
protocolo para reanudar fácilmente
las fermentaciones paradas - para 100 hl

 24 horas

 100 hL

  
 15-20 °c

1ER DÍA
DETOXIFICACIÓN DEL VINO CON
PARADA DE FERMENTACIÓN

1. Enfriar el tanque, si es necesario, a 15-20 °C
2. Añadir SO : 4-6 g/hL

2

Si SO  total > 150 mg/L: añadir Delvozyme® (lisozima)
2

a dosis de 15-25 g/hL con 2 g/hL SO
2

3. Tratar con Extraferm D'tox: 3-4 Kg
4. Dejar sedimentar y efectuar un trasiego después de 24 horas

2º DÍA
 1,5 Kg azúcar

50 L agua
REHIDRATACIÓN DE FERMIVIN 
CHAMPION BOOSTER 38 °C mezclar

30 min
Dejar que 

 se hinche 
durante

  30 min

2-3 min

1. Diluir 1,5 Kg de azúcar en 50 L de agua a 38 °C
2. Añadir 3 Kg de Fermivin CHAMPION BOOSTER

a esta solución
3. Dejar que se hinche durante 30 minutos

       

24 horas 20-25 °c

 
 

 

2º DÍA
PREPARACIÓN DEL INÓCULO PARA
LA REANUDACIÓN

Añadir a la suspensión de Fermivin CHAMPION BOOSTER
rehidratado:
1. Agua: 70 L (a temperatura ambiente)
2. 12 Kg de azúcar y 50 L de vino con parada y mezclar
3. Maxaferm: 70 g
4. Dejar que se enfríe a 20-25 °C
5. Esperar hasta que la densidad llegue a 1005

(máximo 24 horas)

3ER Y 4º DÍA
ACLIMATACIÓN DEL REINÓCULO PARA
LA REANUDACIÓN

 
20-25 °c 20-25 °c

  24 horas 24 horas

 

 

Paso 1 Paso 2

 

 

 

  100 hL
20 °C

PASO 1: añadir al inóculo
n Vino con parada: 140 L
n Agua: 70 L (a temperatura ambiente)
n Azúcar: 25 Kg
n Maxaferm: 180 g
➜ Esperar +/- 24 horas (o densidad ≈ 995)

PASO 2: añadir al inóculo
n Vino con parada: 450 L
n Agua: 50 L (a temperatura ambiente)
n Azúcar: 25 Kg
n Maxaferm: 400 g
➜ Esperar +/- 24 horas (o densidad ≈ 995)

Añadir el inóculo aclimatado al tanque que contiene el vino 
con parada, previamente detoxificado y trasegado.




