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VINI ROSSI DI QUALITA
E TECNOLOGIA
DI VINIFICAZIONE

Guido Parodi

a qualith del vino rosso nasce nel vigneto e si

conferma in cantina grazie alle tecnologie di vi-

nificazione, che devono essere in grado di svi-
tuppare la qualiti racchiusa nel grappolo,

Mel case della vinificazione in rosso |"anenzione de-
ve essere focalizzata sulla macerszione, fase in cui avvie
ne la dissoluzione dei componenti delle parti solide del-
I'uva, in particolare delle bucce, responsabili del colore,
della struttura, del corpao, del sapore ¢ dell’aroma dei vini
rossi

La macerazione, ossia il perindo di contatto b il sue-
co e la vinaccia, & dunque la fase qualificante la vinifica-
zione in rosso ¢ (0 estrema importanza per la qualit del
vino. Lu macerazione & associata alla fermentazione che
porta allo sviluppo, all'intemo del prodotto in lavorazio-
ne, di bollicine di anidride carbonica che nel loro movi-
mento ascensionale inducono la risalita delle particelle so-
lide che vanno cosi a formane una masse di vinaccid, an-
che molto compatia, denominata cappello

E da questo cappello che durante la macerazione bi
sogna estrame in modo corretto i composti chimici utili,
evitando 1'estrazione di
composti con caratteristi-
che sgradevoli.

L operazione base del
processo di macerazione &
il Amonlaggio o comungue
la movimentarione  del
cappello. Questa aperazio-
ne ha come scopo prionits
rio l'estrazione delle so-
stanze utili delle vinseee.
Lu dissoluzione dei diffe-
renti compasti non avviene _
per diretto lavaggio delle  —c——=
buece du parte del mosto, 'ﬂ“
ma per lenta e continua dif- - -
fusione dalla fraione soli-
da alla liquida. Questo pas-
saggio & localizzato a livel-
lo della vinaccia, ne conse-
gue che il liquido che im-
pregna il cappello tende
uno stato di saturazione,
con progressive rallena-
mento della diffusione fino al suo arresto. La diffusione pub
essere ripristinata sostituendo il liquido saturo con del nuo-
vo liguido meno concentrate, Con il imentaggio si ottiene
questa ricambio, favorendo la naturale fuorivscita dei com-
pusti utili dalle bucce. Quanto pilt questo ricambio & rego-
lare & coinvolge tutta la massa di vinaccia, € quanto meno
compatto & il cappello, ossia maggiore il volume del hgui-
do interstiziale, tanto migliore & |'estrazione.

il dispositive (xyeontrol,

Fermenting “Selector System”, della Gimar Tecno di Qecimian, ea-
rutterizzato da un particolare sisiema di iimontaggio che assolve si-
multepmente alla funzione di follatons ¢ di romzione, garantisee il
completo ricamibio del liquide nel cappello fuvorendo la naturale dis-
soluzione dei composti wiili dalle bucce e la totale omogeneizzazions
della massa in lavorazione. olire ln dissoluzione di nssigenn, mediante

In seconda bultuta, il dmontaggio permette I'omoge-
neizzazione della massa, importante al fine di mantenere in
ogni sua parte identiche concentrazioni di zuccheri, alcol,
temperatura ¢ distribuzione dei lieviti. Infatti, a causa della
differenza di densitd, si tende ad avere stratificaziong, che
nel casn della temperatura pub far registrare scarti anche di
15°C tra la parte alta, pid calda, e la parte bussa della va-
sea, con il rschio di avere nella stessa vasca zone con con-
dizioni ottimali per la vinificazione e zone con condizioni
proibitive, E stato osservato che, 1 causa della pill intensa
moltiplicazione dei lieviti a contatto delle particelle solide,
il numero di cellule pubd essere da 5 a 10 volte superion: nel
suceo che impregna il cappello nspetto al succo del fondo
della vasca. Un buon rimontaggio permette ['omogeneiz-
zazione della densiti ¢ delle lemperature ¢ la ridistribuzio-
ne dei lieviti che agevola il completo esaurimento degli zuc-
cheri, Il imontaggio & anche 'occasions per eseguire una
certa ossigenazione del mosto in fermentazione. E ormai ti-
conosciuto che 1'agrazione del mosto & una pratica neces-
sarfa al eorretto svolgimento della fermentazione.
I ossigeno risulta indispensabile alla biosintesi di costi-
tuenti delle membrane
cellulan, responsabili
della loro permeabi-
lith. Nel complesso,
stimola guindi le mol-
liplicazione dei ligviti
e ne aumenta la vita-
lith, migliorando lo
svolgimento della fer-
mentazione,

Inolire, una certa
quantitd di ossigeno
evita lu formaaione di
composti di riduziong
T . ad impatto organolet-

il @ || rico negativo, favori-
see l'innescarsi di rea-
zioni di condensazio-
ne & palimerizeazione
dei composti polifeno-
lici in grado di confe-
rire maggiore stabiliti
al colore & morbidezza
ai tannini,

E' perdy importante che il rimontaggio venga effetiug-
to con attrezzature specifiche, evitando maltrattaments
della vinaccia. Deve essere automatizzabile ¢ di facile
esecuzione: inoltre, deve avers huona flessibilith, ossia
adattarsi alle pii differenti condizioni di lavoro. alla ma-
teria prima ed ai risultati perseguit,
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