                               Poggio le Volpi
[bookmark: _GoBack]L’enologo è il responsabile della cantina e coordina gli operai. Migliore è l’uva, meglio è il vino. Per sapere quanto è la quantità di zuccheri presenti nei chicchi, si usa il refrattometro. Il processo di trasformazione da uva in vino parte da: i trattori trasportano l’uva e viene pesata. Il prelievo campione serve a prelevare il vino e viene portato nel laboratorio per esaminarlo. C’è una macchina che viene usata per trasportare il vino. Poi ci sono delle cisterne che servono a far fermentare il vino. Ci sono sei sacchetti che servono al mosto per farlo lievitare. I serbatoi non possono essere riempiti fino a sopra. Solo per l’80% cioè 540-550 quintali su 600. La svinatura è la separazione del vino che viene separato dalle bucce. Un’ altro lavoro importante sono i rimontaggi delle pompe in qui viene mescolata continuamente la massa e l’anidride carbonica.  
