Méthode Ancestrale

Vendange

!

Pressurage

v

Sulfitage + enzymage

v

Clarification (Filtration kieselguhr ou Centrifugation ou Débourbage sévere)
Objectif : 50 a 100 NTU

Mise en fermentation : FA spontanée ou levures sélectionnées

v

Mi-fermentation
Mutage par le froid (Objectif : 5 °c, stabilisation tartrique en stabulation).

Filtration kieselguhr :
1 passage (terre blanche) : FA spontanée, pression finale aprés prise de mousse non maitrisée.
2 passages (terre blanche + terre rose) : Appauvrissement en levures, FA avec levures indigénes moins rapide en bouteille et
plus facile a maitriser ou Implantation de levures sélectionnées en prise de mousse.

v

Tirage + capsulage

v

Avec adjuvant de remuage Levures sélectionnées
¢ ¢ Levures indigénes
Prise de mousse ¢
¢ Prise de mousse Prise de mousse
Remuage ¢ ¢
Transfert, SO, et filtration Transfert, SO, et filtration
Dégorgement l l
¢ Mise en bouteille, Mise en bouteille,
SO, Bouchage , muselage Bouchage , muselage

Mise en bouteille,
Bouchage , muselage



