Les vinifications au Centre du Rose
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Stéphane MIROUFE et Lucie GELE

Vendange en Repos au froid Egrappage / Foulage Maceration
Durée : [2-6] h

grappes entieres Durée : 24 h CO2:2x250¢ : i
Température : 16 °C Enzyme : 4 g/ 100 kg lemperature : 16 °C
SO2:2,5¢g/ 100 kg l
Inertage de la maie et de la cuve
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Levurage Débourbage
Levure & 20 g/ hl Duree : 24 h Pressurage
Activateur de levure Temperature : 12 °C CO2:2x250¢
NTU finale : [0 — 150] SO2:2,5 g/ 100kg
Apport de DAP si Inertage a l'azote

Nass < 100 mgqg / L

Fermentation Alcoolique
Température : 18 °C —
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S 2 Contréle SO2 n°2
. Si 1¢" controle SO:2
Aeration Soutirage Controle SO2 n”1 Inférieur & 15 mg / L
Nutrition SO2:5qg/hL SO2:austea2bmg/L SO2:austea2bmg/L
Apport ade DAP si lemperature : 12 °C lemperature : 12 °C lemperature : 12 °C

Nass < 100 mgqg / L
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Contréle SO2 n°4 Collage Contrdle SO2n°3 Soutirage
SO2:agjustea30mg/ L Bentonite SO2:agjuste a30mg/ L Inertage a lazote

Température : 12 °C Stabilisation proteique Température : 12 °C Aeration si besoin

lempérature : 12 °C lempérature : 12 °C
Mise en Bouteille | La vinification classique
{ ﬁ Filtration : 3 um et 1 um
{ ‘ { Stabilisation tartrique
CO2: gjuste a 600 mg /L

Inertage a lazote au bouchage
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