
VINIFICAZIONE DI UVE BIANCHE PER L'OTTENIMENTO DI BASI SPUMANTE

I protocolli proposti da Oeno 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. Oeno srl declina ogni responsabilità in relazione alle informazioni  riportate. Per ulteriori informazioni tecniche: info@oenoitalia.com

TRANSPORTO IN CASSETTE FORATE Massima attenzione alle 
condizioni igieniche

Selezione delle uve, attenzione 
alle fasi prefermentative

PRESSATURA (3 FRAZIONI) 3 - 4 g/hl SO2 all’uscita dalla 
pressa

AGGIUNTA ENZIMA 1 - 2  g/hl Oenozym SP  
lasciare agire l'enzima per almeno 

1 ora
SELEZIONE DEI  MOSTI (3 

FRAZIONI)

CORREZIONE DEL pH
PRIMA PRESSATURA SECONDA PRESSATURA TAILLES

Acidificazione se 
necessaria

Attenersi alla legislazione 
vigente

Se necessario correggere il pH a 
valori di 2.9 - 3.1

Se necessario correggere il pH a 
valori di 3.0 - 3.2

Correggere il pH a valori di 3.0 - 3.2

5 - 10 g/hl Easyclar PVPP 10 - 15 g/hl 
10 - 15 g/hl AntiO2 15 - 20 g/hl AntiO2

10 - 50 g/hl Oenobent granulare

SEDIMENTAZIONE Raffreddamento del mosto fino 
a 10 -12 °C

Raffreddamento del mosto fino a 
10 -12 °C

Raffreddamento del mosto fino a 10 -
12 °C

mediante scambiatore di calore mediante scambiatore di calore mediante scambiatore di calore
Sosta di 8 - 12 ore a temperatura 

inferiore a 12°C
Sosta di 8 - 12 ore a temperatura 

inferiore a 12°C
Sosta di 8 - 12 ore a temperatura 

inferiore a 12°C

FERMENTAZIONE 
ALCOLICA Temperatura tra 16 e 18°C Temperatura tra 16 e 20°C Temperatura tra 16 e 20°C

20 g/hl Oenovin FRC 20 g/hl Oenovin FRC 20 g/hl Oenovin FRC
20 g/hl Oenoboost

in reidratazione
20 g/hl Oenoboost

in reidratazione
20 g/hl Oenoboost

in reidratazione

15 g/hl Oenoglu 15 g/hl Oenoglu 20 g/hl Oenoglu
Aerazione al terzo giorno FA Aerazione al terzo giorno di FA Aerazione al terzo giorno di FA

VALUTARE CONTENUTO 
APA

FINE DELLA FERMENT. 
ALCOOLICA Travaso senza aerazione Travaso senza aerazione Travaso senza aerazione

FERMENTAZIONE 
MALOLATTICA - SE 

RICHIESTA

Massima cura alle condizioni 
igientiche e controllo 

organolettico continuo

Massima cura alle condizioni 
igientiche e controllo 

organolettico continuo

Massima cura alle condizioni 
igientiche e controllo organolettico 

continuo
Inoculo con OENOBACTER PH Inoculo con OENOBACTER PH Inoculo con OENOBACTER PH

4 g/hl SO2 4 g/hl SO2 4 g/hl SO2 
SENZA FERMENTAZIONE 

MALOLATTICA 
Se necessario per bloccare 

l’attività dei batteri
Se necessario per bloccare 

l’attività dei batteri
Se necessario per bloccare l’attività 

dei batteri
 oppure 35-50 g/hl BACT OFF

ELEVAGE - SE RICHIESTO Elevage su fecce fini per 4 - 6 
settimane 

Elevage su fecce fini per 4 - 6 
settimane 

il processo può essere 
velocizzato tenendo in 
sospensione le fecce

il processo può essere velocizzato 
tenendo in sospensione le fecce

TRAVASO E 
STABILIZZAZIONE

Solfitazione se necessaria Solfitazione se necessaria Solfitazione se necessaria

Verificare se le "Tailles" (terze frazioni) 
sono utilizzabili per la base spumante

10 g/hl Easyclar PVPP

10 g/hl Easyclar PVPP
Se necessario

 oppure 35-50 g/hl BACT OFF  oppure 35-50 g/hl BACT OFF

Easyclar PVPP

Clicca sui nomi dei nostri prodotti, verrai rendirizzato al nostro catalogo

Click on our product names to be redirected to our catalogue

https://www.enosystem.it/public/negozio/897-biotecnologie-per-vino

Vai al negozio
Go to shop

https://www.enosystem.it/public/negozio/898-enzimi-oenozym
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3838-enzima-granulare-pectolitico-oenozym-sp-05-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3907-polivinilpolipirrolidone-in-forma-granulare-easyclar-pvpp-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3903-chiarificante-antiossidante-naturale-allergen-free-anti-o2-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3903-chiarificante-antiossidante-naturale-allergen-free-anti-o2-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3907-polivinilpolipirrolidone-in-forma-granulare-easyclar-pvpp-1-kg.html#
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3926-bentonite-standard-granulare-oenobent-granulare-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3851-lievito-naturale-selezionato-per-basi-spumante-e-presa-di-spuma-oenovin-frc-05-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3851-lievito-naturale-selezionato-per-basi-spumante-e-presa-di-spuma-oenovin-frc-05-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3851-lievito-naturale-selezionato-per-basi-spumante-e-presa-di-spuma-oenovin-frc-05-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3972-attivante-di-fermentazione-specifico-per-la-presa-di-spuma-oenoactiv-tirage-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3972-attivante-di-fermentazione-specifico-per-la-presa-di-spuma-oenoactiv-tirage-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3972-attivante-di-fermentazione-specifico-per-la-presa-di-spuma-oenoactiv-tirage-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3873-nutriente-per-la-fermentazione-alcolica-ricco-in-peptidi-riducenti-oenoglu-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3873-nutriente-per-la-fermentazione-alcolica-ricco-in-peptidi-riducenti-oenoglu-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3873-nutriente-per-la-fermentazione-alcolica-ricco-in-peptidi-riducenti-oenoglu-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3907-polivinilpolipirrolidone-in-forma-granulare-easyclar-pvpp-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3907-polivinilpolipirrolidone-in-forma-granulare-easyclar-pvpp-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3940-batteri-malolattici-per-fml-in-vini-a-basso-ph-oenobacter-ph-25-hl.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3940-batteri-malolattici-per-fml-in-vini-a-basso-ph-oenobacter-ph-25-hl.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3940-batteri-malolattici-per-fml-in-vini-a-basso-ph-oenobacter-ph-25-hl.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3960-controllo-della-flora-batterica-bact-off-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3960-controllo-della-flora-batterica-bact-off-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3960-controllo-della-flora-batterica-bact-off-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3961-preparato-a-base-di-scorze-di-lievito-ricche-in-polisaccaridi-parietali-prestige-elevage-1-kg.html
https://www.enosystem.it/public/negozio/home/3961-preparato-a-base-di-scorze-di-lievito-ricche-in-polisaccaridi-parietali-prestige-elevage-1-kg.html



