
Cuando la fermentación alcohólica se hace más lenta o se detiene, el riesgo de desviaciones 
aumenta. En ese caso, es necesario llevar a cabo un protocolo específico para la retoma 

de la fermentación, que garantice el consumo de los azúcares presentes en el medio.

PROTOCOLO PARA REANUDAR 
LA FERMENTACIÓN ALCOHÓLICA  
PARA VINOS TINTOS, BLANCOS Y ROSADOS

PARA USO ENOLÓGICO 

PROTOCOLO

PROTOCOLO PARA 100 hL
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Trasegar sin aireación y eliminar las lías
Sulfitar a 2 g/hL
Desintoxicar el vino: 

   Flor’Protect® a 40 g/hL (es decir, 4kg) 		
    Actibiol a 40 g/hL (es decir, 4 kg)

Homogeneizar el depósito en un circuito cerrado.
Mantener la temperatura a 20°C.
Esperar 48 horas, trasegar todo el volumen y 
tomar el 5% (es decir, 5 hL).

1

TRATAMIENTO DEL 
DEPÓSITO PARADO 

(100 HL)

Ajustar el contenido en alcohol a 6-7% vol. 
Ajustar el contenido de azúcar a 20-30 g/L.
Añadir 20 g/hL de Vitaferment o Vitaferment 
PH (es decir, 100 g).

2
VINO DE BASE 

PARA EL
 PIE DE CUBA 

(5 HL)

100 hL 100 hL

20°C

48 
horas

2g/hL
SO2

5 hL
A

6-7% 
vol.

20 g/hL
 Vitaferment®

40 g/hL
Flor’Protect® o Actibiol®

30 g/hL 
Oenostim®

37°C

60L de agua

30 g/hL 
L.A. Bayanus 

Rehidratar en 60L de agua a 37°C la levadura L.A. Bayanus a 30 g/hL (es 
decir, 3kg) junto con el preparador Oenostim® a 30g/hL (es decir, 3 kg)  
Después de 20 minutos, duplicar el volúmen (añadir 60 L) con una 
parte del pie de cuba. 
Inmediatamente después del inicio de la FA (la cual debe 
comprobarse con un mostimetro), llevar a cabo una buena aeración.
Cuando el contenido en azúcares reductores (AR) sea inferionr a 3 g/L, 
duplicar el volúmen (añadir 120 L) on una parte del pie de cuba, sin 
dejar de airear, continúe duplicando el volúmen (añadir 240 L) para 
que todo el pie de cuba alcance 3  g/L de azúcar.
Mantener la temperatura a 20°C.

3

REHIDRATACIÓN Y 
ACLIMATACIÓN DEL 

PIE DE CUBA

100 hL

20
minutos

20°C

Incorporar el pie de cuba al depósito parado.
En los casos más difíciles, se puede duplicar el 
volúmen de 5% antes de incorporarlo al depósito. 
A la hora de incorporar el pie de cuba, tratar el 
depósito parado con 20 g/hL de Vitaferment (es 
decir, 2 kg).
La temperatura del pie de cuba y del depósito 
parado debe mantenerse a 20°C.

4

INCORPORACIÓN
DEL PIE DE CUBA 

AL DEPÓSITO

120L

240L

(A)
60L

(A)
120L

480L

(A)
240L

3g/L AR

100 hL

20 g/hL
 Vitaferment®

20°C

3g/L AR

3g/L AR

Vino de base 
para pie de cuba

(A)
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