tan&Sense® 
Volume

Frische Eichentannine • ••• •• • •   
  1 - 10 

   0,5 - 3

Softan® 
Sweetness

Eichentannine, die an 
pflanzliche Polysaccharide 

gebunden sind
•• • •• ••• ••   

  10 - 40 

   1 - 3

EN
DE

 D
ER

 A
UF

ZU
CH

T

Tan&Sense® 
Origin

Leicht geröstete 
Eichentannine • •• •• ••• •••   

  1 - 10 

   0,5 - 3

Tan&Sense® 
Expression

Eichenholztannine 
mittlerer Toastung und 

Traubentannine
•• •• ••• •• •••   

  1 - 10 

   0,5 - 3

Tan&Sense® 
Forte

Tannine von 
Eichenholz 

stark getoastet
•• •• ••• • •••   

  1 - 10 

   0,5 - 3

 Softan® 

 Finition

An pflanzliche 
Polysaccharide gebundene 

Tannine aus getoasteter 
Eiche

• • •• ••• •••   
  10 - 40 

   1 - 3
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Die Mostschönung, ob vor oder während der alkoholischen Gärung, ist ein wesentlicher Schritt bei der Herstellung 
von Weiß- und Roséweinen. Lamothe-Abiet bietet je nach Zielvorstellungen des Weinguts passende kellertechnische 
Lösungen.

GREENFINE®
Die Schönung mit hochwertigem Erbsenprotein

Auf Basis von pflanzlichem Eiweiß aus Erbsen und allergenfrei*, Die Produkte der Reihe Greenfine® sind komplexe
Formulierungen die entwickelt wurden, um genaue Ziele zu verwirklichen:

DIE AROMATIK AUFWERTEN
Vegetabile und 

Oxidationsaromen beseitigen

DIE FARBE BEHANDELN 
Braune und orange 

Verfärbungen beseitigen 

DIE SENSORIK AUFWERTEN 
Bittertöne verringern und 

für Volumen sorgen

MIT EINEM HOHEN TRÜBUNGSGRAD UMGEHEN 
Pressmoste behandeln und das 

Absetzen beschleunigen

SCHÖNUNGSMITTEL

GreenFine® 
Must

GreenFine® Rosé

GreenFine® IntenseGreenFine® Nature

GreenFine® X-PRESS

Wirkung einer Mostschönung auf das Thiolprofil des Weins
Sauvignon Blanc • Graves • 2016 • Dosierung: 50 g/hL

GreenFine® IntenseKontrolle GreenFine® Rosé

Aromaindex (AI)
[Thiole] / Wahrnehmungsschwelle

4SMP
(Buchsbaum)

3SH
(Zitrusfrüchte)

A3SH
(exotische Früchte)

Thiole

30

25

20

15

10

5

0

AI

Einfluss der Mostschönung auf die Farbe von Roséweinen
Mourvèdre • Provence • 2018 

Dosierung: 50 g/hL • Zugabe von Schönungsmitteln beim Entschleimen 

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

L a b*
8,0

7,5

7,0

6,5

6,0

5,5

5,0

4,5

4,0

Kontrolle

GreenFine® Intense

GreenFine® Must L

GreenFine® Must

GreenFine® Rosé

* außer GreenFine® Must L, das mit Schwefeldioxyd (E220) stabilisiert wurde.
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GREENFINE® NATURE Natürlich schönen

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

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

Versuch der statischen Schönung an Grenache- und Syrah-Most
Gebrauchsdosis von Klebemitteln: 30 g/hL

0,643

0,522

0,564

0,916

0,79

0,751

0,13

0,11

0,128

0 0,5 1 1,5

PVPP

Mittlere Farbintensität

GreenFine® 
Nature

Kontrolle

Absorbanz bei 420 mn      Absorbanz bei 520 mn      Absorbanz bei 620 mn
Kontrolle Greenfine® Nature PVPP

2

4

6

8

10

12

IPT Phenolsäuren

Gesamtpolyphenolindex (OD280) 
und Phenolsäuren (OD320)

"Wir verwenden GreenFine® Nature in jeder Art von Weiß- und Rosémost, in verschiedenen 
Dosierungen je nach notwendiger Korrektur. Es kann auch während der Gärung 
verwendet werden, falls die vorangehende Schönung 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 ermöglicht, die Farbe 
des Mostes früh zu verbessern, sie mehr in Richtung Rosa gehen zu lassen, aber auch mehr 
Finesse zu verleihen und wenn nötig Bittertöne zu korrigieren. Außerdem ist Greenfine® 
Nature eine ausgezeichnete Alternative für Kasein in Oidium-belasteten Mosten."

Gilles BAUDE, beratender Önologe, 
PROVENCE ŒNOLOGIE, FRANKREICH
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Intensität in der Nase

Bittertöne

Volumen Thiole

Oxidative 
Aromen 

Frische

Aromatische 
Intensität

Reintönigkeit

Länge

Ester

VergleichsverkostungWirkung der Mostschönung 
auf das Thiolprofil der Weine 
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Kontrolle GreenFine® Nature

GreenFine® Nature

[3MH]/SP

PVPP

[4MMPOH]/SP [A3MH]/SP
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16

Rosé Merlot • Entre Deux Mers • Dosierung: 30 g/hL
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GREENFINE® ROSÉ Das Zusammenspiel von Erbsen und PVPP

Allergenfreie Formulierung zur präventiven und kurativen Behandlung von Weiß- und Rosémosten. 
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RO
SÉ
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Schönungsversuch mit Weißwein
Sauvignon Blanc Most

Ergebnisse von Rotweinverkostungen (15 erfahrene Verkoster) 
nach dem Einsatz von Schönungsmitteln der Reihe GreenFine®

0

0,1

0,2

0,3

Kontrolle Kontrolle KontrolleGreenfine®

Rosé
Greenfine®

Rosé
Greenfine®

Rosé
Erbsenprotein Erbsenprotein ErbsenproteinPVPP PVPP PVPPKonkurrenzprodukt Konkurrenzprodukt Konkurrenzprodukt
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15

Ergebnisse OD 320
(oxidierbare und oxidierte Polyphenole)

Ergebnisse IPT 
(Gesamtpolyphenolindex)

Ergebnisse OD 420
(Gelbe Farbe)

Rotweinschönung
vegane Alternativen!

GreenFine® NatureKontrolle

Schönungsmittel: GreenFine® Nature
Pinot noir • Bourgogne • 2021 • 20 g/hL

GreenFine® X-PRESSKontrolle

Schönungsmittel: GreenFine® X-PRESS
Gamay • Beaujolais • 2021 • 30 g/hL
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4

Aromatische Intensität

Bittertöne Volumen

Astringenz Länge

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

Aromatische Intensität

Bittertöne Volumen

Astringenz Länge

Unsere Versuche zeigten eine hohe Wirksamkeit der Produkte aus dem GreenFine®-Sortiment zur Rotweinschönung bei der Verringerung 
von Adstringenz und der Steigerung von Volumen. Da jeder Wein anders ist, empfehlen wir, Vorversuche durchzuführen, um die Alternative 
zu finden, die Ihren Zielsetzungen am besten entspricht.

Die Kombination der Erbsenproteine mit dem PVPP ermöglicht 
eine umfassende Wirkung zur Verringerung oxidierbarer (OD 
320) und oxidierter Phenolverbindungen (OD 420). Sie verringert 
Bittertöne und Fehltöne (schimmlig/vegetabil).

Die Beseitigung unerwünschter Stoffe aus dem Most maximiert 
das Aromenpotential und gewährleistet einen besseren Schutz 
der Aromen im Wein. 

Ermöglicht außerdem eine effiziente Verringerung des gelben 
Farbtons und somit oranger Färbungen.
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VERZEICHNIS DER SCHÖNUNGSMITTEL VON LAMOTHE ABIET L.A SOLUTIONS

ERBSEN PROTEINE STRUKTUR FARBSTABILITÄT VERMINDERUNG 
VEGETALER NOTEN

GEGEN 
OXIDATION WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*

GreenFine® Nature
(Protéine de pois, inaktive Hefen, Ca-Bentonit)

P

• •• ••• •••

  
Most / Wein

10-80 g/hL

GreenFine® Must (Erbsenprotein) 

Greenfine® Must L: flüssig
• • ••• •••

10-50 g/hL 

L: 10-50 cL/hL

GreenFine® X-PRESS
(Erbsenprotein, PVPP, Ca-Bentonit, Chitin-Glucan)

•• •• •• •• 10-100 g/hL

GreenFine® Rosé
(Erbsenprotein, PVPP)

• •• ••• •••
 

Most / Flotation

10-80 g/hL

GreenFine® Intense
(Erbsenprotein, Aktivkohle,

PVPP, Ca-Bentonit)
••• •• •• 10-120 g/hL

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

BENTONITE PROTEINSTABILISIERUNG WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*

Bentosol Protect (Sodio) G •••

 
Most / Wein

10-120 g/hL

Bentosol Poudre (Sodio)

P
••• 10-120 g/hL

Bentosol FT (Compatible con el filtro tangencial) •• 10-120 g/hL

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

* gelten nur als Richtlinien: bitte Vorproben durchführen, um die ooptimale Dosis für jeden Typ von Most oder Wein zu bestimmen. Bitte die Maximaldosis nach den aktuellen Bestimmungen beachten.
F: flüssig  G: granuliert       P: Pulver    MG: mikrogranuliert 

KOMPLEXE SCHÖNUNGSPRODUKTE 
& PVPP STRUKTUR KÖRPER

VERMINDERUNG 
VEGETALER 

NOTEN

PROTEIN-     
STABILISIERUNG

GEGEN 
OXIDATION WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*

Polymix® Natur’ 
(PVPP, Ca-Bentonit, inaktive Hefen) 

P

•• • • • ••    
Most in alk. Gärung

15-100 g/hL

Polymix® 
(PVPP, Kasein)

• • ••    Most 15-100 g/hL

Clarfine 
(PVPP, Zelluloseunterstützung) ••• ••

  
Most / Presswein

10-100 g/hL

PVPP G  
MG ••• •• 20-80 g/hL

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

SCHÖNUNGSHILFSSTOFFE ERHÖHUNG DER WIRKSAMKEIT DER PROTEINSCHÖNUNG WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*

Blankasit Super (Saures Kieselsol)

F
•••   2-5 cL/hL

Gel de Silice (Alkalisches Kieselsol) ••  3 cL/hLCO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

PROTEIN 
SCHÖNUNGSPRODUKTE

STRUKTUR KÖRPER FARBSTABILITÄT
VERMINDERUNG 

VEGETALER 
NOTEN

GEGEN 
OXIDATION WEINTYP / ANWENDUNG DOSIERUNG*

Natur’fine® Prestige
(Inaktive Hefen, pektolytische Enzyme)

P ••• •• • ••   
Gereifter Wein

5-40 g/hL

Ovaline® (Eiklar) F ••• ••• ••  
Gereifter Wein

1-9 cL/hL

Albumine d'œuf (Eiklar)

P

••• ••• •• 5-10 g/hL

Colle de poisson LA (Hausenblase) •• •   Gereifter Wein 1-3 g/hL

Caséimix (Kaliumcaseinat) • •••   Most / Presswein 15-80 g/hL

Gelflot® (Gelatine)

F

• ••• •• •    Flotation 1-6 cL/hL

Geldor® (Gelatine) • ••• ••
  

Junger Weine /
Thermovinifikation

1,5-6 cL/hL

Gélatine Spéciale Vins Fins • ••• ••    Gereifte Weine 2-10 cL/hL

Gélatine Supérieure •• ••• ••  Presswein 1-5 cL/hL

Gelfine® (Gelatine) P •• •• ••  Gereifte Weine 3-10 g/hL

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY
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-25%

-20%

-15%

-10%

-5%

0%

0 SO2

-11%

SO2

-23%

1/2 SO2

-15%

KillBrett + 
Spezielles 
Hefederivat

-6%

STABILISIERUNG

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

Verlust der Farbintensität nach 9-monatigem 
Ausbau im Vergleich zum Beginn 
Bourgogne • Test 2019 • Pinot Noir

Verlust der Farbintensität nach 9-monatigem 
Ausbau im Vergleich zum Beginn 
Bourgogne • Test 2019 • Pinot Noir
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Ausgangskontamination Wirksamstelösung

mäßig ± 102 Zellen/mL KillBrett® 4 g/hL

stark ± 103 Zellen/mL KillBrett® 4 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

sehr stark ≥ 104 Zellen/mL KillBrett® 6 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

Präventivbehandlung
(nach dem BSA) KillBrett® 4 g/hL

Zur Beseitigung von Brettanomyces, ist KillBrett® im Vergleich mit DMDC und physikalischen 
Behandlungen die einfachste und die schonendste Lösung für Weine. Das in KillBrett® enthaltene 
Chitosan lysiert die Brettanomyces-Zellwände, welche sich dann am Fass- oder Tankboden absetzen.

Killbrett® ist ein Mittel natürlichen, nicht-tierischen Ursprungs, allergenfrei, das zu 100% 
aus Chitosan pilzlichem Ursprungs stammt (aus Aspergillus niger) und dessen reduzierende 
Wirkung auf die mikrobielle Belastung hinreichend belegt ist.

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

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

KillBrett® 2 g/hL 
+ VinoTaste® Pro 15 g/hL

KillBrett® 4 g/hL 

KillBrett® 2 g/hL
+ VinoTaste® Pro 10 g/hL

Anfangspopulation = 3000 cell/ml

0 7 14

Tage

KILLBRETT® 
Übernehmen Sie die Kontrolle

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

1,0E+00

1,0E+01

1,0E+02

1,0E+03

1,0E+04

Durch die präventive Durchführung 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.
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Verlust der Farbintensität nach 9-monatigem 
Ausbau im Vergleich zum Beginn 
Bourgogne • Test 2019 • Pinot Noir

Eine Lösung aus Gummi arabicum und Mannoproteinen 
zur sensorischen Verfeinerung Ihrer Weine.

MANNO'SENSE®

SUBLI'SENSE®

Verbessern Sie die Balance großer Weine

Sublimieren Sie den Geschmack

 Verstärkt die Viskosität und den Geschmack

 Rundet Tannine ab

 Verbessert die Geschmeidigkeit und die Länge am        
   Gaumen
 Beeinflusst nicht den Verstopfungsindex oder den       

   CFLA (Lamothe-Abiet-Filterkriterium)

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

Verkostungsergebnisse nach einer 
Behandlung mit Subli’sense®. 

20 cL/hL vor der Flaschenabfüllung

 Kontrolle      Subli’Sense®

V
O

R
T
E

IL
E

V
O

R
T
E

IL
E
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Gesamtbewertung

Volumen Länge

Tanninstruktur

Sämigkeit

Côtes-du-Rhône (Syrah), 2019

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

Länge

Adstringenz

Süße

Frische

Ausgewogenheit

Volumen am Gaumen

Weißwein aus dem Gers (Colombard), 2018

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

Adstringenz Frische

Ausgewogenheit

Volumen am Gaumen

SüßeLänge

Médoc (Cabernet Sauvignon, Merlot), 2019

 Kontrolle      Manno’Sense®

 Mehr Rundheit und Süße 

  Ausgewogenheit und Frische am Gaumen 

  Eine bessere aromatische Länge 

  Es hat keinen Einfluss auf den Verblockungsindex oder die Filtrationskriterien

 Es fördert die Weinsteinstabilität 

Manno’Sense® ist eine Formulierung aus Mannoproteinen mit einem hohen Gehalt an 
süßen Peptiden Hsp12. 
Die Mannoproteine, die während der Hefeautolyse freigesetzt werden, spielen für 
die Wahrnehmung von Süße in trockenen Weinen eine entscheidende Rolle. 

Manno’Sense® ist eine natürliche Lösung, um die sensorischen Eigenschaften von 
Weiß-, Rosé- und Rotweinen zu verbessern.

Somit sorgt Manno’Sense® für:

Pure specific mannoproteins solution

MANNO ’ SENSE®
Magnifies the balance of wines.

SUBLI’SENSE®, verbessert die 
Geschmackswahrnehmung und 
allgemein den Geschmack von Weinen.
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  Vermeidet Produktverluste und ein frühzeitiges Verblocken von Filterpatronen

  Garantiert durch direktes Einspritzen aus dem Behälter vollständige Hygiene und Produktintegrität – 
sowohl was die Weinbehandlungsmittel betrifft, als auch den Wein 

 Erleichterte Reinigung und Desinfektion der Linie mit einem vollständig automatisierten Programm

  Stellt durch ein System zur Chargen- und Mengenverwaltung eine makellose Nachverfolgbarkeit sicher

Dosapompe ist ein Inline-Dosagesystem für flüssige Weinbehandlungsmittel und eignet sich besonders für eine 
automatisierte, kontinuierliche Inline-Zugabe. Mit diesem System kann dem Wein auf komplett sichere Weise jede Art 
von Flüssigprodukt zugegeben werden, selbst die zähflüssigsten, wie zum Beispiel Gummi arabicum, Zellulosegummi, 
flüssiger SO2, RTK und Enzyme…

PRODUKT
GESCHWINDIGKEIT

DER LINIE
DOSIERLEISTUNGSBEREICH DOSIERPRÄZISION

MAX. DRUCK
AUF DIE LINIE

ARBEITSTEMPERATUR

Dosapompe 
100-20

bis zu 10 000
Flaschen/h

bis zu 20 Liter/h
+/- 3% mit
Kalibrierung

4 bar
5 bis 60°C

(dampfbeständig)Dosapompe 
200-50

bis zu 20 000
Flaschen/h

bis zu 50 Liter/h 7 bar * 7 bar *

* Mit Gegendruckabfüllanlagen kompatibel 200-50

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

Cellulosegummi zur Stabilisierung von Weißweinen gegen die Gefahr eines Auskristallisierens von Kaliumbitartrat.

• Dank seiner äußerst geringen 
Viskosität ist Vinoprotect® ein 
Flüssigprodukt, das zugleich einfach 
in der Anwendung ist, sich im Tank 
auf einfache Weise gleichmäßig 
verteilen lässt und sich sehr gut 
zu einer Inline-Zugabe mittels 
Dosierpumpe eignet.

Vinoprotect®

800

700
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200

100

0
CMC 1 CMC 2 CMC 3 CMC 4 CMC 5 CMC 6 CMC 7 CMC 8 CMC 9 CMC 10

 mPA/s Viskosität von CMC bei 5%-iger Konzentration

VINOPROTECT®

DOSAPOMPE

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

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

Aufgrund der guten Ergebnisse haben wir beschlossen, Dosapompe 
einzubauen, was die Inline-Zugabe der Gummis erleichtert."

Konkurrenzprodukte

WISSENSWERT
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KOHLE
STABILISIERUNG

WEINTYP DOSIERUNG*
COLLOIDALE / FARBE AROMATISCH

KOHLE

Géospriv
P
G

- ••• 
+ dekontaminierend

  

20-100 g/hL
vor Gärende

Super Ultose
P
G

•••
+ entfärbend

- ≤ 100 g/hL

GUMMI ARABIKUM & MANNOPROTEINE
STABILISIERUNG

WEINTYP DOSIERUNG*
KOLLOIDE FARBE KÖRPER FILTRATIONSFÄHIGKEIT

GUMMI ARABIKUM

Gomme LA

F

••• ••• • •••

  

10 cL/hL

Gomme Arabique ST ••• ••• • • 10 cL/hL

Polygom •• •• •• •• 5-30 cL/hL

Vinogom® • • ••• ••• 5-30 cL/hL

Excelgom® MG • • ••• • 15-120 g/hL

GUMMI ARABIKUM
UND MANNOPROTEINE

Manno'Gom® P •
+ weinstein • •••

+ Süße •• 5-30 g/hL

Subli'Sense®

F

•
+ weinstein • •• ••• 10-30 cL/hL

MANNOPROTEIN Manno'Sense® ••
+ weinstein • •••

+ Süße ••• 2,5-15 cL/hL

STABILISATION TARTRIQUE
STABILISIERUNG

WEINTYP DOSIERUNG*
WEINSTEIN WIRKSAMKEIT ÜBER DIE ZEIT WECHSELWIRKUNGEN 

MIT DEN EIWEISSEN

CMC Vinoprotect®

F
••• ••• ••  10-40 cL/hL

MANNOPROTEIN STAB K® •• ••• -

  

≤  40 cL/hL

METAWEINSÄURE Antitartre 40 P ••• • • 10 g/hL

WEINSTEIN Bitartrate de 
Potassium

ST ••• ••• - 4 g/L

MIKROBIOLOGISCHE STABILISIERUNG

STABILISIERUNG

WEINTYP DOSIERUNG*
BRETTANOMYCES ESSIGSÄUREBAKTERIEN MILCHSÄUREBAKTERIEN HEFENS

CHITOSANE KillBrett® P ••• - • -

  

2-10 g/hL

LYSOZYME Lacticide P - - ••• - 10-50 g/hL

FUMARIC ACID Acide 
Fumarique

K - - ••• - 25-50 g/hL

SORBATE Sorbasol P - - - ••• 10-20 g/hL

SO2

Coeff 2 et 5 g K

•• •• •• •• Zielabhängig

Sulfisol 6%, 
10%,15% 
und 18%

F

Pyrosulfite de
potassium

P

VERZEICHNIS DER STABILISIERUNGSMITTEL VON LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

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

F: flüssig  G: granuliert      P: Pulver    MG: mikrogranuliert   ST: sprudelnde tabletten  K: kristallin
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Als Vorreiter in der Entwicklung von önologischem Holz im Dickformat fährt Œnobois® in diese Richtung weiter und lanciert die 
Staves 18 mm. In Kombination mit einer langen Kontaktzeit ermöglicht die Dicke des Holzes die progressive Freisetzung 
seiner Inhaltsstoffe. Sie binden sich sanft in den Wein ein und fördern dabei die Langlebigkeit der Aromen, außerdem 
verbessern sie das geschmackliche Gleichgewicht in Richtung mehr Finesse und Eleganz.

STAVES & BLOCKS ŒNOBOIS® 18mm

0,8

0,7

0,6

0,5

0,4

0,3

0,2

0,1

0,0
Eugenol

(Gewürznelken)
Gaïacol

(rauchig)
4-Méthylgaïcol

(rauchig, Medizinalton)
Cis-Whiskylactone

(Kokosnuss)
Vanilline
(Vanille)

Trans-Whiskylactone
(Kokosnuss)

Furfural
(Mandeln)

5 Méthyl-furfural
(geröstete Mandeln)

 Expression Origin  Kontrolle  Absolute

Analyse der flüchtigen Inhaltsstoffe des Holzes nach 9-monatiger Kontaktzeit (μg/L)
Cabernet Sauvignon • Bordeaux

Die Staves Œnobois® 18mm sind das Ergebnis eines Toastings, das in 2 Etappen stattfindet (Doppeltes Toastingverfahren): 

- einem ersten, langsamen und allgemeinen Toasting, das auf gleichmäßige Weise auf das Holz in seiner Gesamtheit einwirkt;
- und einem zweiten, oberflächlichen Toasting, durch das noch mehr aromatische Komplexität 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 Œnobois® 18mm werden aus den Staves Œnobois® 18mm hergestellt. Durch das kleinere Format der Blocks 
können nun auch Weine mit kürzeren Ausbauzeiten von dieser neuen sensorischen Dimension profitieren.

ORIGIN EXPRESSION ABSOLUTE

 Feines Toastingprofil  
 Frische der Frucht, Kokosnuss- und 
Vanillearomen

 Süße und Rundheit

 Harmonisches Toastingprofil
 Vanillenoten, Karamell, Crème Brulée und 
gerösteter Kaffee
 Komplexität am Gaumen, längerer Abgang

 Toastingprofil mit viel „Charakter“
 Aromen nach geröstetem Kaffee, Mokka, 
Geräuchertem, aber auch frischeren Aromen 
wie Lakritze und Eukalyptus
 Eindrücke von Frische und Feinnervigkeit



35

20
23

 / 
LA

M
OT

H
E-

AB
IE

T 
  Œ

N
OB

OI
S

HIGHLIGHT MEDIUM MEDIUM+

STICKS & ŒNOBOIS® 3D

2000

1500

1000

500

0

 Œnobois® 3D Medium  Stick Medium

Furfural (Geröstete Mandeln)

3,5

3,0

2,5

2,0

1,5

1,0

0,5

0,0

 Œnobois® 3D HighLight  Stick HighLight

Eugénol (geröstete Mandeln)

Aromatische Analyse
Merlot • Bordeaux

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

 Fruchtnoten im Wein
 Unterstreicht seine natürliche Struktur

 Süffiges Aromaprofil
 Noten nach Karamell, Vanille und Spekulatius
 Seidige Textur am Gaumen

 Intensive Noten nach gegrillten Mandeln 
und Mokka
 Komplexität und Persistenz der Aromen

Die würfelförmigen Œnobois® 3D (Kantenlänge: 22 mm) werden aus den Sticks Œnobois® 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 Œnobois® zurückgeht, mit der Einfachheit einer Chips-Anwendung. Dank ihnen kann der 
Weinausbau mit Präzision und Finesse erfolgen. 

Antoine MÉDEVILLE, Œnoconseil-Labor, PAUILLAC - FRANKREICH.

Vinifizierung mit Sticks

"Ziele und Bedeutung der Methode: Die Vinifizierung mit Sticks ist eine 
alternative Methode, die den Barrique- Ausbau nicht ersetzt. Mit ihr 
können qualitativ hochwertige und eingebundene Holztöne zugeführt 
werden. Gleichzeitig stellt sie eine Lösung für 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 Farbintensität verstärken. Für Chargen des 
mittleren Segments ist diese Methode von großer Bedeutung, sie zielt nämlich darauf ab, 
diese in das Segment der großen Weine anzuheben."

T0              1 Monat         2 Monate         3 Monate T0             1 Monat       2 Monate         3 Monate
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Aromaprofil, das von einer Expertenjury bewertet wurde.

COPEAUX ŒNOBLEND®

STICK INSIDE

Die Produktreihe Œnoblend® 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 Önologen entwickelt und stützt sich auf die Duftpyramide, mit der die Nasen 
im Bereich der Parfümerie und der Aromenkreation arbeiten. Die Profile zeigen ganz deutlich, wie aromatische 
Präzision mit modernem Stil verbunden ist.

Gestalten Sie Ihre persönlichen Sticks Inside:
Mit Œnobois® kann man jetzt individuelle Toastingprofile erstellen und zwar 

durch die Kombination verschiedener Toastings auf ein und demselben Stick 
Inside. Ziel und Zweck ist es, jedem einzelnen Fass mehr Komplexität und eine 
einzigartige Aromatik zu verleihen.

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

Auf unserer mobilen App ŒnoSolutions, die im AppStore
und Google Play Store heruntergeladen werden kann

süffig und süßHolzig und würzig

Herznote

Basisnote

Zedernholz •
frische Gewürze •
frischer Ingwer •

Röstnoten •

• Feingebäck
• Süße Gewürze
• Gerösteter Kaffee

malolaktisch •
frische Kokosnuss •

• Karamell
• Kokosnuss

leicht vanillig •
dichte Tanninstruktur •

frisches Holz •

• Intensive Vanille
• Gewürze

• Runde Tannine

Kopfnote
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STAVES, BLOCKS, 
STICKS ET 3D

UNTERSTREICHT DIE
FRUCHT, ERHÄLT 
DIE TYPIZITÄT

SORGT FÜR
RUNDE UND
STOFFIGE 
WEINE

KARAMELL,
RÖSTNOTEN

SORGT FÜR
FINESSE

AF MLF REIFUNG WEINTYP EMPFEHLUNGEN

Staves
1,8 x 5 x 90 cm

Blocks
1,8 x 5 x 5  cm
Französische

Eiche

Origin ••• ••• •

•••

• ••• •••   

Tontaktzeit (je nach
Dosierung, Wein, und

Zielsetzungen):

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

Expression •• •• ••

Absolute • •• •••

Sticks
2,2 x 2,2 x 90 cm

3D
2,2 x 2,2 x 2,2  cm
Französische

Eiche

Highlight ••• •••

••Medium • ••• ••

Medium + • •• •••

CATALOGUE DES BOIS LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

STICKS INSIDE
UNTERSTREICHT DIE 
FRUCHT, ERHÄLT DIE 

TYPIZITÄT

SORGT FÜR
RUNDE UND
STOFFIGE

KARAMELL,
RÖSTNOTEN

SORGT FÜR
FINESSE

AF MLF REIFUNG WEINTYP EMPFEHLUNGEN

HighLight ••• •••

•••

 
•

•••

 
•••

 
••

 
•••

 
•

  

Während der Gärung 
von Weißweinen und 
Roséweinen, während 
der MLF oder Reifung 

von Rotweine.

Kontaktzeit:
4 - 10 monate

Medium • ••• •

Medium + • •• ••

Granulate 
Französische

Eiche

Œnofresh® ••• • •

•••

- -

  

  

Von der Maischung, bis
durch die Gärung. 

Kontaktzeit: 
 1-2 Wochen 

Während der MLF 
oder der Reifung, 
entsprechend der 
Empfehlung Ihres 

Œnologen. 

Kontaktzeit:                
1-3 Wochen

Fresh ••• • •

•

-

Light •• •• • •

•
Medium • ••• •• ••

Granulate 
Amerikanische

Eiche
Medium •• ••• ••• •

Granulate 
ŒNOBLEND® Ferm'Oak ••• •• •• •• - -

CHIPS UND GRANULATE
UNTERSTREICHT DIE 
FRUCHT, ERHÄLT DIE 

TYPIZITÄT

KOKOSNUSS,
VANILLE,

Süße

KARAMELL,
RÖSTNOTEN

STRUKTUR AF MLF REIFUNG WEINTYP EMPFEHLUNGEN

Chips 
Französische

Eiche

Fresh ••• •• •
••• ••

•

  

Während Gärung, MLF
oder Reifung. 

Kontaktzeit: 
4 - 8 Wochen

Light •• •• • ••

Medium • ••• •• ••
•

••• •••

Medium + • • ••• ••

Chips 
Amerikanische

Eiche

Medium • ••• •• •
•

Medium + • •• ••• •

Chips 
ŒNOBLEND® 

Chic 
Holztöne

und würzig
•• •• ••• •••

•
Fun 

Süffig und
süß

•• ••• ••• ••

 Pure 
Natürlich

und fruchtig
••• • •• ••• •• •



38

20
23

 / 
LA

M
OT

H
E-

AB
IE

T 
  S

CH
AU

M
W

EI
N

E

SCHAUMWEINEE2F
Vin effervescent - Vino spumante - Sparkling wine

 - 
Vi

no
 e

sp
um

os
o - 

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

GRUNDWEINHERSTELLUNG1.

Für die alkoholische Gärung von Grundweinen und die zweite Gärung wurden 3 Hefestämme selektiert, die ver-
schiedene Weinprofile generieren:

 Excellence® E2F: Die robusteste Hefe, für aromatische Reinheit. 
  Eine widerstandsfähige Hefe gegen Alkohol, Druck und feindliche Milieus, sie sorgt für eine gute Perlfähigkeit.

 Excellence® TXL: Hefe für Sortenweine, für Volumen und Finesse. 

 Excellence® STR: Die aromatischste Hefe, für gut trinkbare Weine.

 L.A. SPUMANTE: Die für die zweite Gärung im Drucktank (Charmat-Methode) am besten geeignete Hefe.

STAMM GRUNDWEIN ZWEITE GÄRUNG GÄRNEUSTART STICKSTOFFBEDARF
ALKOHOLTOLERANZ

(% Vol.)
REBSORTEN

HEFEN 
EXCELLENCE®

E2F ••• ••• ••• Gering >17 alle

TXL •• Mittel 16 alle

STR •• Mittel 15 alle

Hefeernährung:

ŒnoStim®: Bei einer Anwendung mit 30 g/hL Wasser für die Rehydrierung der Hefen 
führt ŒnoStim® die Wachstumsfaktoren (Vitamine, Mineralien) und Überlebensfaktoren 
(Sterole, ungesättigte Fettsäuren) zu, die notwendig sind, um die Anzahl an lebensfähigen 
Zellen zu steigern und deren Überleben unter schwierigen Bedingungen sicherzustellen.

OptiFlore® O: OptiFlore® O ist reich an organischem Stickstoff und stellt somit während 
der alkoholischen Gärung einen qualitativ hochwertigen Nährstoff für die Hefen dar, 
es sorgt für weniger Reduktionsnoten und stellt gleichmäßige Gärungen und eine reine 
Aromatik sicher.

HEFEN 
L.A.

SPUMANTE •• ••• Hoch 14,5 alle
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TIRAGEFÜLLUNG2.

TANIN E2F®: Selektion aus Gallotanninen und Ellagitanninen.

 Schutzfunktion: natürlicher Oxidationshemmer, der Polyphenoloxi-
dasen abstoppt und die Wirksamkeit von SO2 verbessert.

 Stabilisierende Funktion: bewirkt die Ausfällung instabiler Eiweiße und 
schützt die sensorischen Eigenschaften eines Weins.

 Sensorische Funktion: sorgt bei Weißweinen für Eleganz und Struktur, 
ohne dabei zu Adstringenz zu führen.

Fülldosage:

VERSANDDOSAGE3.

 Gomme LA, Polygom®, Vinogom®: Kolloidstabilisierung und/oder mehr Rundheit.

 Subli’Sense®: für mehr Rundheit, Süße, Geschmack und aromatische Länge.

 Softan® Finition: zur Bereitung eines Versandlikörs, dessen Profil den Marktansprüchen entspricht: 
Rundheit und Süße.

 Zitronensäure: Zufuhr von Lebhaftigkeit und Frische.

 Ascorbinsäure (nur bei mindestens 10 mg/L freiem SO2): oxidationshemmende Wirkung und Verhinderung 
einer vorzeitigen Alterung.

 Bisulfitlösung: mikrobiologischer und Oxidationsschutz.

 Kupfersulfatlösung: Verringerung von Reduktionsgeschmack.

BENTOSOL Protect®: Mischungen aus reinem Bentonit
Wird leicht durch Eiweiße neutralisiert, daher muss von Anfang an darauf geachtet werden, dass der Grundwein nicht 
zuviele Eiweißstoffe enthält. In einem solchen Fall ist es oft ratsam, die Menge der Rüttelhilfe von 1 auf 2 cL/hL zu 
erhöhen.

Rüttelhilfen:

Levadura - Yeast - Lievito - H

efe
n 

- 
Le

ve
du

ra 
- Levure -

Solutions for winemaking
www.lamothe-abiet.com

RANGE E2F® 
SPARKLING

 makes bubbles 

For œnological use

Weiterführende Informationen zur Produktreihe E2F® und unsere Empfehlungen finden Sie online im Begleitheft E2F®

unter der Rubrik technical-tools/ Technical booklets. 
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Hiermit erklären wir, dass die Gesamtheit unserer nachstehenden Produkte und Hilfsstoffe keine Substanzen 
tierischen Ursprungs enthalten. Während deren Herstellungsprozess wird und wurde kein Produkt tierischen 
Ursprungs verwendet, auch nicht als im Endprodukt nicht enthaltener Hilfsstoff. Für die besagten Substanzen 
werden und wurden keine Tierversuche durchgeführt (weder von uns durchgeführt noch von unserer Firma direkt 
beauftragt). Dies gilt für jede einzelne Substanz (Inhaltsstoff sowie Hilfsstoff) und für die Endprodukte.

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

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

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

Ambre RAIBON, 
Leiter Qualität

den 12/04/2023

VEGAN-ZERTIFIKAT

BETROFFENE PRODUKTE UND HILFSSTOFFE

EIDESSTATTLICHE ERKLÄRUNG

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY
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BETROFFENE PRODUKTE UND HILFSSTOFFE
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AROMAOPTIMIERUNG

WISSENSWERT

GreenFine® Reihe
Anwendung: während des Absetzens.
Zweck: mostklärung
 beseitigung von Polyphenolen
 farbmanagement

Novoclair® Speed
Anwendung: gleich nach der Pressung.
Zweck: schnelle Depektinisierung von Most
    während der statischen Klärung oder der Flotation

Gärtank

Vorklärtank

ŒnoStim® 

Anwendung: im Wasser zur Rehydrierung der Hefen.
Zweck: optimierte Gärkinetik

 bessere Anpassungs- und Entwicklungsfähigkeit der selektierten Hefe

 bessere Entfaltung der Aromen durch die Hefe

Excellence® STR
Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: synthese von Gärungsestern
 reibungslose Gärkinetik

OptiEsters®

Anwendung: gegen Ende des 1. Drittels der Gärung.
Zweck: förderung der Synthese von
 Gärungsestern während der Gärung

Gärungsester
Optimaler Trübungsgrad = 50 – 100 NTU

Optimale Gärtemperatur = 14-16°C

Pressung

Die Bildung von Gärungsestern ist direkt abhängig vom 
eingesetzten Hefestamm. Manche den Hefen inhärente 
Enzymaktivitäten sind für eine bessere Entfaltung von 
Acetatestern und Ethylestern aus Fettsäuren unerlässlich. Das 
trifft auf Excellence® STR zu, eine hierfür selektierte Hefe.
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WISSENSWERT
Dank der Enzymaktivität B-Lyase der Hefe 
werden während der Gärung 10 bis 15 % 
der flüchtigen Thiole aus cysteinylierten und 
glutathionylierten Vorstufen freigesetzt. Es 
bleibt also ein verstecktes Aromenpotential 
übrig, das während des Ausbaus 
ausgeschöpft werden kann. Mit einem 
pektolytischen Enzym wie z. B. Œnozym® 
Thiols können noch im Wein verfügbare 
Thiole freigesetzt und das Aromenpotential 
von Weiß- und Roséweinen optimiert 
werden.

GreenFine® Reihe
Anwendung: während des Absetzens.
Zweck: mostklärung
 beseitigung von Polyphenolen farbmanagement

Gärtank

OptiThiols®

Anwendung: vor der Gärung.
Zweck: förderung der Synthese von Thiolen
 während der Gärung
 besser haltbare Thiole nach der Gärung

Vinozym® FCE G
Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben.
Zweck: depektinisierung von Most
 extraktion von Aromavorstufen

Thiols volatils 
Turbidité optimale = 150 – 200 NTU
Température optimale de FA = 18°C

Aroma Protect®

Anwendung: am Ende der Gärung oder während des Ausbaus.
Zweck: schutz von Thiolaromen dank seines
 hohen Glutathiongehalts

ŒnoStim®

Anwendung: im Wasser zur Rehydrierung der Hefen.
Zweck: optimierte Gärkinetik
 bessere Anpassungs- und Entwicklungsfähigkeit  
 der selektierten Hefe

 bessere Entfaltung der Aromen durch die Hefe

Excellence® FTH / TXL
Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: entfaltung von Aromavorstufen
 reibungslose Gärkinetik

Optiflore® O
Anwendung: gegen Ende des 1. Drittels der Gärung.
Zweck: ohne Wirkung auf die Stickstoff-Katabolitrepression
 verstärkte Aromenkomplexität

Œnozym® Thiols
Anwendung: zu Gärbeginn.
Zweck: entfaltung der Flüchtige Thiole (4MSP, 3SH und A3SH)

Œnozym® Thiols
Anwendung: während des Ausbaus.
Zweck: freisetzung der Flüchtige Thiole (4MSP, 3SH)

Trauben

Alternde

Vorklärtank
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SO2LUTIONS - SULFIT-REDUZIERUNG

Tanin gallique à l’alcool
Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben.
Zweck: oxidase-Hemmung (Tyrosinase, Laccase)

Aroma Protect®

Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben.
Zweck: verbrauch von gelöstem Sauerstoff
 reaktion mit Chinonen

Excellence® B-Nature
Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben.
Zweck: kontrolle über die Mikroflora, Verringerung von
 SO2-Bindungspartnern
 verbrauch von gelöstem Sauerstoff

GreenFine® Reihe
Anwendung: während des Absetzens.
Zweck: verringerung oxidierter und
 oxidierbarer Verbindungen

Vitaferment® PH / Optiflore® O
Anwendung: während der alkohlischen Gärung.
Zweck: antwort auf den Stickstoffbedarf der Hefe
 optimierung des Hefestoffwechsels der selektierten Hefe

Aroma Protect®

Anwendung: am Ende des Gärung (falls BSA unerwünscht) oder nach dem BSA.
Zweck: verbrauch von gelöstem Sauerstoff
 reaktion mit Chinonen

Excellence® FTH / TXL / STR / CHD
Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: geringe Bildung von SO2
 und SO2-Bindungspartnern

Weißwein / Roséwein

Trauben

Gärtank

Vorklärtank
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Pro Tanin R®

Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben.
Zweck: hemmung von Oxidasen (Tyrosinase, Laccase)
 wahrung des Tanninpotentials der Trauben
 wahrung der Farbe

Tan&Sense® Volume
Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben
Zweck: verbrauch von gelöstem Sauerstoff
 Schutz der traubeneigenen Tannine und der Anthocyane

Excellence® B-Nature
Anwendung: so früh wie möglich in die Trauben.
Zweck: kontrolle über die Mikroflora
 verringerung von SO2-Bindungspartnern
 verbrauch von gelöstem Sauerstoff

Excellence® XR / DS / SP / FR
Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: geringe Bildung von SO2 
 und SO2-Bindungspartnern

Tan&Sense® Volume
Tan'Excellence® / Softan® Power
Anwendung: nach dem BSA.
Zweck: verbrauch von gelöstem Sauerstoff
 schutz der traubeneigenen Tannine und der Anthocyane
 farbstabilisierung

Vitaferment® PH / Optiflore® O
Anwendung: während der alkohlischen Gärung.
Zweck: antwort auf den Stickstoffbedarf der Hefe
 optimierung des Hefestoffwechsels
    der selektierten Hefe

Killbrett® /  Lacticide
Anwendung: nach dem BSA.

Zweck: beseitigung von Brettanomyces (Killbrett®) und
 Milchsäurebakterien (Lacticide)
 populationsreduzierung von Milchsäurebakterien
 unds Nicht-Saccharomyceten (Killbrett®)

Œno 1® / Œno 2
Anwendung: Innerhalb der ersten Stunden nach Beginn der aktiven Gärung.
Zweck: kürzerer Zeitraum zwischen Gärung und BSA durch
    kontrollierte Impfung: Einschränkung von Kontaminierungen
    durch Mikroorganismen und von Oxidationen

Rotwein

Gärtank

Biologischer 
Säureabbau

Trauben

Alternde
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EXTRAKTION UND FARBSTABILISIERUNG

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)

Vinozym® Vintage FCE
Anwendung: in die Trauben.
Zweck: extraktion interessanter Phenolverbindungen
 stärkere Farbe und höhere Stabilität
 verbesserung der Filtrationsfähigkeit

Tan'Excellence® 

Anwendung: am Ende des BSA.
Zweck: farbstabilisierung dank des hohen

Catechingehalts der Formulierung
 steuerung der Oxidation anhand von Ellagtanninen

Excellence® XR / DS
Anwendung: beim Hefezusatz. 
Zweck: starke Polysaccharidbildung während der Gärung,
 wodurch die Farbe des Weins stabilisiert wird
 regelmäßige Gärkinetik, was eine optimale
 extraktion der Phenolstoffe ermöglicht

Softan® Vinification
Anwendung: zu Beginn der Gärung.
Zweck: mit Ethanal höchst reaktionsfreudige Catechine, womit
 bestimmte Anthocyane stabilisiert werden können
 bessere Farbstabilität
 mehr Struktur und harmonischeres Weinprofil

Natur'Soft® 

Anwendung: zu Beginn der Gärung.
Zweck: hefeautolysate mit einem hohen Anteil an Polysacchariden,  
    welche während der Gärung die Farbe fixieren
 mehr Volumen am Gaumen und mehr Rundheit

Rotwein

Gärtank

Trauben

Alternde (Fin de Fml)
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SCHAUMWEINE

Die Grundlagen der 
Schaumweinherstellung

Zweite Gärung / Ausbau
Präzision zum Ziel

Rütteln
Sammeln zum Ziel

Degorgieren
Klarheit zum Ziel

Versanddosage
Fertigstellung zum Ziel

Zweite Gärung / Ausbau
Präzision zum Ziel

Stabilisierung / Filtration
Klärung zum Ziel

Versanddosage
Fertigstellung zum Ziel

Gegendruckfüllung
Flaschenabfüllung

Präzision zum Ziel

Zugabe des
Tiragelikörs

Traditionelle Methode Charmat-Methode

Grundwein
 Reinheit zum Ziel

Hefeansatz
Vitalität zum Ziel

Tiragelikör
Hilfsmittel
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Excellence®

 TXLExcellence®

E2F

Flüchtige Thiole 

Gärungsester

Schonung der Sortentypizität

REINTÖNIGE 
AROMEN 

GÄRUNGSPROFIL

FRUCHTIGE THIOLE

Excellence®

FTH

Excellence®

STR

Modulate your profile with yeasts

SCHAUMWEINE

Grundweinbereitung
Optimaler Trübungsgrad = 100 – 150 NTU

Optimale Gärtemperatur = 15-17°C

GreenFine® Reihe
Anwendung: während des Absetzens.
Zweck: mostklärung
 beseitigung von Polyphenolen
 farbmanagement

Novoclair® Speed
Anwendung: bei der Tankfüllung.
Zweck: rasche Depektinisierung des Mosts während
 der statischen Klärung oder der Flotation

Excellence® E2F
Anwendung: beim Hefezusatz.
Zweck: stärkste Hefe, für ein Ziel der aromatischen Reinheit

ŒnoStim®

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

OptiFlore® O
Anwendung: gegen Ende des 1. Drittels der Gärung.
Zweck: qualitativ hochwertige Hefeernährung, hält das Auftreten
 von Reduktionsnoten in Grenzen

Gärtank

Pressung

Vorklärtank
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FRUCHTIGE THIOLE

WISSENSWERT

SO2 kann die zweite Gärung sehr stark beeinträchtigen.   
Der Gehalt an aktivem SO2 muss unter 1,5 mg/L liegen. Es ist wichtig, jegliche 
Schwefelung in den letzten 15 Tagen vor der Zugabe des Tiragelikörs zu unterlassen.

Berechnen Sie den Gehalt an aktivem SO2 in Ihrem Wein wann immer Sie 
wollen und optimieren Sie die zweite Gärung anhand unserer mobilen 
App ŒnoSolutions, die auf AppStore und Google Play Store verfügbar ist.

SCHAUMWEINE

Zweite Gärung
und Versanddosage

Excellence® E2F
Anwendung: tiragelikör.
Zweck: widerstandsfähig gegenüber Alkohol, Druck und schwierigen
 Bedingungen im Milieu, gute Moussiereigenschaften

Tanin E2F®

Anwendung: tiragelikör. 
Zweck: oxidationshemmend
 führt zur Ausfällung instabiler Eiweiße
 sorgt für Eleganz und Struktur

Bentosol Protect
Anwendung: rüttelhilfe für die traditionelle Methode 
Zweck: optimale Klärung von Hefen, bildet ein kompaktes Depot

Vinogom®, Subli’Sense®, Manno’Sense®

Anwendung: beim Degorgieren / dosage.
Zweck: sorgt für Rundheit, Süße, aromatische Länge

Softan® Finition / Tan&Sense® Reihe
Anwendung: beim Degorgieren / dosage. 
Zweck: bereitung einer Versanddosage mit einem für die 
 Marktanforderungen geeigneten Profil, verringert Bittertöne

Degorgieren & Dosage

Tirage
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Œnosolutions ist mit einem virtuellen 
Assistenten ausgestattet und hilft Ihnen, 
folgende Hürden zu meistern:

Entdecken Sie Œnosolutions, die mobile App von Lamothe-Abiet für Android und IOS.

Diese intuitive App ist einfach aufrufbar und setzt sich aus önologischen Berechnungshilfen 
zusammen, wie z.B. für die Schwefelung, für das Säuremanagement und den Einsatz von 
Weinbehandlungsmitteln.

DIE HEFEERNÄHRUNG

DIE STEUERUNG DES
BIOLOGISCHEN SÄUREABBAUS

ZWEITE GÄRUNG

GÄRNEUSTARTS

DIE WAHL DES HOLZES FÜR 
ÖNOLOGISCHE ZWECKE

DER SCHLÜSSEL ZUM ERFOLG

ŒNOSOLUTIONS IST AUF APP STORE UND 
GOOGLE PLAY STORE DOWNLOADBAR.
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Entscheidungs-
hilfen 

// L.A SOLUTIONS
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SCHÖNUNGSMITTEL

FINDEN SIE IHRE INDIVIDUELLE LÖSUNG

Gélatine Supérieure: 1-2 cL/hL

Geldor®: 1,5-4 g/hL

GreenFine® Nature: 20-40 g/hL

Natur’Fine® Prestige: 20-40 g/hL

Geldor®: 1,5-4 cL/hL
Gélatine spéciale vins fins: 2-4 cL/hL

Natur’Fine® Prestige: 10-30 g/hL
Grund der Unausgewogenheit behandeln

z.B.: fehlende Süße

> Subli’Sense®, Manno’Sense®, 

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

> Vinotaste®Pro + Arbeit auf der Hefe

Gélatine Supérieure: 3-5 cL/hL

Polymix® Natur’: 30-80 g/hL
Clarfine: 30-60 g/hL

GreenFine® X-PRESS: 30-80 g/hL

Mittlerer bis
hoher Tanningehalt

Mittlerer Tanningehalt

Geringer Tanningehalt

Hoher Tanningehalt

Geringer Tanningehalt

Bitterkeit, Adstringenz

Sekundäre Oxidation

Bentosol Protect (granulat)
Bentosol poudre 
Bentosol FT (Cross-Flow)
Dosagemenge mittels Wärmetest
bestimmen

Unausgewogenheit 
durch Adstringenz

Verfeinerung

Couleur

Verfeinerung

Glanz

Eiweißstabilität

Andere Gründe für die
Unausgewogenheit

Zu viele
Polyphenole

Polymix® Natur’: 15-30 g/hL

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

GreenFine® Rosé: 10-50 g/hL

GreenFine® Intense: 40-120 g/hL

GreenFine® Rosé: 30-80 g/hL

Polymix®: 40-100 g/hL

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

Geldor®: 3-8 cL/hL
Gélatine spéciale vins fins: 4-8 cL/hL
Gelfine®: 2-4 g/hL
Ovaline®: 3-6 cL/hL

GreenFine® Nature: 20-40 g/hL

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

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

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

Ausgewogemer Wein?

Ausgewogemer Wein?

Ja

Ja

Nein

Nein
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FINDEN SIE IHRE INDIVIDUELLE LÖSUNG

Mittlerer Tanningehalt

Hoher Tanningehalt

TANNINE FÜR DEN AUSBAU
N

AC
H

 D
EM

 B
SA

Tan&Sense® Forte
Reine Ellagtannine aus

französischer Eiche getoastet

Nervigkeit · Frische · Länge

Softan® Sweetness

Süßlichkeit · Rundheit · Ausgewogenheit

Association de tanins de chêne 
frais chauffés et de polysaccharides

FML

60j

30j

2j

15j

Tan&Sense® Expression
Tannine aus getoastetem Eichenholzmit

Daubenholz-Qualität und aus Beerenschalen

Komplexität · Weichheit · Persistenz

Tan&Sense® Origin

Süße · Gourmand

Tannine aus getoastetem Eichenholzmit 
Daubenholz-Qualität

Softan® Finition

Schmelz · Intensität · Verfeinerung

Kombination aus Eichentanninen
und Polysacchariden

Tan&Sense® Volume
Reine Ellagtannine aus französischer Eiche

Präzision · Volumen · Oxidationshemmend

Softan® Power
Kombination aus Proanthocyanidinen

und Polysacchariden

Vorbereitung auf den Ausbau · Intensität

Tan'Excellence® 
Hochwertige Proanthocyanidine aus 

den Trauben und Ellagtannine aus der Eiche

Komplexität · Harmonie · Antioxidans

Vinitan® Advance
100% Traubentannine, 

einzigartiger Selektionsprozess

Reine · Struktur · LagerfähigkeitAU
SB

AU

LE
TZ

TE
R 

SC
H

LI
FF
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Weinstein + Kälte
Dosierung: 4 g/L

HEMMUNG DER KEIMBILDUNG

FÖRDERT DIE AUSKRISTALLISIERUNG
Rasche und vollständige Auskristallisierung 

für eine nachfolgende Beseitigung
KHT

STAB K®    Mannoproteine

Dosierung: 5-20 cL/hL

  Vinoprotect®   CMC

Dosierung: ≤40 cL/hL

   

   

Dosierung: 10 g/hL

VERHINDERUNG DES
KEIMWACHSTUMS

   

Antitartre 40     Metaweinsäure

WEINSTEINSTABILISIERUNG
FINDEN SIE IHRE INDIVIDUELLE LÖSUNG

Die Weinsäure nimmt den größten Anteil an der Gesamtsäure in den Trauben ein. In zu hoher Konzentration 
(Sättigung) im Most oder Wein fällt sie während der Weinbereitung oder während 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, bemängeln viele Konsumenten 
einen Wein mit derartigen Eigenschaften, die sie als Qualitätsmangel einstufen.

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

Jedes Salz hat seine eigene Löslichkeit, welche wiederum von Temperatur, pH-Wert und Alkoholgehalt abhängig 
ist. Ist der Gehalt an KHT oder an CaT höher als seine Löslichkeitsgrenze bei einer bestimmten Temperatur, dann 
besteht die Gefahr einer „Ausfällung”.

KEIMBILDUNG
Komplexbildung von Weinsäure mit 
Kaliumbitartrat oder Calciumtartrat

KHT
CaT

1. 2.

Weinstein-Kristallausfällung in zwei Schritten:

WACHSTUM DER KEIME
Auftreten von Kristallen, die mit bloßem Auge sichtbar sind

Weiß-, Rosé- und Rotweine müssen heute unbedingt klar und frei von Depot sein. Ihre Stabilisierung ist also eine 
wesentliche Etappe. Die spezifischen Lösungen von Lamothe-Abiet machen diese Weine weinsteinstabil, eiweißstabil 
und aromatisch stabil, ohne ihre sensorischen Eigenschaften zu beeinträchtigen.

WAS IST WEINSTEINAUSFALL?





WWW.LAMOTHE-ABIET.COM

+33 (0)5 57 77 92 92

contact@lamothe-abiet.com

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


