
PRODUZIONE VINI BIANCHI DA UVE ROSSE

I protocolli proposti da Oeno srl sono il frutto di una profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che l’Enologo può modificare oppure adattare alle proprie 
esigenze tecnologiche o allo stile di vino desiderato.  Le informazioni riportate sono puramente indicative, per l'uso dei singoli prodotti riferirsi alla normativa vigente, alle schede tecniche 
e di sicurezza. Oeno srl declina ogni responsabilità in relazione alle informazioni  riportate. Per ulteriori informazioni tecniche: info@oeno.it

RACCOLTA E TRASPORTO IN 
CASSE/CARRI

Raffreddare le uve se necessario
con ghiaccio secco, oppure raccolta 

notturna

Acidificazione se 
necessaria

PRESSATURA 6 - 7 gr/hl SO2 all’uscita dalla pressa

Attenersi alla legislazione 
vigente ENZIMAGGIO 1 - 2 gr/hl Ac. Ascorbico all’uscita dalla 

pressa
2 - 4  gr/hl Oenozym Blanc 

SELEZIONE DEI  MOSTI 

MOSTO FIORE MOSTO DI PRESSA
(Mosto di prima pressatura)

SEDIMENTAZIONE

10 gr/hl EASYCLAR PVPP 20 gr/hl EASYCLAR PVPP
6 - 10 gr/hl ANTIO2 10 gr/hl OENOCOL 30

 se necessario 20 - 50 gr/hl 
OENOCARB PURE G10

se necessario 50 - 100 gr/hl 

FERMENTAZIONE ALCOLICA Temperatura tra 12 e 16°C Temperatura tra 16 e 20°C
20 g/hl OENOVIN SUPER WHITE 20 g/hl OENOVIN SUPER WHITE 

20 g/hl OENOBOOST in reidratazione 20 g/hl OENOBOOST in reidratazione

10 gr/hl EASYCLAR PVPP Aerazione al terzo ed al quinto giorno di 
FA

Aerazione al solo al terzo giorno di FA 10 g/hl OENOSTARTER PLUS 
15 g/hl OENOSTARTER PLUS

ECOWOOD NATURAL + ECOWOOD SWEET 
50 g/hl + 50 g/hl

FINE DELLA FERMENT. 
ALCOOLICA

Travaso senza aerazione - verifica 
organolettica

Travaso senza aerazione - verifica 
organolettica

NO FERMENTAZIONE 
MALOLATTICA 5 gr/hl SO2 5 gr/hl SO2 

Per bloccare l’attività dei batteri Per bloccare l’attività dei batteri

ELEVAGE Elevage corto su fecce fini per 2 - 3 
mesi 

il processo può essere velocizzato 
tenendo in sospensione le fecce

TRAVASO 5 gr/hl EXTRATAN 3

OENOCARB PURE G10

ECOWOOD NATURAL + ECOWOOD SWEET 
50 g/hl + 50 g/hl

Si consiglia utilizzo BACT OFF (25-65 g/hl) Si consiglia utilizzo BACT OFF (25-65 g/hl)

ISTITUTO OENO ITALIA
Via dell’industria 51 Erbusco (BS)

www.oenoitalia.com


