
RACCOLTA E TRASPORTO

DIRASPATURA / PIGIATURA 3 - 4 g/hl SO2

ENZIMAGGIO 1-3  g/hl Oenozym Vita Rosè

Regolare macerazione in funzione della 

temperatatura, si consiglia di operare 

con 10°C< T < 15°C

PRESSATURA
Prima frazione: fino a 0,8-0,9 bar, 

aggiunta:  SO2 dopo 0,5 bar

In pressa 10 g/hl Extratan Vita Rosè

CHIARIFICA
Prima frazione: chiarifica statica a 

temperatura: 8-12°C

Fermentazione alcolica a 15-18°C FERMENTAZIONE      2-4 g/hl SO2 

Ossigenazione verso 14-15 babo      10 g/hl Extratan Vita Rosè

Attenzione ad APA e acidità di partenza      20 g/hl Oenovin Vita Rosè

    reidratare 1:1 con Oenoboost

 10 gr/hl Oeno Dap Plus  al riempimento 

della vasca

    25-30 gr/hl Nutrivita Rosè ad 1/3 FA 

Travaso all'aria aperta FINE FERMENTAZIONE ALCOLICA      5 g/hl Extratan EasyOak

NO FERMENTAZIONE MALOLATTICA 5 g/hl SO2 pe

oppure 35 g/hl Bact OFF

 oppure 20 g/hl Oenozym Lyso*

ELEVAGE Elevage corto su fecce fini per 2 - 3 mesi 

Il processo può essere velocizzato 

tenendo in sospensione le fecce

Per ulteriori informazioni: info@oenoitalia.com

GAMMA VITA ROSE': Produzione Vini Rosati

I protocolli proposti da Istiuto Oeno Italia sono il frutto di una profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che 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. Istituto Oeno Italia declina ogni responsabilità in relazione alle informazioni  riportate.

Caratteristiche: fruttato fresco, buon volume in bocca e morbidezza, buona acidità con amaro ridotto

Se possibile proteggere il mosto dall'O2 

saturando vasca e tubazioni con gas N2 

o CO2

Seconda e terza frazione: attenzione a 

punti colore

Seconda e terza frazione: chiarifica 

con AntiO2 15-30 g/hl

I S T I T U T O   O E N O   I T A L I A
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