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2.2. Reidratazione del lievito

2.1. Prelievo del vino per il pied de cuve

•	Travasare la massa in arresto al riparo dall’aria - svinare se su vinacce

•	Portare la temperatura della massa a 20°C.

•	Solfitare in ragione di 1 - 2 g/hL.

•	Aggiungere:   	Per i vini bianchi: BI-ACTIV® 40 g/hL.

				  	Per i vini rossi: OENOCELL® 40 g/hL.

•	� Omogeneizzare la massa in arresto nella vasca, al riparo dall’aria, mediante 
rimontaggio a circuito chiuso, ogni 12 h, per almeno 24 h.

•	Passare alla Fase 2.

OPERAZIONI PRELIMINARI SULLA MASSA111

PREPARAZIONE DEL PIEDE DI REINOCULO (PIED DE CUVE)2

•	Prelevare 5 hL dalla massa in arresto, già trattata come indicato al punto 1.

•	� Regolare il grado alcolico ad 8% vol (se superiore), gli zuccheri a 20 g/L (se 
inferiori); mantenere la temperatura a 20°C.

•	� Aggiungere THIAZOTE® PH: 20 g/hL sul volume del pied de cuve (5 hL) ed 
omogeneizzare. 

•	 Predisporre l'acqua a 40°C: 60 L, in un capace recipiente.

•	� Aggiungere il preparatore specifico di lieviti SUPERSTART® SPARK o 
SUPERSTART® ROUGE: 30 g/hL sul volume complessivo del vino da 
trattare, indi omogeneizzare bene.

•	� Aggiungere ACTIFLORE® BO213: 30 g/hL sul volume complessivo del 
vino da trattare, indi omogeneizzare.

Per 100 hL di vino in arresto di FA.
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ECORCES DE LEVURES

Détoxification des éléments inhibiteurs des
fermentations alcooliques et malolactiques
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fermentazione
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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 minutiAggiungere 20 L di 
vino in arresto dal PdC 

(fase 2.1)

20 - 25°C*

Vino in arresto di FA 
preparato come 

descritto al punto 1

Vino per il pied de 
cuve: 5 hL

5 hL di vino in 
arresto, trattato
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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
®

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

•	 Attendere 20 minuti, omogeneizzare nuovamente.

•	� Aggiungere immediatamente 20 L del vino in arresto prelevato dal pied de 
cuve appena costituito (fase 2.1). 

•	� Attendere ulteriori 10 minuti, la temperatura non deve discendere al di 
sotto dei 20 - 25°C.

•	� Il tempo complessivo di queste operazioni di reidratazione non deve 
superare i 45 minuti.

*Verificare con un termometro.



2.3. Costituzione del pied de cuve: acclimatazione ed avvio

•	� Aggiungere l'inoculo (preparato nella fase 2.2) nel volume del pied de cuve 
(preparato nella fase 2.1).

•	Arieggiare il pied de cuve periodicamente fino ad avvio della FA.

•	� Monitorare il calo di densità mantenendo il pied de cuve ad una 
temperatura attorno ai 20°C, senza arieggiare, fino ad una densità di circa 
1000 (per evitare l’esaurimento totale degli zuccheri nel pied de cuve, in 
modo che non si riduca il vigore dei lieviti). 

•	� Raddoppiare il volume del pied de cuve con il vino della massa in arresto 
(trattato come al punto 1), mantenendo la temperatura attorno ai 20°C.

•	� Come in precedenza arieggiare fino a che non sia  avviata una decisa 
attività fermentativa.

•	� Monitorare il calo di densità mantenendo il pied de cuve ad una 
temperatura attorno ai 20°C, fino ad una densità di circa 1000. 

In caso di situazioni estremamente difficili (arresti tardivi, TAV% elevati, 
ridotta concentrazione in zuccheri residui) – se il volume del vino in 
arresto lo permette - è possibile raddoppiare ancora una volta il volume.

INCORPORAZIONE DEL PIED DE CUVE NELLA MASSA DI 
VINO IN ARRESTO

3

•	� Incorporare il pied de cuve alla massa di vino in arresto (trattata come al 
punto 1), alla temperatura di 20°C.

•	� Aggiungere ulteriori 30 g/hL di NUTRISTART® ORG, sulla base del 
volume totale del vino in arresto.

•	� Omogeneizzare a fondo la massa, monitorare costantemente il calo degli 
zuccheri nel corso della settimana successiva.

Raddoppiare il volume 
quando la densità = 1.000

Vino in arresto di FA 
preparato nella fase 1

Pied de cuve 10 hL

5 hL di vino in 
arresto, trattato

Vino in arresto di 
fermentazione 

trattato nella fase 1

Pied de cuve 10 hL 
ottenuto al termine 

della fase 2.3

Pied de cuve 5 hL 
preparato nella fase 2.1

Lievito preparato 
nella fase 2.2

Protocollo di riavvio della fermentazione 
Fermentazione alcolica
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Per saperne di più: scoprite il nostro OAD RIPRESA DELLA FERMENTAZIONE ALCOLICA (FA) sul nostro sito, rubrica 
LAFFORT & YOU.


