Vins rosé, pour le ,,style moderne® (voir page 3)

Trier et/ou retirer les raisins contamines
si possible.

Traitement rapide

Ajout de SO, pour inhiber les M.O.,
éventuellement avec 10-20g/hl
Vinprotect

Collage obligatoire en fonction du mil-

lésime

e Dégustation du moit fraichement
préssé

* Trenolin Flot 5-10g/hl

 Tannivin Galléol 3g/hl

* Littofresh Rosé 40-80g/hl
(pour éliminer les phénols oxydables,
en particulier les tonalités brunes

Contre le godt de champignons:

* Granucol GE 10-60g/hl

Clarification par sédimentation ou flotta-

tion.

(selon plan de vinification page 1)

» soutirage des grosses lies

+ en fonction de I‘acidité totale: FML
avec

* BiStart Nutri

* BiStart SK11 ou SK55

Traitement des vins jeunes (voir traite-
ment des vins jeunes page 16)
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Trenolin Rose DF 2-3 ml/hl
Trés faible capacité de macération et
extraction réduite des polyphénols

Pressurage

[Dégustation du modt fraichement
collé, éventuellement 2iéme collage?
Si le mbut est gustivement propre :

A

P

* Clarification par sédimentation ou
flottation.

Fermentation p.ex.

* Oenoferm Pink 20g/hl

Mobilisation des levures :

* Vitadrive ProArom 20g/hl

Nutrition

+ Vitaferm Ultra 2x20g/hl

* Fermobent 50-150 g/hl

* MannoRelease 10-30 g/hl (Augment
ation de la sensation en bouche et du
corps, réduction de l‘astringence)

Eventuellement FML simultané en fonc-

tion de l‘acidité totale




