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Dai freschezza al tuo vino!




LIEVITI

Excellence® X-FRESH @

In un contesto di aumento del grado alcolico dei vini, & ora cruciale trovare soluzioni per
mantenere I'equilibrio e la freschezza. Excellence® X-FRESH & una di queste!

EXCELLENCE®

& frescherra.

Excellence® X-FRESH ¢ un lievito Lachancea thermotolerans (non-Saccharomyces)
selezionato per I'enologia e capace di produrre acido lattico in fase di
fermentazione a partire da zuccheri fermentabili.

L'uso di questo ceppo porta a un aumento dell’acidita totale, una diminuzione del
pH e una riduzione del contenuto di alcol.

Usato in sinergia con Saccharomyces cerevisiae, restituisce equilibrio e
freschezza ai vini.

Risultati dei prove, bilancio analitico completo dopo la fermentazione malolattica
@ Testimone Excellence® X-FRESH
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Persistenza Nettezza
aromatica
Excellence® CHD & un nuovo ceppo di lievito Saccharomyces l;rrinssclr?gzez; Frtti’(t)tlzto
cerevisiae selezionato in Borgogna, in collaborazione con
I'IFV (Institut Francais de la Vigne et du Vin).
Vino con Fruttato
Specificamente adattato alle esigenze di vinificazione volume floreale
dello Chardonnay, produce vini che riflettono pienamente
il carattere varietale del vitigno. .
Complessita Frutti gialli

| vini prodotti esprimono un’intensa complessita
aromatica che combina aromi di frutta fresca e frutta a
polpa gialla. Il volume in bocca & sottolineato da una
bella freschezza, garantendo I’equilibrio del profilo
aromatico.

Intensita aromatica Mineralita

Excellence® CHD O Lievito A* O Lievito B*

*Lieviti riconosciuti sul mercato per i loro risultati su Chardonnay.



BACTERIA

IBacteria XTREM ©

Superare i limiti

Per assicurare la fermentazione malolattica, Lamothe-Abiet ha selezionato Bacteria XTREM, un ceppo di GEnococcus ceni
particolarmente adatto a condizioni difficili di pH basso o di TAV elevata.

Pud essere utilizzato a inoculo diretto e permette un rapido avvio e svolgimento della fermentazione malolattica,
bloccando cosi lo sviluppo di Brettanomyces e preservando la pulizia aromatica.

(Enozym® Red Expression@

Vuoi saperne di pit su Bactérie XTREM?

Guarda e scaricate la sua scheda prodotto sul nostro sito www.lamothe-abiet.com.

Il riscaldamento globale sta avendo un impatto significativo sull’equilibrio gustativo dei vini. Infatti, 'aumento della
temperatura, del grado alcolico e del pH rendono difficile I'ottenimento di vini freschi ed equilibrati, soprattutto per i vini
rossi. Eppure, questi sono i profili dei vini che i consumatori cercano oggi!

Sulla base della sua esperienza nella rivelazione aromatica di vitigni
tiolici, Lamothe-Abiet ha sviluppato CEnozym® Red Expression.

Utilizzato durante la fermentazione, questo enzima permette
I'estrazione di polisaccaridi e precursori aromatici. Apporta ai
vini dolcezza, morhidezza e una maggiore freschezza aromatica.

Intensita olfattiva

3
(Enozym®Red Expression aggiunto in oh

AF a 5 mL/hL
Vino rosso e Pinot Noir, 2020

® Testimone Freschezza

(Enozym® Red Expression

Tioli

Studi recenti hanno evidenziato I'importanza dei tioli
volatili nella percezione fruttata dei vini rossi. Infatti, i
vini con 3MH sono percepiti come aventi una freschezza
pit intensa con aromi di ribes nero e rosso.

Intensita aromatica
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GreenFine®

La gamma di prodotti GreenFine® senza allergeni* & composta da formulazioni complesse a base di proteine di piselli
sviluppate per soddisfare con precisione gli obiettivi dell’enologo.

Per rispondere meglio alle aspettative dei consumatori, Lamothe-Abiet evolve la sua gamma GreenFine® e propone
ormai tutti i suoi prodotti certificati Vegan.

*Eccetto GreenFine® Must L, che é stabilizzato con anidride solforosa (E220).

Greenfine® Nature, un’eccellente alternativa al PVPP, offre la sinergia dei derivati del lievito con

la proteina di piselli per intensificare la qualita della chiarifica e conservare il volume in hocca,
nel rispetto delle specifiche hiologiche.

Greenfine® X-PRESS offre una nuova formula senza gelatina, particolarmente adatta ai mosti con
elevata torbidita grazie all’azione della Chitina-Glucano.

Per una maggiore chiarezza, Greenfine® Mix diventa Greenfine® Rosé e mantiene la sua azione
protettiva sugli aromi freschi e fruttati, ma anche la sua capacita di ridurre il colore dei vini rosati.

NOVITA

KILLBRETT

CUILLERE DOSEUSE - MEASURING SPODN

Ascoltando i nostri partner viticoltori,

. Gf’ cuilbérn rase Lamothe-Abiet ha sviluppato un dosatore
leved 1paan B 9 B -
4 appositamente studiato al dosaggio di

vin ou sau KillBrett® nelle barrique.
i WinE of waler
‘s. Pratico e veloce da usare, un solo cucchiaio kg
Qe Ly raso fornira la dose ideale per trattare una
@ F-am

botte da 225 L*. Aroma Protect®,

Enozym® Thiols & Actibiol
Questa innovazione Lamothe-Abiet

o =1 & inclusa in tutti gli ordini di
op——1:f KillBrett® nel formato da 1 kg.
CONFEZIONAMENTO

*Consulti le istruzioni per I'uso
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