OPTIMISATION AROMATIQUE

Esters fermentaires

Turbidité optimale = 50 - 100 NTU
Température optimale de FA = 14-16°C

Application : sortie du pressoir.
Intéréts : ® dépectinisation rapide du modt en
® clarification statique ou en flottation

Application : sortie du pressoir.
Intéréts : @ clarification du mo(t
® ¢élimination des polyphénols
@ gestion de la couleur

R EnoStim®

Application : dans I'eau de réhydratation du levain.
Intéréts : & cinétique fermentaire optimisée
® meilleure implantation de la levure

sélectionnée
® meilleure révélation aromatique par la levure

Application : au levurage.
Intéréts : ® synthése des esters fermentaires
® cinétique de fermentation franche

feumentalion OptiEsters®
Application : a |a fin du ler tiers de la FA.

Intéréts : & stimulation de la synthése des esters
fermentaires pendant la FA

La production des esters fermentaires dépend directement de la souche de
levure utilisée. Certaines activités enzymatiques intrinséques a la levure
sont indispensables pour une meilleure révélation des esters d’acétate et
des esters éthyliques d’acide gras. C'est le cas de I'Excellence® STR qui
fat sélectionnée a cet effet.
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https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/novoclair-speed/
https://lamothe-abiet.com/?s=greenfine
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/oenostim/
https://lamothe-abiet.com/levures-vin/excellence-str/
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/optiesters/

OPTIMISATION AROMATIQUE

Thiols volatils

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

Application : sur vendange le plus t6t possible.
Intéréts : & dépectinisation du modt
& extraction des précurseurs aromatiques

Application : sortie du pressoir.
Intéréts : @ clarification du mo(t
@ élimination des polyphénols
gestion de la couleur

OptiThiols®

Application : avant FA.
Intéréts : & stimulation de la synthése des thiols
pendant la FA
® meilleure conservation des thiols
en post FA

(EnoStim®

T Application : dans I’eau de rehydratation du levain.
] Intéréts : & cinétique fermentaire optimisée
6 meilleure implantation de la levure sélectionnée
® meilleure révélation aromatique par la levure

Application : au levurage.
@ Intéréts : @ révélation des précurseurs aromatiques (4MSP, 3SH et A3SH)
Lo ® cinétique de fermentation franche

C [ , Application : en début de FA.
Wf/ Intéréts : & révélation des précurseurs aromatiques

. AMSP, 3SH et A3SH
g [ Optiflore® 0

Application : 4 la fin du 1° tiers de la FA.

Intéréts : & pas d’effet sur la répression catabolique par 'azote
complexité aromatique augmentée

Aroma Protect®

Application : en fin de FA ou en élevage.
Intéréts : ® protection des arémes thiolés
@ grace a sa forte concentration en glutathion

Application : en cours d'élevage.

Intéréts : @ révélation des précurseurs aromatiques
4MSP, 3SH
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https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/optithiols/
https://lamothe-abiet.com/?s=greenfine
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/vinozym-fce-g/
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/aroma-protect/
https://lamothe-abiet.com/?s=Excellence%C2%AE
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/optiflore-o/
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/oenozym-thiols/
https://lamothe-abiet.com/enzyme-vin/oenozym-thiols/
https://lamothe-abiet.com/nutriments-vin/oenostim/

