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PROTOCOLO LAFFORT®

ROSADO
SUPER PREMIUM

RECEPCION DE LA VENDIMIA

+Una uva sana con un GAP entre 12.5% vol y 13,5% vol. maximo.

« Temperatura maxima de la vendimia 12 - 14°C, enfriamiento si la temperatura es superior para
ralentizar las actividades enzimaticas no controladas.

« Utilizacién de SUPRAROME® sobre la uva del remolque para evitar maceraciones no controladas
y la oxidacién de los mostos; se aconseja el uso de remolques de doble fondo.

- BIOProteccién: ZYMAFLORE® KHIO (2 - 5 g/hL).

PRENSADO

+Separar los mostos de remolque y vinificarlos aparte en protocolo "Premium". Seran
ensamblados en vino terminado si la calidad lo permite.

+Inertizacion de la prensa con CO, a medida que se rellena con Tubo Sumergido (pérdida
importante) o con nieve carbonica entre 1,5y 2,5 kg por tonelada de vendimia (recordatorio:
2 kg de nieve carbonica = 1 m? de CO,). Alternativa: empleo de nitrégeno sobre la cadena de
entrada de vendimia (despalilladora, bomba, prensa, tolva, tolva de recepcion).

+ Enzimado de la uva con LAFASE® XL PRESS (3 mL/100 kg). (liberacién mas rapida y a presion
mas baja de un volumen mas importante de mosto de gota, menor maceracion).

« Sulfitado a 5 g/hL a repartir si es posible entre el relleno de la prensa y la tolva.
+ Niveles de subidas de presién sucesivas, maximo 3 prensadas para el ensamblado de los ciclos.

+ Separacion de los mostos de gota y de mostos de prensa: segun la presion y la degustacion,
pero también por pHmetria.

ESTABULACION Y DESFANGADO ESTATICO

+ Proceso de la estabulacion:

0 BIOProteccion: ZYMAFLORE® KHIO” (2 - 5 g/hL).

o Enfriar y mantener el mosto entre -2°Cy 0 °C para poder estabular de 10 o mas dias.
o Suspension de las lias finas con nitrogeno o 500 g de hielo seco cada 6 horas.

o Parar el frio y dejar remontar la T°C a 8°C 24 h antes del desfangado.

« Enzimado posible con LAFAZYM® CL (1 g/hL) o LAFAZYM® 600 XL't (2 mL/hL).

« Inertizado de la cuba de destino y desfangado (Piense en dejar suficiente espacio en la cuba
de destino). Turbidez del mosto entre 100 y 150 NTU. (200 a 250 NTU para el empleo de la
levadura ZYMAFLORE® DELTA).

« Filtracion de las burbas y reincorporacion del mosto en el mosto en FA.
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* Preparacion de la levadura: SUPERSTART® BLANCY ROSE (20 g/hL) y ZYMAFLORE® X5, VL1
o DELTA (20 g/hL). Incorporar a la cuba con una diferencia de temperatura entre la levadura y o
la cuba inferior a 10°C. N~ O
+ Temperatura de FA entre 16 y 18°C. go oO ~
+ Reajuste del contenido en nitrégeno asimilable. A efectuar en dos tiempos, en el levadurado y o nn o
en el momento de la clarificacion en FA con NUTRISTART® AROM. )\"l__e/f

+ Acidificacion del mosto con 1/3 de acido malico y 2/3 de acido tartarico, en funcién de las
necesidades.

« Proteccion de los aromas con 30 g/hL de FRESHAROM® a d-30 (preparacion de levaduras
inactivadas rica en glutation y metabolitos protectores).

« A partir de D-30, clarificacion de mosto:

conse, 0 Mosto gotay primeras prensas: POLYMUST® BLANC (50 - 80 g/hL) para evitar la formacion
> de quinonas de oxidacién o VEGEFINE®/ ANTIOX (50 g/hL) para vinos BIO y Veganos.

Nl o Mosto prensa: POLYMUST® ROSE (40-80 g/hL) para la proteccién de los compuestos
ges aromaticos y eliminacion de los compuestos fenélicos o VEGEFINE® / OENOFINE® PINK
(30 - 50 g/hL) para vinos BIO y Veganos.

+ Segunda nutricion con NUTRISTART® AROM.
« El dia siguiente, incorporar MICROCOL® ALPHA (30 - 40 g/hL) 12 - 24h tras su preparacion.

Para més opciones de afinado, disminucién de contenido fendlico o de control de la oxidacion en
fermentacion en rosado, referirse a la ficha gama o consultar a su representante LAFFORT®.

Para saber mas
Descubra nuestro CALCULADOR DE NUTRICION en nuestra seccién LAFFORT & YOU.

FIN DE FA'Y DE CONSERVACION

+ Sulfitado a 5 g/hL, 6 dias después del fin de la fermentacion alcohdlica, en el momento del i
trasiego. |
Low + Afiadir 20 g/hL de POWERLEES® LIFE para proteger el vino de las oxidaciones hasta la filtracion
Q (hasta 40 g/hL si el vino debe almacenarse mas de dos meses).
+ Después del ensamblaje y filtracién, realizar una prueba de estabilidad proteica. Si el vino es
Sk estable, poner en ejecucion el test al frio (6d a-4°C) para determinar la inestabilidad tartarica
teniendo en cuenta la interaccion posible del CMC con la materia colorante. Tratar con r,/

CELSTAB® 48 horas antes de la filtracion final y embotellado.

Consulte la normativa vigente en su pais de produccidn. La estabilizacion tartarica también puede
realizarse con POLYTARTRYL® y MANNOSTAB® LIQUIDE 200.

Este protocolo ilustra un modelo de vinificacion, es necesario adaptarlo a la cepa, al equipo de la bodega, a los objetivos de
vinificacion, etc.Consultar la reglamentacion en vigor referente a la adicion y dosis de productos.
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