
catalogo prodotti

Tradizione + innovazione dal 1945





Dal 1945, esperienza di oltre 70 anni
in continuo aggiornamento.

Il Laboratorio Enologico Toscano viene fondato nel 1945 dal Cav. Carlo Vannini, fin dall’inizio come laboratorio 
di analisi, consulenza e produzione di additivi per enologia. Nel 1989 viene acquisito dalla attuale società, il 
lavoro iniziato nel 1945 è oggi portato avanti da Alessandro Spatafora e dal suo team di tecnici e professionisti. 
L’azienda, forte di un esperienza di oltre 70 anni, produce e commercializza ancora oggi prodotti enologici.

Il brand Oenotria nasce dalla necessità di offrire dei prodotti dalle caratteristiche tecniche eccellenti e 
con performance elevate per produzioni di alta qualità. 
Grazie al laboratorio interno, dotato di tecnologia di ultima generazione, siamo in grado di offrire e 
garantire le migliori specialità enologiche presenti sul mercato, lo sviluppo dei prodotti è seguito da uno 
staff tecnico qualificato e in costante aggiornamento che ne testa performance ed efficacia.
Le formulazioni sono esclusive e i risultati impeccabili; l’attenta selezione di materie prime ci permette di 
garantire grande affidabilità e dosaggi ridotti.
Oenotria è pensata per un’enologia moderna, minimale ed efficace, dove il risultato deve garantire la 
massima espressione varietale e territoriale.
Con Oenotria abbiamo messo a disposizione dei produttori uno strumento efficace per esprimere e 
sviluppare al meglio il potenziale di ogni vino, senza pensieri.



Inoltre…
Laboratorio Enologico Toscano, ha intrapreso da ormai più di 15 anni la sua strada per un’enologia sostenibile.

Ogni nostro prodotto è selezionato e studiato per essere utilizzato a dosaggi minimi. 
Impronta carbonica ridotta, altissima efficienza delle aggiunte, il risultato massimo è 
garantito!

Identità territoriale: per noi è importante che ogni vino esprima il suo potenziale al 
massimo, non troverete migliori specialità per valorizzare il terroir e le caratteristiche 
varietali. Da 70 anni portiamo avanti progetti di ricerca nei nostri laboratori per garantire 
l’eccellenza.

Vantaggi Oenotria: un vino ottenuto con la nostra tecnologia sarà naturalmente 
caratteristico e unico. È il nostro modo di valorizzare il consumatore, rispondere alle 
aspettative con chiarezza.

Certificazione Kiwa Cermet ISO 9001. La progettazione, la produzione e il 
confezionamento dei nostri prodotti vengono eseguiti nel nostro stabilimento a 
Poggibonsi, tutto il processo è garantito dalla certificazione di qualità ISO 9001.

Dal 2016 i nostri prodotti BIO sono certificati QC certificazioni. La linea BIO è la 
dimostrazione del nostro impegno per l’ambiente e per prodotti ancora più ecosostenibili.
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enzimi

Gli enzimi sono proteine esistenti naturalmente nei sistemi biologici, accelerano, facilitano e 
rendono possibili alcune reazioni, spesso fondamentali, anche per l’industria del vino.
Per la maggior parte estratti da colture di A. niger, rendono alcune operazioni di cantina più 
veloci ed efficaci.
Particolarmente vantaggiosi in chiarifica, estrazione colore e aromi e in affinamento permettono 
la massima valorizzazione delle uve.
Non tutti gli enzimi sono uguali, grado di purificazione e formulazione delle attività sono 
fondamentali per un buon risultato.

Le nostre specialità WinZym

Per formulare i nostri enzimi abbiamo selezionato e testato le attività più performanti disponibili 
sul mercato.
Dopo anni di esperienza nelle cantine e con il contributo di enologi qualificati, dopo test 
e conferme nel laboratorio di analisi, siamo fieri di mettere a disposizione dei nostri clienti 
formulazioni esclusive ed efficienti, che, con dosaggi ridotti (0,5-2 g/hL), hanno efficacia al di 
sopra della media in commercio.
WinZym è una linea di alta qualità, ottimizzata per vini superiori.

Prova enzimatica di estrazione colore a freddo su uve sangiovese (criomacerazione)
Da sinistra: testimone non trattato, prova enzimata con prodotto concorrente, test con WinZym Color
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enzimi

Facciamo test estremi con i nostri enzimi 
così da garantire le massime prestazioni in 
ogni condizione.
Questo test si è svolto con un dosaggio di  
2 g/hL a 6°C e in breve tempo WinZym Color 
ha dimostrato le sue capacità.

Gli enzimi da chiarifica sono uno 
strumento importante, se da soli 
raggiungono già 0,10 NTU il lavoro di 
cantina diventa più semplice. WinZym 
Clar, WinZym PLβ sono stati progettati 
appositamente per questa funzione.

WinZym Clar – enzima pectolitico granulare per 
chiarifica, si contraddistingue per l’elevatissima 
attività PL e per la velocità di sedimentazione in 
chiarifica statica.
dosaggio: 0,5-1 g/hL

WinZym FL – Enzima pectolitico liquido per 
chiarifica in flottazione; particolarmente dotato 
di attività PL, favorisce la formazione di flocculi 
agevolando i flottatori.
dosaggio: 1-2 g/hL

WinZym HX – Enzima pectolitico e di 
macerazione, granulare, la sua applicazione 
su uve aromatiche a bacca bianca consente di 
liberare totalmente la componente aromatica, 
può essere usato anche in chiarifica statica.
dosaggio: 1-2 g/hL

WinZym Color- Test estrazione colore a 6°C
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Torbidità dopo chiarifica enzimatica (6 ore)

NTU dopo 6 ore

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare
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WinZym Color – Enzima pectolitico e di macerazione/
estrazione, granulare, per vinificazioni in rosso. 
Range di attività unico, le attività cinnamilesterasica 
e antocianasica sono irrilevanti.

dosaggio: 1-2 g/hL

WinZym βM – Enzima pectolitico granulare con 
attività β-glucanasica, l’utilizzo in fine fermentazione 
favorisce l’affinamento “sur lies” e la filtrabilità dei 
vini trattati.

dosaggio: 0,5-2 g/hL

E-Zym PL – È una preparazione enzimatica per 
la chiarifica statica e in flottazione dei mosti d’uva 
permettendo una totale idrolisi delle pectine.
E-Zym PL è disponibile in formulazione liquida 
standardizzato ad un minimo di attività enzimatiche 
di: 128.000 nkat/g.

dosaggio: 1-5 g/hL

WinZym PLβ – Enzima pectolitico liquido di fine 
fermentazione, favorisce la lisi e la filtrabilità.

dosaggio: 0,5-2 g/hL

WinZym Lisozym – Preparato enzimatico granulare a 
base di lisozima estratto dall’albume d’uovo, degrada 
le membrane dei batteri lattici (Gram+).

dosaggio: 10 g/hL

Chiarifica statica

Flottazione

Estrazione colore

Estrazione aromatica

Macerazione pellicolare

Chiarifica statica

Flottazione

Estrazione aromatica

Filtrabilità

Attività lisante

Chiarifica statica

Flottazione

Estrazione aromatica

Filtrabilità

Attività lisante

Chiarifica slippery grapes

Flottazione

Estrazione colore

Estrazione aromatica

Filtrabilità

Attività lisante batteri lattici

enzimi

WinZym Arom – Enzima pectolitico granulare 
con attività β-glucosidasica, libera terpeni 
legati ai glucidi incrementando la componente 
aromatica dei vini.
dosaggio: 1-3 g/hL

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare
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applicazione enzimi Oenotria 
su vini bianchi

ricevimento uve

macerazione pellicolare

WinZym HX 
esalta l’estrazione aromatica e aiuta la chiarifica

 + INTENSITÀ AROMATICA

WinZym FL 
migliora la resa in flottazione

MENO PERDITE

WinZym Clar 
velocizza la chiarifica e ne migliora la resa

+ VELOCITÀ

WinZym Arom 
migliora la resa aromatica fermentativa

+ AROMI FERMENTATIVI

WinZym ßM 
favorisce l’a
namento sur lies

MIGLIORAMENTO FECCE FINI

pressaflottazione

chiarifica statica

fermentazione

sfecciatura

affinamento sulle fecce fini

affinamento legno

imbottigliamento
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E-Zym PM – È una pectinasi con attività 
complementari per l’estrazione e per la 
macerazione, prodotte da ceppi selezionati di 
Aspergillus niger. Indicato per la lavorazione dei 
mosti rossi.
E-Zym PM permette una facile svinatura ed una 
perfetta stabilizzazione del colore.
E-Zym PM è disponibile in formulazione 
liquida standardizzato ad un minimo di attività 
enzimatiche di: 120.000 nkat/g.
dosaggio: 1-5 g/hL

E-Zym 2MR – È una preparazione enzimatica 
studiata per la lavorazione dei mosti muti 
rossi, aggiunto in linea durante il riempimento 
dei maceratori consente di ridurre i tempi di 
contatto fino al 50% ottenendo l’estrazione 
massima di colore.
Avendo comunque un’attività pectolitica 
importante e la peculiarità di svolgere la sua 
attività fino a 2000 mg/L di SO2 ottimizza la 
sedimentazione dei mosti in vasca di stoccaggio.
dosaggio: 1-2 g/hL

E-Zym 2MB – È una preparazione enzimatica 
studiata per la lavorazione dei mosti muti bianchi, 
aggiunto in linea durante il riempimento della 
pressa aumenta la resa di mosto, riduce i tempi 
di pressatura e, avendo un’attività pectolitica 
importante e la peculiarità di svolgere la sua 
attività fino a 2000 mg/L di SO2, ottimizza la 
sedimentazione dei mosti in vasca di stoccaggio.
dosaggio: 1-2 g/hL

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare

Chiarifica statica
Flottazione
Estrazione colore
Estrazione aromatica
Macerazione pellicolare

Normalmente gli enzimi per uso enologico sono fortemente inibiti dalla presenza di anidride 
solforosa ad alti dosaggi, ma esistono eccezioni, o meglio, esistono gli enzimi Oenotria.

Sono stati necessari anni di ricerca e test sul campo per mettere in commercio prodotti in grado 
di espletare le normali attività utili in vinificazione e chiarifica anche in presenza di elevate 
concentrazioni di SO

2
.

Nella linea Oenotria sono presenti due enzimi specificamente progettati e destinati alla lavorazione 
di mosti con alte concentrazioni di SO

2 
(test fino a 2500 mg/L).
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enzimi

E-Zym 2MR 

Feccia da enzimato

E-Zym 2MB

Senza enzima

Feccia media

Senza enzima

Grafico 1: Riduzione tempi di contatto in macerazione

Grafico 3: Quantità di feccia inutilizzabile

Grafico 2: Riduzione tempi di lavoro in pressa
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Come si può notare nel grafico 2 invece, i risultati dell’utilizzo di enzimi su mosti da uve bianche è 
significativo nell’accorciamento dei tempi di pressatura, fino al 30%.

Nel grafico 3 invece si evidenzia un altro importante e significativo dettaglio, la riduzione delle fecce. 
Nella produzione dei mosti muti è statisticamente nota una perdita nell’ordine del 5% in fecce, con 
l’uso di enzimi, sia nei bianchi che nei rossi questa perdita è riducibile a meno dell’1%

E-Zym 2MB ed E-Zym 2MR sono formulazioni particolari ad altissima efficienza per l’utilizzo su 
mosti muti, non sono inibiti dall’attività proteolitica della SO

2
 e garantiscono ottimi risultati anche 

nelle rapide e concitate fasi di lavorazione delle grandi cantine che lavorano mosti muti.

Vantaggi dell’uso di enzimi enologici nella lavorazione dei mosti muti

Uno dei risultati più interessanti che abbiamo ottenuto con i nostri enzimi ad alta efficienza è stato 
l’importante risparmio di tempo nella lavorazione di mosti bianchi e rossi.

Nel caso dei rossi, come indicato nel grafico 1, l’utilizzo di un enzima macerativo porta ad una 
riduzione dei tempi di macerazione fino al 50% su varietà con basso contenuto di antociani.

In varietà ricche di colore, come lamrbuschi e ancellotta è inoltre possibile ottenere qualche punto 
colore di vantaggio rispetto al non trattato.



fermentazione

RG AromS3 ChampWR15 WQ18

catalogo prodotti12

lieviti

I lieviti sono microrganismi fondamentali per il vino, sono i responsabili della fermentazione 
alcolica, nonché i principali agenti produttori di aromi e contribuiscono a rendere il vino la 
bevanda che conosciamo.
I lieviti secchi attivi (LSA) sono lieviti naturali selezionati negli anni in ambiente enologico (vigna 
e cantina) per le loro caratteristiche peculiari.
L’uso di lieviti performanti è sempre consigliato in combinazione con nutrienti adeguati per 
esprimerne al meglio il potenziale.

Lieviti Oenotria: WinCru & WinFerm

Dopo lunghi anni di selezione, analisi ed esperienza con i migliori ceppi, sono stati inseriti nel 
nostro catalogo dei lieviti dalle caratteristiche sorprendenti.
Prima di essere commercializzato ogni lievito viene analizzato (oltre 40 parametri) e ne vengono 
testate caratteristiche e potenzialità, dopodichè viene destinato alle specifiche vinificazioni di 
qualità.
Caratterizzati in generale dalla grande vitalità, permettono in molti casi dosaggi contenuti e 
grandi risultati.
Con la nostra linea ogni uva viene valorizzata al meglio, abbiamo lavorato per rendere i nostri 
lieviti dei grandi specialisti e allo stesso tempo molto dinamici: esplosioni di aromi, struttura 
eccezionale, rifermentazioni estreme; per ogni situazione c’è un lievito Oenotria che ne 
enfatizza il territorio e le caratteristiche varietali.

tipicità

lieviti per vini rossi
profilo aromatico

lieviti per vini bianchi
profilo aromatico

tipicità

acidità acidità

amaro amaro

equilibrio
olfattivo

equilibrio
olfattivo

armonia
gustativa

frutta
esotica

intensità
olfattiva

intensità
olfattiva

frutta
matura

floreale
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lieviti

WinCru Arom – Aromatico per vini bianchi di 
grande complessità e finezza, criofilo.
dosaggio: 15-20 g/hL

WinCru WR15 – Lievito di grande carattere e 
complessità, rappresenta il punto di arrivo per i 
vini rossi di grande struttura e da invecchiamento.
dosaggio: 15-20 g/hL

WinCru WQ 18 – Lievito da rifermentazione per 
eccellenza, ottimo sia nelle prese di spuma che nelle 
fermentazioni in bianco, criofilo, osmotollerante.
dosaggio: 15-20 g/hL

WinCru RS – Questo ceppo di lievito rispetta le 
caratteristiche varietali, è caratterizzato dal fatto 
che non produce SO2 né H2S. Permette una grande 
espressione degli aromi ed enfatizza la territorialità 
del vino.
dosaggio: 10-20 g/hL

WinCru Bio – Lievito biologico che rispetta 
le caratteristiche varietali, produce bassissime 
quantità di solfiti ed enfatizza la qualità delle 
uve. Adatto ad ogni tipo di fermentazione, non 
caratterizza i vini ma esprime il potenziale varietale.
dosaggio: 15-30 g/hL

WinCru RG – Lievito varietale per rossi giovani 
e rosati, esalta le note fruttate, conferisce 
freschezza e vivacità, criofilo.
dosaggio: 15-20 g/hL

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile
assente

assente

minima

minima

minima

minima

minima

minima

minima

minima

minima

minima
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Popolazione in UFC dopo 24 ore dall’inoculo

9-1010

8-1010

7-1010

6-1010

5-1010

4-1010

3-1010

2-1010

1-1010

0

Fermentazione 
Naturale < 107

Competitor 
3·109

WinCru WR15 
5,2·1010

WinCru RG 
2,8·1010

WinCru Bio 
4·109

WinCru RS
7,9·1010

Competitor 8,55 mg/L

10,87 mg/L

14.852,2 µg/L

0,34 g/L

17.305,5 µg/L

0,22 g/L

Competitor

Competitor

WinCru WR15

WinCru WR15

WinCru WR15

Produzione Glicerolo in mg/L

Produzione Aromi in µg/L

Produzione Ac. Volatile in g/L

Lunga ricerca e selezione dei ceppi migliori, un lavoro 
che ha richiesto tempo e impegno.
Ma questo ci ha permesso oggi di mettere a 
disposizione dei nostri clienti lieviti estremamente 
performanti.
La vitalità al di sopra della media di mercato permette 
dosaggi ridotti e performance superiori.

Oltre 40 parametri analizzati in fase sperimentale, 
test continui e controllo qualità impeccabile.

Un lievito Oenotria è naturalmente più forte.

Con test e controlli eseguiti periodicamente valutiamo 
il comportamento dei nostri lieviti in comparazione 
con i migliori competitor.

Vogliamo essere sempre sicuri di offrire ai nostri clienti 
il meglio che si possa trovare in commercio.

Per esempio, il nostro WinCru WR15, lievito per 
grandi vini rossi è un grande produttore di glicerolo e 
di aromi specifici, allo stesso tempo produce il 30% in 
meno di acidità volatile.

Abbiamo fatto del nostro laboratorio un potente 
strumento di controllo qualità.
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WinFerm Champ – Lievito designato per le 
fermentazioni difficili e per le rifermentazioni post 
arresto.

dosaggio: 20 g/hL

E-Ferm AB – È un lievito aromatico per vini 
bianchi e rosati, gli aromi fruttati ottenuti durante 
il metabolismo sono duraturi nel tempo, si consiglia 
di utilizzare azoto aminoacidico nelle prime fasi di 
fermentazione.

dosaggio: 15-30 g/hL

WinFerm BC – Lievito a doppia attitudine, 
indicato per le rifermentazioni, consigliato 
anche nelle fermentazioni in bianco.
dosaggio: 20 g/hL

lieviti

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

minima

minima

minima

minima

minima

minima

WinFerm S3 – Lievito starter, rispetta la tipicità 
varietale, ottimo produttore di mannoproteine.
dosaggio: 20 g/hL

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile
minima

minima

WinFerm Basic – Lievito starter selezionato per 
le grandi masse, fermentazioni pulite, rapide e 
sicure.
dosaggio: 20 g/hL

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile
minima

minima

WinFerm BC 10.11 – Lievito da rifermentazione, 
osmotollerante, da elevate prestazioni di 
fermentazione, tanto da ottenere eccellenti 
risultati a dosaggi di 4-8 g/hL.
Adatto alle condizioni più estreme, quali 
rifermentazioni, spumantizzazioni e fermentazioni 
in condizioni difficili.
dosaggio: 4-8 g/hL

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile
minima

minima
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Ogni lievito ha le sue caratteristiche metaboliche, è importante conoscerli per poterne sfruttare il potenziale.
Per questo noi valutiamo oltre 40 parametri nel nostro laboratorio prima di metterli in commercio.

E-Ferm SC – È un lievito a doppia attitudine, 
è molto rustico, viene indicato per la prima 
fermentazione su grandi masse di media qualità. 
Ha un buon potere alcoligeno per cui può essere 
utilizzato anche in rifermentazione.
dosaggio: 15-30 g/hL

E-Ferm SCB – È un lievito da rifermentazione 
oppure da fermentazione di masse con alto 
grado zuccherino. 
Particolarmente resistente agli stress.
dosaggio: 15-30 g/hL

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

Resistenza all’alcool	
Intensità aromatica 
Resistenza temperatura 
Produzione SO2

Produzione acidità volatile

lieviti

I risultati migliori si ottengono monitorando APA e fornendo i nutrienti necessari. 
Abbiamo progettato WinNutrient BIO appostitamente per far lavorare i nostri lieviti al 100%.

WinCru Arom
Per bianchi ad alta espressione aromatica, esteri

vinificazione in bianco

vinificazione in rosso

WinCru WQ18 o WinFerm Champ
Per bianchi ad alta espressione varietale e spumanti

WinCru WR15
Per rossi importanti, da invecchiamento

WinCru RG o WinFerm S3
Per rossi giovani fruttati, pronti subito
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..fin dagli inizi, a fine anni ‘40, il fondatore del Laboratorio 
Enologico Toscano selezionava e moltiplicava lieviti della 
specie Saccharomyces su agar per l’utilizzo nei grandi vini 
rossi toscani.
Le analisi che si facevano erano molto più semplici di quelle 
di oggi, tuttavia il risultato era eccezionale.
I lieviti più forti ed interessanti erano selezionati 
direttamente nelle cantine e poi riprodotti per ottenere i 
migliori risultati ed un inoculo pronto ed efficace.
I lieviti che il  Laboratorio Enologico Toscano commercializzava 
passavano anche allora una dura selezione, non dovevano 
produrre difetti, la produzione di anidride solforosa doveva 
essere minima e dovevano garantire una fermentazione 
completa ed in tempi modesti.
Le uve del Chianti, come quelle delle altre zone da alta 
qualità toscane erano sempre valorizzate e rispettate dai 
ceppi unici della  Laboratorio Enologico Toscano.
La filosofia dei primi anni è ancora presente nel nostro DNA 
aziendale e dopo più di 70 anni nei nostri lieviti troverete 
sempre una garanzia di qualità.

Fin da subito il Cav. Vannini aveva iniziato a progettare 
e ottimizzare i nutrienti e le loro formulazioni, aveva già 
capito la loro importanza nella fermentazione.

Il vino che si produceva in quegli anni era molto diverso 
da quello che conosciamo oggi, ma è importante non 
dimenticare da dove veniamo e fare tesoro delle esperienze 
passate.

Sapevi che..

Foto al microscopio 
dei nostri Saccharomyces
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nutrienti

Le fonti azotate sono necessarie ai lieviti per la sintesi di amminoacidi, si può utilizzare il valore 
APA come parametro di controllo da cui partire per aggiunte mirate. Per nutrienti si intendono 
le sostanze aggiunte ai mosti in fermentazione con lo scopo di migliorare il rendimento dei 
lieviti e la qualità del prodotto finale.
Il contenuto di APA è estremamente variabile, dipende fortemente da varietà, portinnesto, 
ambiente, andamento climatico, condizioni colturali, muffe e sanità delle uve.
Inoltre Le fonti azotate hanno effetto limitante sulla produzione di acido acetico, con valori di 
APA intorno ai 190 mg/L la produzione di acidità volatile risulta minima.

Attivanti e Nutrienti Oenotria

I nostri formulati derivano da anni di esperienza, studi e test; tutto per garantire il miglior 
risultato di fermentazione e per permettere ai lieviti di esprimere a pieno il loro potenziale.
L’uso di formulati nutritivi complessi, come Win Nutrient Bio, in alternativa a prodotti chimici 
puri (DAP) migliora notevolmente l’andamento della fermentazione:
•	 i lieviti hanno maggiore attività nella parte finale della fermentazione;
•	 maggiore formazione di alcoli superiori e aumento del boquet aromatico;
•	 netta diminuzione della formazione di note di ridotto.

Win Energy Starter – Lievito inattivo autolisato in purezza - è uno straordinario partner naturale 
dei lieviti, eccellente su fermentazioni di uve aromatiche, indicato in tutte quelle vinificazioni 
dove si vuole conferire ampiezza al vino. 
dosaggio: 10-30 g/hL

Win Nutrient Bio – Attivante di fermentazione complesso a base di DAP, lievito inattivo ricco 
di glutatione e tiamina. 
È un prodotto dalle grandi prestazioni, sia sulle vinificazioni in bianco che in rosso, esalta le note 
varietali.
dosaggio: 10-30 g/hL

Win Nutrient Malo – A base di lievito inattivo, selezionato per supportare le fermentazioni 
malolattiche.
dosaggio: 10-30 g/hL

Win CW – Scorze di lievito in purezza ricche di azoto amminoacidico - a base di pareti cellulari 
e lisato di lievito, indicato negli arresti di fermentazione. 
dosaggio: 10-30 g/hL

CW LET – È composto da pareti cellulari ottenute da ceppi di lievito specificatamente 
selezionati con alto potere adsorbente nei confronti di acidi grassi, e da autolisato che essendo 
ricco di azoto aminacidico e di fattori essenziali di crescita contribuisce a rapide ed efficaci 
ripartenze in caso di arresto di fermentazione. 
dosaggio: 20-40 g/hL
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Fosfovit s.a. – È composto da Ammonio Fosfato Bibasico e Tiamina.
Questi componenti attivano la crescita e il metabolismo dei lieviti, è indicato in particolare 
nella vinificazione in rosso; è ottimo anche in caso di arresti fermentativi essendo facilmente 
assimilabile dai lieviti. 
dosaggio: 10-20 g/hL

Fosfovit CELL – È un nutrimento per lieviti particolarmente adatto per fermentazioni stentate 
o difficili. Composto da Ammonio Fosfato Bibasico e Tiamina che attivano la crescita e il 
metabolismo dei lieviti e da cellulosa che svolge un ruolo protettivo adsorbendo gli inibitori 
acidi grassi C8-C12 o eventuali tracce di fitofarmaci.
dosaggio: 20-40 g/hL

E-Active SF – Attivante di fermentazione a base di ammonio solfato, ammonio fosfato bibasico 
e tiamina, attiva la crescita e migliora i metabolismi fermentativi dei lieviti, migliora la resa in 
metaboliti aromatici tiolici.
dosaggio:  10-20 g/hL

nutrienti
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tannini

I tannini per uso enologico sono di varia origine e si possono applicare in varie fasi della 
vinificazione: in fermentazione per la stabilizzazione del colore nei rossi, per la protezione dalle 
ossidazioni nei bianchi; per le chiarifiche; nelle fasi di affinamento.

Le nostre specialità WinTan per la fermentazione

WinTan è la gamma di tannini più performante presente in commercio, altissima solubilità, 
concentrazioni in acido tannico elevate, bassi dosaggi, risultati tangibili. Disponibili sia come 
essenze in purezza che come preparazioni mirate e già pronte all’uso.

WinTan C istant – Tannino di Castagno, formulazione istant, totalmente solubile.
Contenuto di acido Tannico: 75%

Indicato nella vinificazione in rosso, contribuisce alla struttura, alla stabilizzazione del colore, 
ha buona attività antiossidante. 
dosaggio: 10-20 g/hL

WinTan G istant – Tannino di Galla, formulazione istant, totalmente solubile. 
Contenuto di acido tannico: 94%

Indicato nelle vinificazione in bianco, elevata attività antiossidante. Può essere aggiunto anche 
durante le fasi di affinamento per ridurre i rischi ossidativi.
dosaggio: 2-5 g/hL
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tannini

WinTan Q istant – Tannino di Quebracho, formulazione istant, totalmente solubile.
Contenuto di acido tannico: 92%

Tannino condensato, ottimo sia a inizio fermentazione che alla svinatura per la stabilizzazione 
del colore nei vini rossi.
dosaggio: 5-20 g/hL

WinTan VR.i istant – Composto da tannino ellagico e condensato, formulazione istant, 
totalmente solubile. 
Contenuto di acido tannico: 80%

Blend di tannini, indicato nella vinificazione in rosso, la sinergia di questi acidi tannici consente 
allo stesso tempo di conferire struttura, stabilizzazione del colore e protezione dall’ossidazione. 
dosaggio: 10-20 g/hL

WinTan RS.f – Tannino di rovere stagionato studiato per la fermentazione, totalmente solubile.
Contenuto di acido tannico: > 67%.
Indicato nelle vinificazioni di grandi vini rossi, conferisce struttura e carattere, buona 
stabilizzazione del colore.
dosaggio: 5-10 g/hL

WinTan Ch – Tannino Ellagico istant estratto da legni di fruttiferi a bacca rossa.
Contenuto in acido tannico: > 67%

Indicato nella produzione di vini rossi fruttati, buona attività antiossidante.
dosaggio: 3-5 g/hL

E-Tan C – Tannino di Castagno in polvere da utilizzarsi sui mosti rossi a inizio fermentazione. La 
sua funzione in fase di fermentazione è prevalentemente antiossidante nei confronti degli antociani.
E-Tan C è reattivo alle proteine, con buon potere ossidoriducente.
dosaggio: 15-30 g/hL

E-Tan Q – Tannino di Quebracho in polvere, il suo utilizzo è dedicato al trattamento di uve e 
vini rossi, quale miglioratore e stabilizzante del colore.
Il suo impiego su vini rossi prima dell’imbottigliamento permette una stabilizzazione del colore.
E-Tan Q reagisce attivamente verso le proteine, per cui consigliabile anche per chiarifiche in 
abbinamento con albumina.
dosaggio: 10-30 g/hL
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tannini

L’affinamento del vino è una pratica molto delicata, la fine del processo e il perfezionamento del 
lavoro iniziato molto tempo prima.
Le nostre specialità e i nostri formulati sono nati nel tempo, con l’esperienza e la tecnica in 
perfetta simbiosi. L’alta qualità delle materie prime permette dosaggi minimi e grandi risultati, 
perché ci teniamo a fare un ottimo lavoro, fino alla fine.
Nella nostra linea sono presenti tannini, derivati di lievito e polisaccaridi, ogni formulazione ha 
le sue peculiarità e il suo range di utilizzo. Niente è lasciato al caso.

Le nostre specialità WinTan per l’affinamento

Anche i nostri tannini per affinamento si distinguono per performance elevate, altissima 
solubilità, concentrazioni in acido tannico al di sopra della media e bassi dosaggi.
Ogni tannino ha le sue peculiarità, ma in comune hanno tutti qualcosa: il risultato. Non 
rimarrete mai delusi da queste essenze, con un impatto minimo nel vino, dovuto ai dosaggi 
ridotti, saranno in grado di valorizzare ogni prodotto. 

N.B. Per ottenere un buon risultato si consiglia sempre di effettuare test in laboratorio; con le nostre 
essenze, molto efficaci, talvolta sono sufficienti aggiunte nell’ordine di pochi g per hL.

WinTan R – Tannini ellagici e di rovere, di struttura, mediamente aromatico, è tostato e forte, 
dà liquirizia, boisè. Aumenta il potenziale redox dei vini, aiuta ad eliminare il ridotto, reagisce 
molto bene con l’ossigeno. 
dosaggio: 2-10 g/hL
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tannini

WinTan RT – Tannino ellagico e di rovere, dona morbidezza e struttura, aromatico, vanigliato, 
speziato e tostato. Morbido, importante, strutturante e legnoso, elimina il ridotto, supporta 
botti e barriques esauste, è da media concia aromatica.
dosaggio: 2-10 g/hL

WinTan RT.b – Tannino di rovere tostato tipo barrique, morbido e di struttura. Molto aromatico, 
vanigliato, gradevolmente fine, dà spezie e boisè. Dolce, morbido, la sua morbidezza aumenta 
la persistenza e l’ampiezza del vino, conferisce grande eleganza, copre la secchezza, è da concia 
aromatica.
dosaggio: 2-10 g/hL
 
WinTan B – Tannino di buccia d’uva, poco aromatico.
Conferisce morbidezza ai vini, aumenta il corpo e la persistenza, migliora la tannicità dei vini.
dosaggio: 2-10 g/hL

WinTan V – Tannino di vinacciolo, poco aromatico.
Aumenta la struttura dei vini, coprendo il vuoto a metà bocca di certi vini, stabilizza il colore, 
migliora l’espressione aromatica dei vini.
dosaggio: 2-10 g/hL

WinTan Balance – Tannini di rovere e di buccia, aromatico efficace, reattivo.
Abbina i vantaggi di un tannino ellagico, estratto dal cuore del legno di quercia, alla morbidezza 
di un tannino di buccia, aumenta la struttura del vino e migliora il quadro aromatico, ideale per 
rinvigorire e ingentilire i vini.
dosaggio: 2-10 g/hL

WinTan D – Tannino di rovere, molto aromatico, per vini di classe, dà note di cioccolato, 
liquirizia. Molto dolce, elegante, morbido, aumenta il volume del vino, riduce l’astringenza, 
copre la secchezza, aumenta l’eleganza dei vini, per ritocchi finali di grandi vini.
dosaggio: 2-10 g/hL

WinTan Mix – Tannini ellagici e di vinacciolo, mediamente aromatico, molto efficace, 
estremamente reattivo, abbina i vantaggi del tannino ellagico e del tannino da vinacciolo.
Interagisce attivamente con l’ossigeno (regola il potenziale redox e stabilizza il colore), è un 
tannino altamente tecnico, ideale durante la microssigenazione.
dosaggio: 2-10 g/hL

WinTan S – Tannini di rovere estremamente aromatico, di impatto, dà vaniglia, spezie e boisè. 
Dolce, morbido, la sua morbidezza e la sua persistenza aumentano la lunghezza del vino, 
conferisce eleganza, copre la secchezza e l’amaro, è da concia aromatica.
dosaggio: 2-10 g/hL

affinamento e 
stabilizzazione
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preparati biologici

OenoMan HQ – Preparato a base di mannoproteine totalmente solubili. Aumenta la 
morbidezza, rende il vino vellutato, conferisce stabilità e complessità, migliora l’espressione 
aromatica dei vini.
dosaggio: 0,5-2 g/hL

OenoSac Alba – Coadiuvante per affinamento dei vini bianchi e rosati, a base di mannoproteine, 
tannino di buccia e pareti cellulari totalmente idrolizzate. Dona ampiezza aromatica, aumenta 
la complessità e persistenza dei vini, ne riduce l’ossidabilità e migliora l’espressione aromatica.
dosaggio: 5-20 g/hL

OenoSac Arom – Coadiuvante per l’affinamento dei vini rossi a base di mannoproteine 
totalmente solubili, polisaccaridi e tannini. Aiuta la complessità aromatica, aumenta la struttura, 
morbidezza e corpo in breve periodo, inoltre migliora l’espressione aromatica dei vini.
dosaggio: 5-20 g/hL

OenoSac Rubra – Coadiuvante per l’affinamento dei vini rossi a base di mannoproteine, pareti 
cellulari e tannini. Aiuta ad aumentare la complessità aromatica, la struttura e il colore dei vini 
rossi. Inoltre conferisce rotondità e corpo.
dosaggio: 5-20 g/hL

OenoSac Lyse – Coadiuvante per l’affinamento dei vini a base di pareti cellulari, 100% derivato 
di lievito. Aumenta la struttura dei vini, conferisce corpo e stabilità lentamente durante un 
lungo affinamento. Migliora l’espressione aromatica dei vini.
dosaggio: 5-20 g/hL

gomme arabiche

WinGum K Istant – Gomma arabica purissima di tipo Kordofan al 100%, istantanea. È un 
colloide protettore destrogiro, previene gli intorbidamenti stabilizzando il vino trattato. 
Conferisce struttura.
dosaggio: 10-40 g/hL

WinGum S Istant – Gomma arabica purissima di tipo Seyal al 100%, istantanea. È un colloide 
protettore levogiro, previene gli intorbidamenti stabilizzando il vino trattato dal punto di vista 
proteico. Conferisce morbidezza e ampiezza.
dosaggio: 10-40 g/hL

WinGum S21 Idro – Gomma arabica purissima di tipo Seyal in soluzione al 21% idrolizzata.
dosaggio: 30-80 g/hL

E-Gum – Gomma arabica levogira, in soluzione al 14-15%, i dosaggi d’utilizzo dipendono dai vini 
da stabilizzare, conferisce morbidezza.
dosaggio: 40-120 g/hL
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caratteristiche sensoriali dei 
prodotti di affinamento Oenotria

Analisi sensoriale delle specialità da affinamento 
Oenotria su vino rosso toscano (Sangiovese). 
Il dosaggio in questo test è stato inferiore a 3 g/hL, 
sufficiente a caratterizzare il vino senza stravolgerne 
la tipicità.
La nostra ricerca ci ha portato alla selezione di tannini 
e mannoproteine con un elevato grado di purezza. 
I processi estrattivi sono altamente tecnologici, 
controllati e rispettosi delle materie prime. Tutto il 
nostro impegno per garantirvi grandi risultati con 
piccoli dosaggi.

affinamento e 
stabilizzazione
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Dall’esperienza di oltre 70 anni, in questa sezione una selezione di formulati unici per le varie 
esigenze enologiche. Ogni prodotto qui di seguito è stato sviluppato da noi e migliorato negli 
anni a seguito di continui test e applicazioni in cantina.

Cristallizzante – Per la sua composizione favorisce la formazione di sali durante la refrigerazione 
dei vini riducendo i tempi di lavorazione a freddo. La particolare formulazione è stata 
accuratamente studiata per garantire un rapido ed efficace trattamento.

Cuivre Sol 25 – È una soluzione di solfato di rame pentaidrato, è indicato per l’eliminazione di 
difetti gustativi o olfattivi del vino dovuti a fenomeni di riduzione.

De-Acid LET – È un prodotto disacidificante che, per i suoi rapporti centesimali, esplica 
un’azione sinergica, non provoca quindi le alterazioni di sapore (liscivioso o amarognolo) ben 
note e tipiche dell’uso di prodotti semplici.
Composizione: Potassio bicarbonato – Calcio carbonato precipitato leggero – Potassio tartrato 
neutro.

Idrosol K 150 – Composto da potassio metabisolfito in soluzione a 150 mg/L di SO2, per 
trattamenti di mosti e vini.
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OenoEx – Alginato di potassio, un prodotto di origine vegetale selettivo nei confronti di alcune 
sostanze aromatiche che interferiscono con gli aromi varietali dell’uva.
L’aggiunta di OenoEx consente di far riemergere le caratteristiche aromatiche originarie del 
vitigno. Il vino trattato con OenoEx è sempre più pulito e netto rispetto al testimone non 
trattato in quanto vengono mitigate le caratteristiche di erbaceo, le spigolosità, ed evidenzia 
gli aromi tipici del vitigno.

Oeno Effer – Composizione Oeno Effer: 75% -224 Potassio Metabisolfito – 25% E-501 Potassio 
Bicarbonato in granuli effervescenti con azione autodisperdente
Indicato sia per applicazioni durante il trasporto delle uve in cantina che per le solfitazioni 
durante le fasi di vinificazione. È di facile applicazione anche per la solfitazione dei vini in 
barriques.

OenoMag – A base di potassio metabisolfito, acido ascorbico e tannino idrolizzato. OenoMag è 
una particolare formulazione progettata per poter fermentare uve e mosti in riduzione.
La sinergia tra i componenti del prodotto consente di controllare le attività enzimatiche 
ossidasiche presenti sulle uve, in vinificazioni di uve aromatiche esalta le caratteristiche 
organolettiche.

Stabinol 10 CMC gel – È un polimero cellulosico a carica negativa con elevato potere 
complessate nei confronti del potassio.
Lo Stabinol 10 CMC gel è composto da (E466) carbossimetilcellulosa in soluzione concentrata 
al 10% (il limite legale di uso è 100 g/hl 10 g/hl di prodotto t.q.), migliora l’indice di filtrabilità e 
migliora la stabilità avendo un sensibile potere stabilizzante nei confronti del potassio.
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Nel nostro catalogo è presente una vasta gamma di attrezzature per la filtrazione, strati filtranti, 
sacchi, cartucce e housing in acciaio AISI 316.

sacchi da filtrazione

Oeno Bag 2 FPP - Sacchi filtro in polipropilene: 1 μm; 5 μm; 25 μm. 

Oeno Bag 2 NyR - Sacchi filtro in nylon: 25 μm; 50 μm; 75 μm; 100 μm; 150 μm; 200 μm; 300 
μm; 400 μm; 600 μm.

strati filtranti

Oeno XE - Strati filtranti, gamma completa:

Sgrossanti

•	 XE 20- 6 µm
•	 XE 50- 4 µm
•	 XE 90- 2 µm

cartucce da microfiltrazione

Oeno Micro – Microfiltrazione, Serie Highprof in polipropilene, di profondità, Serie PLX in 
polipropilene, pieghettate, di grado assoluto e Serie PES finali in polieteresulfone:

•	 Oeno Micro - Highproof: 1 µm; 5 µm; 10 µm; 25 µm; 40 µm; 50 µm; 100 µm 	
•	 Oeno Micro - PLX: 0,6 µm; 1 µm; 3 µm 		
•	 Oeno Micro - PES: 0,45 µm; 0,65 µm; 0,80 µm

housing speciali

Oeno Bag Filter - Housing per filtri a sacco in acciaio inox di nostra progettazione, molto 
efficienti in alternativa a filtrazioni ad alluvionaggio.

Oeno Jet Filter - Housing orizzontale per cartucce in acciaio inox di nostra progettazione. 
Sistema pensato per rendere l’uso delle cartucce semplice e immediato. Molto efficiente per la 
rigenerazione e pulizia delle cartucce.
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Brillantanti e semisterili

•	 XE 150- 1,5 µm
•	 XE 200- 1 µm
•	 XE 280- 0,8 µm (semisterile)

Sterilizzanti

•	 XE 400- 0,45 µm
•	 XE 675- 0,35 µm
•	 XE 1200- 0,25 µm



detersione e 
sanitizzazione

Il grande e accurato lavoro della vinificazione deve essere accompagnato da un’impeccabile pulizia 
nei luoghi di lavorazione, per questo abbiamo dedicato molta attenzione anche ai detergenti.
I nostri detergenti sono stati progettati per rendere anche la pulizia un processo di precisione. 
Niente è lasciato al caso e ogni segmento produttivo ha il suo detergente specifico: attrezzature, 
serbatoi, impianti di filtrazione, imbottigliamento e pavimenti.

detergenti alcalini

OenoClor L – Detergente cloroattivo.

OenoDet L – Detergente detartarizzante alcalino liquido.

OenoDet P – Detergente detartarizzante alcalino granulare.

OenoDet MF – Detergente liquido ad alta alcalinità progettato per membrane.

detergenti acidi

OenoFos DR50 - Detergente disincrostante acido a base di acido fosforico.

OenoDet NP – Detergente disincrostante acido a base di acido nitrico e fosforico.

sanitizzanti

WinFlor – Sanitizzante antimicotico naturale.

OenoDet OXI – Sanitizzante a base di perossido ad alta concentrazione.

OenoDet Ox.C – Sanitizzante a base di perossido e acido citrico.

OenoXil 15 – Sanitizzante a base di acido peracetico e perossido.

OenoSin – Sanitizzante a forte azione ossidante.

OenoSilver – Sanitizzante a base di perossido e sali d’argento.

detergenti enzimatici

OenoZym P – Detergente enzimatico in polvere, realizzato per la detersione delle superfici 
interne dei processi di separazione a membrana (micro, nano, RO).
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OenoMATH è un tool innovativo 
per le aggiunte di cantina. Al suo 
interno ci sono numerosi calcoli 
per ottimizzare le aggiunte, per 
calcolare i valori di SO₂ minimi di 
sicurezza e per molto altro.

www.laboratorioenologicotoscano.it/oenomath-app

LET non si assume la responsabilità dell’errato utilizzo dell’applicazione e dei calcoli.
Si consiglia sempre di valutare i dati forniti con il proprio enologo o con un laboratorio di analisi.

AGGIUNTA SO₂
CALCOLO ADDITIVI
ACIDIFICAZIONE
DISACIDIFICAZIONE
ARRICCHIMENTO
RAFFREDDAMENTO



Tradizione + innovazione dal 1945

Oenotria è un brand di 
Eno Advance srls

Via dei Gelsi, 39 - 53036 Poggibonsi (SI)

t. +39 0577 979149 

info@enoadvance.com

www.oenotria.it


