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ISTITUTO NAZIONALE PER L'ANALISI
DELLE POLITICHE PUBBLICHE

ADA.02.06.01 - PRODUZIONE DI VINO

SCHEDA DI CASO

RISULTATO ATTESO 3 - Provvedere al condizionamento del vino, procedendo con

le preliminari operazioni di filtrazione, al fine di valutarne il grado di limpidezza,

e completando lI'imbottigliamento secondo le tecniche previste (sterile a freddo,
a caldo, in assenza di aria, ecc.)

&9 1 - FILTRAZIONE

Grado di complessita 1

1.1 FILTRAZIONE

Eseguire le operazioni di filtrazione con filtri in materiale plastico, a cartuccia, a cartoni - sulla base
delle indicazioni dell'enologo - al fine di eliminare ogni residuo in sospensione nel vino garantendone
la perfetta qualita e limpidezza, nel caso di filtrazioni sterili per garantire anche I'assenza di ogni
microrganismo

1.1 CAMPIONAMENTI

Esequire prelievi di campioni da sottoporre ad analisi chimiche e microbiologiche per valutare
I'efficacia della filtrazione

ﬁ 2 - IMBOTTIGLIAMENTO

Grado di complessita 1

2.1 IMBOTTIGLIAMENTO E TAPPATURA

Controllare I'alimentazione delle macchine riempitrici in relazione ai materiali di confezionamento
(vetro, tetrapack, bag-in-box) ed ai tappi (in sughero, sintetici, a vite in metallo) ed il loro
funzionamento, monitorando le temperature, i livelli di pressione dell'aria o I'assenza di aria e
dell'azoto e le pressioni del vino sui filtri
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SCHEDA RISORSE A SUPPORTO DELLA VALUTAZIONE DEL RISULTATO ATTESO 3

. RISORSE FISICHE ED INFORMATIVE TIPICHE (IN INPUT E/O PROCESS ALLE ATTIVITA)

e Vino

e Filtri in materiale plastico, a cartuccia, a cartoni
Macchine riempitrici

Bottiglie e contenitori (vetro, tetrapack, bag-in-box)
Tappi (in sughero, sintetici, a vite in metallo)

. TECNICHE TIPICHE DI REALIZZAZIONE/CONDUZIONE DELLE ATTIVITA

e Tecniche ed operativita di filtrazione
e Tecniche ed operativita di campionamento
e Tecniche ed operativita di imbottigliamento

. OUTPUT TIPICI DELLE ATTIVITA

¢ Vino stabilizzato
¢ Vino imbottigliato

. INDICAZIONI A SUPPORTO DELLA SCELTA DEL METODO VALUTATIVO E DELLA
PREDISPOSIZIONE DELLE PROVE

ESTENSIONE SUGGERITA DI VARIETA PRESTAZIONALE

1. Tutte le tipologie di filtri
2. Tutte le tipologie di contenitori

DISEGNO TIPO DELLA VALUTAZIONE

1. Prova prestazionale: conduzione del processo o, in alternativa, sua ricostruzione analitica scritta,
con riferimento a tutte le tipologie di filtri ed una tipologia di contenitore
2. Colloquio tecnico relativo alle differenze relative alle altre tipologie di contenitori
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