RESULTATS PROFIL FRUITE ET ROND

TROIS PROFILS DE VINS BLANCS EN VALLEE DU RHONE

ACCORDS METS ET VINS

En apéritif ou au cours des repas pour accompagner des plats a base

de poissons ou viandes blanches en sauce et desserts fruités. L el i, St 8 e G CEa e

arémes de fruits jaunes (péche, abricot),
TEMPERATURE DE SERVICE : 10 3 14 °C rondeur et gras en bouche compensés

par de lacidité.

Gourmand

Vins d’apéritif et de repas FFU Its JCIUHES

Fruits exotiques




CEPAGES ET TERROIRS

PROCESSUS ENOLOGIQUE

RECEPTION @
o pH : ne pas dépasser 3.8

Prévoir acidification en début de process en fonction
des résultats a l'encuvage

MACERATION / PRESSURAGE @

Pas de macération pelliculaire
Pressurage léger pour préserver l'acidité

Limiter les fins de presse qui seront traitées
séparément

0 COLLER LES FINS DE PRESSE QUI POURRONT SERVIR
POUR LE PROFIL ELEVAGE/ GARDE

DEBOURBAGE ¢

Statique au froid (<18°C) ou par flottation
Turbidité : 150 a 200 NTU

LEVURAGE / FERMENTATION @

Utiliser des levures révélatrices d’esters et de terpénes
(fruits jaunes, fruits exotiques...)

Vérifier adéquation levure /T°C. FA entre 16°C et 20°C.
Ajuster nutrition en fonction des besoins des levures
(azote organique, DAP, vitamines)

COLLAGES o

Pendant la fermentation alcoolique en faisant
attention a ne pas apporter d’oxygéne.
Privilégier bentonites, PVPP

ELEVAGE ¢

Sur lies en cuve pour plus de rondeur, maintien de SOzsuffisant
Elever a T°C faible et contrdlée, sous gaz inerte pour éviter
l'oxydation et ne pas perdre en fraicheur aromatique et équilibre
Privilégier obturateurs a faible perméabilité (synthétiques,
bouchons a base de liége)

FERMENTATION MALOLACTIQUE
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