Process vinification sans SO,
Regles de base a respecter

Vendange
> fraiche
> haute qualité sanitaire

> eviter les sur-maturités

Au Chai
> Hygiene irréprochable
> Actions anticipées, rapides et maitrisées

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®




Fortschritt macht Zukunft®

Process vinification sans SO,
Regles de base a respecter

Opérations pré-fermentaires
> Limiter le temps de contact jus/raisin et les macérations

> Protéger les moits de I'oxydation lors des transferts mais
oxydation ménagée pour abaisser le potentiel oxydable

> Diminuer I'oxydabilité des moUts en éliminant les polyphénols
oxydables grace aux collages



Process vinification sans SO,
Regles de base a respecter

Opérations fermentaires
» Une FA franche et rapide
> Une FML rapide et maitrisée

Opération post-fermentaires
> Mise au propre rapide
> Elimination des sous-produits
> Protection de |'oxydation
> Embouteillage en condition stérile

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®




Oenoferm M-Protect

(5-7 g/100kg)
Réception

«— Tannivin Galléol
(5 a 10g/hl)

«— Trenolin Rosé

O‘—O It
él Iéi ’ “{.&
...
Vendange Maturité et état
de nuit

sanitaire optimum

e.Bois Sorbet

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Process sans SO,

vinification en blanc

Embouteillage stérile
Inertage (N,)

il
!

e.Bois Macaron 5050 g/ Filtration stérile (0,45)
ioxe L )
©5a3o/t) Extraferm D’fend
FA:14-18 °C (10-20 g/hl) <10 °C
10-15 °C
v LittoFresh Liquid Si EML 1 Inertage (N,)
! (10 & 20 cl/hl) MaloStart SK11 , ,
f A Mise au propre rapide
— 1 1 1/3 FA mi FA Fin 1) Flash pasteurisation
P direct d > - : : g - :
ressurage direcr doux 160% 140% FA/FML 2) Filtration tangentielle
Protection glace carbonique VitaF R |
Séparer jus de benne/presse 2 o epe ifarerm kegu .
our vinifier & part Debourbage  Vinification (30-60 g/h| Décantage Stockage
P P rapide - Soutirage
Oenoferm Finesse Stabilisation tartrique
Trenolin Klar <10 °C Oenoferm Zest

(1-2 ml/hl)

Oenoferm X-treme

+

VitaDrive (20 g/hl)



Oenoferm M-Protect
(5-7 g/100kg)

Réception

«— Tannivin Galléol
(5 & 10g/hl)

Vendange
de nuit

<« Trenolin Rosé

(3 ml/100 kg) e.Bois Sorbet
et/ou
e.Bois Macaron
(0503 g/L)
10-15 °C v
| LittoFresh Liquid
U A (10 & 20 cl/hl)

Pressurage direct doux

Protection glace carbonique
Séparerjus de benne/presse

ManStart Frui
1/3 FA i
160%
VitaFerm Regul

Maturité et état
sanitaire optimum

LittoFresh Rosé
(20 & 80 g/hl)

Si FML

mi FA

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Process sans SO,

vinification en rose

Filtration stérile (0,45)

Embouteillage stérile
Inertage (N,) _

Extraferm D’fend
(10-20 g/hl) <10 °C

1 Inertage (N,)

Mise au propre rapide

Fin’ 1) Flash pasteurisation

f40%

oour vinifier & part Débourbage Vinification (30-60 g/hl)
rapide Oenoferm Arome
Trenolin Klar <10 °C Oenoferm Zest FA : 14-18 °C
Oenoferm X-treme

(1-2 mi/hl)

+

VitaDrive (20 g/hl)

=>>
FA/FML 2) Filtration tangentielle

Décantage
Soutirage

Stockage
Stabilisation tartrique



I Camssion

Réception

14— Trenolin Thermo-Stab

Pressurage

A

Oenoferm M-Protect

(5-7 g/100kg)

(2 mI/100 kg)

Trenolin

Thermo-Stab

(2 ml/100 kg)

Vendange L
de nuit Maturite et éetat

sanitaire optimum

Gamme e.Bois Tannivin Color
(1a3g/L) (10 & 30 g/hl)

\ /MqloS’rqr’r Fruit

Fortschritt macht Zukunft®

Process sans SO,

thermovinification rouge

Embouteillage stérile

Inertage (N,) .

1
w-h

10-15°c 4
Inertage (Nz)

Filtration stérile (0,651)

LittoFresh Liquid
(10 & 20 cl/nl)

+
VitaDrive (20 g/hl)

3 Mise au propre rapide
1/3 FA mi FA 1) Flash pos’reurlso’non
> — ; i —
1607 140% FA/FML 2) Filtration ’rongen’rlelle
VitaFerm Regul
Clarification Vinification (30-60 g/hl) Décantage Stockage
Flottation Oenoferm Arome FA : 18-22 °C Soutirage Stabilisation tartrique
/filtration Oenoferm X-treme - 19°



Oenoferm M-Protect
(5-7 g/100kg)

Réception

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Process sans SO,
vinification en rouge frad

Vznddn.?e Maturité et état
e nui sanitaire optimum . L.
<« Trenolin Xiract Embouteillage stérile
(3 mlI/100 kg) Inertage (N,)
= Gamme e.Bois 1
(1a3g/L)
Tannivin Elevage Filtration stérile W
(10 & 20 g/hl) (0.451) =L
v  MaloStart Terra Ecoulage
== (CO-inoculation) . o
Mise au propre rapide 10-15 °C
1/3FA  miFA N\ 1) Flosh pos’reunso’non Inertage (N;)
160=% f40% / 2) Filtration ’rongenhelle
VitaFerm Regul !
Vinification (30-60 g/hl) Décuvage A stockage

Oenoferm B52-NG .
Oenoferm Icéne FA : 20-25°C Des fin
+ FA/FML

VitaDrive (20 g/hl)

Pressurage Stabilisation tartrique

Retour des presses dans
le circuit traditionnel si
pas qualitatif
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