OPTIMIZACION AROMATICA

Esteres de fermentacion

Turbidez éptima = 50 — 100 NTU
Temperatura optima de FA = 14-16°C

Aplicacion: salida de la prensa.
Intereses: @ depectinizacion rapida del mosto en
@ clarificacion estatica o en flotacion

Aplicacion: salida de la prensa.
Intereses: @ clarificacion del mosto
@ eliminacion de los polifenoles
@ gestion del color

R EnoStim®

Aplicacion: en el agua de rehidratacion de la levadura.
Intereses: @ cinética fermentativa optimizada

® mejor implantacion de la levadura seleccionada
B ® mejor revelacion aromatica de la levadura

Aplicacién: en el momento de la siembra.
Intereses: & sintesis de los ésteres fermentativos
® cinética de fermentacion patente

‘ ., OptiEsters®
men/ Aplicacion: al final del 1¢ tercio de la FA.

Intereses: @ estimulacién de la sintesis de los
ésteres fermentativos durante la FA

;SABIA USTED?

La produccién de los ésteres fermentativos depende directamente de la
cepa de levadura empleada. Ciertas actividades enzimaticas intrinsecas
a la levadura resultan indispensables para una revelacién 6ptima de los
ésteres de acetato y de los ésteres etilicos de acidos grasos. Es el caso de
Excellence® STR, producto seleccionado para estos fines.

LAMOTHE-ABIET

Solutions for winemaking



https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/novoclair-speed/
https://lamothe-abiet.com/es/?s=GreenFine%C2%AE
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/oenostim/
https://lamothe-abiet.com/es/levaduras/excellence-str/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/optiesters/

OPTIMIZACION AROMATICA

Tioles volatiles

Turbidez éptima= 150 — 200 NTU
Temperatura optima de FA = 18°C

Aplicacion: en vendimia, lo antes posible.
Intereses: & depectinizacion del mosto
@ extraccién de los precursores aromaticos

Aplicacion: salida de la prensa.
Intereses: @ clarificacion del mosto
@ eliminacién de los polifenoles
@ gestion del color

OptiThiols®

Aplicacion: antes de la FA.
Intereses: @ estimulacion de la sintesis
de los tioles durante la FA
& mejor conservacion de los tioles
tras la FA

(EnoStim®

Aplicacion: en el agua de rehidratacion de la levadura.
Intereses: @ cinética fermentativa optimizada
® mejor implantacion de la
levadura seleccionada
D ® mejor revelacion aromatica de la levadura
@ Aplicacion: en el momento de la siembra.
- |4

Intereses: @ revelacion de los precursores arométicos (4MSP, 3SH et A3SH)
® cinética de fermentacion patente

TW d,(/ Aplicacion: al principio de la FA.

. Intereses: @ revelacion de los precursores aromaticos 4MSP, 3SH et A3SH
€“ vend ruon Optiflore® 0

Aplicacién: al final del ler tercio de la FA.

Intereses: & sin efecto sobre la represion catabdlica por el nitrégeno
complejidad aromatica aumentada

Aroma Protect®

Aplicacion: al final de la FA o durante la crianza.

Intereses: & proteccion de los aromas tidlicos gracias
® a su importante concentracién en glutation

Aplicacion: durante la crianza.

Intereses: & revelacion de los precursores aromaticos
4AMSP, 3SH
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https://lamothe-abiet.com/es/?s=GreenFine%C2%AE
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/vinozym-fce-g/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/optithiols/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/oenostim/
https://lamothe-abiet.com/es/?s=Excellence%C2%AE
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/optiflore-o/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/oenozym-thiols/
https://lamothe-abiet.com/es/nutrientes/aroma-protect/
https://lamothe-abiet.com/es/enzimas/oenozym-thiols/

