Micro-oxygénation 101 - Notions de base

o

Wine Grenade
Wine Maturation — Redefined.



La Wine Grenade confere aux
oenologues le contrdle et la
connaissance nécessaires
pour créer un excellent vin,
année apres année.

C'est de la micro-oxygénation, mais pas
comme vous la connaissez. Notre processus
breveté de diffusion de I'oxygene offre des
résultats de maturation supérieurs avec un
Investissement moindre. Nos apparells
intelligents, connectés par interet, ont été
décrits comme un changement important dans
la technologie de maturation des vins.




Quand faut-il micro-oxygener?

Dose O2

o

La phase 1 Phase 2

Fermentation Fermentation

‘ , Embouteillage
alcoolique malolactigue

Addition d'oxygéne pour les levures: 5-10 mg/l d'addition
ponctuelle a Vmax (fin de la phase de croissance des levures)

2. Phase 1: phase de structuration: de 0 a 60 mg/l/m. Les
taux dépendent: ratio Tanins/anthocyanes / Types de tanins
(réactif, non réactif, sec) / Niveau de concentration du vin /
Obijectif final au niveau profil vin

Phase 2: Phase d'harmonisation avec la Wine Grenade
1. Cible:
1. Adoucissement et harmonisation de la
structure/tannins
2. Protection de la fraicheur aromatique
(prévenir les caractéres réducteurs)
3. Diminuer la sécheresse
4.  Augmenter la résistance a I'oxydation
2. Reégles: 10 fois moins que la phase 1 (0 a 6 mg/l/m)
1. Utilisez des taux d'addition peu élevés
(modéle barrique)
2. Ne jamais atteindre les acétaldéhydes
3. Continuez a travaliller si les tanins réactifs
restent. Cessez de travailler si des tanins
secs apparaissent
4.  Diminuer la dose par rapport a la température
en hiver

Avant I'embouteillage: Cliquage pour gérer le pouvoir

réducteur (addition ponctuelle de 2 mg/litre)



Gestion de la température

Mg/I/m
13.9
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Celcius

57 59 61 63 64 Fahrenheit

Flux d'addition maximum d'O2 (en mg/I/m) en fonction de la température
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Le micro-ox est inefficace sur la
structure

Micro-ox aléatoire et incontrolée

Efficacité optimale de la micro-ox

Gestion de la turbidité: Mélange précoce
pour rééquilibrer le vin / Refroidissement de
la cuve / Traitement enzymatique /
Clarification / Centrifugation ou filtration

\Vin blanc

Efficacité optimale de la micro-ox

Risques potentiels d'oxydation




Parfait pour les varietés equiliorées

Sivous élevez déja vos vins en barriques de chéne, vous n'aurez pas plus de risque avec la micro-oxygénation en phase 2
(apres la fermentation malolactique). Cependant, les cépages non equilibrées nécessitent plus de soins.

Equilibrés Déséquilibre
(4 tanins + 1 anthocyane) (tout autre ratio)
Syrah Grenaphe
: Mourvedre
Carignan . :
: Pinot Noir
Cabernet-Sauvignon
Cabernet Franc
Malbec Sangiovese
Gamay Merlot Merlot

Le plus approprié Effectif, mais attention requise
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