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Fermentacion alcohdlica

Protocolo en caso de parada de fermentacion

Para 100 hL de vino parado:

1

2

OPERACION PRELIMINAR EN DEPOSITO

+ Trasegar sin aireacion.
+ Ajustar la temperatura del vino a 20°C.
« Sulfitara1- 2 g/hL.
« Afadir: = Paravinos blancos: BI-ACTIV® 40 g/hL.
-> Paravinos tintos: OENOCELL® : 40 g/hL.
+ Homogeneizar el vino en circuito cerrado cada 12 horas, durante 24h.
+ Pasar a la etapa 2.

PREPARACION DEL PIE DE CUBA

2.1. Preparacion del vino para el pie de cuba

+ Tomar 5 hL del volumen del vino tratado en la etapa 1.

+ Ajustar el contenido en alcohol al 8%, el azticar a 20 g/L y la temperatura
a 20°C.

+ Afadir THIAZOTE® PH: 20 g/hL a este volumen de vino y homogeneizar.

2.2. Preparacion de la levadura

+ Preparar 60 L de agua a 40°C.

+ Adicionar el preparador de levadura SUPERSTART® SPARK o
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL del volumen de vino a tratar, y después
homogeneizar.

+ Afadir ACTIFLORE® B0213: 30 g/hL del volumen de vino a tratar, y
después homogeneizar.

« Esperar 20 minutos y homogeneizar.

+ Afiadir inmediatamente 20 L del vino tratado de la Etapa 2 - 1.

« Esperar 10 minutos, dejar enfriar a 20°C y mantener la temperatura
entre 20 - 25°C.

+ Eltiempo total de preparacion de la levadura no debe exceder de 45 minutos.

*Verificar con un termémetro.
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Vino en parada
de fermentacion

" 5 hLdevino
tratado

Vino en parada de Pie de cuba 5 hL
fermentacion preparado
en la etapa 1

Agua (40°C) + SUPERSTART® SPARK/ROUGE +
ACTIFLORE® BO213
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20 minutos
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20 L de vino a tratar 20 -25°C* 10 minutos
preparado en la etapa 2.1
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Inéculo preparado
en la etapa 2.2

2.3. Seguimento del pie de cuba: aclimatacién

+ Anadir la levadura (etapa 2.2) en el pie de cuba (etapa 21).
Pie de cuba 5 hL

« Seguir la densidad y mantener la mezcla a 20°C hasta una densidad de
preparado en la etapa 2.1

1000 (para evitar el agotamiento total de los azlcares en el pie de cuba y
un descenso demasiado importante de la actividad de las levaduras). Airear " Doblar el volumena
desde el arranque de la FA. " densidad de pdc = 1000

+ Doblar el volumen con el vino tratado (etapa 1) y mantener a 20°C.
+ Seguir la densidad y mantener de nuevo la mezcla a 20°C hasta una

densidad de 1000. Igual que anteriormente, airear cuando la actividad 5 hL de vino
fermentativa sea de nuevo intensa. tratado
En condiciones particulares (arranque que fermentacion tardia, altos
grados alcohdlicos, baja concentracion de azicares...) esta fase de
aclimatacion puede ser mantenida doblando este volumen en el pie de Vino con parada de FA pie de cuba 10 hL

cuba. de la etapa 1

3 INCORPORACION DEL PIE DE CUBA AL DEPOSITO

« Afadir el pie de cuba al vino tratado (etapa 1) y mantener a 20°C.

+ Afadir 30 g/hL de NUTRISTART® ORG para el volumen total del
depésito a tratar.

A L h izacion del vi - Pie de cuba de 10 hL Vino en parada de
* Asegure una completa "homogeneizacion del vino y contintie preparado en la FA preparado en la
controlando los Brix o azticares durante la siguiente semana. etapa 2.3. etapa 1

Para saber més: descubra nuestro PROTOCOLO EN CASO DE PARADA DE FERMENTACION (FA)
en nuestra seccion LAFFORT & YOU.
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