
¿Cómo optimizar los tioles durante la fermentación alcohólica?

Potencial
UVAS EXTRACCIÓN DE PRECURSORES

Maceración pelicular  
Enzimas de extracción  

Turbidez

PRODUCCIÓN DE COMPUESTOS VOLÁTILES
Levaduras

Temperatura de fermentación alcohólica 
Nutrientes

Revelación Protección

Vendimia Transporte Recepción
de las uvas

Prensado Desfangado
del mosto

Fermentación
alcohólica

Fermentación
 maloláctica

Crianza Embotellado

SELECTYS® THIOL
Revelación 
20 g/hL
Inoculación

PHYLIA® CYS
Protección

5 g/hL

VIVACTIV® AROME
Revelación
20 g/hL
Rehidratación de las levaduras,  
o en el depósito antes de añadir las levaduras

PHYLIA® CYS
Protección
5 g/hL
Después de trasegar el vino 
para la crianzaT°C 18-19°CNTU 110 - 140

LYSIS® INTENSE
Revelación - Extracción  
de precursores
2 a 4 g/hl
Prensado o desfangado  
del mosto

DIWINE® THIOL
Protección
25 g/hL
Mosto después  
de trasegar


