GROUPE
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L'art & l'expertise du vin

UN PROCESS A LA LOUPE
ROUGE FRUITE CO-INOCULE

\

JOUEZ LA SUNERGIE ENTRE PRODUITS

1 S

“‘69 RAISINS CEUR DE GAMME

DE PARCELLES HOMOGENES
ET A VIGUEUR MODEREE _9
Maturité :

+ Degré potentiel : a partir de AT ;
12,5% vol i« Ajoutde Zephyr®

+ Pulpe douce et pellicule peu : ©a2mL/100kg

acide avec arémes fruités '« Protection S0,-C0,-N

i« Acidification si nécessaire

i ECHANGEUR

: POUR BAISSER
¢ AT°C<22°C SI
: BESOIN
(récolte matinale
préférable)

l -~ 7=
FERMENTATION ALCOOLIQUE FERMENTATION

| ET MACERATION | MALOLACTIQUE
P Levurage avec ICV OKAY® o |'24h aprés |'a‘i‘1!lt dgs
i1 levures, inoculation de
BLACK PEARL® 20/ hL ' 1 bactéries lactiques
.+ Remontage d’homogénéisation en fin de journée P ®
ou dés que la cuve est pleine D ELIOS ALTO ’
+ Application parfaite des 15 points clés de la FA : ICY ALTO®,
: +40g/hLde O'Berry®au1/3delara i+ ELIOS®T (1 g/h)ou
complété parFermald E suivant carence * ML PrimeTM(log/hL)

+ Extractions par délestages et / ou pigeages

+ Décuvage apres 5 a 8 jours de macération * Remontage d'homogenéi-

i sation
/U\ BLACK P -T°C:20825-26°C
(ﬁ YPEARL i+ +Suivi2 fois / semaine .
’ 5 acides lactique et malique ,;

| PRESSES

¢+ Intégrer les premieres :
! presses en général <1bar, les
i suivantes en fonction de la

: dégustation, Mise a 22°C

i = Soutirer 24h apres

| pressurage avec de l'air

FIN DE FERMENTATION

* Poursuite de FA & 22°C

i+ Unmouvement du jus par jour

i » Micro-oxygénation uniquement si
arémes végétaux pergus, a moduler
1 parrapport ala fin (ou pas) de FML
i« Finde FA : soutirage si nécéssaire

F]N DE VINIFICATION

+ Maintien & 20°C jusqu'a fin FML
+ Fin de FML : second soutirage
I avec aération si nécéssaire et
+ sulfitage a5 g/ hL (voir pH)

ELEVAGE
- 157C ;
PAmg /LSO e ! . Stabilisation
« Controle IGA ) ] )

i ] i tartrique
+ Soutirages avec 0, : % !« Préparati
seulement si nécéssaire : reparation au

' i conditionnement

+ 4328 mois




