L consiglio dell’Bnologo per la Vinificazione in ROSSO
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l_. RASP! 3. 2546

PIGIATO

DIRASPATD

L LB 88
CON:

BUCCE Kp.44+17

VINACCIOLI Kp 26

1° giorno
Durante la Diraspatura aggiungere:
TREFOSOLFINA o AST

gr. 25 x 100 Kg di Uva

COL RIMON "mocm
DURANTE LK FERMENTA - r Ad ammostatura completa aggiungere:

ZIBHE.. L AUMERTO D} V- LIEVITI SELEZIONATI
gr. 30 x 100 It di mosto
ATTIVANTE LIEVITO
. Gr 30 x 100 It di mosto

: 8 Misurare il contenuto in zuccheri della
LA PORTELLA SU FRDD

INCLINATD Scarica pa Massa ottenuta (Babo) il valore dovra
SOLAa LE VIMACCE .

essere minimo tra 20 e 22, altrimenti
avvisare il laboratorio.

o, LR MIENTANDO

1 VINACCI

4/70 giOI’IlO i ERON ATA

Portare il

campione al
laboratorio per la
prima analisi

I1 risultato dell’analisi
eventuali

correttivi da
aggiungere, solo
necessari.

e e

16/20° giorno

TTAUMENTA &

| PER'LE BoLLICINE
| o1 cor . .
| 1N praTica, nE vaer comont o Effettuare 3 /4 rimontaggi o follature

METTOND A FERMENTARE S0 LITRI
CIRCA Dt PIGIATO DIRASPATD PER
QGHi 4ADDLITR] DI CAPIENZA.

Kg.l1e+22 \

| FERMEINTAZIONE

/ LENTA

1VIND DI 4 PRESSIONE

Dal 1°giorno
al momento della svinatura

giornaliere affondando
il cappello che non deve inacidire

FERMEMTATA

4° / 7° giorno

Effettuare la svinatura
Compatibilmente con le attrezzature di
cantina pressare le vinacce porre i
mosti di sgrondo e di 1* pressatura
uniti ma separati da quelli di 2* dara

TUMULTUDSS

TERMENTAZIONE
pressatura.

Anche se la fermentazione continua,
molto piu timidamente, chiudere se
ermeticamente il contenitore con
valvola di sfiato e/o olio di vaselina.

»d%d

16/20° giorno

Dopo il travaso portare \. VIND Dt 5&-—%5% Effettuare il primo travaso.
Il campione in laboratorio ' LD+ 65 Aggiungendo:
per il controllo di fine ' INTUTTD L.&3 =73 Metabisolfito gr. 3 x 100 lt.

Fermentazione e il
dosaggio dei
chiarificanti

TUTTOD (H RECIFIENT! DA LITRIL 100 PER REEVARE
L& PROPORZIONE DEI VOLUM!.

Enologo DPamiono Taint



L consiglio dell’Enologo per la Vinificazione in BIANCO
Enosystem S.r.l. Tel. 06 71 85 941

1° giorno _ 1° giorno
Durante la Diraspatura aggiungere: ' Misurare il
A ST (o TREFOSOLFINA)

gr. 20 x 100 Kg di Uva Sana

contenuto in

zuccheri della

gr. 25 x 100 Kg di Uva Guasta NN massa ottenuta
: DIRASPATA " | (Babo) Minimo 18
Ad ammostatura completata ) l
aggiungere: '  RASF kg.25+6
LIEVITI SELEZIONATI PIGIATD
. =t DIRASD
gr. 25 x 100 It di mosto Mﬁ?m
CON:
BUCCE K. 44+17
Compatibilmente con le attrezzature di VINACCIOLI Kp.2:6/

cantina pressare le vinacce subito dopo
averle diraspate o comunque nelle 12
/ 24 ore successive e porre i mosti di
sgrondo e di 1* pressatura uniti ma

separati da quelli di 2* pressatura. '

2 / 3° giorno

Portare il campione al
laboratorio per la prima analisi
Il risultato dell’analisi dara
eventuali correttivi da aggiungere,
solo se necessari.

2 / 3° giorno

6/7° giorno 6/7° giorno
Effettuare la  prima  svinatura
allontanando le fecce di fermentazione
Anche se la fermentazione continua,
molto piu timidamente, chiudere '
ermeticamente il contenitore con ; L4 GeADa-

valvola di sfiato e/o olio di vaselina.

MDSTO Li-
~louIDD

il [FERMENTANDO AUNENTA
|/ FIND A LITR! 65-+75 PER LE.

. BOLLICIVE DY €O2,70/ L .

16/20° giorno 1 Preo casa v 45 849 oen 16/20° giorno
. . @ LACD CHE St SYILUPRA ED 1 i

Effettuare il primo travaso. . e i Dopo il travaso portare il
Aggiungendo: S0/ £0% 66 LITRS campione in laboratorio per il
Metabisolfito gr. 5x 100 It. TUTTO I RecENT pa Lites soo s meare controllo di fine Fermentazione

et ool e il dosaggio dei chiarificanti

BuUOna Vinificazione
Enologo Damiano Tainl



