
Dosi Attività Caratteristiche

Bianco Rosso Rosato Spumante Flottazione

OENOZYM SP ✔ ✔ 0,5-1,5 g/hl

Cellulasi - 

Emicellulasi - 

Pectinasi - 

Enzima Pectolicitico per chiarifica basi 

spumante

OENOZYM FLOT ✔ ✔ ✔ 1-3 g/hl
Emicellulasi -                 

Pectinasi
Enzima Pectolitico liquido per flottazione

OENOZYM BLANC ✔ ✔ ✔ 1-3 g/hl
Emicellulasi -                 

Pectinasi
Enzima Granulare Pectolitico

OENOZYM BLANC AROM ✔ ✔ 0,5-3 g/hl

Cellulasi - 

Emicellulasi - 

Pectinasi -                  

Enzima per chiarifica ed estrazione aromi,    

attività β-glucosidasica favorisce la liberazione 

dei componenti aromatici

OENOZYM EXTRA ✔ ✔ 2-3 g/hl

Cellulasi - 

Emicellulasi - 

Pectinasi - 

Enzima per macerazione pellicolare e 

chiarifica, esalta note fruttate e varietali

OENOZYM RED FRUIT ✔ ✔ 1-3 g/q.le uva

Cellulasi - 

Emicellulasi - 

Pectinasi -  

Arabanasi

Enzima per estrazione colore e precursori 

aromatici durante fermentazione. Vini 

moderni ed eleganti

OENOZYM RED COLOR ✔ 1-3 g/q.le uva

Cellulasi - 

Emicellulasi - 

Pectinasi - 

Enzima per macerazione, per vini con elevata 

intensità colorante

OENOZYM BETA ✔ ✔ ✔ ✔ 2-6 g/hl
Pectinasi -                 Enzima ideale per migliorare affinamento su 

fecce fini. Migliora la filtrabilità dei vini

OENOZYM LYSO* ✔ ✔ ✔ ✔ 10-50 g/hl Lisozima Inibizione batteri lattici Gram +

*Allergene

Tipologia vino

GAMMA ENZIMI OENOZYM


