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beschreitet Lamothe-Abiet den 
Weg in Richtung ECOTREE 
und beteiligt sich an der Wie-
derherstellung von 10 ha Wald, 
die in der Gemeinde Landiras 
abgebrannt sind, und zwar mit 
der Finanzierung von:

355
SEE-KIEFERN

Der Klimawandel hat einen erheblichen Ein�uss auf das Geschmackspro�l von Weinen, weshalb eine 
innovative Herangehensweise notwendig ist, um die erwünschte Frische und Ausgewogenheit zu 
bewahren.

In diesem Zusammenhang freuen wir uns, Ihnen als 
Ergebnis mehrjähriger Forschungsarbeiten unsere neue 
Hefe Excellence® Celsius vorstellen zu dürfen. Sie erweist 
sich als Alternative angesichts der Herausforderungen des 
Klimawandels. Excellence® Celsius ist ein Saccharomyces 
cerevisiae-Stamm, der aufgrund seiner Fähigkeiten 
selektiert wurde, den Alkoholgehalt zu verringern und die 
Säure im Wein zu bewahren.

Bei Lamothe-Abiet garantieren Innovation, 
Kundennähe und das Fachwissen unserer F&E-

Abteilung leistungsstarke, auf aktuelle Trends 
abgestimmte technische Mittel.

In diesem Katalog �nden Sie unsere gesamten 
önologischen Lösungen sowie Entscheidungshilfen, 
die auf eine Schonung des Weins abzielen.
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Im J�re 2023,

Guillaume MARTINEAU 
Generaldirektor
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 6 Reintöniges und präzises Pro�l (keine  
 maskierten Aromen)

 6 Aromenintensität und -frische (weiße  
 Blüten, gelbe Früchte)

 6 Am Gaumen: Lebhaftigkeit, Wahrung  
 der L-Apfelsäure

 6 Intensiver Ausdruck   
 �üchtiger Thiole

 6 Zitrusnoten, frisches   
 Aromapro�l

 6 Lebhaft am Gaumen

 6 Ausgewogener Ausdruck �üchtiger   
 Thiole

 6 Noten von Buchsbaum, Zitrusfrüchten  
 und exotischen Früchten

 6 Perfekte Ausgewogenheit: Volumen,   
 Komplexität und aromatische Finesse

 6 Starker Ausdruck von   
 Gärungsestern

 6 Noten von Früchten mit 
 gelbem Frucht�eisch und  
 exotischen Früchten

 6 Aromatische Komplexität

Die Hefen Excellence® FTH, TXL, STR, CHD und Rosé sind 
die Stämme schlechthin für die Erzeugung aromatischer 
Weiß- und Roséweine.

Ihre spezi�schen Eigenschaften und ihre Widerstandsfähigkeit 
gegenüber schwierigen Gärbedingungen sorgen für reine 
Weine mit einem intensiven Aromapro�l.

EXCELLENCE®

Fresh Thiols

FTH
EXCELLENCE®

Intense Thiols

TXL
EXCELLENCE®

Esters

STR

 6 Entfaltung von Chardonnay-  
 Sortenaromen

 6 Intensität und Aromenkomplexität

 6 Balance zwischen Volumen 
 und Feinnervigkeit im Wein

HEFEN

Frische Früchte Exotische Früchte Zitrusfrüchte Blumig

Aromenpro�l

Aromenpro�l Aromenpro�l

Aromenpro�l Aromenpro�l

EXCELLENCE®

Reine Frucht

Rosé
Sélection Bourgogne

CHD
EXCELLENCE®
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Die Kernkompetenz von Lamothe-Abiet liegt in den Weinhefen.

Alle unsere Hefen unterliegen einer strengen Selektion und werden am Institut d’OEnologie de Bordeaux von den F&E-
Teams entwickelt, die sich über die Jahre hinweg als die Begabtesten erwiesen haben. Die Hefen des Excellence® 
-Sortiments sind heute weltweit für ihre Qualität bekannt.



 6 Fleischiges Pro�l, Aromen von  
 frischen Früchten

 6 Traditionelle Weinbereitung/  
 Maischeerhitzung

 6 Für hohe Alkoholgehalte geeignet 
geringe Bildung �üchtiger Säure

 6 Strukturiertes Pro�l, würzige  
 Aromen

 6 Sehr gute Gärfähigkeiten

 6 Ideal für schnell trinkreife Wein und  
 mittelfristig lagerfähige Weine

 6 Süf�g-fruchtiges Pro�l,    
Aromen von roten Früchten

 6 Frische und ausgewogene Weine

 6 Zur Vergärung von 
maischeerhitzten Trauben 
empfohlen

Die Hefestämme Excellence® XR, DS, SP und FR sind 
speziell für die Rotweinbereitung geeignet. Diese Hefen 
liefern die Antwort auf diverse Zielsetzungen bei der 

Weinbereitung hinsichtlich präziser Pro�le, sie schonen 
die Sortentypizität und sichern zugleich eine qualitativ 
hervorragende Vergärung.

Versuch Farbstabilität - Analysen nach der FML

Traubens 2019 • Cabernet Sauvignon • Adélaïde Hills, Australie

Excellence® XRKontrolle

 6 Kräftige, strukturierte Weine

 6 Ideal zur Durchführung eines BSA durch    
 Simultanbeimpfung

 6 Starke Freisetzung von Polysacchariden 
Farbstabilisierung und mehr Volumen

 6 Für hohe Alkoholgehalte geeignet, geringe Bildung   
 �üchtiger Säure

REIFE FRÜCHTE, GEWÜRZE

ROTE FRÜCHTE

LEICHTER WEIN, GESCHMEIDIGER FLEISCHIGES WEIN, VOLUMEN
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EXCELLENCE®

Grand rouge

XR

EXCELLENCE®

Prestige

DS
EXCELLENCE®

Spicy

SP
EXCELLENCE®

Red fruits

FR

DO

Frische Früchte Reife Früchte, gewürzeStruktur, volumen

Aromenpro�l

Aromenpro�lAromenpro�l Aromenpro�l
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EXCELLENCE® CHD

EXCELLENCE® ROSÉ

Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm, der in 
Zusammenarbeit mit dem IFV (französischen 
Institut für Weinbau und Wein) im Burgund 
selektiert wurde.

Speziell für die Ansprüche einer Chardonnay-
Vini�zierung geeignet, können mit dieser 
Hefe Weine erzeugt werden, welche die 
Sortentypizität dieser ikonischen und auf der 
ganzen Welt verbreiteten Rebsorte voll zum 
Ausdruck bringen.

Excellence® CHD ermöglicht die Entfaltung 
einer intensiven Aromenkomplexität, in der 
sich frische Fruchtaromen gelber Früchte mit 
einer schönen Mineralität verbinden.

Die so erhaltenen Weine zeichnen sich 
durch eine ausgeprägte Feinnervigkeit und 
wesentlich mehr Volumen am Gaumen 
aus, was ihre sensorische Ausgewogenheit 
sicherstellt.

Ergebnisse einer Blindverkostung von Chardonnay-Weinen, 
die mit 3 verschiedenen Hefen vergoren wurden

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

0,5

1,0

1,5

2,0

2,5

3,0

3,5

4,0

Klarheit der Aromen

Aromenintensität

Mineralität

Fruchtigkeit gelbe Früchte

Fruchtigkeit blumig

Fruchtigkeit Tiole

Komplexität

Volumen / Fett

Nervigkeit / Frische

Länge

Excellence® CHD Hefe A Hefe B

Sélection Bourgogne

Seine Reinheit bringt ihn zum Strahlen

Saccharomyces cerevisiae-Hefestamm, 
der anhand der Breeding-Technologie 
selektiert wurde, zur Erzeugung von 
Roséweinen mit frischen und intensiven 
Aromapro�len.

Excellence® Rosé pro�tiert von den 
neuesten Erkenntnissen unserer F&E-
Teams in der Mikrobiologie und zeichnet 
sich durch einen hohen SO2-Verbrauch 
und eine geringe Bildung SO2-bindender 
Stoffe (Ethanal und andere) aus. Diese 

besondere Eigenschaft ermöglicht es dem 
Weinmacher, Sul�tzugaben zu reduzieren 
und zugleich deren Ef�zienz zu erhöhen, 
sie verstärkt außerdem die Entfaltung einer 
breiten und intensiven Aromenpalette. 
Die Weine weisen ein Aromapro�l auf, das von 
frischen Fruchtnoten und blumigen Noten 
geprägt ist, verstärkt durch eine intensive 
Frische am Gaumen. Die aromatische 
Reinheit, die dank fehlender Aromen-
maskierender Verbindungen erreicht wird, 
bringt den Weinen zum Strahlen.

With very low SO2 production, this yeast reveals a rich and 
intense aromatic palette, bringing vivacity and freshness to wines.

Vi�� Hugo...its purity is its brilliance.

®

EXCELLENCE

Ergebnis einer Blindverkostung (19 erfahrene Verkoster) von 
Roséweinen, die mit 3 verschiedenen Hefen vergoren wurden

Grenache-Rosé  • 2022
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Persistenz

Weiße 
Früchte

Gelbe 
Früchte

Blumig
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Excellence® Rosé
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Hefe A* Hefe B* Excellence® 
Rosé

Gesamt-SO2-Gehalte nach der alkoholischen Gärung

Grenache-Rosé  • 2022 mit 5 g/hL geschwefelter Most

*Zur Erzeugung aromatischer 
Roséweine übliche Hefen

Hefe BHefe A
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Bioprotection

Infolge von Forschungsarbeiten hat Lamothe-Abiet Excellence® B-Nature selektiert, 
einen Stamm der Art Metschnikowia pulcherrima (Nicht-Saccharomyces-Hefe).

EXCELLENCE® B-NATURE

ANLEITUNG : 
SO2 -Reduktion

DIE TECHNISCHEN INFORMATIONEN FINDEN 
SIE IN UNSEREM LEITFADEN, DER AUF 

UNSERER WEBSITE VERFÜGBAR IST:

WISSENSWERT

Das Gleichgewicht der Flora ist zwischen der 
Traubenlese und der Beimpfung des Mostes mit Hefen 
extrem emp�ndlich. Die Gefahr mikrobiologischer 
Abweichungen ist groß (Entwicklung von Nicht-
Saccharomyces-Hefen, die oft für Weinfehler 
verantwortlich sind, wie z. B. Brettanomyces, 

Bakterien, usw.). Im Gegenteil zur Schwefelung, 
bei der diese Mikroorganismen abgetötet werden, 
besteht die biologische Bekämpfung darin, mit 
minder gärfähigen Hefen zu beimpfen, um das Milieu 
zu besiedeln und so das Wachstum unerwünschter 
Mikroorganismen zu unterbinden.

 6 Steuerung der mikrobiellen  
 Flora ab der Lese

 6 Verringerter SO2-Einsatz in den  
 Trauben

 6 Verringerung SO2-bindender  
 Stoffe

 6 Wein mit mehr aromatischer  
 Komplexität

 6 Rascher Verbrauch des 
 gelösten Sauerstoffs im   
 Most

Bioprotection ist die frühe Steuerung der indigenen Flora auf den Trauben.

EXCELLENCE® X-FRESH Ausgewogenheit und Frische

Lachancea thermotolerans-Stamm (Nichtsaccharomyceten).

Diese Hefe besitzt einen einzigartigen Stoffwechsel, der es ihr ermöglicht, Leerzeichen 
der Gärung aus vergärbaren Zuckern Milchsäure zu bilden.

In Synergie mit einer 
Saccharomyces cerevisiae-
Hefe verleiht sie dem Wein 
so wieder Ausgewogenheit 
und Frische. 

Diese Milchsäurebildung hängt direkt mit folgenden 
Veränderungen zusammen:

 6 Erhöhung der Gesamtsäure

 6 Senkung des pH-Werts 

 6 Leichte Reduzierung des Alkoholgehalts

• Bildung von Milchsäure, einem stabilen Molekül im Wein

• Erhöhung der Gesamtsäure durch Bildung einer milden 
 und gut eingebundenen Säure.  

• Natürliche Alternative zur Vermeidung chemischer Mittel

• Wenig kostspielige Methode (Kosten pro Hektoliter geringer   
 als die Zugabe organischer Säuren)

VORTEILE EINER BIO-SÄUERUNG :
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Seit einigen Jahren stoßen Nicht-Saccharomyces-Hefen in der Önologie auf wachsendes Interesse. Die lange Zeit 
weitgehend unbekannten Hefen offenbaren nun die Geheimnisse ihres spezi�schen und überzeugenden Stoffwechsels. 
Die Einbeziehung dieser Mikroorganismen in Weinbereitungsschemen ermöglicht die Bereitung von Weinen nach 
einem moderneren Ansatz.


































































































