Ficha practica

Vinificacién una fermentacion parada

N°9

® ¢Por qué?
- Una fermentacion lenta o una parada de fermentacién pueden ser evitadas
con medios preventivos (buenas practicas de rehidratacion, proteccion y
nutricion de las levaduras). Sin embargo, existen algunos factores fisico-
quimicos del vino que siguen siendo incontrolables y pueden surgir incon-
venientes durante la gestién que provocan problemas de fermentacion
alcohdlica.

- La reanudaciéon de la fermentaciéon alcohélica es un proceso largo que
debe ser efectuado de forma adecuada para evitar desperdiciar de forma
innecesaria tiempo y dinero.

Los puntos clave

® INTEVENIR PRONTO: el protocolo de reanudacion es un

proceso largo durante el cual el vino que fermenta lentamente
o que ha sufrido una parada de fermentacién es vulnerable
tanto a las contaminaciones microbiolégicas como a la oxidacion.
Por tanto es necesario efectuarla rdpidamente, tan pronto
como se manifieste el problema de fermentacién.

® UTIILIZAR UNA LEVADURA FRUCTOFILICA : en caso de

parada de fermentacién, generalmente queda mas fructosa a
fermentar que glucosa. Sin embargo las levaduras tradiciona-
les consumen preferentemente glucosa. Por ello es necesario
emplear una levadura que tienda mas a consumir esta fructosa
residual.

® NO SALTARSE LA PROTECCION Y LA NUTRICION: un vino

que ha sufrido una parada de fermentacion alcohédlica es
un medio refractario a la implantacién y al desarrollo de
levaduras.

Es necesario por tanto proteger la levadura de reanudacion
con un protector NATSTEP® y nutrirla con un nutriente
complejo constituido por levaduras inactivadas.

embarcarse en un protocolo de reanudacion de la fermen-

4 ® EFECTUAR UNA COMPLETA ANALITICA DEL VINO: antes de
a9

tacion, es importante conocer el vino lo mejor posible. Es
necesario conocer algunos parametros como el grado
alcohédlico, la cantidad de azucares fermentables que
quedan, la acidez volatil y el acido malico. Del mismo
modo, un analisis microbiolégico podria ser interesante
para conocer las poblaciones presentes.
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Reanudacion de una fermentacion con parada en 5 etapas

Vino < 20

la temperatura
debe ser
constante y
comprendida
entre 20y 25 °C

La temperatura
debe ser
constante y
comprendida
entre 20y 25 °C

Volumen =60 L.

20
minutos

24 horas

®
;

INOCULO DE
REHIDRATACION

1. Preparar el vino con parada de FA:
® SO, : 2-6 g/hL segun el andlisis.
e Cortezas de levadura:

2 kg (vinos blancos y rosados) - 4 kg (vinos tintos).

e Trasegar el vino después de 48-72 horas.

2. Rehidratar las levaduras:

T 6 8
NATSTEP

PROTECTION

¢ Protector de levaduras NATSTEP®
(Goferm protect®): 3 kg

e Levadura UVAFERM 43 YSEO®:
3 kg

eNota: esperar hasta que la temperatura descienda a 37 °C antes de
anadir la levadura, luego mezclar delicadamente y dejar reposar
durante 20 minutos.

3. Preparar el pie de cuba inicial:

Anadir al inéculo de rehidratacion:

* Agua (temperatura ambiente): 90 L
* \Vino: 60 L (adicién progresiva)

e AzuUcar: 15 kg

* Fermaid E®: 120 g

4. efectuar las etapas de aclimataciéon sucesivas mediante
adicion de vino, agua, azucar y nutrientes en el pie de cuba:

00

2 (ou 3%)
x 24 horas

C
.

Vino con

parada de
ermentacio

en la fase:| Fase a) duracién: Fase b) duracion : | Fase c)*duracion:
adicion de: 24 horas 24 horas 24 horas
Vino con parada 1,5 hiL 4,65 hL 10 hL
gttt Y :
AzUcar 30 kg 30 kg
Fermaid E® 240 g 500 g

* etapa ¢) : facultativa, sélo en vinos muy dificiles.

5. Incorporar el pie de cuba aclimatado al vino con parada.
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