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‘ ‘ LETOS JE KLADEN DURAZ NA SVEZEST A VYVAZENOST VASICH ViN!

Lobalni oteplovani ma vyznamny dopad na rovnovahu vin. Rostouci teploty, obsah alkoholu a hodnoty pH
znesnadnuji vyrobu svézich a vyvazenych vin.

To jsou vSak ale profily vin, ktera spotrebitelé v dnesni dobé hledaji! Lamothe-Abiet, Cerpajici ze svych

jemnéjsi a snadnéji pitelna vina.

Inovace jsou soucasti DNA spolecnosti Lamothe-Abiet. Je to vysledek nasi angazovanosti na mistnich
trzich, neustalé spoluprace s nasimi zakazniky a odbornosti naseho oddéleni vyzkumu a vyvoje.

V tomto katalogu naleznete vSechna nase enologicka feSeni, stejné jako technické nastroje a
protokoly, vzdy vedeny respektem k vinu.

Guillaume Martineau
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ZPRAVA OD AMBRE, NASEHO MANAZERA KVALITY.

Nase akce pro zivotni prostredi v roce 2021:

recyklacnich nasich
mist pro nas plastovych nadob
odpad 2 ZDROJE recyklovatelnych 1 65
snizeni pomociADIVALOR stromu
energie vysazenych
ve Francii.
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KVASINKY

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 plsobeni. Tym, ktery je majitelem nékolika mezinarodnich
patentd, vam garantuje kmeny kvasinek, které nejsou geneticky modifikované. Vysoké standardy rady

kvasinek Excellence® jsou nyni Siroce uznavany.

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

Excellence® FTH, TXL a STR jsou referencnimi kmeny pro vyrobu aromatickych bilych a rizovych vin.
Specifické kapacity téchto kvasinek a jejich odolnost vic¢i fermentaci vedou k ¢istym vinim s intenzivnimi
aromatickymi profily.

EXCELLENCE® EXCELLENCE®
Intense Thioly Estery
- Odhaleni volnych thiold Silné odhaleni aroma
S N R e oK - Odridové aroma, citrusy a fermentacnich esteru
Tony citrust, svézi aromaticky profil tropické ovoce Tény Zutého a tropického ovoce

Cerstvy pocit v iistech - Dokonala rovnovaha: objem,

komplexnost a aromaticka jemnost el e Lot

Thioly Thioly Thioly

Celkové . Celkové Celkové
& Fermentacni estery aroma & Fermentacni estery aroma Fermentacni estery aroma
Aromatické indexy (IA)
[thioly] [fermentacni estery] / prah vnimani
Sauvignon Blanc, 2016 « Pessac Léognan, Bordeaux * ABV: 14 % obj * pH = 3,48
1A
60 C10C2 (floral)
@ C8C2 (floral)
50
- - e
40 & c4c2 (pineapple)
30 [ AH (peal’)
jrr
@ Al (banana)
o 20
£ [
% PE (rose)
‘ 3SH (citrus)

0 A3SH (exotic fruits)
Excellence® FTH Excellence® TXL Excellence® STR
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Excellence® XR, DS, SP a FR jsou zvlasté vhodné pro vyrobu ¢ervenych vin. Tyto kvasinky lze pouzit pro
rizné vinarské ucely, aby bylo mozné ziskat presné profily pri respektovani odriidové typicnosti a zajisténi
vynikajici dynamiky kvaseni.

EXCELLENCE® Test stabilizace barvy - Analyza po MLF
X R Hrozny z Adelaide Hills * Australie - 2019
® Kontrolni vzorek ® Excellence® XR
Grand rouge 25 e
* Silna, strukturovana vina 20 et

* Idealni pro provadéni MLF pfi spolecné inokulaci

* Vysoka produkce polysacharidii:
stabilizace barvy a zvySeni objemu

* Pfizplisobeno vysokému potencionalnimu alkoholu, nizka
produkce tékavych kyselin

) Struktura, Objem

@ Cerstvé Gervené ovoce Celkové D0420 D0520 D0620 ICM
@ Zralé ovoce, koreni aroma
EXCELLENCE® EXCELLENCE® EXCELLENCE®
Prestige Spicy Red fruits
* Telnaty profil, aroma Cerstvého ovoce  Strukturovany profil, kofenité aroma * Snadno pitelny profil,
« Tradicni vinifikace/termovinifikace aroma cerveného ovoce

» Velmi dobra dynamika kvaseni

 Piizpiisobeno vysokému « Idealni pro rychloobratkova vina O TR
_ potencionalnimu alkoholu, nebo pro strednédobé zrani v lahvich - Doporuéeno pro fermentaci tepelné
nizka produkce tékavych kyselin macerovanych hroznii
@ Struktura, Objem @ Struktura, Objem \ @ Struktura, Objem r
: ;)erlsltve cervintf 0\{oce ceIkOVé : (Z:real'ist\:)evzsgvizi C:]\;OCG ceIkOVé : ;erls’tve cervin? 0\{oce ceIkOVé
rale ovoce, koreni aroma €] 3 @ aroma rale ovoce, koreni aroma

-’

Zralé ovoce, koreni

SP
XR

Lehké, jemné vino Masité vino, objem

DS
FR
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Kvasinky non-saccharomyces byly dlouhou dobu zapomenuty kvli jejich slabé fermentacni dynamice, ale nyni jsou
inovativnim novym feSenim. Ve skute¢nosti maji velmi zajimavé a rozmanité enologické vyuziti. Od bioochrany az po
prirozené okyseleni mostu, stejné jako zlepSeni aromatickych profild, Ize tyto kvasinky pouzit k dalSimu zdokonalovani
vin a prfidavat moderni nadech vinarskym procestm.

Kmeny Excellence® X-FRESH (Lachancea thermotolerans) a Excellence® B-Nature (Metschnikowia pulcherrima) Ize
pouzit stejné dobre na bila a riZzova vina jako na Cervena vina. Jedinecné vlastnosti téchto kvasinek mohou vyrobenym
vinim pridat skute¢nou hodnotu.

EXCELLENCE® X-FRESH

Kmen Lachancea thermotolerans (kvasinky non-saccharomyces).

Tyto kvasinky maji unikatni metabolismus, ktery jim umoznuje béhem
fermentace preménit zkvasitelné cukry na kyselinu mLécnou.

Tato produkce kyseliny mLécné je pfimo spojena s
nasledujicimi variantami:

Zvysena celkova kyselost
Nizsi pH
Maly pokles obsahu alkoholu

Pouzitim ve spojeni se Saccharomyces cerevisiae navraci vinim rovnovahu

a svézest.
Post AF analyza Kinetika produkce kyseliny mLécné béhem AF
Montagne Saint-Emilion * Merlot 2021 « TAV 13,81% vol. (TO = inokulace Excellence® X-FRESH)
Excellence® X-FRESH @ Kontrolni vzorek Excellence® X-FRESH @ Kontrolni vzorek
g/L
2
kyselina
mLééna 1.80 1.8
(9/L) 1,6
kyselina 180 1.4
ey I .o "
(g ' 1
pH 3,40 0,8
L Eh 0,6
. 0,4
celkgve 4,89
kyselny . | /.20 02
(9/LH,S0,) ! 0 .
0,00 1,00 2,00 3,00 4,00 5,00 0 20 40 60 80 100 120
SuU Hodiny

Excellence® X-FRESH byl naockovan, kdyz byl tank naplnén, a produkoval 1,80 g/l kyseliny mLécné béhem nasledujicich 72 hodin.
Inokulace Excellence® XR po 72 hodinach zastavila produkci kyseliny mLééné a umoznila kompletni AF.
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EXCELLENCE® B-NATURE

For cenological use
\

EXCELLENCE®

\ Lamothe-Abiet po rozsahlém vyzkumu zvolila"Excellence Bio-Nature®”,

Metschnikowia pulcherrima

®
B'NOTUF@ Kontrola mikrobiologické fléry ze sklizné
BIOPROTECTION Niz8i davka SO, na hrozny
Lt b Rl Redukce sloucenin, které kombinuji SO,

-
-

4
www.ldmothe-abiet.com
f}'lmonsjjsfgu~u~~amg

ZvyS$ena aromaticka komplexnost vina
Rychla spotfeba uvolnéného kysliku v mostu

Bioochrana zahrnuje véasnou kontrolu prirozené flory, ktera je pritomna na hroznech.
Po sklizni a pred pridanim kvasinek je toto prostredi extrémné citlivé a predstavuje velmirizikové
obdobi prorozvojmikrobialnich zmén (non-Saccharomyces kvasinek jako je Brettanomyces, ale

i bakterii, které jsou casto zdrojem odchylek).

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

Mikrobialni populace J+1 po oSetieni
Bordeaux * Cabernet Sauvignon * 2019

Celkovy pocet kvasinek Metschnikowia
UFC/mL

T, 00EHOT --ovvvrveessnmseessnsse s
1,00E406 ---vvvvvvreeseesseensenssenseeieeiaeeens B U
1,00E405 - cvovvel o N N
1,00E404 -+ O ............ . ..............]
1,00E+03 - ovovo! ... I ............|

1,00E4+02 --ovvooee b B L L
SO, (5 g/hL) Excellence® Konkurenéni
B-Nature kvasinka

Pouziti SO, zpisobuje drastické snizeni populace kvasinek a zanechava mikrobiologickou mezeru. To predstavuje riziko pro rozvoj kazicich se

mikroorganisma 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 i¢innou bio ochranu. Konkurenéni kvasinka se do $tavy neimplantovala, nebot nebyla na J+4 detekovana.

UFC/mL
1,00E+07

1,00E+06

1,00E+05

1,00E+04

1,00E+03

1,00E+02

Mikrobialni populace J+4 po oSetieni
Bordeaux * Cabernet Sauvignon * 2019

Celkovy pocet kvasinek Metschnikowia
SO0, (5 g/hL) Excellence® Konkurenéni
B-Nature kvasinka
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A new strain in the Excellence® range!

EXCELLENCE® CHD

Kmen Saccharomyces cerevisiae vybrany v Burgundsku ve spolupraci s IFV (Francouzsky institut pro vino a révu).

Tento kmen, ktery je specialné pfizplsoben pozadavkim vyroby vina Chardonnay, pomaha ziskat vina, ktera plné
vyjadruji odridovou typi¢nost této ikonické odrudy.

Excellence® CHD pomaha vyjadrovat intenzivni aromatickou komplexnost, kombinujici aroma cerstvého ovoce a
peckovin. Vina, ktera produkuje, maji zajimavé napéti a vyrazné zvySeny objem zajistujici vyvazeny pocit na patre.

Vysledky degustace, 10 osob
Chardonnay 2020 * Beaune, Burgundy * TAV: 13,70 % vol.* pH = 3,36

Excellence® CHD @ Kvasinky A Kvasinky B

Cistota aroma

4

& 3,5
Délla Thiolové ovoce
1)
2
Nepéti / Svézest Kvétinové ovoce
Objem / Kulatost K \/ Peckoviny
Komp|exn°st Mineralita

Intenzita aroma

"Neustale hledajici rozmanitost a komplexnost vini nasich Macon
Chardonnays, se Cave de Lugny nabidlo byt zkusebnim mistem testovani
Excellence® CHD v roce 2020.

Nebyly zadné problémy s fermentaci, implantaci ani kinetikou. Ochutnavka
odhalila nadhernou aromatickou komplexnost s ovocnymi tony broskvi a
merunék, pri zachovani svézesti na patre a kvétinovych tonu.

Rozhodl jsem se ho proto znovu pouZzit v roce 2021, abych potvrdil jeho pouZiti.
Navzdoryobtizimrocnikujsem pofermentacimohlpozorovatzvysenousladkost
na patre a krasna aroma pred zacatkem jablecno-mLécné fermentace.”
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Grégoire PISSOT, enolog a sklepmistr,
Cave de Lugny MACONNAIS, Francie




l? SEZNAM KVASINEK LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

i

POZADXAVKY ~ ALKOHOLOVA

ODRUDY

KVASINKA  THIOLY ESTERY ODRUDOVOST PLNOST SLAD-KOST NA DUSIK TOLERANCE
CHD
° Burgundy Nizké 15 % vol. chardonnay -
Selection
FTH sauvignon, ryzlink rynsky, merlot, dolfender,
Fresh thiol Stredni 15 % vol. veltlinské zelené, hibernal, svatovavrinecké,
resh thioly palava, tramin Cerveny frankovka
chardonnay, rulandské Sedé,
TXL rulandské bilé, ryzlink, rynsky, .
Intense Vysoké 15 % vol. veltlinské zelené, tramin, cabernet sauvignon, .
c . . p . . . merlot, rulandské modré
thioly Cerveny, sylvanské, zelené, ryzlink
vlasskyvermentino, viognier, pinot gris
. . i modry portugal,
STR Stredni 15 % vol. pala_va, hlbevmgl, chardonr,lay,vlr’sah frankovka, zweigeltrebe,
Estery oliver, muskat moravsky, dévin -
cabernet moravia
B2 S o chardonnay, rulandské Sedé, .
Elegant white Stfedni | 14%vol. rulandské bilé
FW Vysoké 145 % vol. muskat moravskyi sauvignon, B
Floral hibernal, palava
vyroba vin s vyznamnou aromatickou jemnosti .
EZF diky odolnosti v(i¢i alkoholu a svym fruktofilnim Nizké 17 % vol. chardonnay, chfemn bIanp, muscat, pinot noir, pinot meunier
Sparkling . . mauzac, ugni blanc, pinot gris
vlastnostem. Doporuceno pro druhou fermentaci.
chardonnay, sauvignon, colombard, . merlot, grenache,
. o R cinsault, cabernet franc,
Arom Nizké 14 % vol. chenin, sémillon, manseng,
. ) syrah, cabernet
viognier, muscadelle .
sauvignon
OVOCNE OVOCNE - RESTARTOVANI POZADXAVKY ALKOHOLOVA .
KVASINKA  piecanthi  INTENZvNi  STRUKTUROVANE KVASENI NA DUSIK TOLERANCE ODRUDY
XR Stredni 16 % vol cabernet sauvignon, merlot,
Extra Red e rulandské modré
DS frankovka, zweigeltrebe,
Presti Vysoké 16 % vol. svatovavrinecké,
restige neronet, alibernet dolfender
SP Stiedni 15 % vol. merlot, cabernet sauvignon, frankovka,
Spicy dolfender, neronet
FR modry portugal, frankov'ka,
Red frui Stredni 15 % vol. andré, cabernet moravia
ECLUILS (karbonicka macerace)
High degree Nizké 18 % vol. véechny odrady
BJL Nizké 14 % vol. vsechny odrudy, karbonicka macerace
L13 Stredni 16 % vol. vSechny odrudy
RB2 Stiedni 15 % vol. pinot noir, merlot
Cerevisiae Nizké 14 % vol. véechny odrudy
.y . . . >
Bayanus Nizké >16 % vol. vSechny odrady (o
=
<
4
m
. E
KVASINKA AKCE ODRUDY w
g
Kvasinky non-Saccharomyces pro pfirozené okyselovani S
- 3 (l -
e X-FRESH mostu a snizeni obsahu alkoholu vsechny odriidy
B-Nature® Kvasinky non-Saccharomyces pro bio-ochranu hrozn( vSechny odridy




BAKTERIE

Skutecny prikopnik v technice spolecného ockovani pred 15 lety, spolecnost Lamothe-Abiet, objevila hluboké a jedinecné
znalosti v tomto procesu. Kmeny, které nabizime, jsou prizpisobeny aktualnim narokim na kontrolu MLF.

IENO 1°

Kmen Oenococcus oeni vybrany pro svou odolnost vii¢i drsnym podminkam.

6 Vysoka kvalita produkce

6 Kontrola MLF a prevence vad

6 Rychlou implantaci

¢ Zadny vyskyt biogennich aminu

VYHODY

éé

"Je jasné, ze Excellence® XR a Eno 1° tvori dokonaly par i za obtiznych podminek.
Doporucujeme casné spolecné ockovani, které je velmiucinné v chladnych oblastech,
které vyzaduji urcitou technickou presnost. Timto zpisobem muzZeme ziskat Cistsi a
aromatictéjsi vina.

Kvasinky a bakterie pracuji ruku v ruce, proto je nezbytné volit komplementarni
kmeny. Tento pfistup zlepsuje kvalitu vina, efektivitu vyroby a usnadriuje vinarim
Zivot — kazdy je vitézem!"

i

Paul BOWYER, PhD a (Enologue, oblastm"manaier,
BHF Technologies, Victoria, AUSTRALIE

Monitorovani spolecného ockovani s Excellence® XR / Eno 1° a kvasinkami A / bakteriemi A

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

Excellence® XR = = (Eno 1° === Kvasinky A = = Bakterie A
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3 / LAMOTHE-ABIET

U paru Excellence® XR / Eno 1° probéhly AF a MLF spolec¢né. U druhého paru kvasinky/bakterie MLF skute¢né zacala az
poté, co AF skoncila.




BACTE R IA Jable¢no-mLécna fermentace je klicovou fazi pri vyrobé vina, zlepsSuje organolepticky

profil pridanim jemnosti a kulatosti na patfe. Je to skutecné reseni, jak vnést
XTRE M rovnovahu do vin s vysokou kyselinou.

Pushing the limits)

VYHODY

T nages v for the MLF of wineri
M e pH o with kigh slcohel castes

Bakterie XTREM lze pridat pfimo do vina:
6 Funguje pfi velmi nizkém pH (az do pH 3)
6 Odolava vysokému obsahu alkoholu (az 16% Vol.)
o Kinetika rychlého rozkladu kyseliny jablecné

IBAKTER'E XTREM rosuiite limity

Kmen Enococcus oeni pro MLF v obtiznych podminkach.

Bakterie XTREM zajistuji a chrani pocatek MLF, ¢imz zabranuji rozvoji pavodnich
kmend, které by mohly vést k organoleptickému znehodnoceni.

5
Kinetika odbouravani kyseliny jablecné bakteriemi (g/1) % 45
E 4
Spain, Albarino 2020 « TAV 12,88% vol. & 35
pH 3,15« celkova kyselost 5,87 g/L E 3
>
® Kontrolni vzorek @ Bakterie XTREM % 2,5
2 2
Bakterie XTREM, pouzivané pfi pfimé inokulaci, E 15
pomahaji rychle dokoncit MLF. Ukazuje se, Ze jsou g 1
stejné ucinné jako kontrolni bakterie, které tézily z g o5
rehydratacniho a aklimatizac¢niho protokolu. g o
0 10 15 20 25
Dny po zacatku MLF
l‘q SEZNAM BAKTERIi LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS
BRZKA POZDNi SEKVENCNI KURATIVNI
BAKTERIE KOINOKULACE KOINOKULACE INOKULACE INOKULACE PROTOKOL
Pro koinokulaci pridat
pfimo bez rehydratace.
Eno 1® eoeo eoe [ ()
Za ucelem zlepseni distribuce,
rehydratace 15 minut.
12 hodin.
Eno 2 ° ooo eoe oo (rehydratace a aklimatizace) pomoci
dodané sady s malolaktickym aktivatorem.
. PFide_jte pfimo bez rehydratace.
Bakterie N voo 000 Pfi obtiznych podminkach
XTREM (pH <3,2 nebo vol. alk.> 15%),
pridejte 30 g/hL OptiML.
24-48 hodin po Dokoncena AF L
zadatku AF 1010 Hustota nebo pfi stageni Kontaktujte nas
USetfit Cas, vyhnout ~ UsSetfit Cas, zajistit MLF po AF - Stagnujici MLF,
se zménam tradi¢ni postup AF MLF v sudu restart MLF
Optimalni podminky pro malolaktickou aktivitu
BAKTERIE pH* CELKOVE MNOZSTVi SO, ALKOHOLOVA TOLERANCE* (% vol.)
Eno 1° <50 mg/L
>33 <15
(Eno 2 <60 mg/L
Bakterie XTREM 23 <50 mg/L <16

* Tyto podminky jsou vzajemné propojeny
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VYZIVA

VyZiva a ochrana kvasinek jsou klicovymi faktory pro ispésny pribéh fermentace. To samoziejmé zahrnuje bezpecnou kinetiku fermentace ale
také optimalizaci produkce aroma a ochranu pred organoleptickymi zavadami.

J AROMA PROTECT®

Priprava inaktivovanych kvasinek prirozené bohatych na gLutathion a prekurzory gLutathionu.

6 Specifické KOMPONENTY pro optimalni ochranu aroma a svézesti

Kontrolni vzorek  Aroma Protect®

1 mésic po skonceni AF je aromaticka intenzita dvakrat
vys$Si u modality oSetfené Aroma Protect®.

S vice nez 50 % glLutathionu je Aroma Protect® produktem
volby pro zachovani aromatického potencialu béhem zrani.

E bilych a rdzovych vin
@) 6 okamzitou ochranu proti oxidacnim mechanismim a uvolnuje do
I vina gLutathion (GSH). Tento tripeptid s velkou redukéni schopnosti
S
! Aromaticky index (Al)
®
Po diIAr?znr:;cll)wr?;g?JLénich E [volatilni thioly] / prah vnimani
slougenin ve formulaci (%) ! Test Grenache rosé « jihovychodni Francie « 2018
X Rozbor 1 mésic po AF
1
5% ! 10
1
1
1
. 6 GsH 8 o MuP
26% | (Boxwood)
& CysGLy ' 6 1\
! +
. ////1 o 3MH
599 NAC E 4 (Exotické ovoce)
Leys I 6 A3MH
! 2 (Citrus)
1
15% Homocys !
2% ! 0!
1
1
1
1
1
1
1

Role Aroma Protect® na thioly héhem zrani

Sauvignon, 2010 + pridan v dévce 30 g/hL na konci AF (d = 1.010)

— Aroma Protect® - == Kontrolnfvzorek

25
A3SH (Exotické ovoce)

15 —
& IR
E 3SH (Citrus) S~
2 10 <
T — - =
5 = ~—o_
2 4MSP (Zimostraz) ~~— =
‘ 5§ ———— ————__
. -

konec AF 1 mésic 2 mésice 4 mésice 6 mésice




Diky svym odbornym znalostem v procesu aromatického projevu kvasinkami vyvinula spolecnost Lamothe-Abiet specificka
feSeni pro zvySeni odhaleni thiol(l a esteri béhem alkoholové fermentace. Tyto produkty zlepsSuji aromaticky profil vin a

prodluzuji jejich intenzitu.

I OPTIESTERS®

Inaktivované kvasinky piirozené bohaté na aminokyseliny
a ergosteroly, specifické prekurzory esteru.

6 Zakladni nastroj pro maximalizaci esterového

potencialu bilych, rizovych a ¢ervenych vin

6 Odhaleni ovocnych a kvétinovych aroma,

zejména u vin bez odriidovych aromatickych

I OPTITHIOLS®

Inaktivované kvasinky prirozené bohaté na redukéni

slouceniny.

6 Zakladni nastroj pro maximalizaci thiolovy
potencialu bilych, riZovych a cervenych vin

6 Dvojity  UCinek: antioxidacni a vyrazné
aromatické zvyseni thiolt (4MSP, 3SH, A3SH), z

E prekurzoru E 30%na 120 %

@) 6 Rozhoduijici roli v kvalité i mnoZstvi téchto @) 6 Konzistence a reprodukovatelnost vysledkt na
E aromatickych esteru ; r(znych typech hroznt (odrtida hroznd, terroir)
> >

Poznamka: Vyberte si kmen s vysokym vynosem esteru:
Excellence® STR - LA Arom.

Tvorba ester(l je Uzce spojena s metabolismem dusiku
a lipid kvasinek a Ize ji proto zlepSit pfidanim derivatl
kvasinek.

Poznamka: Uprednostnéte pouziti kmenl Excellence FTH a
Excellence TXL pro jesté vétsi odhaleni tékavych thiola!

Vhodné oSetreni mostu pred pridanim zajisti lepsi ucinnost.

Aromaticky index (Al)
[thioly] / prah vnimani
Test Cortese - Italie - 2019

Aromaticky index (Al)
[fermentacni estery] / prah vnimani

Test Cognac * 2016

Acetéty vyssich @ Etylestery ® 4MMP ® 3VH A3MH BMT
alkoholl mastnych kyselin (zimostraz)  (exotické ovoce) (citrusy) (flint)
70
160 — BMT: Pazourkové aroma, dojem
60 svézesti a napéti.
50 120 i
40 Y
/ 80 7’1«6 -
30 V y
20 a0
0
0

Excellence® Excellence® FTH  Excellence® Excellence® TXL

Kontrolni vzorek OptiEstery® FTH + OptiThioly XL + OptiThioly

g,

OptIThI@|S®

MORE AROMAS FOR LONGER TIME ‘

OptiEsters®

LAMOTHE-ABIET

—_
w



10OPTIFLORE®O

Komplexni vyziva na bazi kvasinkovych autolyzati a inaktivovanych kvasinek,
bohata na organicky dusik (aminokyseliny, peptidy), vitaminy a mineraly.

for oenological use

OPTIFLORE® O

VQuaIity organic

nutrition
%-)‘ 6 Zajistuje kvalitni vyzivu kvasinek
B N 6 Zabranuje rizikim spojenym s vyzivou, ktera
NIC obsahuje pouze mineralni latky
OBGAucT-\ ¢ Na bazi kvasinkovych derivatd pfinasi vétsi
PROD komplexnost a lepsi uGcinnost na kinetiku

fermentace

&

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

VYHODY

www.lamothe-abiet.com
Solutions for winemaking

MINERALNI NITROGENNI VYZIVA
* Pouzivéa se prednostné u kvasinek
* Rychla spotreba
* Rychlé zvyseni populace kvasinek

DOBRE VEDET V pripadé prebytku:

- induk y nedostatek
Pridani 10 g/hL OptiFlore O poskytuje 5 _ l[r\;oler:\ll_lagy nedostate
2

mg/L dusiku v amino formé, coz odpovida

- pomald a/nebo zastavena AF
20 mg/L mineralniho dusiku. P /

- nadmérna produkce tepla
- stimulaéni u¢inek na katabolickou represi dusiku (NCR)

ORGANICKA NITROGENNI VYZIVA
* Progresivni pouziti
* Potlaceni vyroby H,S
« Vyziva kvasinek a malolaktickych bakterii
* Nevyvolava katabolickou represi dusiku
« ZvysSuje aromatickou komplexnost

éé

"Coétes de Gascogne CHZO se vyznacuje velkou rozmanitosti odrid a
pedoklimatickymi podminkami.

Optiflore O® u nas rychle zaujal své misto jako uZitecny a polyvalentninastroj.
Kdyz ¢elime nedostatku dusiku, vysokému alkoholu a nizkému pH, Optiflore O®
optimalizuje aktivitu kvasinek v radé Excellence. Optiflore O® chranikonvencni
a organickou vinifikaci a umoZnil nam vyresit nékolik problémdu tykajicich se
aromatického projevu nasich suchych a sladkych bilych vin a struktury nasich
cervenych a ruzovych vin."

i

Benoit GISSON, konzultant enolog,
(ENOPOLE DE GASCOGNE, GERS, Francie
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l? SEZNAM VYZIVY LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

OCHRANA A PODPORA
AROMA
Aroma Protect® 0
Aroma T'N'T P
OptiEsters® 0
i 0
OptiThiols®
AV
Natur'Soft® 0
KOMPLEXNI
A THIAMIN
OptiFlore® 0  V/0
OptiFerm®  V/0 oo
OptiML®
(bakterie) Vo

ZAKLADNI VYZIVA

Sulfate d’Ammonium (SA)

Phosphate d’Ammonium
(DAP)

Vitaferment®

Vitaferment® PH

Thiamine

OCHRANA KVASINEK

(Enostim® V/0
Actibiol® V/0
Granucel V/0
Flor'Protect® V/0

V: Vyziva 0: Ochrana

AROMATICKY ODRUDOVY
VYRAZ PROFIL
°
(1]
eo0o o
(XX ] (XX ]
AMONIAKALNI  ORGANICKY
DUSIK DUSIK
(XL X J
DAP eee ()

AMONIAKALNI DUSIK

(XY}
(XY}
SA eee
DAP eee

CELULOZA DETOXIKACE

oo

oo °
(XY}
(YY)

P Podpurné prvky

Maximalni dovolena

Kozngl\;g)é:cv;sT OCHRANA STABILIZACE KULATOST DAVKOVANI
PROFIL AROMA BARVY (g/hL)
(XX 10-40
() eoeo 10 - 40
30
eoeo °
Pouzit pred koncem AF
30
° ° °
Pouzit pred koncem AF
20a100
° [T [T
Pouzit pred koncem AF
) ) ZVVSENI ) o
VITAMINY / DETOXIKACE STEROLY / NENASYCENE ASIMILOVATELNEHO DAVKOVANI
MINERALY MASTNE KYSELINY DUSIKU mg/L PRIDAVKEM (g/hL)
20g/hL
20-40
[ 1) (X X [ 10 Pouzit pred
koncem AF
(1) [} 30 20-40
eoe () ° 0 20 - 40
ZVYSENi ASIMILOVATELNEHO c P
THIAMINE DUSIKU mg/L PRIDAVKEM 20g/hL DAVKOVANI
40 10-50 g/hL
40 10-50 g/hL
eoo 40 10-50 g/hL
(XX ) 40 10-50 g/hL
30 - 60 mg/hL
oo 0 Maximalni dovolena dévka v Evropé:
60 mg/hL
VITAMINY / STEROLY / NENASYCENE P DAVKOVANI
MINERALY MASTNE KYSELINY ORGANICKY DUSIK (g/hL)
(YY) [Ty 30
o0 ) ° 30-60
m
30 - 60 2
w
I
5
20- 40 z
-

AV: aromaticky vyraz

davka v Evropé: 40
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Lamothe-Abiet a Novozymes®, uspéch, ktery pretrvava vice nez 20 let. Lamothe-Abiet a Novozymes®, spolu uspésné
spolupracuiji jiz vice nez 20 let. Kombinace expertt na enologii ze spolecnosti Lamothe-Abiet se skandinavskym
lidrem v biotechnologiich nam umoznuje nabidnout vam na trhu kompletni divéryhodné enzymatické preparaty.
Lamothe-Abiet a Novozymes vam nabizi garanci certifikovanych enzym( se standardy kvality podle FSSC 22000.

VINOCRUSH® CLASSIC

Extrakéni enzym pro lepsi maceraci a extrakci cervenych a
bilych hroznii.

U bilych hrozn(, pouzity v lisu, a u ¢ervenych hroznd, pouzity
pfi maceraci, zvysuje tento enzym vytéznost mostu/vina a
hraje vyznamnou roli pfi ifeni.

Snadnéjsi extrakce stavy

Zvyseny objem vysoce kvalitni Stavy

Snizeni doby lisovani (az o 30 %)

VINOCLEAR® CLASSIC

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

0%

Tekuty enzym pro odkalovani mostu pred alkoholovym kvasenim.

Kvalitativni rozmér
Sémillon *pH=33+T°:15°C
VinoCrush Classic a 3 g/100 kg

Vinocrush® Classic

Samotok Samotok 1 bar 1,5 bar
+0,5bar

® Bez enzym

Celkovy objem
extrakce

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 ¢erveného vina teplou cestou.

Kontrolni

vzorek
Velmi rychla depektinaze a flokulace,
snizuje zakal i pri nizkych davkach %00 -
(T°>5 °C).

800
Vynos v ¢iré Stave se zvysil i po nékolika 700
hodinach kontaktu. s

E 600

Flotace muze byt zahdjena brzy g 500
a vynosy se mohou zvysit lepsi E
depektinazou a vétsim zhutnénim kalu. 400
Rychly pokles viskozity mosta z 300

® Vinoclear® Classic
(1 mL/hL)

Kinetika odkaleni bilého mostu
hrozny z Victoria*pH=36+T:10°C

Enzym 1
(1,2 mL/hL)

Enzym 2
(2,3 mL/hL)

Enzym 3
(7 mL/hL)

zahratych hroznd, pro svézi a presné 200

aromatické profily a véasné vycireni vin.
100

Cas

0,0

0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 1,2 (hodiny)

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



VINOZYM® VINTAGE FCE

Enzymaticky preparat urceny pro rozlozeni bunécné stény cervenych hroznii za ucelem uvolnéni.

Pouziti: béhem macerace a extrakce ¢ervenych hroznt pfi tradiéni vinifikaci
Odstranéni aktivity Cinamyl esterazy

Dodatecnych fenolovych sloucenin:
- taniny ze slupky
- autokyaniny se zvySenou koncentraci a vétsi stabilitou (ICM)

K modifikaci polysacharidovych profilG:
- Vys$si koncentrace pozitivnich polysacharidii malych rozmért (RGII) => snizeni trpkosti
- Snizeni polysacharidu strednich rozmér(i (PRAG) => zlepseni filtrovatelnosti

Kolorimetricka analyza Mnozstvi fenolovych kyselin
Bordeaux * Cabernet Sauvignon + 2019 Bordeaux * Cabernet Sauvignon * 2019

® Kontrolni vzorek ~ Enzym X Vinozym® Vintage FCE @ Kontrolnivzorek ~ Enzym X Vinozym® Vintage FCE
I
qg e R B

s =

PO | RN (N -

5 I [ W | I o .

I mow M

0
D0420 D0520 D0620 ICM Kyselina kofeinova Kyselina kumarova

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

VINOTASTE® PRO

Enzymaticky produkt jez kombinuje pektinazu a betagLukanazu

(1-3; 1-6) aktivni pri hydrolyze polysacharidii kvasinek nebo Turbidité (NTU)

polysacharidu plisné Sedé v pripade lécebného davkovani u Test Inter-Rhone, syrah

napadené sklizne. Vinotaste® Pro added under the 'marc at the end of AF

.. , . . . , . Kontrolni k Vinotaste® Pro (8 g/hL
Tento enzym lze pouzit pro velké mnozstvi aplikaci: na konci $ Kontrolnivzore (8 g/h)

macerace, pri precerpavani nebo béhem zrani. Davkovani se

stanovi podle substratuk rozloZeni a pozadované doby plsobeni. B

T BTN

6 .........................................................................................
ZvySuje svézest aroma a kulatost vin diky 5 E
uvolnovani peptid <
.. _ . . i . i . 4 ......................................................................................... z
Cistéjsi vino a vyssi vynosnost vina, méné kalu ‘-':
3 ................................................................................. w
Rychlejsi odkaleni vylisovaného mostu E
2 ................................................................................. .:E
Je Siroce uznavan pro zvysenou filtrovatelnost vin : 2
béhem standardniho zrani :
0 .oe -

Eliminace pfipadnych gLukant Botrytis Lt (Bfezen) L nru (Stpen) ]




‘\ 2 ' (ENOZYM® THIOLS

L i OEnozym® Thiols je novy pektolyticky enzymaticky pripravek z houby nazyvané
Aspergillus niger (Kropidlak cerny), ktery je bohaty na sekundarni aktivity, ale bez
aktivity cinnamoyl-esterazy

V zavislosti na okamziku pouziti, je mozna modulace finalniho aromatického profilu vin:

THE SECRET OF
VARIETAL AROMAS pouzity pfi alkoholovém kvaSeni zlepSuje uvolfovani prekurzorQ
thiolového aroma, jako jsou 4MSP (zimostraz) a 3SH (citrusové plody),

¢imz nepfimo zvysSuje preménu kvasinek na A-3SH (tropické plody).

pridany béhem dozravani nebo nékolik tydni pred lahovanim pomuze
uvolnit thiolové prekurzory (4MSP a 3SH), které se jiz nachazeji ve viné
(které, pokud jsou v prekurzoru spojené s cysteinem nebo glLutathionem,
povazujeme za neoxidovatelné slouceniny). Pfeména kvasinek na A3SH
neni v tomto pfipadé mozna.

Enozym® Thiols pridany béhem zrani

Enozym® Thiols pfidan béhem AF cyme t . -
bila odrida Pecorino * 2016 * Italie

bila odriida pecorino + 2016 -« Italie

ABV: 13,15% obj - pH = 3,37 « TA: 4,3 g/L H,SO, ABV: 12,65% obj - pH = 3,3 - TA: 4,4 g/L H,SO,
Aromaticky index (Al) _ Aromaticky index (A o
Al [thioly] / prahova hodnota vnimani Al [thioly] / prahové hodnota vnimani

Enozym?® Thiols

e  J—- // ------------------
6 ..................................................................................... / ContrOI 6

PR = W SN R 1 e 1 e

2 ............................................... / ........................... 2 ........................................................

"""" aMsP  3SH  A3SH  Thioly O ookl ... o om.........ool ...
(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.

"Provedlijsmetesty s thioly OEnozym® prifermentaciabéhem zraninanasich vinech, vnékolika
vinarstvich a s riznymi odridami, abychom optimalizovali expresi thiold.

Vysledky ukazaly schopnost Enozym® Thiols zvysit potencial hroznu v thiolech. OSetrené
modality byly upfednostnovany pro jejich intenzivnéjsi a jemnéjsi aroma. Bylo zjisténo, Ze
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Dino MELCHIORRE, Dr. pﬁ'rodnl'qh véd,
ROSETO DEGLI ABRUZZI - ITALIE




LAMOTHE ABIET (ENOZYM® RED EXPRESSION

Novy pektolyticky enzymovy pripravek extrahovany z Aspergillus niger, bohaty na
sekundarni aktivity a bez aktivity cinnamoylesterazy.

L]
f ) EEI'IUZYI'II Na zakladé nasSich odbornych znalosti v odhalovani riznych aroma thiol(
3 Q‘Z@{, @Wﬁ vyvinul Lamothe-Abiet (Enozym® Red Expression. Pfi pouziti béhem
iy & fermentace tento enzym:
i

- el Bring together sweelness and freshness. ]
ﬁ " Pomaha extrahovat polysacharidy a prekurzory aroma, ¢imz odhaluje
e ] intenzitu vlastnosti"cerstvého ovoce"
o™

Dodava cervenym vinim jemnost a sladkost

Slepa degustace 12 profesionaly
Pinot noir, 2020 - Beaujolais * pridani 5 mL béhem AF

Tony na nose Pocity na patie

Intenzita viiné Intenzita aroma
3 3,5
25 3

Horkost 2,5 Cerstvé ovoce
1,5
1
Svézest Estery 0,3
Objem Zralé ovoce
Thioly Délka Cistota

Nedavné studie zdaraznuji roli tékavych thiold v ovocném vnimani Cervenych vin. Vina
doplnéna o 3MH (citrusové tény) a A3MH (tropické ovoce) jsou popisovana jako vina s
intenzivnéjsi svéZesti s vani cerného a Cerveného rybizu.

"Testoval jsem (Enozym® Red Expression na 500 hl velmi zralého Pinot noir. BEhem horkych
rocniktmajinase Pinot noir tendenci vyjadrovat tony cerného ovoce, zatimco preferujeme vyraz
cerveného ovoce. Zkousku jsme provedli proti 500 hl kontrolni nadrzi Pinot noir bez pridani
enzymu, ale se stejnymi neutralnimi kvasinkami, které nebyly specificky vybrany pro uvolriovani
tekavych thiold na cervenych vinech.

Dosahli jsme vysledku, o ktery jsme usilovali: nadrz, ve které byly pouzity enzymy, méla po
fermentacich vice svéZich aroma Cerveného ovoce, jako je Cerny rybiz nebo cerveny rybiz.”
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Jérémy RASTOURS, sklepmistr,
CAVES coopératives des vignerons de buxy, Sadne-et-Loire, Francie
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Novy enzym v fade Enzoym®

ENOZYM® THERMO

Nova formulace tekutych enzymii pro urychleni cifeni mostu termovinifikovanych hrozni.

Zahrivani mostl na teploty nad 70 °C zpUsobuje denaturaci enzymu pfirozené se vyskytujicich v hroznech. Je proto
nutné pridat specificky enzym k hydrolyze pektind, ¢imz se zlepSi ¢ifeni mostu.

Odolnost Enozym® Thermo vuci vysokym teplotam (az 68 °C) a jeho vysoky stupen aktivity pektinlyazy z néj ¢ini enzym
zvlasté dobre prizplsobeny k depektinizaci termovinifikovanych mostu.

Enzymové aktivity

@ Klasicky gifici enzym Enozym® Thermo
14000
12000
10000
8000
6000
4000
2000
0 |
FDU 20°C polygalakturonaza pektin lyaza pektinmethylesteraza
g /9 /g

FDU 20°C (jednotka depektinizace fermentu): schopnost enzymu odbouravat pektin. Diky své silné koncentraci pektinlyazy
(Enozym® Thermo ucinné hydrolyzuje pektinové retézce.

% aktivita enzymii

120%
100%
80%
60%

40%
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20%

0% T°C




SEZNAM ENZYMU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

DRUH VINA DAVKOVANI DOPORUCENI
Vinoclear® Classic T 1-3mL/hL Zvlasté vhodné pro flotaci. Po pouziti pfipravku Vinocrush®
Classic pouzijte polovi¢ni davku na lisovaci frakci > pouze 1 bar.
. B V pripadé malych bobuli anebo nedostatecné
Novoclair® Speed+ G L @it vyzrélosti zvyite davku na 5 g/100 kg.
° Enozym® Thermo ¢ 2-4 mL/hL [} Doporucen pro Cifeni tepelné zpracovaného
mostu. Stabilni pfi vysokych teplotach.
DRUH ViNA DAVKOVANI DOPORUCENI
- - V pfipadé malych bobuli anebo nedostate¢né
) G - DA
Vinozym® FCE G+ - 2-49/100kg vyzralosti zvySte davku na 5 g/100 kg.
. - - V pripadé malych bobuli anebo nedostatecné
® -
Vinocrush® Classic L 2-4mL/100kg vyzralosti zvyste davku na 5 g/100 kg.
MACERACE KLARIFIKACE ~ DRUH VINA DAVKOVANI DOPORUCENI
Macerace: \ pFl’pad’é mql)’/chvbobt!ll' anebo nedostatecné
_ - 2-4mL/100 kg vyzralosti zvySte davku na 5 g/100 kg.
Vinozym® Ultra FCE+ I Klarifikace: po pouZiti enzymu na hrozny
Klarifikace: pouzijte poloviéni
1-2mL/hL davku na lisovaci frakci > pouze 1 bar.
. . V pfipadé malych bobuli anebo nedostate¢né
® -
Vinozym® Process+ G L sty vyzralosti zvySte davku na 5 g/100 kg.
- . V pfipadé malych bobuli anebo nedostate¢né
® e _
Vinozym® Vintage FCEx > ¢ 3-49/100kg vyzrélosti zvyste davku na 5 g/100 kg.
KLARIFIKACE KVASENI MACERACE FILTRACE ~ DRUHVINA  DAVKOVANI DOPORUCENI
Enozym®
Red Ex r);ssion - Svézest a sladkost = Svézest a sladkosts ~ Y 4-6 mL/hL -
P + sladkost + sladkost
(Enozym®
Thi oyls T > Projev Projev s 4-6 mL/hL =
thiolovych aroma thiolovych aroma
Suché vino: Zkontrolovat mnozstvi SO
Enozym® - - - 3-6 g/hL zastaveni enzymatické
Fruity Wine (FW) Uvolnéni aroma Sladké vino: Ktivity 20 a/h yb )
6 g/hL aktivity 20 g/hL bentonitu.
Aktivni pri vSech pH.
Vinotaste® Prox P - | 'Y 4-10 g/hL Zvyste davku o 30% pri
pinost teploté < 12°C.

Enozym?® Ultra FCE (250 g): pro maceraci a klarifikaci biych a rosé mostu.
Enozym® Crush (1 kg): pro maceraci bilych, rosé a ¢ervenych mosta .
Enozym® Clear (1 kg): pro klarifikaci bilych, rosé a ¢ervenych mostu.
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* Stupen ¢isténi FCE < 0.5 CINU/1000 PGNU certifikovano dle nejnovéjsich norem FSSC 22000

T: tekuty G: granulovany P prasek



TANINY

Rady produktd tanini jsou vytvoreny v nasich specializovanych vyrobnich jednotkach a jsou vysledkem
rychle se vyvijejiciho vyzkumu. Kvalita a efektivita taninG je garantovana nejprisnéjsi selekci surového

materialu a kontrolou vyrobniho procesu.
Specifickd mikrogranulovana (MG) a granulovana (G) forma naSich tanini s okamzitou rozpustnosti

umoznuje primé pridani do mostu nebo vina. Homogenni disperze michanim nebo precerpavanim zarucuje
okamzité a ucinné pusobeni taninu.

1 PRO TANIN R®
Preparat okamzité rozpustnych proanthokyanovych tanind.

6 Vazané mostové proteiny, zodpovédné za brzkou ztratu
kvalitativnich fenolickych sloucenin

>
a L . .. s .
O ¢ Inhibice lakazy, ktera je zodpovédna za tézkou a nevratnou
T oxidaci mostu a vin z botrytizovanych hroznt
>
>
Bez pripravku Pro Tanin R® S pripravkem Pro Tanin R®
N
oc =
= £
= g
= Z |
2 = | &
e 5 | L ..
~ = IS /11: Zachovani taninového potencialu:
2 Taninovy potencial mostu je zachovan diky
'S tlumicimu Gcinku Pro Tanin R®.
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//2: Inhibice aktivity lakazy
Mala aktivita lakazy v mostu vyrazné snizuje vizualni kvalitu budouciho vina. Pouzitim Pro Tanin R® je tato lakazova aktivita

potlacena a je zachovan barevny potencial budouciho vina.

Barva holového vina MnoZstvi Pro Tanin R®

Cabernet Sauvignon * Graves * 2016 * TAV: 11,5% vol, pH = 3,52 k inhibici aktivity lakazy

20
o« £ 15

. . . oc ~

Aktivita lakazy v I = £ 2

mostu (U/mL) ® = S &
<] o [ ® 10

- . N i o 8 10—
i Kontrolni vzorek 4 = p= a R |
2 s 3 g 2 ¢
z Y, davka Pro Tanin R+ 1 = 3 = 2 o5l i
g S < a S |
= ; i ~ B - < ! |
= 1 davka Pro Tanin Rx 0 ! !
¥ 1 1
1 1
*Davka doporucena botrytestem 0 : :
P Y 10g/hL 20 g/hL 0 25 31 50 62 75 100

Davka Pro Tanin R® (g/hL)




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 komponenty ze specifickych tanind v kombinaci s pfirodnimi polysacharidy rostlinného ptivodu.
Tato technologie je zaloZena na jevu, ktery se prirozené odehrava u vin, kde se taniny kombinuji s polysacharidy.

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

Polysacharidy
Reakce tanini-polysacharidi I

Variace ICM po AF a po 3 mésicich starnuti

6 D0420 & DO0520 D0620
14,00
12,00 9

O

25
10,00 / o
D‘Q’% Testy se Softan® Vinification:
8,00 * « Termovinifikovany Merlot, Bordeaux

+ Potencionalni alkohol: 14,1 % Vol., pH = 3,45

6,00 + 30 g/hL Softan® Vinification pfidano v D+1
4,00

2,00 .

0,00

Kontrolni vzorek  Softan® Vinification Kontrolni vzorek  Softan® Vinification

\— Po AF | | 3 mésicich starnuti J

Optimalizace stabilizace barvy pii alkoholovém kvaseni

Softan Vinification
Pridani pri hustoté -20

Pro Tanin R
Pridani pri plnéni nadrze Taniny hrozna
§ Antokyany
= _
£ Polysacharidy
w

—

PREDFERMENTACNI FAZE ALKOHOLOVE KVASENI

Synergické pUsobeni Pro Tanin R® a Softanu® Vinification, jsou-li pfidany ve spravny okamzik, jsou Gcinné pfi zachovani taninového

potencialu a stabilizaci barvy.

LAMOTHE-ABIET

N
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| TAN'EXCELLENCE®

Tan'Excellence®

W The perfect harmo) Tan'Excellence® je vyzraly tanin, ktery je vysledkem prisného vybéru dubovych
taninu, hroznovych taninu a proantokyanidnich tanini bohatych na katechin.

Diky jeho pfimo rozpustné formé je tento tanin snadno pouzitelny.

6 Trvalou stabilitu barvy

6 Ochranu pred oxidaci

6 ZlepsSuje strukturu a prinasi harmonickou rovnovahu
pro skvéla ¢ervena vina.

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

6 D0420 D0520 D0620

Kontrolni vzorek

TAN&SENSE®

Vysoce kvalitni dubové a hroznové taniny pro zrani.
Taniny Tan&Sense® pridané béhem zrani nebo pred lahvovanim pomahaji chranit vina pred oxidaci a zaroven
respektuji rovnovahu a ovocnost vina.

Diky unikatnimu procesu extrakce a postupnému oZehu projevuji taniny z fady Tan&Sense® velky potencial pro
vyrobu harmonickych vin, ktera splnuji cile vinaru.

6 Zlepsuje objem, délku a & Podili se na strukture a
odolnost proti oxidaci aromatické perzistenci

Intenzivné
toustované taniny

Nepalené
taniny G 6 Pridava na komplexnosti
(5 a jemnosti v zavéru

6 Dodava tenzi a
svézest v zavéru



SEZNAM TANINU LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

ZPOMALENI REAKTIVITY
ROLE SPROTEINY,  STABILIZACE .  DRUH DAVKOVANi
KOMPONENTY  AKTNITY " pNTioxiDaNTO ~ UsNADNENI  Bapvy  KULATOST  DOBAPRIDAVANI iy, g/hl
LAKAZY P
CIRENI
Zdravé hrozny:
Pi tokyanidicky 10-30
Pro Tanin R® roamoryanicicky PInéni nadrze Napadené
tanin L hrozny:
30-80
Softan® Katechické taniny A-30
Vinification vazané na rostlinné nebo ® 10 - 40
polysacharidy D+1 plnéni vany
Nezdrava
- hanizovana
Galické meeanzo
sklizen,
taniny Gallické taniny _ » 3-15
redfermentacni
v alkoholu macerace,
Lisovani, Cireni
KONTROLA q A
KOMPONENTY STABE:\I;{;? eE REDOX STRUKTURA  KULATOST HAﬁrg::_Zl? = [\)IFI‘:JJI}\-I DAVK/?L’ANI
POTENCIALU g
, o | Hroznové taniny, dubové ~
Tan'Excellence taniny a katechickeé taniny ¢ 3-30
Proantokyanidické a
Softan® elagické tfisloviny ¢ 10 - 40
Power vazané na rostlinné
polysacharidy
N an®
I\\I(I;\‘II::‘::e Hroznové taniny Y 1-10
® R
Tan&Sense Cisté dubové taniny ) Q=
Volume 05-3
Softan® Dubové trisloviny ® 10-40
vazané na polysacharidy )
Sweetness rostlinného pavodu 1-3
Tan&Sense® Lehce opecené ¢ ®1-10
Origin dubové tisloviny 05-3
>
Tan&Sense® Stredné toustované Py é1-10 =
Expression dubove taniny 05-3 <Zt
[T
rr
=
Tan&Sense® Intenzivné toustované ¢ éi-10 =
Forte dubové taniny 05-3 E
3
Softan® Taniny paleného ® 10-40 =
B dubu vézané na Y
Finition rostlinné polysacharidy 1-3




Cifeni mostu, provedené pied nebo béhem alkoholové fermentace, je zasadnim krokem pfi vyrobé bilého
a razového vina. Lamothe-Abiet nabizi enologicka feseni, ktera jsou pfizpisobena cilim vinare.

GREENFINE®

Na zakladé rostlinnych proteini hrachu a bez alergenu* jsou produkty rfady Greenfine® komplexnimi pfipravky zaloZzenymi na
hrachovych proteinech, které specificky spliuji rizné cile:

*Svyjimkou GreenFine® Must L, stabilizovaném oxidem sifi¢itym (E220).

odstrariuje zelené a
oxidacni aroma

GreenFine® Rosé

GreenFine® . ) 3
snizeni hofkosti a - GreenFine® Intense odstrariuje hnédé a

pridani objemu oranZové barvy

GreenFine® Nature

GreenFine® X-PRESS

oSetruje lisovana vina
a urychluje sedimentaci

Uginek Gifeni mosStu na barvu rizovych vin Vliv odkaleni mostu na aromaticky profil vin
Mourvédre * Provence « 2018 Sauvignon Blanc * Graves * 2016 * Davkovani: 50 g/hL

Davkovani: 50 g/hL + Pidani béhem Cifeni @ Kontrolni vzorek GreenFine® Must & GreenFine® Rosé

L a b+ Aromatické indexy (IA)
8,0 IA [thioly] / prah vnimani
75 ® Kontrolni 30
vzorek
7,0 GreenFine® Must @ 25
6,5 ® GreenFine® Rosé
60 20
= ! )
Ll GreenFine® MustL e
% 55 GreenFine® Intense o 15
= 5,0
= 10
<<
i 4,5
==
5
=
=

w0 5 I
o Ny | 0

* Analyza pomoci chromametrie (Lab) umoZriuje jednoduché, rychlé a objektivni méreni
barev mostu a vina, jak je vnimano lidskym okem. 4SMP 3SH A3SH Celkovy pthioly
(zimostraz) (citrusy) (exotické ovoce)




| GREENFINE® NATURE

Cifidlo nové generace, vyrobené ze 100% prirodnich produktii, bez alergenii a schvalené pro organické a veganskeé vinarstvi.
Je to dobra alternativa k PVPP.

Zlepsuje organoleptické vlastnosti mostt a vin (bilych, rizovych a cervenych) snizenim horkosti a zaroven pridanim
objemu. GreenFine® Nature poskytuje vynikajici vysledky pro odstranéni barvy a odhaleni ovocnych ténu.

Statické cifeni mostu Grenache a Syrah Celkovy index polyfenoli (D0280)
Davkovani ¢ificich pripravka: 30 g/hL a fenolové kyseliny (D0320)
Absorpce pfi 420 mn & Absorpce pfi 520 mn & Absorpce pfi 620 mn .
& Kontrolni vzorek Greenfine® Nature PVPP
Upravena intenzita barvy

12

PVPP 0,564 0,751 0,128 10

. 8

GreenFine 0,522 0,79 0,11

Nature

6
Kontrolni

vzorek 0,643 0,916 0,13 4

2

0 0.5 ! 1,5 2 IPT Phenolic acids

"GreenFine® Nature pouZivame na vsechny druhy bilého a riZzového mostu, pricemz davkovani
meénime podle toho, jaky druh korekce je treba provést. MUZe se také pouZit béhem fermentace,
pokud se predchozi ¢ireni zda byt nedostatecné.

GreenFine® Nature, ktery byl aktivnim hracem ve vyvoji tohoto sloZeni, je dnes zakladnim
produktem rady GreenFine, ktery umoZriuje véasné zlepseni barvy mostu, ale také zvysuje
jemnost a v pripadé potreby odstranuje horkost. GreenFine® Nature je vynikajici alternativou
kaseinu u mostd napadenych plisni.”

Gilles BAUDE, (Enologue conseil,
PROVENCE (ENOLOGIE, FRANCE

e Srovnavaci degustace
Vliv ¢ifeni mostu na

thiolovy profil vina ® PVPP
Rosé Merlot * Entre Deux Mers « Davka: 30 g/hL

& GreenFine® Nature

Intenzita viiné

& [4MMPOH]/SP O [3MH]/SP [A3MH]/SP
3,50
16 Horkost Estery
14
s 12 Objem Thioly -
.ﬁ Z
g 10 &
£ 8 )
£ 5
2 6 p Oxidacni 2
£ 4 Délka aroma E
(=] =]
< ) — g
0 — Cistota Svézest §
Kontrolni GreenFine® Nature =

Intenzita aroma

vzorek



| GREENFINE® ROSE

Bezalergenni sloZeni pro preventivni a lécebné oSetreni bilych a riZovych mosti.

¢ Spojeni hrachovych proteinit a PVPP nabizi kompletni P —
Ucinek na redukci oxidovatelnych (DO320) a oxidovanych
(D0O420) fenolickych slouéenin. Snizuje horkost a pachut

.

(plisefi/zelenost). Z
=)
¢ Odstranénim nezadoucich prvki z mostd se maximalizuje E
> aromaticky potencial a optimalizuje se zachovani aroma ve S
=) viné.
o Mot e v e wr s , . . d L)
T ¢ UCinné snizuje Zluté barvy a tim sniZuje oranzové tony.
>
>
Cifici zkouska na bilém mostu
Sauvignon Blanc mostu
Vysledky D0420 Vysledky DO 320 Vysledky IPT
03 (Zluta barva) 0 (Oxidovatelné a oxidované polyfenoly) 15 (Celkovy polyfenolovy index)
0,2 10
5
0,1 5
0 0 0
Kontrolni PVPP Hrachovy Konkurenéni Greenfine® Kontrolni PVPP Hrachovy Konkurenéni Greenfine® Kontrolni PVPP Hrachovy Konkurencni Greenfine®
vzorek protein  produkt Rosé vzorek protein  produkt Rosé vzorek protein  produkt Rosé
Cireni cerveného vina:
alternativy!
Vysledky degustace ¢erveného vina (15 zkusenych degustator)
po pouziti ¢ifidel fady GreenFine®
Collage: GreenFine® Nature Collage: GreenFine® X-PRESS
Pinot noir « Burgundy * 2021 + 20 g/hL Gamay * Beaujolais * 2021 + 30 g/hL
@ Kontrolni vzorek @ GreenFine® X-PRESS ® Kontrolni vzorek & GreenFine® X-PRESS
Intenzita aroma Intenzita aroma
4 3
2,5
2
Trpkost Délka Trpkost Délka
=
Ll
e~
(&)
jrr
2
§ Horkost Objem Horkost Objem
<

NasSe testy prokazaly ucinnost produkt(l frady GreenFineR pro Cifeni Cervenych vin pfi odstranovani sviravosti a pro zvétseni
objemu. Vzhledem k tomu, Ze kazdé vino je jiné, doporucujeme predem provést Cifici testy, abyste nasli takovy produkt, ktery
nejlépe odpovida vasim cilim




L.A SOLUTIONS

SNIZENi
STRUKTURA STABT;'\;?CE ROSTLINNEHO
TONU

KOREKCE
OXIDACE

GreenFine® Nature

GreenFine® Must (-rachovy protein)
Greenfine® Must L. Tekuté

P

bentonit, chitin-gLuk:

GreenFine® Rosé (Hrachovy protein, PVPP)

GreenFine® Intense

STABILIZACE SNIZENi KOREKCE

L (L S BARVY ROSTLINNEHO TONU ~ OXIDACE

Natur'fine® Prestige P
(Neaktivni kvasinky, pektoliticky enzym)

Ovaline® (Albumin) T
Albumine d'ceuf (albumin) P
Colle de poisson LA (vyzina) P

Gelflot (Zelatina)

Geldor® (Zelatina)

Gélatine Spéciale Vins Fins (Zelatina)
Gélatine de Russie Supérieure (Zelatina)
Gelfine® (Zelatina)
Geliclar (Zelatina) P
Caséimix (Kaseinat draselny)

SNIZENI STABILIZACE  KOREKCE

STRUCTURE | KULATOST ROSTLINNEHOTONU  BILKOVIN OXIDACE

Polymix® Natur’
(PVPP, vapenaty bentonit, neaktivni kvasinky)

Polymix® p
(PVPP kaseinat draselny)

Clarfine
(PVPP, s celulézou)

PVPP

STABILIZACE BILKOVIN

Bentosol Protect (Sodny) G
Bentosol Poudre (Sodny)

Bentosol FT (kompatibilni s tangencialnimL)

ZVYSENI UCINKU CIRENI BILKOVIN

Blankasit Super (kysely kiemicity gel)

Gel de Silice (alkalicky kiemicity gel)

T: tekuté G: granulované P prasek MG: mikrogranulované

DRUH ViNA / POUZITi DAVKOVANix
10-80 g/hL
® 10-50 g/hL
Most / Vino L: 10-50 cL/hL
10-100 g/hL
10-80 g/hL
Most / Flotace 10-120 g/hL
DRUH ViNA / POUZIT] DAVKOVANi+
)
Vina uréena pro lezeni 5-40 g/hL
/ Most béhem AF
‘ 1-9 cL/hL
Vina ur¢ena pro lezeni 5-10 g/hL
Vina uréené pro lezeni 1-3g/hL
‘ Flotace 1-6 cL/hL
‘ - 1,5-6 cL/hL
MLadé vino / termovinifikace
[ Zrani vina 2-10cL/hL
‘ Lisované vino 1-5 cL/hL
o Zrani vina 3-10g/hL
) Most / vino 5a10g/hL
Most / Lisované vino 15-80 g/hL
DRUH VINA / POUZITI DAVKOVANix
‘ 15-100 g/hL
Most béhem AF
® 0 O most 15-100 g/hL
10-100 g/hL
)
Most / Lisované vino
20-80 g/hL
DRUH VIiNA / POUZITi DAVKOVANi«
*9 10-120 g/hL
Most / vino
DRUH ViNA / POUZIT] DAVKOVANi*
'Y 2-5cL/hL
3cL/hL

Provedte zkousku pri $koleni vin pro stanoveni optimalni davky pro jednotlivé druhy mostu a vin. Respektujte maximalni povolené davkovani dle platnych predpist
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STABILIZACE

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

I K"_LBRETT® Prebira kontrolu

Vyrobeny ze 100% vysoce cistého chitosanu vyhradné houbového pivodu.

Pro odstranéni Brettanomyces se ukazalo, Ze KillBrett® je nejjednodussi a k vinu nejSetrnéjsi
. alternativa k DMDC a fyzikalnim oSetfenim. Chitosan obsaZeny v KillBrett® zplisobuje rozpad
KI - B bunécnych stén Brettanomyces a jejich sedimentaci na dno barelu nebo tanku.
o Tabe conrol. KiI_Ibrett®je pfl'rodn!' prodl_Jkt neiivoéiéné_ho pl]vodu anealergenni, vyrot_)eny ze 100% plishnového
(S Y= enttinssns la chitosanu (Aspergillus niger), u kterého je Siroce prokazano snizeni mikrobialni zatéze.
& -

Vliv pripravku KillBrett® na populaci Brettanomyces Doporucené davkovani pripravku KillBrett®

Pocatecni populace bunék = 3000 cell/mL

1,0E404 :
KillBrett® 2 g/hL
’ + VinoTaste® Pro 10 g/hL Mirna + 10 cell/mL KillBrett® 4g/hL
1,0E403 (AN
: ® KillBrett® 4 g/hL Vysoka + 10° cell/mL KillBrett® 4g/hL + VinoTaste® Pro 10g/hL

: i A 4 i ® i o
1 0E+02 __________________________________________________________________ KillBrett® 2 g/hL Velmi vysoka = 10* cell/mL  KillBrett® 6g/hL + VinoTaste® Pro 10g/hL

+ VinoTaste® Pro 15 g/hL AV
Preventivni oSetreni - o
(b0 MLF) KillBrett® 4g/hL

Populace (cell/mL)

1,0E401

1, omoo7 1‘.‘.. Dni DOBRE VEDE_‘.

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

KillBrett® umoznuje fidit mikrobidlni prostredi béhem zrani ¢erveného vina. V kombinaci s kvasinkovym derivatem bohatym
na redukéni slouceniny (jako je gLutathion) je to vynikajici nastroj ke sniZzeni nebo dokonce Uplnému odstranéni sificitant
béhem starnuti. Vcasné pridani pomaha zachovat intenzitu viné vina i jeho organolepticky profil.

Ztrata ICM mezi zacatkem zrani a po 9 mésicich Ztrata ICM mezi zacatkem zrani a po 9 mésicich
Burgundy * Test 2019 * Pinot Noir Burgundy * Test 2019 * Pinot Noir

e B - . =
5 KillBrett +
@ -10% specifické derivaty -- ---
u 0s0 kvasinek 1/2 SO,
5 -15% 2 -6 KillBrett +
= ° -11% 6% specifické derivat
= o 1250, P Y
B s —EmE—

SO

. . u----i-

-23% 150 15,5 65 17,0 115 19,0




MANNO'SENSE®

7 Manno'Sense® je pripravek z mannoproteint bohatych na sapidové peptidy.
MANNO’SENSE® Mannoproteiny se uvolfiuji béhem autolyzy kvasinek a hraji kli¢ovou roli ve

Magnifies the balance of wines.

vnimani sladkosti v suchych vinech.

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

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)

Hraje roli pfi stabilizaci proti vypadavani vinného kamene

ﬂ Pure specific mannoproteins solution

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

@® Kontrolni vzorek ® Manno'Sense®

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

Objem na patie Objem na patie

4,00

4,00

Délka Sladkost Délka Sladkost

Trpkost Svézest Trpkost Svézest

Rovnovaha

Rovnovaha

SUBLI'SENSE® o

Roztok arabské gumy a mannoprotein pro organolepticka po oSetreni Subli'Sense®
lepseni vasi . 20 cl/hl pred lahvovanim
zlepseni vasich vin.

@ Kontrolni vzorek @ Subli'Sense®

Zvysuje kulatost a sladkost Cotes-du-Rhone (Syrah), 2019
Poskytuje rovnovahu a svézest na patre Jemnost
ZlepSuje délku aroma 10
Nema vliv na index zaneseni filtrace ani CFLA 8
(Lamothe-Abietova kritéria filtrace)
Celkové 4 Taninova
hodnoceni struktur

-
w
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SUBLI'SENSE, zlepSuje pocit v
ustech a chut vina, aniz by to

zpusobovalo nadmérnou tézkost.

Objem Délka




! VINOPROTECT®

Celul6zova guma pro stabilizaci bilych vin proti vysrazeni vinného kamene.
Kromé své pozoruhodné ucinnosti vam Vinoprotect® umoziuje uSetfit ¢as na pripravu, snizit riziko ucpani filtru a

jakékoli riziko nadmérné nebo nedostatecné davky v konec¢ném produktu.

Viskozita CMC pro koncentraci 5%

mPA/s
D OBRE VEDET 11 OO

+ Vinoprotect®, je produkt s
velmi nizkou viskozitou, ve e
skutecnosti je to kapalny roztok,

ktery je snadno pouzitelny, L .

misitelny v nadrzich a zaroven 0 e, B
. v e ; 400

dobfe  prizplisobeny  pro

davkovaci ¢erpadla. 1111 NSRRI S B

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

b Konkurenéni 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 viskdzniho, jako napr. arabska
guma, celul6zova guma, kapalny SO,, RCM, enzymy...

_m
6 Zabranuje ztraté produktu a pred¢asnému ucpani filtracnich kazet | q
- ®Zarucuje hygienu a celistvost vyrobku a vina, nebot vyrobek je aplikovan pfimo z kanystru
8 ¢ Snadné cisténi a dezinfekce pomoci plné automatizovaného programu
E ¢ Zajistuje dokonalou sledovatelnost diky fidicimu systému davek a objemu @. ‘
> & ]
- '-'--.r.'ﬁ'.',"!.‘v
. - " PRESNOST MAX. TLAK PRACOVNI
PRODUKT VYKON MIRA DAVKOVANi T NA LINCE TEPLOTA
pro
Dosapompe 10000 lahvizh AZ 20 litrivh 4bary
100-20 3% 0d 5 do 60°C
pro pfi kalibraci (odolny proti pafe)
D°;gg°5"8pe 20000 lahvizh A% 50 ltrivh 7 bara »

* Kompatibilni s linkou pro plnéni pod tlakem

"Arabskaguma,kterounabiziLamothe-Abiet,odpovidanasimkvalitativhim
ocekavanim pro stabilizaci a dodani vinu kulatosti.

Poté, co jsme dosahli dobrych vysledkd, jsme se rozhodli nainstalovat
davkovaci ¢erpadlo, aby bylo snazsi provadét stalé michani.”

i

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

3/ LAMOTHE-ABIET




l? SEZNAM STABILIZACNIiCH PRODUKTU LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

GOMMES ARABIQUES

ARABSKA GUMA A
MANNOPROTEINY

MANNOPROTEINY

CMC

MANNOPROTEINY

KYSELINA METAVINNA

KRYSTALY VINNEHO
KAMENE

CHITOSANE
LYSOZYME

CHITOSANE A LYSOZYME
SORBATE

SO

UHLI

T: tekuté

* Instrukce: Provedte zkousku pri skoleni vin pro stanoveni optimalni davky pro jednotlivé dr

G: granule

Gomme LA
Gomme Arabique ST
Polygom
Vinogom®

Excelgom®

Subli'Sense®

Manno'Sense®

Vinoprotect®
STAB K®
Antitartre 40
Antitartre 36

Bitartrate de
Potassium

KillBrett®
Lacticide
KillBact®
Sorbasol
Coeff2et5¢g

Sulfisol 6%,
10%,15% et 18%

Pyrosulfite de
potassium

Géospriv

Super Ultose

P prasek

STABILIZACE
i ?/?rhj: DAVKOVANi -
KOLOIDNI BARVA PLNOST FILTROVATELNOST
10 cL/hL
10 cL/hL
5-30 cL/hL
5-30 cL/hL
Y
IG 15-120 g/hL
+ tar.taric 10-30 cL/hL
L
+ tartaric + Sladkost 25-15 cL/hL
STABILIZACE DRUH
) 3 - DAVKOVANi *
K kA UBINNOST V EASE INTERAKCE S PROTEINY ~ VINA
10-40 cL/hL
B < 40 cL/hL
10 g/hL
.
L 10 g/hL
ST - 4g/L
STABILIZACE
DRUH : P
3 EANE p DAVKOVANI *
OCTOVE MLECNE ViNA
BRETTANOMYCES BAKTERIE BAKTERIE KVASINKYS
P - . - 2-10 g/hL
p 5 . = 10-50 g/hL
P - . - 7-35 g/hL
p 5 . . 10-20 g/hL
Y
<
Podle zaméru
P
STABILIZACE DRUH
i i o DAVKOVANi *
KOLOIDNI / BARVA AROMATICKA
P ) 20-100 g/hL
+ dekontaminaéni pred koncem AF ]
'y <
- 100 g/hL z
+ odbarvujici i <1009/ %
MG: mikrogranule ST: Sumivé tablety K: krystaly

uhy mostu a vin. Respektujte maximalni povolené davkovani dle platnych
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CEN BOIS

AU CEUR DU VIN

Po prvnich Sticks v silném formatu pokracuje Enobois® v tomto sméru uvedenim 18 mm Staves.
Pouziti"silného"dubu s delSi kontaktni dobou umoznuje dubovym slouc¢eninam postupné rozptyleni.
Slouceniny v dubu a viné budou pozvolna polymerizovat. Vané vydrzi déle a vino najde lepSi rovhovahu s
vétsi jemnosti a eleganci.

(ENOBOIS® 18mm STAVES & BLOCKS

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

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

ORIGIN EXPRESSION ABSOLUTE
I I Stfedni umirnéné vypaleni Nejsilnéjsi vypaleni
CUEREIS! POt tYpae . Tény vanilky, karamelu, creme brulée a Intenzivnim aroma prazené kavy, moka,
SvéZest ovoce, aroma kokosu a vanilky e s koufe, ale také svézi tény jako lékofice
prazené kavy
Sladkost a kulatost o ) a eucalyptus
Plnost a dlouhotrvajici chut Svézesti a plnosti

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

Eugenol Gaiacol 4-Méthylgaicol Cis-Whiskylactone  Trans-Whiskylactone Vanilline Furfural 5 Méthyl-furfural
(hrebicek) (Kour) (Kour, Farmaceuticky) (Kokos) (Kokos) (Vanilka) (Mandle) (Prazené mandle)

Kontrolni vzorek Origin [} Expression @ Absolute



(ENOBOIS®STICKS & (ENOBOIS® 3D

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

Vinifikace se sticky

«Cile a vyhody procesu: vinifikace se sticky je alternativni
technikou, ktera nenahrazuje sudy. UmozZnuje kvalitativni,
integrovany charakter dubu a zaroven resi otazky vyrobnich
nakladu.

Ve spojeni s tloustkou sticku poskytuje tento postup kulatost, objem, komplexni
aromaticky profil a podili se na vétsiintenzité barvy. Ma velky prinos pro SarZe stredni
kvality s cilem integrovat je do Spickového vina.”»

Antoine MEDEVILLE, Enoconseil Laboratory,
Pauillac - FRANCIE.

Ctvercové tvarované Enobois® 3D (strana 22 mm) se vyrabéji z Enobois® Sticks. Proto se pfesné shoduji s jemnymi
a komplexnimi aromatickymi profily ziskanymi pfi vypalovani tycinek. Kombinuji jedineéné tcinky tloustky Enobois®
Sticks spolu s jednoduchosti pouziti ¢ipst. Pomahaji nasmérovat zrani vina s presnosti a jemnosti.

HIGHLIGHT MEDIUM MEDIUM+
Karamelizovany cukr, vanilka a lehky
Ovocné tény nadech koure Korenitost, tony koufe a prazenych mandli
Podporuje jeho pfirozenou strukturu Gurmansky aromaticky profil Komplexnosti vina

Hedvabny pocit v Ustech

Aromatické analyzy
Merlot » Bordeaux, FRANCIE

Furfural (mandle) Eugenol (hiebicek)

0,0 L. (T L Feviiiiiiiiiiiinneanadd L 1
TO 1 mésic 2 mésice 3 mésice

TO 1 mésic 2 mésice 3 mésice

Enobois® 3D Medium @ stick Medium

Enobois® 3D HighLight @ stick HighLight
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(ENOBLEND® CIPSU

Enoblend® je jedinecna a originalni skala cipsa vytvorena spojenim dubt rizného plvodu a riizného vypaleni.
Tato rada, vyvinuta tymem aromatikd a enologU, 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® (Enoblend®

R LN

g Patisserie
+ Koreni
* Prazena kava

.
:
.
.
.
.
‘i-\.

Ceder *
_Koufové tony
Cerstvy zazvor *

Cerstvé kofeni *
» Karamel

+ Kokos
} MLécny *
Cerstvy kokos *

* Intenzivni vanilka
+ Kulaty tanin

Lehka vanilka «
_ Silny tanin -
Cerstvé drevo *

Aromatické profily hodnocené skupinou odbornik

STICK INSIDE

[RWAANY,
NS Enobois® nyni nabizi zakaznikovi moznost
, a to smichanim rizného vypaleni do kazdé
tyCinky. Cilem je dodat komplexnost a originalitu aroma pro kazdy sud.
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Optimalizujte si vybér dubti do vinarstvi:

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




lfl SEZNAM DUBU LAMOTHE-ABIET

L.A SOLUTIONS

Staves, Blocks,

Sticks et 3D
Staves Origin
1,8x5x90cm
Blocks Expression
1.8x5x5 cm
Francouzsky dub  Apsolute
Sticks Highlight
22x22x90cm
3D :
20x22x22 | Medum
cm .
Francouzsky dub  Medium +
Sticks Inside et
Oak Inside
HighLight
Sticks Inside n
Francouzsky dub A
Medium +
Oak Inside Highl ight
Prameér kulicek i
3cm Medium
Francouzsky dub
Francouzsky dub  predium +
Copeaux et Granulars
Fresh
Copeaux Light
Francouzsky _
dub Medium
Medium +
Copeaux Medium
Francouzsky
dub Medium +
Chic
Boisé et
épicé
Fun
Copeaux Gourmand
ENOBLEND® et sucré
Pure
Naturel et
fruité
Oenofresh®
Granular Fresh
Francouzsky .
dub Light
Medium
Granular -
Americky dub Medium
Granular Ferm'0ak

(ENOBLEND®

DURAZ NA
OVOCE, RESPEKT
K ODRUDOVOSTI

DURAZ NA
OVOCE, RESPEKT
K ODRUDOVOSTI

DURAZ NA

OVOCE, RESPEKT
K ODRUDOVOSTI

ZLEPSENI
KULATOSTI
A LATEK

ZLEPSENI
KULATOSTI
A LATEK

KOKOS,
VANIKLA,
SLADKOST

TONY "
KARAMELU, nggssﬂ AF  JML  ZRANi  TYPVINA
KOURE
. (L1) (L1 ‘
TONY 5
KARAMELU, J'E)mc?ssn AF  JML  ZRANI TYP ViNA
KOURE
6 o [ o
o
t
oo . Michani na
kalech
(bilé a rosé vina)
TONY "
PRINOS ini | TYP
KARAMELU, AF  JML  ZRANI i
KOURE STRUKTURY VINA
eee eee ‘

DOPORUCENI

Kontaktni doba

(v zavislosti na davkovani,

vinu a zaméru):
3D: 2 - 4 mésice
Sticks: 6 - 10 mésicu
Blocks: 3 - 6 mésicu

Staves: 6 - 10 mésicl

DOPORUCENI{

Béhem AF pro bila a
rosé vina,
béhem JMF nebo
nazravani do
cerveného vina.
Cas plisobeni:

Sticks Inside:
4-10 mésicu.
Oak Inside:

3 - 10 mésicu.

DOPORUCENI

Béhem AF, JMF
nebo zrani.

Cas plsobenti:
4 -8 tydna.

0d staceni do
nadob po AF.

Cas plisobeni:
1-2 tydny.

Lze pouzit i béhem
JMF nebo starnuti
vina podle
doporuceni vaseho
enologa
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Cas puisobeni:
1-3 tydny.




SUMIVA VINA

Lamothe-Abiet vyvinulo rfadu 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 riiznorodé 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.

KMEN ZAKLADNi ViNO SEKUNDARNI RESTARTOVANI POZADAVKY ALKOHOLOVA

FERMENTACE FERMENTACE NADUSIK  TOLERANCE (% obj.) ODRUDY
E2F (1} (1] (L1 nizké >17 vsechny odridy
o i\Ell!\-SLIII\EII’\(lYC e UL o vysoké 16 véechny odrdy
STR ] stiedni 15 véechny odrtidy
EnoStim®: pouziti v davkovani 30 g/hL v kvasinkami rehydratované
vodé, OenoStim® dodava ristové faktory (vitaminy, mineraly) a udrzovaci
faktory (steroly, nesaturované mastné kyseliny) nutné pro zvyseni poctu KVASINKY PRO PRISE DE MOUSSE
zivych bunék. Zajistuje preziti kvasinek ve $patnych podminkach. Excellence® E2F pripravené s (EnoStim®.

OptiFlore® O: Bohaty na organicky dusik, OptiFlore® O dodava
kvasinkam bohatou vyzivu béhem alkoholové fermentace. Snizuje se tim moznost vyskytu reduktivnich aroma a
zajistuje hladky pribéh fermentace s aromatickou cistotou.

TIRAZ

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

¢ Funkce stabilizace: prirodni antioxidant, blokuje polyfenoly oxidazy a zlepSuje ucinnost SO..
¢ Stabilizace: zpUsobuje srazeni nestabilnich proteint a chrani organoleptické kvality vina.
¢ Zlepseni organoleptickych vlastnosti: dodava eleganci a strukturu bilym viniim bez objeveni trpkosti.
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Cifici pomocné latky:

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

For cenological use

E2F® ¢ Optimalizovat Cifeni a sedimentaci kvasinek.
¢ Vytvorena usazenina je kompaktni a zlepsuje kvalitu kalu.
¢ Po preCerpani jsou vina Cirg, jiskrna a bez rezidui.

ZkusSebni podminky:
* Crémant de Loire, 2015
* 12 mésicll zrani na kalech

Vina oSetfena Bentosol E2F® a Alginate E2F®
(vpravo) vykazuji mensi ztraty pfi vypousténi nez u
) konkurenéniho produktu. .
Lamothe-Abiet

makes bubbles . Pro vinarstvi, ktera produkuji 10 000 hL pfi 400 €/hL

se predpoklada pfima tspora az 24 000 €.
DOBRE VEDET

Smeés bentonit-alginat:

Diky bentonitu s nizkym potencialem 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 prabéh odkaleni.

BENTOSOL Protect®: Smés cistého bentonitu

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

€D EXPEDICNI LIKER

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

LAMOTHE-ABIET
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VEGANSKY CERTIFIKAT

I CESTNE PROHLASENI

Potvrzujeme, Ze v§echny nize uvedené produkty a pomocné latky neobsahuji Zadné latky ZivocisSného puavodu. Dale
potvrzujeme, ze k vyrobé surovin se nepouzivaji zadné pomocné latky zivocisného puvodu. Latky nebyly testovany
na zviratech (provadény nebo podporovany pfimo nasi spolecnosti). To plati individualné pro vsechny latky (pfisady
nebo pomocné latky) a pro konec¢ny produkt.

I VYROBKY Z PRISLUSNYCH POMOCNYCH MATERIALU

Tento dokument se tyka vSech nasich produkti, s vyjimkou produktii uvedenych nize *.

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

* Produkty, pro néz nelze pouzit tento dokument:
Albumined’oeufpoudre, Caséimix,Caséinesoluble, ColledepoissonLA, Gélatinespécialevinsfins, Gélatinesupérieure
de Russie, Geldor, Gelfine, Gelflot, Geliclar, Greenfine XL, Ovaline, Lacticide, Killbact, Polymix.

Ambre RAIBON,
Manazer kvality

N1 /02/9099
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-
i
@
<
w
X
=
[=]
=
<<
=
N
%)
N}
=}
N
o~
o~
=}
39




Prolokoly

L.A SOLUTIONS

2022-2023 / Lamotre-asier SOLUTIONS

I
—



OPTIMALIZACE AROMA

Fermentacni estery

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

LIS

PouZiti: po lisovani.
Vyhody: @ rychla depektinizace mostu
# pri odkalovani nebo flotaci

Pouziti: po lisovani.

Vyhody: @ odkaleni mostu
® odstranéni polyfenolti
# kontrola barvy

SEEm—— (EnoStim®

Pouziti: v rehydrata¢ni vodé pro kvasinky.
Vyhody: @ optimalizovana kinetika fermentace
@ lepSi implantace vybranych kvasinek

D ® nejlepsi odhaleni aroma pomoci kvasinek

-®-

Pouziti: soubézné s kvasinkami.
Vyhody: @ fermentacnich ester(
# dobra kinetika fermentace

FERMENTACNI
NADRZ OptiEsters®

Pouziti: na konci prvni tfetiny AF.
Vyhody: @ stimuluje syntézu fermentacnich esterti béhem AF

DOBRE VEDET

« Vyroba fermentacnich estert zavisi pfimo na kmeni pouzitych kvasinek.
Urcité enzymatické aktivity specifické pro kvasinky jsou nezbytné pro
optimalni odhaleni acetatovych estert a ethylesterd mastnych kyselin.
Excellence® STR byl vybran pravé z tohoto divodu.
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Tekaveé thioly

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

Pouziti: co nejdfive na hrozny.
Vyhody: @ odstranuje z mostu pektinazu
® aromatické prekurzory

Rada GreenFine®

Pouziti: po lisovani.
Vyhody: & odkaleni mostu

® odstranéni polyfenolt
kontrola barvy

OptiThiols®

Pouziti: pfed AF.
Vyhody: @ stimuluje syntézu thiolu
béhem AF
® lepsi zachovani thiolt po AF

(EnoStim®

Pouziti: rehydratujte ve vodé a poté pridejte kvasinky.
—— Vyhody: @ optimalizovana kinetika fermentace
® lepsi implantace vybranych kvasinek

® nejlepsi odhaleni aroma pomoci kvasinek

D Excellence® FTH / TXL
Pouziti: soubézné s kvasinkami.

Vyhody: @ odhaleni aromatickych prekurzort (4MSP, 3SH et A3SH)
m # dobra kinetika fermentace

FERMENTACNI Pouiti: na zagétku AF.

Vyhody: @ odhaleni aromatickych prekurzor(

NADRZ 4MSP, 3SH et A3SH
Optiflore® 0

Pouziti: na konci prvni tietiny AF.
Vyhody: @ nema zadny vliv na katabolickou represi dusiku
zvySena aromaticka komplexnost

Aroma Protect®

Pouziti: po AF nebo béhem zrani.
Vyhody: @ ochrana thiolovych aroma diky
® vysokeé koncentraci gLutathionu
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Pouziti: béhem zrani.
Vyhody: @ odhaleni aromatickych prekurzor
4MSP, 3SH




SO,LUTIONS - REDUKCE SIRICITAN

Excellence® B-Nature

Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce.
Vyhody: @ ochrana mikrobialni flory
® redukce sloucenin, které kombinuji SO,
® spotreba uvolnéného kysliku

Aroma Protect®

PouZiti: co nejrychleji na hrozny v nasypce.
Vyhody: @ spotieba uvolnéného kysliku
® reaguje s chinony

Tanin gallique a I'alcool

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

Pouziti: pfimo po lisovani.
Vyhody: @ snizeni oxidovanych a
oxidovatelnych sloucenin

Excellence® FTH/ TXL / STR / B2

Pouziti: soubézné s kvasinkami.
D Vyhody: @ nizka produkce SO, a slouceniny,
které kombinuji SO,

- Vitaferment® PH / Optiflore 0°

Pouziti: BEhem AF.
Vyhody: & Odpovéd na pozadavky dusiku pro kvasinky
6 Optimalizace metabolismu vybranych kvasinek

FERMENTACNI
NADRZ
Aroma Protect®

PoutZiti: po AF (pokud neni pozadovano MLF) nebo po MLF.
Vyhody: @ spotieba uvolnéného kysliku
® reaguje s chinony

[72)
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_____________________________________________________________

Excellence® B-Nature

SKLIZEN Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce.
Vyhody: & ochrana mikrobialni flory
# redukce sloucenin, které kombinuji SO,
® spotreba uvolnéného kysliku

Tan&Sense® Volume

Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce.
Vyhody: @ spotieba uvolnéného kysliku
® chrani tfisloviny a antokyany

Pro Tanin R®

Pouziti: co nejrychleji na hrozny v nasypce.

Vyhody: @ potlageni oxidaz (tyrosinaza, lakaza)
® zachovani tfislovinového potencialu hrozna
® zachovani barvy

\

= Excellence®XR /DS /SP / FR

Pouziti: soubézné s kvasinkami.
Vyhody: @ nizka produkce SO, a slouceniny,

D které kombinuji SO,
Vitaferment® PH / Optiflore 0°®
@ PouZiti: Béhem AF.
Vyhody: & Odpovéd na pozadavky dusiku pro kvasinky

# Optimalizace metabolismu vybranych kvasinek

FERMENTACNI (Eno 1°

NADRZ PouZiti: nékolik hodin po zahajeni AF.

Vyhody: @ zkratit casovou prodlevu mezi AF a JMF
v€asnym naockovanim: omezit mikrobialni
kontaminaci a oxidace

Killbrett®/ Killbact®/ Lacticide

Pouziti: po JMF.
Vyhody: @ eliminace populaci brettanomyces (Killbrett®)
a mLécné bakterie (Lacticide)
® snizeni poctu populaci mLéénych bakterii
a kvasinek bez sacharomyces (Killbrett®)
@ celkové fizeni mikrobiologické populace (Killbact®)

Tan&Sense® Objem
Tan'Excellence® / Softan® Power
PouZiti: po JMF.

Vyhody: @ spotieba uvolnéného kysliku

® chrani tfisloviny a antokyany
# Stabilizace barvy
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EXTRAKCE A STABILIZACE BARVY

____________________________________________________

_____________________________________________________________

Pouziti: na hrozny.

Vyhody: 6 extrakce prospésnych fenolovych slou¢enin
6 zvySeni barvy a jeji stabilita
o 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 (uréeni davkovani podle Botrytestu)

.

—— Pouziti: soubézné s kvasinkami.
Vyhody: @ vysoka produkce polysacharidi béhem AF,
coz prispiva ke stabilizaci vin
® stabilni kinetika fermentace, kterd umoznuje

D optimalni extrakei fenolickych slouc¢enin
Softan® Vinification
@ Pouziti: na zacatku AF.
Vyhody: & katechicky tanin, ktery je vysoce reaktivni s acetaldehydem,

umoznuje stabilizaci uréitych antokyanu
@ lepsi stabilita barvy
® prinasi strukturu a rovnovahu do profilu vina

FERMENTACNI
NADRZ Natur'Soft®

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

Tan'Excellence®

Pouziti: konec JMF.
Vyhody: @ stabilizuje barvu diky svému KOMPONENTY
bohatému na katechické taniny

® fidi oxidaci diky ellagickym tanintim
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SUMIVA VINA

ZAKLADNI VINO PRIPRAVA
Cistota KVASINEK
Vitalita

®

/% S

.. TIRAZ ATNi | IKE
POMOCNE LATKY pelui TIRAZNI LIKER
Tradicni metoda Metoda Charmat
DRUHE KVASENI / ZRANi DRUHE KVASENI / ZRANI
Piesnost Presnost
SETRASANI STABILIZACE / FILTRACE
Cireni Civeni
DEGORZOVANI PRIDANi EXPEDICNIHO LIKERU
Pruzracnost Finalizace
PRIDANI EXPEDIENIHO LIKERU IZOBAROMETRICKE LAHVOVANI
Finalizace Lahvovani
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SUMIVA VINA

Proces zakladnich vin

Optimalni zakal = 100 — 150 NTU
Optimalni teplota AF = 15-17°C

________________________________________________________________________

LIS

Pouziti: pfi plnéni nadrze.
Vyhody: @ rychla depektinizace mostu pfi odkalovani
nebo flotaci

Pouziti: po lisovani.

Vyhody: @ odkaleni mostu
& odstranéni polyfenoltd
6 kontrola barvy

Pouziti: do rehydratacni vody kvasinek.

Vyhody: e optimalizovana kinetika fermentace
® lepsi implantace vybranych kvasinek
@ Pouziti: soubézné s kvasinkami.
Vyhody: & nejodolngjsi kvasinky, pro dosazeni
aromatickeé Cistoty

L. OptiFlore 0°
FERMENTACNI Pouziti: na konci prvni tietiny AF.

NADRZ Vyhody: e kvalitativni vyziva kvasinek, ktera omezuje
vyskyt redukénich aromat.

PROFIL
Modulace vaseho profilu pomoci kvasinek FERMENTAIRE
N

@ Zachovava odriidové vlastnosti
(75] « . .
% Tékavé thioly Excellence®
g Fermentacni estery STR
=
(=]
7]
2
E ) Excellence®
= Excellence® TXL
= E2F Excellence®
. FTH

AROMALILI - ¢ 3 OVOCNE THIOLY

CISTOTA




SUMIVA VINA

Druhé kvaseni
a lahvovani

________________________________________________________________________

PouZiti: do tirazniho likéru.
Vyhody: ¢ odolna vagi alkoholu, tlaku a obtiznym
podminkam, vytvari vysoce kvalitni pénu

Tanin E2F®
Pouziti: do tirazniho likéru.
Vyhody: @ antioxidant

L @ zpusobuje srazeni nestabilnich bilkovin
TlRAZ ® prindsi eleganci a strukturu

Pouziti: pomocny setfasaci pfipravek pro tradiéni metodu.
Vyhody: e optimalni progisténi kvasinek, tvori
kompaktni usazeninu

Vinogom?®, Subli'Sense®, Manno'Sense®
Pouziti: pfi degorzovani/lahvovani.
Vyhody: & dodava kulatost, sladkost, aromatickou perzistenci

Softan® Finition / Rada Tan&Sense®

= Pouziti: pfi degorzovani/lahvovani.
PREPRAVA Vyhody: @ prizptsobi profil vaseho vina pozadavkam trhu,

ALKOHOLU zmirfiuje hotkost

DOBRE VEDET

S0, mize silné narusit sekundarni fermentaci.
Hladina aktivniho SO, musi byt niZsi nez 1,5 mg/L. Je duleZité vyhnout se pfidavani
sificitant alespon patnact dni pred tirazi.
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mentaci diky nasi mobilni aplikaci EnoSolutions dostupné na AppStore a

Kdykoliv si spocitejte vase aktivni SO, a optimalizujte svou sekundami fer-
GooglLe Play Store.




NASTROJ NA KLIC: OENOSOLUTIONS

Skutecny partner pro vinare a mistry sklepa. (Enosolutions je inovativni aplikace
- 7 vyvinuta na pomoc pri kazdodennim rozhodovani o dalSich krocich ve sklepé.
EnoSoud y p p p

by LA

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

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

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

* Aktivni SO,

* Vyziva kvasinek

* Restart
alkoholové fermentace

* Vybér enologického dreva

* Rizeni
malolaktické fermentace

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

@ AppStore B Google Play
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Nastoje
vezhod ovgni

L.A SOLUTIONS

2022-2023 / LAMOTHE-ABIET SOLUTIONS

a1
=



[72)
=
=4
jr—
=
=
(=]
(72}
5
<
w
I
8
=
S

CIRENI: NAJDETE SVE RESENI

Nevyvazené kvuli
tpkosti

Stredni az vysoky obsah tanini

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

Clarfine: 30-60 g/hL

GreenFine® X-PRESS: 30-80 g/hL

Nizky obsah taninu

Gélatine de Russie supérieure: 1-2 cL/hL
Geldor: 1,5-4 g/hL

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

Dalsi duvody
nerovnovahy

OSetrete vino a odstrante nevyvazenost:
ex: nedostatek sladké chuté

> Subli'Sense®, Manno'Sense®,

> Softan® Sweetness

ex: nedostatek plnosti /objem

> Vinotaste®Pro + prace s kaly

Nadbytek
polyfenolt

Druhotna oxidace
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

Horkost, trpkost

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

Barva

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

“” i?? w
< —

Je vino wyvqzené?

Konecna tprava

Vysoky obsah taninti

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

Stredni obsah tanini

Geldor: 3-8 cL/hL

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

Ovaline: 3-6 cL/hL

GreenFine® Nature: 20-40 g/hL

Nizky obsah tanini

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

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

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

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

vins fins: 3-5 cL/hL
Polymix®: 15-30 g/hL

Proteinova
stabilita

Bentosol Protect (granulovany)
Bentosol poudre

Bentosol FT (tangencialni)

Davkovani se uréuje pomoci
teplotnich testa



TANINY KE ZRANI: NAJDETE SVE RESENI Q

Proantokyanidické a ellagické taniny
spojené s rostlinnymi polysacharidy

Priprava na starnuti - Sila

Proantokyanidické hroznové taniny a vysoce
kvalitni dubové ellagitanniny

Komplexnost - Harmonie - Antioxidant

Tan&Sense® Volume

Cisté ellagitaniny z francouzského dubu

Presnost - Objem - Antioxidant

Vinitan® Advance
Cisty hroznovy tanin - jedineény proces vybéru

Cistota - Struktura - Kapacita starnuti

Softan® Sweetness
Spojeni tanint z paleného a cerstvého
dubu a rostlinnych polysacharidi
Sladkost - PInost - Harmonie
Tan&Sense® Origin
Taniny z ozehnutého dubu
|

ZRANI

) Mékkost - Chamtivost
Tan&Sense® Expression

Taniny z oZehnutého dubu a hroznové taniny

Komplexnost - Jemnésse - Délka

-

KONECNA UPRAVA

Tan&Sense® Forte

Cisté ellagitaniny z
francouzskeého paleného dubu

~

Softan® Finition

Spojeni dubovych tanini

a polysacharidd Nepéti - Svézest - Délka

Jemnost - Intenzita - Konecna Uprava
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STABILIZACE PROTI VYPADAVANI Q
VINNEHO KAMENE: najdete sve reseni

Jasnost a nepritomnost zakalu jsou zakladni pro riizova, bila a cervena vina. Proto je stabilizace zasadnim krokem.
Lamothe-Abiet poskytuje specificka reSeni pro dosazeni stabilizace proti vypadavani vinného kamene, bilkovinné a
aromatickeé 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 prilis vysoka
(saturace), béhem vinifikace nebo skladovani se vysrazi. Krystaly (vinny kamen, hydrogenvinan draselny nebo KHT)
jsou pak viditelné na dné lahve. Ackoli tyto krystaly neovliviuji organoleptické vlastnosti vin, mnoho spotiebitelii odmita
vina, ktera je obsahuiji, nebot se domnivaiji, Ze jsou tato vina vadna.

Kyselina vinna se ve vinech nachazi v rovnhovaze 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 vysSsi neZ hranice rozpustnosti pfi dané teploté, existuje tedy riziko"vysrazeni*.

Vysrazeni krystalii kamene ve dvou krocich:

NUKLEACE ZVETSENi MIKROBU

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

***********************************

STAB K® | Mannoproteiny
Davkovani: 5-20 cL/hL

Vinoprotect CMC
Davkovani: < 40 cL/hL

i Vinny kamen + chlad
‘ Davkovani: 4 g/L }

! o i PODPORUJE KRYSTALIZACI
| ZAMEZENI RUSTU MIKROBU | Krystaly se vytvori rychle a kompletné a
1 mohou byt pak odstranény ]
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