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La storia di un vine, per chi lo consunmi, € nel suo colore, net sum
profumi ¢ gusti. Per chi lo produce questo & i1 gran finale di una
AVVENIUra infziata tanto tempo prima in vignelo e proseguila in can-
tna; tanto lavoro, diffictls, non sempre prevedibile nei risulat, Per
questa, il produttore ed il tecnico che 1o segue, sanno della necessiti

ﬁﬁ_a-:ﬁuniqnm;ammmqm ¢ Sterilizzaziona linea O Controlii anal, & microb.
2 b Cantrolla indica O d Prafisvo can

D a Indice

Sra Rispetio. deit-ammﬂiafﬁngmanmn I:-mrtglin ' Tenuta ella conservaz.

b Contralli tn;tu}:r.l_u_ll_a limpidazza O Confronio con alin imbot-.
O ¢ Scelta locall per Faffinamento tigliament] & con altr vin

ey per ogni vino

di avere ben presenti, anche nei dettagli, tutte le vicissituding di
quel vino, per capire, memorizzare ¢, s¢ necessario, modificare,
Allo scopo pud essere molto utile disporre di una scheda tipo quel-
la che vi presentiamo redatla da ENOSIS che serve sia da program-
ma el favori, sia da promemoria delle operazion effettuate,
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O Contralli analtici
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a C-untmlﬁanalm 1
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) Conlr. anelitici & organcl.

2 Conlr. analilici & organal.
a F'rwardi chiarifica
Q Scalta stablizzazions

Q Controll stabilta
13 Prove di tenuia
O Preparazione imbott.

MNote
*51 devono prelevare due campioni dalla stessa vasca

- nr 1l guale, per la degustazione e [a préparazions dell'imbattipliamento
- mir, 2. (iltrato, con filtro di carta ¢ farina fossile, per le prove di stabilit

Qi cunspoye deve, ipueture i numeno & (otio, 1a data di imuriig]immn ed eventiali note (es, protdemi allimbottipliamento).

*¥ Per ogni imbottigliamento si devono conferire nr. 6 bottiglie

- nr. 2. percontrolli immedian
- or. 4. per controdli futun
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