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Protocollo per Lambrusco Grasparossa di pianura
· diraspare  cercando di rompere l'acino il meno possibile
· aggiungere sotto la diraspatrice  tannino 3-4 gr/ql di uva Tannino VINACCIOLO 100 (in questo caso il vino ha bisogno di maggiore struttura).
· Raffreddare il “Fermentino” impostare il glicole in modo da avere 13 T°
· Aggiungere all’interno del “Fermentino” durante il riempimento 2 gr/ql di uva di Enzima VINTAGEZYM R (purificato da antocianasi, l’enzima dovrà essere sciolto in acqua 1/10). Inoltre aggiungere 10 gr/hl di Ammonio Bisolfito liquido
· Dopo 36 ore svinatura del I° fiore (utilizzare lo sgrondo della pressa senza utilizzare il torchio) poi spostare mosto fiore in vasca precedentemente saturata con CO2 ed aggiungere durante il riempimento 1 gr/hl di Enzima VINTAGEZYM S (migliora il processo di chiarifica, l’enzima dovrà essere sciolto in acqua 1/10). Aggiungere 4 gr/hl di Acido Ascorbico e 2 gr/hl di Ammonio Bisolfito liquido
· Preparare il piede di innesto: circa 1/10 della capacità del mosto da fermentare e quando è a 18 T° mettere i lieviti per creare piede di fermentazione , fare rimontaggio (o aggiungere di tanto in tanto O2) utilizzare lievito Maurivin PDM / AWRI R2   20 gr/hl di mosto da mettere in fermentazione. Nel piede innesto aggiungere Attivante YEASTEX W 20 gr/hl (dà vitalità e resistenza ai lieviti )
· tenere il mosto in decantazione per 24-36 ore   a 13°C   

· poi travaso chiaro in vasca termoregolata e apettare  che T° risalga a 18° e aggiungere 20 gr/hl di MP Colore (ottimo per fissare il colore)
· Aggiungere durante il travaso “il piede innesto”, aggiungere attivante biologico 20 gr/hl PROVITAL ENERGY  e  far fermentare a 18-20 °C
· dopo 2 gg fare rimontaggio all'aria e aggiungere sali nutritivi complessi PROVITAL BASIC 20 gr hl 
· Portare il mosto alla fine della fermentazione e travasare e controllare SO2
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