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RECEPCIÓN DE LA VENDIMIA

•	Una uva sana con un GAP entre 12.5% vol y 13,5% vol. máximo.

•	�Temperatura máxima de la vendimia 12 - 14°C, enfriamiento si la temperatura es superior para 
ralentizar las actividades enzimáticas no controladas.

•	��Utilización de SUPRAROM® sobre la uva del remolque para evitar maceraciones no controladas 
y la oxidación de los mostos; se aconseja el uso de remolques de doble fondo.

•	BIOProtección: ZYMAFLORE® KHIOMP (2 - 5 g/hL).

PRENSADO

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

•	�Inertización de la prensa con CO2 a medida que se rellena con Tubo Sumergido (pérdida 
importante) o con nieve carbónica entre 1,5 y 2,5 kg por tonelada de vendimia (recordatorio: 
2 kg de nieve carbónica = 1 m3 de CO2). Alternativa: empleo de nitrógeno sobre la cadena de 
entrada de vendimia (despalilladora, bomba, prensa, tolva, tolva de recepción).

•	�Enzimado de la uva con LAFASE® XL PRESS (3 mL/100 kg). (liberación más rápida y a presión 
más baja de un volumen más importante de mosto de gota, menor maceración).

•	Sulfitado a 5 g/hL a repartir si es posible entre el relleno de la prensa y la tolva.

•	Niveles de subidas de presión sucesivas, máximo 3 prensadas para el ensamblado de los ciclos.

•	�Separación de los mostos de gota y de mostos de prensa: según la presión y la degustación, 
pero también por pHmetría.

ESTABULACIÓN Y DESFANGADO ESTÁTICO

•	 Proceso de la estabulación:

o	BIOProtección: ZYMAFLORE® KHIOMP (2 - 5 g/hL).

o	Enfriar y mantener el mosto entre -2ºC y 0 ºC para poder estabular de 10 o más días.

o	Suspensión de las lías finas con nitrógeno o 500 g de hielo seco cada 6 horas.

o	Parar el frío y dejar remontar la TºC a 8ºC 24 h antes del desfangado.

•	Enzimado posible con LAFAZYM® CL (1 g/hL) o LAFAZYM® 600 XLICE (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).

•	Filtración de las burbas y reincorporación del mosto en el mosto en FA.
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Este protocolo ilustra un modelo de vinificación, es necesario adaptarlo a la cepa, al equipo de la bodega, a los objetivos de 
vinificación, etc.Consultar la reglamentación en vigor referente a la adición y dosis de productos.

VINIFICACIÓN

•	�Preparación de la levadura: SUPERSTART® BLANC Y ROSÉ (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 
la cuba inferior a 10°C.

•	Temperatura de FA entre 16 y 18°C.

•	�Reajuste del contenido en nitrógeno asimilable. A efectuar en dos tiempos, en el levadurado y 
en el momento de la clarificación en FA con NUTRISTART® AROM.

•	�Acidificación del mosto con 1/3 de ácido málico y 2/3 de ácido tartárico, en función de las 
necesidades.

•	�Protección de los aromas con 30 g/hL de FRESHAROM® a d-30 (preparación de levaduras 
inactivadas rica en glutatión y metabolitos protectores). 

•	A partir de D-30, clarificación de mosto:

o	�Mosto gota y primeras prensas: POLYMUST® BLANC (50 - 80 g/hL) para evitar la formación 
de quinonas de oxidación o VEGEFINE®/ ANTIOX (50 g/hL) para vinos BIO y Veganos.

o	�Mosto prensa: POLYMUST® ROSÉ (40-80 g/hL) para la protección de los compuestos 
aromáticos y eliminación de los compuestos fenólicos o VEGEFINE® / OENOFINE® PINK 
(30 - 50 g/hL) para vinos BIO y Veganos.

•	Segunda nutrición con NUTRISTART® AROM.

•	�El día siguiente, incorporar MICROCOL® ALPHA (30 - 40 g/hL) 12 - 24h tras su preparación.

Para más opciones de afinado, disminución de contenido fenólico o de control de la oxidación en 
fermentación en rosado, referirse a la ficha gama o consultar a su representante LAFFORT®.

Para saber más
Descubra nuestro CALCULADOR DE NUTRICIÓN en nuestra sección LAFFORT & YOU.

FIN DE FA Y DE CONSERVACION

•	�Sulfitado a 5 g/hL, 6 días después del fin de la fermentación alcohólica, en el momento del 
trasiego.

•	�Añadir 20 g/hL de POWERLEES® LIFE para proteger el vino de las oxidaciones hasta la filtración 
(hasta 40 g/hL si el vino debe almacenarse más de dos meses).

•	�Después del ensamblaje y filtración, realizar una prueba de estabilidad proteica. Si el vino es 
estable, poner en ejecución el test al frío (6d a-4°C) para determinar la inestabilidad tartárica 
teniendo en cuenta la interacción posible del CMC con la materia colorante. Tratar con 
CELSTAB® 48 horas antes de la filtración final y embotellado.

Consulte la normativa vigente en su país de producción. La estabilización tartárica también puede 
realizarse con POLYTARTRYL® y MANNOSTAB® LIQUIDE 200.
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CS 61 611 – 33072 BORDEAUX CEDEX – Tél. : +33 (0)5 56 86 53 04 – www.laffort.com
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