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La rapida eveluzione del mondo tecnologico
coinvolge inevitabilmente anche le cantine, sem-
pre pid interessate ad una medernizzazione oren-
Lokl wersor sLruliores :IILL';!‘IH:'ll.i.l"..".iI'lE. ':ll"JL"'I'lL"' El[i i.]'IlE-
madifiche, facilmente sanificabili c
con un non trascurabile obiettive di immagine.

I contenitori, nella loro posizione di elemento
essenziale e con grandi spazi occupalti, partecipa-
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alle caratferistiche stesse del vino.

L' interesse verso una conoscenza statistica delle
caratteristiche dei contenmitori si & probabilmente
scontrato con il rischio di una rapida obsolescen-
za del lavore di ncerca; infatt 1 dan disponibil al
nazionale sono al-

grazioni e

riguardo a livello locale e
quanto limitati.

In Toscana, un’indagine (Giacinti, 1974) effet-
tuata su 1.007 aziende (63% nel Sencse ¢ 37% nel
Fiorentino) con capaciti complessivadi 1. 1900000
ettolitri ha fornito @ seguenti risultati:

&%

- tini

- boti 22.4%
- gemente P.R.EY. 0T
- altr 430

Secondo  un'indagine sommaria (Colagrande,
1933), la capacith complessiva dei vasi vinari
esistenti nelle cantine del nostro paese & di 110

milioni di ettolitri cosi  ripartiti:
- legno 5% ( 5.5 milioni hl}
- pemento 459% (49,5 milioni hl}
- acciaio rivestito  21% (23,0 milioni hl}
- ACCIAIO INOX 209 (220 milioni hl}
- PREY. 9 (100 milioni hl)

Per quanto riguarda acclaio inossidabile sono
noti altrn dati (D1 Caprio, 1980) in base ai gquali e,
con una stima attendibile per il periodo seguente.
si pud ritenere pari acirca 33-34 milioni di ettolitn
la capaciti totale costruila nel periodo 1971-
1988, Considerando una percentuale all’esporta-
zione del 10-15%, ¢ pensabile che Mattuale con-
sistenza dei serbatoi in lega nobile sia prossima a
30 milioni di ettolitri, in grade di ospitare quasi [a
metd della produzione nazionale.

In realtd, come gli altri recipienti, anche i serbatoi
in acciale trovano un impiege parziale nel corso
dell anna (51 pens ad esempio a fermentini), per
cui & da ritenere che, nell’insieme, la quantita di
vino contenuta nell "acciaio non superi 1l 30-35%.

Indagine in Piemonte
Per disporre di informazioni dettaghale, sia pure

a livello regionale, s1 & intrapresa. nel 19849, una
indagine conoscitiva sulla consistenza del reci-
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pienti esistent nelle cantine piemontest. Grazie
anche alla collaborazione di alcuni student del-
I'Istitute Tecnico Agrario Specializzato per la
Viticolturae | Enologia di Alba e dei tecnici delle
ditte oggeio dell’indagine, si ¢ potuto operare ab-
hastanza uniformemente nelle tre principali pro-
vince viticole della regione, ottenendo un cam-
pione rappresentativo delle diverse situaziont.

Tecnica seguita

[ dati sono stati raccelti su una scheda, apposita-
menie predisposta per una elaborazione con il
compuler programmato su misura.

E’ stato cosl possibile ottenere con facilitd e
precisione i dati disaggregati per provincia  tra
aziende di dimensioni diverse, suddivise in picoo-
le ifino a LOOO ettolitng), grandl (superiort a
200000 ettolitri) e medie (comprese tra i due
valori).

51 & scelia la presentazione grafica che dovrebbe
consentire una pii immediata percezione dei dat
capost,

Risultati

[ risuliati che di seguito vengono riportati, si
riferiscono ad un campione di 164 cantine dislo-
cate nelle province di Cuneo, Asti ed Alessandria
{rispettivamente 80, 60 & 24}, con una capaciti
complessiva di oltre 3,6 milion di ettelit pari
guasi alla produzione annua di questa regione.
Le canting esaminate lavoranoe all'incirca 2.4
milioni di eteelitrn di vine suddiviso in 35,35%
rossi, 21,89% bianchi, 0,57% rosan, 4,62% vini
invecchiati, 21.21% spumanti Charmat {soprat-
tutto Asti), 2.28% spumant Champenaise; il rima-
nente 14,085 & costituito da aleri vini ed in parti-
colare vermut (Fig. 1).

Nel confronte fra le province emerge la guasi
assenza del vini speciali (spumanti ¢ wvermul)
nell” Alessandring.

La figura 2 evidenzia la presenza ancora notevole
del cemento armato (43 449 per le vasche fisse e
4.20% per quelle monobloceo), ottima posi-

zione dell'acciaio inossidabile (28,64%, seguitn
da PREW (9,07 %), acciaio smaltato (8,285, botti
arandi (6,28% ) con una piccola presenza di barri-
gues (0,085),

Il confronto territoriale conferma picnamente, per
la provincia di Alessandria, la minima diffusione
dellaccipio smaliate e guindi delle autoclavi,
dovuta alla limitata produzione di spumanti,
L'acciaio smaltato & stato il materiale che ha
consentito, LO-20anni fa. I ammodernamento de
grandi enopoli privati, ma attualmente ha perso
concorrenzialith nei confronti dell’inossidabile,
come emerge chigramente dall’eta media dei
contenitor ¢ dalla esiguitd degli acquisti recenti
(Fig. 11).

[ serbatoi in P.E.E.V, occupana un loro spazio
considerevole, forse anche per la presenza, in
loco, di important aziende produtine,

Differenze in funzione
delle dimensioni aziendali

I dati disaggregat per dimensione delle cantine,
evidenziano che quelle danoi considerate piccole
(meno di 1.OOO ettolitri di produzione media),
procducono in stragramnde mageioranza Vini ross
normmali e da invecchiamento (quasi il Y0%) ed
una piccola pereentuale di vini bianchis risuliano
pressoché assenti gli spumantic (Fig. 3).

E" ovvio che si tratta in maggioranza delle azien-
de vitivinicole dell” Albese dove predominano le
botti (22,845, seguite quasi a part merito dalle
vische in cemento monabloceo (21 053%:), quelle
in acciaio inossidabile (21,12%) ed in PRFY
(19.27%) (Fig. 4).

Le conting medie (in buona parte enopoli sociali)
prevalgono invece nell” Astigiano.

E’ quindi pienamente giustaficata la supremazia
dei vini rossi {siamo nella patria del "Barbera")
con quasi il 64.29%, sepuit dai vim bianchi
(22,945, dai rossi invecchiati {6,42%: ) e dai vini
speciali quali 1l vermut (4,829} mentre sondo ad
un livello quasi trascurabile gl spumanti ed 1
rosati (Fig. 3).

Scontata quindi la netta preva

enza del cemento
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Figura 1: tipi di vini prodotti

nelle 164 cantine pggetto dell'indagine. Prodozione totale 2400044 edtolitri.
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Figora X: tipologia dei vasi vinari nelle 14 cantine opeetie dell’indagine. Capacita totale 3636025 ctielitri.

Vinl d'Halle
41




e vapaciti

S1¥

KL =T

)]

B Alessandria

E At
U Clon

Hssi Imsecchiati Fosali

ILinmchs

L harm:d

T
Champeniss

Alrei

Figura 3: tipi di vine prodoiti nelle cantine piccole. Produzione totale 30.38% ettolitri,

(oltre il 64 %), seguito da acciaio inox, boti e
contenitori in PRFY (Fig. 6).

L area nella guale si ¢ svolta indagine produce
oltre la meta degli spumanti dell’intero territorio
nazionale.

Era quindi ovvio che le canting pan grandi (olire
20,000 ettolitri) producessero pid del 50% di
bianchi di cud il 27,35% spumanti Charmal.

In guesta fascia produttiva il vino rosso supera di
poco il 30%, mentre cmerze (quasi esclusivamen-
12 nelle canting private) la produzione di vimi
specialied in particolare dei vermut { 17%) (Fig. 7).
[ contenitor siadeguano ed il primato del cemen-
1o e ormal solo pin nominale (enuto conto del
minor utilizzo percentuale ), mentre emerge senza
imort I acciaio inossidabile conil 33.69%, sepui-
toadistanza da acciaio smaltato { 10.99% ), PRFY
(9,555, botti e barriques (in totale 4,29%) (Fig.
).

Altre informazioni

La scheda nchiedeva anche una stima della per-
centuale di utilizzo dei diversi contenstorl.

risultan (Fig. %) fanno notare 1l basso wilizeo del
cemento{soprattutto per le vasche fisse che, anche
se inutilizzate, non vengono rimossc perché costi
tiscono la struttura portante di molie canting),
mentre per gli altri contenitori non si notano
dilferenze sostanziali,

In merito a1 rivestimentt intermi delle vasche in
cemento 11 30% dei recipient & privo di protezio-
ni.

[l 399 risulta rivestito con resine epossidiche,
mentre la percentuale rimanente € guasi lulla
rappresentata dan rivestimenti con lastre di PVC
{sono note alcune applicazioni recenti) in gquanto
le altre proteziom possibili (flintkote, paraffina,
piastrelle di vetro ¢ di grés) sono poco pia che oc-
casionali (Fig, 107,

L'eta media dei serbatoi supera 1 25 anni per le
vasche in cemento fsse, subito seguite dalle botti
di legno (21,6 anni) mentre risulta inferiore ai 10
anni guella dei serbatod in acciaio smaltato ¢ di
solt G anni per i serbato inox; & ragionevaole pen-
sare che la loro evoluzione sia legata all'incre-
mento di produzione dell” Ast Spumante (Fig. 11)
verificatost nell ultimo decennio.
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Figura 4: tipologia dei vasi vinari presenti nelle cantine piccole. Capacita (otale 67,108 ettolitri.
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Figura 5: tipi di vino prodotti nelle cantine medie. Produzione totale 517,939 ettolitri.
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Figura 8: tipologia dei vasi vinari presenti nelle cantine. Capacita totale 2,500,955 ettolitri.
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Figura 11: cta media dei vasi vinari.
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Prospettive per il futuro

Mon & agevele fare prevision per un mercato

abbastanza volubile come quello del vino, da cui

dipenderi ovviamente la scelta deil conlenitor,
ma ¢l sembrano attendibili le seguenti considera-

Fiomni:

- il legno manterri la propria posizions comples-
sivaconun rivoluzionamento interno dovuto al-
I"abbandono dei vecchi recipient (talvoloa alte-
rati}. adibiti al normale stoccaggio e 'imtrodu-
ziome di nuove botti di piccole e medie dimen-
S1001.

Queste ultime {capacith 30-50 ettolitri} verran-
no destinate sopratiutto all invecchizmento dei
gmndi vini ross1 (Barolo @ Barbarescol.

Le botti piccole (caratelli, barriques ecc) am-
plieranno il loro impicgo per un passaggio nel
legna di qualche mese per vind bianchi e rossi
speciali (Barbera in particolare) che possono
beneficiare del contaiio con questo materiale;

- il cemento perderd rapidamente 1l suo primato;
il perdurare di grandi complessi con vasche di
guestae Hpo sari dovato soprattutto alle difficoel -
1 ed ai costi di demolizione,

Questo non esclude che nei prossimi 20-30 anni
le vasche in cemento, opportunamente rivestile,
svolgano ancora una funzione it altro che tra-
seurabile per il contenimento dei diversi tipi di
vino, con il grande vantaggio di cost contenuti;

- 1 serbatoi in acciaio smaltato gia esistenti conli-
nueranno ad essere impiegati, procedendo alle
NECessarie manulenzioni inlerne ad eserne.

Bibliografia

Lapercentuale di nuove cosimizioni sard invece
hassa (con Meccerione delle antoclavi), causa la
forle concorrenza, anche economica, dell’ac-
cinio inossidabile;
- per la lega nobile lo spazio & ancora molto,
E non si tratta solo di vasi vinarn inlesi come
semplici recipienti, ma di strutture articolate c
complesse, riccamente accessoriale per svaolge-
re funzioni specifiche come la fermentazione
termaocondizionata con o senza macerazione, la
stabilizzazione tartarica, laconservazions a basse
temperature, ece,
In questo discorsa sinserisce un concello gene-
rale importante che cambia 1l mocdo di progettare
la cantina.
Non pii settor specializzati, fissi, ancorati ad una
funzione specifica, ma contenitori indipendenti,
multifunzionali, facilmente convertibili ad alin
impieghi, anche nen strettamente enologicl.
In questa moda M alto costo iniziale degli impianti
consente ammortamenti in tempi meno lunghi e
ali investimenti conservano nel tempo i1l loro
vilore.
In questa linga csiste la tendenza a costruire
serbatoi con dimensioni massime di 2.000 ettoli-
tri per essere facilmente trasportabili, ma potreb-
hero essere preferite dimensioni inferiorn (400-
00 ertolitri), con appoggi su gambe, per 1 guali
non sono richieste strutture murarie ad hoc, in
quanto basta un qualsiasi pavimento in grado di
sapportarne il peso. L tutto alle scopodi avere una
cantina facilmente riorganizzabile in funzionc
delle mutale esigenze.
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