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. Como optimizar los tioles durante la fermentacion alcohdlica?
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Potencial > Revelacion > Proteccion
UVAS EXTRACCION DE PRECURSORES PRODUCCION DE COMPUESTOS VOLATILES
Maceracioén pelicular Levadurus
Enzimus de extraccion Temperuturu de fermentucion ulcohdlicu
Turbidez Nutrientes
PHYLIA® CYS o= ~—— SELECTYS® THIOL
Proteccién = oo Revelacion
5y/hL 20 g/hL
Inoculacion

LYSIS® INTENSE DIWINE® THIOL VIVACTIV® AROME

Revelacién - Extraccion Proteccion Revelacion

de precursores 25 y/hL 20 y/hL

2 a4 yg/hl Mosto después Rehidratucion de lus levudurus,

Prensudo o desfungudo de traseyur 0 en el depdsito untes de unadir lus levadurds
del mosto

PHYLIA® CYS

Proteccion

5y/hL

Después de frusegur el vino
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Vendimia Transporte Recepcién Prensado Desfangado Fermentacién  Fermentacion Crianza Embotellado
de las uvas del mosto alcohdlica maloldctica

W NTU 110 - 140 T°C 18-19°C
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