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	DATA
	DESCRIZIONE

	23-09-2009
	Vendemmia

Composizione mosto : % zuccheri 20; pH=3,68; Acidità totale 5,5 g/L H2T
Peso iniziale 3 cassette di uva 11,2 Kg

	
	Uva appesa su piedistalli su canne e posta in locale con deumidificatore meccanico

	15-12-2009
	Pigiatura con pigiatrice a rulli e torchiatura con torchio a vite pneumatico
Composizione mosto: % zuccheri 30; pH=3,82; Acidità totale 5,7 g/L di H2T

Nota : La pigiatura è stata anticipata di circa 1 mese per esigenze di imbottigliamento del prodotto a fine gennaio, opportunità offerta dalla Ditta Rocca Fiore(soprattutto la necessaria filtrazione sterilizzante)

	
	Mosto posto in locale refrigerato a +5°C per decantazione. Ad esso sono stati aggiunti:

30 g/hL di antiossidante PolivinilPirrolidone + 3 g/hL di enzima illosazima + 4,5 g/hL di SO2
Peso tre cassette di uva 8,8 Kg

	19-12-2009
	Travaso del mosto ed aggiunta di 30 g/hL di Saccharomices Bayanus.

Il locale di fermentazione è termostatato a +15°C
% Zuccheri 27%,

	21-12-2009
	Aggiunta di 40 g/hL di nutrimento per i lieviti

	22-12-2009
	% Zuccheri 31%

	30-12-2009
	% Zuccheri 22%; Aggiunti 30 g/hL Solfato di ammonio, temperatura portata a  + 18°C

	04-01-2010
	% Zuccheri 18%; Aggiunti 30 g/hL Saccharomyces Bayanus, temperatura 18°C

	09-01-2010
	%Zuccheri 17%; innalzata la temperatura a 22°C

	13-01-2010
	Bloccata fermentazione con 6g/hL di SO2 + temperatura 5°C + Travaso
% Zuccheri 14% ; 13,5% alcool etilico



	08-02-2010
	5 g/hL di SO2 + travaso e filtrazione con filtro cellulosa n°4 + temperatura 5°C

	29-03-2010
	Stabilizzazione tartarica , temperatura -5°C

	12-04-2010
	2 g/hL di SO2 + Filtrazione sterilizzante

	13-04-2010
	Temperatura +5°C

	26-05-2010
	10 g/hL Ac.metartarico+4g/hL SO2- filtraz.Ausing e imbottigliamento


