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Vendange
maturité moyenne

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Profil rouge amylique

process thermovinification

FA : 18-20°C

DAP

(si necessmre)
m| FA

Trenolin
Thermo-Stab
(2 ml/100kg)
Chavuffage
vendange
. . MaloStar Fruit
quglg:)ngﬁ:hzlor (co-inoculation)
v
: 1/3 FA
— 1707
Pressurage
Clarification Vinification
Irenolin Flottation/filtration Oenoferm Arome
100 NTU Oenoferm New Red
Thermo-Stab +
(2 ml/100kg)

VitaDrive (20 g/hl)

Tso7

Vitamon Combi
(20-50 g/hl)

Trenolin FastFlow
(3-6 mI/100kg)

Embovuteillage m

Filtration

e

Sweetgum _>
(10-20 cl/h)

-l

Fin FA/FML

LittoFresh Origin

(10 & 40 g/hl)

Soutirage

Stabilisation
SO,
Stabilisation
tartrique



Vendange mare

4= Trenolin Thermo-Stab

(2 ml/100kg)
Chauffage
vendange e.Bois Fraicheur OenoRed
(0,54 1,5g/L) (20-40 gl/hl) FA : 20-25°C

Tannivin Color \
-ms=-

MaloStar Fruit

(10-50 gl/hl) —— (co-inoculation)

|

SI necessmre

mi FAl

¢

Pressurage

557I 457

Vitamon Combi
(20-50 g/hl)

Vinification
Flottation/filtration Oenoferm B52
Trenolin 400 NTU Oenoferm X-treme

Thermo-Stab +
(2 mI/100kg) VitaDrive (20 g/hl)

Clarification

« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Profil rouge fruité

process thermovinification

Embouteillage

1

Senso U
(10-20 cl/h)

Trenolin FastFlow
(3-6 mlI/100kg)

H—H —H

Stabilisation
SO,
Stabilisation
tartrique

Fin FA/FML Soutirage

LittoFresh Origin
(10 & 40 g/hl)



« ERBSLOH

Fortschritt macht Zukunft®

Profil rouge cuve
process thermovinification

Vendange
maturité élevée

Embouteillage

e.Bois
Sorbet ou Fraicheur Filiration ﬂ
(05a15g/) ik
Trenolin FA : 23-28°C ) . A
v Thermo-Stab OenoRed Ecoulage Trenolin FastFlow Senso U 00—
(3 ml/100kg) (20-40 gl/hl) DAP (3-6 mI/lOOkg) (10—20 cl/h)

- (si nécessaire) 11
l 1/3 FA mi FA 1 >_>
> : i -
6-12 H 160% T‘“’% B

Vitamon Combi

Vinification (20-50 g/hl) Fin FML Soutirage Stabilisation
Oenoferm B52 Pressurage st beIQQ i
Oenoferm |Cone MGIOSfGr Te".q Liﬂ'OFr\eSh Origin TOOI’1I'I’|iSqOU§n
+ (séquentiel) Gamme e.Bois (10 409/nl)

VitaDrive (20 g/hl) (0.5a3 g/l
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