La Vinificazione in rosso ‘

Definizione:
La vinificazione puo0 essere definita
come il processo biotecnologico

Legislazione ‘

+ |l settore vitivinicolo, in Europa, € soggetto ad una
nomativa specifica con obiettivi ben precisi che si
possono desumere in linea generale dal Regolamento




Allegati IV & V ‘

» |l tenore totale di anidride solforosa
160 mg/l per i vini rossi a secco

Le tappe della vinificazione in rosso ‘

$LE OPERAZIONI
MECCANICHE
SULLE UVE, !

\
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Le operazioni meccaniche sulle uve
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Uve sane e mature
costituiscono I'elemento
primo ed essenziale per
produrre un vino di qualita




Le operazioni meccaniche sulle uve

La raccolta

Puo essere manuale o meccanica;
la prima € sicuramente piu
dispendiosa, in quanto richiede piu

Le operazioni meccaniche sulle uve

Il ricevimento delle uve

Consiste nel trasferimento delle uve vendemmiate dal
vigneto alla cantina.




Le operazioni meccaniche sulle uve

Il convogliamento delle uve %
nelle vasche diricevimento ~— o

Le operazioni meccaniche sulle uve

%

* & 'operazione con la quale si induce la rottura dell'acino,
con la conseguente liberazione del succo e della polpa.

La pigiatura delle uve




Le operazioni meccaniche sulle uve
La pigiatura i

L’ammostatura attualmente & solo di tipo meccanico;
ed e effettuata mediante apparecchi che prendono il
nome di pigiatrici.

Le operazioni meccaniche sulle uve

Il funzionamento di una pigiadiraspatrice

Quelle “a rulli” sono costituite da una o piu coppie di rulli
pigianti posti tra loro ad una distanza tale da pigiare gli acini
senza spappolarli, abbinate ad un organo diraspante (posto a




Le operazioni meccaniche sulle uve

%

Il funzionamento di una pigiadiraspatrice

Le operazioni meccaniche sulle uve

Il funzionamento di una pigiadiraspatrice




Le operazioni meccaniche sulle uve

La diraspatura

La diraspatura consiste nell’eliminare i raspi dai grappoli.
La presenza dei raspi comporta un certo numer di conseguenze:

+ Diminuzione dell’intensita’ colorante, poiche’ possono assorbire sulla

Le operazioni meccaniche sulle uve

La diraspatura

Vi sono anche conseguenze positive nel non diraspare:




Le operazioni meccaniche sulle uve

Influenza dei raspi
sulla fermentazione alcolica

%

P La fermentazione risulta piu

Le operazioni meccaniche sulle uve

Il trasferimento in vasca

Dopo le operazioni di pigiatura e di diraspatura,
il mosto e trasferito alla vasca di fermentazione ed
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Le operazioni meccaniche sulle uve
Le Vasche
| materiali utilizzati per v he di vinificazion
* Il legno - manutenzione delicata, cattivo conduttore

Le operazioni meccaniche sulle uve

Le vasche in acciaio

| vantaggi delle vasche in acciaio inossidabile si basano
sulla loro buona emeticita e sulla possibilita di aggiungere
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Le operazioni meccaniche sulle uve

Tipologie di vasche

Le operazioni meccaniche sulle uve

Tipologie di vasche
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La fermentazione alcolica

La fermentazione ‘

Processo per mezzo del quale i lieviti,
attraverso gli enzimi presenti, trasformano
gli zuccheri in alcol etilico e biossido di
carbonio

La fermentazione alcolica

| lieviti ‘

* Sono funghi unicellulari che si moltiplicano per gemmazione
0 per scissione. Questi si depositano naturalmente sulla
pruina, strato ceroso che ricopre I'acino e che in condizioni di
anaerobiosi inducono spontaneamente la femmentazione
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| lieviti

Caratteristiche per cuisi differenziano i lieviti:

» Potere fermentativo (alcol-tolleranza)

La fermentazione alcolica

| lieviti
SPECIE ATTIVITA % alcol NSUMO ZUCCHERO g/L
PER PRODURRE 1°C
Kloeckera apiculata 3-4% 21-22 gL
Sacc. cerevisiae 14-15% 17-18G/L
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| fattori che controllano la ‘
fermentazione

« Composizione e stato sanitario delle uve

Composizione e sanita delle uve ‘

* E’ necessario che le uve abbiano raggiunto il giusto
stadio dimaturazione in funzione dell'obiettivo enologico

* Le uve devono presentarsi sane, esenti da attacchi
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Fattori termici

Generalmente, la fementazione comincia ad essere
attiva dopo 12 ore a 25°C, dopo 24 ore a 17-18°C.

Questi dati puramente indicativi ci fanno capire quanto influisca
la temperatura sulla conduzione della fermentazione; € un

Il ruolo dell’ossigeno

| vasca aperta in Zuccheri fermentati
aerobiosi 4

Il vasca chiusa 54
con arieggiamento |
o

Tempo (giorni)
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Il ruolo dell’'ossigeno

All'inizio de_lla fc_ermentazone e~
un buon arieggiamento del @
mosto € indispensabile per

. . Ossidarion:
favorire la crescita e la

Sentore di swvaxiio
Maiurazione pRecoct
Alrerarioni dil coloar

PROFUMI NETTLE PUI
Odoni sgradrvoli

Senioni aglincei

Mercaprasi
Ridusios

CARENZA DI OSSIGENO

La macerazione

La macerazione

+ La macerazione e’ una pratica che consente di estrarre
dalle parti solide i composti fenolici (antociani e tannini);
che sono responsabili del colore e alla struttura generale,
oltre a sostanze aromatiche, sostanze azotate, polisaccandi
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La macerazione

La macerazione ‘

pericarpo mesocarpo
tannini, zuccheri,
sostanze

aromatiche acqua

+ |l raspo apporta sapore erbaceo
* | vinaccioli apportano rugosita
* Le bucce apportano morbidezza

endocarpo
vinaccioli

La macerazione

La macerazione ‘

Per quanto riguarda bucce e vinaccioli le sensazioni si
evolvono con la maturazione
passando da sentori di erbaceo e astringenza a vantaggio
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La macerazione

%

| principi della macerazione

La macerazione

Estrazione, dissoluzione e diffusione

delle diverse sostanze nel mezzo
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La macerazione

Affinché avvenga una buona vinificazione bisogna
tenere presente isono i fattori ch i |

no nel
macerazione, favorendo la dissoluzione dei com posti

1100 UId PriNcipall 1Iattori da consilaerare sorio

La macerazione

fenolici e conoscendo come possono essere controllati e

La qualita delle uve
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La macerazione

La durata della macerazione ‘

influisce sul tipo di vino che vogliamo ottenere.
Essa puo variare da qualche giomo a piu di tre
settimane, e puo’ essere:

La macerazione

La durata della macerazione 6

 la dissoluzione dei composti fenolici dalle parti solide al
mosto varia in funzione del tempo e con la loro
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La macerazione

4 Concentrazione

—

MpF FA Moos:F Tempi

A: antociani; T- tannini; P- polisaccarich, IC. intensita colorante; MpF: macerazione prefermentativa, FA -
mentazione alcolica; MpostF: macerazione postfermentativa.

La macerazione

Il tempo di macerazione viene dunque influenzato
anche dal vino che vogliamo produrre:

- vinirossigiovani: macerazione breve con
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La macerazione

La Temperatura

||l calore @ il mezzo di distruzione dei tessuti che
accentua la dissoluzione dei costituenti delle vinacce e
accelera lamacerazione.

Intensith colorante
(DO'520 + DO 420)

==+ Antociani (mg/L}

La macerazione

L’anidride solforosa

+ |l diossido di zolfo distrugge le cellule e favorisce la
solubilizzazione dei costituenti delle vinacce




La macerazione
Il grado alcolico ‘

« E un elemento di distruzione dei tessuti e di dissoluzione
dei costituenti della vinaccia

La macerazione

Il imontaggio
* Il rimontaggio allaria consiste
nel pompaggio di mosto liquido
da una valwla posta nella
parte inferiore della vasca che
viene poi irrorato dallalto sul
“cappello”
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La macerazione

%

L’utilizzo del rimontaggio in vinificazione

1. Afineriempimento della vasca per omogenizzare la massa

La macerazione

Le follature ‘

- Lafollatura consiste invece in una pressione meccanica
esercitata dall’alto con un pistone (tradizionalmente a
mano Si usava un grosso ramo tripartito e con le tre

(13
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La macerazione

Il delestage ‘

Il delestage si pratica, dopo che e avvenuta la
formazione del cappello, con uno scarico totale della
parte liquida dal serbatoio di vinificazione, che tramite
una pompa viene trasferito in un’altra vasca.

Cosi face_ndo il cappello_si ada_tgia sul fondo della vasca,

%

Connubio fermentazione/macerazione

* In primo luogo l'alcool che via via si va
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La svinatura

La svinatura eil processo che determina lo svuotamento totale del
contenitore. Schematicamente si possono distinguere:

Svinature precoci (dopo 3-4 giorni), eseguite piima del termine della
fermentazione, allo scopo di ottenere vini colorati, morbidi, ricchi di

La pressatura

Le vinacce vengono immesse in una pressa o torchio per estrarre il
vino che ancora contengono. Esistono vai tipi di presse.

Il peso stesso delle vinacce provoca la percolazione di un certo
quantitativo di vino: questo liquido si chiama mosto o vino di
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La pressatura

La pressatura
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La fermentazione malolattica ‘

Alla svinatura € norma indurre la fermentazione
malolattica.

La fermentazione malolattica ‘

Per contro, con questa fermentazione si produce sempre
una piccola quantita di acido acetico, e talvolta possono
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La fermentazione malolattica ‘

COOH CO:

La fermentazione malolattica 6

Responsabili della fermentazione malolattica sono i batteri
della specie Oenococcus.

Questi sono molto sensibili alla temperatura, alla alta
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