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• Le alte temperature favoriscono la di˜usione delle sostanze 
coloranti della buccia:       
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• azioni meccaniche: fi   
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I vini rosati e la loro freschezza
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Visiva: 
Olfattiva: 
Gustativa: 
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L'approccio visivo nel processo di 
vinificazione dei vini rosati: un gioco 
di equilibrio e priorità

1
•    lieviti inattivati ricchi in glutatione    

      
    fi  

 
 

             

Eliminazione del colore in eccesso

• Fermentazione:  
fi  

          

• Stabilizzazione: fi  
          

         
 



Freschezza in bocca: un equilibrio
tra acidità e morbidezza3

Conservare la freschezza aromatica

Low SO2

Frescezza

Amile

Fiori & Frutti

Esteri

BIO

Tioli
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2 in tutta la sua diversità
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Itinerari tecnici dedicati per ogni
prodotto, in linea con i propri 
requisiti ed obiettivi

 
 fi             

             
 
 



Itinerario Rosé Freschezza
ff  

TANIN CRISTALLIN TM

 
 

INOFINE V TM Qi FINE TM

IOC BOREAL TM

ACTIPROTECT ROSÉ TM

aff  

IOC BE FRUITS TMIOC B 2000 TM
IOC FRESH ROSÉ
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Qi FINE TM Qi No[Ox] TM

Freschezza
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MYZYM READY 
EXTREM TM

NATJJATM

ULTIMA JUMP TM

IOC FRESH ROSÉ TM

ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM IOC 
GAÏATM

FULLPROTECTTM

Qi UP XC MES TM

IOC FRESH ROSÉ TM

fi

IOC 
BE THIOLS TM

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM
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MYZYM WHITE FRUITS TM

ULTIMA FRESH TM ULTIMA SOFT TM

IOC CALYPSO TM

IOC  CALYPSO TMTRAP’ 
METALS TM

fic  colore
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Itinerario per soluzioni
a basse impiego di SO2

FULLPROTECTTM ESSENTIAL ANTIOXIDANT

 
 

ULTIMA JUMP TM

Qi FINE TM Qi No[Ox] TM

IOC BE FRUITS TM

ACTIPROTECT ROSÉ TM

Low SO2

Qi FINE TM Qi UP XC MES TM

FULLPROTECTTM

ASSICURO UNA FML PRIVA DI ALTERAZIONI E NOTE INDESIDERATE EXTRAFLORE PURE FRUIT

GLUTAROM EXTRA

MYZYM READY 
EXTREM TM

IOC BOREALTM

NATJJATM

fi  
 

fi

ESSENTIAL ANTIOXIDANT

EXTRAFLORE PURE FRUIT

GLUTAROM EXTRA

 

fi

ESSENTIAL ANTIOXIDANT

EXTRAFLORE PURE FRUIT

GLUTAROM EXTRA

IOC 
GAÏATMESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

IOC BE THIOLS TM

TRAP’METALS TM

MYZYM WHITE FRUITS TM

EXTRAFLORE PURE FRUIT TM EXTRAFLORE CO’IN TM

GLUTAROM EXTRA TM

 del vino in glutazione)

IOC CALYPSO TM

IOC CALYPSO TM



Itinerario rosé
base per i vini spumanti

SELEZIONO LA QUALITA' 
DEL MIO MOSTO (EVITO 
IL MOSTO TROPPO 
TANNICO)

RESTAURO IL 
MIO EQUILIBRIO 
DI FRESCHEZZA

 

PROTEGGO IL 
MIO MOSTO

SELEZIONO IL 
POTENZIALE 
AROMATICO DA 
VALORIZZARE

IOC BE FRUITS TM

Fragola, caramella, 
banana, senza SO2

IOC BE THIOLS TM

Citrus, without SO2
O

OSSIDAZIONE/COLORE/
CHIARIFICA/
DEPROTEINIZZAZIONE 

      BENTONITE L100 TM

30  40 g / hL
POLYOXYL L100 TM

25 cL / hL

GARANTISCO LA 
STABILITA' 
MICROBIOLOGICA

INOBACTERTM EXTRAFLORE 
PURE FRUIT TMPH <3,2 PH >3,2

GARANTISCO UNA BUONA 
CINETICA DI FERMENTAZIONE 
E LA RIVELAZIONE DEL 
POTENZIALE AROAMTICO

             ACTIVIT O TM

20 g / hL
ACTIVITTM

20 g / hL
GLUTAROM EXTRATM

20 g / hLO

PROTEGGO IL 
MIO RACCOLTO

FULLPROTECTTM

10 g / hL

TANIN 
CRISTALLIN TM

2  5 g / hL

TECTION
XIDATION

8

 

ELIMINO I COMPOSTI 
OSSIDATI E/O 
OSSIDABILI

ACTICARBONE ENO TM  

OQi FINE TM
O

10  40 g / hL
COLORPROTECT V TM

20  60 g / hL

IOC BOREALTM

25 g / hL

      MYZYM READ                                     Y EXTREM TM  1 

FULLPROTECTTM

ROSÉS IN LIQUID PHASE

PRESSING: LOW PRESSURE RISE (1 BAR) 

CLARIFICATION:

TANIN SR TERROIR TM 
5 g / hL

VOLUTANTM 
1,5 cL / hL

IOC BE THIOLS TM

Agrumi, senza SO2

T° AF 
15-18°C

IOC FRESH ROSÉ TM

Ananas, fiori, spezie

IOC BE FRESH TM

Frutti freschi rossi e 
neri, senza SO2

T° AF 
15-18°C

DENSITA' SVINATURA 1010 - 1005

GLUTAROM EXTRATM

20 g / hL 1/3 FERMENTATIONE ACTIVIT O TM

20 g / hL
ACTIVITTM

20 g / hL
DAP
10 - 40 g / hL+ SE YAN <150 MG / LO

IOC GAÏA TM

7  10 g / hLA
ASSIMA PROTEZIONE

CONTRO L'OSSIDAZIONE
ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5  10 g / hL
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Fasi comuni ai diversi stili di vino rosato

Fasi specifiche dello stile di vino rosato evocato da questo colore

Qi UP XC MESTM

5  15 cL / hL
IF FLOATATION

MYZYM MPF TM  
1  3 g/ 1

ASSICURO UNA FML PRIVA DI ALTERAZIONI E NOTE INDESIDEATE
Proteggo la purezza e la freschezza delle note fruttate

EXTRAFLORE 
PURE FRUIT TM

NUTRIFLORE FML TM
25 g / hL+

MYZYM READY EXTREM TM 1 to 2 mL/ hL

Vini spumanti



PROMUOVO IL BENESSERE DEL LIEVIT
 E LA RIVELAZIONE DEGLI AROMI

Itinerario BIO EU e NOP
La vinificazione biologica e/o NOP impone ulteriori vincoli per la vinificazione in rosé. Sono tuttavia 
disponibili alternative compatibili con queste normative.

SELEZIONO IL POTENZIALE 
AROMATICO DA 
VALORIZZARE

GARANTISCO  UNA BUONA 
CINETICA DI FERMENTAZIONE  
E   LA RIVELAZIONE  DEL 
POTENZIALE AROMATICO

PROTEGGO IL 
MIO MOSTO

PROTEGGO IL 
MIO RACCOLTO

TANIN CRISTALLIN TM

2 - 5 g / hL
MASSIMA PROTEZIONE
CONTRO L'OSSIDAZIONE

ESTRAGGO IL MIO  
POTENZIALE/PREPARO LA  
MIA CHIARIFICA

OSSIDAZIONE/
AMAREZZA/
COLORE

VALORIZZO E PROTEGGO 
LA QUALITA' DEL MIO 
VINO

ELIMINO I COMPOSTI 
OSSIDATI/OSSIDABILI

INOFINE V TM

10 - 40 g / hL
SE L'UVA è MATURA E IL
MOSTO RICCO IN POLIFENOLI

Qi FINE TM 

10 - 40 g / hLO

RESTAURO IL MIO 
EQUILIBRIO

SE L'ACIDITA' è 
INSUFFICIENTE

PROTEGGO I 
MIEI LIEVITI

50-80 NTU
12-15°C

IOC BE FRUITS TM
,  

2

IOC B 2000 TM 80-130 NTU
14-18°C

PREVENTIVO
E CURATIVO 

Qi FINE TM

5 to 10 g / hL CURATIVO
Qi No[Ox] TM*

5  20 g / hL

ACTIPROTECT ROSÉ TM

30 g / hL durante la reidratazione 
(rafforzano il lievito così da ottnere 
l'assimilazione dei precursori aroamtici

ALI & FLESHY FRUIT ROSÉS

BIO
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MYZYM READY EXTREM TM

1 - 2 mL / hL

O

Leganti e stabilizzanti di aromi e colore
ULTIMA JUMP TM

5  10 g / hL
O

IOC BOREAL TM

25 g / hL

NATJJATM 
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PROTEZIONE CONTRO
L'OSSIDAZIONE

,  

ACTIVIT NAT TM

ESSENTIAL ANTIOXIDANT TM

5  10 g / hL

IOC 
GAÏA TM

7  10 g / hL

Qi FINE TM *

10 to 40 g / hL
Qi UP XC MES V TM

5  15 cL / hL
O

IOC FRESH ROSÉ TM 60 - 100 NTU
15-17°C

90-160 NTU  
≈18°C

IOC 
BE THIOLS TM
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IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

IOC RÉVÉLATION 
THIOLS TM

Qi No[Ox] 
5 to 20 g / hL

ULTIMA FRESH TM

2  10 g / hL O ULTIMA SOFT TM

2  10 g / hL

FL

FULLPROTECTTM

30 g / hL
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O IOC CALYPSO TM

10 g / hL

IOC CALYPSO TM

7  10 g / hL

ROSATI TIOLICIROSATI AMILICI ROSATI FLOREALI E CON NOTE DI FRUTTA CARNOSA

CHIARIFICA



IOC BE FRUIT TM      
e IOC BE THIOLS TM

FULLPROTECTTM  e
GLUTAROM EXTRA TM

Protezione degli aromi e
del colore dei mosti e

dei vini rosati
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IOC CALYPSO TM

Rivelazione e
protezione degli aromi
durante la stabulazione

sulle fecce
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Alcune soluzioni chiave 
per i vini rosati

Qi FINE TM 
e Qi UP XC TM

Innovazioni a base di 
chitosano per le chiarifiche 
che proteggono mosti e vini
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ESSENTIAL  
ANTIOXIDANT TM

Tannino gallico 
estremamente puro con 

un'elevata capacità 
antiossidante
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ACTIPROTECT ROS É TM

Protettore dei lieviti
per lo sviluppo aromatico 

dei vini rosati
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