Vinification Intégrale®

patentovany spdsob

fermentacie hrozna v
barikovych sudoch




Rozdiel
a reSpekt k hroznu

Existuje niekolko experimentov na vinifikaciu odréd Cerveného hrozna
v barikovych sudoch. Boli pouZité mnohé metddy: vertikalne postavené
sudy s odstranenymi Celami, horizontalne poloZzené sudy s hroznom
vlozenym cez otvor, pouzitie Specialnych sudov s modifikovanymi otvormi
atd. VSetky priniesli velmi dobré vysledky, ale nikdy neboli bezne
pouzivané z dévodu narocnosti a vysokych nakladov potrebnych na ich
realizaciu.

Vdaka stojanom OXOline®, ktoré umoziuju samostatné otacanie sudov,
vyvinula spolo¢nost Tonnellerie Baron kompletnd vinifikaciu "Vinification
Intégrale®". Tento systém umoziuje fahké umiestnenie hrozna do sudov
a vsetky klasické vinifikatné operacie je mozné vykonat bez dodatoénych
nakladov na odoslanie sudov k debnarovi, alebo privedenie debnarov do
pivnice na vykonavanie uprav suda (odstranenie Cela suda, znovu zavretie
suda Celom). Tymto spésobom cely proces vinifikacie prebieha v sude a
aromaticky potencial hrozna je Uplne zachovany, a to vSetko s velmi
obmedzenou investiciou.

Od pociatku v roku 2002 sa nas systém silne rozvijal, asimiloval sa do
vyrobnych protokolov a stal sa osvedCenou technologickou referenciou.
Vinification Intégrale® je dnes silna znacka a osvedCeny systém. Tato
metdda tvori vina, ktoré su okruhlejSie, maju vacsi objem, vacsiu
komplexnost, st aromaticky CistejSie a maju hodvabnejSiu dochut. Okrem
rychlejSej integracie dubu do mladého vina poskytuje tento systém
kvasenia s malymi sudmi jemnejSiu extrakciu s kvazi trvalym ponorenim
Supiek. Tato infuzia priamo suvisi s tvarom suda a moze sa dosiahnut len
v pripade suda umiestneného vodorovne. Nakoniec, rotacia suda pocas
fermentacie umoziiuje nepretrziti suspendaciu kalov, ¢im sa vinu dodavaju
,pInotuc¢né“ a hodvabne taniny .
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Vinification Inte’grale® MozZnosti

Mnoho Chateaux a vinarstiev, od malych miestnych vinarov az po
svetozname Chateaux, experimentovali so systémom Vinification
Intégrale®.

Ci uz ide 0 maly experiment, alebo va&sia vyroba, vyrobcovia maju dobré dévody
na pouzitie systému: vybudovanie novej pivnice, vytvorenie Specialneho

cuveée, viacnasobny vyber v ramci parcely alebo jednoducho tdzbu priniest viac
bohatstva do svojich cuvée.

Plnenie suda
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Plnenie zo Vertikalne Rmutové Cerpadlo

Suhrn nasich skusenosti, umoznil vyvoj tohto systému . Tento rad prisluSenstva
sme vyvinuli, aby sme umoznili maximalne zjednoduSenie tohto typu
vinifikacie a zniZili naklady.

Vinifikdcia Intégrale® je metoda, ktora teraz mdze byt pouzitd v rdéznych

konfiguraciach vinarstva: pinenie sudov gravitacne, z triediaceho stola, plnenie
Cerpadlom, pivnica bez chladenia atd.
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Navrh pouZitia

KROK 1 - NAPLNENIE SUDOV ZOZBIERANYM
HROZNOM:

Sud by mal byt naplneny na priblizne 85 % svojho objemu. Napriklad
340 | rmutu by sa malo umiestnit do suda s objemom 400 I.
Najlepsie vysledky sa dosiahnu, ked sa hrozno odstopkuje. Mletie je
volitelné podla vinara.

* Sud je mozné plnit gravitatne, priamo za triediacim stolom,
lievikom, ru¢ne, alebo €erpadlom s hadicou (maximalny priemer
100 mm).

* Pridanie siry

= Sud niekolkokrat otoCte, aby ste dosiahli homogenizaciu rmutu v
sude.

Ak je pred fermentaciou pozadovana studena maceracia, moze sa
do mustu postupne pridavat suchy fad, alebo sa mdze pouzit nas
tepelny vymennik.

KROK 2 — ALKOHOLOVA FERMENTACIA:

Po zacati alkoholovej fermentacie by sa teplota mala prirodzene zvysit
na 25-26 °C pre 2251 sud a na 28-29 °C pre 400 | sud. Je mozné pouzit
nade elektrické vykurovacie supravy, alebo vymenniky tepla na
dosiahnutie poZadovanych tepl6t a dosiahnutie optiméline;j teploty.

 Odporu¢ame 6 - 8 cyklov otacani za defi (1 cyklus: otoenie o 360°
jednym smerom, potom opacnym smerom, otvorenie zatky, aby sa
uvolnil tlak, a potom to zopakujte druhykrat).

= V pripade potreby je mozné prebublavanie dusikom.

= Na mikrooxidaciu méze byt v pripade potreby pouZita opcia ,0x box".
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Navrh pouZitia

KROK 3 - UKONCENIE ALKOHOLOVEJ FERMENTACIE,
POSTFERMENTACNA MACERACIA:

= PoCas maceracie po fermentacii je vhodné vykonat 1-2 rotaéné cykly
denne.

» PoZadovanu teplotu je mozné udrziavat pomocou nasej volitelnej
vykurovacej supravy, alebo regulaciou teploty v miestnosti.

STEP 4 - STACANIE, JMF, VYZRIEVANIE:

 StaCanie vina je mozné vykonat pomocou zakladnej sUpravy a
vyprazdfiovacej lopatky, scedzovacim sitom, alebo vypustenim
priamo do lisu.

= Matoliny sa vyhrabavaju fahko pomocou nerezovej lopatky.

» Po vycisteni je mozné rovnaké sudy pouzit na jabl¢no-mlie¢nu
fermentaciu a vyzrievanie vina.

Video:

https://www.youtube.com/watch?v=7NP3EfNi |w

https://www.vinification-integrale.com/fr
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https://www.youtube.com/watch?v=7NP3EfNi_lw
https://www.vinification-integrale.com/fr

Tipy na pouZitie

Prijem suda: Na zabranenie poskodenia silikonového tesnenia pouZzite
nejaké potravinarske mazivo. Kazdy sud je skontrolovany a testovany pred
opustenim nadej tovarne. Po doruCeni k Vam, je sud pripraveny priamo na
pouZitie. V pripade potreby je vSak mozné sud pred pouzitim oplachnut
studenou vodou.

Otvaranie a zatvaranie poklopu: na pripevnenie konstrukéného kruzku by
sa mal pouZit Specialny klu¢ dodany s novym poklopom. Pri zatvarani
poklopu nie je potrebné pouZivat nadmernu silu. Pri dvierkach vybavenych
opierkou, sa uistite, Ze je pri indtalacii kolma na vystuz, aby ste zaistili ¢o
najlepSie uzavretie poklopom.

Plnenie suda: mozno urobit so sudom v horizontalnej, alebo vertikainej
polohe. Plnenie suda s vazenim jeho hmotnosti je najlepSim systémom na
zabezpecenie rovnakych a spravnych mnozstiev rmutu v kazdom sude. Pri
plneni suda pomocou Eerpadla dbajte na to, aby hadice nelezali na sude.
Treba podloZit' hadice, aby sa rozloZila vaha hadic a aby netrpeli spoje na
hadiciach a Cerpadle.

Cyklus rotacie poCas fermentécie: po kazdej rotacii musi byt uzver
otvoreny, aby sa uvolnil CO2 a znizil sa tlak vo vnutri suda.

Cistenie po sta¢ani po fermentacii: kedZze sudy budu opétovne pouzité na
JMF a vyzrievanie, sud jednoducho oplachnite vodou, aby sa odstranili
kaly, semena a Supky, ktoré zostali po alkoholovej fermentacii.
Nezabudnite dokladne vycistit dno suda a okolie silikénového tes
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Vinification Intégrale® Moznosti
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Basic kit Kfu€ na poklop Eco kit

Zatkovy ex{raktor Degustacny ventil Roztazna zatka
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Nerezové ohrablo
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Podstavec pre
225-300 | sudy

Drenéazna rurka cez horny otvor
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Celo z plexiskla

~

Podstavec pre
350- 500 | sudy

Na Slovensku zastupuje:

Unimpex Bratislava s.r.o.
Horné Predmestie 3, 900 21 Svaty Jur

www.vinarskepotreby.sk

info@unimpex-bratislava.com
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