
Comment optimiser les thiols durant la fermentation alcoolique ?
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SELECTYS® THIOL
Révélation
20 g/hL
Inoculation

PHYLIA® CYS
Protection

5 g/hL

VIVACTIV® AROME
Révélation
20 g/hL
Réhydratation des levures ou cuve avant  
ajout de levures

PHYLIA® CYS
Protection
5 g/hL
Après soutirage du vin pour 
vieillissementT°C 18-19°CNTU 110 - 140

LYSIS® INTENSE
Révélation - Extraction  
de précurseurs
2 à 4 g/hl
Pressurage ou débourbage  
des moûts

DIWINE® THIOL
Protection
25 g/hL
Moût après 
soutirage


