Ricevere l'uva in cantina

L'organizzazione del ricevimento delle uve pone problemi diversi a seconda della quantita di uva
lavorata. Quali tecnologie utilizzare nel rispetto degli equilibri economici.

on il neevimento dell’'uva
c nella cantina termina [a

fase witicola ed inizia
quella enologica, In entrambi & e5-
senziale la massima cura delle di-
verse operazioni per evitare che
un intervenio errato possa com-
promettere il risultato qualita-
tivo, Oggi perseguilo con sempre
pili convinzione perché, «final-
mentes, almeno in molu casi, il
mercato «paga» la qualita.

Con la meccanizzazione spinia
delle operazioni di trasporto, con-
vogliamento ed ammosiamento, i
grappoli  subiscono manipola-
zioni successive con forti dilace-
razioni delle parti solide, cui con-
segue una macerazione non desi-
derata, particolarmente deleteria
per le uve destinate alla vinifica-
Zlone in bianco.

Per limitare tali inconvenienti
OCCOTTE;

1) ridurre al minimo i tempi tra
raccolia ed ammostamento;

2 limitare 'impiego di coclee,
pompe ed altri meccanismi poco
rispettosi  dell’integritda  delle
bucce e dei raspi;

3) per gli ambienti caldi effet-
tuare le operazioni vendemmiali
¢ di prima trasformazione nelle
ore pit fresche del mattino.

L'organizzazione del ricevi-
mento delle uve pone esigenze di-
verse in funzione della quantita di
prodotto lavorato: si va dalle vi-
nificazioni famigliari con la sola
pigiatrice alimentata  diretia-
menie con ceste o forconmi, ai
grandi complessi industriali o
cooperativi dove sono completa-
mente meccanizzate ed automa-
tizzate le fasi di pesatura, valuta-
zione del grado zuccherino, sca-
rico nei convogliatori, alimenta-
zione delle pigiatrici e trasporio
del pigiate alle linee di esauri-
mento (vinificazione in bianco) o
ai ferm ntini (vinificazione in
rosso).

In ogni caso si tratta di attrez-
zalure ¢ impianti sotto-sfruttati,
in quanio utilizzati mediamente
poche settimane all'anno. Cio no-
nostanie, la tendenza é verso I'im-
picgo generalizzato dell’acciaio
mossidabile, costoso nella fase di

Gili autori insegnano presso Ulstituto
Tecnico Agrano specializzato per la vi-
ticoliura ¢ 'enclogia di Alba (Cunco).
Disegno di Paolo Avalle ¢ Lorella Mo-
rando.

22

Albino Morando - Ernesto Taretto

L'impiego di plecoli recipienti forali per ja raccolta ed i
frasporto salvaguarda ['integritd dei grappoli & vantaggio
della qualita del vino.

La programmaziong del conferimenti imita gil ingorghi in
fase oi scarico a vantaggio deila serenita des viticoltori e
della qualita della materia prima.
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Dislocazione razionale delle attrezzature per il ricevimento dell'uva e 'elaborazione del vine in una moderna canting
sviluppata su un wco plano,

Sonda prafeva-campioni in fase di lavora Scarico dall'uva nel convogliators per ribaltamanto

del cassong.
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Particolara df sonda
preleva-campione automatica
{imma).

acquisto, ma economico come
manutenzione, duraturo e,
aspetto non trascurabile, simbolo
di igiene, pulizia ed efficienza,
come si addice ad una moderna
industria alimentare.

Organizzare
il ricevimento

Le lunghe file di mezzi in attesa
di scaricare I'uva, oltre a determi-
nare perdite di tempo ed a creare
un clima di nervosismo tra i con-
ferenti, sono deleterie per 1a qua-
lita del prodotto, costretto a ma-
cerazioni indesiderate. E quindi
essenziale la programmazione dei
conferimenti, che tenga conto an-
che dello stadio di maturazione
raggiunto nelle diverse zone ed il
razionale sfruttamento degli spazi
disponibili, per impostare un per-
corso dei mezzi che eviti rallen-
tamenti ed intasamenti.

L'attuale tendenza alla introdu-
zione di nuovi vitigni, talvolta ca-
ratterizzati da epoche di manu-
tenzione diverse da quelle con-
suete, consente di dilazionare nel
tempo i conferimenti, rendendoli
pit regolari ¢ meno caotici. In
ogni caso & preferibile disporre di
impianti leggermente surdimen-
sionati, perfettamente efficienti ¢
garantiti da un tempestivo servi-
#1o0 di assistenza.

La qualita dell’'uva

Con un mercato in rapida evo-
luzione verso un calo dei consumi
e la preferenza ai vini di qualita é
d’obbligo orientare la produzione
in tal senso.

Questo pud ottenersi solo in vi-
gneto dove si wcreaw la qualitd;
una razionale tecnica enologica
pud mantenere tali buone carat-
teristiche o, al massimo, esaltarie
nel prodotto finito.

Esiste un'unica «legges idonea
a wcostringeren il viticoltore a
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La pesafura rappresenta ancora il principale o, falvolta, unico parametro of
valutazione della partita conferita. E perd difficile pensara che, pagando solo
la quantita, gii agricaltor! possano orfentarsi verso la pid costosa quailid. Per
fortuna & in alto una inversione di tandenza che stimola viticoltorl e
trasformatori & produrre mena @ meglio. Una particolarita, a livelio df
pesatura, vige nelfa zona di produzions dal eMoscato biancos, destinalo alla
trasformazione in Asti Spumante: in base ad una legge regionale tutte le uve
devono assere pasate (prima la tara e poi il lordo), esclusivamente alle pese
abilitate, confroliate da funzionarl incaricati dalla regfone Piemaonie.

ribaltabile.

Par { mazzi non munili di ribaltamento autonome pud essere uiile il pianale

E bene non abusare della capacita del convogliators, sfruttandola

sistematicaments come contenifore polmonare. |

df maceraziong

che iniziano in quasia fase porfano a cessioni da parte del solidi ai
componenti indesiderabili soprattutio par i vini bianchi,

produrre meno e meglio: quella di
remunerare adeguatamente I'uva
in funzione delle caratteristiche
merceologiche ed organolettiche.
Assume quindi importanza pre-
minente la definizione dei para-
metri della qualita ¢ la determi-
nazione di quelli ritenuti impor-
tanti su ogni singolo carico.

Per procedere correttamente
oceorre disporre di un campione
di uva veramente rappresenta-
tivo della partita conferita, otle-
nibile a mezzo di apposita sonda
automatica, con piu prelievi ca-

suali ben distribuiti nella massa,
Sul mosto ricavato sono possibili
numerose determinazioni analiti-
che. Purtroppo, per motivi di co-
sti, di tempo e di insufficiente
convinzione, nella quasi totalita
dei casi si rileva solo il tenore zuc-
cherino, parametro certamente
molto importante, ma non unico
e, lalvolta, non il pid rappresen-
tativo. E quindi ampiamente giu-
stificata la tendenza ad introdurre
altre analisi riguardanti, in parti-
colare, la sanitd dei grappoli, il
tenore acidico ed il contenuto re-

Stazione rifrattomnetiica ed
acidimetrica (Maselli). Sono oggl
disponibilf strutture in grado di
analizzare in modo automatico gif
zuccherl (sistema rifratfometrica),
l'aciditd fissa (per titolazione) ed il
PpH (misura potenziomelrica),
L'apparecchiatura in figura consente
di ottenere tali dati in pochissimi
minuti, con un margime di errore
Inferiore all'1%. La calibrafura é
automatica e tutli | datli rilevati
possono venire trasferiti ad un
computer per successive
alaborazioni,

siduo di fitofarmaci che deve ri-
sultare piu basso possibile e co-
mungque non superare 1 valon sta-
biliti dalla legge.

Limitatamente alle uve aromati-
che (Moscato, Prosecco, Malva-
sie, ecc.) potrebbe assumere inte-
resse notevole la determinazione
quanti-qualitativa degh aromi
primari, ma si tratta di analisi an-
cora costose, per ora limitate a
sperimentazioni scientifiche.

Lo scarico

_ Lo scarico diretto nella tramog-
gia della pigiatrice con ceste o for-
coni, operazione comune fino a
non molt anni fa anche per i
grandi stabilimenti, ¢ ora limitato
alle piccole produzioni. Attual-
mente la soluzione pil comune &
rappresentata dallo scarico, per
ribaltamento  autonomo  del
g‘grm o tramite pianale ribalia-

ile.

Il convogliatore & un recipiente
in cemento, ferro smaltato o ac-
ciaio inossidabile, munito di una
o pil coclee per il trasporto delle
uve alla pigiatrice. Se capiente,
svolge anche funzione polmone,
ma ¢ bene, specialmente per le
uve destinate a fornire vini bian-
chi, non abusare di questo spazio
accumulando  sistematicamente
ingenti quantita di prodotio, onde
evilare prolungate macerazioni,
con conseguente arricchimento
del mosto in polifenoli indeside-
rati. |
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