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CILYO®
En Ia praCtlca Ejemplo en un Sauvignon Blanc

TOME LA DELANTERA o 12 s 4

- - Intensidad ®
Cilyo® se recomienda para: L7
. . . . Vegetal ( Menos vegetal
Vinos blancos de cualquier variedad cualquiera sea
. o . L. . . L Fruta madura . Mas fresco
PTOtBJa SUS VINOSs blancos y rosados de manera su perfil aromatico, incluyendo los perfiles tidlicos, Astri _ L
. s, e Vinos rosados, stringencia —¢
que sus consumidores saquen el maximo provecho Vinos de prenea. Acidez \.\\ Menos écido
. { , i’ Grasa Mas graso
Proteja los vinos de la oxidacion Lonai 7 .
ongitud Mas largo
Asegure el potencial de guarda de sus vinos blancos o Dosis Giyo®
Refuerce el caracter redondo y los aromas Cilyo® mide la dosis exacta de oxigeno que debe
Disminuya los sulfitos e intensifique el volumen y la fruta afadirse. La dosis se aporta a través de un equipo

de micro-oxigenacién (gama Visio™).

Cilyo® garantiza la conservacién de los aromas y la proteccién contra la oxidacion.
Sus vinos estaran protegidos hasta el momento de la degustacion, ofreciendo asi su mejor

El proceso es simple, en 3 etapas:

potencial. © Extraccion en el tanque de desfangado
Para lograr vinos mas aromaticos, @ Medicion y fijacion de la dosis
persistentes y grasos en boca © Aporte de la dosis Cilyo® mediante

: o
Cilyo® aporta maduracion de la fruta, libera los tioles, refuerza las notas de frutas exoticas y citricas en la herramienta Visio

el Chardonnay, por ejemplo. El perfil aromético es mas intenso y mas maduro. Los vinos son mas redon-
dos, mas grasos y mas persistentes en boca.

Intensidad /y Mas intenso
Tiol Mas «tiol» Ve 4
Terpenos* K/ MAS INFORMACION

Sucrosidad T . » Extraccion Inicio FA Fin FML Fin crianza
\'\ LA MEDIDA DE CILYO® se basa en la Oxigenacion Controlada . . . .
Acidez J de Mostos (0,CM), la cual consiste en determinar la dosis exacta
Grasa /l Mas graso de oxigeno necesaria para eliminar los polifenoles y conservar los Reacciones
Astringencia — *Terpenos: aroma presente en la familia del moscatel aromas. Se basa en un mecanismo enzimatico natural. enzimaticas Reacclones
y en algunas cepas de Alsacia y de Alemania La precision de la dosis permite obtener un resultado 6ptimo. e
—@— Dosis Cilyo® Longitud \ \ Mas largo (Gewurztraminer, Pinot Gris y Riesling) La gama Visio™ ayuda a aportar oxigeno de forma precisa y con
total seguridad. /
>—
An imese a reducir los sulfitos La dosis se calcula en funcion de la velocidad del consumo de oxigeno, Velocidad T >
que define el punto de ruptura entre las reacciones enzimaticas de consumo
y quimicas. CUIE

Cilyo® ayuda a disminuir los sulfitos, lo que beneficia a la expresion de la fruta y a la sensacion de redon-
dez en boca, respondiendo a una doble expectativa de los consumidores.

‘ ‘ Vivelys ha demostrado que la Oxigenacion Controlada de Mostos, ademas

Eiemplo de un Chardonnay Cilyo ® de proteger los mostos de una sobre oxidacion, tiene un impacto positivo en
I el perfil organoléptico de los vinos blancos. , ,

VITI LEADERS

Premios de una herramienta

vanguardista By using Vivelys’ Cilyo, a measurement tool designed to analyze the oxygen

needsof white and Rosé musts, Domaine Carneros winemaker Zak Miller has

Tratamiento Dosis Cilyo® + sulfitos * found how totake the brute out of the winery’s vintage Brut. , ,
B Tratamiento Dosis Cilyo® sin sulfitos . * ",ﬁﬂ = WINE BUSINESS MONTHLY
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Testimonios

‘ ‘ Cilyo’s ability to bind unstable polyphenols while preserving the natural aromatics is
amazing. I'm especially impressed by the process of testing each block or tank
independently. | trialed the process after hearing about the potential and was truly
shocked by the results. | have since bought a unit and it has become part of our
standard operating procedure. | would recommend the Cilyo to any and everybody
in the wine industry. It is truly one of those revolutionary breakthroughs that will
become commonplace in the industry once the word gets out. , ,

Zak Miller, Winemaker - Domaine Carneros - Napa, USA

VS ILAA A A  A A A A  A  A  A A  A A A A A A A  A  A A A A A  A  A A A A  A A A A A A A  A A d A  A A A  A  A  4

‘ ‘ iCon Cilyo si se puede hablar de revolucion enolégica! jQué mas natural que clari-
ficar un mosto con oxigeno! Las ventajas organolépticas son muy interesantes:
aumenta el frescor, la intensidad y la pureza de la fruta, aumenta la sensacion de
graso y el potencial de guarda de los vinos blancos. Los puntos a favor son su
simple utilizacion, la velocidad de su andlisis y la facilidad a la hora de trabajar en , ,

el tanque.
Alexandra Gillioz, enélogo - Les Fils Maye, Suiza
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