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1. OGGETTO E SCOPO 

L’Istruzione Operativa descrive le operazioni necessarie per effettuare il campionamento di un 

campione di vino, mosto o uva destinato ad essere sottoposto ad analisi e le operazioni di 

confezionamento e trasporto dello stesso, in modo da assicurare la rappresentatività dell’intera 

massa e consentire la correttezza delle successive analisi. Per i Clienti/Soci (C/S) abilitati fornisce 

istruzione per la gestione dell’autoaccettazione tramite portale. 

 

2. RESPONSABILITÀ 

La responsabilità prevista per la corretta gestione delle operazioni di prelievo/campionamento è del 

C/S, solo il prelievo sono abilitati gli operatori del Laboratorio, mentre per l’accettazione la 

responsabilità è di LAB/TEC. 

 

3. CAMPO DI APPLICAZIONE 

Campionamento del Cliente. 

 

4. RIFERIMENTI 

P/RIC 

 

5. ATTIVITÀ 

 

5.1 Campionamento  

Vino Sfuso: Al fine di ottenere un volume rappresentativo è necessario che la massa sia il più 

omogenea possibile: bisogna effettuare il prelievo dopo un rimontaggio, soprattutto nel caso siano 

state fatte aggiunte. Da ogni vaso vinario vengono prelevati possibilmente da una valvola posta a 

metà della vasca 1 o 2 campioni in recipienti di vetro o plastica da minimo da 0,5 L  puliti, integri, 

ben tappati. Nel caso di vino in fermentazione, il processo deve essere inibito con l’aggiunta di 

antifermentativo. 

I campioni avranno la seguente destinazione: 

1 una bottiglia viene portata in laboratorio per i controlli analitici, 

2 una eventuale seconda bottiglia viene lasciata all’azienda a testimonianza dell’avvenuto 

prelievo e per qualsiasi controversia. 

 

Vino imbottigliato: Vengono prelevate casualmente 2 o 3 bottiglie dalla partita in esame. Se 

possibile il prelevatore le rende anonime.



 

 

I campioni avranno la seguente destinazione: 

3 due bottiglie vengono portate in laboratorio per i controlli analitici e come contro campione, 

4 una terza eventuale bottiglia viene lasciata all’azienda a testimonianza dell’avvenuto prelievo e 

per qualsiasi controversia, 

Uva: il cliente deve camminare lungo il filare prescelto e prelevare almeno 200 acini per la maturità 

tecnologica e almeno 400 per la maturità fenolica, chiuderli in un sacchetto o in un contenitore di 

plastica e coprirli con carta alluminio. 

5.2 Auto accettazione 
L’auto accettazione del campione può essere svolta dal Cliente prima di portare il campione in 

Laboratorio accedendo alla propria pagina riservata come descritto nell’istruzione operativa 

IO/DOC/01. Una volta effettuato l’accesso si apre direttamente il format per effettuare l’operazione. 

Di seguito sono riportate le istruzioni:  

1) Cliccare su “Aggiungi Analisi” 

2) Scegliere la tipologia di campione (Vino, mosto), il pacchetto analisi prescelto (es. 

FOSS, Mosto in fermentazione, Analisi non FOSS, ecc.), inserire la descrizione del 

campione (es. Pinot Bianco vasca 15) 

Segue in allegato alla presente istruzione operativa uno schema dettagliato dei pacchetti 

già presenti con le tipologie di analisi comprese. 

3) Cliccare su Salva, il campione è accettato e visibile ai tecnici del Laboratorio 

IMPORTANTE: nel momento in cui si clicca su salva, il sistema attribuisce un codice al 

campione, tale codice dovrà essere riportato sull’etichetta del campione o riportato in 

qualunque modo visibile sulla bottiglia. (Per chi lo desiderasse in Consorzio sono a 

disposizione le etichette). 

4) Ripetere la procedura per gli eventuali altri campioni 

Al termine delle operazioni sarà possibile stampare anche un modulo riepilogativo 

dell’accettazione. 

 

5.3 Conservazione e trasporto 
I campioni così campionati devono essere conservati in contenitori termici raffreddati a temperature 

nel caso di mosti in fermentazioni o uve, ed essere trasportati al Laboratorio nel minor tempo 

possibile. Nel caso non vengano rispettate tali condizioni è facoltà del Laboratorio rifiutare il 

campione a meno di precisa assunzione di responsabilità da parte del Cliente. In tal caso nel 

rapporto di prova verrà indicato che le condizioni di confezionamento o trasporto non erano 

adeguate. 

 

5.4 Richiesta Ritiro Campioni 

E’ possibile fare richiesta di ritiro di campioni già pronti per essere consegnati al Laboratorio. Tale 

richiesta può avvenire tramite mail all’indirizzo laboratorio@collieuganeidoc.com o 

telefonicamente al numero 0495212107. La data e ora del ritiro verranno comunicate nella stessa 

modalità, in caso di richiesta mail si richiede la conferma della data. In caso di auto accettazione il 

C/S è tenuto a presentare all’operatore di Laboratorio la scheda di accettazione SR/RIC/02 già 

firmata e comunicare eventuali richieste. I campioni così prelevati seguiranno poi l'iter previsto dal 

MAL e dai documenti interni. 
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All.1 

Gruppi auto-accettazione: 

 

Categoria  Pacchetto   Analisi Comprese 
 
Vino  FOSS    Alcol, Zuccheri, Ac. Volatile, Ac. Totale, pH, Solforose 
 

MOSTO IN  
FERMENTAZIONE        Alcol, Zuccheri, Ac. Totale, pH, Grado Totale 

 
   MOSTO IN FERM. 

+QUADRO ACIDO          Alcol, Zuccheri, Ac. Totale, pH, Grado totale, Malico, 
Lattico, Tartarico 

 
COMPLETA NO FOSS Alcol, Zuccheri, Ac. Volatile, Ac. Totale, pH, 

Solforose (analisi classiche) 
 

STAB. TARTARICA  Stabilità, specificare su etichetta se metodo 

tradizionale o conducibilità 

 
STAB. TARTARICA  
COMPLETA   Stabilità, specificare su etichetta se metodo tradizionale 

o conducibilità + Solforose, Rame, Zuccheri, Ac. 
Totale, pH 

 
STAB. TART. COMPLETA 
+PROT  Stabilità, specificare su etichetta se metodo tradizionale 

o conducibilità + Solforose, Rame, Zuccheri, Ac. 
Totale, pH 

 
GENERICA Campo da utilizzare se non c’è il pacchetto desiderato, 

specificare su etichette le analisi 
 

TEST PROTEINE  Solo test stabilità proteica 
 
PRE-IMBOTTIGLIAM. Solforose, Ac. Totale, pH (specficare se FOSS o 

classiche) 
 

Mosto   UVE            Grado Riffratometrico, Ac. Totale, pH, Grado Totale 
 

MOSTO+QUADRO ACIDO Grado Riffratometrico, Ac. Totale, pH, Grado Totale, 
Malico, Lattico, Tartarico 

 
 
 
 


