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RACCOLTA IN CASSETTE
Massima attenzione alle condizioni 

igieniche, utilizzare cassette forate. 

MESSA A DIMORA

Controllo condizioni ambientali

appassimento forzato - attenzione 

alle condizioni evitare l'insorgere 

di muffe

APPASSIMENTO
100/120 gg in funzione del capitolato di 

produzione

DIRASPATURA / PIGIATURA 3 - 4 g/hl SO2

ENZIMAGGIO In vasca aggiungere immediatamente:

1 - 3  g/hl Oenozym RED FRUIT

LIEVITO OENOVIN C 166 oppure OENOVIN 

S155 e OENOBOOST (vedi protocollo 

lievito)

CORREZIONE DEL pH MACERAZIONE / FERMENTAZIONE      3,5 - 6,5 g/hl SO2 

Da 7 a15 giorni con 1 DELESTAGE al giorno      5 - 10 g/hl Extratan Color Plus

Acidificazione se necessaria
Temperatur 30°C per i primi 3-4 giorni         

poi stabilizzare a  27°C
 10 g/hl Oenostarter PLUS al 

riempimento della vasca

Attenersi alla legislazione vigente
 (Se il delestage non è possibile operare con 

i tradizionali rimontaggi)

    +10 g/hl Oenostarter PLUS  a densità 

1040 - 1050 - effettuare una forte 

areazione

SVINATURA

PRESSATURA

Separazione del vino di pressa

Vino fiore

Vino di pressa

DECANTAZIONE

24 - 48 ore poi travaso con 

aerazione
Collaggio dei vini di pressa:

Eseguire prove di collaggio e chiarifica

FINE DELLA FERMENTAZIONE 

ALCOOLICA
5 g/hl Extratan VINACCIOLO Decantazione 48 h

AGGIUNTA DI TANNINO / 

MICROOSSIG. se necessaria

SECONDO TRAVASO 4 g/hl SO2 per bloccare l'attività batterica

ELEVAGE 5 g/hl Extratan French Oak

Elevage corto sur fecce fini per 2 - 

3 mesi 
(Tannino di rovere)

TRAVASO
Verificare ed eventualmente aggiungere 

SO2

COLLAGGIO Eseguire prove di collaggio e chiarifica

Per ulteriori informazioni tecniche: Raffaello Vezzoli (vezzoli@oenoitalia.com)

I protocolli proposti da Oenoitalia 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. Oenoitalia srl declina ogni responsabilità in relazione alle informazioni  riportate.

Vinificazione di uve Rosse soggette ad appassimento

Produzione di vini complessi e strutturati di gamma premium

FERMENTAZIONE MALOLATTICA tramite 

coinoculo dopo 24 h dall'inoculo dei lieviti

Controllo delle condizioni igientiche e 

della temperatura ed inoculo con 

Oenobacter AG
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