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2.2. Preparación de la levadura

2.1. Preparación del vino para el pie de cuba

•	Trasegar sin aireación.

•	Ajustar la temperatura del vino a 20°C.

•	Sulfitar a 1 - 2 g/hL.

•	Añadir: 	 	Para vinos blancos: BI-ACTIV® 40 g/hL.

				 	Para vinos tintos: OENOCELL® : 40 g/hL.

•	� Homogeneizar el vino en circuito cerrado cada 12 horas, durante 24h.

•	Pasar a la etapa 2.

OPERACIÓN PRELIMINAR EN DEPÓSITO111

PREPARACIÓN DEL PIE DE CUBA2

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

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

•	� Añadir THIAZOTE® PH: 20 g/hL a este volumen de vino y homogeneizar. 

•	 Preparar 60 L de agua a 40ºC.

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

•	� Añadir ACTIFLORE® B0213: 30 g/hL del volumen de vino a tratar, y 
después homogeneizar.

Para 100 hL de vino parado:
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Détoxification des éléments inhibiteurs des
fermentations alcooliques et malolactiques
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OENOCELL®

Vino en parada 
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BOOSTER DE FIN DE FA/DÉTOXIFICATION

Association de produits de la levure et d’éléments
supports à utiliser en cas de ralentissement ou d’arrêt fermentaire
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BI-ACTIV®

10 minutos20 L de vino a tratar 
preparado en la etapa 2.1

20 - 25°C*

Vino en parada de 
fermentación preparado 

en la etapa 1

Pie de cuba 5 hL

5 hL de vino 
tratado
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PRÉPARATEUR DE LEVURE POUR 

VINS EFFERVESCENTS ET REPRISES DE FA

Brevet n° F 2.736.651 - Amélioration de la résistance 

et de la performance des levures dans des conditions difficiles

SUPERSTART
®

Agua (40°C) + SUPERSTART® SPARK/ROUGE + 
ACTIFLORE® BO213

•	 Esperar 20 minutos y homogeneizar.

•	 Añadir 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.

• �	El tiempo total de preparación de la levadura no debe exceder de 45 minutos.

*Verificar con un termómetro.



2.3. Seguimento del pie de cuba: aclimatación

•	Añadir la levadura (etapa 2.2) en el pie de cuba (etapa 2.1). 

•	� Seguir la densidad y mantener la mezcla a 20°C hasta una densidad de 
1000 (para evitar el agotamiento total de los azúcares en el pie de cuba y 
un descenso demasiado importante de la actividad de las levaduras). Airear 
desde el arranque de la FA.

•	� 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 
fermentativa sea de nuevo intensa.

En condiciones particulares (arranque que fermentación tardía, altos 
grados alcohólicos, baja concentración de azúcares…) esta fase de 
aclimatación puede ser mantenida doblando este volumen en el pie de 
cuba.

INCORPORACIÓN DEL PIE DE CUBA AL DEPÓSITO3

•	� Añadir el pie de cuba al vino tratado (etapa 1) y mantener a 20°C. 

•	� Añadir 30 g/hL de NUTRISTART® ORG para el volumen total del 
depósito a tratar. 

•	� Asegure una completa homogeneización del vino  y continúe 
controlando los Brix o azúcares durante la siguiente semana.

Doblar el volumen a 
densidad de pdc = 1000

Vino con parada de FA 
de la etapa 1

Pie de cuba 10 hL

5 hL de vino 
tratado 

Vino en parada de 
FA preparado en la 

etapa 1

Pie de cuba de 10 hL 
preparado en la 

etapa 2.3.

Pie de cuba 5 hL 
preparado en la etapa 2.1

Inóculo preparado 
en la etapa 2.2
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Para saber más: descubra nuestro PROTOCOLO EN CASO DE PARADA DE FERMENTACIÓN (FA) 
en nuestra sección LAFFORT & YOU.


