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S vice nez 140 lety zkusenosti a diky partnerstvi s laboratoremi, vinarstvimi a obchodniky
prinasi Lamothe-Abiet neustale uzitecna a inovativni enologicka reseni.

Toto skvélé dédictvi nas inspiruje do budoucna a zaroven zohledriuje potreby nasich klientd.

Nase vyzkumna a vyvojova laborator, uzce propojena s nékolika univerzitami na riznych
projektech, spinuje tyto poZadavky jedinecnymi a inovativnimi produkty.

Spolecnost Lamothe-Abiet byla v roce 2019 certifikovana jako FSSC22000, coz predstavuje
dalsi krok k ziskani prikladné sledovatelnosti v souladu s nejvyssimi standardy bezpecnosti
potravin. Dale pracujeme na otazkach zZivotniho prostredi, abychom mohli reagovat na

soucasné ekologické vyzvy.

Spolecné jsme prostrednictvim nasi rozmanité sité a nasich historickych znalosti pevné
zakotveni v enologii, nyni i v budoucnosti.
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Kvasinky jsou srdcem enologického vyvoje spolecnosti Lamothe-Abiet. Nase kvasinky jsou peclivé vybirany a
vyvijeny v Enologickém institutu v Bordeaux nasim R&D tymem, ktery se prokazal byt nejtalentovanéjsim
v oblasti svého pusobeni. Tym, ktery je majitelem nékolika mezinarodnich patentd, vam garantuje kmeny
kvasinek, které nejsou geneticky modifikované.

1
Bila a riizova vina
iss

Kmeny kvasinek Excellence® FTH, TXL a STR jsou referen¢nimi v celém svété pro vyrobu aromatickych
bilych a rizovych vin.

EXCELLENCE® FTH "EXCELLENCE® TXL EXCELLENCE® STR

Intenzivni odhaleni volnych thiolQ Vyrovnané odhaleni volnych thioltl Silné odhaleni aroma fermentacnich estert
Tony citrusu, svézi aromaticky profil Odrudové aroma, citrusy a tropické ovoce Tony Zlutého a tropického ovoce
Cerstvy pocit v Gstech Komplexni vina, jemna a kulata v ustech Aromaticka komplexnost

Celkové aroma

Excellence®
FTH

Excellence®
STR

Excellence®
TXL

thioly @ fermentacni estery

Aromatické indexy (I1A)
[thioly] [fermentaéni estery] / prah vnimani

Sauvignon Blanc, 2016 « Pessac Léognan, Bordeaux * ABV: 14 % obj « pH = 3,48

C10C2 (kvétiny)
@ csC2 (kvétiny)
@ C3C2 (jablko)
@ c4C2 (ananas)

@ AH (hruska)

Al (banan)
20 ceeeer e e R
PE (rtze)
TO et e 3SH (citrusy)
(TN, AU, (OSSR A3SH (exotické ovoce)

Excellence® FTH Excellence® TXL Excellence® STR



Cervena vina

EXCELLENCE® XR

Silna vina se strukturou a plnosti
Respekt odriidovosti
Vyssi alkoholova tolerance

Nizka produkce volnych kyselin a inhibitor(
mastnych kyselin

Idedlni pro malolaktickou fermentaci na slupkach:
Cisty aromaticky profil

Velka produkce polysacharidi: pomaha stabilizovat
barvu a dodava strukturu

« Po provedeni zkousek nékolika kvasinek na trhu, Excellence® XR splriuje vSechny poZadavky
diky své technické spolehlivosti a organoleptickym vysledkim.

Jeji pravidelna fermentacni kinetika nam umoZzriuje extrakt delsi dobu v reduktivnim prostredi.
Mimo to, jeji silnd kompatibilita s MLF zejména kvili tomu, Ze produkuje malo inhibicnich latek,

velmi usnadriuje praci ve vinarstvi.

Stabilizace barvy
Hrozny z Adelaide Hills « Australie » 2019

Kontrolni vzorek Excellence® XR
2D et a e s b e s s a e e s aat e s s abe e
. o PPN
TB  eeereeeeeenreeerteeseeesreessaeesseessnesssaessseesssassssessseesssesssaessssesssessssees L veenven
TO covveernemreennnnreennnnnecnenneee Lo
B e B L B
00420 .................. [) 0520 .................. Doszo .................. |c|v| .............

UmozZiiuje vinu dokonale odrazZet terroir a soucasné zlepsuje jeho starnuti'i jeho strukturu. Excellence® XR se pro nas stala
zakladnim nastrojem pro odhaleni typickych znakd vin typu "Ribera”. »

Esther GOMEZ & Rebeca PALOMO, ENODIVINOS, Burgos - SPANELSKO.

EXCELLENCE® DS

Silny profil s vini cerstvého ovoce

PrizpGsobeno vysokému obsahu alkoholu

Nizka produkce tékavych kyselin a inhibi¢nich mastnych kyselin

Vysoka implantacni kapacita

Zachovani intenzity barvy

Perfektné se hodi pro tradicni vinarstvi a tepelné macerované mosty

Pro Cervena vina se stfednim potencialem starnuti (5 let)

Porovnani organoleptickych profilti kment
Excellence® XR a Excellence® DS

XR DS

Struktura

Komplexnost

Zralé ovoce Svézest
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Cerstvé ovoce



Bio-ochrana

Bio-ochrana zahrnuje véasnou kontrolu prirodni flory, ktera je pfitomna na hroznech.

Po sklizni a pred pridanim kvasinek je toto prostredi extrémné citlivé a predstavuje velmi riskantni obdobi
pro vyvoj mikrobialnich zmén (kvasinky jiného kmene nez Saccharomyces jako Brettanomyces, stejné jako
bakterie, které jsou ¢astym divodem vad).

Narozdil od pridani siry, ktera tyto mikroorganismy nici, zahrnuje biologicka kultura inokulaci pomalu
fermentujicich kvasinek, které prirozené zabranuji ristu nezadoucich mikroorganisma.

EXCELLENCE® B-NATURE®

For cenological use

Lamothe-Abiet po rozsahlém vyzkumu zvolila “Excellence

EXCELLENCE® Bio-Nature®", Metschnikowia pulcherrima, ktery vykazuje
nasledujici vyhody :
B-Nature®
BIOPROTECTION

Metschnikowia pulcherrima strain

¢ Kontrola mikrobiologické flory ze sklizné
¢ Nizsi davka SO, na hrozny

¢ Redukce sloucenin, které kombinuji SO2
6 Zvysena aromaticka komplexnost vina

LA Solutions/ =
Protocols/
Reduction of SO, E_

Mikrobialni populace J+1 po oSetreni Mikrobialni populace J+4 po oSetreni
Bordeaux ¢ Cabernet Sauvignon « 2019 Bordeaux * Cabernet Sauvignon * 2019
Celkovy pocet kvasinek & Metschnikowia Celkovy pocet kvasinek & Metschnikowia
UFC/mL UFC/mL
T,00EH07 -vvevereuennetntseistnststssists sttt s T00FHQ7 7T
L1 [1] 201 [ Y B RN T,00E+06 weererereresesesesesesnsensnencnnncns [ s
1,00E405 ovvveeved e B PR SRR T,00EHQSE veeoveeersensnssnsnssnsnsususcucnncucuncnes B GXURERE SRR
1,00E+04 ---eoveof I RTINS I CINSARIS N DR T,00E+04 woooeeeeeeeesesnsesnseninniinennes B NSRRI
1,00E403 -.......... . - .............] - . ............. L. I ... 1,00E+03 -oeereer e B RO BRI
1,00E402 «voveee bovvovenet. . ... s . . T,00E+02 wevovereer b tiieaeceseneeeeeeneeeee oo IO e
S0, (5 g/hL) Excellence® Konkurenéni S0,(59/ Excellence® Konkurenéni
B-Nature® kvasinka hL) B-Nature® kvasinka

Pouziti SO2 zplsobuje drasticky pokles populace kvasinek a zanechava mikrobiologické vakuum. To predstavuje
riziko pro rozvoj kazicich se mikroorganism v zivotnim prostredi.

V modalité B-Nature®, je celkova populace kvasinek v podstaté tvorena Metschnikowia, coZ ukazuje na velmi dobrou
implantaci nasich kvasinek, a tedy u¢innou bio ochranu. Konkuren¢ni kvasinka se do $tavy neimplantovala, nebot nebyla
na J+4 detekovana.

2020 - 2021 / LAMOTHE-ABIET




la SEZNAM KVASINEK LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
: ALKOHOLOVA
' P9 KVASINKA THIOLY ESTERY ODRUDOVOST PLNOST SLADKOST 'OZADXAVKY “7oi pance ODRUDY
NA DUSIK (% obj.)
sauvignon, ryzlink rynsky, veltlinské zelené,
FTH stredni 15 hibernal, palava, tramin Cerveny
merlot, dolfender, svatovavrinecké, frankovka
chardonnay, rulandskeé Sedé, rulandské bilé,
. ryzlink rynsky, veltlinské zelené, tramin Cerveny,
XL vysoké e sylvanskeé zelené, ryzlink vlassky
cabernet sauvignon, merlot, rulandské modré
palava, hibernal, chardonnay, irsai oliver,
_— muskat moravsky, dévin
STR stiedni 15 modry portugal, frankovka, zweigeltrebe,
cabernet moravia
B2 stredni 11315 chardonnay, rulandské sedé, rulandské bilé
FW vysoké 15 muskat moravsky, sauvignon, hibernal, palava
B-Nature® Kmen non-Saccharomyces pro bio-ochranu hrozn(i - - vsechny odr(idy
i oo ALKOHOLOVA
KVASINKA  THIOLY TECHNOLOGICKE ZAKLADNi L) OV'ANI POZADXA\!KY TOLERANCE ODRUDY
KVASENI NA DUSIK (% obj.)
palava, hibernal, chardonnay, irsai oliver,
Arom stredni 15 muskat moravsky, dévin
vSechny odridy
Cerevisiae nizké 15 vSechny odrudy
Bayanus nizké >16 vSechny odridy
- - T ALKOHOLOVA
OVOCNE OVOCNE - RESTARTOVANI POZADXAVKY .
KVASINKA ¢\ eganTni  INTENZIVNI  STRUKTUROVANE “pcpni™ ™ Na DUSTK To(';/EﬁﬁjN)CE ODRUDY
XR stredni >16 cabernet sauvignon,merlot, rulandské modré
DS vysoké 155 frankovka, zwelggltrebe, svatovavrinecké,
neronet, alibernet, dornfelder
Sp stedni 15 merlot, cabernet sauvignon, frankovka,
dornfelder, neronet
FR stiedni 15 modry portu_gal, frank(_)vk?, andré, cabernet
moravia (karbonicka macerace)
B-Nature® Kmen non-Saccharomyces pro bio-ochranu hrozn( - - v§echny odrudy
>
Z
BJL nizké 14 vSechny odrddy, karbonicka macerace D
S
N°5 nizké 15 modry portugal, frankovka -
&
L13 stredni 16 vSechny odrlidy E
£
RB2 stredni 14 rulandské modré, merlot %
Cerevisiae nizké 14 vsechny odrudy §
Bayanus nizké >16 véechny odridy o




BAKTERIE

Bakterie jsou posledni dobou diskutovanym tématem a spolecnost Lamothe-Abiet se béhem poslednich
15-ti let stala vadci spolecnosti v technikach inokulace.

IENO 1°

Hlavni vyhody pouziti nasich spoustéct malolaktické fermentace:

Kontrola MLF
Prevence vad
Uchovani ovocnosti
Snizeni naklad(

Garantujeme vam:

* Rychlou implantaci

« Zadny vyskyt biogennich amind
* Prevenci vzniku Brettanomyces

Vybrané kmeny
Vysoka kvalita produkce
Snadnost pouziti

« Dnes je vsech 102 tanki naockovano s bakteriemi/kvasinkami duo of Eno1®/
Excellence® XR. Mira uspéchu je vice neZ uspokojujici, jelikoZ v 95% nasich tanku
konc¢i malolakticka fermentace pred znehodnocenim vina. Vina maji lepsi aromaticky
profil a obsahuji velmi malo volnych kyselin.

Dnes mohu fici, Ze 10 let zkuSenosti s touto technikou nam prineslo kompletni
uspokojeni a jiz bychom nezvaZovali staZeni této techniky z naseho procesu

vinifikace.»

Matthieu BORDES, Generalni manazer - vina
CHATEAU LAGRANGE, Grand Cru Classé, FRANCIE

Statistika naockovani Excellence® XR-GEno1®
V priméru za 10 let pouziti v Médocu, Francie, pro 1000 naockovanych tankd.

Normalni Pomala Pfirozené nékolik Po detoxifikaci Odbourani v Odbourani v
fermentacni fermentacni dni pozdéji po pouZiti obdobi jara obdobi léta
kinetikakinetics kinetika Flor'Protect®
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3~——JMF kompletné pred koncem AF - S JMF kompletné po AF




u'.| SEZNAM BAKTERIi LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

Druh ockovani

PREDCASNE POZDNI POSTUPNE LECEBNE

NAOCKOVANi NAOCKOVANi OCKOVANi OCKOVANi LR

BAKTERIE

V pripadé naockovani pridat
bez rehydratace

Eno 1° oo oo oo oo ]
15 minut (rehydratace)

| pfimé ockovani

12 hodin
(Eno 2 . oo oo oo (rehydratace a aklimatizace) pomoci
dodané sady s malolaktickym aktivatorem

24 - 48 hodin po Dokonéena AF nebo

zahdjeni alkoholového 1010 Hustota e Contact us
kvaseni pii staceni
Usetfit ¢as, vyhnout tl'rj :Z}glrtﬁca;tzjjl.silé JMF po AF - Stagnujici JMF —
se zménam postup: JMF v sudu restartujici JMF

pak JMF

Pred pouzitim Oeno 1 provedte rehydrataci pomoci vyZzivy OptiML® v davce 30g/hl po dobu 15 minut.

Optimalni podminky pro malolaktickou aktivitu

CELKOVE ALKOHOLOVA
BAKTERIE H S .
pr MNOZSTVi SO," e TOLERANCE * (% vol.)
Eno 1° <50 mg/L
>33 17-24°C <15
Eno 2 <60 mg/L

* Tyto podminky jsou vzajemné propojeny

Snadno si vyhodnotite uskutecnéni malolaktické fermentace u vasich vin v
nasi mobilni aplikaci Enosolutions, k dispozici na
Appstore a Google Play Store

@8 App Store

ANDRDID AF

P Google ple
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€ VYZIVA

Vyziva a ochrana kvasinek jsou klicovymi faktory pro iispésny pribéh fermentace. To samozrejmé zahrnuje
bezpecnou kinetiku fermentace ale také optimalizaci produkce aroma a ochranu pred organoleptickymi
zavadami.

I OPTI ESTERS® Vice aroma po delSi dobu

Forma inaktivovanych kvasinek prirozené bohatych na aminokyseliny a ergosteroly.

U mladych vin tvori fermentacni estery velkou ¢ast aromatického profilu.

Podporuji vnimani ovocnych a kvétinovych aroma, zejména ve vinech, ktera jsou v odridové aromatice slaba.
Vytvareji se kvasinkami pouze béhem alkoholové fermentace a jsou optimalizovany fermentacnimi podminkami:
nizkou teplotou, nizkym zakalenim a rozmanitosti kvasinek.

Také vyziva kvasinek hraje dulezitou roli pfi definovani profilu aromatickych ester(, jak v jejich kvalité tak také kvantité.
Tvorba esterl je Uzce spojena s metabolismem dusiku kvasinek a lipidu: Ize jej zlepsit pridanim derivata kvasinek.

Pokyny pro pouziti:

* Pridejte na pocatku AF (hustota -30 bodu)

+ Davkovani: 30 g/hl

+ Pouzijte kmen, ktery ma vysoky vytézek v esterech: Excellence STR nebo LA Arom

« Podminky AF: teplota 14-16°C - Zakal 30-80 NTU - Anaerobni

[PE] raze

Aromatické indexy (I1A) [C10C2] kvétiny
[fermentacni estery] / prah vnimani

Sémillon ¢ jihozapad, Francie * 2017

Kontrolni vzorek .OptiEsters® [Al] banéin
c8C2] kvétin \v 2 6 Al
[ ] y ‘
44% [AH] hruska
+ )
O
[c6C2] jablko
0 20 Al

[c4c2] ananas

Stanovte si vyzivu kvasinek diky naSemu online diagnostickému nastroji :

Na nasi website v tabulce V nasi mobilni aplikaci Oenosolutions,
LA Solutions / Toolbox k dispozici na Appstore a Google Play Store

=
w
-2}
<
w
T
=
o
=
<
-
.y
I
o
o~
.
(=]
N
(=)
~N




I 0PT|TH|0LS® Vice aroma po delsi dobu

Inaktivované kvasinky prirozené bohaté na redukcni slouceniny.

OptiThiols® aplikovany na bilé a rizové mosty pred zacatkem AF je nezbytnym nastrojem pro vyrobu thiolové bohatych vin.

0 jeho uspéchu svéd¢i velmi vyrazny nartst aroma (z 30 na 120%). Pravidelnost a opakovatelnost téchto vysledku
byla prokdazana u mnoha raznych sklizni (odrada, terroir).

ety s
* Pridat brzy, pred AF DOBRE VED
- Davkovani: 30 g/hl Pouziti OptiThiols® s nasimi kvasinkami

Excellence® FTH nebo Excellence® TXL mulze

+ Adekvatné ¢isty most pred pridanim zajistuje optimalni G¢innost dat a7 0 170 % vice thiolil.
* Dobre prizpUsobena vyziva kvasinek dusikem umoznuje vyuzit
antioxidacniho Uc¢inku OptiThiols® béhem zrani

Aromatické indexy (IA)
[Thioly] / prah vnimani
Cortese vzorek * Italie + 2019

® svMP ® 3VH 6 A3MH BMT
(zimostraz)  (exotické ovoce) (citrusy) (kfemen)
160 ........................................................................................................................
120 coveevveemeeerreeeseesssessesesee B oo ooevee s saes e sae s s s saeseae Thiol ktery dodava aroma
e kfemene, s pocitem svéZesti a
Zivosti.
O
80 ceeeerererieneens o, I ...
S *
2=
40 .......................................................

Excellence® FTH  Excellence® FTH  Excellence® TXL  Excellence® TXL
+ OptiThiols® + OptiThiols®

éé

« Od roku 2017 jsme do procesu vyroby vina integrovali OptiThiol®.
Nasi klienti, kteri se stale vice priblizuji k profilim vin typu ,thiol", zaznamenali zvysené
aroma v odradach, jako Sauvignon a Chardonnay, ale také v Cheninu.

Doporucujeme pridat ho soucasné s kvasinkami v mnoZstvi 10 az 30 g/hL, v zavislosti na jeho nedostatku

aromatické profily pro ocekavané thioly, pri respektovani odridové identity. »

i

Paul de SURMONT, Manazer - Konzultant enolog
Laborator LITOV, VAL DE LOIRE, FRANCIE.
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for oenological use

OPTIFLORE® O 3
ﬁQuaIity organic

nutrition
LY
ﬂ - -
ORGN“C\
\.PROD"CT

&

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

www.lamothe-abiet.com
Solutions for winer g

r winemaking

DOBRE VEDET

Pridani 10 g/I pfipravku OptiFlore® O poskytuje
5 mg/l dusiku v amino formé, coz odpovida
pridavku 15 mg/I asimilovatelného dusiku.

IAROMA PROTECT®

Aroma Protect® je vyroben z inaktivovanych kvasinek, které jsou prirozené bohaté na glutathion, tripeptid s velkou

IOPTIFLORE®O

Slozeni Optiflore® O bohaté na aminokyseliny, stejné jako na vitaminy, mineraly
a oligoelementy, pomaha zajistit kvalitni vyzivu kvasinek a soucasné se vyhyba
rizikim spojenym s pouzitim pouze mineralni vyzivy. Tyto kvasinky dodavaji vinu

MINERALNI NITROGENNI VYZIVA
 Pouziva se prednostné u kvasinek
* Rychla spotreba

* Rychlé zvysSeni populace kvasinek

V pripadé prebytku:

- indukovany nedostatek

- tvorba H2S

- pomala a/nebo zastavena AF

- nadmérna produkce tepla

- stimulaéni Gcinek na katabolickou represi dusiku (NCR)

ORGANICKA NITROGENNI VYZIVA

* Progresivni pouziti

* Potlaceni vyroby H2S

+ Vyziva kvasinek a malolaktickych bakterii
* Nevyvolava katabolickou represi dusiku

+ Zvysuje aromatickou komplexnost

redukéni schopnosti. Tato specificka formulace poskytuje optimalni ochranu aroma bilych a rGizovych vin.

Pfi pouziti béhem zrani poskytuje Aroma Protect® okamzitou ochranu proti oxidachim mechanismim a uvolnuje do

vina glutathion (GSH), ¢imz vyrazné zpomaluje oxidacni jevy.

Doporucené davkovani:
« Davkovani: 30 g/hL

* Pro vina s kratkym starnutim: 15 g/hL (redukéni U€inek glutathionu)
+ Dodrzovani obvyklych preventivnich opatreni pro inertizaci pomaha zajistit trvalou uc¢innost produktu

Aroma Protect®
Podil riiznych redukénich
sloucenin ve formulaci (%)

5%

52%

2%
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@ GsH
® cysGly
NAC
Lcys

Homocys

S vice néz 50% glutationu, je Aroma Protect® vhodnym
produktem k zachovani aromatického potencialu béhem zrani.

Aromaticky index (Al)
[volatilni thioly] / prah vnimani

Rozbor 1 mésic po AF

2 .....................................................................
0 Verreeenneeeecnnee... FRR............ levrreeeenneeen. SO ..............
Kontrolni vzorek Aroma Protect®
® 1vmP ® 3vH O A3MH
(zimostraz)  (exotické ovoce) (citrusy)

1 mésic po ukonceni AF je aromaticka intenzita dvakrat
vyS§Si pro modalitu oSetfenou pfipravkem Aroma Protect®.

E-N

Grenache rose vzorek ¢« jihovychodni Francie » 2018



la SEZNAM VYZIVY LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

ZVYSENi ASIMILOVATELNEHO

ZAKLADNI VYZIVA AMONIAKALNI DUSIK THIAMINE DUSIKU mg/L 0 20 g/hL DAVKOVANI
Siran amonny (AS) ooe 40 10 - 50 g/hL
Fosforecnan amonny (DAP) oo 40 10 - 50 g/hL
Vitaferment® AS oo oo 40 10 - 50 g/hL
Vitaferment® PH DAP eee ) 40 10 - 50 g/hL
30 - 60 mg/hL
Thiamine oo 0 Maximalni dovolend davka v EU:
60 mg/hL
Lo . ’ . STEROLY/ ZVYSENI “ -
KOMPLEXNi VYZIVA CELULOZA AMO{:IJQ%(;\ ol VITS:VI L OREG:;EKY \'(’:mévgry DETOXIKACE NENA’SYCENE P::gsll:‘\ A§IMILOVATELNEHO DA\(IKIg\g\NI
MASTNE KYSELINY DUSIKUmg/Lper20g/L 9
EnoStim® P oo oo ooe . 0 30
. 20-40
®
OptiEsters na pocatku AF
AR ° . . ° 1) 0
N 20 - 40
®
OptiThiols pred AF
20-40
OptiFlore® 0 N/P oee oo oo . . 10 Pouzit pred
koncem AF
OptiFerm® N/P DAP eee oo ) oo ° 30 20-40
OptiML®
R N / P ° [T1] (1] ° 0 20 - 40
(bakterie)
30-60
Maximalni
Actibiol® N/S oo . o . . 0 dovolena
davkav
Evropé : 300
20-100
Natur'Soft® P oo o . o 0 Pouzit pred
koncem AF
; STEROLY/ ‘ ZVYSENI 5 -
OC:I gé.:.‘l OA)'(II;(I)IE AF;(;RA CELULOZA \I\II:ID?IEIIIKIL‘JIYYI DETOXIKACE NENASYCENE 02:3“;"' 0::33’:‘\ AS[MILOVATELNEHO DA‘(IKI?S\ )
MASTNE KYSELINY DUSIKU mg/L 0 20 g/hL 9
20-40
Flor'Protect® P oo 0 Maximélni dovolena
davka v Evropé : 40
Granucel s ooe 0 20 - 80 m
<
g
Aroma Protect® P . . . oee 0 10- 40 5
2
Aroma T'N'T APR . . . oo oo 0 10- 40 §

N:Vyziva P: Ochrana S: PodpUirné prvky AR: Aromaticky vyraz




ze spolecnosti Lamothe-Abiet se skandinavskym lidrem v biotechnologiich ndam umoznuje nabidnout vam
na trhu kompletni davéryhodné enzymatické preparaty. Lamothe-Abiet a Novozymes vam nabizi garanci
certifikovanych enzym se standardy kvality podle FSSC 22000.

VINOCLEAR® CLASSIC

Tekuty enzym pro odkalovani mostu pred alkoholovym kvasenim.

Je také pouzivan pro snizeni usazenin. Pomaha snizit naklady. Produkt je aktivni pfi nizkych (<10°C) ¢i vysokych
(<68°C) teplotach. Je vhodny pro pouziti pfi flotaci bilych vin a také pro vyrobu cerveného vina teplou cestou.

Kinetika odkaleni bilého mostu

Turbidita (NTU) hrozny z Victoria* pH=36+T:10°C

Velmi rychld depektindze a 900
flokulace, snizuje zakal i pfi nizkych
davkach (T°>5 °C). 800
Vynos v Ciré stavé se zvysil i po 700
nékolika hodinach kontaktu.

600
Flotace muUze byt zahajena brzy
a vynosy se mohou zvysit lepsi 500
depektinazou a vétSim zhutnénim

kalG. 400

Rychly pokles viskozity mosta 300
z zahfatych hroznd, pro svézi a
presné aromatické profily a véasné

200

vycireni vin.
100
0 Cas
0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 1,2 (hodiny)
Kontrolni @ Vinoclear® Classic Enzyme 1 Enzyme 2 Enzyme 3
vzorek (1 mL/hL) (1,2 mL/hL) (2,3 mL/hL) (7 mL/hL)

K dosazeni stejného vykonu jako u Vinoclear® Classic musite pouzit 1,2 az
7,3krat vice enzym (z testovanych konkurenénich produkt().

VINOTASTE® PRO

Enzymaticky produkt jez kombinuje pektinazu a betaglukanazu (1-3 ; 1-6) aktivni pfi hydrolyze polysacharidd
kvasinek nebo polysacharidt plisné sedé v pfipadé IéCebného davkovani u napadené sklizné. Produkt ma Sirokou
Skalu moznych aplikaci: na konci macerace ¢i béhem zrani. Davkovani je urcovano podle zadaného ¢asu akce Ci
podle mnozstvi nechténych ¢astic.

Zlepseni svéZesti aroma a kulatosti vina diky opétovnému vyskytu peptid(
Cist&jsi vino a vyssi vynosnost vina, méné kalu
Rychlejsi odkaleni vylisovaného mostu

Zvysena schopnost filtrace vin béhem tradi¢niho zrani
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Eliminace plisné Sedé u napadené sklizné




Inter-Rhone vzorek, Shiraz
Vinotaste® Pro pfidan na matoliny na konci AF

Turbidita (NTU)

LnTu (BFezen)J L NTU (Srpen) il

Kontrolni vzorek Vinotaste® Pro: 8 g/hL

VINOZYM®VINTAGE FCE

Inter-Rhone
Vysledky degustace po 4 mésicich zrani

Dlouha plnost Intezita

. Komplexnost
Vyvazenost

Hutnost Vyvoj

Intenzita Zralé ovoce
tanind
Sladkost Ovoce
Kyseliny Rostliné tény
Kontrolni vzorek Vinotaste® Pro: 8 g/hL

Enzymaticky preparat urceny pro rozlozeni bunécné stény cervenych hrozni za ticelem uvolnéni.

Pouziti: béhem macerace a extrakce ¢ervenych hrozna pfi tradi¢ni vinifikaci

Odstranéni aktivity Cinamyl esterazy

Dodatecnych fenolovych sloucenin:
- taniny ze slupky

- autokyaniny se zvySenou koncentraci a vétsi stabilitou (ICM)

K modifikaci polysacharidovych profil(:

- Vyssi koncentrace pozitivnich polysacharid malych rozméra (RGII) => snizeni trpkosti
- Snizeni polysacharidu strednich rozmér(i (PRAG) => zlepseni filtrovatelnosti

Kolorimetricka analyza
Bordeaux * Cabernet Sauvignon + 2019

Kontrolni vzorek Enzyme X Vinozym® Vintage FCE
B +orersesssurssussnnstuisnsianstaseans sttt st bR s s R bR
12 eeeeeeereeee e seesessensenseenes I L
T TTTIROOVONIUISTNRISRR R ]
[JEORUURRR L | R | .
3. DOEEEE... DR ............ ...
...... [)(]4200052000620|CM

Pouziti Vinozym® Vintage FCE pomohlo zvysit barvu vina (zejména cervenou barvu, coZ naznacuje lepsi extrakci antokyan(i)
bez produkce fenolickych kyselin, pfimy substrat Brettanomyces pfi vyrobé tékavych vinylfenoll a ethylfenold.

Mnozstvi fenolovych kyselin
Bordeaux * Cabernet Sauvignon + 2019

Kontrolni vzorek Enzyme X Vinozym® Vintage FCE

Kyselina kofeinova Kyselina kumarova
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’\‘ Y ENOZYM® THIOLS

\ 8 Enozym® Thiols je novy pektolyticky enzymaticky pripravek z houby nazyvané
Aspergillus niger (Kropidlak cerny), ktery je bohaty na sekundarni aktivity, ale bez
aktivity cinnamyl-esterazy.

Pectolytic preparation, to enhance the liberation of thiol aroma. (Enozym® TthIS pOUilty Zlepéuje UVOIﬁOVénl’ pl’ekul’zorfl
thiolového aroma, jako jsou 4MSP (zimostraz) a 3SH (citrusové plody), ¢imz

THE SECRET OF nepiimo zvysuje preménu kvasinek na A-3SH (tropické plody).

VARIETAL AROMAS

Enozym® Thiols pridany nebo nékolik tydnu pred lahovanim
pomuze uvolnit thiolové prekurzory (4MSP a 3SH), které se jiz nachazeji ve
viné (které, pokud jsou v prekurzoru spojené s cysteinem nebo glutathionem,

20 povaZzujeme za neoxidovatelné slouceniny). Prfeména kvasinek na A3SH neni v
;%W:“ e tomto pfipadé mozna.
’ . 2, 953 » Uvolnéni thiolovych prekurzori na thioly (zvy$eni procenta premény)
g V zavislosti na okamziku pouziti, je mozna modulace finalniho aromatického
b % profilu vin
Enozym® Thiols pridan béhem AF Enozym® Thiols pfidany béhem zrani
bila odriida pecorino * 2016 - Italie bila odrOFia pecorino * 2016 « Italie
ABV: 13,15% obj - pH = 3,37 - TA: 4,3 g/L H,SO0, ABV: 12,65% obj - pH = 3,3 - TA: 4,4 g/L H,SO,
Aromaticky index (Al) _ Aromaticky index (Al)

Al [thioly] / prahova hodnota vnimani Al [thioly] / prahova hodnota vnimani

8 ...................................................................................................................... 8" o "'""'“'"""'“'""'"“'"""“""""“"'"/ """""""""
/ Control 6

TN Ry \ 1 R Sl b SRR S Y S
/ Enozym® Thiols
P — | IR = I s - B
2 ............................................... / ........................... 2 ............................................................
"""" aMSP 3SH  A3SH  Thioly O i SO oo vwom.......... o ...
(zimostraz) (citrusy)  (exotické ovoce) 3SH A3SH Thioly

(citrusy) (exotické ovoce)

+ Enozym® Thiols pomaha zvysit thiolovou aromatickou intenzitu vina, aby prodlouzila Zivotnost
jeho aroma.

+ Enozym® Thiols Ize také pridavat do vin tésné pred lahvovanim ¢imz snizuje riziko ztrat
oxidaci.

« Provedli jsme na nasich vinech pokusy s Enozym® Thiols pri fermentaci a béhem zrani, v
nékolika vinarstvich a s riznymi odridami, pro optimalizaci thiolového vyrazu.

Vysledky ukazaly schopnost Enozym® Thiols zvysit potencial hrozn( v thiolech. OSetrené
modality byly uprednostriovany pro jejich intenzivnéjsi a jemnéjsi aroma. Bylo zjiSténo, Ze
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Dino MELCHIORRE, i
Dr. pfirodnich véd, ROSETO DEGLI ABRUZZI - ITALIE



la SEZNAM ENZYMU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

MACERACE  KLARIFIKACE  DRUH ViNA DAVKOVANI DOPORUCENI
Macerace: Macerace: V pipadé malych bobuli nebo nedostatecné
2-4mL/100 kg vyzralosti zvyste davku na 5 g/100 kg.

Vinozym® Ultra FCE*

Klarifikace : Klarifikace: po pouziti enzymu na hrozny pouzijte polovicni

1-2 mL/hL davku na lisovaci frakci > pouze 1 bar.
Vinocrush® Classic 2-4mL/100 kg V pripadé malychvboblljll anebo nedostatecné vyzralosti

zvyste davku na 5 g/100 kg.
‘ @ Doporuéeno pro tepelné osetieny most.

Vinoclear® Classic 1-3mU/hL Stabilni pri vysokych teplotach.

Zvlasté vhodné pro flotaci. Po poutZiti pfipravku Vinocrush®
Classic pouzijte poloviéni davku na lisovaci frakei > pouze 1 bar.

* Stupen cisténi FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU certifikovano dle nejnovéjsich norem FSSC 22000

Enozym® Ultra FCE (250 g): pro Cifeni bilych, rosé a ¢ervenych mostu.
Enozym® Crush (1 kg): pro maceraci bilych, rosé a ¢ervenych mostu.
Enozym® Clear (1 kg): pro maceraci a Cifeni bilych a rosé mostu.

MACERACE  KLARIFIKACE DRUH ViNA DAVKOVANI DOPORUCENI

V pripadé malych bobuli anebo nedostatecné

Vinozym® FCE G « 2-49/100kg vyzralosti zvyste davku na 5 g/100 kg.
O oo Vel
Vinozym® Process * ‘ 3-4¢/100 kg V pripadé malych bobuli anebo nedostatecné

vyzralosti zvyste davku na 5 g/100 kg.

* Stupen cisténi FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU certifikovano dle nejnovéjsich norem FSSC 22000

KLARIFIKACE KVASENi MACERACE  FILTRACE DRUHVINA  DAVKOVANI DOPORUCENI
Aktivni pri vSech pH.
f ® B a4z o
Vinotaste® Pro * G +plnost ‘ 4-10 g/hL Zvyste davvku 0 300 % pri
teploté < 12°C.
>
p=
: . . >
(Enozym® Thiols T Projev Projev 4-6 mL/hL N
thiolovych aroma  thiolovych aroma E
, G
suché vino: 3
3-6 g/hL Zkontrolovat mnoZzstvi SO, Wl
Enozym® FW G Uvolnéni aroma o zastaveni enzymatické aktivity E
sladké vino: 20 g/hL bentonitu. 2
6 g/hL ~
* Stupen cisténi FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU certifikovano dle nejnovéjsich norem FSSC 22000 §

T: tekuty G : granulovany



TANINY

Rady produktd taninii jsou vytvoreny v nasich specializovanych vyrobnich jednotkach a jsou vysledkem
rychle se vyvijejiciho vyzkumu. Kvalita a efektivita tanind je garantovana nejpfisnéjsi selekci surového
materialu a kontrolou vyrobniho procesu.

Specifickd forma mikrogranulatu (MG) a granulatu (G) u nasich snadno rozpustnych tanind umoznuje
jejich pfimou aplikaci na hrozny, do mostu nebo do vina. Idealni rozptyleni garantuje okamzity, efektivni a
rovhomeérny ucinek jednoduchym smichanim nebo precerpanim.

Tan Exce”ern:e“‘* I TAN'EXCELLENCE® pokonala harmonie
1" The

¥ Tan'Excellence® je vyzraly tanin, ktery je vysledkem pfisného vybéru
A dubovych tanind, hroznovych taninli a proantokyanidnich tanind

bohatych na katechin.

Tento nastroj, ktery Ize pouzit béhem kvaseni nebo zrani, podporuje
trvalou stabilitu barvy stejné jako ochranu pred oxidaci.

Slozeni Tan'Excellence® zlepSuje strukturu a pfinasi harmonickou
rovnovahu pro skvéla cervena vina.

Diky jeho pfimo rozpustné formé je tento tanin snadno pouzitelny.

Kolorimetricka analyza
Cabernet Sauvignon * 2019 + Lamothe-Abiet Experimental Center
Tan'Excellence® pfi 10 g/hL - analyza 1 mésic po plnéni do lahvi

Tan'Excellence® # D0420

D0520

D0620

Kontrolni vzorek

0 3

6 9 12 15

Kolorimetricka intenzita
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"VINITAN® ADVANCE

Vinitan Advance® je vysledkem pokrokl v produkci hroznovych tanini. Je sloZzeny z nejnovéjSi generace Cistych
hroznovych tanin.

Hroznové taniny vyborné reaguji s pivodnimi hroznovymi taniny ve viné. Maji pozitivni efekt na vina lehce postradajici
strukturu a na udrzeni jejich ovocného charakteru béhem zrani a zrani v [ahvich.

Efekty mohou byt kvantifikovany na redukei trpkosti nékterych vin, aktivni reakci s plvodnimi taniny pfitomnymi ve viné.

Méreni trpkosti vina po oSetreni
Méreni index proteinu slin (Excell laboratof, interni metoda)- 1 mésic po pridani

Zkusebni podminky :
* Zrani, ¢ervené vino, Pomerol.
* Pridani zvysujicich se davek Vinitan® Advance.

| Vysledky |

* Snizeni sviravosti béhem ochutnavani

% Redukce
trpkych proteint

+ Objem a struktura se zvysi

|-Kontro|n|'J L Vinitan® J L Vinitan® | ] B e
Vysledky jsou zavislé na typu oSetrovaného vina a davkovani.
vzorek Advance Advance Doporucujeme zkousky v Iahvi.
5g/hL 10 g/hL

! PRO TANIN R®

Efektivita produktu Pro Tanin R® je zaloZena na 2 konkrétnich mechanismech akce :

Pro Tanin R® vaze bilkoviny, které zpUsobuji brzkou ztratu Zadoucich fenolickych sloucenin.
Pro Tanin R® zpomaluje lakazu, cozZ je enzym, ktery zpUsobuje drastickou a nevratnou oxidaci v botrytickych

mostech a vinech.
Barva hotového vina

Laboratorni srovnavaci testy :
« Cabernet Sauvignon, Graves, 2016

* ABV: 11,5% vol, pH = 3,52 & e.
c
£ c
E § g
o - S
Aktivita lakazy v mostu (U/mL) N QE_ o
‘= o
Kontrolni vzorek 4 -g 0 O
= o 8
¥ davka Pro Tanin R* 1 c o o
o ~ — e
1 davka Pro Tanin R+ 0 = 2
z
5
*Davka doporucena botrytestem 10 g/hL 20 g/hL S
Dokonce i mala aktivita lakazy v mostu muize vyrazné snizit vizualni kvalitu budouciho vina. §

Pouziti Pro Tanin R® pomaha zastavit tuto lakazovou aktivitu a zachovat budouci barvu vina.




I SOFTAN® Struktura a lehkost

Rada Softan® je zaloZena na technologii, ktera je exkluzivni pro Lamothe-Abiet. Nabizi feseni pro kazdy krok vyroby
vina diky svému sloZeni ze specifickych tanin v kombinaci s pfirodnimi polysacharidy rostlinného piivodu.
Tato technologie je zaloZena na jevu, ktery se pfirozené odehrava u vin, kde se taniny kombinuji s polysacharidy.

Produkty Softan® vyznamné zvysuji objem a délku na patre, aniz by zvySovaly suchost nebo sviravost.

® 5 o .
Poly- Softan AT
sacharidy ¥ 228 Y%
(100-x%) B T A T
— RIS,  Tadagih-
Reakce tanini-polysacharidi s

Rozdil ICM
mezi analyzou provedenou po MLF a dal$i analyzou provedenou o 6 mésicl pozdéji

Testy Softan® Vinication:

« Termovinifikovany Grenache, 2016
B50% s e s e + Cellier des dauphins, Cétes du Rhone
- ABV: 13,4% obj., pH = 3,62

L% +vrenreenne e

30% ee e o st eeeeeececeecesasascescecssesaccescsascescssssessesssassssascesssassssssassscascssscassecssanse
25% coo I ¢ ¢ 00t 000ssestsessssssscessesssecsssssssssssssssesssssssssssossssssssssssssssssssnsssssssnnse
ZODD ceed I ceceecececcncaccnns L4 S -

/ DOBRE VEDET
15% cee o I e eeeteeencocanans]
10% e + Pfidany na zaéatku fermentace, Softan® Vinification

je ucinny pri stabilizaci barvy.
5% coo o « o s secssocssasssoss
0 - ORI NOOOOO............... * Pro vyssi efektivitu se doporucuje pridavat Pro Tanin® R

Kontrolni Softan®Vinification  Softan® Vinification pfi odstopkovani.
vzorek (pfidany pfi hustoté - 30) (pfidany 1 den po pfijmu)

« Grenache je hlavni odradou nasi oblasti. KaZdy rok ¢elime problémim se stabilitou barvy u
nasich termovinifikaci.

Od té doby, co jsme v roce 2016 provedli nékolik testu s katechickym taninem Softan®
Vinification, zjistili jsme, Ze barva vydrzi déle. Kromé toho se zlepsila i chut vina.
Vina oSetrena pripravkem Softan® Vinification jsou plnéjsi a vykazuji komplexnéjsi aroma.

Softan® Vinification je nyni nedilnou soucasti naseho procesu. »

i

Thierry Walet
Vedouci vinar,
Cellier des Dauphins - Cotes-du-Rhone, FRANCIE
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l;] SEZNAM TANINU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
‘ REAKTIVITY
ZPOMALENI < . -
== ROLE . SPROTEINY, STABILIZACE PRINOS % P St DAVKOVANI
SLOZENi AKTIVITY  ANTiBRIDANTO  UsnaDNEN)  BARVY  Kuiatosti  NACASOVAND  pouZiri a/hL
LAKAZY CIRENI
Most avi Zdravé hrozny
. Proantokyanidicky A ostavino 10-30
® e00 (1] o000 (1]
Pro Tanin R tanin Staceni do nadob ‘ Napadené hrozny
30-80
Katechické
Softan® tfisloviny vazané . . . . Béhem AF nebo ¢ 10-40
Vinification narostlinné po AF
polysacharidy
Pfi mechanické Mo avi
i i ické tani sklizni, ost a vino
‘Taflm gallique Gallnclée |t‘amny . . . predfermentaéni 3-15
al'alcool (dub) macerace, lisovani,
cifeni mladych vin
i Elagitaniny o . ves . Stédeni nebo Skoleni Mosta vino
Gallo TaninB P (Kastan) mladych vin Shil>
KONTROLA PRINOS : -
SLOZENI ST’;‘?'ﬁwCE REDOX ;?::L?gﬂ:g PRO HA';"F:'SE'I:_ZUACE NACASOVANi  POUZIT DAVKI?(AN'
POTENCIALU KULATOST 9
Proantokyanidické Béhem zrani
Vinitan® Advance taniny z hroznd, . . oo oo oee nebo jako 6 5-10
jedinecny process posledni
vybéru finalizace
Tan&Sense® Cisté elagitaniny z . vee . ves Béhem nebo_ 635
Forte paleného dubu na konci zrani 05-3
MG 6
Tan&Sense® Cisté elagitaniny e e . e Béhem nebo 65-20
Volume zdubu na konci zrani 3.5
— Pri staceni
Hroznovy tanin a &
'| ® eee eee oo 0 -
Tan'Excellence’ elagitaniny z dubu neb(z)rg(re]Pem ‘ 5-30
Gallo tanin B P Elagitaniny . . jzigm;lfgli é 5-15
(kaétan) Gifeni
KONTROLA = = “ At
- STABILIZACE PRINOS PRO PRINOS PRO HARMONIZACE = PINTe S DAVKOVANI
SLOZENI REDOX NACASOVANI POUZITI
BARVY POTENCIALU STRUKTURU KULATOST PROFILU g/hL
Softan® Katechické trisloviny d- 30 anebo
. véazané narostlinné oo o oo oo oo oo 10-40
Vinification polysacharidy pii staceni
® Proantokyanidické a Pri Skoleni
Softan elagické trisloviny vazané oo o (LD (LD oo anebo béhem 10-40
Power na rostlinné polysacharidy Zrani
MG -
Proantokyanidické a palené
Softan® (Gerstvé apalend) dubove . . S 65-20
Sweetness elagické tfisloviny vazané 1-3 &
na rostlinné polysacharidy . 2
Y Béhem zrani . =
Softan® Elagitaniny paleného nebo jako é&5-10 2
N dubu vazané na rostlinné . oo oo (LD soe osledni g
Finition polysacharidy o 1=& =
finalizace S
P : prasek G : granulované MG : mikrogranulované =




CIRENI

Cifeni mostu, provedené pred nebo béhem alkoholové fermentace, je zasadnim krokem pfi vyrobé bilého
a ruzového vina. Lamothe-Abiet nabizi enologicka reseni, ktera jsou pfizptisobena cilim vinare.

I GREENF'NE® Dejte hrachu sanci

Na zakladé rostlinnych proteinii hrachu a bez alergenu® jsou produkty fady Greenfine® komplexnimi pfipravky
zalozenymi na hrachovych proteinech, které specificky splnuji razné cile:

* S vyjimkou GreenFine® Must L, stabilizovaném oxidem sifigitym (E220).

Vylepseneé
aroma

Cifeni a Odstranéni oxidovanvch Greenfine® Must
sedimentace U LD, Lol Greenfine® Mix

a oxidovatelnych

Greenfine® Must fenolovych sloucenin
Greenfine® Must L

Greenfine® Must . Oset!’evnII’
Greenfine® Must L lisované stavy
Greenfine® Mix Greenfine® XL

Pouziti Shnizeni
ve flotaci barvy

®
Greenfine® Must L Greenfine® Intense

Greenfine® Mix

Uginek &ifeni mostu na barvu raZzovych vin
Mourvedre * Provence * 2018
Davkovani: 50 g/hL - Pfidani béhem ¢ifeni

Vliv odkaleni mostu na aromaticky profil vin
Sauvignon Blanc * Graves * 2016 * Davkovani: 50 g/hL

Aromatické indexy (1A)
[fermentacni estery] / prah vnimani

%
60 Lab Al
7 5 Kontrolnl' Vzorek - 30 ...................................................................................................................
7,0 GreenFine® Must ®
6.5 ® GreenFine® Mix
6.0 ® GreenFine® XL

GreenFine® Must L @

5,5 GreenFine® Intense o
5,0
4,5
4,0

4SMP 3SH A3SH Celkovy
(zimostraz) (citrusy)  (exotické ovoce) thioly

* Analyza pomoci chromametrie (Lab) umoziuje jednoduché, rychlé a
objektivni méreni barev mostu a vina, jak je vnimano lidskym okem.

2020 - 2021 / LAMOTHE-ABIET

Kontrolni vzorek ‘ GreenFine® Intense @ GreenFine® XL ‘ GreenFine® Mix




l‘q SEZNAM CIRICiCH PRIPRAVKU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

ZLEPSENI SNIZENI

ZLEPSENI = ZLEPSENI  opppyi 1Ty ROSTLINNEHO

STRUKTURY  KULATOSTI

STABILIZACE KOREKCE

f niTi A ANIT *
BILKOVIN  OXIDACE DRUH VINA /POUZITI  DAVKOVANI

BARVY TONU
GreenFine® Must .
Greenfine® Must L : tekuta forma ‘ L']'IOO -55009(:/{] /th
(hrachovy protein) ’
GreenFine® Mix
(hrachovy protein, PVPP) 10-80 g/hL
i . GreenFine® XL Most / Flotace
ZAKLADNI (hrachovy protein, PVPP, 10-100 g/hL
CIRIiCI vapenaty bentonit, Zelatina)
PROSTREDKY  GreenFine® Intense ~ P
S HRACHOVYM  (hrachovy protein, odbarvujici )
PROTEINEM aktivni uhli, PVPP, vapenaty 10-120 g/hL
bentonit)
GreenFine® Wine
(hrachovy protein, Zrani vina 5-30 g/hL
galicky tanin)
GreenFine® Press Pod lis
(hrachovy protein, vpenaty termoviniﬂi(ace 20-80 g/hL
bentonit, neaktivni kvasinky)
Polymix® Natur' &t ha
(PVPP, vapenaty bentonit, MOStl_ashem 15-100 g/hL
neaktivni kvasinky)
KOMPLEXNi Polymix® <
CIR!CI (PVPP, kaseinat draselny) P ‘ Most 15-100 g/hL
PROSTREDKY . L
Natur'fine® Prestige Vina urcena pro
(neaktivni kvasinky, leZeni / most 5-40 g/hL
pektoliticky enzym) béhem AF
Caséimix
KASEIN (kaseinét draselny) b Most / 15-80 g/hL
. lisované vino
Caséine soluble 20-60 g/hL
Clarfine
¢ P 3 10-100 g/hL
(PVPP, s celuldzou) Most /
PVPP G ‘ lisované vino
PVPP MG 20-80 g/hL
Bentosol Protect 6
; (sodik)
SODNEA o @ boud
VAPENATE e“‘°(ssg dl,k)°“ o Mot/ vino  10-120 g/hL
BENTONITY p
Bentosol FT
(kompatibilni s tangencialniml)
Gelflot Flotace 1-6 cL/hL
Gelatl_ne Spemale Zrani vina 2-10 cL/hL
Vins Fins .
B T Mladé,
ZELATINA Geldor® ovocnévino,  1,5-6 cL/hL
termovinifikace
Gélatine de Russie Lisované
Supérieure ‘ vino 1-5cL/hL
Gelfine® P Zranivina 3-10 g/hL 2
: =
L Ovaline® T Korekce 1-9 cL/hL o
VAJECNY ‘ mladych Noa
. b , o«
BILEK Albumine d'oeuf P cervenych 5-10 g/hL T
vin )
o
Korekce %
VYZINA Colle de poisson LA P mladych 1-3g/hL -
Gervenych vin é
. 2
KREMICITY it ¢ s 2oL B
SOL B T ucinku Cireni =
Gel de Silice Zelatinou 3cl/hL g
(Alkalicky kremicity gel) o
T: tekuté G : granulované P : prasek MG : mikrogranulované

Instrukce: Provedte zkousku pri Skoleni vin pro stanoveni optimalni davky pro jednotlivé druhy mostd a vin. Respektujte maximalni povolené davkovani dle platnych predpisu.



Stabilizacni strategie pomaha zvysit ucinnost enologickych oSetreni, omezit pocet naslednych oSetreni a
také omezit organoleptické ztraty (barva, aroma).

MANNO'SENSE®

Manno'Sense® je pripravek z mannoprotein bohatych na sapidové peptidy.
Mannoproteiny se uvolnuji béhem autolyzy kvasinek a hraji klicovou roli ve
vnimani sladkosti v suchych vinech.

MANNO’SENSE®

Magnifies the balance of wines.

Manno'Sense® je pfirodni produkt, ktery zlepSuje organoleptické vlastnosti
bilych, rGZzovych a ¢ervenych vin.

Manno'Sense®:

ZvysSuje kulatost a pocit sladkosti

Pridava rovnovahu a svézest na patre

Zvysuje délku aroma

Nema vliv na index zanaseni nebo na CFLA (Lamothe-Abiet Criteria of Filtration — kritéria filtrace)

Hraje roli pri stabilizaci proti vypadavani vinného kamene

@ Pure speciic mannoproteins solution

Vysledky ochutnavky (15 vyskolenych degustatori) vin po oSetfeni Manno'Sense®
10 cL/hL pred plnénim do lahvi

@ Kontrolni vzorek & Manno'Sense®

Bilé vino z Gers (Colombard), 2018 Médoc (Cabernet Sauvignon, Merlot), 2019

Objem na patie
4,00

Objem na patre
4,00

Délka Sladkost : Délka Sladkost
Trpkost Svézest E Trpkost Svezest
Rovnovéha E Rovnovéha
’ ®
SUBLI'SENSE

-
@ Roztok arabské gumy a mannoproteint pro organolepticka zlepseni vasich vin.
&
5
E
= ZlepSuje jemnost a chut vina SUBLI'SENSE, Zlepsuj_ev pocit v
S Obohacuje taniny ustech a chut vina, aniz by to
S ZlepSuije pocit z vina v Ustech a vino celkové zjemni zpusobovalo nadmérnou teézkost.




I K"_LBRETT® Prebira kontrolu

Vyrobeny ze 100% vysoce Cistého chitosanu vyhradné houbového plivodu.

Narozdil od DMDC a fyzického osetreni se KillBrett® nabizi jako nejjednodussi a nejSetrnéjsi

: feSeni k eliminaci Brettanomyces. Chitosan obsazeny v produktu KillBrett® nabourava
V. bunécné stény Brettanomyces, které pak vytvari sediment na spodnim dné tanku ¢i sudu.

KILLBRETT®

! Take control. KillBrett®je prirodni produkt, neZivoc¢isného ptivodu a nealergenni, vyrobeny ze 100 % houbového

@w M"’""W”“’”“"""”””; A chitosanu (Aspergillus niger), jehoz ucinek na snizeni mikrobialni zatéZe je Siroce prokazatelny.

wewlsmoth-sbiecom

Vliv p‘l‘l’pravku KillBrett® na pOpu|aci Brettanomyces Doporuéené davkovani p‘ﬂ'pravku KillBrett®

Pocatecni populace bunék = 3000 cell/ml

1
I
1
1,0E+04 : 1
KillBrett® 2 g/hL X
? +VinoTaste® Pro10.g/hL 1\ + 102 cell/mL KillBrett® 4g/hL
1,0E+03 AN !
: O KillBrett® 4 g/hL ! Vysoka + 10° cell/mL KillBrett® 4g/hL + VinoTaste® Pro 10g/hL
1
H 1
PYTPOS T WO TSI KillBrett® 2 g/hL ! Velmi vysoka = 10* cell/mL  KillBrett® 6g/hL + VinoTaste® Pro 10g/hL
: +VinoTaste® Pro 15 g/hL. | Preventivni oSetreni
, (po MLF) KillBrett® 4g/hL
1,0E+01 .................................................................. X
OB o DOBRE VEDET
0 7 14

KillBrett® diky rozkladu bunék a sedimentaci Brettanomyces chrani vase
vino pred kontaminaci. Doporucujeme prizpusobit davkovani pri oSetrovani
na zakladé zjiSténé populace bunék.

I K"_LBACT® Prebira kontrolu

Vyrobeno z houbového chitosanu a lysosymu.

KillBact® je nastroj specialné vytvoreny pro redukci a kontrolu populaci mikroorganismd,
jako bakterialni (mlééné a octové) a kvasinkové populace. Brani negativhim dopadiim
souvisejicim s kazicimi se mikroorganismy, které jsou pfitomné ve viné (snizovani rizik
tékavych kyselin nebo produkce ethylfenold).

Pouziti KillBact® muze omezit davky SO, pridavané béhem zrani, pokud je vinarsky cil K“.I.Bnp‘-(@
bez sulfitd nebo snizenim davky. aul

Take ¢

Microbial manaj f the wines

KillBact® je prirodni produkt vyrobeny z houbového chitosanu (Aspergillus niger) a )
lysozymu, o kterém je Siroce prokazano snizeni a kontrola mikrobialni zatéze. by

ZKOUSKA NA CABERNET SAUVIGNON 2018 BEHEM ZRANI:

. ) Studium mikrobialni populace 15 dnti po oSetreni
Celkovy pocet kvasinek (UFC/mL)

(a2} (22}
o o re -
E E Octové bakterie (UFC/mL) MIécné bakterie (UFC/mL)
)
T o
< o
T
jm
o
<
w
£
3 g
o N 3
°© I
+ —
- S
3 = 3 S
+ ¥ + '
o - o (=)
.................................................................................................................................. N
o
~N
Kontrola S0, O «illBacte Kontrola SO2 O «ilBacte Kontrola S0, O «ilBacte

bezSO,  (2g/hl)  (15g/hL) bezSO, (2 g/hL) (15g/hL) bezSO,  (2g/hL) (15g/hL)




" VINOPROTECT®

Celul6zova guma pro stabilizaci bilych vin proti vysrazeni vinného kamene.

Stejné jako jeho neuvéritelna ucinnost, Vinoprotect vam také umoziuje usetfit cas pfipravy, snizit riziko ucpani filtru
a pripadné nadmeérné nebo nedostatecné davkovani v kone¢ném produktu.

mPA/s Viskozita CMC pro koncentraci 5%
- — B0 -+veeeevvreeresrurerassureressseerssssteeessstetessutetesstteesaatetesaateeesatteeeaateeeeateeesaateees et eeeaateeesateeessateeessraeeeesrateeesstaeesaraesanns
DOBRE VEDET

TO0 eeeevvnnenerrunneerenueseerenssseresnssaeserssssseensssesesnssssserassssetasssstetanssetennsssettnsssettanssettensseternsseetesrssestennssesernnssesnnns
* Vinoprotect®, je produkt s
velmi nizkou viskozitou, ve ittt
skutecnosti je to kapalny roztok,
L. .. , B0 +evveeerrrnrsererneneerennsserernssseeernsseseesnssettrnnssstttasisstttnnssttanistttansssetesnseetennssettenrsseterarssssernnsesernnnnesans
ktery je snadno pouzitelny,
misitelny v nadrzich a zaroven 00 ++rvssssessesesssssssssssssssssseERRSRRSS SRS SS SRS ARRRRRR AR RRSRRRRS R SSSR R
dobre prizpusobeny pro
davkovaci cerpadla. GO cvveveeerrrecreriniesien ettt e ettt bttt
200 ................................................................................................................. ceeee
B l I
eemnpe—— W W W W W W e

Vinoprotect® CMC 1 CMC2 CMC3 CMC4 CMC5 CMC6 CMC7 CMC8 CMC9 CMC10

S —— Konkurencni produkty

' DOSAPOMPE

Davkovaci cerpadlo je systém pro tekuté enologické pripravky, specialné navrzeny pro automatizované kontinualni
davkovani. Umoznuje bezpecné pridavat jakykoliv typ kapalného produktu do vina, a to i zna¢né viskézniho, jako napr.
arabska guma, celul6zova guma, kapalny SO2, RCM, enzymy...

A
4
6 Zabranuje ztraté produktu a predéasnému ucpani filtracnich kazet. I
6 Zarucuje hygienu a celistvost vyrobku a vina, nebot vyrobek je aplikovan primo z kanystru.
6 Snadné cisténi a dezinfekce pomoci plné automatizovaného programu. i
¢ Zajistuje dokonalou sledovatelnost diky fidicimu systému davek a objemu. @-

P’ MiRA PRESNOST MAX. TLAK PRACOVNI
UL L) DAVKOVANI DAVKY NA LINCE TEPLOTA
Dosapompe pro .
100-20 100000 AZ20 0N o 4 bary 045 do 60°C
pii kalibraci ot AT
Dosapompe pro J— s (odolny proti pére)
200-50 20000 lahvi/h

* Kompatibilni s linkou pro plnéni pod tlakem

_ « Arabska guma, kterou nabizi Lamothe-Abiet, odpovidd nasim
= \ kvalitativnim ocekavanim pro stabilizaci a dodani vinu kulatosti.

“ Poté, co jsme dosahli dobrych vysledkd, jsme se rozhodli nainstalovat
\ davkovaci cerpadlo, aby bylo snazsi provadét stalé michani. »

i

Thomas TROULAY, Manazer vina
Vignerons de Puisseguin - Lussac Saint-Emilion, FRANCIE

2020 - 2021 / LAMOTHE-ABIET




la SEZNAM STABILIZACNICH PRODUKTU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

) STABILIZACE o
ARABSKA GUMA ) APLIKACE DAVKOVANI *
KOLOIDNI BARVIVO BARVA PLNOST
Gomme LA ece oo . 10 cL/hL
Gomme Standard oo (L . 10 cL/hL
T
ARABSKA GUMA Polygom . o o é 5-30 cL/hL
Vinogom® . . oo 5-30 cL/hL
Excelgom® MG . . oo 15-120 g/hL
P . STABILIZACE
STABILIZACE PROTI VYPADAVANI VINNEHO : APLIKACE e
KAMENE A MIKROBIOLOGICKA STABILIZACE KOLOIDNI KYSELINA ALNI
BARVIVO VINNA MIKROBIALNI PLNOST
ARABSKA GUMA A . o .
MANNOPROTEINY Subli'Sense + plnost 10-30 cL/hL
Manno'Sense® T . I;ost o oo ‘ 2,5-15 cL/hL
MANNOPROTEINY '
STAB K® oo 10-20 cL/hL
CMC Vinoprotect® < 40 cL/hL
KRYSTALY VINNEHO Bitartrate de pol
KAMENE Potassium g
Antitartre 40 10 g/hL
KYSELINA METAVINNA Antitartre 36 oo <10 g/hL
CHITOSANE Killbrett® 2-10 g/hL
- P
LYSOZYME Lacticide 10-50 g/hL
CHITOSANE A LYSOZYME Killbact® 7-35 g/hL
SORBATE Sorbasol 10-20 g/hL
Coeff2and5g ST
Podle zamé
SO, Sulfisol 6%, ‘ odle zaméru
10%,15% and 18%
STABILIZACE
UHLI i i APLIKACE DAVKOVANi *
KOLOIDNI BARVIVO AROMATICKA
. 20-100 g/hL
) Geéospriv G + dekontaminaéni 6 pred koncem AF m
UHLI E:
Super Ultose TS <100 g/hL £
P G + odbarvujici =190 %
T tekuté G: granule P. prasek MG: mikrogranule ST: Sumivé tablety K: krystaly g

* Instrukce: Provedte zkousku pri Skoleni vin pro stanoveni optimalni davky pro jednotlivé druhy mostu a vin. Respektujte maximalni povolené davkovani dle platnych.




(ENOBOIS®

Po prvnich Sticks v silném formatu pokracuje Enobois® v tomto sméru uvedenim 18 mm Staves.

Pouziti "silného” dubu s delsi kontaktni dobou umoznuje dubovym slouceninam postupné rozptyleni.
Slouceniny v dubu a viné budou pozvolna polymerizovat. Viné vydrzi déle a vino najde lepsi rovhovahu s
vétsi jemnosti a eleganci.

I ENOBOIS® 18mm STAVES & BLOCKS

Enobois® 18mm Staves jsou vysledkem dvoustupnového paleni (Double Toast Process):
- prvni pomalé paleni plisobi rovhomérné na celou plochu dreva;
- druhé povrchové paleni zvySuje aromatickou komplexnost.
Vysledné profily se vyznacuji intenzivnimi a komplexnimi aroma, které zdiiraziuji jemnost vina a délku na patre.

Enobois® 18mm Blocks jsou vyrobeny z Enobois® 18mm Staves. Jejich mala velikost umoznuje vinim s kratSim
zranim tézit z nové dimenze organoleptické komplexnosti.

ORIGIN EXPRESSION ABSOLUTE
e T e o stfedni umirnéné vypaleni ¢ nejsilnéjsi vypaleni
pemnesip P , o tony vanilky, karamelu, creme bruléea @ intenzivnim aroma prazene kavy, moka,
¢ svéZest ovoce, aroma kokosu a vanilky prazené kavy koure, ale také svézi tony jako lékorice
6 sladkost a kulatost o ! a eucalyptus
¢ plnost a dlouhotrvajici chut o svéZesti a plnosti

Analyza volatilnich sloucenin dieva po 9 mésicich kontaktu
Cabernet Sauvignon * Bordeaux, FRANCIE

Eugenol Gaiacol 4-Méthylgaicol Cis-Whiskylactone  Trans-Whiskylactone Vanilline Furfural 5 Méthyl-furfural
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@ Kontrolni vzorek Origin () Expression @ rbsolute




I ENOBOIS® STICKS & CENOBOIS® 3D

Cilem Enobois® Sticks je ziskat co nejvice integrovany profil vypaleni, protoZze vzajemna vyména drevo/vino
muze probihat béhem celého procesu vyroby vina.To ma dva U¢inky na chut: aroma se jevi zretelnéjsi a taninova
struktura je jemné;jSi a hedvabnéjsi.

Vinifikace s ty¢inkami

«Cile metody: Vinifikace za pouZiti tycinek je alternativni technikou,
ktera ovsem nenahrazuje dubové sudy. Tato technika umoZnuje
dodani kvalitni drevitosti a to v souladu s udrZzenim nizkych
produkcnich nakladd.

Tato technika dodava vinu kulatost, objem, komplexni aromaticky profil a podili se na
intenzité barvy. Dostava se do centra zdjmu predevsim vinaru, kteri se chtéji priblizit k
velkym znackam vin."»

Antoine MEDEVILLE, Enoconseil Laboratory, Pauillac - FRANCIE.

Ctvercové tvarované Enobois® 3D (strana 22 mm) se vyrabéji z Enobois® Sticks. Proto se presné shoduji s
jemnymi a komplexnimi aromatickymi profily ziskanymi pfi vypalovani tyCinek. Kombinuji jedine¢né ucinky tloustky
Enobois® Sticks spolu s jednoduchosti pouziti Cipsd. Pomahaji nasmérovat zrani vina s presnosti a jemnosti.

HIGHLIGHT MEDIUM MEDIUM+
6 karamelizovany cukr, vanilka a lehky
6 ovocné tény nadech koure ¢ kofenitost, tony koufe a prazenych mandli
¢ podporuje jeho pfirozenou strukturu ¢ gurmansky aromaticky profil ¢ komplexnosti vina

6 hedvabny pocit v Ustech

Aromatické analyzy
Merlot « Bordeaux, FRANCIE

Furfural (mandle) Eugenol (hiebicek)

TO 1 mésic 2 mésice 3 mésice
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@ Enobois® 3D Medium @ stick Medium @ Enobois® 3D HighLight @ stick HighLight




I ENOBLEND® CIPSU

Enoblend® je jedinecna a originalni skala Cipsi vytvorena spojenim dubii rizného ptivodu a riizného vypaleni.
Tato fada, vyvinuta tymem aromatikt a enolog(, vyuziva senzorickou pyramidu, jak ji popsali znalci v oblasti
parfumerie a tvorby aroma. Jejich profil je dokonalou ilustraci spojeni aromatické presnosti s modernimi styly.

(Enoblend® Chic (Enoblend®Fun

N LN

Olré\/btg a Rorémtg cMMtwg a SLadVeg

.
.
.
.
.
.
*-\

* Patisserie
« Koreni

Ceder * N
* Prazena kava

Kourové tony *
Cerstvy zazvor *

Cerstvé koreni « « Karamel

* Kokos
i MIécny
Cerstvy kokos *

* Intenzivni vanilka
* Kulaty tanin

Lehka vanilka
_ Silny tanin *
Cerstvé drevo °

Aromatické profily hodnocené skupinou odborniki

ISTICK INSIDE

D . ..
T..... Prizpusobte si své tycinky uvnitr:
Enobois® nyni nabizi zakaznikovi moznost prizplsobit si tycinky
dle jeho osobniho pozadavku, a to smichanim rtizného vypaleni do kazdé
tycinky. Cilem je dodat komplexnost a originalitu aroma pro kazdy sud.

Optimalizujte si vybér dubi do vinarstvi :

V nasi mobilni aplikaci Oenosolutions,
k dispozici na Appstore a Google Play Store

®
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l“a SEZNAM DUBU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
; DURAZ NA ZLEPSENi TONY =
s St'cf'B?D' k OVOCE, RESPEKT ~ KULATOSTIA  KARAMELU, J:nmg:n AF  JML ZRANi  TYPVINA DOPORUCENI
taves & Blocks K ODRUDOVOSTI LATEK KOURE
Sticks Highlight oo .o
22x22x30cm . Kontaktni doba (v
3D Medium . ove oo oo zévislosti na davkovani,
22%22x22 cm vinu a zaméru)
Francouzsky dub Medium + g °° oo 3D:2 - 4 mésice
. ° oo eee ‘ Sticks : 6 - 10 mésicu
1 8§t5a)‘(’§gcm Origin e e * Blocks : 3 - 6 mésicl
' ) Staves: 8 - 12 mésic(l
BIOCkS Expressu)n (1] (1] (1] (11}
1,8x5x5 cm
Francouzsky dub  Absolute . o ese
DURAZ NA KOKOS, TONY BRINDS o ) o
Chips & Granulars OVOCE, RESPEKT VANIKLA, KARAMELU, AF  JML ZRANI TYP VINA DOPORUCENI
P J . STRUKTURY
K ODRUDOVOSTI  SLADKOST KOURE
Fresh oo . . .
éipsy |_|ght oo . . o
Francouzskydub  pradium . . . 0o
Medium + . . soe .
Cipsy Medium ’ - ’ . Béhem AF, JMF
Americky dub Medium + . o oo . ‘ nebo zrani.
Chic Cas plisobeni:
drevity a (1] (1] eoe (11 4-8 tydl’lfl.
korenity
A: Fun
Clpsy chutny a (1] (T 1] (11} (1)
(ENOBLEND® sladky
Pure
Pfirodni a eoe ° (1] eoe (1] .
ovocné
®
Oenofresh oo e ¢ 0d staceni do
Granular Fresh oee C o nadob po AF.
Francouzsky dub ; . .o . o Cas pisobeni:
Light 1-2 tydny.
Medium . oo oo o0 ° ‘
oee . Lze pouzit | béhem
JMF nebo starnuti
AGra_nu'Iirb Medium oo (L (LU . vina podle doporuceni
mericky du vaseho enologa
Granular Cas piisobenti:
CENOBLEND® Ferm'Oak YY) [ [ [ 1-3 dey
o - . - @
- - DURAZ NA ZLEPSENI TONY =0 [7,)
St'cgsk' rl's“.jg and OVOCE RESPEKT  KULATOSTIA  KARAMELU,  PWNOS AF  UML  ZRANi  TVPViNA DOPORUCENI o
akinside K ODRUDOVOSTI LATEK KOURE 8
4
HighLight Behem AFproblda =)
Sticks Inside . rosé vina, behem JMF =
Francouzsky dub Medium ° eee ° ‘ nebo nazravani do é
. o [} o cerveného vina. -
Medium + . oo oo o vee vee i E
o eoe Cas plisobeni: s
oak Insid HighLight oo oo ‘ Sticks Inside: §
aK Inside 4-10 mésic. S
Primérkulicek  Medium . . B T et S
3em ichani na . )
Francouzsky dub _ kalech (bie 02K Inside: g
Medium + . ™ ™ arosé vina) 3 - 10 mesicu.




SUMIVA VINA

Lamothe-Abiet vyvinulo radu specializovanych produkti pro vyrobu Sumivych vin. Tyto produkty jsou vhodné
jak pro vyrobu « tradiéni metodou » tak pro « Charmatovu metodu » vyroby Sumivého vina v tancich.

@ PRODUKCE ZAKLADNIHO ViNA

K alkoholové fermentaci zakladniho vina a pro druhotnou fermentaci jsme vybrali 3 upravené druhy kvasinek,
schopnych dodavat vinu rliznorodé specifické profily, které mohou byt pozdéji pozadovany.

¢ Excellence® E2F: nejodolnéjsi kvasinky pro aromatickou Cistotu

Kvasinky odolné proti alkoholu, tlaku, nepratelskému prostredi, produkuji kvalitni bublinky.
¢ Excellence® TXL: kvasinky dodavajici objem a jemnost.
¢ Excellence® STR: kvasinky dodavajici nejvice aroma.

ZAKLADNI SEKUNDARNI  RESTARTOVANi  POZADAVKY  ALKOHOLOVA ‘
AL ViNO FERMENTACE ~ FERMENTACE =~ NADUSIK  TOLERANCE (% obj.) ALY
E2F oo (LU (Ll nizké >17 vSechny odrlidy
RADA ) . .
EXCELLENCE® TXL vysoké 16 vSechny odrtidy
STR . stredni 15 vsechny odrlidy
EnoStim®: pouziti v davkovani 30 g/hL v kvasinkami
rehydratované vodé, OenoStim® dodava rustové faktory o
(vitaminy, mineraly) audrzovacifaktory (steroly,nesaturované KVASINKY PRO KVASENIV LAHVI
mastné kyseliny) nutné pro zvyseni poétu zivych bunék. Excellence® E2F pfipravené s EnoStim®.

Zajistuje preziti kvasinek ve Spatnych podminkach.
OptiFlore® O: Bohaty na organicky dusik, OptiFlore® O dodava kvasinkam bohatou vyzivu béhem alkoholové

fermentace. SniZzuje se tim mozZnost vyskytu reduktivnich aroma a zajistuje hladky prabéh fermentace s
aromatickou Cistotou.

@ TIRAZ

Tirazni liker.
TANIN E2F®: vybér galickych a elagickych tanind

¢ Funkce ochrany: prirodni antioxidant, blokuje polyfenoly oxidazy a zlepsSuje uc¢innost SO-.
¢ Stabilizace: zpUsobuje srazeni nestabilnich proteint a chrani organoleptické kvality vina.
¢ Zlepseni organoleptickych vlastnosti: dodava eleganci a strukturu bilym viniim bez objeveni trpkosti.

—
w
o
<
w
I
=
o
=
<
-
=
I
(=]
~N
.
o
N
o
~N




o @ Cifici pomocné latky:

For cenological use

®
° E2F BENTOSOL E2F® a ALGINATE E2F°®: pomocné latky v tekuté formé

¢ Optimalizovat cireni a sedimentaci kvasinek.
¢ Vytvorena usazenina je kompaktni a zlepsuje kvalitu kalu.
& Po precerpani jsou vina Cirg, jiskrna a bez rezidui.

ZkuSebni podminky:
* Crémant de Loire, 2015
+ 12 mésicu zrani na kalech

Vina oS$etfena Bentosol E2F® a Alginate E2F®
(vpravo) vykazuji mensi ztraty pfi vypousténi nez u
konkuren¢niho produktu. .

Lamothe-Abiet
makes bubbles

www.lamothe-abiet.com Pro vinafstvi, ktera produkuji 10 000 hL pfi 400 €/hL
se predpoklada pfima tspora az 24 000 €.

DOBRE VEDET

Smés bentonit-alginat:

Diky bentonitu s nizkym potencidlem snizovani poctu bilkovin, tyto smési udrzuji jemnost a dlouhou trvanlivost
bublinek. Dale maji koagulacni efekt, ktery napomaha pri flokulaci ¢astic.

To vede k vytvoreni kompaktni usazeniny v lahvi, ktera maze byt eliminovana béhem odkaleni. V jinych pripadech,
pridani aditiv béhem setfasani sedliny na zatku béhem procesu staceni garantuje nasledny hladky pribéh odkaleni.

BENTOSOL Protect®: Smés cistého bentonitu

Snadno neutralizovan proteiny. Nicméné, nejdrive je potfeba zkontrolovat, jestli neni zakladni vino pfrilis bohaté na
bilkoviny. Pokud ano, doporucuje se zvysit davku od 10 az na 20 mL/hL.

€ EXPEDICNI LIKER

¢ Kyselina citronova: dodava zivost a Cerstvost
¢ Roztok bisulfitu: mikrobiologicka a antioxidacni ochrana
¢ Kyselina askorbova (pouziti pouze dohromady s minimem 10 mg/L volného SO,):
antioxidacni efekt. Omezuje predcasné starnuti
6 Gomme LA, Polygom®, Vinogom®: koloidni stabilizace a, nebo dodani kulatosti
6 Roztok sulfatu médi: omezuje redukéni chut
¢ Subli'Sense®: pridava kulatost, sladkost, chrani chut a aroma
¢ Softan®Finition: produkce likéru s profilem prizplisobenym poptavce spotrebiteld: plnost a sladkost

@ Vice informaci o nasi fadé E2F® na nasich strankach v sekci LA Solution / Technical booklets.
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VEGANSKY CERTIFIKAT

I CESTNE PROHLASENI

Potvrzujeme, Ze vSechny nize uvedené produkty a pomocné latky neobsahuji zadné latky
zivocisného puvodu. Dale potvrzujeme, ze k vyrobé surovin se nepouzivaji zadné pomocné latky
Zivoc¢isSného pavodu. Latky nebyly testovany na zviratech (provadény nebo podporovany primo
nasi spolecnosti). To plati individualné pro vSechny latky (pfisady nebo pomocné latky) a pro
konecny produkt.

1 VYROBKY Z PRISLUSNYCH POMOCNYCH MATERIALU

Tento dokument se tyka vsech nasich produktu, s vyjimkou produkti uvedenych nize *.

Informace uvedené v této informacni zpravé jsou uréeny vyhradné pro interni pouziti nebo pro
certifikaci Vegan a v jiném pripadé nesméji byt zasilany.

* Produkty, pro néz nelze pouzit tento dokument:

Albumine d'oeuf poudre, Caséimix, Caséine soluble, Colle de poisson LA, Gélatine spéciale
vins fins, Gélatine supérieure de Russie, Geldor, Gelfine, Gelflot, Geliclar, Greenfine XL, Ovaline,
Lacticide, Killbact, Polymix.

Ambre RAIBON,
Manazer kvality
26/03/2020
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PROTOKOLY

L.A SOLUTIONS

motHe-aBiET SOLUTIONS
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OPTIMALIZACE AROMA

Lamothe-Abiet nabizi své zkusenosti s aromatickou optimalizaci thiol( a fermentacnich ester(.
?? Prezentované metody se osvédcily po celém svéte.

Novoclair® Speed

Pouziti: co nejdfive na hrozny
Vyhody: © * rychla depektinizace mostu

Fermentaéni estery pii odkalovani nebo flotaci

Optimalni zakal = 50 — 100 NTU
Optimalni teplota AF = 14-16°C

Rada GreenFine®

PouzZiti: po lisovani
oy Vyhody: ©  odkaleni mostu
DOBRE VEDET odstranéni polyfenolli
kontrola barvy
+ Vyroba fermentacnich esterll zavisi pfimo na kmeni pouzitych kvasinek.

Urcité enzymatické aktivity specifické pro kvasinky jsou nezbytné pro
optimalni odhaleni acetatovych ester( a ethylesterti mastnych kyselin. ‘ _ .
Excellence® STR byl vybran pravé z tohoto diivodu.

Po

lisovani

Tekavé thioly

Optimalni zakal = 150 — 200 NTU
Optimalni teplota AF = 18°C

OptiThiols®
Vinozym® FCE G Pouiti: pred AF

Vyhody: ©  stimuluje syntézu thiold
Pouziti: co nejdfive na hrozny béhem AF
Vyhody: ©  odstrafuje z mostu pektinazu lepsi zachovani thiol( po AF

aromatickeé prekurzory

GreenFine® Range

Pouziti : po lisovani

Vyhody: odkaleni mostu
odstranéni polyfenoli
kontrola barvy

Po
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EnoStim®

Pouziti: v rehydratacni vodé pro kvasinky
Vyhody: © © optimalizovana kinetika
fermentace
lepsi implantace vybranych

kvasinek Excellence® STR

Pouziti: pridani kvasinek

Vyhody: © © syntéza fermentacnich esteru
dobra kinetika fermentace

OptiEsters®

Pouziti: na konci prvni tretiny AF
Vyhody: = stimuluje syntézu fermentacnich
esterti béhem AF

Béhem cireni

EnoStim®

Pouziti: rehydratujte ve vodeé a poté pridejte kvasinky
Vyhody: optimalizovana kinetika fermentace
lepsi implantace vybranych kvasinek

Excellence® FTH / TXL
Pouziti: pridani kvasinek
Vyhody: © ~ odhaleni aromatickych prekurzori Aroma Protect®

dobra kinetika fermentace
Pouziti: po AF nebo béhem zrani

® - Vyhody: ochrana thiolovych aroma diky
G nozym ThIOIS vysoké koncentraci glutathionu

Pouziti: na zacatku AF
Vyhody: ©  odhaleni aromatickych prekurzord 4MSP, 3SH a A3SH .
Enozym® Thiols

Optiflore 0] Pouziti: béhem zréani
_ e Vyhody: odhaleni aromatickych prekurzor
Pouziti: po prvni tretiné AF AMSP, 3SH

Vyhody: © © nema Zadny vliv na katabolickou represi dusiku
zvySend aromaticka komplexnost
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SO,LUTIONS - SNiZENi SULFITU

S cilem splnit urcité nebo absolutni limity sulfitl ve viné jsme charakterizovali rizné produkty, které
by vyhovovaly potfebam vinaru.

l V4
' N"i bll? a, Excellence® B-Nature®
ruzove vino Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce

Vyhody: © © ochrana mikrobialni fléry,
redukce slouéenin, které kombinuji SOz

Aroma Protect®

Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce

Vyhody: © * spotiebuje rozpustény kyslik,
reaguje s chinony

Tanin gallique a I'alcool

Pouziti : co nejrychleji na hrozny v nasypce
Vyhody: ©  potlaceni oxidaz (tyrosinaza, lakaza)

Na cervene vino
Excellence®B-Nature®

Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce
Vyhody: ® ochrana mikrobialni flory,
redukce sloucenin, které kombinuji SOz

Tan&Sense® Volume

Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce
Vyhody: ® konzumuje rozpustény kyslik,
chrani tfisloviny a antokyany

Pro Tanin R®

Pouziti : co nejrychleji na hrozny v nasypce
Vyhody: & Potlaceni oxidaz (tyrosinaza, lakaza)
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Excellence® FTH/ TXL / STR/ B2

Pouziti: soubézné s kvasinkami.
Vyhody: © * nizka produkce SO: a slouceniny,
které kombinuji SO,

Thiamine

Pouziti: na zacatku AF
Vyhody: snizuje produkci kvasinkovych
sloucenin, které kombinuji SO

1 ®
GreenFine Aroma Protect®
P(’)uiiti: pfimo po Iispvé_ni ] Poutziti: po AF (pokud neni pozadovano MLF) nebo po MLF
Vyhody: snizeni oxidovanych a . Vyhody: ©  spotfebuje rozpustény kyslik,
oxidovatelnych sloucenin reaguje s chinony

Excellence®XR /DS / SP / FR Killbrett®/ Lacticide / Killbact®

Pouziti: soubézné s kvasinkami
Vyhody: ® nizka produkce SO: a slouceniny,
které kombinuji SO,

Pouziti: po JMF

Vyhody:  eliminace populaci brettanomyces (Killbrett®)
a mlééné bakterie (Lacticide)

i i @ sniZeni poCtu populaci mlécnych bakterii

Thlamlne a kvasinek bez sacharomyces (Killbrett®)

Pousiti na zacatku AF ® celkové fizeni mikrobiologické populace (Killbact®)

Vyhody: @ sniZuje produkci kvasinkovych
sloucenin, které kombinuji SO2

Tan&Sense® Volume

®
Eno 1 Tan'Excellence® / Softan® Power
Pouziti: nékolik hodin po zahajeni AF Pousiti: po JMF
Vyhody: & zkratit Casovou prodlevu mezi AF a JMF OUZti: po J
vEasnym naockovanim: omezit mikrobialni
kontaminaci a oxidace

Vyhody: ® konzumuji rozpustény kyslik
@ chrani tfisloviny a antokyany
@ stabilizace barvy
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EXTRAKCE A STABILIZACE BARVY

Stabilizace barvy je klicovym bodem pri vyrobé ¢ervenych vin. To je skute¢ny problém pro vinare
bez ohledu na odriidu nebo oblast. Zde je postup navrzeny Lamothe-Abiet, 0 némz se ukazalo,
ze funguje.

Vinozym® Vintage FCE

Pouziti: na hrozny

Vyhody: @ extrakce prospésnych fenolovych sloucenin
@ zvyseni barvy a jeji stabilita
@ zlepseni filtrovatelnosti

Pro Tanin R

Pouziti: na hrozny
Vyhody: @ rychla reakce s bilkovinami mostu
@ uchovani prospésnych fenolovych sloucenin
@ potlaceni lakazy, pokud je na hroznech pfitomna
botrytis cinerea (urceni davkovani podle Botrytestu)




Excellence® XR /DS

PouZiti: soubézné s kvasinkami
Vyhody: ® vysoka produkce polysacharidli béhem AF,
coz prispiva ke stabilizaci vin
@ stabilni kinetika fermentace, ktera umoziuje
optimalni extrakei fenolickych sloucenin

Softan® Vinification

Pouziti: na zacatku AF
Vyhody: ® katechicky tanin, ktery je vysoce reaktivni s acetaldehydem,
umoziuje stabilizaci urcitych antokyant
@ lepsi stabilita barvy
@ pirinasi strukturu a rovnovahu do profilu vina

Natur'Soft®

Pouziti: na zacatku AF
Vyhody: ® autolyzované kvasinky bohaté na polysacharidy,
které fixuji barvu béhem alkoholové fermentace
@ pridava objem a kulatost na patie

Tan'Excellence®

Pouziti: konec JMF
Vyhody: @ stabilizuje barvu diky svému sloZeni
bohatému na katechické taniny
& fidi oxidaci diky ellagickym taniniim
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NASTROJ NA KLIC: ENOSOLUTIONS

m Objevte Enosolutions, mobilni aplikaci Lamothe-Abiet - k dispozici pro Android a i0S.

SkuteCny partner pro vinare a mistry sklepa. (Enosolutions je inovativni aplikace
vyvinuta na pomoc pfi kazdodennim rozhodovani o dalsich krocich ve sklepé.

EnodSolutions

by L-A

Aplikace ma enologickeé kalkulacky, které pomahaji s fizenim kyselin, chaptalizace a dalSimi aditivy...
Pomahaji vam implementovat nejlepsi reseni v zavislosti na vlastnostech vina a pozadovaném cili.

Prijemné a snadné pouziti, tato aplikace
a jeji virtualni asistent vam pomohou s:

o Aktivni SO,

* Vyziva kvasinek

* Restart
alkoholoveé fermentace

* Vybér enologického dreva

* Rizeni
malolaktické fermentace

Stahnéte si nasi mobilni aplikaci Enosolutions,
ktera je k dispozici v Appstore a Google Play Store.




NASTROJE
ROZHODOVANI

L.A SOLUTIONS
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CIRENI: najdéte své feseni

stredni az vysoky obsah tanint

Gélatine de Russie supérieure: 3-5 cL/hL
Polymix® Natur': 30-80 g/hL
Clarfine: 30-60 g/hL

nizky obsah tanini

Gélatine de Russie supérieure: 1-2 cL/hL
Polymix® Natur': 10-30 g/hL

Clarfine: 10-20 g/hL

Geldor: 1,5-4 g/hL

OSetiete vino a odstrante nevyvazenost:
ex : nedostatek sladké chuté

> Subli'Sense®,

> Softan® Sweetness

ex : nedostatek plnosti /objem
> Vinotaste®Pro + prace s kaly

druhotna oxidace

Polymix® Natur': 40-80 g/hL
Polymix®: 40-80 g/hL
Clarfine: 40-80 g/hL

PVPP Polyclar. 30-60 g/hL
Caséimix: 40-80 g/hL
GreenFine® Press: 40-80 g/hL

hoikost, trpkost

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

Clarpro: 10-30 g/hL
GreenFine® Press: 10-40 g/hL

vysoky obsah taninu
Gélatine spéciale vins fins: 5-10 cL/hL
Gelfine : 5-10 g/hL

Ovaline : 5-9 cL/hL

Natur'Fine® Prestige: 10-40 g/hL
GreenFine® Wine: 10-20 g/hL
GreenFine® Press: 20-40 g/hL

stredni obsah taninti

Geldor: 3-8 cL/hL

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

Ovaline: 3-6 cL/hL

Natur'Fine® Prestige: 5-20 g/hL
GreenFine® Wine: 5-10 g/hL

nizky obsah taninu

Geldor: 1,5-4 cL/hL
Gélatine spéciale vins fins: 2-4 cL/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: 5-10 g/hL
GreenFine® Wine: 3-5 g/hL

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

Bentosol Protect (granulovany)
Bentosol powder

Bentosol FT (tangencialni)

Davkovani se urcuje pomoci teplotnich testt



TANINY KE ZRANI: najdéte své feSeni

60 az 30 dni pred plnénim
Nasazeni & Gcinky tanint

s . e L. 4
v zavislosti na dobé pred plnénim Tan&Sense® Forte
v Cisté ellagitaniny z francouzského paleného dubu

Intenzita - Délka v ustech - Vypaleni

Vinitan® Advance

Cisty hroznovy tanin - jedineény proces vybéru

® =
Tan&sense V0|ume Cista struktura - Sladka struktura - Harmonie
Cisté ellagitaniny z francouzského dubu
Struktura - Objem - SvéZest - Antioxidant Softan® Sweetness
Spojeni tanint z paleného a cerstvého dubu a
Tan'ExceI Ience@ rostlinny’ch pOIysaCharidﬂ
Proantokyanidické hroznové taniny a vysoce Jemna struktura - Stavnatost - Gurmansky

kvalitni dubové ellagitanniny

Elegance - Stabilizace barvy - Taninova rovnovaha
15 az 2 dny pred plnénim S
Softan® Power |

Proantokyanidické a ellagické taniny spojené s Softan® Finition
rostlinnymi polysacharidy Spojeni dubovych tanini a polysacharidu

Jemna struktura - Stabilizace barvy - Antioxidant Jemna struktura - Sladkost - Vypaleni

Shrnuti tanina ke zrani
v chronologickém poradi a pred plnénim

v

Tan&Sense® Volume KONECNA
U]=1-¥:\"/\

Tan'Excellence®

Softan® Power Softan® Finition | ]

>-C—0— 00 —0—|-

Tan&Sense® Forte

Vinitan® Advance

Softan® Sweetness
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STABILIZACE PROTI VYPADAVANI Q
VINNEHO KAMENE: najdete své reseni

Jasnost a nepritomnost zakalu jsou zakladni pro riiZova, bila a ¢ervena vina. Proto je stabilizace zasadnim
krokem. Lamothe-Abiet poskytuje specificka reSeni pro dosazeni stabilizace proti vypadavani vinného kamene,
bilkovinné a aromatické stabilizace ve vinech pfi respektovani jejich organoleptickych vlastnosti.

CO JE VYSRAZENI VINNEHO KAMENE?

Kyselina vinna je kyselina s nejvyssi koncentraci v hroznech. Pokud je koncentrace mostu nebo vina pfilis
vysoka (saturace), béhem vinifikace nebo skladovani se vysrazi. Krystaly (vinny kdmen, hydrogenvinan draselny
nebo KHT) jsou pak viditelné na dné lahve. Ackoli tyto krystaly neovliviuji organoleptické vlastnosti vin, mnoho
spotrebiteli odmita vina, ktera je obsahuiji, nebot se domnivaiji, Ze jsou tato vina vadna.

Kyselina vinna se ve vinech nachazi v rovnovaze ve formé dvou soli: hydrogenvinan draselny (KHT) a neutralni
vinan vapenaty (CaT).

Tyto soli maji specifickou rozpustnost, kterd se méni v zavislosti na teploté, pH a obsahu alkoholu. Pokud je
mnozstvi KHT nebo CaT vysSi neZ hranice rozpustnosti pii dané teploté, existuje tedy riziko ,vysrazeni.

Vysrazeni krystali kamene ve dvou krocich:

NUKLEACE ZVETSENi MIKROBU

slouceni kyseliny vinné s bitartratem vznik krystald, které jsou viditelné pouhym okem
draselnym nebo vinanem vapenatym

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

| o | ¢ | ¢
i STAB K® i Mannoproteiny ] : , Vinni k hl
| i I Antitartre 36 | . c ] inny kamen + chlad
| Dévkovani: 5-20 cL/hL || Antitartre 40 | (YSelina metavinna | | Davkovani: 4 g/L |
| Vinoprotect | CMC | Davkovani: 10 g/hL |
1 Davkovani: < 40 cL/hL }
(%) } | } I
= 1 | N |
9 I Pl ! !
= } | I
o I I
] | N , PODPORUJE KRYSTALIZACI
i : @ L ZAMEZENI RUSTU MIKROBU | |  Krystaly se vytvori rychle a kompletné a
'é } D i | mohou byt pak odstranény |
y | ZABRANENI NUKLEACE | |
: . |







LAMOTHE ABIET

Solutions for winemaking

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

+33 (0)5 57 77 92 92

contact@lamothe-abiet.com

WWW.LAMOTHE-ABIET.COM




