VINIFICAZIONE DI UVE BIANCHE IN RIDUZIONE - VINI VARIETALI

VINIFICAZIONE CON LA MASSIMA CURA PER EVITARE OSSIDAZIONI
INERTIZZARE LE VASCHE E LE TUBAZIONI CON N O Ar

Acidificazione se
necessaria
Attenersi alla legislazione
vigente

SEDIMENTAZIONE

FERMENTAZIONE ALCOLICA

FINE DELLA FERMENT.
ALCOOLICA

NO FERMENTAZIONE
MALOLATTICA

ELEVAGE

TRAVASO

RACCOLTA E TRASPORTO IN CASSE

PRESSATURA

ENZIMAGGIO

SELEZIONE DEI MOSTI

Raccolta senza danneggiare le uve
Raffreddare le uve se necessario
con ghiaccio secco, oppure raccolta
notturna

6 -7 g/hl SO, all’'uscita dalla pressa

1 -2 g/hl Ac. Ascorbico all'uscita dalla
pressa
2 - 5 g/hl Extratan MED all'uscita dalla
pressa
2 -4 g/hl Oenozym Blanc Arom

T

MOSTO FIORE
(Mosto di prima pressatura)

l

MOSTO DI PRESSA
(NO Vinificazione in riduzione)

5-10 g/hl PVPP
5-10 g/hl Extratan Med
20 - 40 g/hl Oenocol Green

Temperatura fra 12 e 16°C
20 g/hl Oenovin SUPER WHITE
20 g/hl OENOBOOST in reidratazione
20 g/hl OENOGLU

Aerazione al solo al terzo giorno di FA

+15 g/hl NUTRIVITA BLANC
al 3° giorno di fermentazione

Temperatura tra 16 e 20°C
20 g/hl Oenovin SUPER WHITE
20 g/hl OENOBOOST in reidratazione
20 g/ hl OENOGLU
Aerazione al terzo ed al quinto giorno di
FA
10 g/hl NUTRIVITA BLANC 3° giorno di FA

Travaso CON ASSOLUTA PROTEZIONE
DALL'ARIA

4-5 g/hl SO,
Per bloccare I'attivitd dei batteri
Si consiglia utilizzo BACT OFF (25-65 g/hl)

Travaso senza aerazione

4-5g/hl SO,
Per bloccare I'attivitd dei batteri
Si consiglia utilizzo BACT OFF (25-65 g/hl)

Elevage corto su fecce finiper2 -3
mesi
il processo puo essere velocizzato
tenendo in sospensione le fecce
10 g/hl Presﬁg_;e Elevqg_;ee

20 g/hl ANTIOSSIDANTE OENO
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| protocolli proposti da Oeno srl sono il frutto di una profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che I'Enologo pud 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 disicurezza. Oeno srl declina ogni responsabilitd in relazione alle informazioni riportate. Per ulteriori informazioni tecniche: info@oenoitalia.com




