DALLA VENDEMMIA AL VINO: IL PROCE
momento in cui i 3r¢.ppoli vengono raccolt

in ving inizia con Ja vendemmid,
la raccolta l'uva viene purhrtu

prvdurra. Dope
e ﬂli acini e libera il mosto, Seque lat

leel e anidride carbonica determinan

La trasformaziene dell'uva
macchinari @ seconda del tipo di wino da
nare i msri ela Fiﬂ,ia‘turd che romp
trasformano gli zuccheri in &
er estrarre colore € tannini menire nei
rato dalle parti solide con la syinatura €

di.ras'm-tum per elimi
i lieviti naturali o a5giurrti
vini rossi il mosto fermenta @ contatto con le bucce p
fermentazione. Dopo questa fase il vino viene sepa
do di affinamente in acciaio, legne o bottiglia per
to stabilizzato imbottigliato e reso pronto per il consumo.
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i & mang o con
in cantina dove subisce la
fermentazione aleolica in cui
do il carattere del virno. Nei
vini bianchi le bucce vengona

ita aromatiche € strutturali.




