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l’Ozono 
L‘Ozono è un gas presente in natura negli 
strati alti dell’atmosfera che agisce come 
filtro protettivo per i Raggi UV, nocivi 
alla terra e all'uomo. 
 
Dopo il Fluoro, l'Ozono ha il più alto potere 
ossidante in natura. 
Questo gas naturale è formato da tre atomi 
di Ossigeno, che riescono a rimanere legati 
per brevi periodi e in condizioni particolari, 
prima di tornare a O2 (Ossigeno). 
 
Per questo motivo l'Ozono è rinomato per la 
prerogativa di non lasciare residui né 
sottoprodotti una volta terminata la propria 
azione disinfettante. 
Riconosciuto dal Ministero della Salute 
come 'Presidio naturale per la sterilizzazione 
di ambienti contaminati da batteri, virus, 
spore, muffe ed acari' e da Organismi 
internazionali che ne disciplinano l'utilizzo, 
l'Ozono è il gas più efficace e di flessibile 
utilizzo per la soluzione di problematiche nei 
più svariati ambiti... in maniera eco-friendly. 
 
 

Per produrre Ozono in maniera artificiale, un 
flusso di aria secca o Ossigeno viene fatto 
attraversare da una scarica elettrica ad alta 
tensione. 
La scarica elettrica rompe la stabile 
molecola di Ossigeno e forma due atomi di 
Ossigeno. Questi atomi si possono 
combinare con le molecole di Ossigeno per 
formare l’Ozono. 
 
L’Ozono prodotto viene attratto da tutte le 
sostanze organiche che incontra. 
Nello specifico, le sue molecole ossidano la 
parete della cellula creando dei fori che 
portano alla lisi cellulare. 
 
L’Ozono è un germicida ad ampio spettro 
efficace contro batteri, patogeni, lieviti e 
muffe, oltre che contro virus e protozoi. 
Rispetto ad altri prodotti disinfettanti 
normalmente utilizzati, non si è riscontrato 
uno sviluppo di resistenze alla disinfezione 
con Ozono da parte dei microorganismi: ciò 
è probabilmente dovuto al suo meccanismo 
di azione che prevede la distruzione della 
membrana cellulare (lisi). 
 
Una volta espletata la propria azione 
ossidante, l’Ozono si riconverte in Ossigeno 
senza lasciare sottoprodotti nocivi in 
ambiente. Questa caratteristica lo rende un 
prodotto «green» particolarmente indicato 
per le aziende che fanno parte della Filiera 
Biologica Certificata. 
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normative 
USA 
Il 26 Giugno 2001 la FDA, organismo della United States 
Department of Health and Human Services, ammette, a 
convalida della compatibilità dell’Ozono con le attività umane, 
l’impiego di Ozono come agente antimicrobico in fase gassosa 
o in soluzione acquosa nei processi produttivi (trattamento, 
lavorazione, conservazione) di alimenti come carne, uova, 
pesci, formaggi, frutta e verdura. In particolare il documento 21 
CFR parte 173.368 (registro n°00F-1482) ha etichettato l’Ozono 
come elemento GRAS (generally recognized as safe) ossia un 
additivo alimentare secondario sicuro per la salute umana. 
 
COMUNITÀ EUROPEA 
In Europa l’utilizzo dell’Ozono ai fini alimentari è stato introdotto 
nel 2003, per la disinfezione e sterilizzazione durante i processi 
d’imbottigliamento dell’acqua. Infatti, la Direttiva 2003/40/CE 
della commissione EFSA del 16 maggio 2003 ha determinato 
l’elenco, i limiti di concentrazione e le indicazioni di 
etichettatura per i componenti delle acque minerali naturali, 
nonché le condizioni d’utilizzazione dell’aria arricchita di Ozono 
per il trattamento delle acque minerali naturali e delle acque 
sorgive. In particolare, come si evince dalla direttiva 80/ 
777/CEE modificata, secondo l’articolo 4, paragrafo 1, lettera b), 
è prevista “la possibilità di separare il ferro, il manganese, lo 
zolfo e l’arsenico di alcune acque minerali naturali mediante un 
trattamento all’aria arricchita di Ozono, con riserva di 
valutazione di questo trattamento da parte del comitato 
scientifico per l’alimentazione umana e dell’adozione delle 
condizioni di utilizzazione da parte del comitato permanente 
della catena alimentare e della salute animale”. 
 
ITALIA 
Il Ministero della Sanità con protocollo del 31 Luglio 1996 
n°24482, ha riconosciuto l’utilizzo dell’Ozono nel trattamento 
dell’aria e dell’acqua, come presidio naturale per la 
sterilizzazione di ambienti contaminati da batteri, virus, spore, 
muffe ed acari. 
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principali 
applicazioni 

Gli utilizzi dell’Ozono gassoso e dell’acqua 
ozonizzata sono innumerevoli. Tra i più 
importanti ricordiamo: 
 Disinfezione di acqua (es. acquedotti, 

piscine, acqua destinata 
all’imbottigliamento, etc.); 

 Disinfezione di superfici di lavoro, 
pavimenti e utensili (es. nell’industria 
alimentare); 

 Rimozione di spore di muffe e lieviti in aria 
(es. all’interno di sale di stagionatura di 
formaggi, cantine, sale di lavorazione 
della carne, etc.); 

 Lavaggio sanificante di frutta e verdura da 
spore di muffe e lieviti nonché rimozione 
di pesticidi chimici residui; 

 Eliminazione di muffe ed etilene (ormone 
responsabile della maturazione) all’interno 
di celle frigorifere per lo stoccaggio di 
frutta, verdura e altre derrate alimentari; 

 Abbattimenti di inquinanti chimici 
dell'acqua (ferro, arsenico, acido 
solfidrico, nitriti e complessi organici); 

 Pulizia e sbiancamento dei tessuti; 
 Disinfezione di ambienti di lavoro, uffici, 

ambulatori e luoghi pubblici in generale; 
 Controllo delle alghe nelle condutture 

dell’acqua e negli impianti di trattamento 
delle acque reflue. 

I SETTORI GENERALMENTE TRATTATI DA 
PROTEA SONO: 
 
 NAUTICA 
 ALIMENTARE 
 ENOLOGIA 
 LATTIERO-CASEARIO 
 AGRICOLTURA 
 CELLE FRIGORIFERE E ABBATTITORI 
 FLOROVIVAISMO 
 AUTOMOTIVE 
 AMBULANZE E VEICOLI SPECIALI 
 CLINICHE E AMBULATORI 
 STRUTTURE PUBBLICHE 
 CASE E UFFICI 
 ZOOTECNIA 
 VETERINARIA 
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l’Ozono in cantina 

Perché? 
 
VANTAGGI QUALITATIVI 
1. Abbattimento della carica microbica senza l'aggiunta di 
agenti chimici i quali possono alterare il naturale aroma del 
prodotto finale. 
2. Elevato potere microbicida ad ampio spettro. Possibilità 
di ottenere un vino di alta qualità evitando le alterazioni 
aromatiche dovute alla contaminazione da muffe, batteri, 
lieviti e funghi naturalmente presenti sull'uva. 
3. Eliminazione dei residui di sostanze chimiche 
persistenti (pesticidi, erbicidi), generalmente impiegate 
sulle uve nei trattamenti pre-raccolta e inevitabilmente 
persistenti sul prodotto finale. 
4. Eliminazione della formazione di bioprodotti derivanti 
da reazioni chimiche tra sostanze detergenti come il Cloro 
(usato in fase di sanitizzazione delle cisterne) e particolari 
ceppi batterici, che possono essere dannosi per la salute 
umana e alterare la qualità del prodotto finale. 
5. Mantenimento delle proprietà organolettiche dell'uva e 
del vino, producendo così un vino ad elevato valore 
qualitativo; 
6. Completa assenza di residui chimici nel vino. 
 
VANTAGGI AMBIENTALI 
1. Riduzione nell'emissione di CO2 rispetto alla produzione 
dei convenzionali detergenti di sintesi industriale; 
2. Completa assenza di residui contaminanti; 
3. Nessuno spreco di acqua. 
4. L’Ozono, se usato correttamente, non è un prodotto 
nocivo per le persone. 

VANTAGGI ECONOMICI 
1. Basso consumo energetico (il vapore, ad esempio, 
richiede costi energetici più elevati rispetto a quelli 
necessari per la produzione di Ozono). 
2. Riduzione nel consumo di acqua e possibilità di riciclo. 
L'acqua ozonizzata è microbiologicamente pura anche 
dopo i convenzionali processi di lavaggio di tutta la 
strumentazione presente in cantina. Il risultato complessivo 
è un risparmio idrico che può raggiungere il 30-50%; 
3. Eliminazione dei costi dovuti all'acquisto e allo 
stoccaggio di sostanze chimiche detergenti ed al loro 
necessario smaltimento. 
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l’Ozono in cantina 

DISINFEZIONE DELLE BARRIQUES 
Utilizzare l’Ozono e l’acqua ozonizzata per disinfettare 
le barriques permette di evitare le contaminazioni tra 
partite di vino differenti e di gestire efficacemente il 
fastidioso problema della Brettanomyces bruxellensis. 
L’Ozono, dal momento che non permea nel legno, 
non danneggia la barrique e non altera le 
caratteristiche organolettiche del prodotto. Per questo 
motivo l’Ozono è sempre più utilizzato in sostituzione 
allo zolfo (e ad altri prodotti similari) per la disinfezione 
di questi preziosi recipienti.  
 
DISINFEZIONE DELLE SUPERFICI, DEI 
MACCHINARI E DEGLI UTENSILI 
L’acqua ozonizzata può essere utilizzata per 
disinfettare regolarmente un'ampia gamma di 
superfici e attrezzature, per controllare i microbi 
indesiderati ed evitare le contaminazioni tra partite di 
vino differenti: i contenitori per il raccolto, le macchine 
per la triturazione e la diraspatura, i trasportatori, i 
pavimenti, le bottiglie, l'attrezzatura per 
l'imbottigliamento, etc. 
 
SANIFICAZIONE DEGLI AMBIENTI DELLA 
CANTINA 
Spesso gli elevati livelli di umidità portano alla 
formazione di muffe, funghi e cattivi odori 
compromettendo la salubrità della cantina. Per 
combattere tale fenomeno è possibile diffondere 
Ozono gassoso con regolarità per la disinfezione degli 
ambienti. 
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CLEAN-IN-PLACE (CIP) DELLE TUBAZIONI DI 
PROCESSO E DI TRASFERIMENTO 
Il più alto rischio di contaminazione nel processo di 
vinificazione deriva dal trasferimento obbligato del vino 
all’interno dei diversi recipienti. Per questo motivo occorre 
adottare misure rigide per i processi CIP. 
Tuttavia, l’utilizzo di saponi, detergenti, acqua pressurizzata 
e prodotti chimici come Cloro o soluzioni iodofore per la 
pulizia, comporta numerosi risciacqui spesso con acqua 
calda o vapore, al fine di rimuovere i residui. Ne deriva un 
notevole consumo di acqua e additivi chimici. 
L'Ozono, già parte integrante della sanitizzazione CIP 
nell'industria alimentare, è una scelta naturale per gli 
impianti enologici in quanto consente di risparmiare tempo 
e costi. 
 
DISINFEZIONE DEI SILOS, DEI SERBATOI E 
DEI RECIPIENTI 
L’uso dell’acqua ozonizzata è consigliato non soltanto per la 
disinfezione iniziale ma anche per risciacquare i recipienti 
prima del riempimento. Talvolta, i silos e i serbatoi possono 
rimanere vuoti per più di una settimana: per questo motivo 
un risciacquo dei serbatoi con acqua ozonizzata o 
un’immissione di Ozono gassoso al loro interno garantisce 
una corretta sanificazione. 
 
TRATTAMENTO UVA CONSERVATA NELLE 
CELLE FRIGORIFERE 
L’uva è un frutto molto delicato e sensibile al decadimento; 
particolarmente dannosa risulta essere la muffa grigia 
(Botrytis cinerea). Oltretutto, gli sbalzi di temperatura 
all’interno della cella frigorifera formano condensa e umidità 
le quali possono accelerare la formazione di funghi. Grazie 
alla propria azione disinfettante, l’Ozono è in grado di 
bloccare lo sviluppo della microflora superficiale (batteri, 
agenti patogeni, microrganismi, virus, muffe, etc.). 
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L’acqua ozonizzata è sempre più impiegata in viticoltura per numerose applicazioni, tra cui: 
 L’eliminazione delle malattie fungine che colpiscono il vigneto quali Oidium, Peronospora e 

Botrytis cinerea. 
 Il rinvigorimento della pianta. Una pianta più vigorosa è anche maggiormente in grado di 

difendersi dagli attacchi esterni (malattie, parassiti, etc.). 

l’Ozono  
in viticoltura 

 L’allontanamento di parassiti infestanti. 
Attraverso trattamenti regolari, l’acqua 
ozonizzata è in grado di creare col 
tempo un ambiente inospitale per 
insetti e parassiti 

 Il pre-trattamento dei terreni per la 
disinfezione prima della messa a 
dimora delle piantine.  

 L’eliminazione di alghe, metalli pesanti 
(es. ferro e manganese) e dei relativi 
batteri presenti nelle acque di 
irrigazione, nei bacini artificiali e 
all’interno delle tubazioni – il tutto 
finalizzato al massimo riutilizzo 
dell’acqua.  
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SERIE PURITAS INJ 
Preparazione di acqua ozonizzata 

OZOSPRAY 
Nebulizzatore di acqua ozonizzata  

Sistema di produzione acqua 
ozonizzata all’interno di un 
serbatoio di accumulo.  
 
I sistemi della linea PURITAS INJ 
aspirano l’acqua dal serbatoio, la 
miscelano con Ozono grazie a un 
iniettore di tipo Venturi e infine la 
reimmettono nel serbatoio. Il 
ricircolo così creato aumenta 
gradualmente la concentrazione 
di Ozono all’interno del serbatoio.  
 
IMPIANTO COMPOSTO DA: 
 Generatore di Ozono 
 Pompa acqua per ricircolo 
 Iniettore Venturi 
 Tubazioni e valvole 

Nebulizzatore elettrico a 12V per 
acqua ozonizzata. 
 
OZOSPRAY è dotato di un 
sistema di miscelazione Ozono e 
acqua collocato all’interno del 
serbatoio da 18L. 
 
Il nebulizzatore è interamente 
realizzato in materiali Ozono-
resistenti. 
 
Oltre che per il normale utilizzo 
in vigna, il sistema può essere 
adoperato per la disinfezione 
delle superfici della cantina, 
piani di lavoro, pareti, recipienti, 
etc.  
 
SISTEMA COMPOSTO DA: 
 Nebulizzatore elettrico 12V 
 Generatore di Ozono con 

sistema di miscelazione 
 Lancia in acciaio inox 
 Adattatore 
 
OPTIONAL SU RICHIESTA 
+ Essiccatore meccanico 
+ Batteria aggiuntiva  

OPTIONAL SU 
RICHIESTA 
+ Serbatoio di 
accumulo 
+ Skid con ruote 
+ Concentratore 
di Ossigeno 

i nostri prodotti 
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SERIE CUSTOM CELL 
Trattamento Celle Frigorifere 

Sistemi da installazione per il 
trattamento delle celle frigorifere e il 
buon mantenimento delle derrate 
alimentari. 
 
Il sistema è posizionato esternamente 
alla cella frigorifera e l’Ozono viene 
condotto di fronte al cooler all’interno 
della cella tramite tubazione Ozono-
resistente.  
CUSTOM CELL può essere comandato 
da un temporizzatore elettronico di 
pausa/lavoro, altrimenti da un sensore 
di concentrazione.  

 
 
I sistemi della linea OEM2 sono 
ozonizzatori portatili a 220V per 
la disinfezione profonda di 
ambienti per mezzo di Ozono 
gassoso.  
 
Il trattamento con i sistemi OEM2 
garantisce un alto livello di 
sanificazione. 
 
Il funzionamento è 
estremamente semplice e 
sicuro, adatto a ogni tipo di 
operatore. 
 
 
SISTEMA COMPOSTO DA: 
 Generatore di Ozono con box 

in acciaio inox 
 Ventole di diffusione 
 Timer meccanico 
 Allarme sonoro e visivo 
 
OPTIONAL SU RICHIESTA 
+ Predisposizione per la 
canalizzazione con tubo 
+ Allarme decadimento Ozono  

SERIE OEM2 
Sistemi portatili per sanificazione ambienti 

SISTEMA COMPOSTO DA: 
 Generatore di Ozono 
 Timer pausa/lavoro 
 Tubazione Ozono-

resistente 
 
OPTIONAL SU RICHIESTA 
+ Lettore di concentrazione 
e sensore in cella 
+ Predisposizione per la 
produzione acqua 
ozonizzata 

L’obiettivo è sempre quello di garantire una concentrazione idonea e 
costante all’interno della cella. 
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SANIO3 
Disinfezione barriques e recipienti 

Sistema portatile a 12V per la 
sanificazione di barriques e recipienti 
di vario genere (tonneaux, 
damigiane, botti, etc.). 
 
SANIO3 vanta un funzionamento e 
un utilizzo semplicissimo: si inserisce 
il cannello all’interno del foro di 
cocchiume o nella bocca del 
recipiente, si sceglie la tempistica 
necessaria tramite il timer 
meccanico e si attende che la 
sanificazione sia terminata (circa 10-
15 minuti per recipienti standard).  
Si consiglia di lavare con vapore e 
sciacquare con acqua fredda prima 
dell’utilizzo di SANIO3 al fine di 
ottenere il massimo risultato.  

Inserimento del sistema dal foro di 
cocchiume della barrique 

SISTEMA 
COMPOSTO DA: 
 Generatore di 

Ozono 
 Timer meccanico 
 Alimentatore 

PURITAS 15000 PUMP è 
progettato per produrre acqua 
ozonizzata attraverso una 
speciale pompa chimica che 
miscela l’acqua e l’Ozono in 
tempo reale all’interno della 
girante. Questo metodo di 
miscelazione è il più efficace in 
termini di scambio gas/liquido. 

SERIE PURITAS PUMP 
Acqua ozonizzata pronta all’uso 

SISTEMA COMPOSTO DA: 
 Box generazione Ozono 
 Pompa di miscelazione con 

serbatoio di dissoluzione 
 Essiccatore aria ciclo freddo 
 Tubazioni, valvole e quanto 

altro necessario per il 
collegamento all’impianto 
idrico o al serbatoio di 
accumulo. 

 
OPTIONAL SU RICHIESTA 
+ Concentratore di Ossigeno 
+ Skid con ruote 
+ Serbatoio di accumulo  
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