
SOLUTIONS L-A : FRESCHEZZA DEI VINI

Sull’uva

Per vini bianchi e rosati

GreenFine Nature®

Applicazione : durante la chiarifica del mosto
Utilità : eliminazione dei polifenoli ossidabili
 conservazione di precursori aromatici
 regolazione del colore

Excellence® X-FRESH
Applicazione : sul mosto chiarificato
Utilità : aumento dell’acidità totale
 aumento della freschezza
 diminuzione del pH

Excellence® FTH ou Excellence® TXL
Applicazione : inoculo di lieviti selezionati
Utilità : rivelazione dei precursori aromatici
 (4MSP, 3SH et A3SH)
 cinetiche di fermentazione franche

OptiThiols®

Applicazione : sul mosto prima della FA
Utilità : stimolo della sintesi dei tioli
 durante la FA
 migliora preservazione dei tioli in post FA

Serbatoio di
fermentazione

Aroma Protect®

Applicazione : alla fine della FA (densità 1000)
Utilità : stabilizzazione dei composti aromatici
 evita l’ossidazione

Affinamento

http://lamothe-abiet.com/it/chiarificanti/greenfine-nature/
http://lamothe-abiet.com/it/lieviti/excellence-x-fresh/
http://lamothe-abiet.com/it/?s=Excellence®
http://lamothe-abiet.com/it/nutrienti/optithiols/
http://lamothe-abiet.com/it/nutrienti/aroma-protect/

