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Klimatske promjene imaju znacajan utjecaj na aromatski profil, zahtjevajuéi time inovativni

pristup u ocuvanju zeljene svjezine i ravnoteze.

U svjetlu toga, zadovoljstvo nam je predstaviti novi
kvasac Excellence® Celsius, rezultat viSegodisnjeg
istrazivanja, kao alternativu za pomo¢ u suocavanju
sa izazovima klimatskih promjena.

Excellence® Celsius je kvasac vrste Saccharomyces
cerevisiae selekcioniran zbog svoje sposobnosti da
umanji sadrzaj alkohola i o¢uva kiselost vina.

2023,

Lamothe-Abiet  se
pridruzio
avanturi | sudjelovao
restauraciji 10
izgorenih  Suma
podrucju
financiranjem:

ECOTREE

355

POMORSKIH
BOROVA

Lliras

U Lamothe-Abiet, inovacija, bliski kontakt s nasim
klijentima | stru¢nost u nasem Odjelu za istrazivanje
| razvoj garantiraju ucinkovite tehnicke alate
prilagodene suvremenim trendovima.

U ovom katalogu pronaci éete sva nasa enoloska
rjeSenja i alate za donoSenje odluka koji postuju vina.

Guillaume MARTINEAU
Generalni Direktor
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Visoki standardi Excellence® kvasaca danas su svugdje prepoznati.

Nasi kvasci selekcionirani su vrlo strogo i razvijeni na bordoskom Institut des Sciences de la Vigne et du Vin (ISVV) od
strane naseg Odjela za istrazivanje | razvoj, koji je tijekom vremena dokazao kako je izuzetno talentiran u ovom podrucju.

7Y

Excellence® FTH, TXL, STR, CHD & Rosé sojevi reference su za proizvodnju aromati¢nih bijelih | rose vina. Osebujni kapaciteti
ovih kvasaca | prilagodljivost fermentaciji rezultiraju ¢istim vinima intenzivnhog aromatskog profila.

EXCELLENCE® EXCELLENCE®
TXL STR
Intenzivni tioli Esteri

6 Otkrivanje hlapivih tiola 6 Otkrivanje hlapivih tiola

6 Otkrivanje fermentacijskih

¢ Simsir, citrusi estera
| tropsko voce

6 Citrusne note, svjez
aromatski profil é Note kosticavog

| tropskog voca

& Zivahan okus ¢ Savrsena ravnoteza: volumen,

kompleksnost | aromatska finoca & Aromatska slozenost

Aromatski Aromatski Aromatski
profil profil profil

>4

EXCELLENCE®
2&9&'

Cisto voce

¢ Cist | precizan profil

¢ Otkrivanje sortnih aroma (bez aromatskih maski)

chardonnaya

] ] 6 Intenzivna aromatika | svjezina
é Intenzivna aromatika | kompleksnost (bijelo cvijeée, kosticavo voce)

é Ravnoteza volumena | intenziteta vina é Na nepcu: iivahnost, ocuvana

jabucna kiselina
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Aromatski Aromatski
profil profil
Svjeze vocée Tropsko voce Citrusi ® Cvjetno



Excellence® XR, DS, SP & FR posebno su prikladni za proizvodnju crnih vina. Ovi kvasci mogu se koristiti za razne

stilove vina, u svrhu ocuvanja odredenih profila u isto vrijeme postujuci sortne karakteristike | osiguravajuci
odlicnu dinamiku fermentacije.

Staticna stabilizacija boje - Analiza nakon MLF

®
EXC&"E\ICE Berba 2019 - Cabernet Sauvignon * Adelaide Hills, Australia
00 ® Kontrola ® Excellence® XR
Velika crna vina

. . 25
& Mocna vina sa strukturom | volumenom
¢ Idealno za iznoSenje MLF u koinokulaciji 20
6 Visoka produkcija polisaharida: 15

stabilizacija boje | povecanje volumena

& Prilagoden visokom alkoholnom potencijalu, 10
niskoj produkciji hlapivih kiselina I
5

Aromatski J D0420 D0520 D0620 ICM
profil
EXCELLENCE® EXCELLENCE® EXCELLENCE®
Prestizna vina Zacinske arome Crveno voce
e M.esvnati prf)ﬁl, aromatika ¢ Strukturirani profil, 6 Pitka vina, arome
svjezeg voca zacCinske arome crvenog voca
0 ;I'radlmgn_?lkna Ylnlﬁkacua / é Tradicionalna vinifikacija / é Preporucen za fermentiranje
ermovinifikacla termovinifikacija termomaceriranog grozda
O FilEpesn el vellmu é Idealan za vina za brzu potrosnju é Svjeza izbalansirana vina

postotku alkohola, niska

produkcija hlapive kiseline | STReli(E ez eE GEREN

e Aromatski S Aromatski ‘ Aromatski
profil profil ‘ profil
® Struktura, volumen Svjeze voce @® Zrelo voce, zadini

ZRELO VOCE, ZACINI

SP
XR

NJEZNO VINO ZAOKRUZENOST & VOLUMEN

DS
FR
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SVJEZE VOCGE



EXCELLENCE® ROSE

LAMOTHE ABIET Soj Saccharomyces cerevisiae da smanje sadrzaj sulfita istovremeno

> Dyse selekcioniran tehnikom razmnozavanja maksimiziraju¢i njihovu ucinkovitost

EXCE}!‘?‘EEH%& kako bi proizveo rose vina svjezeg | | povecavajuci otkrivanje bogatih |
intenzivno aromati¢nog profila. intenzivnih aromatskih paleta.

Koristedi najnovija mikrobioloska Vina imaju aromatski profil oznacen

saznanja nasSeg odjela za istrazivanje notama svjezeg voca, ojacan

| razvoj, Excellence® Rosé karakterizira intenzivnom svjezinom na nepcu. Bez

visoka usvojivost SO, | niska produkcija oznacenih spojeva, dobivena aromatska
vezanih spojeva (etanal | drugi). Ova  ¢&istoéa vinima daje pravi sjaj.

specificna znacajka omogucuje vinarima

Rezultati slijepog kusanja (19 treniranih kusaca)

Sadrzaj ukupnog SO, nakon alkoholne fermentacije rose vina od 3 razlicita kvasca
Grenache rose * 2022 Most sumporen sa 5 g/hL Grenache rose * 2022
o Intenzivna aromatika
té)n 30 Aromatska o Kompleksna
s 25 trajnost oo aromatika
=} =
=3 20 B
o D ve - -
TE 15 Gorcina Bijelo voce
g
% 10
3} < Kolicinski .
g 5 - Zaokruzen'ost Kosticavo
4 o prag / Slatkoéa Vode
Kvasac A* Kvasac B* Excellence®
Rosé -
Kiselina / Cvjetno
. . . Zategnutost
*Referentni kvasac za proizvodnju
aromaticnih rosea Svjeze Citrusno
Kvasac A Kvasac B —e— Excellence® Rosé

EXCELLENCE® CHD

Rezultati slijepog testiranja chardonnaya od 3 razlicita kvasca.
Soj Sac?_’_'aromyce__s cerev:s:ae-selekclom[an u Chardonnay 2020 « Beaune, Burgundy * TAV: 13,70 % vol.- pH = 3,36
Burgundiji u suradnji sa IFV (Institut Frangais du

Vin et de la Vigne).

Aromatska Cistoca

Posebno prilagoden potrebama proizvodnje
Chardonnaya, pomaze proizvesti vina koja u
potpunosti odrazavaju sortne karakteristike
ove ikoni¢ne | sveprisutne sorte.

Trajnost Intenzivni tioli

Zategnutost / Cvjetnost
Lo . . Svjeze | voénost
Excellence® CHD pomaze izraziti intenzivnu
aromatsku kompleksnost, mijeSajuci arome
svjezeg kosSticavog voca sa prekrasnom -
: Inoséu Volumen / Kosticavo
minera : Zaokruzenost voce

DajevinakarakteriziranatrajnoSéul primjetno
povecanje volumena na nepcu, osiguravajuci Kompleksnost Mineralnost

time organolepticku ravnotezu. . .
Intenzivna aromatika
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Excellence® CHD @ Kvasac A Kvasac B



Ne-Saccharomyces kvasci izazvali su interes u enologiji posljednjih nekoliko godina. Dugo vremena zanemareni, sada
otkrivaju tajne specificnih | korisnih metabolizama. Integrirajuci te mikroorganizme u protokole proizvodnje pomaze se
proizvesti vino koristenjem modernijeg pristupa.

EXCELLENCE® B-NATURE

Kroz svoja istrazivanja, Lamothe-Abiet selekcionirao je Excellence® B-Nature, soj vrste
Metschnikowia pulcherrima (ne-Saccharomyces Kvasac).

6 Kontrola mikrobioloske é Povecana aromatska
flore iz berbe kompleksnost vina

¢ Smanjenje koli¢ine SO, 6 Brza konzumacija kisika
na grozdu otopljenog u mostu

é Redukcija komponenti
koje vezu SO,

e v L, - . . . PROTOKOL:
Bioloska zastita ukljucuje uspostavljanje rane kontrole prirodne flore prisutne na grozdu. redukcija SO,
Ravnoteza flore je iznimno osjetljiva u periodu bakterije...). Usuprotnosti sa dodavanjem sulfita koji of L.JEI
izmedu berbe grozda | dodavanja kvasaca u most.  unistavaju ove mikroorganizme, bioloska kontrola gLy ||¢
To predstavlja znacajan rizik od mikrobioloSkog ukljuéuje inokulaciju fermentativnih kvasaca koji ;- - d-t-
kvarenja (razvoj ne-Saccharomyces kvasca koji okupiraju medij | time se izbjegava razvoj nezeljenih E:E 'r"r"
su Cesto izvor mana, kao Sto su Brettanomyces, mikroorganizama. EI.jF'-.rﬁ-‘.-'-'l

EXCELLENCE® X-FRESH

Soj Lachancea thermotolerans (ne-Saccharomyces Kvasac).

Ovajkvasacimajedinstven metabolizamkojiomogucujetransformacijufermentabilnih
Secera u mlijeénu kiselinu tijekom fermentacije.

Proizvodnja mlijecne kiseline direktno je povezana
sa sljedec¢im faktorima:

é Povecana ukupna kiselina Koriten u kombinaciji sa

é Nizi pH Saccharomyces cerevisiae,
é Malo smanjenje sadrzaja alkohola vraca ravnotezu | svjezinu
vinima.

PREDNOSTI KORISTENJA BIO-ZAKISELJAVANJA: -
o
7
Proizvodnja mlijecne kiseline, molekule stabilne u vinu Prirodna alternativa za izbjegavanje kemijskih dodataka §
2
Povecanje ukupne kiseline generiranjem blage Niskobudzetna tehnika (troSak po hektolitru je manji od 5
i integrirane kiselosti onog pri dodavnju organskih kiselina) E
El[t'&.-'n"EI 3
A b4 ~ |-"T w
PRONADI TEHNICKE PODATKE U NASEM PRAKTICNOM A g
LETKU DOSTUPNOM NA NASOJ WEB STRANICI N
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Volumni alkohol pri 20°C (%vol.)

EXCELLENCE® CELSIUS

Koriste¢i napretke u podru¢ju genetike
primjenjene na enologiju, Lamothe-Abiet
selekcionirao je novi kvasac, Excellence®
Celsius (Saccharomyces cerevisiae), Cija
je glavna karakteristika smanijiti sadrzaj
alkohola u proizvedenim vinima.

Selekcija putem tehnike razmnoZzavanja
rezultirala je stvaranjem Excellence®
Celsius sa QTL (“lokusi kvantitativnih
osobina") koji su specificno povezani
sa smanjenjem fermentativnih prinosa.
Stoga, njegov metabolizam potrosnje
Secera orijentiran je prema drugim
produktima osim etanola (npr. glicerolu).

Stovise, vina proizvedena sa Excellence®
Celsius imaju bolju svjezinu, budu¢i da

Volumni alkohol na 20°C mjeren nakon alkoholne fermentacije
Bordeaux * Merlot - 2023

13,0

12,8

12,6

12,4

12,2

Kontrola

Parametri povezani sa kiselos¢u

Excellence® Celsius

EXCELLENCE® FINISHER

Zahtjevne berbe sve su ceSce, Sto
uzrokuje sve vecéi broj zastoja u
fermentaciji.

Kako bi se suocili s ovim izazovom,
Lamothe-Abiet je razvio Excellence®
Finisher,  rezultat  10-godiSnjeg
istrazivanja, da bi ponudio pouzdan |
ucinkovit alat za ponovno pokretanje
prekinute alkoholne fermentacije.

Excellence® Finisher  je SQj

on moze proizvesti L-jabucnu kiselinu
tijekom alkoholne fermentacije. To ima
direktan utjecaj na poveéanje ukupne
kiseline | smanjenje pH.

Dobivena vina nude aromatski profil
orijentiran na svjeze voce zahvaljujuci
proizvodnjl fermentativnih estera. Na
nepcu, ovaj kvasac daje vinu elegantnu
trajnost | dobar “mouthfeel”. Crvena,
bijela | rose vina stoga su uravnotezena
| harmonicna.

Ova jedinstvena svojstva ¢ine
Excellence® Celsius osnovnim alatom
za kontrolu ravnoteze vina, osobito u
kontekstu klimatskih promjena.

Kontrola kiselosti

Kontrola Excellence® Celsius
/ 6,29
4,79
T
Ukupna kiselina (g/L H.S0.) pH

Saccharomyces cerevisiae proizveden
tehnikom razmnozavanja, s ciljem
dobivanja pouzdanog soja sa
snaznim fruktofilnim djelovanjem
za ponovno pokretanje zastale
fermentacije, Cak | u otezanim

uvjetima.
Zahvaljujuci SV0joj otpornosti
|  pouzdanosti u fermentaciji,

Excellence® Finisher smanjuje rizik
od organoleptickih promjena.



LAMOTHE-ABIET POPIS KVASACA LA RjeSenja

SORTE
5 <, POTREBEZA TOLERANCIJA
9 @ S0J TIOLI ESTERI SORTNOST ZAOKRUZENOST SLATKOCA DUSIKOM  NA ALKOHOL %
CHD
Burgundijska Srednje 15% chardonnay
selekcija
i grenache, shiraz, cinsault,
@ ROSE Srednje 145 % sémillon, viognier mourvedre, merlot, cabernet
franc, cabernet sauvignon
ETH® sauvignon, riesling merlot, grenache, cinsault,
. o \ 3
Svjezi tioli Srednje 15% gewurztraminer, vermentino cabernet franc, ca}bernet
sauvignon, shiraz
TXL® chardonnay, sauvignon, traminac, mourvedre, grenache,
Intenzivni Srednje 15% grenache blanc, riesling, cinsault, cabernet franc,
tioli vermentino, viognier, pinot sivi cabernet sauvignon
STR Srednie 159 chenin, chardonnay, grenache, cinsault, cabernet
Esteri ) ° muscadet, viognier, muscadelle franc, shiraz, merlot
B2 .
q o chardonnay, sauvignon, colombard,
Eleg_antno Srednje B sémillon, chenin, muscat, mauzac
bijelo
FW . o chardonnay, sauvignon, chenin,
Cvjetno Visok 145% muskat
E2F Daje vina jake aromatske Cistoce zahvaljujuci otpornosti na chardonnay, chenin blanc, muskat
Pjenusavo alkohol I svojim fruktofilnim karaktensnkarpa. Preporucuje se Nizak 17% mauzac, ugni blanc, pinot sivi pinot noir, pinot meunier
za sekundarnu fermentaciju.
Naglasak na cvjetnu aromatiku (terpeni) | vocnost (esteri) vina. ugni blanc, mauzac, muskat, airen,
@ SPUMANTE Preporuca se za pjenusava vina proizvedena sekundarnom Visok 14,5% viura, palomino, parellada, prosecco,
fermentacijom u tankovima (Charmat metoda). glera
] chardonnay, sauvignon, chenin merlot, grenache, cir]sault,
AROM Nizak 14% P A g ' cabernet franc, shiraz,
sémillon, viognier, muscadelle q
cabernet sauvignon
™ ELEGANTNA  INTENZIVNA POTREBEZA  TOLERANCIJA
i/ S0J VOGNOST VOGNOST STRUKTURA  REFERMENTACIJA DUSIKOM NA ALKOHOL SORTNOST
® )
XR Srednje 516% cabernet sauvignon, rr_'nerlot, grenache,
Grand rouge shiraz, pinot noir, malbec
DS Visok 16% merlot, cabernet sauvignon, cabernet franc,
Prestige shiraz, grenache, malbec
. SP Srednje 159% cabernet franc, shiraz, grgnache,
Zacinske arome merlot, malbec, mourvedre
FR g o gamay, grenache, duras,
Crveno voce Srednje s carignan, karbonska maceracija
HIGH DEGREE Nizak 18% Sve
BJL Nizak 14% gamay, karbonska maceracija
L13 Srednje 16% Sve
RB2 Srednje 15% pinot noir, merlot
CEREVISIAE Nizak 14 % Sve
BAYANUS Nizak >16% Sve
o
oo (7]
ja_ 9 ? s0J DJELOVANJE SORTNOSTS <
S
Soj Saccharomyces cerevisiae selekcioniran za redukciju alkohola | odrzavanje ravnoteze vina. 5
CELSIUS ’ . . e - Sve =
Daje arome svjeZeg voca, svjezinu | Zivahnost. E
w
X
=
X-FRESH Ne-Saccharomyces kvasac za prirodno zakiseljavanje mosteva. Sve e
<
-
B-NATURE Ne-Saccharomyces kvasac za most | biolosku zastitu grozda. Sve Q

o
S\
<
N
o
N

@ FINISHER Visoko fruktofilan Sacharomyces cerevisae specificno selekcioniran za ponovno pokretanje alkoholne fermentacije. Sve




BAKTERIJE

Kao pravi pionir u tehnici inokulacije prije 15 godina, Lamothe-Abiet razvio je duboku i jedinstvenu praksu u
procesu. Sojevi koje nudimo su prilagodeni trenutnim potrebama kontrole MLF.

Soj Enococcus aceni odabran zbog svoje otpornosti na teske uvjete takoder moze biti koristen u direktnoj inokuaciji,
ali je dobro prilagoden i ko-inokulaciji.

é Robustan soj
6 Visokokvalitetna proizvodnja
6 Kontrola malolaktike i prevencija mana

6 Bez produkcije biogenih amina

KORISTI

éé

"O¢ito je da Excellence® XR | Eno 1 Cine savrSen par, ¢ak i u teskim uvjetima.
Preporu¢amo ranu ko-inokulaiciju, Sto je vrlo efikasno u hladnijim regijama koje
zahtjevaju odredenu tehni¢ku preciznost. Ovim nac¢inom postiZe se dobivanje

Kvasci i bakterije rada ruku pod ruku, zato je nuZno birati komplementarne sojeve.
Ovakav pristup poboljsava kvalitetu vina, ucinkovitost proizvodnje | ¢ini Zivot
vinara laksim - svi dobivaju!”

i

PAUL BOWYER, PHD AND WINEMAKER, AREA MANAGER, BHF
TECHNOLOGIES, VICTORIA, AUSTRALIA

Kontrola ko-inokulacije sa Excellence® XR / Eno 1° i kvasac A / bakterija A
Coonawara, Australia « Cabernet Sauvignon 2020 « TAVP 15,5% Vol.

Excellence® XR ~ «=e= (Eno 1® Kvasac A Bakterije A
5
1110 45
~—
1090 =~ 4
X 35
1070 ™~ ;3 2
3 N 25 @
S 1050 N - 2
4 @
3 \ 25
1030 \ 15 &
s
- 1
1010 2
\ 0,5
~
990 = 0

1 2 4 5 6 7 8 9 10 15 16 22 28 35 42

2024-2025 / LAMOTHE-ABIET

Za kombinaciju Excellence® XR / CEno 19, AF i MLF odvijale su se zajedno. Za drugu kombinaciju kvasac/bakterija MLF
pocela je tek nakon zavrSetka AF.




Probijanje granica

Soj Enococcus ceni za MLF u teskim uvjetima.

Malolakticna fermentacija je kljucna
faza u proizvodnji vina, poboljSava
organolepticka svojstva i zaokruzenost
nanepcu. Prava je solucija za postizanje

Bakterija XTREM osigurava pocetak
MLF, istovremeno izbjegavajuci razvoj
autohtonih sojeva koji mogu dovesti do
kvarenja organoleptickih svojstava.

ravnoteze vina s visokom kiselinom.

Koristena u direktnoj inokulaciji, XTREM bakterija:

6 Otporna je na visok sadrzaj alkohola (do 16%)
¢ Djeluje na vrlo niskom pH (do pH 3)

6 Brza kinetika kozumacije jabucne kiseline

KORISTI

Konzumacija jabucne kiseline o 5
putem bakterija (g/L) R
Q
. 4
Spanjolska « Albarino 2020 « TAV 12,88% vol. % 35
pH: 3,15 * ukupna kiselina 5,87 g/L 2 !
v 3
. O 25
Kontrola @ Bakterije XTREM 2
BA
Bakterija XTREM, koristena u direktnoj = 15
inokulaciji, pomaze brzom zavrSetku g 1
. v . c
MLF. Pokazala se jednako uginkovitom g 05
kao | kontrolna bakterija koja je profitirala é 0 o 5 0 5 20 .

protokolom rehidracije i aklimatizacije.
Dani nakon pocetka MLF

LAMOTHE-ABIET LISTA BAKTERIJA

L.A Rjesenja

RANA KASNA SEKVENCIONALNA KURATIVNA
EAKIENLE KO-INOKULACIJA KO-INOKULACIJA INOKULACIJA INOKULACIJA el
® Za ko-inokulaciju, dodati direktno bez rehidracije. Kako
ENOT . . * * bi se poboljsala distribucija, rehidrirati 15 minuta.
12 sati (rehidracija + aklimatizacija) sa osiguranim
gEta . . ® setom koji ukljucuje aktivator malolaktike.
Dodati direktno bez rehidracije. Dodati direktno bez rehidracije.
e o o U teskim uvjetima (pH < 32 il alkohol > 15%),
dodati 30 g/hL d'OptiML®.
VRIJEME 24 - 48 sati nakon 1010 austoca AF zavrSena Kontaktirajte
INOKULACIJE pocetka AF 9 ili pri kraju nas
TEHNICKI Usteda vremena, Usteda vremena, osiguranje MLF nakon AF, Spora MLF,
CILJEVI izbjegavanje promjena tradicionalnog procesa AF MLF u bacvi ponovno
pokretanje MLF

IDEALNI UVJETI ZA MALOLAKTICNU AKTIVNOST

Istrazite nas alat za donosenje odluka posveéen
upravljanju  malolaktic(hnom  fermentacijom
dostupan na nasoj web stranici. Dobit cete

BAKTERIJE PH* UKUPNI SO+  TEMPERATURA*  TOLERANCIJA NA ALKOHOL~ (% VOL.) personalizirane preporuke prilagodene vasem
procesu fermentacije:
ENO 1° <50mg/L
>33 <15
ENO 2 <60 mg/L 18-24°C Nas alat za dono$enje odlika
za malolakti¢énu fermentaciju
BAKTERIJE XTREM >3 <50 mg/L <16 takoder je dostupan u nasoj

*Qvi su faktori medusobno ovisni.

aplikaciji: EnoSolutions

(=
=
@
<
w
=
=
o
=
<
-
w

2

2024-20




HRANE

Ishrana i zastita kvasaca kljucni su faktori za uspjeSnu fermentaciju.

Ishrana daje kinetiku fermentaciji, ali isto tako pomaze proizvodnji aroma i izbjegavanju organoleptickih mana.

Pripravak inaktivnih kvasaca prirodno bogat reduktivnim komponentama ukljucujuci glutation.

é Specificna formula za optimalnu zastitu arome
i svjezine kod bijelih i rose vina

é Trenutacno sprijeCava oksidativhe mehanizme zahvaljujuéi visokom
sadrzaju glutationa (GSH). Ovaj sumporni tripeptid prirodno formuliraju
kvasci i posjeduje snazan reduktivni kapacitet
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Aroma Protect® Aromatski indeks (Al) [volatilni tioli] / razina percepcije
Udio razlicitih elemenata u ukupnoj Grenache rose pokus * South-East France
frakciji reduktivnih komponenti + 2018 Analiza 1T mjesec nakon AF
5% 10
é GsH 8 é immP
(Simsir)
® CysGly
6 41 ® 3MH
52% ¢ NAC / (Egzoti¢no voce)
4
6 A3MH
Leys 2 (Citrusi)
Homocys
2% 0
Kontrola Aroma Protect®
Sa vise od 50% reduktivnih komponenti, Aroma
Protect® kljucan je proizvod u ocuvanju aromatskog 1 mjesec nakon zavrSetka AF, intenzitet arome dvostruko
potencijala tijekom odlezavanja. je visi za uzorak tretiran Aroma Protect®-om.

Uloga Aroma Protect® na tiole tijekom odlezavanja

Sauvignon blanc * dodano 30 g/hL na kraju AF (d = 1.010)

—— Aroma Protect® --- Kontrola
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Zahvaljujuéi svojoj strucnosti u procesu izrazavanja aromatike putem kvasaca, Lamothe-Abiet je razvio specificna
rijeSenja za povecanje izraZaja tiola i estera tijekom alkoholne fermentacije. Ovi proizvodi poboljSavaju aromatski profil
vina i njegov intenzitet.

® AMMP

Inaktivni  kvasci prirodno bogati reduktivnim
komponentama.

6 Osnovni alat za optimizaciju tiolnog
potencijala bijelih i rose vina

6 Dvostruki ucinak: antioksidans i
znacajan porast aromatskih tiola
(4MSP, 3SH, A3SH), od 30% do 120%

é Regularnost i ponovljivost rezultata na
puno razli¢itih berbi (sorte, terroir)

KORISTI

BiljeSka: Preporuca se koristenje Excellence® FTH i
Excellence® TXL za bolje otkrivanje hlapivih tiola.

Prikladno bistrenje mosteva prije dodavanja
osigurat ¢e bolji ucinak.

Aromatski indeks (Al)
(hlapivi tioli) / razina percepcije

Graves pokus * Sauvignon blanc « 2022

® 3MVH 6 ASMH & 4AMMPOH BTM
(8imsir) (egzoti¢no voce) (citrusi) (koricalimuna) (mineralnost)

okus svjezine i
120 zategnutosti

100
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FTH FTH + OptiThiols®

Inaktivni kvasci prirodno bogati aminokiselinama |
ergosterolima za stimulaciju proizvodnje fermentativnih
estera putem kvasaca.

6 Osnovni alat za maksimizaciju esterskog
potencijala bijelih, rose i crnih vina

6 Otkriva vocne i cvjetne arome, osobito u vinima
kojima nedostaje sortnih aromatskih prekursora

¢ Kljuéna uloga u kvaliteti i kvantiteti
ovih aromatskih estera

KORISTI

Biljeska: Koristite soj sa visokom produkcijom estera:
Excellence® STR / Excellence® Rose / LA Arom.

Proizvodnja estera usko je povezana sa
metabolizmom dusika i lipida kod kvasaca i zato
moze biti poboljSana dodavanjem derivata kvasaca.

Aromatski indeks (Al)
(fermentativni esteri) / razina percepcije

Cognac pokus * 2016
Acetati visokih @ Etilni esteri
alkohola masnih kiselina
70
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Kontrola OptiEsters®
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Kompleksna hranjiva tvar na bazi autolizata kvasca, bogata organskim dusikom
(aminokiseline, peptidi), vitaminima i mineralima.

6 Jamci visoku kvalitetu i progresivnu prehranu kvasca

é Izbjegava rizike povezane s iskljucivo mineralnom prehranom
(katabolicka represija dusika, izazvani nedostatak itd.)

é Odrzava odrzivost populacija tijekom cijele fermentacije

¢ Dodaje kompleksnu aromatiku

KORISTI

PREHRANA MINERALNIM DUSIKOM PREHRANA ORGANSKIM DUSIKOM

« Preferencijalno koristi kvasac
* Brza potrosnja
+ Brzi porast populacije kvasca

* Progresivna upotreba

« Potiskivanje proizvodnje H,S

* Prehrana za kvasce i malolakti¢ne bakterije
* Ne uzrokuje katabolic¢ku represiju dusika

U slucaju viska: + Povec¢ava kompleksnu aromatiku
¢ Izazvani nedostatak

é Proizvodnja H,S Otkrijte nas alat za donosSenje odluka

¢ Spora i/ili zaustavljena AF na nasoj web stranici koji ¢e vam pruziti LT

. . . personalizirane smjernice prilagodene ;;'Er!: e ]
é Prekomjerno stvaranje topline vasim fermentacijama o vrsti dusika P i_":_""' :
¢ Stimulirajuéi uéinak na katabolicku koji treba koristiti i kada ga dodati: E&Eﬁ._:

represiju dusika (NCR)

éé

"The Cotes de Gascogne IGP karakterizira velika raznolikost sorti i pedoklimatskih uvjeta.

Optiflore® O brzo je zauzeo svoje mjesto kao koristan i polivalentan alat. Suocen s
nedostatkom dusika, visokim alkoholima i niskim pH, Optiflore® O poboljSava aktivnost
kvasaca iz linije Excellence. Optiflore® O osigurava konvencionalnu i organsku
vinifikaciju i omoguduje nam rijesavanje nekoliko problema vezanih uz izraZavanje
aromatike suhih i slatkih bijelih vina te strukturu nasih crnih i rose vina."

i

BENOIT GISSON, CONSULTANT WINEMAKER,
OENOPOLE DE GASCOGNE, GERS, FRANCE

Posebna ishrana za malolakticnu fermentaciju kao potpora razvoju i viabilnosti malolakticnih bakterija.

OptiML® pomaze brzem pocetku i dobrom razvoju potrebnima za rast malolakticnih  bakterija
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malolakticne fermentacije. Sadrzi ljuske kvasaca
koje pomazu detoksificirati medij apsorbirajuci
inhibirajuée komponente (srednje lance masnih
kiselina, ostatke pesticida). OptiML® takoder sadrzi
inaktivne kvasce bogate hranjivim elementima

(aminokiseline, vitamini i minerali). OptiML® pomaze
osigurati malolakticnu fermentaciju i podrzava
bakterije u teskim ujetima (nizak pH, visoki alkoholi,
kasna MLF).Organolepticki neutralno, ovo rijesenje
moze se koristiti kod svih tipova vina.



LAMOTHE-ABIET POPIS HRANA L.A RjeSenja
AROMATSKA ZASTITA OTKRIVANJE SORTNI SLQiENOST | AROMATSKA FIKSACIJA ZAOKRUZENOST DOZA
& BOOSTERI AROME PROFIL VOCNI PROFIL ZASTITA BOJE (g/hL)
AROMA PROTECT® A . 10-40
AROMAT'N'T Z/0A [ J [ J . 10-40
30
OPTIESTERS® 0A o o Na kraju prve
trecine AF
OPTITHIOLS® Z/0A ) ) 30
Na pocetku AF
NATUR'SOFT® z [ ) () 20-100
KOMPLEKSNA AMONIJSKI ORGANSKI VITAMINI / STEROLI / NEZASICENE POVECANJE YAN DOZA
HRANJIVA WL DUSIK DUSIK MINERALI e SIALE MASNE KISELINE (mg/L sa 20g/hL) (a/hL)
10 mg/L YAN u 20-40
®
OPTIFLORE®0  H/Z . ¢ . organskom obliku prije kraja AF
OPTIFERM® H/Z [ J DA‘P ([ [ 30 20-40
OPTIML®
@aKTERE) | P72 [ ) ) 0 20 - 40
JEDNOSTAVNA HRANA AMONIJSKI DUSIK TIAMIN DL LA DOZA
(mg/L sa 20 g/hL)
AMONIJ SULFAT (AS) ) 40 10- 50 g/hL
AMONIJ FOSFAT (DAP) o 40 10- 50 g/hL
SA
VITAFERMENT® . . 40 10-50g/hL
DAP
VITAFERMENT® PH . 40 10 - 50 g/hL
30 - 60 mg/hL max. dozvoljena
THIAMINE 0 doza u EU: 60 mg/hL
ZASTITA KVASACA PRASKASTA CELULOZA  DETOKSIFIKACIJA  VITAMINI / MINERALI L T(fél?l_sllleENE LB ORGANSKI DUSIK (IZ(/);IS
ENOSTIM® N/Z ° o o 30
ACTIBIOL H/Z/P ([ (] 30-60
GRANUCEL® Z/P . 30-60
20 - 40 max.
FLOR'PROTECT® Z/P . dozvoljena
doza u EU: 40
H Hrana z Zastita P Pomocéno sredstvo 0A Otkrivanje Arome
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Lamothe-Abiet | Novozymes®, +20-godisnja prica o uspjehu

Kombinacija Lamothe-Abiet stru¢nosti u enologiji sa skandinavskim liderom u biotehnologiji omoguéuje nam da
Vam ponudimo kompletne i pouzdane enzimatske proizvode na trzistu. Lamothe-Abiet i Novozymes nude garanciju
certificiranu posljednjim FSSC 22000 standardom kvalitete.

Turbiditet (NTU)

VINOCLEAR® CLASSIC

Tekuca enzimatska formulacija za ubrzavanje bistrenja mosta prije akolkoholne fermentacije.

Njegovo koristenje takoder smanjuje volumen taloga, Sto pomaze smanijiti troSkove. Formulacija je aktivna na
niskim temperaturama (T° > od 5 °C). Zbog toga je prikladan za koriStenje za flotaciju bijelog mosta kao i za
termovinifikaciju crnog vina.

Kinetika bistrenja bijelih mosteva

Australia * Victoria*pH=3,6+T: 10 °C
900 ¢ Vrlo brza depektinizacija i flokulacija za

smanjenje turbiditeta
800

é Prinos u ¢istom soku povecéan, nakon

700 par sati kontakta

600 - = 22 g g 5
¢ Flotacija moze poceti rano i prinos je
500 povecan boljom depektinizacijom i
200 boljom kompaktnosti taloga
300 é Brzo smanjenje viskoznosti mosta od
zagrijanog grozda, za svjeze i precizne
200 aromatske profile i rano bistrenje vina
100
0 U satima
0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 1,2 . . . . .
Za postizanje jednakog ucinka kao sa Vinoclear®
Kontrola ® Vinoclear® Classic =~ Enzim 1 Enzim 2 Enzim 3 Classic, morate koristiti 1,2 do 7,3 puta vie enzima
(1 mL/hL) (1,2mL/hL) (23 mL/hL) (7 mL/hL) (odnosi se na testirane proizvode konkurencije).

NOVOCLAIR® SPEED

Novoclair® Speed je koncentrirana pektinaza, bez aktivnosti cinamoil-esteraze.

Zahvaljujuéi specificnoj aktivnosti poligalakturonaze i  boljom kompaktnosti taloga kod mosteva bijelih i crvenih
pektinmetil-esteraze, Novoclair® Speed radi brz precizan vina. Zbog svojih specificnih karakteristika, Novoclair®
rez kroz lance pektina. To rezultira brzim bistrenjem i  Speed moze raditi na niskom pH i temperaturama (do 5 °C).

Razvoj turbiditeta nakon dodavanja razlicitih enzima ukljucujuci Novoclair® Speed

Pokus bistrenja na bijelom mostu Semillon * pH: 3.0« T: 5°C

4 sata nakon dodavanja
Novoclair® Speed, NTU vise

400 ne pada, znak da je bistrenje
350 gotovo, sa NTU 53.
%0 Nakon 6 sati NTU kontrole i
konkurentskih enzima su 301

200 i 76 i nisu jos stabilni.
150
100

50

0

0 1 2 3 4 5 6

Vrijeme nakon dodavanja enzima (u satima)

Turbiditet (NTU)

® Kontrola bez enzima Konkurentska pektinaza Novoclair® Speed



Enzimatski pripravak specificno formuliran za ranu i ciljanu degradaciju koZice crnog grozda.

6 Za maceraciju i ekstrakciju crnog grozda tradicionalnom vinifikacijom
é Bistrenje pomocu aktivnosti cinamoil esteraze (< 0,5 CINU / 1000 PGNU
¢ Kako bi se oslobodile korisne fenolne komponente:
- tanini iz kozice
- antocijani sa pove¢anjem u koncentraciji (ICM) i boljom stabilnosti kroz vrijeme

¢ Kako bi se upravljalo profilima polisaharida:
- povecanje polisaharida male veli¢ine (RGIl) —> smanjenje trpkosti

%) - smanjenje polisaharida srednje veli¢ine (PRAG) —> poboljsanje filtrabilnosti
% ¢ Kako bi se povecao prinos samotoka i presavine
Y
Kolorimetrijska analiza Koli¢ina fenolnih kiselina
Bordeaux « Cabernet Sauvignon * 2019 Bordeaux * Cabernet Sauvignon * 2019
® Kontrola Enzim X & Vinozym® Vintage FCE @ Kontrola Enzim X & Vinozym® Vintage FCE
mg/L
15 o
+12% 6o
12 140
120
9 100
6 80
60
3 I I 2
- m . 20
O | |
b0420 D0520 D0620 Icv Kafeinska kiselina Kumarinska kiselina

Koristenje Vinozym® Vintage FCE pomaze pojacati boju vina (osobito crvenu boju, poti¢uci ekstrakciju antocijana) bez
proizvodnje fenolnih kiselina, direktnog produkta Brettanomyces u proizvodniji hlapivih vinila i etilnih fenola.

Ekstrakcija enzima za bolju maceraciju i ekstrakciju crnog i Kvalitativna dimenzija

bijelog vina_ Semillon « pH =33+T°:15°C
Vinocrush® Classic 3 g/100 kg

Za bijelo grozde, koristen u presanju, i za crno grozde, ® Bez enzima & Vinocrush® Classic

koristen tijekom maceracije, ovaj enzim povecava prinos

v . . v . . . 80%
mosta/vina i igra znacajnu ulogu u bistrenju.

70%
60%

50%
40%
30%
¢ Laksa ekstrakcija soka fg;
é Povecava volumen visokokvalitetnog soka 0% - ——
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o ¢ Smanjeno vrijeme presanja (do 30%) Samotok  Samotok 1 bar 1,5 bar Potpuni
o +0,5 bar volumen
Y ekstrakcije
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Koriste¢i strucnost Novozymes, Vinozym® Ultra FCE
potpuno je pro¢is¢en enzim tekucée formulacije. Njegova
aktivnost djeluje na nacin da poboljSava bistrenje i
ekstrakciju korisnih komponenti u grozdu. Ucinkovit
je u proizvodnju bijelih i rose vina sa intenzivnim i
kompleksnim aromatskim profilom, izbjegavajudi

Kvaliteta presanja i utjecaj na bistrenje mosta
Vinozym® Ultra FCE pokusi « Chile « Sauvignon Blanc « 2017

+16%

100 97
89
83
80
60
40
21
20 >
8

Konkurentski enzim
(3mL/hL)

Kontrola
(3mL/hL)

& Prinos samotoka vina (hL)

Enzimatska formulacija koja kombinira pektinazu i
betaglukanazu (1-3; 1-6) za hidrolizu polisaharida kvasaca
i/ili polisaharida botritisa u slucaju kurativne uporabe
(modificirana berba).

Ovaj enzim moze se primjeniti u nekoliko faza: na kraju
maceracije, pri otjecanju ili tijekom odlezavanja. Koli¢ina
se odreduje prema supstratu koji treba razgraditi i Zeljenom
vremenu djelovanja.

6 Povecava svjezinu arome i zaokruzenost
vina zahvaljujuéi otpustanju peptida

¢ Ciscenje vina i povedanje prinosa
gotovog vina, manje taloga
é Brzo bistrenje ispresanih vina

¢ Siroko priznat zbog poveéanja filtrabilnosti
vina tijekom standardnog odlezavanja

6 Eliminacija Botrytis glucans u slucaju
problemati¢ne berbe

KORISTI

Volumen taloga (%)

istovremeno zelene note. S tehnickog aspekta,
Vinozym® Ultra FCE vazan je alat za povecanje udjela
samotoka i sveukupnog prinosa presavine. Njegovim
koriStenjem vinari mogu znacajno ustedjeti vrijeme
preSanja, cak 20% po ciklusu, i znacajno ubrzati
proces bistrenja.

* Dodavanjem Vinozym® Ultra FCE na grozde
prije preSanja povecava volumen samotoka vina
za 16% u odnosu na netretirano grozde.

*Nakon bistrenja, volumen taloga ¢ini samo 8% od
ukupnog volumena tanka tretiranog sa Vinozym
Ultra FCE usporedeno sa 12% kod konkurentskog
enzima i 21% kod kontrole.

Ovi pokusu pokazuju da koristenje Vinozym®
Ultra FCE rezultira znacajnim povecanjem
udjela visokokvalitetnog samotoka. Takoder
daje finiji i gusdi talog, rezultirajuéi veéim
prinosom presavine od oko 16%.

Vinozym® Ultra FCE

Turbiditet (NTU)

Inter-Rhone pokus ¢ Shiraz
Vinotaste® Pro dodan ispod klobuka na kraju AF

® Kontrola & Vinotaste® Pro (8 g/hL)

NTU

—_

, Nl O

L NTU (ozujak) _ L NTU (kolovoz) J



(ENOZYM® THIOLS

Pektoliticki enzimatski preparat od Aspergillus niger,
bogat sekundarnim aktivnostima koje pojacavaju
aromatsku ekspresiju bijelih i rose vina.

Ovisno o trenutku primjene, moze modificirati aromatski
profil vina:

é Koristen tijekom alkoholne fermentacije: pojacava
oslobadanje prekursora tiolnih aroma kao sto je 4AMSP
(8imsir) i 3SH (citrusi) i time indirektno pojacava
konverziju kvascima u A-3SH (tropsko voce).

é Dodan tijekom odlezavanja ili nekoliko tjedana prije
flasiranja: pomaze oslobadanju tiolnih prekursora
(4MSP i 3SH) ve¢ prisutnih u vinu (koji su, kad su
u prekursorskom stanju vezanom za cistein ili
glutation, neoksidirajuce komponente). Konverzija
u A3SH putem kvasaca nemoguca je u tom stanju.

Enozym® Thiols dodan tijekom odleZavanja

Bijelo vino sorte Pecorino * 2016 -« Italy
ABV: 12,65% vol * pH: 3,3 * TA: 4,4 g/L H,SO4

Kontrola Enozym® Thiols

Aromatski indeks (Al) (tioli) / razina percepcije

1A
8 / /
6
4
2
0
3SH A3SH X Tioli
(citrusi) (egzoticno voce)

(ENOZYM® RED EXPRESSION

Novi proizvod pektolitickog enzima ekstrahiran iz
Aspergillus niger, bogat sekundarnim aktivnostima i vrlo
specifi¢an za aromatsku ekspresiju crvenog grozda.

Oslanjaju¢i se na nasu struc¢nost u otkrivanju
tiolnih sortnih aroma, Lamothe-Abiet je razvio
CEnozym® Red Expression. Kada se koristi tijekom
fermentacije, ovaj enzim:

& Pomaze ekstrakciji polisaharida i
aromatskih prekursora, otkrivajuéi
intenzivne karakteristike “svjezeg voéa

¢ Donosi mekocu i slatko¢u crnim vinima

“Blind tasting” sa 12 profesionalaca

Pinot noir « 2020 * Beaujolais * dodavanje 5mL/hL tijekom AF

® Kontrola @ Enozym® Red Expression

SENZACIJA NA NEPCU
Aromatski intenzitet
4
. 3 L
Gor€ina Svjeze voce
Volumen Zrelo voce
Trajnost Cistoca

"Proveli smo istraZivanja sa Enozym® Thiols u fermentaciji i tijekom odleZavanja nasih vina, u nekoliko
vinarija i na razlicitim sortama, u svrhu optimizacije izraZzenosti tiola.

Rezultati su pokazali kapacitet Enozym® Thiols da pojaca tiolni potencijal groZda. Tretirani
uzorci birani su zbog svojih intenzivnih i delikatnih aroma. Tretirana vina bila su kompleksnija i
bolje uravnotezena u odnosu na kontrolna vina"

DINO MELCHIORRE, DR. PRIRODNIH ZNANOSTI,
ROSETO DEGLI ABRUZZI - ITALY
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(ENOFLOW MAX

Kombinacija pektocitickih enzima iz Aspergilus niger i B-glukanaze iz Trichoderma harzanium za bolju filtrabilnost

vina i mosta.

Specificne karakteristike sorti ili berbi imaju velik
utjecaj na filtrabilnost vina. Problemi sa filtracijom
Cesto se dogadaju zbog pektina Cija hidroliza nije
zavrSena. Ako klasi¢ne pektinaze nisu dovoljne,
nuzno je koristiti druge enzimatske aktivnosti koje ¢e
prosiriti spektar akcije. CEnoflow® Max formulacija,
bogata specificnim enzimatskim aktivhostima

(pektinaza, AG-1l-hidrolaza, celulaza, hemicelulaza i
s-glukanaza), djeluje na najrazgranatijim dijelovima
molekula pektina i poboljsava njihovu hidrolizu.
Vina stoga budu oslobodena svih polisaharida u
suspenziji (pektina i glukana), ¢ime se znacajno
poboljsava filtrabilnost i filtracija dobivenog prinosa.

Pokus 1 - Turbiditet mjeren nakon tretmana

Cabernet-sauvignon * Bordeaux * 2021

800
700
600
500
400
300
200
100 64

271

Turbiditet (NTU)

Vino A (termo)

(ENOZYM THERMO

752

B Kontrola

Enoflow Max

* Doza 10 mL/hL
* 10 dana nakon dodavanja

61

Vino B (press of thermo)

Pektoliticki enzimatski pripravak od Aspergillus niger, posebno osmisljen za bistrenje termicki tretiranih mosteva.

Termovinifikacija je brzo razvijajuc¢i proces
sa brojnim prednostima. Toplinski tretman
grozda pomaze brzo i efikasno ekstrahirati
zanimljive komponente iz groZzda (antocijani

2000
i tanini). Kako god, temperature iznad 70°C 1800
denaturiraju enzime u grozdu. Kao rezultat,
. . LT , . 1600
prirodno bistrenje nije moguce kod ovih .
. . S 1400
tipova mosta. E
Z 1200
Zahvaljujucisvojojformulacijibogatojpektin & 1000
liazom i sekundarnim aktivnostima (AG-II 2 800
hidrolaza, hemicelulaza), CEnozym® Thermo E 600
osigurava  bistrenje  termovinificiranih 400
mosteva. Zahvaljujuéi svojoj otpornosti 200
na visoke temperature, CEnozym® Thermo o

moze biti dodan ¢im temperatura mosta
padne ispod 65°C. Ovakva rana aplikacija
osigurava maksimalnu enzimatsku
aktivnost i brzo bistrenje.

NTU mjeren nakon alkoholne fermentacije
Pinot Noir « Burgundy * 2022

1840

931

155 152

Kontrola Enzim A* EnzimB+  (Enozym® Thermo

* Vodeci enzimi na trzistu za termicki tretirane mosteve.



LAMOTHE-ABIET LISTA ENZIMA

L.A RjeSenja

TIP VINA DOZA PREPORUKA
VINOCLEAR® CLASSIC ® 1-3mU/hL Posebno pnklad_an za filtraciju. Nalkorj kor|§tenja Vinocrush®,
dodati pola doze na preSavinu pri > 1 bar.
NOVOCLAIR® SPEED+ ® 05-2g/hL Nakon koriStenja enzima na grozdu,
koristiti pola doze na presavini pri > 1 bar.
@ ENOZYM® THERMO ® 2-4mL/hL Preporucuje se za blst_renjg termicki tretiranih mosteva.
Stabilan na visokim temperaturama.
TIP VINA DOZA PREPORUKA
VINOZYM® FCE G G [} 2-49/100 kg Povecati dozu na 5g/100kg kod bobica male veli€ine ili nezrelih bobica.
VINOCRUSH® CLASSIC (XN 2-4mL/100 kg Povecati dozu na 5mL/100kg kod bobica male veli¢ine ili nezrelih bobica.
MACERACIJA BISTRENJE TIP VINA DOZA PREPORUKA
Maceracija: Maceracija: povecati dozu na 5g/100kg
2-4mL/100 kg kod malih ili nezrelih bobica.
VINOZYM® ULTRA FCE+ T o () ¢
Bistrenje: Bistrenje: nakon koristenja enzima na grozdu,
1-2mL/hL koristiti pola doze na prasavini pri > 1 bar.
Povecati dozu na 5g/100kg kod
® -
VINOZYM® PROCESS* G o YY) 3-49/100kg ralihili nezrelif bobica,
Povecati dozu na 5g/100kg kod
® -
VINOZYM® VINTAGE FCE G [ U 3-49/100kg malih ili nezrelih bobica.
BISTRENJE FERMENTACIJA DOZRIJEVANJE FILTRACIJA V1I-:r A DOZA PREPORUKA
5-10 Prilagoditi dozu prema duljini
@ (ENOFLOW MAX . . 00 mL/hL vremena prije filtracija.
Dodati nakon pocetka AF kako biste iskoristili
ENOZYM® 3 , . - . 1-6 prednosti prirodne inertizacije.
viezinai
it bl s|étkoéa slatkoca e Kad se koristi u kombinaciji sa enzimima
ekstracije, preporu¢amo malo umanijiti dozu.
Dodati nakon pocetka AF kako biste iskoristili
T prednosti prirodne inertizacije. Tijekom AF:
ENOZYM® . . 4-6 otkrivanje 3MH, 4AMMP i 3MH zahvaljujuéi
THIOLS Otkrivanje Otkrivanje o mL/hL sinergiji s kvascima.
tiolnih aroma tiolnih aroma
Tijekom odleZavanija: otkrivanje 3MH i 4AMMP.
Suho vino:
s o |2
FRUITY WINE (FW rivanje :
(FW) terpena Slatko vino: 20 g/hL bentonita.
6g/hL
® . 4-10 Aktivan pri svim pH. Povecati
VINOTASTE® PRO* P + Zaokruzenost ® oo g/hL dozu za 30% ako je temp. <12°C
=
N
) i . =
T  Tekuce G Granulirano P Praskasto AR}
&
<
w
X
5
E
*FCE razina bistrenja za praskaste =
(ENOZYM® ULTRA FCE 2509 Za maceraciju i bistrenje bijelih i rose mosteva. formulacije < 0,5 CINU/1000 PGNU Q
. &
ENOZYM® CRUSH 1kg Za maceraciju bijelih, rose i crvenih mosteva. (<09 C|NU_/ 1 QOO PGNU za _tekg_ce ;5
ENOZYM® CLEAR . 2o bi y—— ) — formate) certificiran prema posljednjim =
g a bistrenje bijelih, rose i crvenih mosteva. FSSC 22000 standardima.




TANINI

Kao rezultat brzo napredujucih istrazivanja, nasi tanini kreirani su u nasoj posebnoj proizvodnoj jedinici.

Kvalitetni proizvodi i njihova ucinkovitost garantirani su rigoroznom selekcijom sirovih materijala, nasim znanjem i
kontrolom proizvodnog procesa. Specificne mikro-granulirane (MG) i granulirane (G) formulacije nasih tanina, trenutacne
topivosti, omogucuju direktno dodavanje u mosti vino. Homogena disperzija mijeSanjem ili prepumpavanjem garantira
trenutacno i efikasno djelovanje tanina.

Priprema instantno topivih proantocijanidnih tanina.

é VeZu proteine u mostu koji uzrokuju rani gubitak
Zeljenih fenolnih komponenti

¢ Inhibiraju lakazu, enzim koji uzrokuje drasti¢nu i
ireverzibilnu oksidaciju botrificiranih mosteva i vina

KORISTI

Potencijal tanina

OCUVANJE POTENCIJALA TANINA %z‘
= @

: Potencijal tanina u mostu oCuvan E =
je zahvaljujuéi “tamponskom” £ X
ucinku Pro Tanin R®. E Preostali potencijal tanina é

o
INHIBICIJA AKTIVNOSTI LAKAZE
. . Potencijal tanina
Mala aktivnost lakaze u mostu
znacajno  umanjuje  vizualnu &

9 kvalitetu buduceg vina. Koristenje = o
Pro Tanin R® suzbija aktivnost = ROTANINR® [l
lakaze i odrzava potencijal boje g : : X
buduc’:eg vina. 3 Preostali potencijal tanina PROTEINI §

@)
Uvjeti ispitivanja Koli¢ina Pro Tanin R® za inhibiciju lakaze

Cabernet Sauvignon * Graves * 2016 * ABV: 11,5% vol * pH: 3,52

— -y
= Aktivnost lakaze §
<Zt umostu (U/ml) >
- 8
= x
[1]
a Kontrola 4 =
p Z
w
E V2doze ] E
2 Pro Tanin R® =
2 1 doza
S A D 0
3 Pro Tanin R
o
o~

*Doziranje preporuceno Botrytestom 10 g/hL 20 g/hL Doza Pro Tanin R® (g/hL)




Kombinacija katehinskih tanina i polisaharida biljnog porijekla dodanih na pocetku alkoholne fermentacije za ranu
stabilizaciju boje vina.

Softan® Vinification: dodavanje 30g/hL tijekom fermentacije na D+1.
Varijacija ICM nakon AF i nakon 3 mjeseca odleZavanja.

Termovinificirani Merlot * Bordeaux * ABV: 14.1% vol « pH: 3.45

14,00 & D0420
12,00 D0520

J
K1 D0620
10,00 |
O
Xb‘q j
8,00

6,00

6 Stabilnost boje vina
4,00

6 Stabilnost boje vina
2,00 . . 6 UravnoteZuje stukturu vina
0,00 é Brzareakcija sa
proteinima mosta

Kontrola Softan® Vinification Kontrola Softan® Vinification

L Nakon AF — L3 mjeseca odlezavanja —

 ZanLINOST

Temeljeno na tehnologiji Lamothe-Abieta, Softan® Ova tehnika bazirana je na fenomenu koji se pojavljuje
asortiman nudi rjeSenja za cijeli proces proizvodnje prirodno u vinu: prekrivanje tanina polisaharidima. Softan®
vina zahvaljuju¢i specificnim formulacijama tanina proizvodi znacajno povecavaju volumen i trajnost na
kombiniranim sa prirodnim derivatima polisaharida. nepcu bez uzrokovanja suhoce ili trpkosti.

KORISTI

Optimizirajte boju u sinergiji sa Pro Tanin R®/ Softan® Vinification

Softan® Vinification
Dodatak pri gustoci -20

Pro Tanin R®
Dodatak pri punjenju tanka
Tanini od grozda
<
]
=]
x
<
= —
7 =
=
- <
|—
5
2
U FAZI PRED ALKOHOLNA E
FERMENTACIJU FERMENTACIJA S
<

Sinergijsko djelovanje Pro Tanin R® | Softan® Vinification, kad su pravovremeno dodani,
ucinkovito je u o¢uvanju potencijala tanina i stabilizaciji boje.




I TAN' EXCELLENCE® Savrsena harmonija

Rigorozna selekcija hrastovih tanina, tanina od grozda i proantocijanskih
tanina bogatih katehinima za koristenje tijekom vinifikacije i odlezavanja.

Direktna topivost formulacije ¢ini ovaj tanin lakim za upotrebu.

6 Sudjeluje u bistrenju vina
é Trajna stabilizacija boje
6 Zastita od oksidacije vina

6 Poboljsava strukturu i osigurava
harmonicnu ravnotezu velikih crnih vina

KORISTI

Kolorimetrijska analiza (ICM)

Cabernet Sauvignon * 2019 « Lamothe-Abiet Eksperimentalni Centar Tan'Excellence®
pri 10 g/hL tijekom fermentacije * Analiza 1 mjesec nakon flasiranja

6 D0420 6 D0520 D0620

Tan'Excellence®

Kontrola

o
w
o
©
o
—_
(3]

Kolorimetrijski intenzitet

I TAN&SENSE® Zavrsni “touch”

Visokokvalitetni hrastovi i grozdani tanini za odlezavanje.

Dodani tijekom odlezavanja ili prije flasiranja, Tan&Sense®  Zahvaljujuéijedinstvenom procesu ekstrakcije i postupnom

tanini sudjeluju u bistrenju i zastiti vina od oksidacije, tostiranju, tanini iz Tan&Sense® asortimana izrazavaju

istovremeno odrzavajuci ravnotezu i vo¢nost. velik potencijal u stvaranju harmonicnih vina koja susrecu
ocekivanja vinara.

NETOSTIRANI INTENZIVNO
TANINI TOSTIRANI
TANINI

-
=
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b
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MOST | VINO

POCETAK
DOZRIJEVANJA

KROZ CIJELI PROCES STARENJA

KRAJ PROCESA STARENJA

LAMOTHE-ABIET POPIS TANINA L.A Rjesenja
INHIBICIJA
VINIFIKACIJSKI ANTIOKSIDA- REAKTIVNOST  STABILIZACIJA 5 VRIJEME TIP DOZA
TANINI L AKIT II\‘II(':QS il TIVNAULOGA S PROTEINIMA BOJE O DODAVANJA VINA (g/hL)
Zdrava berba:
PRO Proantocijanidni Punjen; 10-90
roantocijanidni unjenje
TANIN R® tanini o ® tankova ¢ Ostedena berb
Stecena berba:
30-80
Katehinski e 10-40
o ] A —-30iliD+1 ;
SOFTAN® tanini vezani il (maksimalna
VINIFICATION ~ za vegetalne ® ® nak°{‘aﬁ‘;2Je"Ja ¢ legalna doza: 60
polisaharide g/hL)
Pokvarena
TANIN strojna I_:?erba_l_,
GALLIQUE Galicni tanini (] ] (] e e Y 3-15
ALALCOOL oresang e
bistrenje
KONTROLA =
TANINI ZA STABILIZACIJA 5 HARMONICNOST TIP DOZA
SASTAV REDOKS STRUKTURA ZAOKRUZENOST
DOZRIJEVANJE BOJE e PROFILA VINA (a/hL)
TAN' Tanini od grozda, hrastovi ® o o N (5 ?1_030 Jh
EXCELLENCE® taninii katehinski tanini tijekomgAF)
© Proantocijanidni i elagi 10-40
s;)gm: tanini vezani za vegetalne . . ) (maksimalna legalna
polisaharide doza: 60 g/hL)
VINITAN® . .
ADVANCE Tanini od grozda () (] [} 1-10
TAN&SENSE® ¢ 110
VOLUMEN Cisti hrastovi tanini () . oo
10-40
L [} (maksimalna legalna
Proantocijanidni i elagi doza: 60 g/hL )
SOFTAN® tanini (od svjezeg i ()
SWEETNESS  tostiranog hrasta) vezani
na vegetalne polisaharide N (maksi 1 ‘|3 leqal
maksimalna legalna
doza: 60 g/hL )
S ) 1-10
TAN&SENSE® Cisti tanini tostiranog . .
ORIGIN hrasta kvalitete letvica . 053
) o [} 1-10
TAN&SENSE® Srednje tostirani . .
EXPRESSION hrastovi tanini N 05-3
TAN&SENSE® Jako tostirani ¢ 1o
ako tostirani
FORTE hrastovi tanini . . N e
10- 40
) (maksimalna legalna
SOFTAN® Tostirani hrastovi tlanini ° ° doza: 60 g/hL )
FINITION vezani na vegetalne
polisaharide 1-3
) (maksimalna legalna

*Smjernice: preporuca se proba optimalne doze za svaki tip vina.

doza: 60 g/hL)
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BISTRENJE

Bistrenje mosta, izvedeno prije ili tijekom alkoholne fermentacije, kljucni je korak u proizvodnji bijelih i rose vina.
Lamothe-Abiet nudi enoloska rjesenja prilagodena potrebama proizvodaca vina.

I GREENF'NE® Dajte Sansu grasku

Bazirani na prirodnim proteinima graska i bez alergenas, proizvodi iz linije Greenfine® formulacije su koje specificno
ispunjavaju razliCite ciljeve:

*|zuzev Greenfine® Must L, stabiliziranog sumpornim dioksidom (E220).

POBOLJSANJE AROME

Uklanja zelene i
oksidativne arome

GreenFine®
Rosé
POBOLJSANJE OKUSA \ POBOLJSANJE BOJE
Smanjenje gorcine i daje GreenFine®  GreenFine®  GreenFine® Uklanjanje smedih i
punocu i tijelo Nature Must Intense narancastih tonova
GreenFine®
X-PRESS

REGULACIJA VISOKOG TURBIDITETA

Tretiranje preSanog dijela i
ubrzavanje sedimentacije

Ucinak bistrenja mosta na boju rose vina Ucinak bistrenja mosta na aromatski profil vina
Merlot Rose * Bordeaux * 2023 Sauvignon blanc « Graves * 2016 * Doza: 50 g/hL
Doza: 50 g/hL « Dodavanje tijekom bistrenja B
Aromatski indeks (Al)
Lxaxh* KONTROLA [tioli] / razina percepcije
12
[ )
11,5 ° ® Kontrola GreenFine® Must @ GreenFine® Rosé
11 GreenFine® A
XPRESS
10,5 ) 30
GreenFine®
Lul 10 ROSE GreenFine® ”s
=
= 95 L4 NATURE °
= . ¢ GreenFine®
- - ° ) MUST .
(%)
— 65 PVPP 1
= ° 3
2 8 GreenFine®
'g-_ 75 INTENSE 10
(=)
2 7 5
> 10 1 12 13 14 15 16 I
S ax* 0 ] .
S *analiza putem kromametrije (L*a*b) omogucuje jednostavno, brzo i 4smp 3SH A3SH Ukupni
objektivno mjerenje boje mosta i vina kao $to su percipirane ljudskim okom. (Simsir) (Citrusi)  (Egzoticno voce) tioli




Prirodno i obazrivo bistrenje

Specificna formulacija nudi 100%
prirodnu  alternativu koristenju
PVPP-a, Greenfine® Nature kombinira
fizikalna i kemijska svojstva biljnih
proteina (grasak), inaktivnih kvasaca
i bentonita za ucinkovito uklanjanje

Greenfine® Nature je dio inovativne
dinamike koriStenja okolisno
prihvatljivih proizvoda za bistrenje
i predstavlja rjeSenje savrSeno
prikladno kontroli boje i pojacavanju
aromatskog profila vina.

Aromatski intenzitet

oksidiranih i oksidativnih fenola.
Vegansko rjesenje, bez alergena, za

Njegova primjena u bistrenju mosta  koristenje u organskoj proizvodnji vina.
i vina pojacava aromatski potencijal,

Stiti od oksidacije i smanjuje gorcinu

dodajuéi punocu na nepcu.

Komparativno kusenje
PVPP & GreenFine® Nature Ukupni polifenolni indeks (D0280)
i fenolne kiseline (D0320)
Olfaktivni intenzitet
3,5 12
Goréina 3,0 Esteri
s ) 6 Kontrola
10
& Greenfine® Nature
Volumen Tioli 8
PVPP
6
Trainost Oksidativne
rajnos arome 4
: 2
Sistoca Svjezina Fenolne kiseline
Aromatski
intenzitet
Ucinak bistrenja mosta ‘ ‘

na tiolni profil vina

Rose Merlot « Entre Deux Mers * Doza: 30 g/hL

Kontrola GreenFine® Nature 38

GILLES BAUDE, CONSULTANT WINEMAKER
PROVENCE OENOLOGIE, FRANCE

& [4AMMPOH]/SP 6 [3MH]/SP [A3MH]/SP
"Koristimo GreenFine® Nature na svim tipovima bijelih i rose
mosteva, mijenjajuci dozu ovisno o korekcijama koje trebamo
16 napraviti. Takoder se moZe koristiti tijekom fermentacije ako je
14 prethodno bistrenje bilo nedovoljno.
12 Buduc¢i smo bili aktivan igra¢ u razvoju ove formulacije, ]
10 GreenFine® Nature danas je klju¢ni proizvod u GreenFine® e
8 liniji, omogucuje rano poboljSanje boje moSta, ali takoder =
isti¢e finocu i uklanja gorcinu kad je to potrebno. GreenFine® 2
6 Nature odli¢na je alternativa kazeinu u mostu koji je pogoden ce
4 peronosporom.” §
— -
2 S
E




I GREENF'NE® ROSE Sinergija proteina graska i PVPP-a

Formulacija bez alergena za preventivno i kurativno tretiranje bijelih i rose mosteva.

6 Udruzivanje proteina graska i PVPP-a nudi potpuno
djelovanje u reduciranju oksidativnih (DO320) i oksidiranih
(D0420) fenolnih komponenti. Smanjuje gorcinu i nezeljene
okuse (pljesnivoca/zelenost)

6 Uklanjanjem nezeljenih elemenata iz mosta maksimiziran je
aromatski potencijal i optimizirano ocuvanje aroma u vinu

6 UcCinkovit u pojacavanju zutih boja, istovremeno reducira
narancaste tonove

KORISTI

Pokus bistrenja na bijelom mostu

Most Sauvignona bijelog

Rezultati DO 420 Rezultati DO 320 Rezultati IPT
(Zuta boja) (okidativni i oksidirani polifenoli) (ukupni polifenolni indeks)

0,3 15
0,2 10
0,1 5

0 0 0

Kontrola PVPP Protein  Konkurentski Greenfine® Kontrola PVPP Protein  Konkurentski Greenfine® Kontrola PVPP Protein  Konkurentski Greenfine®
graska proizvod Rosé graska proizvod Rosé graska proizvod Rosé

h

BISTRENJE CRNIH VINA: VEGANSKA ALTERNATIVA

Rezultati kusanja crnog vina (15 iskusnih kusaca) nakon koristenja GreenFine linije proizvoda za bistrenje

Bistrenje: GreenFine® Nature Bistrenje: GreenFine® X-PRESS
Pinot noir « Burgundy + 2021 + 20 g/hL Gamay * Beaujolais * 2021 « 30 g/hL

® Kontrola ® GreenFine® Nature ® Kontrola ® GreenFine® X-PRESS

Aromatski intenzitet Aromatski intenzitet

4,0 3,0
5 25
Q
Q
0
Oporost Trajnost Oporost Trajnost

Gorcina Volumen Gorcina Volumen

Nasi pokusi pokazali su ucinkovitost GreenFine® asortimana proizvoda za bistrenje crnih vina u uklanjanju oporosti
i povec¢anju volumena. Svako vino je drugacije, stoga preporucujemo prethodne probe bistrenja kako bi se odredio
proizvod najprikladniji za Vase potrebe.
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BISTRILA NA BAZI PROTEINA GRASKA

LAMOTHE-ABIET POPIS BISTRILA

PROTEINSKA BISTRILA

KOMPLEKSNA BISTRILA |
PVPP

BENTONITI

DODACI ZA

L.A RjeSenja
SMANJUJE STABILNOST  SMANJENJE  TRETIRANJE
GORCINU BOJE ZELENOSTI OKSIDACIJE WAL 2 LU
GREENFINE® MUST
. . 10 - 50 g/hL
(Protein graska) [} . o . R
Greenfine® Must L: tekuce L:100 - 500 mL/hL
L ) Most / Vino
GREENFINE® NATURE
(Protein graska, inaktivni kvasci, . ([ J . 10 - 80 g/hL
kalcijev bentonit)
GREENFINE® ROSE
(Protein graska, PVPP) P ® ® ® ® 10-80g/hL
GREENFINE® INTENSE [} Most / Flotacija
(Protein graska, decolorirajuci aktivni ([ . ] . 10-120g/hL
ugljik, PVPP kalcijev bentonit)
GREENFINE® X-PRESS
(Protein graska, PVPP, o . [ XX Most / Vino 10 - 100 g/hL
kalcijev bentonit, chitin-Glucan)
®
?ZEeLIZ:I':;) P ° - . Odlezano vino 3-10g/hL
GELATINE SPECIALE VINS FINS - s Odlezano vino 20 - 100 mL/hL
®
gtgﬂ; ° 60 Flotacija 10- 60 mL/hL
GELDOR® Mlado vino /
(Zelatina) T ® * . 60 Termovinifikacija 45- 60 mL/hL
GELATINE SUPERIEURE (] [ [ - o Presani dio vina 10 - 50 mL/hL
OVALINE®
(Ovalbumin) [ [ L4 - . Vino za 10-90 mL/hL
odlezavanje
ALBUMINE D'CEUF () () ° - 5-10g/hL
vino za
COLLE DE POISSON LA o - '} odlezavanje 1-3g/hL
CASEIMIX Most / Presani
(Kalijev kazeinat) . B e ® ¢ dio vina U= EUEHiL
NATUR'FINE® PRESTIGE .
S . Vino za
(Inaktivni kvasci, o (] - 5 ’ 5-40g/hL
pektoliticki enzimi) e odleZavanje
OPTIFINE Pozetak
@ (nakivnikvasc ) ° ° ° ! 20- 40 g/hL
] < starenja
protein graska)
POLYMIX® NATUR'
(PVPP Kalcijev bentonit, [ (] ® 06  Mosttijekom AF 15-100 g/hL
Inaktivni kvasci)
POLYMIX® P N
(PVPP kaliGev kazeinat) . ® . ® ece Most =1kt
CLARFINE
(PVPP celuloza) ¢ ¢ ¢ P Most / Presani 19- 1009/t
G dio vina
PVPP MG o ° o ° 20 - 80 g/hL
STABILIZACIJA PROTEINA TIP VINA / PRIMJENA DOZA+
BENTOSOL PROTECT
(Natri) G o 10-120 g/hL
BE"TO&%';rE)(’UDRE () ¢ Mot/ Vino 10-120 g/hL
P
BENTOSOL FT
(Kompatibilno s tangencijalnim) * 10-120g/L
POJACAVANJE UCINKA PROTEINSKIH BISTRILA TIP VINA DOZA+
[*¥)
2 GEL DE SILICE
[T
£ (Alkalni silica gel) T * ¢ 30mL/hL
o
T  Tekuce Granulirano P Praskasto MG  Mikro-granulirano

*Smjernice: preporucuje se proba bistrenja optimalnom dozom za svaki tip mosta i vina.
Postujte maksimalne dozvoljene doze propisane trenutnim regulativama.
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STABILIZACIJA

Strategija stabilizacije pomaze povecati ucinak enoloskih tretmana,ogranicavajuci time naknadne tretmane, i takoder
organolepticke gubitke (boja, arome).

Populacija (stanica/ml)

1,0E+04

1,0E+03

1,0E+02

1,0E+01

1,0E+00

Efekt KillBrett® na populaciju Brettanomyces

0

Preuzmite kontrolu

Napravljen od 100% kitozana visoke Cistoce striktno gljivicnog porijekla.

Kako bi eliminirao Brettanomyces, KillBrett®
se pokazao kao najlaksa i najpogodnija
alternativa DMDC-u i fizickim tretmanima.
Kitozan sadrzan u KillBrett uzrokuje
lizu stanicnih stjenki Brettanomyces i
njihovu sedimentaciju na dnu bacve ili

Pocetna populacija = 3000 stanica/ml

KillBrett® 4 g/hL +
VinoTaste® Pro 10 g/hL

@ KillBrett® 4 g/hL

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

Dana

tanka. KillBrett® je prirodan proizvod,
nezivotinjskog porijekla i bez alergena,
proizveden od 100% gljivicnog kitozana
(Aspergillus niger) ¢iji je u¢inak u smanjenju
mikroba ve¢ dokazan.

Preporucene doze:

Pocetna kontaminacija Preporuceni tretman

Umjerena + 102 cell/mL KillBrett® 4 g/hL
KillBrett® 4 g/hL
+ VinoTaste® Pro 10 g/hL

KillBrett® 6 g/hL
+ VinoTaste® Pro 10 g/hL

Visoka + 10° cell/mL

Jako visoka = 10* cell/mL

Preventivni tretman i
(nakon MLF) KillBrett® 4 g/hL

ZANMLINOST

KillBrett® uzrokuje lizu stanicu Brettanomyces ¢ime spasava
vino od kontaminacije. Preporucujemo prilagodbu tretmana
ovisno o prisutnoj populaciji Brettanomyces.

KillBrett® omogucuje kontrolu mikrobnog okruzenja tijekom dozrijevanja crnog vina. U kombinaciji s derivatima kvasaca
bogatim reduktivnhim komponentama (kao Sto je glutation), odlican je alat za smanjenje ili potpuno uklanjanje sulfata
tijekom odlezavanja. Rano dodavanje pomaze ocuvati intenzitet boje vina i njegov organolepticki profil.

0%

-5%

-10%

-15%

-20%

-25%

Gubitak ICM izmedu pocetka dozrijevanja i nakon 9 mjeseci

0 SO2
-11%

Burgundy - Static 2019 + Pinot Noir

KillBrett +
Specificni derivati
kvasaca -6%

1/2 SO
-15%

SO2
-23%

Gubitak ICM izmedu pocetka dozrijevanja i nakon 9 mjeseci

Burgundy - Static 2019 * Pinot Noir




U OBITELJI MANOPROTEINA...

Poboljsava bogatstvo vina Popravite ravnotezu UzviSeni okusi
Kombinacija biljnih polisaharida Formulacija manoproteina Otopina  gumi  arabike i
i ekstrakta stanicnih stjenki kva- bogata Hsp12 peptidima. manoproteina iz S. Cerevisae
saca bogatih manoproteinima i - manoproteina kvasaca za
peptidima. Ovaj peptid, otpusten tijekom usaviSavanje  organoleptickih
autolize kvasaca, igra klju¢nu kvaliteta vina.
Manno'Gom® poboljsava ulogu u percepciji slatkoce
organoleptiéku kvalitetu vina suhih - vina.  Manno'Sense® Subli'Sense® doprinosi
zahvaljujuci preciznoj kontroli je prirodno  rijeSenje  za koloidalnoj stabilnosti bijelih,
razvnoteze na nepcu. poboljsanje organoleptickih rose i crnih vina.
kvaliteta bijelih, rose i crnih
vina.
6 Pojacava osjet slatkoce 6 Dajeravnotezui é Pojacava zaokruzenost i okuse

svjezinu na nepcu

& Smanjuje gorcinu 6 Smanjuje grubost tanina

. . 6 PoboljSava trajnost aromatike
6 Naglasava voénost

é PoboljSava mekocu i
é Ne utjece na indeks trajnost na nepcu
zaCepljenja CFLA

(Lamothe-Abiet kriterij filtracije)

é Pojacava koloidnu stabilnost
é Ne utjece na indeks

zacepljenja CFLA
6 Doprinosti stabilizaciji (Lamothe-Abiet kriterij filtracije)
tartarata u vinu
REZULTATI KUSANJA VINA (15 ISKUSNIH KUSACA)
Nakon tretmana Manno'Sense® Nakon tretmana Subli'Sense®
10 cL/hL prije buteljiranja Medoc 20 cL/hL prije buteljiranja
Cabernet sauvignon * Merlot * 2019 Cotes-du-Rhone ¢ Shiraz * 2019
@ Kontrola ® Manno'Sense® @ Kontrola @ Subli'Sense®
Osjecaj u ustima Glatkoca
3,5 10
O 8
Trajnost Slatkoca o
Sveukupan Tani¢nost
dozivljaj
Oporost Svjezina
Volumen Trajnost
Ravnoteza
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‘ SUBLI'SENSE®, poboljsava osjecaj u ustima
i okus vina bez otezavanja srednjeg nepca.




Celulozna guma za stabilizaciju bijelih i rose vina s obzirom na rizik talozenja kalijevog bitartarata.

Uz odli¢cnu ucinkovitost, Vinoprotect® Stedi vrijeme pripreme, smanjuje rizik od zacepljenja filtera i bilo kakav rizik
prekomjerne ili premale koli¢ine u kona¢nom proizvodu.

m CMC viskoznost, za koncentraciju od 5%
800

Vinoprotect® je proizvod vrlo 700

niske viskoznosti, zapravo 600

je to tekuéa otopina koja je

jednostavna za  koriStenje, 500

za mjeSanje u tankovima,

i dobro prilagodena in- 400

line ubrizgavanju pomocu 300

dozirajuée pumpe.
200
100 I I
0 — = EE Em N

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

Konkurentski proizvodi

Pumpa za doziranje je in-line sustav ubrizgavanja tekucih enoloskih proizvoda, posebno
dizajnirana za automatizirano in-line kontinuirano ubrizgavanje. E

Omogucuje bilo kojoj vrsti tekucih proizvoda da budu sigurno dodani u vino, ¢ak i oni
najviskozniji, kao Sto je gumi arabika, celulozna guma, tekuci SO,, enzimi...

é Izbjegava gubitak proizvoda i prerano zacepljenje filter slojnica

é Garantira higijenu i integritet proizvoda i vina bududi je proizvod direktno
ubrizgan iz spremnika

6 Lako Ciscenje i in-line dezinfekcija kroz potpuno automatiziran program

é Osigurava savrseno pracenje zahvaljujuci sustavu kontrole $to se tiCe Sarze i volumena

PROIZVOD KAPACITET BRZINA PRECIZNOST MAX. TLAK RADNA
PROIZVODNJE LINIJE DOZIRANJA DOZIRANJA U LINIJI TEMPERATURA 200
-50

KORISTI

Dosapompe Do 10 000 boca/h Do 20 litara/h ABER
100°20 +/- 3% sa 5do 60°C
kalibracijom otboran na paru
Dozsggog(l)pe Do 20 000 boca/h Do 50 litara/h 7 baras (otp paru)

*kompatibilan sa protutlacénom linijom za punjenje.

éé

"Lamothe-Abiet gumi arabika zadovoljava nasa ocekivanja kvalitete u
pogledu stabilizacije i zaokruZenosti vina.

Nakon postizanja dobrih rezultata, odlucili smo instalirati
dozapumpu kako bi omogucdili in-line mijesanje.”

i

THOMAS TROULAY, WINE DIRECTOR VIGNERONS DE PUISSEGUIN,
LUSSAC SAINT-EMILION, FRANCE

25 / LAMOTHE-ABIET
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LAMOTHE-ABIET POPIS PROIZVODA ZA STABILIZACIJU L.A RjeSenja

STABILIZACIJA &
NI E T TNy e ' TIP PREPORUCENA MAKSIMALNA
KOLOIDNOST BOJA  ZAOKRUZENOST FILTRABILNOST  VINA DOZA+ LEGALNA DOZA
6 12cL/hL
GOMME L.A. ) ) ) (single dose) 12cl/hL
6 5t012cl/hL
COMME ® 12cL/hL
(single dose)
ARABIQUE ST ® ® I
T 6 5t012cl/hL
GUMI ARABIKE ¢ 13cL/hL
POLYGOM (single dose) 13 cl/hL
6 5t013cL/hL
@ 10to15clL/hL
VINOGOM® () () 15 cL/hL
6006 6 5to15cL/hL
EXCELGOM® MG o 1510 30 g/hL
ORGANSKE @ GOMME L.A. BI0 S () o 20030 g/hL 30 g/hL
CERTIFICIRANE P
GUMI ARABIKE @ viNocome Bio E& ‘ ‘ 10to 30 g/hL
MANNO'GOM® p : o 510 30 g/hL 35g/hL
MANOPROTEINI @ +tartarati +slatkoca < .
& GUME
' ®
SUBLI'SENSE +artarati o 10to 15 cL/hL 15 cl/hL
! e
. o _
MANOPROTEINI MANNO'SENSE - + dlatkoca o 25t0 15 cL/hL
STABILIZACIJA .
STABILIZACIJA TARTARATA / KALCIJ & DOZA+
ST UCINKOVITOST KROZ INTERAKCIJA S VINA
VRIJEME PROTEINIMA
CcMC VINOPROTECT® o () 6 10- 40 cL/hL
T
MANOPROTEINI STAB K® () - <40 cl/hL
METAVINSKA KISELINA ANTITARTRE 40 P o 10 g/hL
BITARTRATE XY
KREMA OD TARTARATA R Tmea o - - 4g/L
K
KALCIJEV o
KREMA OD KALCIJA @ TARTARAT i - - Tg/L
STABILIZACIJA .
MIKROBIOLOSKA STABILIZACIJA OCTENE MLIJECNE DOZA+
VINA
BRETTANOMYCES e STETERIE KVASCI
KITOZAN KILLBRETT® P () - - 2-10g/hL
LIZozZIM LACTICIDE P = = () 10- 50 g/hL
FUMARNA KISELINE ACIDE FUMARIQUE K - - o - 25 - 50 g/hL
SORBAT SORBASOL P = - - () PPN 10 - 20 g/hL
COEFF2156G §
SULFISOL 6%, 10%,15%
S0 118% Prema potrebi
PYROSULFITE b
OF POTASSIUM
<t
STABILIZACIJA e =
UGLJENI T DOZA+ 2
KOLOIDNOST / BOJA AROMATIKA N
=
GEOSPRIV P . o 20-100 g/hL 2
G + dekontaminacija prije kraja FA =
UGLJENI ' (77}
il
SUPER ULTOSE P . ) = <100 g/hL S
G + uklanjanje boje =<
S
5
=
s
T  Tekuce G  Granulirano P Praskasto MG  Mikro-granulirano K  Kristali § Sumede tablete o

N

2024-20

*Smjernice: napraviti probe za odredivanje optimalnih doza za svaki tip vina.
Postujte maksimalne dozvoljene doze prema trenutnim regulativama.




PJENUSAVA VINA

Lamothe-Abiet razvio je asortiman specijaliziranih proizvoda za proizvodnju pjenusavih vina. Oni su jednako prikladni i za
proizvodnju vina tradicionalnom metodom kao i Charmat metodom (u tankovima).

Za alkoholnu fermentaciju baznih vina i sekundarnu ferentaciju, odabrali smo 5 sojeva kvasaca za postizanje Zeljenog

profila vina:
EXCELLENCE® EXCELLENCE® EXCELLENCE®
4

° Lost TXL STR
<
Z ¢ Cist i precizan profil 6 Otkrivanje volatilnih tiola é Otkrivanje
Z (bez aromatskih maski) Siwi fermentacijskih estera
N 6 Simsir, citrusi
g ¢ Intenzivna aromatika | svjezina | tropsko voce 6 Kosticavo vocei

(bijelo cvijeée, kosticavo voce) . . note tropskog voca

é SavrSena ravnoteza:
é Na nepcu: Zivost, ouvana volumen, kompleksnost | 6 Aromatska kompleksnost
L-jabucna kiselina aromatska fino¢a
EXCELLENCE®
é Najrobusniji kvasac é Najbolje prilagoden kvasac za

proizvodnju pjenusavih vina u

A @) Gl zatvorenim tankovima (Charmat)

6 Otporan na tlak i teSke uvjete

BAZNO VINO &
SEKUNDARNA FERMENTACIJA

6 Daje aromaticna pitka vina

6 Dobra kvaliteta mjehuri¢a & Cvjetne i vocne note

Najbolje prilagoden kvasac za proizvodnju pjenusavih

. . ; Aromatski profil L.A Spumante
vina u zatvorenim tankovima (Charmat).

16000
L.A. Spumante osobito je robustan kvasac za sigurnu i
optimalnu proizvodnju pjenusavih vina. Moze osigurati
alkoholnufermentacijubaznihvina,istokaoisekundarnu

12000
fermentaciju pjenusavih vina bez produkcije nezeljenih :
komponenti, ¢ak i u teskim uvjetima pod visokim tlakom 10000
(6 bara). Takoder pomaze otkrivanju intenzivnih voénih 8000
i cvjetnih aroma. L.A Spumante osigurava proizvodnju
aromati¢nih pitkih vina. 6000

4000
[ Koncentracija estera i acetata (voénost) (ug/L) 2000
B Feniletanol (cvjetnost) (pg/L) 0

Kvasac A* Kvasac B* Kvasac C*

14000

Ukupna koncentracija (ug/L)
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*TrziSna mjerila u proizvodnji pjenusavih vina Spumante




RIJESENJA ZA PJENUSAVA VINA

L.A Rjesenja
BISTRENJE PRIMJENA DOZA
VINOCLEAR CLASSIC T Brza depektinizacija mosta, osobito prikladan u flotaciji 1-3mL/hL
ENZIMI
NOVOCLAIR SPEED G Pektinaza prilagodena statickom bistrenju, poboljSana kompaktnost taloga i optimizacija volumena 05-2g/hL
SMANJENJE TRETIRANJE SMANJENJE TRETIRANJE
BISTRENJE GORCINE BOJE ZELENIH NOTA OKSIDACIJE LIS
Protein graska X X 10-50g/hL
(GREENFINE MUST L: tekuéi) GREENFINE MUST P ® ® T:10- 50 cL/hL
Protein graska, inaktivni kvasac, GREENFINE NATURE p () P () P 10-80 g/hL.
kalcijev bentonit
Protein graska, dekolorizirajuéi aktivni B
uglien. PVPP kalcijev bentonite GREENFINE INTENSE P ° () ° () 10-120 g/hL
Zelatina GELFLOT® T [ (] () 1,5-6cL/hL
PVPP PVPP N?G () ° () ° 20- 80 g/hL
PVPP kalijev kazeinat POLYMIX P ) () ) () 15-100 g/hL
FERMENTACIJE S0J BAZNO VINO SEKUNDARNA FERMENTACIJA POTREBA ZA DUSIKOM OTPORNOST NA ALKOHOL (%VOL)
@ ROSE . Srednje 16
TXL Srednje 16
EXCELLENCE . .
KVASCI
STR o Srednje 15
E2F () () Niska >17
L.A. KVASCI @ SPUMANTE ) () Visoka (> 240 mgN/L) 145
PUNJENJE PRIMJENA DOZA
S . . . . L 4do 6 cL/hLvina
®
TANIN TANIN E2F Antioksidans, taloZi nestabilne protein, daje eleganciju i strukturu prije punjenja
NATRIJEV e - ) . N )
BENTONIT BENTOSOL PROTECT Dodatak za "riddling" u tradicionalnoj metodi, optimalno bistrenje kvasaca, stvara kompaktni talog 5g/hL
DEGOZIRANJE | DOZIRANJE SASTAV boza
VINOGOM Tekuca acacia verek guma (pokrov) za pojacavanje okusa 5-30cL/hL
u =
§ E SUBLI'SENSE T Guma bagrema i manoproteini u otopini za poboljsanje srednjeq tijela i ravnotezu gorcine 10-30cL/hL
<
< a
< .
= % MANNO'SENSE Cisti manoproteini, bogati HSP12 peptidom 25-15cL/hL
3=
MANNO'GOM P Manoproteini i guma bagrema u prahu za poboljSanje slatkoce i otkrivanje voénih nota 5-30g/hL
SOFTAN SWEETNESS Lagano tostiran tanin hrasta u kombinaciji sa gumi arabikom
1-3g/hL
SOFTAN FINITION Srednje tostiran tanin hrasta u kombinaciji sa gumi arabikom
= TAN&SENSE VOLUMEN Netostiran tanin hrasta
= P
= TAN&SENSE ORIGIN Lagano tostiran tanin hrasta
05-3g/hL

TAN&SENSE EXPRESSION

TAN&SENSE FORTE

Srednije tostirani hrastovi i tanini iz grozda

Jako tostirani tanini hrasta

Tekuce G Granulirano P Praskasto MG  Mikro-granulirano
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STAVES @ BLOCKS

* (Enobois® nudi asortiman debljih letvica francuskog  + Kockice su bazirane na nasim debljim letvicama za
hrasta, dizajniranih za dugo dozrijevanje “vin de nesto krace periode dozrijevanja (2 do 4 mjeseca).
garde" (6 do 10 mjeseci). Nas specificni proces

“duplog tostiranja"daje mogucnost proizvodnje visoko ~ * Enobois® letvice i kockice osiguravaju postupnu |
kompleksnih, raznolikih i ponovljivih profila. stabilnu ekstrakciju hrastovih komponenti istovremeno

postujuci terroir i tipicnosti proizvedenih vina.

TIP TOSTIRANJA

o o o

TIP TOSTIRANJA

o @

ABSOLUTE

TIP TOSTIRANJA

® (o

é Lagano tostiran
francuski hrast.

é Pojacava tipiCnost terroira
vina bez dodavanja
tostiranih nota.

é Dodaje mekocu i volumen
na nepcu.

é Za svjeza, izbalansirana
bijela, rose i crvena vina.

é Srednje tostiran
francuski hrast.

é Ukusne i kompleksne
arome, sa decentnim
notama vanilije, karamele
i creme brulee.

é Daje slatkocu i trajnost
na nepcu.

é Za svjeza bijela, rose
i crvena vina.

¢ Jako tostiran
francuski hrast.

6 Daje profinjenost i
aromatsku svjezinu sa
mineralnoscu i svjezim
zacinskim notama.

6 Daje zategnutost
i trajnost na nepcu.

6 Za zrela bijela, rose
i crna vina kojima
nedostaje svjezina.
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Vanilija Creme bralée Karamela Mineralnost Dim Papar




STICKS INSIDE

Enobois® Sticks Inside asortiman napravljen od francuskog hrasta s ciljem produljenja Zivota Vasih starih bacvi.

Nasi Sticks Inside napravljeni su kao lanac od 12 segmenata za umetanje u bacvu. Procjenjuje se da dodavanje
jednog lanca od 12 segmenata daje ucinak korisStenja * 30% nove 225 L bacve. Dostupni su razliciti profili,
od lagano paljenih koji posStuju voénost, do srednje i jako paljenih koji imaju veci utjecaj na aromatski profil,

ovisno o Zeljenom ucinku.

STICKS & 3D

« (Enobois® nudi raspon od 22mm debelih Stapica
francuskog hrasta za dugo dozrijevanje (6 do 10
mjeseci). Jedinstven format Oenobois Stapica
omogucuje jacu ekstrakciju komponenti hrasta

kako bi postigao intenzitet, aromatsku trajnost i

koncentraciju tanina na nepcu.

+ 3D kockice, napravljene od kvalitetnih Stapica
hrasta, dizajnirane su za nesto krace dozrijevanje (2
do 4 mjeseca).

MEDIUM MEDIUM PLUS

TIP TOSTIRANJA

o o o

TIP TOSTIRANJA

e o o

TIP TOSTIRANJA

o o o

¢ Jako tostiran
francuski hrast.

é Lagano tostiran
francuski hrast.

é Srednje tostiran
francuski hrast.

¢ Intenzivne note
dima, kave i moke.

¢ Iznosi vrlo intenzivne
note tijesta.

6 Pojacava intenzitet
sortnih voénih okusa bez
dodavanja paljenih nota.

6 Koncentrirani tanini i
trajna aroma na nepcu.

¢ Daje slatkocu i
6 Daju strukturu i koncentraciju tanina.
koncentraciju tanina.
é Za nedovoljno zrela bijela,
rose i crvena vina kojima

nedostaje tijela na nepcu.

6 Za zrelo i prezrelo bijelo,
rose i crno vino kojem
nedostaje duzine na nepcu.

é Za svjeza bijela, rose i
crvena vina kojima
nedostaje tijela na nepcu.

o
==

Tiramisu

X @ Tn
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Crveno I Karamela Kava Moka

bobicasto
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U 2024-0j, otkrijte novi Cips iz (Enobois® asortimana, TOFFEE:
srednje tostiran hrastov ¢ips od 100% francuskog hrasta.

TIP TOSTIRANJA PJ %
(& H o
‘ @ ‘ . Kokos Vanilija Slatkoca
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¢ Cilj dodavanja 2g/L ¢ Cilj dodavanja 3-5g/L 6 Za bijela, rose i crna vina
tijekom vinifikacije: tijekom dozrijevanja: kojima nedostaje slatkoce.
daje slatkocu i povecava daje intenzivne whisky
intenzitet vo¢énih nota. lactone note i vaniliju & Za omeksavanje jakih tanina
istovremeno dodajuci koncentriranih crnih vina, kao i
jaku slatko¢u na nepcu. suhih tanina nastalih zbog vrlo

vrucih i suhih berbi.




(BNO BO I S ]:\LATAALO (] ZA SVE TIPOVE VINA ? ? ?

AROMATSKA RAVNOTEZA RAVNOTEZA NA NEPCU

NOTE KOMPLKSNO | AROMATSKI

POSTUJE I PROFINJENOST = SLATKOCA ~ UKUPNI  LAKOCA
POJACAVA  OKOSA GURMANSKO INTENETET! " |SVUEZINA o Jakchoms  (izrazenost VOLUMEN SVJEZINA PREPORUKE
VOCNE NOTE Venils Gilfin2 - UMM Mineralnost TRUKTURA - ha nepcu) (Srednje)  (Zavréno)
LACTONE  brulée, karamela Moka, kava J
Origin . . . " .
STAVES Primjena tijekom AF osigurava
900x50x18mm bolje sljubljivanje s vinom.
E i -
BLOCKS MR . ' Koristenje tijekom

150x50x18 mm dozrijevanja, nakon MLF,

Absolute @ o o iznosi potpunu

aromatsku kompleksnost
odabranog hrasta.

Highlight
STICKS . . Vrijeme kontakta:
900x22x22 mm * Letvice: 6 do 10 mjeseca.
Medium . . . * Kockice: 2 do 4 mjeseca.
3D « Stapici: 6 do 10 mjeseca.
22x22x22 mm + 3D: 2 do 4 mjeseca.

Medium + .

Procjenjeno je dodavanje
Highlight . . jednog lanca od
12 segmenata za
postizanje ucinka

+30% nove 225L bacve.
Medium . . .
Doza:
1 do 3 lancana
bacvu od 225L.

Medium + . . . Vrijeme kontakta:

4 do 10 mjeseci.

INSERT
12 sticks od
300x22x22 mm

AROMATSKA RAVNOTEZA RAVNOTEZA NANEPCU
POSTUJE | VANILIJA | TOSTIRANE x SLATKOCA VOLUMEN |
POJACAVA | NOTEKOKOSA'  GUMANSKE  IZAGINSKE ~ JANMNA  (zrazenostna  ZAOKRUZENOST T(R:Jgg:; PREPORUKE
VOGNE NOTE NOTE NOTE nepcu) (srednje) zav
Fresh . .

Light

£ Toffee o [ )
Koristiti tijekom AF za bolje
sljubljivanje s vinom.

Medium
Koristiti tijekom
. dozrijevanja, nakon MLF,
Medium + . iznosi punu aromatsku
@ kompleksnost
& odabranog hrasta.
© Medium . 9
[ Doza:
. 1do 5 g/L ovisno o
Medium + . ‘ Zeljenom uginku.
g Vine oo
Svjeze voce J .
=) Fun ]
=} Gurmanski
oQ
Chic
Peceni . .
zacinski aromi
Enofresh® . . Granulirani oblik
omogucuje brzo otpustanje
potencijala hrasta u vinu.
Fiesh . . Ovaj oblik je posebno
e prilagoden koristenju
tijekom alkoholne
g Light fermentacije.
-
2 Primjena:
% Medium °d"‘“a’.‘ nakon
punjenja tanka.
Doza:
4 Medium . 1do 5 g/L ovisno o

Zeljenom ucinku.

Vrijeme kontakta tijekom AF:
Ferm'Oak . 3 do 5 dana.
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VEGANSKI CERTIFIKAT

Ovime potvrdujemo da svi nasi nize navedeni proizvodi i pomoc¢ne tvari ne sadrze tvari Zivotinjskog porijekla.

Nadalje, potvrdujemo da se u proizvodnji sirovina ne koriste nikakva tehnoloska sredstva zivotinjskog porijekla. Tvari
nisu testirane na zivotinjama (izravno ili poduprto nasom tvrtkom).

To vrijedi pojedinacno za sve tvari (sastojke ili pomoéna sredstva), i za krajnje proizvode.

| OBUHVACENI PROIZVODI | POMOCNE TVARI

Dokument se odnosi na sve nase proizvode, izuzev nize navedenih+.

Podaci dostupni na ovom listu s informacijama o proizvodima namjenjeni su iskljuéivo za internu upotrebu ili za
vegansku certifikaciju i ne treba ih slati u druge svrhe.

*Proizvodi na koje se ovaj dokument ne odnosi

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

Novi pravila o etiketiranju vina stigla su na
shagu 8. prosinca 2023.

Nasa web stranica nudi tablicu koja ¢e Vam
pomodi identificirati pravila etiketiranja koja
se odnose na Lamothe-Abiet proizvode.

S

a5 Ay

KONZULTIRAJTE %’égﬁ,‘ f
TABLICU:  [=%: ,ﬁéi
Aty

!i‘:-ﬂ-d!ﬁ' L .-
Myriam POIRIER,
Menadzer kvalitete
le 19/03/2024
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{3 AROMATSKO USAVRSAVANJE

FERMENTACIJSKI ESTERI

Optimalni turbiditet = 50 — 100 NTU
Optimalna temperatura AF = 14-16°C

—— Primjena: Nakon preSanja.
Koristi: 6 Brza depektinizacija mosta hladnim
talozenjem ili flotacijom

GreenFine® Asortiman

Primjena: TaloZenje.

Koristi: é TaloZenje mosta
¢ Ukanjanje polifenola
6 Korekcija boje

EnoStim®
Primjena: U vodi za rehidraciju kvasaca.
Koristi: 6 Optimizacija kinetike fermentacije
6 Bolja inokulacija selektivnih kvasaca
é Bolje otkrivanje aromatike putem kvasaca
Primjena: Dodavanje kvasaca.
‘ Koristi: 6 Sinteza fermentacijskih estera
6 Dobra kinetika fermentacije
OptiEsters®
Primjena: Na kraju prve trecine AF.
Koristi: ¢ Stimulira sintezu fermentacijskih
estera tijekom AF

L ZANMLINOST

Proizvodnja fermentacijskih estera direktno ovisi o soju koristenog
kvasca. Odredene enzimatske aktivnosti specificne za kvasce osnovne
su za optimalno otkrivanje acetatnih estera i etilnih estera masnih
kiselina. Excellence® STR selekcioniran je upravo iz tog razloga.

2024-2025 / LAMOTHE-ABIET




TIOLI

Optimalni turbiditet = 150 — 200 NTU
Optimalna temperatura AF = 18°C

¢ Primjena: Na svjeze grozde ¢im je moguce
Koristi: 6 Depektinizirani most
¢ Ekstrakcija aromatskih prekursora

-

GreenFine® Asortiman

Primjena: TaloZenje.

Koristi: 6 Bistrenje mosta
¢ Ukanjanje polifenola
6 Korekcija boje

OptiThiols®
Primjena: Nakon punjenja tanka i bistrenja.
Koristi: 6 Stimulira sintezu tiola tijekom AF
6 Bolje ocuvanje tiola nakon AF
EnoStim®
Primjena: U vodi za rehidraciju kvasaca.
Koristi: 6 Optimizacija kinetike fermentacije
— 6 Bolja inokulacija selektivnih kvasaca
6 Bolje otkrivanje aromatike pomocu kvasaca
Primjena: Dodavanje kvasaca.
Koristi: 6 Otkrivanje aromatskih prekursora (4MSP, 3SH i A3SH)
6 Dobra kinetika fermentacije
Primjena: Pocetak AF.
Koristi: & Otkrivanje hlapivih tiola (4MSP, 3SH i A3SH)
Optiflore® 0
Primjena: Nakon prve trecine AF.
Koristi: ¢ Ne utjece na dusi¢nu katabolicku represiju
6 Pojacana aromatska kompleksnost m
g Enzimatska aktivnost b-liaze kvasaca

oslobada 10 do 15% hlapivih tiola iz
cisteinskih i glutationilskih prekursora

®
Aroma Protect tijekom AF. Ovo ostavlja uspavani

Primjena: Na kraju AF (gustoca 1.010) ili tijekom dozrijevanja aromatski potencijal koji moze biti

Koristi: 6 Zastita tiolnih aroma zahvaljujuci visokoj osloboden  tijekom  dozrijevanja.

koncentraciji glutationa Koristenjem  pektolitickih  enzima

Y e | kao $to je CEnozym® Thiols pomaze

oslobadaniju preostalih tiola dostupnih
u vinu i maksimizaciju aromatskog
Primjena: Tijekom odlezavanja. potencijala bijelih i rose vina.

Koristi: 6 Oslobadanje volatilnih tiola (4MSP, 3SH)

=
[
[--]
=<
w
X
E
(=}
=
<
-
w
o~
o
(]
&
N
o
o~




0, RJESENJA - SMANJENJE UPOTREBE SO,

NA BIJELIM & ROSE VINIMA
Primjena: Na svjeze grozde, ¢im je moguce.
Koristi: 6 Kontrola mikrobne flore

6 Redukcija tvari koje vezu SO,
& Konzumira otopljeni kisik

Aroma Protect®

Primjena: Na svjeze grozde, ¢im je moguce.

Koristi: 6 Konzumira otopljeni kisik
é Reagira sa kinonima

-

Tanin gallique a I'alcool

Primjena: Na svjeze grozde, ¢im je moguce.

Koristi: ¢ Inhibicija oksidaza (tirozinaza, lakaza)
GreenFine® Asortiman

Primjena: TaloZenje.

Koristi: 6 Smanjenje okisdiranih i oksidativnih tvari
Primjena: Dodavanje kvasaca.

Koristi: 6 Niska proizvodnja SO, i tvari koje vezu SO,

Vitaferment® PH / Optiflore® O
Primjena: Tijekom AF.
Koristi: é Ispunjava dusiéne potrebe kvasaca
6 Optimizacija metabolizma selekcioniranih kvasaca

Aroma Protect®
Primjena: Na kraju AF (ako MLF nije poZeljna) ili MLF.
Koristi: ¢ Konzumira otopljeni kisik

é Reagira s kinonima
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NA CRNIM VINIMA
Primjena: Na svjeze grozde, ¢im je moguce.
Koristi: 6 Kontrola mikrobne flore

¢ Redukcija tvari koje vezu SO,
6 Konzumira otopljeni kisik

Tan&Sense® Volume
Primjena: Na svjeze grozde, ¢im je moguce.
Koristi: 6 Konzumira otopljeni kisik

¢ Stiti groZzdane tanine i antocijane

Pro Tanin R®

Primjena: Na svjeze grozde, ¢im je moguce.

Koristi: ¢ Inhibicija oksidaza (tirozinaza, lakaza)
6 Ocuvan potencijal grozdanih tanina
6 Ocuvanje boje

Primjena: Dodavanje kvasaca.
Koristi: ¢ Niska produkcija SO, i tvari koje vezu SO,

Vitaferment® PH / Optiflore® O

M Primjena: Tijekom AF.
Koristi: 6 Odgovor na dusiéne zahtjeve kvasaca

6 Optimizacija metabolizma selekcioniranih kvasaca

: )

(Eno 1°/ Eno 2
Primjena: (Eno 1: 24 do 48 nakon pocetka AF.
= = - Eno 2: na kraju AF (gustoéa 1.010).

Koristi: ¢ Smanjuje jaz izmedu AF i MLF kroz kontroliranu inokulaciju:

%MM ogranic¢avanje mikrobne kontaminacije i oksidacije
fermentnespo

Killbrett® / Lacticide
Primjena: Nakon FML.
Koristi: ¢ Uklanjanje populacije Brettanomyces (Killbrett®)
i mlijecnih bakterija (Lacticide)
‘ 6 Smanjenje populacije mlijecnih bakterija i
ne-Saccharomyces kvasaca (KillBrett®) 5
X
g . , Tan&Sense® Volume / Tan'Excellence® / Softan® Power S
WW Primjena: Nakon FML. 5

Koristi: 6 Konzumira otopljeni kisik
¢ Stiti groZzdane tanine i antocijane
¢ Stabilizacija boje
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{:} EKSTRAKCIJA & STABILIZACIJA OBOJENIH TVARI

CRNA VINA

Primjena: Na grozde.

Koristi: & Ekstrakcija korisnih fenolnih komponenti
é Pojacanje boje i njene stabilnosti
6 Poboljsanje filtrabilnosti

Pro Tannin R®
Primjena: Na grozde.
Koristi: 6 Brza reakcija s proteinima mosta
é Zadrzavanje korisnih fenolnih komponenti

6 Inhibicija lakaze kad je Botrytis cinerea prisutan na grozdu
(pogledajte Botrytest kako bi prilagodili dozu)

Primjena: Dodavanje kvasaca.
Koristi: 6 Visoka proizvodnju polisaharida tijekom AF,
doprinosi stabilizaciji vina
6 Stabilna kinetika fermentacije omogucuje optimalnu
ekstrakciju fenolnih komponenti

Softan® Vinification
Primjena: Pocetak AF.
Koristi: 6 Katehinski tanini koji su jako reaktivni sa etanalom
omogucujuéi time stabilizaciju specificnih anocijana
6 Bolja stabilnost boje
& Donosi strukturu i ravnotezu vinima

Natur'Soft®
Primjena: Pocetak AF.
Koristi: 6 Autolizirani kvasci bogati polisaharidima koji vezu

boju tijekom alkoholne fermentacije
6 Daje volumen i zaokruZenost na nepcu

Tan'Excellence®
Primjena: Kraj FML.
Koristi: 6 Stabilizacija boje zahvaljujuéi formulaciji
bogatoj katehinskim taninima
6 Kontrola oksidacije zahvaljujuéi elagi taninima



£ PJENUSAVA VINA

PJENUSAVA VINA:
OSNOVE

Cistoca A‘ ’ Vitalnost

qz
%WJQS/

N\
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Preciznost

[ \

TRADICIONALNA METODA CHARMAT METODA

Sekundarna fermentacija / Dozrijevanje Sekundarna fermentacija / Dozrijevanje

6 Preciznost 6 Preciznost

“Riddling” Stabilizacija / Filtracija

é Bistrenje é Bistrenje

Degoziranje Dodavanje likera %

¢ Cistoca ¢ Finalizacija £
=

Dodavanje likera Izobarometricno flasiranje

¢ Finalizacija 6 Punjenje u bocu




£} PJENUSAVA VINA
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MODULIRANJE PROFILA
VINA KVASCIMA
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AROMATSKA P

PROCES PROIZVODNJE BAZNOG VINA

Optimalan turbiditet = 100 - 150 NTU
Optimalna temperature AF = 15 -17°C

Primjena: Pri punjenju tanka

Koristi: 6 Brza depektinizacija mosta hladnom sedimentacijom ili flotacijom
GreenFine® Asortiman

Primjena: TalozZenje.

Koristi: ¢ Bistrenje mosta

¢ Uklanjanje polifenola
& Korekcija boje

EnoStim®
Primjena: U vodi za rehidraciju kvasca.
Koristi: ¢ Optimiziranje kinetike fermentacije

¢ Bolja inokulacija kvasaca

Primjena: Dodavanje kvasaca.
Koristi: ¢ Najjaci kvasac, kako bi se postigla aromatska Cistoca
OptiFlore® 0
Primjena: Nakon jedne trecine alkoholne fermentacije
Koristi: ¢ Visoko kvalitetna hrana za kvasce, ograni¢ava pojavu reduktivnih aroma
PROFIL
FERMENTACIJE

?

Excellence®
STR

Excellence®
ROSE

Excellence®
TXL

CISTOCA ~

> VOCNITIOLI



£ PJENUSAVA VINA

SEKUNDARNA FERMENTACIJA

& STAVLJANJE U BOCU
Primjena: U tirazni liker.
Koristi: 6 Otpornost na alkohol, tlak i teske uvjete,

proizvodi visokokvalitetnu pjenu

Tannin E2F®
Primjena: U tirazni liker.
Koristi: ¢ Antioksidans

6 Uzrokuje precipitaciju nestabilnih proteina
& Donosi eleganciju i strukturu

Bentosol Protect
Primjena: Dodatak za “riddling” u tradicionalnoj metodi.
Koristi: ¢ Optimalno bistrenje kvasaca, formira kompaktan talog

L 4 \[\I - -
Vinogom® / Subli'Sense® / Manno'Sense®/ Manno'Gom®
Primjena: Degoziranje i dodavanje likera.
Koristi: 6 Daje zaokruzenost, slatkoéu, aromatsku trajnost

Softan® Finition / Gamme Tan&Sense®
Primjena: Pri degoziranju / dodavanju likera.
Koristi: ¢ Prilagodava profil vina

6 zahtjevima trzista, umanjuje goréinu

P> Gooclelay
SO, moze ozbilino  uznemiriti Koristite nasu CEnosolutions ] &
sekundarnu  fermnetaciju.  Sadrzaj mobilnu aplikaciju kako bi Ew S
slobodnog sumpora mora biti ispod izracunali slobodni sumpor = xn =
1,6 mg/L. Vazno jeizbjeci bilo kakvo u bilo kojem trenutku | ki S
dodavanje sulfita unutar 15 dana prije optimizirali proizvodnju svog % N 3

I

stavljanja u bocu. pjenusavog vina:




Otkrijte (Enosolutions, Lamothe-Abiet mobilnu aplikaciju
dostupnu na Android i 10S.

Jednostavna za korisnike, ova aplikacija sadrzi enoloske
kalkulatore za SUMPORENJE, KONTROLU KISELOSTI i DODAVANJE
ENOLOSKIH PREPARATA.

KORISTECI VIRTUALNOG ASISTENTA,
(ENOSOLUTIONS VAM POMAZE PRI:

ISHRAN| r
KVASACA ::'\',%f\‘:‘,

ALKOHOLNQ
J
FERMENTAC) @

SEKUNDARN
oJ
FERMENTAC) é
MALOLAKTI(:NO J
FERMENTAC);
1ZBORy ENOLOSKog

HRASTA @

CENOSOLUTIONS JE DOSTUPAN NA:
=135 =]

o3 J ;
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BISTRENJE: PRONABITE SVOJE RJESENJE

NEURAVNOTEZENO ZBOG
ASTRINGENTNOSTI

UMJERENO DO VISOKO
U TANINIMA

Gélatine Supérieure: ~ 3-5cL/hL
Polymix® Natur': 30-80 g/hL
Clarfine: 30-60 g/hL
GreenFine® X-PRESS: 30-80 g/hL
OptiFine: 30-40 g/hL

NISKO U TANINIMA

Gélatine Supérieure: 1-2 cL/hL
Geldor®: 1,5-4 g/hL
GreenFine® Nature: ~ 10-20 g/hL
Natur'Fine® Prestige:  20-40 g/hL
OptiFine: 20-30 g/hL

OSTALI UZROCI
NEURAVNOTEZENOSTI

LijeCiti uzrok neuravnotezenosti
Npr: nedostatak slatkoce

> Subli'Sense®, Manno'Sense®,

> Softan® Sweetness
Npr: nedostatak
zaokruzenosti/volumena

> Vinotaste®Pro + Rad na talogu

VISAK POLIFENOLA
SEKUNDARNA OKSIDACIJA
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

GreenFine® Nature: ~ 30-50 g/hL

GORCINA, ASTRINGENTNOST

Polymix® Natur': 15-30 g/hL
Polymix®: 15-30 g/hL
Clarfine: 10-30 g/hL
GreenFine® Rosé: 10-50 g/hL
OptiFine: 20-30 g/hL

UPRAVLJANJE BOJOM

GreenFine® Intense:  40-120 g/hL
GreenFine® Rosé: 30-80 g/hL
Polymix®: 40-100 g/hL
GreenFine® Nature: ~ 30-50 g/hL

ZAVRSETAK

VISOKO U TANINIMA

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
OptiFine: 30-40 g/hL
SREDNJE U TANINIMA

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: 20-30 g/hL
OptiFine: 20-30 g/hL
NISKO U TANINIMA

Geldor®: 1,5-4 cL/hL
Gélatine spéciale vins fins: ~ 2-4 cL/hL
Natur'Fine® Prestige: 10-30 g/hL
ZAVRSETAK

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
OptiFine: 20-30 g/hL
BISTRINA

Colle de poisson LA: 1-3ghL

Gélatine spéciale vins fins: ~ 3-5cl/hL

@ U suradnjis:
Gel de Silice : 3cl/hL

STABILNOST PROTEINA

Bentosol Protect (granulirani)
Bentosol Poudre

Bentosol FT (tangencijalni)
Doza se odreduje ispitivanjem toplinom



v

ZAVRSNA DORADA

NAKON MFL

DOZRIJEVANJE

TANINI ZA ODLEZAVANJE: PRONADITE SVOJE RIJESENJE

@

SOFTAN® POWER
Proantonijanidi i elagi tanini
u kombi_naciji sa biljnim §
polisaharidima TAN’EXCELLENCE®

Kombinacija groZdanih, tanina

@ od hrasta i katehinskih tanina

TAN&SENSE® VOLUMEN

Cisti tanini francuskog hrasta

. VINITAN® ADVANCE
@ Cisti grozdani tanini,
: jedinstven proces selekcije
SOFTAN® SWEETNESS
Kombinacija svjezih tanina
tostiranog francuskog hrasta
I prirodnih polisaharida
@ TAN&SENSE® ORIGIN
Cisti svjeZe tostirani

tanin americkog hrasta

TAN&SENSE® EXPRESSION

Cisti srednje tostirani tanini
francuskog hrasta i grozdani tanini

TAN&SENSE® FORTE
: Cisti intenzivni tostirani
SOFTAN® FINITION tanini francuskog hrasta
Kombinacija hrastovih
tanina i polisaharida
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STABILIZACIJA TARTARATA: NADITE SVOJE RJESENJE

Cistoca i izostanak taloga kljuéni su za bijela, rose i crna vina. Stoga, stabilizacija je kljuéni korak.

Lamothe-Abiet pruza specificna rjeSenja kako bi odrzali stabilnost tartarata, proteina i aromatike u vinima, istovremeno
postojuci organolepticke osobine.

Gl jo precivitnegn lartosrta?

inska kiselina je kiselina sa najviSom
koncentracijom u grozdu. Kad je
koncentracija previsoka (zasi¢enost)

misle¢i da imaju mane. Vinska kiselina koja
se u vinu nalazi u ravnotezi u obliku dvije
soli: kalijev hydrogen tartarat (KHT) i

u mostu ili u vinu, ona se talozi tijekom
vinifikacije ili  skladistenja. Kristali
(tartarati, kalijev bitartarat ili KHT) tada
mogu biti vidljivi na dnu boce. lako ti

neutralni kalcijev tartarat (CaT). Te soli
imaju specificnu topivost koja varira
ovisno o temperature, pH | sadrzaju
alkohola. Koli¢ina KHT ili CaT veca je od

kristali ne utjecu na organolepticku kvalitetu
vina, mnogi kupci odbijaju vina koja ih sadrze,

praga topivosti pri datoj temperaturi, stoga
uvijek postoji rizik od talozenja.

Drecinitrega botorsito n 2 boroka

NUKLEACIJA (KHT / CAT) UVECANJE CESTICA PRECIPITACIJA
Kompleksacija vinske kiseline N Formiranje N Pojava kristala
sa kalijevim bitartaratom ili kristala. vidljivih golim okom.
kalcijevim tartaratom
INHIBICIJA NUKLEACIJE SP’RJEEA\{ANJE POTICANJE
UVECANJA CESTICA KRISTALIZACIJE
@ Kristali se brzo i potpuno
formiraju, te tada
\l/ mogu biti uklonjeni.
L N )
STAB K® N
Manoproteini
XN ) XN )
é Dosage: 5 - 20 cL/hL
ANTITARTRE 40 KREMA OD TARTARATA
= A Metavinska kiselina + HLADNOCA
.;_ 6 Doza: 10 g/hL é Doza: 4 g/L
E VINOPROTECT®
2 CMC

é Doza: <40 cL/hL
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Z.A. Actipolis,
23-25 avenue Ferdinand de Lesseps
33610 BORDEAUX-CANEJAN, FRANCE

+33 (0)5 57 77 92 92
contact@lamothe-abiet.com

www.lamothe-abiet.com

KOKOT ENO d.o.o.
Bana Josipa Jelaci¢a 28, Jastrebarsko

01/6271-545
kokoteno@kokoteno.hr

www.kokoteno.hr



