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El calentamiento global está afectando significativamente al equilibrio gustativo de los vinos. Así, el 
aumento de la temperatura, del grado alcohólico y del pH dificultan la obtención de vinos frescos y 
equilibrados.  

Sin embargo, estos son los perfiles de vino que los consumidores buscan hoy en día. Gracias a su 
experiencia, Lamothe-Abiet desarrolla nuevas soluciones específicas para responder a las necesidades 
de los enólogos, para obtener vinos más frescos, suaves y redondos. 

La innovación forma parte del ADN de Lamothe-Abiet. Esta innovación sólo es posible gracias a nuestra 
proximidad con el campo, el intercambio continuo con nuestros clientes y la experiencia de nuestro 
departamento I+D.

En este catálogo, encontrará todas nuestras soluciones enológicas y herramientas técnicas, orientadas 
siempre hacia el respeto del vino.

Guillaume Martineau
Director General
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/ /  Editorial
En esta edición, la frescura y el equilibrio son los protagonistas.

Unas palabras de Ambre, Responsable Medioambiental 

Nuestras acciones en favor del medio ambiente en 2022:

TONELADAS TONELADAS

TONELADAS
260

4 6
2,5

De productos 
reciclados en 
biorresiduos

De plásticos 
reciclados

De cartones 
reciclados

Árboles plantados 
en Francia 

(a menos de 250km 
de Lamothe-Abiet)



4

20
23

 / 
LA

M
OT

H
E-

AB
IE

T 
  L

EV
AD

U
RA

S

Las levaduras constituyen para Lamothe-Abiet el corazón de su experiencia enológica.

Todas nuestras levaduras son rigurosamente seleccionadas y desarrolladas en el Instituto de las Ciencias de la 
Viña y el Vino (ISVV) de Burdeos por nuestros equipos de  I+D, que se han impuesto al cabo de los años como los 
más talentosos. La calidad de las levaduras de la gama Excellence® es reconocida mundialmente.

LEVADURAS
Levure - Levadura - Yeast - Lieviti - H

efe
n 

- L
ev

ad
ur

a -

• Revelación de los tioles volátiles  

• Notas de cítricos, 
perfil aromático fresco

• Tensión en boca

• Revelación de los tioles volátiles  

• Notas de boj, cítricos 
y frutas exóticas

• Equilibrio perfecto: volumen, 
complejidad y finura aromática

•  Revelación de los ésteres fermentativos  

•  Notas de frutas de carne amarilla
y exóticas

•  Complejidad aromática

Perfil
Aromático

Tioles volátiles
Ésteres fermentativos

Tioles volátiles
Ésteres fermentativos

EXCELLENCE® 

FTH
Fresh Thiols

EXCELLENCE® 

TXL
Intense Thiols

EXCELLENCE® 

STR
Ésteres

Perfil
Aromático

A3SH (frutas exóticas)

3SH (cítricos)

AI (banana/dulce inglés)

AH (pera)

C4C2 (piña)

C8C2 (manzana)

C8C2 (floral)

C10C2 (floral)

PE (rosa)

Excellence® FTH Excellence® TXL Excellence® STR
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Sauvignon Blanc, 2016 • Pessac Léognan, Burdeos • TAV: 13 % vol. • pH = 3,3

Índices aromáticos (IA) 
[tioles] [ésteres de fermentación] / umbral de percepción

IA

Las cepas Excellence® FTH, TXL y STR son cepas de referencia en el mundo por la producción de vinos blancos y rosados 
aromáticos. Las capacidades específicas y la resistencia fermentativa de estas levaduras permiten producir vinos nítidos 
con un perfil aromático intenso.  

Perfil
Aromático

Tioles volátiles
Ésteres fermentativos
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• Perfil carnoso, aromas de fruta fresca 

• Vinificación traditicional / 
termovinificación

• Apta para altos grados alcohólicos, 
baja producción de acidez volátil

• Perfil estructurado, aromas de especias 

• Muy buena capacidad de fermentación

• Ideal para vinos de consumo rápido
o de crianza media

• Perfil redondo, 
aromas de frutos rojos

• Vinos frescos y equilibrados

• Recomendada para la fermentación 
de uvas termo-maceradas

EXCELLENCE® 

DS
Prestige

EXCELLENCE® 

SP
Spicy

EXCELLENCE® 

FR
Red fruits

Perfil
Aromático

Perfil
Aromático

Perfil
Aromático

Las cepas Excellence® XR, DS, SP y FR están especialmente adaptadas para la producción de los vinos tintos. Estas 
levaduras responden a diversos objetivos de la vinificación, con el fin de obtener perfiles precisos, respetando la tipicidad 
de la uva y garantizando una excelente calidad de fermentación. 

Ensayo de la estabilización del color - Análisis después de la FML
Vendimia 2019 • Cabernet Sauvignon • Adelaide Hills, Australia

Excellence® XRTestigo

25

20

15

10

5

0
D0420 D0520 D0620 ICM

• Vinos potentes, estructurados 
• Ideal para realizar la FML en co-inoculación

• Importante liberación de polisacáridos: 
estabilización del color y aporte de volumen

• Apta para altos grados alcohólicos, 
baja producción de acidez volátil

EXCELLENCE® 

XR
Grand rouge

Perfil
Aromático

Afrutado, frutos rojos

Estructura, volumen

Frutos maduros, especias

Frutos maduros, especias

Frutos rojos

Vino ligero, suave Vino carnoso, volumen

SP

XR

FR
DS

Afrutado, frutos rojos

Estructura, volumen

Frutos maduros, especias
Afrutado, frutos rojos

Estructura, volumen

Frutos maduros, especias
Afrutado, frutos rojos

Estructura, volumen

Frutos maduros, especias
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EXCELLENCE® X-FRESH Equilibrio y frescor

Cepa de Lachancea thermotolerans (levadura no-saccharomyces).

Esta levadura presenta un metabolismo único, que le permite producir ácido 
láctico en fase fermentativa, a partir de azúcares fermentables.  

Utilizada en sinergia con una Saccharomyces cerevisiae, aporta equilibrio y 
frescor a los vinos.

La producción de ácido láctico está directamente relacionada 
a las siguientes variaciones:

  Aumento de la acidez total

  Disminución del pH 

  Ligera reducción del grado alcohólico

Análisis post-FA
Montagne Saint-Emilion • Merlot 2021 • TAV 13,81% vol. 

TestigoExcellence® X-FRESH

Cinética de producción de ácido láctico durante la FA
 (T0 = inoculación de Excellence® X-FRESH)

TestigoExcellence® X-FRESH

Ácido 
láctico

(g/L)

Ácido 
málico

(g/L)

Acidez 
total

(g/LH2SO4) 

pH
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Las levaduras no-saccharomyces han sido ignoradas durante mucho tiempo por su escasa capacidad de fermentación, 
pero ahora son una fuente de innovación. Y es que tienen aplicaciones enológicas muy interesantes y diversificadas. Desde 
la bioprotección hasta la acidificación natural del mosto, pasando por la potenciación de los perfiles aromáticos, estas 
levaduras forman parte de una mejora continua de los vinos y aportan modernidad a los métodos de vinificación. 

Las cepas Excellence® X-FRESH (Lachancea thermotolerans) y Excellence® B-Nature® (Metschnikowia pulcherrima) se 
utilizan tanto para los vinos blancos y rosados como para los tintos. Las características específicas de estas levaduras 
permiten una verdadera valorización de los vinos producidos.

Excellence® X-FRESH se inoculó durante el encubado y produjo 1,80 g/L de ácido láctico durante su tiempo secuencial de 72 horas. La 
inoculación con Excellence® XR después de 72 horas permitió detener la producción de ácido láctico y lograr una FA completa.

Inoculación de Excellence® XR

SU Horas

1,80

1,80
2,10

3,40
3,51

4,89
4,20

g/L
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Bioprotección

Lamothe-Abiet, tras varios trabajos de investigación, ha seleccionado la 
Excellence® B-Nature, una cepa de Metschnikowia pulcherrima.

Para uso enológico

Solutions for winemaking
www.lamothe-abiet.com

EXCELLENCE®

B-Nature®
BIOPROTECCIÓN
Cepa Metschnikowia pulcherrima 

UT
ILI

SABLE EN BIO

U
SABLE IN ORGANIC

EXCELLENCE® B-NATURE®

Herramientas técnicas/
Protocolos/

Disminución del SO2

La bioprotección consiste en dominar la flora indígena presente en la uva de manera precoz. 
Este momento, extremadamente sensible, entre la cosecha de la uva y la siembra de las 
levaduras representa un gran riesgo en el desarrollo de desviaciones microbianas  (levaduras 
no-Saccharomyces a menudo fuentes de defectos tales como Brettanomyces, bacterias,...).

Contrariamente al sulfitado, que destruye estos microorganismos, la lucha biológica consiste 
en inocular una levadura poco fermentadora para ocupar el medio y así evitar el crecimiento de 
microorganismos indeseables, de manera natural.

El uso de SO2 reduce drásticamente la población de levaduras y deja un vacío microbiológico. Esto representa un riesgo de desarrollar 
microorganismos de alteración en el medio.

En cuanto a la modalidad B-Nature®, la población total de levadura es esencialmente de Metschnikowia, lo que indica una muy buena 
implantación de nuestra levadura y, por lo tanto, una bioprotección eficaz. Las levaduras de la competencia no se han establecido en el 
medio ya que no se han detectado en D+4.

 Dominio de la flora microbiológica desde la vendimia
 Disminución de la dosis de SO2 sobre la uva
 Reducción de compuestos que se combinan con el  SO2

 Aumento de la complejidad aromática del vino
 Consumo rápido de oxígeno disuelto en el mosto

Población microbiana en D+4 después del tratamiento
Burdeos • Cabernet Sauvignon • 2019
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1,00E+03

1,00E+02

UFC/mL UFC/mL

SO2 (5 g/hL) Excellence® 
B-Nature®

Excellence® 
B-Nature®

Levadura de 
la competencia

Levadura de 
la competencia

SO2 (5 g/hL)

Población microbiana en D+1 después del tratamiento
Burdeos • Cabernet Sauvignon • 2019

MetschnikowiaLevaduras totales MetschnikowiaLevaduras totales

¿SABIA USTED?
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EXCELLENCE® CHD
Cepa de levadura Saccharomyces cerevisiae seleccionada en Borgoña, en colaboración con el IFV (Institut 
Français de la Vigne et du Vin).

Especialmente adaptada a las exigencias de la vinificación del Chardonnay, permite obtener vinos que reflejan 
plenamente la tipicidad de esta emblemática variedad de uva. 

Excellence® CHD hace posible la expresión de una intensa complejidad aromática, mezclando aromas de fruta fresca y 
de frutos amarillos. Los vinos obtenidos presentan una importante tensión y un gran volumen en boca, asegurando el 
equilibrio organoléptico. 

¡Una nueva levadura llega a la gama Excellence®! 

«En la búsqueda constante de diversidad y complejidad aromática en nuestros Chardonnays 
de Mâconnais, la Cave de Lugny se propuso como campo de prueba para la Excellence® 
CHD en 2020.  

No hubo ningún problema de fermentación, de implantación o de cinética. En la 
cata mostró una bella complejidad aromática, con notas afrutadas de melocotón y 
albaricoque, sin perder la frescura en boca y el aspecto floral. 

Por lo tanto, decidí utilizarla de nuevo en la campaña de 2021 para validar su uso. A 
pesar de la complejidad de la añada, pude observar al final de la vinificación un aporte 
de dulzor en boca y una agradable trama aromática antes del inicio de la fermentación 
maloláctica.»

Grégoire PISSOT, Enólogo y responsable de la bodega 
CAVE DE LUGNY, MÂCONNAIS, FRANCIA

Chardonnay 2020 • Beaune, Borgoña • TAV: 13,70 % vol. • pH=3,36

Índices aromáticos (IA)
[tioles] [ésteres fermentativos] / umbral
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Nítidez aromática

Intensidad aromática

Mineralidad

Afrutado frutos amarillos

Afrutado floral

Afrutado tioles

Complejidad

Volumen / graso

Tensión / frescor

Persistencia

Excellence® CHD Levadura A Levadura B
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CEPA
AFRUTADO
ELEGANTE

AFRUTADO
INTENSO

ESTRUCTURADO
RETOMA

DE FA
NECESIDAD

NITROGENADA

RESISTENCIA
AL ALCOHOL

(% vol.) 
VARIEDAD

LE
VA

DU
RA

S 
EX

CE
LL

EN
CE

® XR
Grand rouge •• • ••• Media > 16 % vol.

 Tempranillo, Cabernet Sauvignon, Merlot,
Garnacha, Syrah, Cariñena, Monastrel, Prieto

Picudo, Tempranillo, Tinta De Toro

DS
Prestige •• ••• •• Alta 16 % vol.

Merlot, Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc,
Syrah, Garnacha, Malbec, Tempranillo

SP
Spicy • ••• • Media 15 % vol.

Tempranillo, Cabernet Franc, Syrah,Garnacha,
Merlot, Mencia, Bobal

FR
Red fruits ••• • • Media 15 % vol.

Tempranillo, Garnacha, Mencia
(maceración carbónica)

LE
VA

DU
RA

S 
L.

A.

High degree • •• •• Baja 18 % vol. todas

BJL • ••• Baja 14 % vol. Tempranillo (maceración carbónica)

L13 •• •• •• Media 16 % vol. todas

RB2 ••• ••• • Media 15 % vol. Pinot Noir, Merlot

Cerevisiae • • • Baja 14 % vol. todas

Bayanus • ••• Baja > 16 % vol. todas

CEPA TIOLES ÉSTERES VARIETAL REDONDEZ LICOROSOS
NECESIDAD 

AZOTE
RESISTENCIA 
AL ALCOHOL 

VARIEDAD

LE
VA

DU
RA

S 
EX

CE
LL

EN
CE

®

CHD
Selección 
Borgoña

• •• ••• ••• Media 15 % vol.  Chardonnay -

ROSÉ • ••• • Media 14,5 % vol. Sémillon, Viognier
Tempranillo, Garnacha, 

Mazuelo, Graciano, 
Prieto Picudo, Bobal

FTH
Fresh thiols ••• • •• • Media 15 % vol.

Verdejo, Albariño, Riesling, 
Gewürztraminer, Sauvignon, 

Colombard, Rolle, Manseng, Albariño, 
Godello

Merlot, Garnacha, 
Cinsault, Cabernet Franc, 

Cabernet, Sauvignon, 
Syrah, Tempranillo

TXL
Intense thiols •• •• ••• ••• ••• Alta 15 % vol.

Chardonnay, Sauvignon, Colombard, 
Gewürztraminer, Garnacha Blanc, 
Chenin Blanc, Manseng, Riesling, 
Rolle, Viogner, Albariño, Godello

Monastrel, Garnacha, 
Cinsault, Cabernet 
Franc, Cabernet 

Sauvignon

STR
Ésteres • ••• • Media 15 % vol.

Chenin, Chardonnay, Colombard, 
Ugni Blanc, Manseng, Muscadet, 
Roussette, Viognier, Muscadelle

Garnacha, Cinsault, 
Cabernet Franc, Syrah, 

Tempranillo

B2
Elegant white • ••• ••• •• Media 14 % vol.

Chardonnay, Sauvignon, Colombard, 
Sémillon, Chenin, Muscat, Mauzac, 

Godello
-

FW
Floral •• •• Alta 14,5 % vol. Chardonnay, Sauvignon, Colombard, 

S émillon,Viogner, Muscadelle -

E2F
Sparkling

Produce vinos de gran finura aromática gracias a 
su resistencia al alcohol y a su poder fructofílico. 

Recomendado para la fijación de la espuma.
Baja 17 % vol.

Chardonnay, Chenin blanc, Muscat, 
Mauzac, Ugni blanc, Pinot gris, Airén, 
Macabeau, Parellada, Viura, Xarel.lo,

Pinot noir, Pinot meunier

LE
VA

DU
RA

S 
L.

A.

   Spumante
Revela las notas florales (terpenos) y afrutadas

(ésteres) del vino. Se recomienda para la toma de espuma 
en depósitos cerrados (método Charmat).

Alta 14,5 % vol.
Airén, Macabeau, Parellada, Viura, 

Xarel.lo, Torrontés, Palomino, 
Prosecco, Glera 

-

Arom • ••• •• •• Baja 14 % vol.
Chardonnay, Sauvignon, Colombard, 
Chenin,Sémillon, Manseng, Viognier, 

Muscadelle

Merlot, Garnacha, 
Cinsault, Cabernet 

Franc, Syrah, Cabernet 
Sauvignon

CEPA ACCIÓN VARIEDAD

LE
VA

DU
RA

S 
EX

CE
LL

EN
CE

®
 

ES
PE

CÍ
FI

CA
S

 X-FRESH Cepa no-Saccharomyces para la acidificación natural del
mosto y la reducción del TAV

todas

       B-Nature® Cepa no-Saccharomyces
para la bioprotección de la uva

todas

FINISHER Cepa Saccharomyces cerevisiae altamente fructofílica específicamente 
seleccionada para la retoma de la FA.

todas

CATÁLOGO DE LEVADURAS LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS



Lamothe-Abiet ha sido el verdadero precursor de la técnica de co-inoculación desde hace más de 15 años. Las cepas que nosotros 
proponemos están adaptadas a las exigencias más recientes en el dominio de la FML.

ŒNO 1®

Cepa de Œnococcus œni seleccionada por su resistencia a las condiciones difíciles.
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«Está claro que Excellence® XR y Œno 1® forman una pareja perfecta, incluso en 
condiciones difíciles. Recomendamos la coinoculación precoz, que es muy eficaz en las 
regiones frías que requieren un cierto rigor técnico. Esto da lugar a vinos más nítidos 
y aromáticos.
 
Las levaduras y las bacterias trabajan juntas, por lo que es esencial elegir cepas 
complementarias. Este enfoque mejora la calidad del vino, la eficiencia de la producción 
y facilita la vida del vinificador: ¡todos salen ganando!»

Paul BOWYER, doctor y enólogo, responsable de zona, BHF 
Technologies, Victoria, AUSTRALIA

BACTERIAS
Bactérie - Bacteria - Bacteria - Bakterie - B

at
te

ri 
- B

ac
té

ria
 - 

En el caso del binomio Excellence® XR / Œno 1®, la FA y la FML se realizaron simultáneamente. En cuanto al segundo 
binomio levadura A / bacteria A, fue necesario esperar hasta el final de la FA para que la FML iniciara correctamente.

Coonwara, Australia • Cabernet Sauvignon 2020 • TAVP 15,5% Vol.

Seguimiento de las co-inoculaciones Excellence® XR / Œno 1® y Levadura A / Bacteria A
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 Calidad de producción

 Gestión de la FML y prevención de alteraciones

  Rapidez de implantación

 Ausencia de producción de aminas biógenas



BACTERIA XTREM
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CATÁLOGO DE BACTERIAS LAMOTHE-ABIET
L.A SOLUTIONS

Cepa de Œnococcus œni para realizar la FML en condiciones difíciles.

La fermentación maloláctica, etapa clave de la vinificación, permite mejorar el perfil 
organoléptico, brindando suavidad y redondez en boca. Es una verdadera solución para 
reequilibrar los vinos con acidez elevada.

Bacteria XTREM garantiza y asegura el inicio de la FML, evitando así el desarrollo de 
cepas indígenas que pueden causar desviaciones organolépticas.  

Supera los límites 

Además de poder espolvorearse directamente, la Bacteria XTREM:

 Funciona con pH muy bajos (hasta pH=3) 

  Resiste altos grados alcohólicos (hasta 16% vol.) 

 Presenta una rápida cinética de degradación del ácido málico

España, Albariño 2020 • TAV 12,88% vol.
pH 3,15 •  Acidez total 5,87 g/L

Bacteria XTREM se usa en inoculación directa 
y permite llevar a cabo la FML de forma rápida 
y completa. Resulta tan eficaz como bacteria 
testigo, la cual ha seguido un protocolo de 
rehidratación y de aclimatación.

Cinética de degradación del ácido málico por las 
bacterias (g/L) 

Testigo Bacteria XTREM
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Tipo de inoculación

BACTERIA CO-INOCULACIÓN
PRECOZ

CO-INOCULACIÓN
TARDÍA

INOCULACIÓN
SECUENCIAL

INOCULACIÓN
CURATIVA

APLICACIÓN

Œno 1® ••• ••• •• ••

La incorporación directa en el tanque es
posible sin rehidratación previa.

Para una mejor dispersión, 
rehidratar 15 minutos.

Œno 2 • ••• ••• ••
12 horas (rehidratación + aclimatación)
en presencia del activador maloláctico

proporcionado (kit).

Bacteria
XTREM • ••• •••

Añadir directamente sin rehidratar. 
En condiciones difíciles (pH <3,2 o/y 

TAV >15%), añadir 30 g/hL de OptiML.

MOMENTO DE
INOCULACIÓN

24 - 48 horas después
del inicio de la FA

Densidad 1010
FA terminada o

durante el descube
Contactar 

con nosotros

OBJETIVOS
TÉCNICOS

Ahorrar tiempo - 
prevenir alteraciones

Ahorrar tiempo - asegurar
el proceso clásico de FA

FML tras maceración
post FA - FML en barricas

FML difícil - 
retoma de FML

Condiciones óptimas de actividad maloláctica

*Estos factores son co-dependientes

BACTERIA pH* SO2 TOTAL TEMPERATURA TOLERANCIA AL ALCOHOL* (% vol.)

Œno 1®

≥ 3,3
< 50 mg/L

17 - 24 °C
< 15

Œno 2 < 60 mg/L

Bacteria XTREM ≥ 3 < 50 mg/L < 16
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La nutrición y la protección de la levadura constituyen los puntos claves de una fermentación exitosa. 

Por supuesto, para asegurar la cinética fermentativa, pero también para optimizar la producción de aromas y evitar desviaciones 
organolépticas.

NUTRIENTES

AROMA PROTECT®

Aroma Protect®

Proporción de diferentes compuestos
reductivos en la formulación

CysGly

GsH

Lcys

NAC

Homocys

Gracias a su riqueza en glutatión (más del 50%), 
Aroma Protect® es un producto de elección para 
preservar el potencial aromático durante la crianza.

52%

2%
15%

26%

5%

Índices Aromáticos (IA)
[tioles volátiles] / umbral de percepción
Ensayo Grenache rosado • Sureste • 2018

análisis 1 mes después de la FA

3MH
(frutos exóticos)

4MMP
(boj)

A3MH
(cítricos)

10

8

6

4

2

0
Testigo Aroma Protect®

x 2

1 mes después del final de FA, la intensidad aromática se
duplica para la modalidad tratada con Aroma Protect®.

Formulación de levaduras inactivadas, naturalmente ricas en glutatión y precursores del glutatión.

Formulación específica que ofrece una protección óptima de los 
aromas de los vinos blancos y rosados

Combate de forma inmediata los mecanismos oxidativos gracias a su 
alto contenido en glutatión (GSH). Este tripéptido de azufre es 
liberado naturalmente por las levaduras y cuenta con un poder 
reductor muy fuerte
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Sauvignon blanc • uso a 30 g/hL al final de la FA (d ≈ 1.010)

Impacto del uso de Aroma Protect® en el perfil 
de los tioles aromáticos durante la crianza

Aroma Protect® Testigo

Final de la FA

A3SH (Frutos exóticos) 

3SH (Cítricos)

4MSP (Boj)

1 mes 2 meses 4 meses 6 meses
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OPTIESTERS®

Levaduras inactivadas naturalmente ricas en 
aminoácidos y ergosteroles, precursores específicos 
de los ésteres fermentativos.

Consejo: elija una cepa con un alto rendimiento de ésteres: 
Excellence® STR – LA Arom.

La formación de ésteres está estrechamente relacionada 
con el metabolismo nitrogenado y lipídico de la levadura 
y, por lo tanto, puede mejorarse mediante la adición de 
derivados de la levadura.
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Consejo: ¡Favorezca el uso de las cepas Excellence® FTH y 
Excellence® TXL para una revelación aún mayor de los tioles 
volátiles!

Una adecuada clarificación del mosto antes de su adición 
garantizará una mayor eficacia.

OPTITHIOLS®

Levaduras inactivadas naturalmente ricas en 
compuestos reductores.

Ésteres etílicos 
de ácidos grasos

Acetatos de 
alcoholes superiores 

Índices aromáticos (IA)
[Ésteres de fermentación] / umbral de percepción

Ensayo Cognac • 2016

Testigo OptiEsters®
0

10

20

30

40

50

60

70

Herramienta indispensable para optimizar el 
potencial de tioles de los vinos blancos y rosados

Doble efecto: antioxidante y aumento 
significativo de tioles (4MSP, 3SH, A3SH), de 
30 a 120 %

Regularidad y repetibilidad de los resultados en 
distintos tipos de uva (variedad, terruño)

Herramienta indispensable para optimizar el 
potencial de ésteres de los vinos blancos, 
rosados y tintos

Revelación de aromas afrutados y florales, 
especialmente en los vinos que carecen de 
precursores aromáticos varietales

Papel decisivo en la calidad y cantidad de los 
ésteres aromáticos

Índices Aromáticos (IA)
[tioles volátiles] / umbral de percepción

Ensayo Cortese • Italia • 2019

3MH
(frutos exóticos)

4MMP
(boj)

BMT 
(mineral)

A3MH
(cítricos)

Excellence® 
FTH

Excellence® FTH
+ OptiThiols®

Excellence® 
TXL

Excellence® TXL
+ OptiThiols®

160

120

80

40

0

x 2
.6

x 2

BMT: Aroma mineral,
sensación de frescor y tensión.

OptiThiols®

MÁS AROMAS, POR MÁS TIEMPO

OptiEsters®

Gracias a su experiencia en los mecanismos de revelación aromática mediante las levaduras, Lamothe-Abiet ha desarrollado soluciones 
específicas para aumentar la revelación de los tioles y los ésteres durante la fermentación alcohólica. Estas soluciones mejoran el perfil 
aromático de los vinos y prolongan su intensidad. 

x 2
.4
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Benoit GISSON, Enólogo asesor, 
ŒNOPOLE DE GASCOGNE, GERS, FRANCIA

«La IGP Côtes de Gascogne se caracteriza por una gran diversidad de variedades de uva 
y condiciones pedoclimáticas. 

Optiflore® O se volvió rápidamente una herramienta adecuada y versátil para nosotros. 
Frente a posibles carencias de nitrógeno, grados elevados y pH bajo, Optiflore ®O 

optimiza el resultado de las levaduras de la gama Excellence. Al asegurar la vinificación 
convencional y ecológica, Optiflore® O nos permite resolver los numerosos retos 
relacionados con la expresión aromática de nuestros vinos blancos secos y dulces y la 
estructura de nuestros vinos tintos y rosados.»

OPTIFLORE® O

[       ]

NUTRICIÓN NITROGENADA MINERAL 
• Uso preferente por las levaduras
• Consumo rápido
• Crecimiento rápido de la población de levaduras

     En caso de exceso:
 • Carencia inducida
 • Producción de H2S
 • Languidecimiento y/o parada de la FA
 • Producción térmica excesiva
 • Efecto estimulante de la represión catabólica por el nitrógeno (NCR)

NUTRICIÓN NITROGENADA ORGÁNICA
• Uso progresivo
• Represión de la producción de H2S
• Nutrición de las levaduras y de las bacterias lácticas
• Sin efecto sobre la represión catabólica por el nitrógeno
• Aumento de la complejidad aromática

¿SABIA USTED?

Estudios recientes han demostrado que 
el nitrógeno aminado proveniente de un 
derivado de levadura como Optiflore® 

O es 2,5 a 4 veces más eficiente 
fermentativamente que el nitrógeno 
mineral (como el DAP, por ejemplo).

Nutriente complejo a base de autolisados de levadura, rico en nitrógeno 
orgánico (aminoácidos, péptidos), vitaminas y elementos minerales.

Garantiza una nutrición cualitativa de la levadura

Evita los riesgos asociados a una nutrición 
exclusivamente mineral

A base de derivados de levadura, aporta más 
complejidad y mayor eficacia en la cinética de 
fermentación
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CATÁLOGO DE NUTRIENTES LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

NUTRIENTES SIMPLES NITRÓGENO AMONIACAL TIAMINA
N ASIMILABLE AÑADIDO 

mg/L por 20 g/hL
DOSIS DE EMPLEO

Sulfato de amonio (SA) ••• 40 10 - 50  g/hL

Fosfato Diamónico (DAP) ••• 40 10 - 50  g/hL

Vitaferment® SA ••• ••• 40 10 - 50 g/hL

Vitaferment® PH DAP ••• ••• 40 10 - 50 g/hL

Tiamina ••• 0
30 - 60 mg/hL

dosis max. legal en UE: 40

NUTRIENTES
COMPLEJOS

TIAMINA
NITRÓGENO 
AMONIACAL

NITRÓGENO 
ORGÁNICO

VITAMINAS /
ELEMENTOS MINERALES

EFECTOS 
DETOXIFICANTES

ESTEROLES / ÁCIDOS 
GRASOS INSATURADOS

N ASIMILABLE 
AÑADIDO mg/L  

por 20 g/hL

DOSIS DE EMPLEO 
(g/hL)

OptiFlore® O N/P ••• •• ••• • 10
20 - 40

Utilizar antes
del final de la FA

OptiFerm® N/P •• DAP ••• •• •• • 30 20 - 40

OptiML® 
(bacterias)

N/P • ••• •• • 0 20 - 40

PROTECCIÓN DE 
LAS LEVADURAS

CELULOSA MICRONIZADA
EFECTOS 

DETOXIFICANTES
VITAMINAS /

ELEMENTOS MINERALES
ESTEROLES / ÁCIDOS 

GRASOS INSATURADOS
NITRÓGENO ORGÁNICO

DOSIS DE EMPLEO 
(g/hL)

Œnostim® N/P •• ••• ••• 30

Actibiol® N/P •• • •• • • 30 - 60

Granucel N/P ••• 30 - 60 

Flor'Protect® N/P •••
20 - 40 

dosis max. legal    
en UE: 40

BOOSTERS &
PROTECCIÓN AROMÁTICA

REVELACIÓN 
AROMÁTICA

PERFIL 
VARIETAL

PERFIL 
AFRUTADO 
COMPLEJO

PROTECCIÓN 
AROMÁTICA

COLOR REDONDEZ
DOSIS DE EMPLEO 

(g/hL)

Aroma Protect® P • ••• 10 a 40

Aroma T'N'T S •• •• ••• 10 a 40

OptiEsters® P ••• • ••• •
30 

Utilizar antes
de la FA

OptiThiols®
P

RA
••• ••• • • •

30 
Utilizar antes

de la FA

Natur'Soft® P • ••• ••• 20 a 100

N: nutrición  P: protección  S: elementos de soporte  RA: revelación aromática
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50%
60%
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80%

Lamothe-Abiet y Novozymes®, un éxito que dura desde hace 20 años.
Asociar la experiencia en enología de Lamothe-Abiet con éste líder escandinavo de la biotecnología permite ofrecerle las 
preparaciones enzimáticas más eficaces y más seguras del mercado. Lamothe-Abiet y Novozymes® le ofrecen la garantía de 
enzimas certificadas por el último estándar de calidad FSSC 22000.

Sin enzimar 

Testigo Enzima 1 
(1,2 mL/hL)

Enzima 2
(2,3 mL/hL)

Enzima 3
(7 mL/hL)

Vinoclear® Classic
 (1 mL/hL)

Vinocrush® Classic

 Facilita la extracción del mosto

 Aumenta el volumen de las fracciones de calidad

  Reduce el tiempo de prensado (hasta un 30%)

Su uso también reduce el volumen de los fangos, lo cual le permite reducir los costes. La formulación es activa a bajas 
temperaturas (T°> 5°C) lo que permite emplearla tanto en la flotación como en la clarificación estática.

En las uvas blancas, utilizado directamente en la prensa, y 
en las uvas tintas, utilizado durante la maceración, aumenta 
el rendimiento del mosto/vino y contribuye en gran medida a la 
clarificación.

Para alcanzar un desempeño equivalente al de Vinoclear® Classic, se necesitan de 
1,2 a 7,3 veces más de enzimas de la formulaciones de la competencia probadas.

Cinética de clarificación de un mosto blanco 
Australia, Victoria • pH = 3,6 • T: 10°C

900
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100
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0,0 0,2 0,4 0,6 0,8 1,0 1,2
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N
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VINOCLEAR® CLASSIC

VINOCRUSH® CLASSIC

Formulación enzimática líquida para acelerar la clarificación de los mostos de uva antes de la fermentación alcohólica.

Enzima de extracción para mejorar la maceración y la 
extracción de las uvas tintas y blancas.

ENZIMAS
Enzyme - Enzym
a - Enzym - Enzima - E

nz
im

i 
- 

En
zy

me -

Dimensión cualitativa 
Sémillon • pH = 3,3 • T°: 15°C
VinoCrush Classic a 3 g/100 kg

Mosto flor Mosto flor
+ 0,5 bar

1 bar 1,5 bar Volumen 
total de 

extracción
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  Despectinización y floculación muy rápida 
permitiendo una caída de la turbidez, 
también a baja dosis (T°>5°C)

  El rendimiento en mosto limpio aumenta  
también después de algunas horas de 
contacto

 Salida de flotación precoz y aumento de los            
   rendimientos por mejor despectinización y  
   compactación de las borras

   Disminución rápida de la viscosidad de 
los mostos que provienen de vendimias 
calentadas para perfiles aromáticos frescos y 
netos y una clarificación precoz de los vinos

Re
nd

im
ie
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o
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VINOTASTE® PRO

Aumento del frescor aromático y de la redondez de los 
vinos gracias a la cesión de péptidos

Limpieza de los vinos y aumento del rendimiento en 
vinos terminados, con menos lías

  Clarificación rápida de los vinos de prensa

Mejoría notable de la filtrabilidad de los vinos en    
crianza clásica

Eliminación de los glucanos procedentes de botritis en 
el caso de vendimias alteradas

Formulación enzimática que combina actividad pectinasa y 
actividad betaglucanasa (1-3 ; 1-6) destinada a hidrolizar 
los polisacáridos levadurianos y/o de botritis en utilización 
curativa (vendimia alterada).
El producto se emplea en un gran número de aplicaciones en 
final de maceración, hasta el trasiego o durante la crianza. La 
dosis se determina en función del sustrato a degradar y del 
tiempo de acción deseado. 

Preparación enzimática específicamente formulada para una degradación precoz y dirigida de las paredes
peliculares de las uvas tintas.

VINOZYM® VINTAGE FCE

Vinotaste® Pro (8 g/hL) Testigo

Ensayo Inter-Rhône, Syrah 
Vinotaste® Pro añadido bajo el sombrero de orujos al fin de FA

8

7

6

5

4

3

2

1

0

Turbidez (NTU) 

NTU (marzo)

mg/L

NTU (Agosto)

D0420 D0520 D0620 ICM

El uso de Vinozym® Vintage FCE ha aumentado el color del vino (particularmente el color rojo, lo que indica una mejor
extracción de antocianos) sin producir ácidos fenoles, sustratos directos de Brettanomyces en la producción de vinil-etil
fenoles volátiles.

15

12

9

6

3

0

Análisis colorimétricos
Burdeos • Cabernet Sauvignon • 2019 

160

140

120

100

80

60

40

20

0
Acido caféico        Acido cumárico 

Contenido de ácidos fenoles 
Burdeos • Cabernet Sauvignon • 2019 

Vinozym® Vintage FCETestigo Enzima XVinozym® Vintage FCETestigo Enzima X

+12%
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  Para la maceración y extracción de uvas tintas en vinificación

  Purificación de la actividad Cinamil Esterasa (< 0,5 CINU / 1000 PGNU)

  Para liberar los compuestos fenólicos de interés:
 - taninos del hollejo
 - antocianos: aumento en concentración (ICM) y una mejor estabilidad en el tiempo

   Para modificar los perfiles en polisacáridos:
 -  concentración más fuerte de polisacáridos de tamaño pequeño (RGII)    disminución de la astringencia
 -  disminución de polisacáridos de tamaño mediano (PRAG)  mejora de la filtrabilidad

   Para obtener más vino durante el descube y el prensado de las pastas (rendimiento)

NTU
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www.lamothe-abiet.com
Solutions for winemaking

EL SECRETO DE LOS 
AROMAS VARIETALES

Preparación pectolítica, para la liberación de los aromas tiólicos. 

Oenozym® Thiols

ŒNOZYM® THIOLS
Preparación de enzimas pectolíticas de Aspergillus niger, ricas en actividades 
secundarias para potenciar el aroma de los vinos blancos y rosados. 
Dependiendo del momento de aplicación, puede utilizarse para modular el perfil 
aromático de los vinos:

El secreto de los aromas varietales

Utilizado durante la fermentación alcohólica favorece la liberación de los 
precursores de aromas tiólicos como el 4MSP (boj) y el 3SH (cítricos) y, por 
tanto, indirectamente su conversión por la levadura A-3SH (frutas tropicales).

Incorporado durante la crianza o algunas semanas antes del embotellado, 
Œnozym® Thiols permite la liberación de los precursores tiólicos (4MSP 
y 3SH) todavía presentes en el vino (compuestos no oxidables en el 
estado de precursores asociados a la cisteína o al glutatión). La conversión 
en A3SH por la levadura es, en este caso, imposible de realizar.
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Dino MELCHIORRE, 
Dr. en Ciencias Naturales, ROSETO DEGLI ABRUZZI, ITALIA

«Hemos realizado ensayos durante la fermentación y la crianza de los vinos con Œnozym® Thiols, en 
varias bodegas y en diferentes variedades de uva, para optimizar la expresión tiol de los vinos. 

Los resultados mostraron la capacidad de Œnozym® Thiols para mejorar el potencial tiol de las uvas. 
Las modalidades tratadas fueron preferidas por sus aromas más intensos y delicados. Los vinos 
tratados se definieron más complejos y armoniosos en comparación con los testigos.»

¿SABIA USTED?

•  Œnozym® Thiols permite aumentar la intensidad aromática tiólica de un vino para dotarlo 
de una mayor longevidad aromática en el tiempo. 

•  Œnozym® Thiols permite también tratar los vinos justo antes del embotellado, reduciendo 
el riesgo de pérdidas por oxidación.

8

6

4

2

0

Œnozym® Thiols

Testigo

3SH
(cítricos)

A3SH
(frutos exóticos)

Tioles

Œnozym® Thiols incorporado en crianza
vino blanco variedad de uva Pécorino • 2016 • Italia
TAV: 12,65% vol. • pH = 3,3  •  AT: 4,4 g/L H2SO4

3SH
(cítricos)

A3SH
(frutos exóticos)

Tioles4MSP
(boj)

Œnozym® Thiols incorporado en la FA
vino blanco variedad de uva Pécorino • 2016 • Italia

TAV: 13,15% vol. • pH = 3,37  •  AT: 4,3 g/L H2SO4

+19% +49
% +25

%
+24

%

Índices Aromáticos (IA)
[tioles] / umbral de precepción 

Índices Aromáticos (IA)
[tioles] / umbral de perceción IA
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IA
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¿SABIA USTED?

Estudios recientes destacan la importancia de los tioles volátiles en la percepción afrutada 
de los vinos tintos. Así, los vinos complementados con 3MH (notas cítricas) y A3MH (frutas 
tropicales) se perciben con un frescor más intenso, con aromas de grosella negra y roja.

Red Expreion
Uniica frescor y dulzura

Preparación de enzimas pectolíticas para la extracción de
polisacáridos y precursores aromáticos de los vinos tintos.

www.lamothe-abiet.com

ŒNOZYM® RED EXPRESSION

Nueva preparación de enzimas pectolíticas de Aspergillus niger, rica en actividades 
secundarias y específica para la revelación aromática de las uvas tintas.

Basándose en su experiencia en la revelación aromática de las variedades de 
uva tioladas, Lamothe-Abiet ha desarrollado Œnozym® Red Expression.
Utilizada durante la fermentación, esta enzima:

Unifica frescor y dulzura

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

0
0,5

1
1,5

2
2,5

3
3,5

Notas olfativas

Intensidad olfativa

Frescor Ésteres

Amargor

Intensidad aromática

Fruta fresca

Frutos maduros

NitidezPersistencia

Volumen

Thiols

Comportamiento en boca

Cata a ciegas de 12 enólogos expertos
Pinot noir, 2020 • Beaujolais • Adición en FA a 5 mL/hL

«He probado Œnozym® Red Expression en 500 hL de Pinot noir muy maduro. En añadas cálidas, 
nuestros pinot noirs tienden a expresar notas de fruta negra, pero nos interesan más los frutos 
rojos. Realizamos el ensayo respecto a un tanque Testigo de 500 hL de pinot noir sin adición 
de enzima con la misma levadura neutra, que no es específica para la liberación de tioles 
volátiles en los tintos.
 
Conseguimos el objetivo que pretendíamos: el depósito enzimado tenía mucho más aroma a 
frutos rojos frescos, como la grosella negra o la grosella roja, al final de la vinificación.»

Jérémy RASTOURS, Responsable de la bodega
CAVES COOPÉRATIVES DES VIGNERONS DE BUXY, SAÔNE-ET-LOIRE, FRANCIA

Permite la extracción de polisacáridos y precursores aromáticos, revelando 
así la intensidad del carácter "afrutado fresco"

Brinda suavidad y dulzor a los vinos tintos
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ŒNOZYM® THERMO

0

2000

4000

6000

8000

10000

12000

14000

FDU 20°C Poligalacturonasa
/g

Pectina liasa
/g

Pectinmetilesterasa
/g

Œnozym® ThermoEnzima de clarificación clasica

Actividades enzimáticas

% actividad de la enzima

Nueva formulación liquida enzimática para acelerar la clarificación de los mostos de uva procedentes de la termovinificación.

Calentar los mostos a una temperatura superior a los 70°C provoca la desnaturalización de las enzimas naturales de las uvas. 
Por lo tanto, es necesario añadir una enzima específica para hidrolizar las pectinas y mejorar así la clarificación del mosto. 

La resistencia de Œnozym® Thermo a altas temperaturas (hasta 68°C) y su alta concentración de actividad pectina-liasa la 
hacen especialmente adecuada para la despectinización de mostos termovinificados. 

¡Una nueva enzima llega a la gama Œnozym®! 

FDU 20°C (Ferment Depectinisation Unit): capacidad de una enzima para degradar la pectina. 
Gracias a su alta concentración de pectina liasa, Œnozym® Thermo hidroliza la estructura péctica eficazmente. 

T°C

PGNU/g
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ENZIMAS ESPECÍFICAS CLARIFICACIÓN FERMENTACIÓN CRIANZA FILTRATION
TIPO 

DE VINO
DOSIS CONSEJOS

   Œnoflow Max - - ••• •••   5-10 
mL/hL

Ajustar la dosis en función del tiempo
disponible antes de la filtración.

Œnozym® 
Red Expression

L

-
•••

Frescor 
+ dulzura

••
Frescor 

+ dulzura
-

4-6 mL/hL

Añadir después del inicio de la fermentación 
alcohólica para beneficiar de la inertización natural.

Cuando se utiliza en sinergia con una enzima de 
extracción, se recomienda reducir ligeramente la 

dosis de esta última.

Œnozym® 
Thiols

-

•••
Revelación 
de aromas 

tiólicos

•••
 Revelación 
de aromas 

tiólicos

-  4-6 mL/hL

Añadir después del inicio de la fermentación 
alcohólica para beneficiar de la inertización natural.

- Aporte en FA: revelación de 3MH, 4MMP y 
3MH gracias a la sinergia con la levadura.

- Aporte en crianza: 
revelación de 3MH y de 4MMP.

Œnozym® 
Fruity Wine (FW)

- -

•••
Revelación 
de aromas 
terpénicos

-  

 Vinos secos: 
3-6 g/hL

 Vinos dulces:
6 g/hL

Controlar el nivel de SO2, detener la actividad 
enzimática con 20 g/hL de bentonita.

Vinotaste® Pro* P • -
•••

Aporta 
volumen

•••   4-10 g/hL
Activa en todos los pH.
Aumentar la dosis en

30% si T < 12°C

* Nivel de depuración FCE < 0,5 CINU/1000 PGNU certificado por la norma FSSC 22000

ENZIMAS DE CLARIFICACIÓN TIPO DE VINO DOSIS CONSEJOS

Vinoclear® Classic L  1-3 mL/hL
  Conviene particularmente a la flotación.

Utilizar media dosis, en la fracción de prensado > 1 bar unicamente,
si se ha aplicado VinoCrush® Classic a las uvas.

Novoclair® Speed* G  0,5-2 g/hL
Después de utilizar la enzima en las uvas, utilizar media dosis,

en la fracción de prensado > 1 bar únicamente.

Œnozym® Thermo L  2-4 mL/hL  Recomendada para la clarificación de mostos tratados térmicamente. 
Estable a altas temperaturas.

ENZIMAS DE MACERACIÓN TIPO DE VINO DOSIS CONSEJOS

Vinozym® FCE G* G  2-4 g/100 kg
Aumentar la dosis a 5 g/100 kg

para uvas verdes o bayas pequeñas.

Vinocrush® Classic L   2-4 mL/100 kg
Aumentar la dosis a 5 mL/100 kg 

para uvas verdes o bayas pequeñas.

ENZIMAS MIXTAS MACERACIÓN CLARIFICACIÓN TIPO DE VINO DOSIS CONSEJOS

Vinozym® Ultra FCE* L ••• •••  

Maceración:  
2-4 mL/100 kg 

 
Clarificación: 
1-2 mL/hL

Maceración: aumentar la dosis a 5 mL/100 kg
para uvas verdes o bayas pequeñas.

Clarificación: después de utilizar la enzima en 
las uvas, utilizar media dosis, en la fracción de 

prensado > 1 bar únicamente.

Vinozym® Process* G ••• •   3-4 g/100 kg
Aumentar la dosis a 5 g/100 kg para 

uvas pequeñas o poco maduras.

Vinozym® Vintage FCE* G ••• •• 3-4 g/100 kg
Aumentar la dosis a 5 g/100 kg

para uvas verdes o bayas pequeñas.

CATÁLOGO DE ENZIMAS LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

L: liquida   G: granulada  P: polvo

Productos en envases pequeños:

• Œnozym® Ultra FCE (250 g): para la clarificación de mostos blancos, rosados y tintos
• Œnozym® Crush (1 kg): para la maceración de mostos blancos, rosados y tintos
• Œnozym® Clear (1 kg): para la maceración y la clarificación de mostos blancos y rosados
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Fruto de una investigación constante, los taninos de nuestra gama son elaborados por nuestra unidad de producción especializada. 
La selección de las materias primas, el saber-hacer y el dominio de nuestros procesos de producción garantizan la calidad 
de los productos y el cumplimiento de los objetivos.

La formulación específica microgranulada (MG) y granulada (G) de nuestros taninos, cuya solubilidad es instantánea, 
permite la adición directa al mosto o al vino. La dispersión homogénea por mezclado o remontado garantiza la acción 
inmediata y eficaz del tanino.

TANINOS

PRO TANIN R®

Cabernet Sauvignon, Graves, 2016 • TAV: 11,5% vol, pH = 3,52

*Dosis preconizada por el Botrytest

Color de los vinos acabados Cantidad de Pro Tanin R® para 
inhibir la actividad de la lacasa

Ac
tiv

id
ad

 la
ca

sa
 (

U
/m

L)

Dosis de Pro Tanin R (g/hL)

Sin Pro Tanin R® Con Pro Tanin R®

Actividad lacasa 
sobre el mosto 

(U/mL)

Testigo 4

½ dosis Pro Tanin R* 1

1 dosis Pro Tanin R* 0

Te
st

ig
o

½
 d

os
is

 P
ro

 T
an

in
 R

1 
do

si
s 

Pr
o 

Ta
ni

n 
R

10 g/hL       20 g/hL

//1: Preservación del potencial tánico
el potencial tánico del mosto se preserva 
gracias al efecto tampón de Pro Tanin R®. 

//2: Inhibición de la actividad de lacasa
Una baja actividad de lacasa sobre el mosto deteriora considerablemente las cualidades visuales del futuro vino.
La utilización de Pro Tanin R® permite suprimir esta actividad lacasa y conservar el potencial colorimétrico del futuro vino.
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O 
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La fijación de las proteínas del mosto, responsables de una pérdida 
temprana de los compuestos fenólicos de calidad

Inhibición de la lacasa, responsable de la oxidación brutal e 
irreversible de los mostos y vinos de uvas botritizadas
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Preparación de taninos proantocianídicos solubles instantáneamente
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Variación del ICM tras la AF y después de 3 meses de crianza

Testigo Softan® Vinification Testigo Softan® Vinification

Ensayo de Softan® Vinification: 
• Merlot termovinificado, Burdeos
• TAV: 14,1% vol, pH = 3,45
• Adición de 30 /hL de Softan® 
   Vinification a D+1

0,00

2,00

4,00

6,00

8,00

10,00

12,00

14,00

DO620DO420 DO520

Optimización de la estabilización del color durante la fermentación alcohólica

FASE 
PRE-FERMENTATIVA 

FERMENTACIÓN 
ALCOHÓLICA

EX
TR

AC
CI

ÓN

Pro Tanin R
Adición al encubado

Softan Vinification
Adición a densidad -20

Taninos de la uva

Antocianinas

Polisacáridos

La acción sinérgica de Pro Tanin R® y Softan® Vinification, cuando se añade en el momento adecuado, es eficaz para preservar el potencial 
tánico y estabilizar el color.

Post-FA 3 meses de crianza

+59%

+49%

La estructura con dulzor

Taninos Polisacáridos

Reacción 
taninos-polisacáridos

Liofilización

Basada en una tecnología exclusiva de Lamothe-Abiet, la gama Softan® ofrece soluciones durante todo el proceso 
de elaboración del vino, gracias a sus formulaciones específicas de taninos asociados con polisacáridos naturales de 
origen vegetal. Esta técnica se basa en un fenómeno que ocurre naturalmente en el vino: el recubrimiento de los 
taninos con polisacáridos.

Los productos Softan® aumentan signicativamente el volumen y la longitud en boca, sin aportar sequedad ni astringencia.

Softan®

SOFTAN®
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La armonía perfecta

El toque final

Tanino de crianza proveniente de una selección rigurosa de taninos de 
roble, taninos de uva y taninos proantocianídicos ricos en catequinas. 

Su formulación, directamente soluble en el vino, permite que el tanino esté 
listo para ser utilizado facilmente.

TAN’EXCELLENCE®

TAN&SENSE®

La armonía perfecta.

Tan’Excellence®

www.lamothe-abiet.comTanino de crianza para la estructura de los vinos

Testigo

Tan'Excellence®

0           3          6  9          12           15

DO420 DO520 DO620

Análisis colorimétricos (ICM)
Cabernet Sauvignon • 2019 • Centro Experimental Lamothe-Abiet

Tan'Excellence® a 10 g/hL • Análisis 1 mes después del embotellamiento

Intensidad colorimétrica 

+21%

Añadidos durante la crianza o antes del embotellado, los taninos Tan&Sense® participan a la protección de los vinos 
contra la oxidación, respetando el equilibrio y el afrutado del vino.

Gracias a un método de extracción único y a un nivel de tostado gradual, los taninos de la gama Tan&Sense® expresan 
todo su potencial para armonizar los vinos y cumplir los objetivos del enólogo.

Taninos de roble y de uva de gran calidad para la crianza de los vinos.

Mejora el volumen, 
la longitud y la resistencia 
frente a la oxidación 

Aporta complejidad 
y suavidad al final 

Contribuye a la estructura y 
a la persistencia aromática

Aporta tensión y 
frescura al final

Taninos 
sin tostar 

Taninos muy 
tostados

Estabilización duradera del color

Protección contra la oxidación del vino

Mejora la estructura y brinda un equilibrio armonioso a 
los grandes vinos tintos
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TANINOS DE
VINIFICACIÓN

COMPOSICIÓN

INHIBICIÓN
DE LA

ACTIVIDAD
LACASA

EFECTO
ANTIOXIDANTE

ACCIÓN SOBRE
LAS PROTEÍNAS,

FACILITA EL
ENCOLADO

ESTABILIZACIÓN
DEL COLOR REDONDEZ USO

TIPO DE 
VINO

DOSIS DE
EMPLEO

g/hL

M
OS

TO
 Y

 V
IN

O

Pro Tanin R® Taninos
proantocianídicos ••• •• ••• ••

Encubado y/o
adición de
levaduras

Vendimia 
sana:

10 - 30 
Vendimia 
alterada:
30 - 80 

Softan® 
Vinification

Taninos catequinos
ligados con

polisacáridos de
origen vegetal

• • •• ••• •••
Δ-30 o 1 día
después del
encubado

10 - 40

Tanin gallique  
a l’alcool

Taninos gálicos ••• ••• •••

Vendimia
mecánica alterada,

maceración
prefermentativa,

prensado,
clariificación

 3 - 15

CATÁLOGO DE TANINOS LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

* Datos a titulo indicativo: llevar a cabo pruebas para determinar la dosis optima para cada mosto o vino.

TANINOS DE
CRIANZA

COMPOSICIÓN ESTABILIZACIÓN
DEL COLOR

GESTIÓN DEL 
POTENCIAL 

REDOX
ESTRUCTURA REDONDEZ ARMONIZACIÓN

DEL PERFIL 
TIPO DE 

VINO

DOSIS DE
EMPLEO

g/hL

IN
IC

IO
 D

E 
LA

 C
RI

AN
ZA Tan'Excellence® Taninos de uva y

elagitaninos de roble ••• ••• •• •• • 3 - 30

Softan® 
Power

Taninos proantociánicos
y elágicos ligados a

polisacáridos de origen 
vegetal

••• •• •• ••• • 10 - 40

EN
 E

L 
CU

RS
O 

DE
 L

A 
CR

IA
NZ

A Vinitan® 
Advance

Taninos de uva ••• • ••• • • 1 - 10

Tan&Sense® 
Volume

Taninos frescos de roble • ••• •• • •   
  1 - 10 

   0,5 - 3

Softan® 
Sweetness

Taninos de roble ligados a
polisacáridos de origen 

vegetal
•• • •• ••• ••   

  10 - 40 

   1 - 3

FI
N 

DE
 L

A 
CR

IA
NZ

A

Tan&Sense® 
Origin

Taninos de roble 
ligeramente tostado • •• •• ••• •••   

  1 - 10 

   0,5 - 3

Tan&Sense® 
Expression

Taninos de roble tostado 
medio y los taninos

de la uva
•• •• ••• •• •••   

  1 - 10 

   0,5 - 3

Tan&Sense® 
Forte

Taninos de roble 
fuertemente tostado •• •• ••• • •••   

  1 - 10 

   0,5 - 3

 Softan® 

 Finition

Taninos de roble tostados 
ligados con polisacáridos 

de origen vegetal
• • •• ••• •••   

  10 - 40 

   1 - 3
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GreenFine® MustTestigo GreenFine® Rosé

4SMP
(boj)

3SH
(cítricos)

A3SH
(frutos exóticos)

Total 
tioles

30

25

20

15

10

5

0

IA

POTENCIAR EL CARÁCTER AROMÁTICO
eliminar los aromas vegetales 

y de oxidación

TRATAR EL COLOR
eliminar las tonalidades 
marrones y anaranjadas 

POTENCIAR LAS CARACTERÍSTICAS 
ORGANOLÉPTICAS

disminuir el amargor y 
brindar volumen

GESTIONAR UNA TURBIDEZ ALTA
tratar las prensas y 

acelerar la sedimentación

GreenFine® 
Must

GreenFine® Rosé

GreenFine® IntenseGreenFine® Nature

GreenFine® X-PRESS

CLARIFICANTES

La clarificación de los mostos, realizada antes o durante la fermentación alcohólica, es un paso clave en la vinificación de los 
vinos blancos y rosados. Lamothe-Abiet propone una solución enológica adaptada a cada objetivo del enólogo.

GREENFINE®
Give peas a chance

A base de proteínas vegetales de guisante y sin alérgeno*, los productos de la gama Greenfine® son formulaciones 
complejas desarrolladas para responder con precisión a diferentes objetivos: 
* Excepto el GreenFine® Must L, estabilizado con dióxido de azufre (E220).

Impacto del encolado del mosto sobre el 
perfil tiólico  de los vinos

Sauvignon Blanc • Graves • 2016 • Dosis: 50 g/hL

Índices Aromáticos (IA)
[tioles] / umbral de percepción

Impacto del encolado del mosto sobre el color de los vinos rosados
Mourvèdre • Rosado de Provenza • 2018 

Dosis: 50 g/hL • Adición de los clarificantes durnate el desfangado

*El análisis por cromatometría (Lab) permite una medida del color de los mostos 
y los vinos simple, rápida, objetiva, similar a la percibida por el ojo humano.

L a b*
8,0

7,5

7,0

6,5

6,0

5,5

5,0

4,5

4,0

Testigo

GreenFine® Intense
GreenFine® Must L

GreenFine® Must

GreenFine® Rosé
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GREENFINE® NATURE La clarificación, naturalmente

Clarificante de última generación fabricado con productos 100% naturales, sin alérgenos y apta para uso ecológico y 
vegano, que ofrece una buena alternativa al PVPP. 

Mejora las cualidades organolépticas de los mostos y vinos blancos, rosados y tintos reduciendo la sensación de amargor y 
añadiendo volumen.  GreenFine® Nature ofrece excelentes resultados en la reducción del color y la revelación de la fruta.

Prueba de clarificación estática de los mostos de Garnacha y Syrah
Uso de clarificantes: 30 g/hL

0,643

0,522

0,564

0,916

0,79

0,751

0,13

0,11

0,128

0 0,5 1 1,5

PVPP

Intensidad de color modificada 

GreenFine® 
Nature

Testigo

Absorbancia a 420mm   Absorbancia a 520 mn      Absorbancia a 620 mn
Testigo Greenfine® Nature PVPP

2

4

6

8

10

12

IPT Ácidos fenólicos

Polifenoles totales (DO280) y ácidos fenólicos (DO320)

«Utilizamos GreenFine® Nature en todos tipo de mosto blanco y rosado, modulando las 
dosis en función de las correcciones a realizar. También puede utilizarse durante la 
fermentación si la clarificación previa no ha resultado suficiente.

Al haber participado activamente en el desarrollo de esta formulación, GreenFine® Nature 
se ha convertido en algo imprescindible en la gama GreenFine, permitiendo mejorar el 
color de los mostos en una fase temprana orientándolos hacia un tono más rosado, así como 
aumentar su finura y corregir el amargor cuando sea necesario. Además, Greenfine® Nature 
es una excelente alternativa a la caseína para los mostos con oídio.»

Gilles BAUDE, Enólogo asesor, 
PROVENCE ŒNOLOGIE, FRANCIA

0,00
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1,00
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Intensidad olfativa

Amargor

Volumen Thiols

Aromas 
oxidativos

Frescor

Intensidad 
aromática

Nitidez

Persistencia

Ésteres

Cata comparativaImpacto de la clarificación del mosto 
sobre el perfil tiólico de los vinos
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Testigo GreenFine® Nature

GreenFine® Nature

[3MH]/SP

PVPP

[4MMPOH]/SP [A3MH]/SP
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Rosado Merlot • Entre Deux Mers • Dosis: 30 g/hL
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GREENFINE® ROSÉ La sinergia del guisante y el PVPP

Formulación sin alérgenos para el tratamiento preventivo y curativo de los mostos blancos y rosados.

TE
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O

G
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E
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N
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IG
O
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N
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N
E

®
 

RO
SÉ

Ensayo de clarificación sobre mosto blanco
Mosto de Sauvignon blanc

Resultados de las catas de los vinos tintos (15 catadores expertos) 
tras el uso de clarificantes de la gama GreenFine®

0

0,1

0,2

0,3

Testigo Greenfine®

Rosé
Proteína 

de 
guisante 

PVPP Competidor
0

5

10

Testigo Greenfine®

Rosé
PVPP Competidor

0

5

10

15

Testigo Greenfine®

Rosé
PVPP Competidor

Resultados DO 320
(polifenoles oxidables y oxidados)

Resultados IPT 
(índices de polifenoles totales)

Resultados DO 420
(color amarillo)

Clarificación de los vinos tintos:
¡las alternativas veganas!

GreenFine® NatureTestigo

Clarificación: GreenFine® Nature
Pinot noir • Alsacia • 2021 • 20 g/hL

GreenFine® X-PRESSTestigo

Clarificación: GreenFine® X-PRESS
Gamay • Beaujolais • 2021 • 30 g/hL

0

1

2

3

4

Intensidad aromática

Amargor Volumen

Astringencia Persistencia

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

Intensidad aromática

Amargor Volumen

Astringencia Persistencia

Nuestros ensayos demuestran que la gama de productos GreenFine® es muy eficaz para clarificar los vinos tintos, reducir su astringencia 
y aumentar su volumen. Como cada vino es diferente, le recomendamos que realice pruebas previas para encontrar la alternativa más 
adecuada a sus objetivos.

La asociación de proteínas de guisante con el PVPP brinda una 
acción completa para reducir los compuestos fenólicos oxidables 
(DO320) y oxidados (DO420). Disminuye el amargor y los 
sabores desagradables (moho/vegetal)
Elimina los elementos indeseados en los mostos, maximiza el 
potencial aromático y brinda una mejor preservación de los 
aromas en el vino
También permite disminuir eficazmente el color amarillo, 
reduciendo así los tonos anaranjados
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Proteína 
de 

guisante 

Proteína 
de 

guisante 
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CATÁLOGO DE CLARIFICANTES LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

COLAS A BASE DE
PROTEINA DE GUISANTE ESTRUCTURA TRATAR

EL COLOR
DISMINUIR EL

VEGETAL
TRATAR LA
OXIDACIÓN TIPO DE VINO / APLICACIÓN DOSIS DE EMPLEO*

GreenFine® Nature
 (Proteina de guisante, levaduras inactivadas, bentonita cálcica)

P

• •• ••• •••

  
Mosto / Vino

10-80 g/hL

GreenFine® Must (Proteina de guisante)
Greenfine® Must L: liquida • • ••• •••

10-50 g/hL 

L: 10-50 cL/hL

GreenFine® X-PRESS
  (Proteina de guisante, PVPP, bentonita cálcica, quitina-glucano) •• •• •• •• 10-100 g/hL

GreenFine® Rosé
(Proteina de guisante, PVPP) • •• ••• •••

 
Mosto / Flotación

10-80 g/hL

GreenFine® Intense
(Proteina de guisante, carbón activado decolorante,

PVPP, bentonita cálcica)
••• •• •• 10-120 g/hL

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

* Datos a titulo indicativo: llevar a cabo pruebas de clarificación para determinar la dosis optima para cada mosto o vino. Respetar las dosis máximas autorizadas según las normativas en vigor.

ADYUVANTES DE CLARIFICACIÓN REFUERZAN LA EFICACIA DE UNA CLARIFICACIÓN PROTEICA TIPO DE VINO / APLICACIÓN DOSIS DE EMPLEO*

Blankasit Super (Gel de sílice ácido)

L
•••   2-5 cL/hL

Gel de Silice (Gel de sílice alcalino) ••  3 cL/hL

COLAS COMPLEJAS Y PVPP ESTRUCTURA REDONDEZ DISMINUIR 
EL VEGETAL

ESTABILIZACIÓN 
PROTEICA

TRATAR LA 
OXIDACIÓN TIPO DE VINO / APLICACIÓN DOSIS DE EMPLEO*

Polymix® Natur’ 
(PVPP, bentonita cálcica, levaduras inactivadas) 

P

•• • • • ••    
Mosto en FA

15-100 g/hL

Polymix® 
(PVPP, caseinato de potasio) • • ••    Mosto 15-100 g/hL

Clarfine 
(PVPP, soporte de celulosa) ••• ••

  
Mosto / Vino de prensa

10-100 g/hL

PVPP G  
MG ••• •• 20-80 g/hL

BENTONITAS ESTABILIZACIÓN PROTEICA TIPO DE VINO / APLICACIÓN DOSIS DE EMPLEO*

Bentosol Protect (Sódica) G
•••  

Mosto / Vino
10-120 g/hLBentosol Polvo (Sódica)

P
Bentosol FT (Compatible filtro tangencial) ••

OTROS CLARIFICANTES PROTEICOS ESTRUCTURA REDONDEZ TRATAR EL 
COLOR

DISMINUIR 
EL VEGETAL

TRATAR LA 
OXIDACIÓN TIPO DE VINO / APLICACIÓN DOSIS DE EMPLEO*

Natur’fine® Prestige
(Levaduras inactivadas, enzimas pectolíticas)

P ••• •• • ••   
Vino de guarda

5-40 g/hL

Ovaline® (Ovoalbúmina) L ••• ••• ••
 

Vino de guarda

1-9 cL/hL

Albumine d'œuf

P

••• ••• •• 5-10 g/hL

Colle de poisson LA •• •   Vino de guarda 1-3 g/hL

Caséimix (Caseinato de potasio) • •••  
Mosto / Vino de prensa

15-80 g/hL

Gelflot (Gelatina)

L

• ••• •• •    Flotación 1-6 cL/hL

Geldor® (Gelatina) • ••• ••   
Vino joven / termovinificación

1,5-6 cL/hL

Gélatine Spéciale Vins Fins • ••• ••    Vino de crianza 2-10 cL/hL

Gélatine Supérieure •• ••• ••  Vino de prensa 1-5 cL/hL

Gelfine® (Gelatina) P •• •• ••  Vino de crianza 3-10 g/hL

L: líquido  G: granulado       P: polvo    MG: micro-granulado

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY
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-25%

-20%

-15%

-10%

-5%

0%

0 SO2

-11%

SO2

-23%

1/2 SO2

-15%

KillBrett + 
derivados 

de levaduras 
específicas

-6%

Razonar de manera preventiva la estabilización permite a la vez optimizar la eficacia del tratamiento enológico,
limitar el numero de intervenciones y limitar también las posibles perdidas organolépticas (color, aromas).

ESTABILIZACIÓN

KillBrett® permite una buena gestión del entorno microbiano durante la crianza de los vinos tintos. En combinación con un 
derivado de levadura rico en compuestos reductores (tipo glutatión), constituye una excelente herramienta para reducir o 
incluso eliminar la adición de sulfitos durante la crianza. La adición temprana permite mantener un color intenso y respetar 
el perfil organoléptico del vino.   

1,0E+00

0 7 14

1,0E+01

1,0E+02

1,0E+03

1,0E+04

Pérdida de ICM entre el inicio y los 9 meses de crianza
Borgoña • Ensayo 2019 • Pinot Noir

Pérdida de ICM entre el inicio y los 9 meses de crianza
Borgoña • Ensayo 2019 • Pinot Noir
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0 SO2

1/2 SO2
KillBrett + 

derivados de 
levaduras 

específicas
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n 
(c

el
l/m

L)

Contaminación inicial Tratamiento recomendado

Moderada  ± 102 cell/mL KillBrett® 4 g/hL

Alta ± 103 cell/mL KillBrett® 4 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

Muy alta ≥ 104 cell/mL KillBrett® 6 g/hL + VinoTaste® Pro 10 g/hL

Tratamiento preventivo 
(después de la FML) KillBrett® 4 g/hL

Para eliminar las Brettanomyces, KillBrett® se presenta como la solución más simple y más 
respetuosa para los vinos frente al DMDC y a los tratamientos físicos. El quitosano de KillBrett® 

lisa las paredes celulares de Brettanomyces y las sedimenta al fondo de la barrica o depósito. 
 
Killbrett® es un producto de origen natural, no es de origen animal y no es alergénico, derivado  
al 100% de quitosano fúngico (extraído de Aspergillus niger), cuya actividad de reducción y de 
control de carga microbiana está ampliamente demostrada.

Dosis de tratamiento recomendadas:Efecto de KillBrett® sobre las poblaciones de Brettanomyces

Toma el control.
Gestión de Brettanomyces

Compuesto al 100% de quitosano de gran pureza y exclusivamente de origen fúngico.

KillBrett® 2 g/hL 
+ VinoTaste® Pro 15 g/hL

KillBrett® 4 g/hL 

KillBrett® 2 g/hL
+ VinoTaste® Pro 10 g/hL

Población inicial = 3000 cell/mL

días

KILLBRETT® Toma el control

¿SABIA USTED?

KillBrett® tiene un efecto de lisis celular y de clarificación 
de las Brettanomyces permitiendo salvar sus vinos de una 
contaminación. Le recomendamos adaptar el tratamiento en 
función de las poblaciones de Brettanomyces observadas.
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Solución de goma arábiga y manoproteínas para el 
afinado organoléptico de sus vinos.

Magnifique el equilibrio de los grandes vinos.

MANNO'SENSE®

SUBLI'SENSE®

Magnifica el equilibrio de los grandes vinos

Sublima los sabores

 Aumenta la untuosidad y el sabor

 Redondea los taninos

 Mejora la suavidad y la longitud en boca
  No afecta al índice de colmatación ni a los CFLA 
(criterios de filtración de Lamothe-Abiet)

SUBLI’SENSE, mejora la percepción
gustativa y el sabor de los vinos sin
recargar el equilibrio.

Resultados de las catas de los vinos (15 catadores experimentados)
tras tratamiento con Manno’Sense®

10 cL/hL antes del embotellado

Resultados de las catas 
tras el tratamiento con Subli'Sense®

20 cL/hL antes del embotellado

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

Persistencia

Astringencia

Dulzor

Frescor

Equilibrio

Volumen en boca

Vino blanco de Gers (Colombard), 2018

0,00

1,00

2,00

3,00

4,00

Astringencia Frescor

Equilibrio

Volumen en boca

DulzorPersistencia

Médoc (Cabernet Sauvignon, Merlot), 2019

 Testigo      Manno’Sense®

 Testigo      Subli’Sense®
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Valoración 
global

Volumen Longitud

Estructura 
tánica

Untuosidad

Côtes-du-Rhône (Syrah), 2019

  Aumenta la redondez y el dulzor 

  Aporta equilibrio y frescor en boca 

  Mejora la persistencia aromática

  No afecta al índice de colmatación o CFLA (Criterio de filtración de Lamothe-Abiet)

  Ayuda a la estabilización tartárica de los vinos

Formulación de manoproteínas ricas en péptidos sápidos Hsp12.
Las manoproteínas, liberadas durante la autolisis de la levadura, desempeñan un 
papel crucial en la percepción de la dulzura de los vinos secos.

Manno’Sense® es una solución natural para mejorar las cualidades organolépticas
de los vinos blancos, rosados y tintos.
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¿SABIA USTED?

• Vinoprotect®, gracias a su 
viscosidad muy baja, es una 
solución líquida que resulta 
muy fácil de usar, fácil de 
unificar en el tanque y muy 
adaptada a la inyección en 
línea mediante una bomba de 
dosificación.

 Evita la pérdida de productos y el colmatado prematuro de los cartuchos de filtración

  Garantiza la higiene y la integridad completa del producto y el vino por la inyección directa desde el recipiente 

  Facilita la limpieza y la desinfección en línea por medio de un programa completamente automatizado

 Garantiza una trazabilidad perfecta gracias a un sistema de gestión de los lotes y los volúmenes

Sistema de dosificación en línea de productos enológicos líquidos, especialmente adecuado para la inyección automatizada en 
línea y de forma continua.
Permite añadir al vino todo tipo de productos líquidos de forma segura, incluso los más viscosos, como la goma arábiga, 
la goma de celulosa, el SO2 líquido, el MCR, las enzimas, etc...  

PRODUCTO CAUDAL DE
LA LÍNEA

RANGO DE 
DOSIFICACIÓN

PRECISIÓN DE 
DOSIFICACIÓN

PRESIÓN MAX. EJERCIDA 
SOBRE LA LÍNEA

TEMPERATURA 
DE TRABAJO

Dosapompe 
100-20

Hasta 
10 000 botellas/h

Hasta 
20 litros/h +/- 3% con 

calibrado

4 bars
de 5 a 60°C

(resistente al vapor)
Dosapompe 

200-50
Hasta 

20 000 botellas/h
Hasta 

50 litros/h
7 bars *

* Compatible con cadena de embotellado isobarométrico

200-50

Además de su indudable eficacia, Vinoprotect® nos permite ganar tiempo de preparación, limita los riesgos de colmatado 
de los filtros y permite reducir cualquier riesgo asociado a una dosis excesiva o insuficiente en los productos finales. 

Goma de celulosa para la estabilización de los vinos blancos y rosados frente a los riesgos de precipitación del 
bitartrato de potasio.

800

700

600

500

400

300

200

100

0

 mPA/s Viscosidad de la CMC, para concentraciones del 5 %

VINOPROTECT®

DOSAPOMPE

Thomas TROULAY, Responsable vino
Vignerons de Puisseguin, LUSSAC SAINT-EMILION, FRANCIA

«Las gomas arábigas propuestas por Lamothe Abiet responde a nuestros 
requerimientos cualitativos de estabilización y de redondez de los vinos.

Con estos buenos resultados, decidimos instalar una bomba de 
dosificación para facilitar la inyección de gomas en línea.»

Productos de la 
competencia

Vinoprotect CMC 1 CMC 2 CMC 3 CMC 4 CMC 5 CMC 6 CMC 7 CMC 8 CMC 9 CMC 10
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* Datos a titulo indicativo: llevar a cabo pruebas para determinar la dosis optima para cada mosto o vino. Respetar las dosis máximas autorizadas según las normativas en vigor.

CHARBONS
ESTABILIZACIÓN

TIPO DE 
VINO

DOSIS DE 
EMPLEO*COLOIDAL / COLOR AROMÁTICA

CARBONES

Géospriv
P
G

- ••• 
+ decontaminante

  

20-100 g/hL
antes del final

de la FA

Super Ultose
P
G

•••
+ decolorante

- ≤ 100 g/hL

GOMAS ARÁBIGAS & MANOPROTEÍNAS
ESTABILIZACIÓN TIPO 

DE 
VINO

DOSIS DE 
EMPLEO*COLOIDAL COLOR REDONDEZ FILTRABILIDAD

GOMAS ARÁBIGAS

Gomme LA

L

••• ••• • •••

  

10 cL/hL

Gomme Arabique ST ••• ••• • • 10 cL/hL

Polygom •• •• •• •• 5-30 cL/hL

Vinogom® • • ••• ••• 5-30 cL/hL

Excelgom® MG • • ••• • 15-120 g/hL

GOMAS ARÁBIGAS &
MANOPROTEÍNAS

Manno'Gom P •
+ tartárica • •••

+ dulzura •• 5-30 g/hL

Subli'Sense®

L

•
+ tartárica • •• ••• 10-30 cL/hL

MANOPROTEÍNAS Manno'Sense® ••
+ tartárica • •••

+ dulzura ••• 2,5-15 cL/hL

ESTABILIZACIÓN TARTÁRICA
ESTABILIZACIÓN TIPO 

DE 
VINO

DOSIS DE 
EMPLEO*TARTÁRICA DURABILIDAD INTERACCIONES CON LAS 

PROTEÍNAS

CMC Vinoprotect®

L
••• ••• ••  10-40 cL/hL

MANOPROTEÍNAS STAB K® •• ••• -

  

≤ 40 cL/hL

ÁCIDO METATARTARICO Antitartre 40 P ••• • • 10 g/hL

CREMA DE TÁRTARO Bitartrate de 
Potassium

C ••• ••• - 4 g/L

ESTABILIZACIÓN MICROBIOLÓGICA

ESTABILIZACIÓN
TIPO 
DE 

VINO

DOSIS DE 
EMPLEO*BRETTANOMYCES BACTERIAS 

ACÉTICAS
BACTERIAS 
LÁCTICAS

LEVADURA

QUITOSANO KillBrett® P ••• - • -

  

2-10 g/hL

LISOZIMA Lacticide P - - ••• - 10-50 g/hL

ÁCIDO FUMÁRICO Acide Fumarique C - - ••• - 25-50 g/hL

SORBATO Sorbasol P - - - ••• 10-20 g/hL

SO2

Coeff 2 et 5 g CE

•• •• •• •• Según objetivo
Sulfisol 6%, 

10%,15% y 18%
L

Pyrosulfite de
potassium

P

CATÁLOGO DE ESTABILIZANTES LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

L: liquido  G: granulado P: polvo  MG: micro-granulado  C: cristales  CE: comprimidos efervescentes
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 Expression Origin  Testigo  Absolute

Los Staves Œnobois® 18mm son el resultado de un proceso de torrefacción en dos etapas (proceso de doble tostado): 

- un primer tostado, lento y difuso, que funciona de manera homogénea en todo el volumen de la madera, 

- un segundo tostado superficial, que permite ganar en complejidad aromática.

Los perfiles obtenidos se caracterizan por notas aromáticas intensas y complejas, favoreciendo la delicadeza y la longitud en boca.

Los Blocks Œnobois® 18mm están fabricados a partir de Staves Œnobois® 18mm. Su tamaño más pequeño permite que 
los vinos de crianza más corta se beneficien de la nueva dimensión organoléptica lograda.

ORIGIN EXPRESSION ABSOLUTE

Precursores en la aplicación de maderas enológicas en formato grueso, Œnobois® continúa en esta vía con el 
lanzamiento de los Staves 18mm. La utilización de madera «gruesa» en un tiempo de contacto largo permite 
la difusión progresiva de los compuestos de la madera, al ritmo de la crianza en barrica. Los compuestos de 
la madera y del vino se van a polimerizar lentamente, favoreciendo así la permanencia de los aromas en el 
tiempo y aumentando el equilibrio gustativo, la finura y la elegancia.

STAVES & BLOCKS ŒNOBOIS® 18mm

 El perfil de tostado más «ligero»  

 Frescor de la fruta, aromas de coco y vainilla

 Sucrosidad y redondez

 El perfil de tostado más «consensual»

 Notas de vainilla, caramelo, crème brûlée    
   y café torrefacto

 Complejidad y longitud

 El perfil de tostado de fuerte «carácter» 

 Aromas intensos de café torrefacto, moka,
   ahumado pero a la vez muy fresco como
   el regaliz y el eucalipto

 Frescor y tensión

Eugenol 
(clavo)

Gaiacol
(ahumado)

4-Metilgaiacol
(ahumado, eucalipto)

Cis-Whiskylactona 
(coco)

Vanillina
(vainilla)

Trans-Whiskylactona
(coco)

Furfural
(almendra)

5 Metil-furfural
(almendra tostada)

Análisis de los compuestos volátiles de la madera despues de 9 meses de contacto (en µg/L)
Cabernet Sauvignon • Burdeos
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 Œnobois® 3D Medium  Stick Medium

Furfural (almendra tostada)

T0              1 mes            2 mes             3 mes
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 Œnobois® 3D HighLight  Stick HighLight

Eugenol (clavo)

Análisis aromáticos
Merlot • Burdeos

El objetivo de los Sticks Œnobois® es obtener un efecto “amaderado” lo mejor integrado posible, ya que los intercambios 
madera/vino se producen  a lo largo de toda la elaboración del vino. El efecto organoléptico es doble, a la vez sobre los 
aromas, percibidos como más precisos, y sobre la trama tánica, más fina y más sedosa.

HIGHLIGHT MEDIUM MEDIUM+

STICKS & ŒNOBOIS® 3D

 Notas afrutadas del vino 
 Soporte de su estructura natural

 Perfil aromático goloso
 Notas de caramelo, vainilla y canela
 Sensación sedosa en boca

 Notas intensas de almendra tostada y moka
 Complejidad y persistencia

De forma cúbica (22 mm de lado),  los Œnobois® 3D se fabrican a partir de los Sticks Œnobois®. Por lo que corresponden 
exactamente a los perfiles aromáticos delicados y complejos obtenidos en el tostado de los Sticks. Combinan los efectos 
singulares del espesor de los Sticks Œnobois® con la facilidad de utilización de los chips. Permiten diseñar la crianza 
de los vinos con precisión y finura.

Antoine MÉDEVILLE, Laboratorio Œnoconseil, PAUILLAC, FRANCIA.

Vinification con sticks

«Objetivos e interés del método: la vinificación bajo Sticks es una 
técnica alternativa que no sustituye a la barrica. Permite  aportar una 
madera de calidad e integrar todo respondiendo a la problemática 
de los costes de producción. 

Asociado al espesor del Stick, esta práctica aporta redondez, volumen, un perfil aromático 
complejo y participa en una mayor intensidad colorante. Esto conlleva un gran interés 
sobre los lotes intermedios con el objetivo de una integración con los grandes vinos.»
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CHIPS ŒNOBLEND®

STICK INSIDE

Œnoblend® es una gama única y original de chips provinientes del ensamblaje de maderas de diferentes orígenes 
y diferentes niveles de tostado. Desarrollada por un equipo de perfumistas y enólogos, esta gama se apoya en 
la piramide sensorial olfativa descrita en el dominio de la perfumería y de la creación aromática. Sus perfiles 
ilustran perfectamente la alianza entre la precisión aromática y  la modernidad de los estilos.

gourmand y dulcemaderas y especias

Notas de Corazón

Notas de Fondo

Cedro •
Especias frescas •

Jengibre fresco •
Notas empireumáticas •

• Repostería
• Especias suaves
• Café tostado

Lechoso •
Coco fresco •

• Caramelo
• Coco

Vainilla ligera •
Taninos apretados •

Madera fresca •

• Vainilla intensa
• Especias
• Taninos redondos

Notas de

Salida

Perfil aromático evaluado por un panel de expertos. 

Personaliza tus Sticks Inside:
Œnobois® ofrece en lo sucesivo la posibilidad de realizar recetas personalizadas 
juntando direfentes tostados sobre un mismo Stick inside. El objetivo es ganar 

en complejidad y en singularidad aromática en cada barrica.

Optimice la elección de sus maderas enológicas gracias a nuestras herramientas de diagnóstico en línea:

En nuestra aplicación móvil ŒnoSolutions 
disponible en AppStore y Google Play Store
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CATÁLOGO DE MADERAS DE ROBLE LAMOTHE-ABIET L.A SOLUTIONS

STICKS INSIDE
POTENCIAR LA 

FRUTA, RESPETAR 
LA TIPICIDAD

APORTE DE 
REDONDEZ Y
DE MATERIA

CARAMELO, 
APORTES            

EMPIREUMÁTICOS

APORTE
DE FINEZA

FA FML CRIANZA
TIPO DE 

VINO
CONSEJOS

HighLight ••• •••

•••

 
•

•••

 
•••

 
••

 
•••

 
•

  

Desde la FA para 
blancos y rosados, 
durante la FML o 
la crianza para los 

tintos.

Tiempo de contacto:
4 - 10 meses

Medium • ••• •

Medium + • •• ••

Granular 
Roble francés

Œnofresh ••• • •

•••

- -

  
  

Desde el encubado,
durante la FA. 

Tiempo de contacto: 
 1-2 semanas 

Durante la FML o la 
crianza, bajo consejo 

de su enólogo. 

Tiempo de contacto: 
1-3 semanas

Fresh ••• • •

•

-

Light •• •• • •

•
Medium • ••• •• ••

Granular 
Roble

americano
Medium •• ••• ••• •

Granular 
ŒNOBLEND® 

Ferm'Oak ••• •• •• •• - -

CHIPS & GRANULARS
POTENCIAR LA 

FRUTA, RESPETAR 
LA TIPICIDAD

COCO,
VAINILLA,
SUAVIDAD

CARAMELO, 
APORTES            

EMPIREUMÁTICOS

APORTE DE 
ESTRUCTURA

FA FML CRIANZA
TIPO DE 

VINO
CONSEJOS

Chips 
Roble francés

Fresh ••• •• •
••• ••

•

  

Durante la FA, la FML
o la crianza. 

Tiempo de contacto: 
4 - 8 semanas

Light •• •• • ••

Medium • ••• •• ••
•

••• •••

Medium + • • ••• ••

Chips 
Roble

americano

Medium • ••• •• •
•

Medium + • •• ••• •

Chips 
ŒNOBLEND® 

Chic 
Madera y 
especias

•• •• ••• •••

•
Fun 

Gourmand  
y dulce

•• ••• ••• ••

 Pure 
Natural y 
afrutado

••• • •• ••• •• •

STICKS, 3D,
STAVES Y BLOCKS

POTENCIAR LA 
FRUTA, RESPETAR 

LA TIPICIDAD

APORTE DE 
REDONDEZ Y
DE MATERIA

CARAMELO, 
APORTES           

EMPIREUMÁTICOS

APORTE
DE FINEZA

FA FML CRIANZA
TIPO DE 

VINO
CONSEJOS

Sticks
2,2 x 2,2 x 90 cm

3D
2,2 x 2,2 x 2,2  cm
Roble francés

Highlight ••• •••

••

• ••• •••    

Tiempo de contacto 
(adaptar según dosis, 

vino y objetivos):

3D: 2 a 4 meses 
Sticks: 6 a 10 meses 
Blocks: 3 a 6 meses    
Staves: 6 a 10 meses

Medium • ••• ••

Medium + • •• •••

Staves
1,8 x 5 x 90 cm

Blocks
1,8 x 5 x 5  cm

Roble francés

Origin ••• ••• •

•••Expression •• •• ••

Absolute • •• •••
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Desarrollados en  2007, los Criterios de Filtración Lamothe-Abiet (CFLA) tienen varios objetivos: la medida de la filtrabilidad 
en cualquier momento de la vida del vino, así como una mejor gestión técnica, cualitativa y económica de la filtración. 

Estos criterios permiten un mejor aprendizaje, comprensión y control de las etapas de preparación de los vinos hasta el 
embotellado: es una herramienta de ayuda a la decisión única e inevitable que le hace ganar en experiencia con un profundo 
respeto del producto.  

CFLA INTERPETACIÓN DE LOS CFLA CONCLUSIÓN DEL TEST

CFLA < 10 Buena filtrabilidad
Vino preparado para la filtración elegida, 

riesgo de sobre-filtración nulo (Romat H., 2006.)

10 < CFLA < 50 Filtrabilidad media Filtrar sobre un medio más laxo o preparar mejor el vino para la filtración

50 < CFLA < 200 Mala filtrabilidad
Preparar el vino antes de filtrar sobre el material escogido: 

sobre-filtración importante previsible

CFLA > 200 Filtración imposible Incompatibilidad entre el vino y los materiales

CFLA
TURBIDEZ

T < 3 NTU 3 NTU < T< 15 NTU 15 NTU < T< 50 NTU

CFLA < 10
- Cartucho prefiltro + membrana 0.65μm

- Cálculo del Vmax o IC

- Placa/lenticular «cerrada»tipo K 100-EK

- Cartucho prefiltro + membrana 1.2μm

- Placa/lenticular tipo K250 - K100

- Fritté inox 05

10 < CFLA < 50
- Placa/lenticular «esterilizante» tipo EK-EKS

- Cartucho prefiltro + membrana 1,2μm

- Placa/lenticular tipo K250-K 100

- Sinterizado inox 05

- Placa «clarificante» tipo K 700

- Tierra FINA (<1Da) o Tangencial

50 < CFLA < 200
- Placa/lenticular  tipo K250 - K 100

- Fritté inox 05

- Placa «clarificante» tipo K700

- Tierra FINA (<1Da)

--Tierra LAXA o mezcla con FINA (1Da)

- Tangencial

Nuestros ensayos sobre el terreno nos permiten elaborar la tabla de referencia siguiente:

Si la filtración viene impuesta por el mercado o por el material, en ese caso la membrana se escoge en función 
del medio filtrante y la interpretación se hace según la tabla siguiente:

TIERRAS DE FILTRACIÓN PERMEABILIDAD EN DARCIES COLOR DE LA TIERRA APLICACIÓN

DIATOMEAS

Celite 545 4,80 Blanco Filtración muy  desbastadora

Diatose LA 14 2,20 Blanco Filtración desbastadora

Diatose LA 6 1,70 Blanco Filtración de vinos nuevos

Diatose LA 5 1,04 Blanco Filtración clarificante

PERLITAS Harbolite H900       
y H900s

2,5 - 3,0 Blanco
Filtración de vinos, mostos,  burbas y lías  

sobre filtro rotativo o prensa

FIBRAS DE ALGODÓN, 
FIBRAS DE CELULOSA, 

DIATOMEAS Y  PERLITAS

Diatose B 0,85 Blanco Pre-capa para filtración desbastadora

Diatose R 0,25 Blanco rosado Pre-capa para filtración de afinado

FILTRACIÓN & CFLA
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DESACIDIFICACIÓN ACCIÓN EN PRÁCTICA ASTUCIAS

Bicarbonato de potasio
En la práctica* no aportar más que 
las cantidades permitidas aportar 

1,40 g/L para desacidificar en 1 g/L 
en ácido sulfúrico el vino

Añadir poco a poco mediante un 
recipiente sin dilución previa en el agua

Sacar algunos hectolitros del depósito por 
que  el producto es efervescente

La puesta en práctica es fácil teniendo en cuenta 
su gran solubilidad y el desprendimiento importante 
de CO2 que favorece una buena homogeneización

* Debido a las precipitaciones ulteriores bajo la acción del frío, la bajada de acidez es frecuentemente superior alrededor de 1,5 veces más que la teórica. 

ACIDIFICACIÓN

DOSIS MÁXIMA LEGAL UE 
EXPRESADA EN ACIDO TARTÁRICO

VENTAJAS INCONVENIENTES
MOSTO Y VINO EN 

FERMENTCIÓN
VINO

Acido L(+) tartáico 
(polvo)

1,50 g/L 2,50 g/L Incidencia organoléptica baja
Carácter vivo

Poco preciso
Secante

Acido D-L málico
(polvo)

1,34 g/L 2,20 g/L

Aporta frescor en
los vinos blancos y rosados

En tintos, se utiliza cuando la 
concentración en ácido málico 

es muy baja

Aporta verdor: hacer ensayos

Cuidado de eliminar las bacterias lácticas en caso 
de que no se quiera hacer  FML en blanco y rosado

Acide D-L láctico 
(líquido)

1,8 g/L soit 

17 cL/hL

3 g/L  soit 

28,2 cL/hL

Menos fuerte que el ácido málico 
(monoácido)
Ácido dulce
No precipita

¿Para qué acidificar?
 Para aumentar la acidez total
 Para mejorar los aspectos sensoriales 
 Para aumentar la estabilidad química y biológica

A saber:

• Para aumentar la acidez total en  1 g/L expresado en ácido tartárico, hace falta aportar 1 g/L de ácido tartárico, 
0,87 g/L de ácido málico o 1,2 g/L de ácido láctico.

• Para aumentar la acidez total en 1 g/L  expresado en ácido sulfúrico (H2S04), hace falta aportar 1,5 g/L de 
ácido  tartárico, 1,30 g/L de ácido málico o 1,80 g/L de ácido láctico.

La acidificación y la desacidificación son prácticas sometidas a reglamentación, hay que remitirse a los textos en vigor.

EN TEORÍA

Domine sus tratamientos de acidificación y desacidificación gracias a nuestras herramientas de diagnóstico en linea:

En nuestra aplicación móvil œnoSolutions 
disponible en AppStore y Google Play Store

ACIDIFICACIÓN & DESACIDIFICACIÓN

El pH, la fuerza de la acidez en el vino!

El control de la vinificación pasa por el control de su acidez: la acidificación y desacidificación son herramientas 
para que usted pueda obtener un vino equilibrado desde el punto de vista de las sensaciones gustativas.



40

20
23

 / 
LA

M
OT

H
E-

AB
IE

T 
  V

IN
OS

 E
SP

U
M

OS
OS

VINOS ESPUMOSOSE2F
Vin effervescent - Vino spumante - Sparkling wine

 - 
Vi

no
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Lamothe-Abiet ha desarrollado una gama de productos específicos para la elaboración de vinos espumosos, 
adaptada tanto a vinificaciones en método tradicional como en depósito cerrado (método Charmat).

 ELABORACIÓN DE UN VINO DE BASE1.

Para la fermentación alcohólica de los vinos de base y la toma de espuma hemos seleccionado 3 cepas de levaduras 
pudiendo responder a los diferentes perfiles de vino deseados:

 Excellence® E2F: la levadura más robusta y con el objetivo de pureza aromática.
  Resistente al alcohol, a la presión, a los medios hostiles, produciendo una buena calidad de espuma.

 Excellence® TXL: la levadura varietal para un objetivo de volumen y finura. 

 Excellence® STR: la levadura más aromática para un objetivo goloso.

 L.A. SPUMANTE: la levadura más adecuada para la toma de espuma en depósito cerrado (método Charmat).

CEPA VINO DE BASE TOMA DE ESPUMA RETOMA 
DE FA

NECESIDAD 
NITROGENADA

RESISTENCIA AL ALCOHOL 
(% Vol.) VARIEDAD

LEVADURAS 
EXCELLENCE®

E2F ••• ••• ••• Baja >17 todas

TXL •• Moyen 16 todas

STR •• Media 15 todas

Para la nutrición de las levaduras:

ŒnoStim®: utilizado a 30 g/hL en el agua de rehidratación de las levaduras, ŒnoStim® aporta 
factores de crecimiento (vitaminas, elementos minerales) y los factores de supervivencia (esteroles, 
ácidos grasos insaturados) necesarios para el aumento del número de células viables y asegura su 
supervivencia en condiciones difíciles.

OptiFlore® O: rico en nitrógeno orgánico, OptiFlore® O permite una nutrición cualitativa de las levaduras 
en el curso de la fermentación alcohólica, limitando la aparición de aromas de reducción y asegurando 
fermentaciones regulares y pureza aromática.

LEVADURA 
L.A.

SPUMANTE •• ••• - Alta 14,5 todas
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TANIN E2F®: selección de taninos gálicos y elágicos.

 Rol de protección: 
Antioxidante natural, detiene las polifenol-oxidasas y mejora 
la eficacia del SO2.

 Rol de estabilización: 
Produce la precipitación de proteínas inestables y protege las 
cualidades organolépticas de los vinos.

 Rol organoléptico: 
Brinda elegancia y estructura a los vinos blancos sin aportar 
astringencia.

Licor de tiraje:

LICOR DE EXPEDICIÓN3.

 Gomme LA, Polygom®, Vinogom®: estabilización coloidal y aporte de redondez

 Subli’Sense®: Aporte de redondez, sucrosidad, sabor y persistencia aromática 

 Softan® Finition: elaboración de un licor con perfil adaptado a las demandas del mercado, redondez y sucrosidad 

 Ácido cítrico: aporta vivacidad y frescor

 Ácido ascórbico (unicamente con un mínimo 10 mg/L de SO2 libre): efecto antioxidante y limitación de la   
  evolución prematura 

 Solución de bisulfito: protección microbiológica y anti-oxidante

 Solución de sulfato de cobre: limitación de los gustos a reducción

BENTOSOL Protect®: bentonita pura para mezclar
Las mezclas de bentonita pura son fácilmente neutralizadas por las proteínas, es necesario vigilar para que el Vino de 
Base no sea muy rico en proteínas. Si es el caso, es aconsejable aumentar la dosis de adyuvante de 1 a 2 cL/hL.

Para mayor información sobre nuestra gama E2F® y nuestros consejos, consulte en linea nuestro folleto E2F® 
en la sección Herramientas técnicas.  

ADYUVANTES DE REMUAGE:

Levadura - Yeast - Lievito - H

efe
n 

- 
Le

ve
du

ra 
- Levure -

Solutions for winemaking
www.lamothe-abiet.com

GAMA E2F®
ESPUMOSOS

Lamothe-Abiet

 hace burbujas

Para uso enológico
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Reglamento CE nº 848/2018 enmendado sobre las prácticas y procesos enológicos permitidos en la elaboración de vinos ecológicos. Reglamento NOP 
(National Organic Program) del USDA (Departamento de Agricultura de los Estados Unidos).

USO COMPOSICIÓN PRODUCTOS
REGLAMENTO VINO ECOLÓGICO 
UE 848/2018 Enmendado

NOP (USA) 
«MADE WITH…»

FERMENTACIÓN
Levaduras Gamme Excellence®, Gamme L.A.

Autorizado
Bacterias Œno 1®, Bactérie XTREM

NUTRICIÓN DE 
LA LEVADURA

Fosfato diamónico Phosphate diammonique

Autorizado No AutorizadoFosfato diamónico, clorhidrato de tiamina Vitaferment PH

Clorhidrato de tiamina Thiamine

Cortezas de levaduras Flor’Protect® Autorizado

Levaduras inactivadas ŒnoStim®, OptiThiols®, OptiEsters®, Aroma Protect®

Autorizado

Autorizado

Levaduras inactivadas, fosfato diamónico, 
tiamina

OptiFerm® No Autorizado

Autolisatos de levaduras, levaduras inactivadas OptiFlore® O

Autorizado
Autolisatos de levaduras Natur'Soft®

Levaduras inactivadas, cortezas de levadura OptiML®

Levaduras inactivadas, enzimas ß-glicosidasas Aroma T'n'T No Autorizado

CLARIFICACIÓN

Enzimas pectolíticas

Novoclair® Speed, VinoClear® Classic, VinoCrush® Classic, 
Vinozym® Ultra FCE, Vinozym® FCE G, Vinozym® Process, 
Vinozym® Vintage FCE, Œnozym® Clear, Œnozym® Crush, 
Œnozym® Ultra FCE, Œnozym® Thermo

Autorizado 
Unicamente en

clarificación Autorizado

Otras enzimas
Œnozym® Fruity White, Vinotaste® Pro, Lacticide, Œnozym® 
Thiols, Œnozym® Red Expression

No Autorizado

Bentonitas naturales Bentosol Poudre, Bentosol Protect, Bentosol FT Autorizado

Alginato de potasio Alginate E2F® Autorizado No Autorizado

Proteina de guisante Greenfine® Must, Greenfine® Must-L Autorizado

Proteina de guisante, bentonita cálcica, 
levaduras inactivadas GreenFine® Nature Autorizado Autorizado

Cola de pescado Colle de poisson L.A.

Autorizado No AutorizadoCaseína Caséine soluble

Caséinate de potassium Caséimix

Dióxido de silicio Blankasit Super, Gel de Silice L.A. No Autorizado

Autorizado

Gelatinas
Geldor®, Gélatine Supérieure, Gélatine Spéciale Vins Fins, 
Gelfine®, Gelflot

AutorizadoOvoalbúminas Albumine d’œuf poudre, Ovaline®

Levaduras inactivadas, enzimas pectolíticas Natur'Fine® Prestige

Taninos

Tan'Excellence®, Pro Tanin R®, Softan® Finition, Softan® 
Power, Softan® Sweetness, Softan® Vinification, Tanin 
E2F®, Tan&Sense® Volume, Tan&Sense® Forte, Tan&Sense® 
Expression, Tan& Sense® Origin, Vinitan® Advance

Autorizado

Tanin Gallique à l’Alcool No Autorizado

REGLAMENTACIÓN

Antes de cualquier utilización, usted debe validar el cumplimiento de estos productos con su organismo de
certificación, el cual también podrá comunicarle los procedimientos administrativos a seguir. Esta lista fue 
actualizada el 10/03/2023, es dada a título indicativo y cambia con regularidad.

Asegúrese de tener la última versión en vigor, en línea, 
en nuestra web www.lamothe-abiet.com en la pestaña de «Certificados».

VINIFICACIÓN EN BIO UE Y/O NOPUT
ILI

SABLE EN BIO

U
SABLE IN ORGANIC
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USO COMPOSICIÓN PRODUCTOS REGLAMENTO VINO ECOLÓGICO 
UE 889/2008 Enmendado

NOP (USA) 
«MADE WITH…»

ESTABILIZACIÓN Y
CONSERVACIÓN

Ácido metatartárico Antitartre 40 Autorizado No Autorizado

Bitartrato de potasio Bitartrate de potassium
Autorizado 

Anhídrido sulfuroso Sulfisol 6%

Anhídrido sulfuroso y bisulfito de potasio Sulfisol 10%, Sulfisol 18%

Autorizado No AutorizadoBisulfito de potasio Sulfisol 15%

Metabisulfito de potasio Pyrosulfite de potassium, Coeff 2, Coeff 5

Azufre Pastillas y mechas

AutorizadoÁcido L-ascórbico Acide Ascorbique

Ácido cítrico Acide Citrique

Carbón (desmanchante) Charbon Super Ultose

Autorizado

No Autorizado, 
Unicamente 

autorizado para 
la filtración

Carbón (descontaminación) Géospriv

Quitosano KillBrett® No Autorizado

Manoproteínas STAB K®, Manno'Sense®

AutorizadoGoma arábiga y manoproteínas Subli'Sense, Manno'Gom

Goma arábiga
Gomme arabique L.A., Gomme arabique ST, Vinogom®, 
Polygom, Excelgom®

ACIDIFICACIÓN &
DESACIDIFICACIÓN

Ácido láctico Acide Lactique

Autorizado
Autorizado

Ácido L(+) tartárico Acide Tartrique

Bicarbonato de potasio Bicarbonate de Potassium No Autorizado

PRODUCTOS DE
FILTRACIÓN

Perlita Harbolite 900, Harbolite 900S
Autorizado 

Tierras de diatomeas
Diatose B, Diatose R

Diatose L.A. 5, Diatose L.A. 6, Diatose L.A. 14, Celite 545 Autorizado No Autorizado

GAMA 
ŒNOBOIS® Productos de roble

Copeaux, Granulars, Stick Inside, Œnoblends®, Œnobois® 
3D, Sticks Œnobois®, Staves Œnobois® 18mm, Blocks 
Œnobois® 18mm

Autorizado

COMUNICADO DE NO DISPONIBILIDAD EN BIO

En el estado actual de los conocimientos, la empresa Lamothe-Abiet certifica no disponer comercialmente de equivalentes BIO 
para los productos listados en este comunicado.

Todos éstos productos enológicos comercializados por la empresa Lamothe-Abiet:

• No son, en vista de los certificados suministrados por nuestros proveedores, afectados por organismos Genéticamente 
Modificados y no contienen O.G.M. en el sentido indicado en la parte A artículo 2 de la Directiva CEE 2001/18 del 
12/03/01. No son ingredientes obtenidos entera o parcialmente à partir de sustratos genéticamente modificados y 
afectados por el R. CEE 1830/2003.

• No han sufrido tratamientos de ionización; los productos Lamothe-Abiet no son irradiados.

• No resultan del empleo de la nanotecnología excepto BLANKASIT SUPER y GEL DE SILICE.

• No contienen, o no han sido elaborados a partir de sustratos que contengan lodos de depuración, sustrato petroquímico 
o residuos de licor de sulfitado.

Consulte la web www.intrants.bio para conocer los productos Lamothe-Abiet utilizables en vinificación BIO y/o NOP.

Antes de cualquier utilización, usted debe validar el cumplimiento de estos productos con su organismo de certificación.

Ambre RAIBON, 
Responsable Calidad

el 12/04/2023
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Con este documento, declaramos sobre el honor que todos los productos y materias auxiliares designados mas adelante 
no contenen ninguna sustancia de origen animal. Ningùn producto de origen animal es o fue utilizado durante la 
fabricación, incluso materias auxiliares que no se buscan en el producto final. Las sustancias no son y no fueron sujetas  
a ensayos con animales (conducidos  o  comanditados por nuestra sociedad directamente). Eso es valido para cada 
sustancia (ingrediente o materia auxiliar) individualmente, así como el producto final. 

La  intergralidad de los productos que commercializamos están autorizados, excepto los de la lista*.

La información establecida en este documento son reservadas ùnicamente para uso interno o para los organismos de 
certificación Vegana, no pueden ser comunicadas en otro caso.

* Productos que no pueden ser utilizados segùn esta declaración:
Albumine d’œuf poudre, Caséimix, Caséine soluble, Colle de poisson LA, Gélatine spéciale vins fins, Gélatine 
Supérieure, Geldor®, Gelfine®, Gelflot, Ovaline®, Lacticide, Polymix®.

Ambre RAIBON, 
Responsable Calidad

le  12/04/2023

CERTIFICADO VEGANO

PRODUCTOS Y MATERIALES AUXILIARES AUTORIZADOS

DECLARACION JURADA

CO
M

PATIBLE VEGAN

VEGAN FRIENDLY
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PRODUCTOS Y MATERIALES AUXILIARES AUTORIZADOS
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OPTIMIZACIÓN AROMÁTICA

¿SABIA USTED?

La producción de los ésteres fermentativos depende directamente de la 
cepa de levadura empleada. Ciertas actividades enzimáticas intrínsecas 
a la levadura resultan indispensables para una revelación óptima de los 
ésteres de acetato y de los ésteres etílicos de ácidos grasos. Es el caso de 
Excellence® STR, producto seleccionado para estos fines.

Gamme GreenFine®

Aplicación: en el momento del desfangado.
Intereses:  clarificación del mosto
    eliminación de los polifenoles
    gestión del color

Novoclair® Speed
Aplicación: salida de la prensa.
Intereses:  depectinización rápida del mosto en
      clarificación estática o en flotación

Tanque de
fermentación

Tanque de
desfangado

ŒnoStim®

Aplicación: en el agua de rehidratación de la levadura.
Intereses:  cinética fermentativa optimizada

   mejor implantación de la levadura seleccionada
   mejor revelación aromática de la levadura

Excellence® STR
Aplicación: durante la siembra.
Intereses:  síntesis de los ésteres fermentativos
   cinética de fermentación patente

OptiEsters®

Aplicación: al final del 1er tercio de la FA.
Intereses:  estimulación de la síntesis de los
 ésteres fermentativos durante la FA

Ésteres de fermentación
Turbidez óptima = 50 – 100 NTU

Temperatura óptima de FA = 14-16°C

Prensa
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Gamme GreenFine®

Aplicación: en el momento del desfangado.
Intereses:  clarificación del mosto
    eliminación de los polifenoles
    gestión del color

Tanque de 
fermentación

¿SABIA USTED?

OptiThiols®

Aplicación: antes de la FA.
Intereses:  estimulación de la síntesis
 de los tioles durante la FA
   mejor conservación de los tioles tras la FA

Vinozym® FCE G
Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  depectinización del mosto
   extracción de los precursores aromáticos

Tioles volátiles
Turbidez óptima = 150 – 200 NTU
Temperatura óptima de FA = 18°C

Aroma Protect®

Aplicación: al final de la FA o durante la crianza.
Intereses:  protección de los aromas tiólicos gracias
   a su importante concentración en glutatión

ŒnoStim®

Aplicación: en el agua de rehidratación de la levadura.
Intereses:  cinética fermentativa optimizada
   mejor implantación de la levadura seleccionada
   mejor revelación aromática de la levadura

Excellence® FTH / TXL
Aplicación: durante la siembra.
Intereses:  revelación de los precursores aromáticos (4MSP, 3SH et A3SH)
   cinética de fermentación patente

Optiflore® O
Aplicación: al final del 1er tercio de la FA.
Intereses:  sin efecto sobre la represión catabólica por
 el nitrógeno complejidad aromática aumentada

Œnozym® Thiols
Aplicación: al principio de la FA.
Intereses:  revelación de los tioles volátiles (4MSP, 3SH et A3SH)

Œnozym® Thiols
Aplicación: durante la crianza.
Intereses:  liberación de los tioles volátiles (4MSP, 3SH)

Vendimia

Crianza

Tanque de
desfangado

La actividad enzimática B-liasa de la levadura 
permite liberar entre 10 y 15% de tioles 
volátiles a partir de los precursores cisteinilados 
y glutationilados durante la FA. Lo cual deja un 
potencial aromático latente que puede explotarse 
durante la crianza. El uso de una enzima 
pectolítica como Œnozym® Thiols permitirá la 
liberación de los tioles aún disponibles en el vino 
y optimizará el potencial aromático de los vinos 
blancos y rosados.
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SO2LUTIONS - DISMINUCIÓN DE SULFITOS

Tanin gallique a l’alcool
Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  inhibición de las oxidasas (tirosinasas, lacasas)

Aroma Protect®

Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  consumo del oxígeno disuelto
   reacción con las quinonas

Excellence® B-Nature
Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  control de la flora microbiana
   reducción de los compuestos que combinan el SO2

    consumo del oxígeno disuelto

Gama GreenFine® 
Aplicación: en el momento del desfangado.
Beneficios:  reducción de los compuestos
 oxydables y oxidados

Vitaferment® PH / Optiflore O®

Aplicación: durante la FA.
Intereses:  respuesta a las necesidades de nitrógeno de la levadura
   optimización del metabolismo de la levadura seleccionada

Aroma Protect®

Aplicación: al final de la FA (si no se desea FML) o FML.
Intereses:  consumo del oxígeno disuelto
   reacción con las quinonas

Excellence® FTH / TXL / STR / CHD
Aplicación: durante la siembra.
Intereses:  baja producción de SO2 y de compuestos que combinen el SO2

Para vinos
blancos y rosados

Vendimia

Tanque de
fermentación

Tanque de
desfangado
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Pro Tanin R®

Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  inhibición de las oxidasas (tirosinasas, lacasas)
   conservación del potencial tánico de la uva
   conservación del color

Tan&Sense® Volumen
Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  consumo del oxígeno disuelto
   protección de los taninos y de los antocianos

Excellence® B-Nature
Aplicación: en vendimia, lo antes posible.
Intereses:  control de la flora microbiana
   reducción de los compuestos que combinan el SO2

   consumo del oxígeno disuelto

Excellence® XR / DS / SP / FR
Aplicación: durante la siembra.
Beneficios:  baja producción de SO2 y de
 compuestos que combinen el SO2

Tan&Sense® Volumen
Tan'Excellence® / Softan® Power
Aplicación: después de la FML.
Intereses: consumo del oxígeno disuelto
  protección de los taninos de las uvas y de los antocianos
  estabilización del color

Vitaferment® PH / Optiflore O®

Aplicación: durante la FA.
Intereses:  respuesta a las necesidades
      de nitrógeno de la levadura
   optimización del metabolismo
      de la levadura seleccionada

Killbrett® /  Lacticide
Aplicación: después de la FML.
Intereses:  eliminación de las poblaciones de Bretanomyces
      (KillBrett®) y de bacterias lácticas (Lacticide)
   reducción de las poblaciones de bacterias lácticas y
      levaduras no-Saccharomyces (KillBrett®)

Œno 1® / Œno 2
Aplicación: en las horas posteriores al arranque activo de la FA.
Intereses:  acortamiento del tiempo entre FA y FML
      por inoculación controlada: limitación de los
      contaminantes microbianos y oxidaciones

Para vinos tintos

Tanque de 
fermentación

Fermentación
maloláctica

Vendimia

Crianza
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EXTRACCIÓN & ESTABILIZACIÓN DE LA MATERIA COLORANTE

Pro Tanin R
Aplicación: en vendimia.
Intereses:  reacción rápida con las proteínas de mosto
   protección de compuestos fenólicos de interés
   inhibición de laccasa cuando hay Botrytis cinerea
      en las uvas (realizar Botrytest para ajustar la dosis)

Vinozym® Vintage FCE
Aplicación: en vendimia.
Intereses:  extracción de compuestos fenólicos de interés
   aumento del color y la estabilidad
   mejora de la filtrabilidad

Tan'Excellence® 

Aplicación: al final de la FML.
Intereses:  estabilización del color color gracias a su
      formulación rica en taninos catequínicos
   gestión de la oxidación gracias
      a los taninos elágicos presentes

Excellence® XR / DS
Aplicación: durante la siembra.
Intereses:  alta producción de polisacáridos durante la FA
      para estabilizar el color de los vinos
   cinética de fermentación constante que permite
      la extracción óptima de compuestos fenólicos

Softan® Vinification
Aplicación: al inicio de la FA.
Intereses:  taninos catequínicos altamente reactivos frente al
      etanal para estabilizar ciertos antocianos
   mejor estabilidad de la materia colorante
   contribución estructural y armonización del perfil del vino

Natur'Soft® 

Aplicación: al inicio de la FA.
Intereses:  autolisado de levadura rica en polisacáridos,
      fijando el color durante la fermentación alcohólica
   aporte de volumen a la boca y redondez

Para vinos tintos

Tanque de
fermentación

Vendimia

Crianza
(Al final de la Fml)
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VINOS ESPUMOSOS

Las bases para la producción 
de vinos espumosos

Toma de espuma/Crianza
Objetivo precisión

Remuage
Aglomeración de las lías

Degüelle
Objetivo limpidez

Dosificación
Objetivo finalización

Toma de espuma/Crianza
Objetivo precisión

Estabilización / Filtración
Objetivo clarificación

Dosificación del licor de expedición
Objetivo finalización

Tiraje isobarométrico
Embotellado

Objetivo precisión

Tiraje

Método tradicional Método de tanque cerrado

Vino de base
  Objetivo pureza

Levadura
Objetivo vitalidad

Licor
de tiraje

Adjuvantes
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Excellence®

 TXLExcellence®

E2F

Tioles volátiles

Ésteres fermentativos

Respeto de la tipicidad varietal

PUREZA 
AROMÁTICA

PERFIL 
FERMENTATIVO

AFRUTADO TIOL

Excellence®

FTH

Excellence®

STR

Module su perfil con la levadura

VINOS ESPUMOSOS

Elaboración del vino de base
Turbidez óptima = 100 – 150 NTU

Temperatura óptima de FA = 15-17°C

Gamme GreenFine®

Aplicación: en el momento del desfangado.
Intereses:  clarificación del mosto
   eliminación de los polifenoles 
   gestión del color

Novoclair® Speed
Aplicación: al encubado.
Intereses:  despectinización rápida del mosto mediante
      clarificación estática o flotación

Excellence® E2F®

Aplicación: durante la siembra.
Beneficios:  la levadura más robusta,
        para un objetivo de pureza aromática

ŒnoStim®

Aplicación: en el agua de rehidratación de las levaduras.
Beneficios:  cinética de fermentación optimizada
     mejor implantación de la levadura seleccionada

OptiFlore O®

Aplicación: al final del 1er tercio de la FA.
Beneficios:  nutrición cualitativa de las levaduras,
        limita la aparición de aromas de reducción

Tanque de
fermentación

Prensa

Tanque de
desfangado
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¿SABIA USTED?

El SO2 puede perturbar considerablemente el proceso de toma de espuma.  
El contenido de SO2 activo debe ser inferior a 1,5 mg/L. Es importante evitar 
cualquier sulfitado durante los 15 días anteriores al embotellado.

Calcule su nivel de SO2 activo en cualquier momento y optimice su toma 
de espuma con nuestra aplicación móvil ŒnoSolutions disponible en la 
AppStore y Google Play Store. 

VINOS ESPUMOSOS

Toma de espuma
y expedición

Excellence E2F®

Aplicación: licor de tiraje.
Beneficios:  resistencia al alcohol, a la presión y a las condiciones
        hostiles, produce espuma de buena calidad

Tanin E2F®

Aplicación: licor de tiraje.
Beneficios:  Antioxidante
     provoca la precipitación de proteínas inestables
     proporciona elegancia y estructura

Bentosol Protect
Aplicación: adyuvante de removido por método tradicional.
Beneficios:  clarificación óptima de las levaduras,
        forma un depósito compacto

Vinogom®, Subli’Sense®, Manno’Sense®

Aplicación: durante el degüelle / dosificación.
Beneficios:  brindar redondez, dulzor, persistencia aromática

Softan® Finition / Gama Tan&Sense®

Aplicación: durante el degüelle / dosificación.
Beneficios:  elaboración de un licor con un perfil adaptado
        a las exigencias del mercado, elimina el amargor

Degüelle & Dosificación

Tiraje
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Dotada de un asistente virtual, 
Œnosolutions te ayuda a manejar:

Descubre Œnosolutions, la aplicación móvil de Lamothe-Abiet disponible para 
Android e IOS. 

Agradable y fácil de usar, la aplicación cuenta con calculadoras enológicas como el 
sulfitado, la gestión de la acidez o la gestión de los auxiliares enológicos.

NUTRITIÓN DE LAS
LEVADURAS

FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA

TOMA DE ESPUMA

FERMENTACIÓN
MALOLÁCTICA

ELECCIÓN DE MADERAS
ENOLÓGICAS

UNA HERRAMIENTA A LA MEDIDIA

ŒNOSOLUTIONS ESTÁ DISPONIBLE EN 
APP STORE Y GOOGLE PLAY STORE.

54

20
23

 / 
LA

M
OT

H
E-

AB
IE

T  
  S

OL
UT

IO
NS

by Lamothe Abiet.
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Herramientas
de ayuda para la
toma de decisiones 

// L.A SOLUTIONS
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CLARIFICACIÓN: encuentra tu solución

Gélatine Supérieure: 1-2 cL/hL
Geldor: 1,5-4 g/hL

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

Geldor: 1,5-4 cL/hL
Gélatine spéciale vins fins: 2-4 cL/hL
Natur’Fine® Prestige: 10-30 g/hLTratar la causa del desequilibrio:

ej: falta de sucrosidad 
> Subli’Sense®, Manno’Sense®, 

> Softan® Sweetness
ej: falta de carácter graso/volumen  

> Vinotaste®Pro + trabajo de las lías

Gélatine Supérieure: 3-5 cL/hL
Polymix® Natur’: 30-80 g/hL

Clarfine: 30-60 g/hL
GreenFine® X-PRESS: 30-80 g/hL

Carga tánica
media a elevada

Carga tánica media

Carga tánica baja

Carga tánica elevada

Carga tánica baja

Amargor, astringencia

Oxidación secundaria

Bentosol Protect (granulada)
Bentosol polvo 
Bentosol FT (filtración tangencial)
dosis a determinar por prueba de calor

Desequilibrio
por astringencia

Afinado

Color

Afinado

Brillantez

Estabilidad proteica

Otras causas
de desequilibrio

Exceso
de polifenoles

Polymix® Natur’: 15-30 g/hL
Polymix®: 15-30 g/hL
Clarfine: 10-30 g/hL

GreenFine® Rosé: 10-50 g/hL

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

Polymix®: 40-100 g/hL

Polymix® Natur’: 40-80 g/hL
Polymix®: 40-80 g/hL
Clarfine: 40-80 g/hL

PVPP: 30-60 g/hL
Caseimix: 40-80 g/hL

GreenFine® Must: 10-50 g/hL

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

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

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

¿Vino equilibrado?

¿Vino equilibrado?

Si

Si

No

No
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Carga tánica media

Carga tánica elevada

TANINOS DE CRIANZA: encuentra tu solución
DE

SP
U

ÉS
 D

E 
LA

 F
M

L

Tan&Sense® Forte
Elagitaninos puros de 
roble francés tostado

Tensión · Frescura · Longitud

Softan® Sweetness

Dulzor · Redondez · Harmonía

Asociación de taninos de roble 
frescos, tostados y polisacáridos

FML

60j

30j

2j

15j

Tan&Sense® Expression
Taninos puros de uva y 
de roble de alta calidad

Complejidad · Suavidad · Persistencia

Tan&Sense® Origin

Suavidad · Gourmand

Taninos puros de roble 
de alta calidad

Softan® Finition

Envolvente · Intensidad · Afinado

Asociación de taninos 
de roble y polisacáridos

Tan&Sense® Volumen
Elagitaninos puros de roble francés
Precisión · Volumen · Antioxidante

Softan® Power
Asociación de taninos 

proantocianídicos y de polisacáridos
Preparación a la crianza · Potencia

Tan'Excellence® 
Taninos proantocianídicos de uva

y elagitaninos de roble de gran calidad

Complejidad · Harmonía · Antioxidante

Vinitan® Advance
Taninos 100% uva, proceso selección único
Pureza · Estructura · Preparación a la crianza

CR
IA

N
ZA

FI
N

AL
IZ

AC
IO

N
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El ácido tartárico es el ácido más abundante en las uvas. A una concentración (saturación) demasiado alta en el
mosto o en el vino, se precipita durante la vinificación o durante la conservación del vino. Por lo tanto, se pueden
observar cristales (de tártaro, bitartrato de potasio o KHT) en el fondo de la botella. Aunque estos depósitos no
afectan a las cualidades organolépticas del vino, muchos consumidores rechazan un vino con este tipo de especificidad 
como un defecto de calidad del vino.

El ácido tartárico está en equilibrio en forma de dos sales: Bitartrato Potásico (KHT) y Tartrato neutro de Calcio 
(TCA). Estas sales tienen sus propias solubilidades y varían según la temperatura, el pH y el nivel de alcohol. Si 
los niveles de THK o TCA son mayores que sus límites de solubilidad a una temperatura dada, entonces hay un 
riesgo de "precipitación".

ESTABILIZACIÓN TARTÁRICA: encuentra tu solución

Cremor tártaro + frío
Dosis: 4 g/L

INHIBICIÓN DE LA NUCLEACIÓN

FAVORECE LA CRISTALIZACIÓN
formación de cristal rápida y completa

para una eliminación posterior
KHT

NUCLEACIÓN
formación del ácido tartárico con bitartrato

de potasio o tartrato de calcio

KHT
CaT

1. 2.

Precipitación de cristales de tartratos en dos etapas:

ENGROSAMIENTO DE LOS CRISTALES
la aparición de cristales visibles a simple vista

La limpidez y la ausencia de depósitos son esenciales para los vinos blancos, rosados y tintos. Por lo tanto, su 
estabilización es un paso crucial. Las soluciones específicas aportadas por Lamothe-Abiet permiten obtener la 
estabilidad tartárica, protéica y aromática de los vinos respetando sus características organolépticas.

¿QUÉ ES UNA PRECIPITACIÓN TARTÁRICA?

STAB K®    Manoproteínas

Dosis: 5-20 cL/hL

  Vinoprotect®   CMC

Dosis: ≤40 cL/hL

   

   

Dosis: 10 g/hL

BLOQUEO DEL ENGROSAMIENTO
DE LOS CRISTALES

   

Antitartre 40     Acido metatartárico
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