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RACCOLTA E TRASPORTO IN CASSE

l

3-49/hl SO, all’'uscita dalla pressa

PRESSATURA

A\ 4

1-3g/hl Oenozym Flot
5 g/hl Extragel Green

FLOTTAZIONE

l

MOSTO FIORE

MOSTO DI PRESSA

15-25 g/hl AntiO2

v

FERMENTAZIONE ALCOLICA

Temperatura tra 15 e 18°C

20 g/hl Lievito Oenovin (in base a
tipologia di uva)

10 g/hl Oenoactiv
Aerazione al terzo ed al quinto giorno
diFA
+10 g/hl Nutrivita Blanc al terzo
giorno di FA

Temperatura tra 15 e 20°C

20 g/hl Lievito Oenovin (in base a
tipologia di uva)

10 g/hl Oenoactiv
Aerazione al terzo ed al quinto giorno
diFA
+10 g/hl Oenostarter Plus al terzo
giorno di FA
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FINE DELLA FERMENT. ALCOOLICA

Travaso senza aerazione

Travaso senza aerazione
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NO FERMENTAZIONE

5 g/hl SO, per bloccare lattivita dei
batteri

5 g/hl SO, per bloccare lattivita dei
batteri

MALOLATTICA
oppure 35 g/hl Bact OFF oppure 35 g/hl Bact OFF
oppure 20 g/hl Oenozym Lyso* oppure 20 g/hl Oenozym Lyso*
Senza aereazione - controllo Senza aereazione - controllo
TRAVASO . .
organolettico organolettico
ELEVAGE Elevage corto su fecce fini per 2 - 3 mesi Elevage corto su fecce fini per 2 - 3 mesi

Il processo puo essere velocizzato tenendo
in sospensione le fecce

Il processo puo essere velocizzato
tenendo in sospensione le fecce

I protocolli proposti da Istiuto Oeno Italia sono il frutto di una profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che 'Enologo pué modificare oppure adattare alle
proprie esigenze tecnologiche o allo stile di vino desiderato. Le informazioni riportate sono puramente indicative, per I'uso dei singoli prodotti riferirsi alla normativa vigente, alle schede
tecniche e di sicurezza. Istituto Oeno Italia declina ogni responsabilita in relazione alle informazioni riportate.

Per ulteriori informazioni: info@oenoitalia.com

ISTITUTO OENO ITALIA
Via dell'industria 51 Erbusco (BS)
www.oenoitalia.com




