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ПРОТОКОЛ ЗА
РЕСТАРТИРАНЕ

Трябва да се има предвид, че много фактори влияят на дрождите и съответно рестартирането
на ферментация. Преди да се започне рестартиране на ферметацията е желателно да се
изследват потенциалните инхибиращи параметри.

ПЪРВА СТЪПКА: Предварителна подготовка на виното за третиране

1. Откалете/центофугирайте като избягвате
аерация.
2. Коригирайте температурата на виното до 20°C.
3. Коригирайте общия SO 2 до 1-2g/hL.
4. Прибавете: BIOACTIV® 40g/hL (за бяло).

BIOCELL® 20-40g/hL (за червено).

5. Разбърквайте виното анаеробно ( затворена рециркулация) на всеки 12 часа или постоянно,
ако е възможно, за 48 часа (минимум).
6. Отидете на стъпка 2.

ВТОРА СТЪПКА: Подготовка на дрождите за засяване

2.1 Подготовка на виното

1. Вземете 5% от виното със спряла ферментация,
което ще бъде третирано от стъпка 1 .
2. Коригирайте алкохола до 8%, захарите до 20g/L и
температурата до 20°C.
3. Прибавете 20g/hL THIAZOTE®, което отговаря на
10% от общия обем на виното със спряла
ферментация.
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2.2 Подготовка на дрождите

За 100hL вино със спряла ферментация:
1. Подгответе 60L вода при 40°C.
2. Добавете DYNASTART®: 3kg (30g/hL) и
хомогенизирайте.
3. Прибавете ACTIFLORE® B0213: 3kg (30 g/hL).
4. Изчакайте 20 мин. и след това хомогенизирайте.
5. Прибавете веднага 30L виното за обработка от
стъпка 1.
6. Изчакайте 10 мин., оставете да се охлади до
20°C (не по-ниска) и поддържайте температурата
между 20-25°C.
7. Общото време за рехидратация на дрождите не
трябва да надвишава 45 мин. Отидете на стъпка
2.3.

2.3 Аклиматизация на дрождения стартер

1. Прибавете дрождената заготовка  (стъпка 2.2)
към подготвеното за презасяване вино  (стъпка 2.1)
и поддържайте температура около  20°C.
2. Замервайте плътността и поддържайте
заготовката при 20°C с аерация докато плътността
стигне 0.5°Brix (=0.3 Baumé), след което прибавете
още 5% от обема на виното със спряла
ферментация (стъпка 1) при 20°C. Избягвайте
пълното стопяване на захарит на заготовката и
спад на активността на дрождите .
3. Измерете плътността и отново поддържайте
заготовката при 20°C с аерация докато плътността
стигне 0.5°Brix (=0.3 Baumé).

ТРЕТА СТЪПКА: Засяване резервоара с дрождения стартер

1. Прибавете 10-20g/hL THIAZOTE® към общия
обем вино за обработка.
2. Прибавете дрождения стартер от стъпка 2.3 към
общия обем вино за обработка като поддържате
температурата 20°C.
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