PARA USO ENOLOGICO

PROTOCOLO SIMPLIFICADO PARA REANUDAR LA

FERMENTACION ALCOHOLICA: EXCELLENCE FINISHER®
PROTOCOLO PARA VINOS TINTOS, BLANCOS Y ROSADOS

o El deposito parado debe ser tratado antes de preparar el pie de cuba
e Los volumenes/dosis indicados son calculados para una hase de 100hL
e Seguimiento del depdsito: degradacion del azicar y aeracion 1 a 2 veces al dia

0 ETAPA 1: DESINTOXICAR Y PREPARAR EL VINO PARADO

e Sulfitar a 2 g/hL Actibiol®  Flor'Protect®

0
) ) ] Sulfitado a 4 kg 4 kg
e Desintoxicar el vino : 2 g/l [

6 Afadir 4 kg de Flor'Protect®
Afadir 4 kg de Actibiol®

e Homogéneizar el depdésito en circuito cerrado

e Mantener la temperatura a 20°C

e Esperar 24 horas y efectuar un trasiego sin
aeracion TRASIEGO

o ETAPA 2: PREPARACION DEL INGCULD

Excellence® Finisher Enostim®
e Rehidratar 4 kg de Excellence® Finisher en 60 L de agua a 37° C, ke 'q @‘3 ke
con 3 kg de Enostim® Agua a
37°C
e Homogeneizar y dejar hinchar durante 30 minutos 60 L de agua (D 30 mi
min
Vino parado Agua
3,2 hL

e Afiadir a los 60 L de la preparacion : » (S

3,2 hL de vino parado

Mantener

1,2 hL de agua — 20°C - 25°C
Inéculo
e Afiadir 20 kg de azlcar
Optiflore® O Azlcar
0,2k :
« Afiadir 0,2 kg de Optiflore® O B AN S Y
- Seguir
Pied de cuve densidad
. Volume = 5 hL
o ETAPA 3 : INOCULACION o
e Esperar hasta llegar a una densidad de 1000 (no bajar de 1000) Esperar densidad > 1000
e Incorporar toda la preparacion en el depésito parado Vitafer{";g‘@ PH.q ((:\‘ Optiﬂ'ﬁr;%
e Tratar la totalidad del depésito con:
1 kg de Vitaferment® PH Mantener
4 kg d'Optiflore® O 20°C - 25°C

e Mantener una temperatura constante tra 20°C y 25°C
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