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Fortschritt macht Zukunft®
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Vendange d maturité

basse-moyenne
Embovuteillage
= Trenolin Xiract WR [ '
(3 ml/100kg) 1
Filtration mll
i iaui . .. Vitaterm O
v L'ﬁ(? e 5}?1}""' LittoFresh Origin (10-30 gi/hi) S "
(10 & 30 g/hl) DAP (10-20 cl/h)
. (si necessowe)
<3h i l |
———— 1/3 FA mi FA
> > : b
Pressurage direct T 170% T30%
Séparer jus de goutte o ) FermoBent o Vitamon Combi
et presses Clanflcaho.n serrée (50-80 g/hi) Vinification (20-50 o/h) Soulirage Stabilisation
e F'%”OTIOHT/ ; Oenoferm Arome . bS'IQQ ;
ébourbage statique Oenoferm X-tfreme . abilisation
Trenolin Klar 40 - 80 NTU + FA : 12-16°C tartrique
(0,5-1 mi/hl)

VitaDrive (20 g/hl)
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Fortschritt macht Zukunft®

Profil’blanc fruite

process blanc

Vendange mare

Embouteillage m
= Trenolin Xiract WR ! '
(3 ml/100kg) o.Bols $
Sorbet ou Fraicheur Filtration mﬁ
(0,5a54g/L) .
LittoFresh Liquid LittoFresh Origin Vitaterm O DAP Sweetgum _,
v 10-20 cl/hl : (10-20 cl/h)
(10-20 ci/h) (10030 o/hl) (10-30 gl/hl) (si nécessaire)
10-12 °C 1
3-6h ——‘ 1/3 FA mi FA
> i } —
A
Pressurage direct ‘ TB i T7 0% T30%
ermoBen . : o
Séparer jus de goutte Clarification (50-80 g/hl) Vinification ~ Vifamon Combi Soutirage Stabilisation
et presses B 9 o f Fi (20-50 g/hl) O
Flottation/débourbage enotérm Finesse 2
statique Oenoferm Zest S Stabilisation
(0,5-1 mi/hi) +

VitaDrive (20 g/hl)
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Fortschritt macht Zukunft®

r & e ProfilibIaneNhiol
| processilan
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Vendange saine

a maturité moyenne
Embovuteillage
4+ Trenolin BouquetPLYs [ '
(5-7 ml/100kg) 1
Vitaterm O Filtration WIA
LittoFresh Liquid LittoFresh Origin “0'3019'/ i) ((;5":;0”%;:)" AR Sweetgum __ ]
(10 & 20 cl/hl) ' € Igi 30 g 10-20 cl/h
v (10 & 30 g/hl) (si nécessaire) ( )
<10°C : 1
3-6 h —A 1/3 FA mi FA
> > ' : g
. 4 155% 145%
Macération-pressurage
Séparer jus de goutte/P1 Clarification serrée Vinification ~ Vitamon Combi Soutirage Stabilisation
et queues de presse . (20-50 g/hl)
Flottation/débourbage Oenoferm X-thiol St bs.lc.)Q .
statique Oenoferm Zest dbriisation
150 - 200 NTU + FA : 16-18°C tartrique

Trenolin Klar
(0,5-1 mli/hl) VitaDrive ProArom
(20 g/hl)



« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Profil blanc cuvee

, process blanc
Trenolin Vendange saine
Xtract WR =—p a maturité élevée
(3 ml/100kg)
\4
) Embouteillage
10-14 °C Macération
3-6 h f A pressurage
e.Bois 1
Trenolin Klar —_ Sorb?g 5° :; :rg/ch):heur Filtration mll
(0,5-1 mi/n) . o FA : 18-20°C |
<« LittoFresh Liquid Garr;rggse.f:?ves Senso
(10-20 ci/h) Vitaterm O DAP 0503 v/l —
(10-20 cl/h)
(10-20 gl/hl) (si necessoure)
LittoFresh Origin
(10 & 30 g/hl)
1/3 FA mi FA —
fsor 140% l
FermoBenf Soutirage Stabilisation
Vitamon Combi soutirage sfdoiisaiion
e . (50-80 g/hl) Vinification Fin FA/FML
%:'m,o/n Oenoferm B52 e STObSilcizéﬁon
offanon Oenoferm X-treme .
débourbage statique . Malostart SK11 tartrique
(si FML recherchée)

> 150 NTU VitaDrive (20 g/hl)
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