Optimisez I'extraction a froid
des précurseurs aromatiques

SPECTRA® THIOL est une préparation
enzymatique liquide riche en activités
pectolytiques et enzymatiques secondaires.
Elle facilite la libération de I'ensemble des
précurseurs aromatiques contenus dans la
paroi des cellules vegétales.

Optimise la phase Efficacité prouvée
d'extraction lors de Ia a basse
stabulation sur bourbes température :
fines a froid 4-8°C
Optimise la libération Permet la réduction
des précurseurs du temps de
aromatiques stabulation a froid
du raisin et par conséquent
dont ceux des thiols le coQt énergétique
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LES PRECURSEURS
AROMATIQUES

L'emploi d'enzymes a activités spécifiques concentrées
comme SPECTRA® THIOL permet d'accroitre la libération
de précurseurs aromatiques variétaux comme ceux des
thiols (Figure 1), méme a basses températures comme celles
utilisées lors de la stabulation a froid.
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Figure 1. Concentrations en précurseurs des thiols mesurées dans des
mo0ts blancs apres stabulation a 4°C pendant 6 jours et traités ou non avec
SPECTRA® THIOL.

TEMOIGNAGE DE PROVENCE

['utilisation de SPECTRA® THIOL
nous a permis de réduire de 3 jours la durée
de stabulation sur nos Grenache rosés. Au-
dela de son efficacité pour libérer plus de
précurseurs darémes, cette préparation
enzymatique apporte un réel gain en terme
d'‘économies d'énergie.

Fabien DEGIOANNI, cenologue,
OENOLYSE LABORATOIRE D. PERALDI

d'extraction

REDUCTION DU TEMPS DE

STABULATION A FROID

a basse température, permet de réduir
la durée de stabulation tout en conservant un niveau
de précurseurs garantissant une bonne expression des
thiols par une levure adaptée.

UN OUTIL QUI SINTEGRE
DANS UN PROCESS ‘THIOL’

Les précurseurs d'arébmes, une fois extraits, doivent étre
protégés et révélés. L'application de la palette d'outils
proposés par OENOFRANCE® permet de maximiser le
potentiel aromatique variétal et d'obtenir des vins au profil

frais et fruité type 'thiol’ (Figure 2).
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Figure 2. Profils organoleptiques des vins ayant suivi un process ‘thiol’
complet, incluant SPECTRA® THIOL ou une autre préparation enzymatique.
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