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LA MACERAZIONE DELLE UVE ROSSE: 
SOFFICE, EFFICIENTE E SELETTIVA

Giuseppe Floridia

Il colore e la struttura tannica 
sono sicuramente i fattori principa-
li nella definizione della qualità dei 
vini rossi. Per ottenere vini caratte-
rizzati da colore intenso e stabile e 
tannini morbidi e strut-
turati, la maturazione 
ottimale delle uve è 
sicuramente la prima 
condizione necessaria. 
Necessaria ma non suf-
ficiente. Per estrarre 
tutti i composti nobili 
dell’acino, contenuti 
prevalentemente nella 
buccia, e trasferire la 
qualità delle uve al vi-
no, sarà indispensabile 
anche gestire al meglio 
il contatto tra le bucce 
e il mosto nella fase di 
macerazione.

È durante il perio-
do di macerazione in-
fatti che i tannini, gli 
antociani, i polisaccaridi e i composti 
aromatici desiderati presenti nella 
buccia passano in soluzione nel mo-
sto e nel vino, per poi essere stabi-
lizzati nel corso della maturazione e 
dell’affinamento. 

Mentre gli antociani sono pre-
senti nel vacuolo delle cellule della 
buccia e sono estratti facilmente a 
partire dalle prime fasi di macerazio-
ne dopo la pigiatura e il riempimen-
to del serbatoio, i tannini proanto-
cianidinici sono legati 
in modo più stabile alle 
strutture della cellula 
e passano in soluzione 
nelle fasi successive 
grazie anche all’azio-
ne estraente dell’alcol. 
Nel caso di uve perfet-
tamente mature anche 
i tannini del vinacciolo, 
che arricchiscono il vi-
no nelle fasi più avan-
zate della macerazione, 
possono contribuire al-
la struttura tannica dei 

vini. In altri casi, con maturazione fe-
nolica non perfetta o per varietà con 
contenuti in tannini particolarmente 
elevati, si preferisce allontanare i vi-
naccioli o adottare vinificazioni brevi 

che riducano la loro estrazione, allo 
scopo di evitare di arricchire il vino 
in tannini verdi caratterizzati da gu-
sti erbacei non desiderati.

Scegliere la tecnica di mace-
razione più adatta

Le tecniche di macerazione pos-
sibili sono molte, alcune più tradizio-
nali come i rimontaggi o le follature, 
altre più innovative come quelle del-

le quali parleremo tra breve. 
La scelta dipende da molti fattori 

ma su tutti deve prevalere un prin-
cipio fondamentale: per dare vini di 
qualità le uve devono essere “tratta-

te bene”, rispettando 
l’integrità dell’acino e 
delle vinacce. Evitare 
le lacerazioni provo-
cate dai  r imescola-
menti troppo violenti 
e dall’azione diretta 
degli organi meccanici 
significa sia ridurre la 
formazione di feccia 
che l’estrazione delle 
sostanze con gusto ve-
getale e amaro. La buc-
cia dell’acino è quindi 
una materia prima da 
“maneggiare con cura” 
in quelle che si defini-
scono tecniche di ma-
cerazione “soft”. 

Ma anche questo 
ancora non basta. Per estrarre in 
modo omogeneo ed efficace da 
tutto il cappello di vinaccia che si 
forma nella parte alta del serbatoio 
e al tempo stesso per gestire il pro-
cesso in modo pratico, efficiente, 
economico e sostenibile, le tecniche 
e le attrezzature utilizzate devono 
rispondere ad alcuni requisiti fonda-
mentali: 

➫➫ permettere di ottimizzare i pro-
cessi di diffusione del colore e dei 

(B) - Vasca attrezzata con Air Mixing e foto dall’alto del cappello nel ciclo di Air Mixing

(A) -  L’estrazione del colore e la macerazione delle bucce nei serbatoi di volume molto grande 
o con geometrie sfavorevoli presenta problematiche non risolvibili con le tradizionali tecniche 
di lisciviazione.  (Parsec).

h = 12 m; Ø = 5,7 m; Vol.= 3034 hL
h/ Ø = 2,1
Spessore del cappello = 3 m

h = 6 m; Ø = 2,8 m; Vol.= 365 hL
h/ Ø = 2,1
Spessore del cappello = 1,5 m

h = 4,3 m; Ø = 2,8 m; Vol.= 250 hL
h/ Ø = 1,5
Spessore del cappello = 0,9 - 1 m
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tannini dalle parti solide al liqui-
do, migliorando il contatto tra le 
due fasi ed evitando l’eccessiva 
compattazione del cappello, che 
deve restare sempre soffice e ba-
gnato; 

➫➫ essere flessibili e programmabi-
li nell’intensità e nei tempi, per 
adattarsi alle caratteristiche del 
vitigno, delle uve e dell’annata e 
dare il risultato migliore in qual-
siasi condizione;

➫➫ essere facilmente lavabili tra un 
ciclo di utilizzo e l’altro per evita-
re l’inquinamento dei mosti;

➫➫ essere automatizzabili e quanto 
più possibile gestibili in remoto, 
per ridurre la complessità delle 
operazioni di cantina e l’uso della 
manodope-
ra (nel 2020 
la crescen-
te gestione 
informatica 
d e g l i  i m -
pianti e la 
limitazione 
della com-
p r e s e n z a 
del perso-
nale peral-
tro stanno 
consenten-
do anche di 
ridurre i contatti tra gli operatori 
e di conseguenza contenere il ri-
schio di contagio da Covid-19). 
Principi questi validi sia nel ca-

so dei follatori e dei rimontaggi, sia 
quando a essere applicati sono siste-
mi di vinificazione più avanzati come 
le soluzioni PARSEC di vinificazione 
a pressione controllata (Nectar-
ADCF.) o il sistema brevettato a inie-
zione modulata Air Mixing M.I. adat-
to anche nel caso di vinificazione in 
serbatoi di grandi o grandissime di-
mensioni, dove al contrario le tecni-
che più tradizionali sono inefficaci se 
non addirittura inapplicabili (A, B). 

La macerazione con iniezione 
modulata Air Mixing MI

Quando la vinificazione delle 
uve rosse si svolge in serbatoi alti e 
stretti, lontani dal rapporto ideale 
di 1-1,3 tra l’altezza e il diametro o 
quando ci troviamo di fronte a va-

sche da 500, 1000 o addirittura 6000 
hl,, lo spessore del cappello sale 
(A), le vinacce si compattano sotto 
il loro stesso peso e le possibilità di 
un’estrazione soffice e omogenea 
diminuiscono. 

Un cappello molto spesso e com-
patto è infatti difficilmente attraver-
sabile in modo omogeneo dal mosto 
di un rimontaggio, che va inevitabil-
mente a formare dei percorsi prefe-
renziali senza bagnare il resto delle 
parti solide. Inoltre la difficile omo-
geneizzazione della parte liquida 
con le bucce porta a una maggiore 
stratificazione termica e densimetri-
ca all’interno della massa e compor-
ta operazioni di svinatura lunghe e 
complesse per la rimozione di una 

vinaccia troppo compatta e non 
pompabile

Il sistema Air Mixing MI (a iniezio-
ne modulata) si basa sull’introduzio-
ne combinata, sequenziale e modu-
lata di piccoli getti di aria compressa 
tramite una serie di ugelli posti sulla 
parete laterale del serbatoio. I getti 
d'aria modulati iniettati dagli ugelli 
in precise sequenze trasmettono 
al liquido un movimento che va a 
creare un’onda disgregante respon-
sabile della rottura, inondazione e 
immersione del cappello, nonché 
dell’eliminazione del gradiente di di-
stribuzione del calore, la densità e i 
componenti estratti. 

La vinaccia resta soffice e mesco-
lata al liquido per tutto il corso della 
vinificazione, al termine della quale 
risulta ancora facilmente pompabi-
le, con una riduzione sostanziale dei 
tempi e delle difficoltà connesse alle 
operazioni di svinatura. 

Nel corso della vendemmia 2020 

in un grande stabilimento di vinifi-
cazione dello stato del Vittoria in 
Australia sono stati calcolati e ana-
lizzati i risparmi di tempo e di risorse 
nelle operazioni di svinatura su una 
batteria di serbatoi da 1150 hl dove 
era stato installato Air Mixing MI 
(B). A differenza di quanto avveniva 
nei serbatoi tradizionali dove le ope-
razioni di svinatura richiedevano in 
precedenza un totale di sei ore (due 
ore per la parte liquida e quattro ore 
per l’allontanamento delle vinacce), 
con Air Mixing le operazioni di svuo-
tamento del serbatoio si sono svolte 
complessivamente in tre ore e venti 
minuti (utilizzando la stessa pompa) 
e la maggiore facilità è stata deter-
minata dalla perfetta pompabilità 

delle bucce, l’85% delle quali è stato 
trasportato in sole due ore alla pres-
sa, posta a 150 metri dai serbatoi. In 
una prova realizzata in Spagna su 
uve Tempranillo nella vendemmia 
2014 su serbatoi della capienza di 
1500 hl sono stati comparati i risul-
tati di estrazione ottenuti con il nuo-
vo Air Mixing e quelli raggiunti con 
la tecnica comunemente adottata 
nella cantina, con rimontaggi e dé-
lestage.

I risultati hanno messo in eviden-
za come l'uso di Air Mixing consen-
ta di ottenere una maggiore estra-
zione fin dalle prime fasi (aspetto 
importante qualora sia necessario 
per motivi di spazio ridurre i tempi 
di macerazione), e un incremento 
dell'intensità di colore compreso tra 
il 17 e il 21% (C). 
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(C) - Estrazione dei composti fenolici (Indice IPT di polifenoli totali) a sinistra ed evoluzione dell'Intensità colorante a destra nel corso dell'estra-
zione su Tempranillo sottoposto a tecniche di macerazione diverse in vasche da 1500 hl, con il nuovo Air Mixing o con rimontaggi e délestage. 


