Ribes Rubrum Rurale

Volym: 10 liter fardig produkt. Profil: Méthode Rurale. Kristallklar, ofiltrerad, krispig fruktsyra,
organisk dosage, cirka 5 bar tryck.

Ribes Rubrum Rurale utgér en oenologisk hybrid. Metoden utnyttjar en enda kontinuerlig jasning
utan tillsatt liqueur de tirage, men applicerar den traditionella metodens mekaniska klarning (
dégorgement). Processen ar optimerad for att eliminera pektindimmighet, sakerstalla jastens
oOverlevnad och garantera exakt trycksakerhet.

Ingredienser och materiel

Ravara och Vatska

e 3,5-4,0 kg fullmogna réda vinbar (Ribes rubrum).
e Klorfritt, filtrerat vatten (upp till 10 liters totalvolym).
e 30 farska rodvinbarsblad.

Kemi och Biologi

1 500 g strosocker.

1 férpackning Lalvin 71B (appelsyrereducerande jast).
3 g jastnarsalt (DAP).

Kaliumbikarbonat (tillsatts inkrementellt).

5 g pektolas (pektinas).

Utrustning

e Jaskarl, potatisstot/traslev, silduk, havert.

e Hydrometer (Oechslematare) och kalibrerad pH-matare.

e Trycksakra champagneflaskor, kronkapsyler och plastinsatser for kapsyl (biduler).
e Utrustning for frysning av flaskhals (glykol eller koksaltlésning).

Fas 1. Beredning, strukturextraktion och
enzymatisering

Syftet ar att extrahera tanniner via bladen och omedelbart bryta ner de massiva geléamnena.

1. Mekanisk rensning: Klipp systematiskt bort samtliga stjalkar.
2. Krossning: Placera baren i ett steriliserat jaskarl. Krossa baren med en traslev. Karnorna
far under inga omstandigheter krossas, da detta frigdr bittra fenoler.



3. Tanninextraktion: Koka upp 1 liter vatten, Iagg i bladen och 13t dra i 15 minuter. Sila
bort bladen och hall infusionen dver barmassan.

4. Pektinnedbrytning: Nar musten svalnat till under 30 °C, tillsatt 5 g pektolas. Lat vila
ostort i 12 timmar for att permanent férhindra framtida pektindimmighet.

Fas 2: Fermentering, pH-styrning och organisk
Reserv

Miljon buffras exakt och en sot reserv sakras for framtida balansering.

1. Blandning: Tillsatt 1 500 g socker. Fyll pa med vatten upp till exakt 10 liters totalvolym.
Ror om tills sockret ar helt I6st.

2. Inkrementell pH-kalibrering (Kritiskt): Rodvinbarsmust har dédligt Iagt pH. Mat med
pH-matare. Tillsatt kaliumbikarbonat med 1 gram i taget, rér om och mat igen. Avbryt
tillsatsen nar musten nar exakt pH 3,1 till 3,2.

3. Den organiska reserven: Tappa av exakt 500 ml av den nu blandade, s6ta musten. Frys
in denna vatska omedelbart. Detta ar din organiska dosage som ska anvandas i Fas 6.

4. Inokulering och Maceration: Tillsatt Lalvin 71B och DAP till det primara jaskarlet.
Forslut med jasror. Tryck ner barmassan tva ganger dagligen under 4 dygn. Sila darefter
bort den fasta massan och aterfor vatskan till karlet for fortsatt jasning.

Fas 3: Primar klarning (Soutirage)

Grovfallningen separeras for att sakra ett tekniskt rent vin.

1. Densitet: Mat dagligen med hydrometern.

2. Sedimentering: Nar densiteten sjunkit till +20 °Oe, sank temperaturen i utrymmet till
8-10 °C i 48 timmar. Kylan tvingar fallningen till botten utan att déda jastpopulationen.

3. Omtappning: Tappa om vinet med havert till ett rent karl. Limna all bottensats. Lat
vinet aterga till rumstemperatur (cirka 20 °C) fér den slutgiltiga jasningen.

Fas 4: Fysik och Buteljering

Etanolen maskerar sockret i matningen. Avlasningen maste kompenseras for att forhindra
glaskross.

1. Troskelvardet: For att generera 5 bar tryck krévs 24 g/L restsocker. P4 grund av den
befintliga alkoholen (Iagre densitet an vatten) maste vinet buteljeras nar hydrometern
visar exakt +5 till +7 °Oe.

2. Mekanisk sakring: Tappa omgdende upp vinet pd champagneflaskorna. Tryck in en
bidule i varje flaskhals och férslut med kronkapsyl.



Fas 5: Karbonisering, Sakerhetsverifiering och
Remuage

1. Tryckutveckling: Foérvara flaskorna stdende vid 18-20 °C i 4 veckor.

2. Sakerhetsverifiering (Kritiskt): Innan processen gar vidare, offra en flaska. Mat
densiteten. Den maste vara helt statisk 6ver tid och all sétma ska vara borta. Detta
garanterar att jasten inte kan generera dvertryck i ett senare skede.

3. Kompression och Remuage: Flytta flaskorna till 8-10 °C i 2 manader for att
kompaktera fallningen. Placera darefter flaskorna upp och ner. Vrid dem en kvarts varv
dagligen i 7 dagar tills fallningen vilar solitt inuti bidulen.

Fas 6: Déegorgement och Organisk Topping

Fallningen extraheras och den extrema syran balanseras med kyla och precision.

1. Forberedelse: Tina upp de 500 ml sparad must (den organiska reserven) fran Fas 2. Kyl
ner denna till nara fryspunkten (1-2 °C) for att minimera oxidationsrisken.

2. Frysning: Sank ner de uppochnervanda flaskhalsarna i en -25 °C 18sning tills en ispropp
formas inuti bidulen.

3. Skjutning: Vand flaskan forsiktigt uppratt och 6ppna kapsylen. Overtrycket skjuter ut
isproppen och jasten.

4. Topping och Balansering: Fyll omedelbart upp den férlorade volymen (headspace) med
den iskalla organiska reserven. Detta aterstaller vinets volym, adderar naturlig fruktighet
och rundar av den skarpa syran utan raffinerat socker.

5. Slutférslutning: Forslut omgdende med naturkork och stalgrimma. Vinet ar tekniskt
fardigstallt.
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