














EXTRAGEL GREEN BIO
PROTEINA VEGETALE PURA

OENOSTARTER BIO
NUTRIENTE ORGANICO

COMPOSIZIONE
Proteine vegetali pure

FASE UTILIZZO
Vinificazione - Chiarifica
Pre-imbottigliamento

DOSI
4-20 g/hl

COMPOSIZIONE
Nutriente organico ottenuto da materie
prime biologiche

FASE UTILIZZO
Pre-imbottigliamento

DOSI
Mosti: da 10 a 20 g/hl in funzione del-
la tipologia e delle caratteristiche del
mosto da fermentare.
Dose massima legale: 40 g/hl.

E un chiarificante di origine vegetale che
possiede un'elevata capacita di adsorbi-
mento nei confronti di catechine, leuco-
antociani e tannini; ideale per attenuare
lastringenza ed eliminare l'imbrunimen-
to. Permette la rimozione dei polifenoli
ossidabili, facilita leliminazione dei po-
lifenoli  responsabili dellimbrunimento
dei vini bianchi, permette una migliore
stabilita del colore nel tempo ed elimina
i gusti amari . Puo essere utilizzato come
sostitutivo della caseina.

E un attivante di fermentazione 100% or-
ganico, a base di scorze di lievito natural-
mente ricche di steroli ed amminoacidi.
E un attivante particolarmente indica-
to per le fermentazioni di vini bianchi
e rose, dove a causa delle operazioni
di sfecciatura in concomitanza dell’e-
liminazione dei complessi di pectine,
vengono eliminati anche acidi grassi
poli-insaturi che sono componenti fon-
damentali della membrana cellulare
dei lieviti (permettono il mantenimen-
to della fluidita della membrana e la
resistenza a shock osmotici). E partico-
larmente adatto alla fermentazione in
condizioni difficili, con alti gradi alcolici
potenziali, a basse temperature e piu in
generale in tutte le condizioni di forte
stress metabolico del lievito.
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OENOVIN® BIO

LIEVITO BIOLOGICO PER VINIFICAZIONE
E PRESA DI SPUMA

OENOACTIV GREEN

NUTRIENTE COMPLESSO
PER LA FERMENTAZIONE ALCOLICA

COMPOSIZIONE
Lievito selezionato naturale Bio

FASE UTILIZZO
Vinificazione - Spumantizzazione

DOSI
20-25 g/hl

COMPOSIZIONE
Ammonio fosfato bibasico,
scorze di lievito e estratto di lievito

FASE UTILIZZO
Vinificazione - Spumantizzazione

DOSI
10-30 g /hl

Lievito naturale selezionato S. Cerevisiae
(sp. Bayanus), prodotto da materia pri-
ma Bio. Adatto alla vinificazione di tutti
i tipi di mosto, anche in condizioni diffi-
cili, Oenovin® BIO permette di ottenere
fermentazioni regolari anche a basse
temperature. Necessita di una buona
nutrizione azotata per poter svolgere al
meglio il processo fermentativo.

E un prodotto complesso composto da
ammonio fosfato bibasico, scorze di lie-
vito ed estratto di lievito. La tiamina clori-
drato, naturalmente presente nell’estrat-
to di lievito, influisce positivamente sul
metabolismo e sulla crescita del lievito,
limitando la formazione di acetaldeide e
di chetoacidi, che tendono a complessa-
re 'anidride solforosa. | prodotti derivati
da lievito sono ottenuti da materie prime
biologiche e quindi Oenoactiv Green ¢
ammesso nella produzione di vini BIO,
secondo il Reg. 203/2012.




Produzione Vino Bianco BIO

Attenzione alle condizioni igieniche RACCOLTA E TRASPORTO
Raccolta senza danneggiare le uve l
Raffreddare le uve se necessario

In pressa 2 g/hl Extratan Tea*

PRESSATURA
6 g/hl Metabisolfito + 2 g/hl Acido
Ascorbico all'uscita della pressa
CHIARIFICA STATICA O FLOTTAZIONE 2-3 g/hl 0enozym Blanc* o0 1-2 g/hl
(con azoto) Oenozym Flot*
MOSTO FIORE (resa max 55% p/v) MOSTO DI PRESSA
Fermentazione tra 14-18 °C I FERMENTAZIONE ALCOLICA I Fermentazione tra 15 e 20 °C
20 g/hl Oenoboost* in reidratazione 20 g/hl Oenoboost* in reidratazione
| TRAVASO | | TRAVASO |
4 g/hl Metabisolfito per bloccare 4 g/hl Metabisolfito per bloccare
malolattica e temperatura stoccaggio < NO MALOLATTICA malolattica e temperatura stoccaggio <
12°C +5 g/hl Bact OFF R2* 12°C +5 g/hl Bact OFF R2*

ELEVAGE + 1 g/hl Extratan Tea** & fecce in movimento ogni 10 giorni = ELEVAGE + 1 g/hl Extratan Tea**

* prodotti non derivanti da materie prime biologiche ma ammesse nella produzione di vini Bio, verificare disponibilita di materiale di origine biologica
** prodotti non derivanti da materie prime biologiche per le quali & necessario verificare disponibilita di versione biologica (in caso chiedere deroga)

I protocolli proposti da Oeno srl sono il frutto di una profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che 'Enologo pud modificare oppure adattare alle
proprie esigenze tecnologiche o allo stile di vino desiderato. Le informazioni riportate sono puramente indicative, per ['uso dei singoli prodotti riferirsi alla normativa vigente, alle schede
tecniche e di sicurezza. Oeno srl declina ogni responsabilita in relazione alle informazioni riportate. Per ulteriori informazioni tecniche: Raffaello Vezzoli (vezzoli@oenoitalia.com)
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Produzione Vino Rosso BIO

Attenzione alle condizioniigieniche

Controllo APA

Vino fiore

DECANTAZIONE
24 - 48 ore poi travaso con aerazione

-

| susenemmunproreso |
:

FERMENTAZIONE MALOLATTICA
Inoculo con OENOBACTER AG*

FINE DELLA FERMENTAZIONE
MALOLATTICA
MICRO-OSSIGENAZIONE

RACCOLTA E TRASPORTO

v

DIRASPATURA / PIGIATURA

ENZIMAGGIO

l

3-4g/hl SO, sul pigiato
In vasca aggiungere immediatamente:

2 g/hl Oenozym Red Color*

MACERAZIONE /| FERMENTAZIONE

Da5a7giorni
Temperatura 25-30°C

operare con i tradizionali rimontagg

v

SVINATURA

!

PRESSATURA
Separazione del vino di pressa

4,57,5 g/hl SO,

v

Vino di pressa

Collaggio dei vini di pressa:

Decantazione e travaso

FERMENTAZIONE MALOLATTICA
Inoculo con OENOBACTER AG*

=

4g/hl SO,

| = |

MICRO-OSSIGENAZIONE

TRAVASO ED ELEVAGE

a

2 g/hl Extratan Cocoa o
Vinacciolo**

=)

TRAVASO ED ELEVAGE

* prodotti non derivanti da materie prime biologiche ma ammesse nella produzione di vini Bio, verificare disponibilita di materiale di origine biologica
** brodotti non derivanti da materie prime biologiche per le quali & necessario verificare disponibilita di versione biologica (in caso chiedere deroga)

| protocolli proposti da Oeno srl sono il frutto di una profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che I'Enologo puo 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 responsabilita in relazione alle informazioni riportate. Per ulteriori informazioni tecniche: Raffaello Vezzoli (vezzoli@oenoitalia.com)
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VINIFICAZIONE BASE SPUMANTE BIO

CORREZIONE DEL pH

TRANSPORTO IN CASSETTE FORATE

PRESSATURA: carico uva interae
macerazione in pressa

SELEZIONE DEI MOSTI

|

ATTeNersi alla tegistazione

alo oot

Acidificazione se necessaria

PRIMA PRESSATURA (resa 45%)

Protezione dall'ossigeno (utilizzo Azoto)

Massima attenzione alle condizioni
igieniche

AL CARICO IN PRESSA: 70 ml/q.le Soluzione: 10%
Metabisolfito* + 5% Ac. Ascorbico*in 1 lt acqua

5 g/hl Extratan Med**
2 Kg/q.le Ghiaccio secco

 *

SECONDA PRESSATURA (resa 15%)

Iperossigenazione

CHIARIFICA

SEDIMENTAZIONE

FERMENTAZIONE
ALCOLICA

FINE DELLA FERMENT.
ALCOOLICA

FERMENTAZIONE
MALOLATTICA (SE RICHIESTA)

SENZA FERMENTAZIONE
MALOLATTICA

ELEVAGE

TRAVASO E STABILIZZAZIONE
' Prodotti derivati da meterie prime

** prodotti non derivanti da materie prime biologiche per le quali & necessario verificare disponibilita di versione biologica (in caso chiedere deroga)

* prodotti non derivanti da materie

| 8 ml/hl Solfosoluzione sotto pressa

1,5 g/hl Oenozym SP*

2-3 g/hl Oenozym SP*

5 g/hl Oenobent Granulare*

10 g/hl Oenobent Granulare*

Raffreddamento del mosto fino a 10-12 °C
Sosta di 8 - 12 ore a temperatura inferiore a

Raffreddamento del mosto fino a 10-12°C
Sosta di 8 - 12 ore a temperatura inferiore a

Temperatura tra 15 e 19°C

20 g/hl Nutrivita Boost* in reidratazione

Temperatura tra 16 € 20°C

20 g/hl Nutrivita Boost* in reidratazione

Aerazione al terzo ed al quinto giorno di
FA

Aerazione al terzo ed al quinto giorno di
FA

Travaso + 6 g/hl Extratan Med** (se
prevista malolattica aggiungere
successivamente)

Travaso + 8 g/hl Extratan Med** (se
prevista malolattica aggiungere
successivamente)

Inoculo con OENOBACTER PH*

Inoculo con OENOBACTER PH*

2-4 g/hl SO,
20 g/hl Bact Off R2*

2-4 g/hl SO,
20 g/hl Bact Off R2*

Elevage su fecce fini per 4 - 6 settimane +
10 g/hl Prestige Elevage*

Elevage su fecce fini per 4 - 6 settimane +
15 g/hl Prestige Elevage*

Solfitazione se necessaria

Solfitazione se necessaria

i r _Prime biologiche ma ammesse nella produzione di vini Bio, verificare disponibilita di materiale di origine biologica
/ protocolli proposti da Oeno srl sono il frutto di und profonda esperienza pratica, sono tuttavia esposti concetti e criteri generali, che 'Enologo puo modificare oppure adattare alle
proprie esigenze tecnologiche o allo stile di vino desiderato. Le informazioni riportate sono puramente indicative, per ['uso dei singoli prodotti riferirsi alla normativa vigente, alle

schede tecniche e di sicurezza. Oeno srl declina ogni responsabilita in relazione alle informazioni riportate. Per ulteriori informazioni tecniche: Raffaello Vezzoli

(vezzoli@oenoitalia.com)
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LIEVITI

GAMMA LIEVITI OENOVIN®

*  Lieviti LSA

ACTICELL

AMMONIO FOSFATO
NUTRIVITA TROPICAL
NUTRIVITA BLANC
NUTRIVITANOIR
NUTRIVITA ROSE'
NUTRIVITA GLU
NUTRIVITA BOOST
OENO DAP PLUS
OENOBOOST
OENOGLU
OENOSTARTER PLUS
PARETI CELLULARI

NUTRIENTI

Scorze di lievito e cellulosa

Fosfato diammonico

*  Lievito inattivato e tannini

Autolisato di lievito
Autolisato di lievito
Autolisato di lievito

Lievito inattivato

Lievito inattivato e autolisato

Fosfato diammonico e tiamina

Lievito inattivato
Lievito inattivato
Lievito inattivato

Scorze di lievito

TANNINI VINIFICAZIONE

ECOWOOD (EASYOAK, VITAOAK) *  Tannini
EXTRATAN® (FT, COLOR PLUS, RED, RED PLUS, Q) *  Tannini
EXTRATAN® (MED, GALLA, REDOX) *  Tannini
EXTRATAN® VITA ROSE' *  Tannini

TANNINI AFFINAMENTO

EXTRATAN® (1, 2, 3, ELEGANCE NT, MOSCATO, TEA, BUCCIA,

T-OAK, VINACCIOLO, COCOA, SWEET OAK)

EXTRATAN® (FRENCH OAK, AMERICAN OAK, ENERGY FRESH, RED

HARMONY)

*  Tannini

*  Tannini

BIOMIGLIORATORI

ADVANCE (PRO, RED, WHITE)
PRESTIGE GOLD

PRESTIGE LIQUEUR
PRESTIGE RONDEUR

BACT OFF R2

Mannoproteine di lieviti

Mannoproteine di lieviti

Autolisato di lievito

Lievito inattivato

Chitosano, lievito inattivato

METODO CLASSICO

OENOACTIV TIRAGE
REMUCLAIR

Fosfato diammonico e tiamina

Bentonite e alginato di potassio

ISTITUTOOENOITALIA



BATTERI LATTICI

OENOBACTER (AG, PH)

Batteri lattici

FRAMMENTI DI LEGNO

GAMMA ECOWOOD

Frammenti di legno

GAMMA OENOGREEN

EXTRAGEL GREEN BIO
LIQUIGUM K BIO
OENOVIN BIO
OENOACTIV GREEN
OENOSTARTER BIO
OENOCOL FRESH BIO
EXTRATAN PRO RED BIO

Proteina vegetale BIO

Gomma arabica BIO

Lievito LSA BIO

Lievito inattivato (si0), Fosfato diammonico, tiamina
Lievito inattivato

Colla di pesce, carbone attivo e proteina vegetale BIO

Tannino di castano BIO

* i prodotti contrassegnati con asterisco fanno riferimento ai prodotti presenti nel Regolamento di esecuzione 1165/2021/UE ,

chenella colonna "Condizioni e limiti specifici" riportano dicitura "ottenuta da materie prime biologiche, se disponibili".
PRIMA DI PROCEDERE ALL'UTILIZZO DI UN PRODOTTO OENO SRL PER LA PRODUZIONE DI VINI BIO SI DEVE SEMPRE FARE RIFERIMENTO ALLE

GAMMA OENOGREEN

NORMATIVE VIGENTI E AL PROPRIO ORGANISMO CERTIFICATORE







info@oenoitalia.com
www.oenoitalia.com



