VIN DE DESSERT PREMIUM 23L

Modt Premium réfrigéré

L. ‘ al
Retirer la languette
de sécurité du
couvercle et ouvrir
le couvercle

Laisserréchauffer
le modtde 2 a 4hrs
avant d’ajouter
lalevure

Saupoudrer la levure
Evolution sur le jus

Assemblage spécifique
qui apporte la typicité
du cépage

Le modt contient des levure
naturelles indigénes
mais ne sachant pas la
quantité active vivante,

il est préféreable d’ajouter
une levure afin de
s’assurer la fermentation

compléte des sucres

Vous devez ajouter la
levure d'ici 24 heures
de votre achat

Optionnel

Ajouter
Finesse & Arbmes

Ajouter le chéne

ETAPE 1 ETAPE 2 ETAPE 3 ETAPE 4
IMPOR TANT
Laisser fermenter a la chaleur pour 15 a 20 jours
22Ca30C/71F a86F

L =

Ne pas fermer

DEPOSER LE COUVECLE
SANS LE FERMER
pour laisser respirer

pendant la fermentation et
permettre au gaz carbonique
de s'échapper

Il n'est pas nécessaire de mettfe
une bonde hydraulique car le
gaz carbonique (plus pesant
empéchera l'air de pénétrer

Optionnel JOUR 2

Brasser pour assurer que le

tout est bien homogeéne et que b

levure n’est pas collée sur
les parois du plastique

C'est la levure gui fait le vin
Elle doit étre a la chaleur pour bien se développef
et bien transformer le sucre en alcool

Sic’esttrop frais la levure peut s’arréter et
laisser un godt sucré a votre vin

FERMENTATIONOPTIMALE
26 CA 30C
utiliser une ceinture chauffante

JOUR 5 - Important

Densité doit étre de 1030 et moins
Cela signifie que tout va bien

Il est essentiel méme si vous étes un vinificateur
expérimenté, de vérifier aprés 5 jours, I'état de la
fermentation pour vous assurer que I'étape du départ a fté
bien fait et pour valider que la température et I'environnergent
est propice a la bonne fermentation. Si la densité est de 1040
et moins cela signifie que tout va bieBinon vous devez
ajuster votre procédure - Contacter votre spécialiste

JOUR 15420 VERIFIER SILA FERMENTATION EST TERMINEE

La facon professionnelle de vérifier c’est en utlisant un densimétre et non en en se fiant au visuel seulement

Densité 1030 to 1040 5= Fermentation terminée et aucune de bulle de gaz carbonique remontant a la

rfac

Si la fermentation n’est pas terminée , laisser fermenter davantage

IMPOR TANT : Une fois la fermentation terminéén’y a plus de gaz carbonigue qui repousse I'air donc il est important de |

transférer le vin dans un récipient plein , a I'abris de I'oxygéne et I'éliminer de son dépo6t de levures
Un vin laissé trop longtemps en contact d’air peut devenir acétique (got devenant acide)

Densité 1030 a 1040- SOUTIRER POUR CLARIFIER LE VIN

1- Lafermentation est terminée (densité 995 a 990), soutirer le vin

de la chaudiére dans une tourie propre et stérile pour éliminerle dépdt de levures au fond de la ch

Nous recommandons de stabiliser le vin

Stabilisant #2: Sulfite. Empéchant la prolifération de bactéries et les risques d’oxydation
Stabilisant #3: Sorbate de potassium: Empéchant la refermentation du Wuter dans Ia tourie

sachet #2 + #3\
OPTION: Sivous désirez une clarification plus rapide - ajouter un clarifiant naturel #4. -~
Le clarifiant naturel permet de rendre le vin clair plus rapidement o iionnel #4 - Clarifiant

2- |l est trés important qua tourie soit pleinear 'air entre le bouchon et le vin

pourra I'oxyder et altérer son godt. Si la tourie n’est pas pleine, ajouter d’autre vin.

Fixer la bonde hydraulique sur la tourie. La bonde devra toujours contenir

de la solution stérilisante

3- Placer la tourie en position élevée, préte pour la prochaine étape.

Ceci évitera de bouger le dép6t au fond.

4- Laisser reposer 2 semainess

N\
7
IMPOR TANT

La tourie doit étre pleine de vin

Optionnel
Pince pour tenir tube et
pour guider progressivement -

-
au fondsans déranger le dépot
J -.I R
Bonde "M Ensemble d
hydraulique /?5 nsemble de
#4  soutirage |



JOUR 30 a 40 - FIORATION ou SOUTIRAGE ADDIT ONNEL

OPTION A - FILTRER LE VIN
Différents systémes sont disponibles
La filtration n’est pas essentielle a la fabrication de vin

Vous pouvez filtrer naturellement le vin en faisant plusieurs soutirages additi

1- Délicatement sans déranger le dép6t, soutirer le vin a un
autre contenant pour éliminer le dép6t.

Ne bougez pas le dépdt de levures au fond du contenant car
cela pourrait embrouiller a nouveau le vin et pourrait
éventuellement bloquer les filtres durant la filtration

Si vous avez remuez le fond lors du soutirage, il est préférable
de laisser reposer le vin 24hrs avant de le filtrer

2- Filtrer le vin a un autre contenant et go(ter

A cette étape vous pouvez décider de personnaliser votre
vin c’est a dire le rendre légerement ou modérément fruité
Voir ci bas - Personnaliser le vin avant 'embouteillage

OPTION B - SOUTIRAGE ADDITIONNEL
Le soutirage permet une filtration naturelle du vin

nnels

Nl

1- Délicatement, sans déranger le dépbt, soutirer le vin &

une tourie ou contenant hermétique propre et stérile

Faites attention de ne pas déranger le dépdt au fond; introduire
la tige graduellement vers le fond. Le contenant doit étre plein de
vin car I'espace d'air pourra oxyder le vin et changer
graduellement sa qualité.

Ajouter du vin si nécesaire. Fixer la bonde hydraulique sur le
contenant de la solution stérilisante.

Placer le contenant en position élevée prét pour la prochaine étape

2- Laisser reposer 7 a 10 jours ou plus.
Vous pouvez soutirer & nouveau pour obtenir une clarification optimale

3- Une fois le vin clair, délicatement soutirer le vin a un
autre contenant et godter.

A cette étape vous pouvez décider de personnaliser votre
vin c’'est a dire le rendre Iégérement ou modérément fruité
Voir ci bas - Personnaliser votre vin

Personnaliser le vin avant 'embouteillage

Hausser le pourcentage d’alcool de
votre vin de dessert
Vous pouvez ajouter de I'acool 40% ta90% ou

Brandy pour augmenter le taux d'alcool
Pour 23L: ajouter 1/2L a 1 L d’acool

Ajouter arbmes et finesse

Vous pouvez laissez vieillir votre vin de
dessert sur copeaux de chéne
For 23L: ajouter 15 a 30grs de copeaux de chéne
Laisser vieillir en tourie jusqu’au goQt recehrché

Aérer le vin avant 'embouteillage

Selon la température et I'environnement, la levure et le microflora peuvent développer des arémes primaires durant la fermentation en

petite ou moyenne intensité.

développées durant la fermentation.

Si nécessaire aérer le vin avant 'embouteillage

Aérer le vin _signifie I'exposer a I'air pour lui donner la chance de respirer. Cette technique est normal et consiste a aérer le vin
pendant une période de 15min a 30min dans une cuve ouverte. L'aération permet de dégager les ardbmes primaires parfois

Vous pouvez répeter cette étape plusioeurs fois. Une fois le vin aéré vous pouvez soit 'embouteiller ou bien le retourner dans

une tourie pleine et laisser reposer davantage.

Dégage les ardmes
primaires

Embouteillage

4- || est trés important de godter le vin avant I'embouteillage. Il doit étre franc de go(t et d’odeurs.
Rincer les bouteilles a I'eau trés chaude ou bien avec de la solution stérilisante. Siphonner le vin dans les bouteilles et boucher.

Laisser 1” de distance entre bouchon et vin.

Le vin est agréable a boire jeune mais le vieilissement lui apportera finesse et arbmes
Pour un vin jeune, la température piéce accélérera le développement du vin.

Aprés 6 mois transférer au frais.
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