Il denso calendario
fieristico 91-92 ha
impegnato notevolmente le
energie del settore
enologico e delle bevande
che ha visto susseguirsi a
breve scadenza i maggiori
appuntamenti europei. E il
momento di raccogliere le
idee e fare il punto sulle
tendenze tecnologiche che
influenzeranno nei
prossimi anni questo
comparto produttivo.
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er l'ultima volta ap-
puntamenti fieristici
cosi importanti si so-
no susseguiti in tem-
pi brevi. In futuro le edizioni
delle fiere specializzate per
I'enclogia e I'imbottigliamento
delle bevande assumeranno
cadenza triennale: Enomaq a
Saragozza (Spagna) nel 1993,
Simei a Milano (Italia) nel 1994
e Intervitis a Stoccarda (Germa-
nia) nel 1995,
Gli espositori potranno cosi
disporre di almeno un anno per
approfondire le ricerche e per
la presentazione di novita e
nuovi modelli di macchine, con
I"indubbio vantaggio di un
maggiore interesse per i visita-
tor1 e minori oneri per i costrut-
tori.
Dalle esposizioni internazionali
da poco concluse con I'Intervi-
tis di Stoccarda, emergono le
linee che caratterizzeranno

'enologia dei prossimi anni.

Il presupposto oggettivo di
base non prescindibile & ormai
molto chiaro: nei paesi tradizio-
nalmente consumatori si beve di
meno, ma si beve meglio; nei paesi
senza storia enoica possono aprirsi
mercati interessanti, anche se
piuttosto vulnerabili in quanto
tendenzialmente difficili da acqui-
sire e facili da perdere.

Essenziali quindi l'organizza-
zione, la serieta professionale,
"alta qualita del prodotto e...
I'assenza di notizie scandalisti-
che assolutamente negative ai
fini commerciali, di cui il
nostro paese vanta un non invi-
diabile primato. Spesso piu per
come viene presentata la noti-
zia che per |'effettiva gravita
dei fatti in se. Il metile isotio-
cianato insegna.

In questa situazione esaminia-
mo le tendenze per il futuro
delle macchine, delle attrezza-
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ture e dei contenitori per il set-
tore enologico a livello di inno-
vazioni, di rispetto delle qualita
intrinseche della materia pri-
ma, di automazione e funziona-
mento, di sicurezza per 'uomo
e 'ambiente, di presentazione
estetica.

Innovazioni

Tutti i costruttori sognano di
poter ideare, brevettare e ven-
dere la macchina innovativa
che risolve brillantemente tutti
i problemi tecnici ed economici
della cantina, ma in un campo
come quello enologico caratte-
rizzato da un elevato sviluppo
tecnico & ormai sempre pii dif-
ficile escogitare processi rivolu-
zionari che consentano miglio-
ramenti sostanziali dell’attivita
produttiva.

Nella maggior parte dei casi le
novita sono in realta degli adat-
tamenti da altri settori produt-
tivi e non sempre si inseriscono
nel campo enologico con i van-
taggi che le informazioni inte-
ressate assicurano.

Da non escludere poi che il set-
tore enologico & talvolta condi-
zionato dalle mode ricorrenti:
ad esempio in questo momento
vanno per la maggiore i filtri a
dischi orizzontali quasi dimen-
ticando che... si impiegano
ancora molto quelli a piastre
verticali. Tra le innovazioni
principali degli ultimi anni che
potrebbero avere uno sviluppo
nel prossimo futuro si possono
citare la separazione delle fecce
per flottazione, la filtrazione
tangenziale, la concentrazione
PETr O5mMOs1 Inversa.

Separazione delle fecce
per flottazione

E una tecnica gia ampiamente
collaudata in altri settori, in
particolare nella depurazione
dei liquidi. Qualche esperienza
con poco seguito ha interessato
I'industria della birra e dei suc-
chi, ma gli studi recenti piu ap-
profonditi hanno riguardato so-
prattutto il mosto e sono stati
effettuati quasi essenzialmente
in Italia.

Il processo & basato sulla insuf-
flazione di un gas (aria, azoto,
anidride carbonica, ossigeno,
ecc.) alla base di una massa di
mosto torbido. Le microbolle
gassose si legano alle particelle
solide e le trascinano in super-
ficie dove opportuni dispositivi
le separano dal liquido.

Le condizioni ottimali per
sfruttare completamente le
peculiarita della flottazione
sono i grandi impianti proget-
tati ad hoc in base agli studi piu
recenti.

Tra i vantaggi si elencano il
funzionamento a temperatura
ambiente, in continuo, rese ele-
vate, minor impiego di coadiu-
vanti, asportazione di sostanze
polifenoliche nel caso vengano
impiegati gas ossidanti quali

Un impianto di
microfiltrazione
tangenziale per
il vino (Seitz -

Filter - Werke ).

I"aria o addirittura l'ossigeno.

I limiti sono dovuti alle pecu-
liarita stesse del processo che
mal si presta per piccole quan-
tita diversificate, molto fre-
quenti nelle produzioni di qua-
lita.

Filtrazione tangenziale

(Questa tecnica consente un'ac-
curata pulizia dei mosti gia
defecati e dei vini, con un im-
piego minimo o nullo di coa-
diuvanti.

La filtrazione tangenziale,
disponendo di un flusso paral-
lelo alla superficie filtrante,
consente al flusso stesso di
rimuovere le sostanze intasanti
e di «pulire» l'elemento di se-
parazione, prolungando no-
tevolmente la fase operativa.

La scelta cruciale riguarda il
cut-off di membrana, ossia le
dimensioni della porosita. In
un primo tempo si pensava di
utilizzare membrane con poro-
sita cosi piccole (ultra filtrazio-
ne) tali da separare, in un unico
processo, le particelle solide e 1
costituenti indesiderabili quali
proteine instabili, polifenoli os-
sidati, ecc.

Si & perd appurato che la riten-
zione riguardava anche i com-
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ponenti nobili con influenze
positive sulle caratteristiche
qualitative del vino. L'orienta-
mento attuale & quindi verso
porosita vicino alla microfiltra-
zione (all’incirca 0,1 um).

Di microfiltrazione tangenziale
tutti ne parlano, molti costrut-
tori hanno realizzato impianti,
ma esiste ancora qualche titu-
banza da parte degli utilizzato-
ri che potra essere dissipata
solo da una esperienza pin
vasta e articolata.

Concentrazione
per osmosi inversa

Nell’ostinata ricerca di una al-
ternativa allo zuccheraggio (col-
pevole peraltro solo perché non
¢ ammesso dalle leggi vigenti
del nostro paese) si ¢ passati dai
concentrati a caldo (MC), allo
zucchero d'uva (MCR) ed ora ai
mosti ed ai vini ridotti di volu-
me con I'osmosi inversa.

Il processo ricalca la filtrazione
tangenziale dove le membrane
presentano una porosita cosi
fine da trattenere le molecole
del glucosio e del fruttosio,
nonché della quasi totalita de-
gli altri soluti.

Nel permeato passa essenzial-
mente l'acqua con piccole
quantita di molecole organiche.
Il volume si riduce in funzione
della concentrazione desidera-
ta.

Conviene operare sui mosti per
evitare la ritenzione di costi-
tuenti post-fermentativi.

Non e facile quantificare gli
effettivi vantaggi di questa tec-
nica vista come sistema genera-
lizzato di arricchimento dei
mosti, tenuto conto della ridu-

zione quantitativa, grossomodo
di un 10-15%.

Non sarebbe pilt razionale for-
zare meno le produzioni in
vigneto e, solo per i vini di qua-
lita e per le annate sfavorevoli,
legalizzare un arricchimento
con sostanze zuccherine di si-
cura provenienza?

Rispetto della qualita
intrinseca
della materia prima

E inutile sostenere che il vino
«si fa nel vigneto» se poi gli
interventi di trasformazione
«seviziano» i grappoli immet-
tendo nel mosto sostanze inde-
siderabili, oppure estraggono i
componenti in maggiore quan-
tita, ma in rapporti alterati
rispetto all’ottimale.
L'attenzione va posta in ognu-
na delle fasi di trasformazione,
ad iniziare dallo stacco dei
grappoli ed il trasporto in can-
tina, per proseguire con |'am-
mostamento, il convogliamento
del pigiato, la macerazione del-
le bucce con gli interventi di
rimontaggio e l'evacuazione
delle vinacce, la torchiatura e le
ulteriori fasi di separazione
delle parti solide.

In tutti questi interventi la fret-
ta & sempre un elemento nega-
tivo e la stessa macchina puo
fornire risultati apprezzabili o
pessimi a seconda di come vie-
ne impiegata.

Ad esempio una pressa a mem-
brana rispetta le parti solide se
caricata con gabbia ferma men-
tre pud produrre una elevata
fecciosita se riempita con gab-

bia in rotazione con lo scopo di
aumentare la resa lavorativa.
Ma anche la macchina in sé pud
presentare elementi negativi.
Cosi tutte le coclee di convo-
gliatori, sgrondatori, torchi,
ecc. finiscono inevitabilmente
per dilacerare le parti solide
con riversamento nel liquido di
sostanze indesiderabili.
Puntando sulla qualita si devo-
no per forza fare delle scelte e,
in questa fase di lavorazione, e
d’obbligo eliminare il pii pos-
sibile le coclee sostituendole
con nastri trasportatori e trasfe-
rimenti per caduta. Anche il
ricorso alle pompe specifiche (a
rotore ellittico, tipo Rotho,
mono, ecc.) deve essere ben
ponderato, limitandolo ai casi
di effettiva necessita.

Un aspetto discusso, oggetto di
sperimentazioni e di numerose
proposte applicative & quello
del rimontaggio e della distri-
buzione del mosto sul cappello
delle vinacce in fase di fermen-
tazione con macerazione.
Anche in questo caso la mecca-
nizzazione apporta vantaggi
economici ma finisce, talvolta,
per incidere negativamente sul-
la qualita.

Tra i diversi concetti sperimen-
tati meriterebbero piu attenzio-
ne tutti quelli che tentano di
imitare l'intervento manuale di
affondamento del cappello a
mezzo di dispositivi azionati
da martinetti idraulici.

In questo momento sono anche
molto in voga i fermentini
rotanti. Nati quasi venti anni fa
e rimasti per molto tempo
nell’ombra, trovano oggi una
discreta diffusione - nonostante
i costi elevati - proprio perché
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consentono una delicata mani-
polazione delle parti solide.

Funzionalita e sicurezza

E sicuramente questo il campo
pitu interessato da continui e
importanti miglioramenti. Or-
mai la maggior parte delle mac-
chine sono condizionate da
PLC o computer di potenza ele-
vata per consentire modifiche e
aggiunte di funzioni e coman-
di.

Ogni ditta produttrice, proprio
per la difficolta nel proporre
nuove soluzioni, tenta di
imporsi sulla concorrenza con
una serie di semplificazioni, di
maggiore affidabilita, di ergo-
nomia degli impianti, affinche
I"'impatto dell’addetto con la
nuova macchina sia meno diffi-
coltoso e venga ridotto al mini-
mo il periodo di adattamento.
Se ci e concesso un paragone, le
macchine enologiche di oggi
sono come le edizioni piu
recenti dei programmi di tratta-
mento testi per 1 computer.

I comandi vengono quasi spon-
tanei perché chi li ha progettati
€ uscito dalla sfera del proprio
livello di capacita e si e messo
nei panni dell’utilizzatore il
quale trova cosi congeniale il
modo di procedere, che ha I'im-
pressione che il programma sia
stato realizzato proprio per il
suo caso specifico.

L'elenco dei miglioramenti
ottenuti sulle macchine enolo-
giche negli ultimi anni e che si
stanno attuando per il prossi-
mo futuro e lunghissimo, per
cui ci limitiamo ad un esempio.
Le ganasce di un tappatore

Fermentini rotanti (SICOM).

devono essere controllate con
regolarita per evitare che le
stesse siano causa di una tap-
patura problematica. Ebbene
oggi si producono delle testate
di tappatura totalmente smon-
tabili con le sole mani, senza
I'ausilio di attrezzi.

In questo modo l'addetto e
sicuramente pitu invogliato ad
effettuare le necessarie verifi-
che e si riducono anche i rischi
di infortuni. E ovvio che quest
risultati, perseguiti ormai su
molte altre parti delle macchine
enologiche, sono raggiungibili
solo con una componentistica
della massima precisione otte-
nuta con macchine a controllo
numerico.

Per la sicurezza degli operatori
¢ stato fatto molto sia per gli
infortuni (protezioni con disin-
serimento automatico ad ogni
manipolazione) che per i
disturbi persistenti ed in parti-
colare quelli acustici.

Valgano di esempio le innova-
zioni sulle linee di avanzamen-
to delle bottiglie che consento-
no una riduzione degli attriti e
quindi della rumorosita anche
con velocita di avanzamento
estremamente elevate.

Estetica

La funzionalita e indispensabi-
le, ma l'estetica ha una parte
tutt’altro che trascurabile per-
ché la cantina & un’industria di
trasformazione con stretti lega-
mi nei confronti dei consuma-
tori che spesso associano le
impressioni visive alla bonta
del prodotto.

Emerge quindi la necessita di
fornire un'immagine di ordine,
pulizia, funzionalita, ecc. senza
perd finire nel«freddo» o nel
«sofisticato»; non tecnocrazia,
ma tecnologia obiettiva.

Un esempio e dato dall’acciaio
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Ganascia dI una tappatrice totalmente
smontabile senza attrezzi (Arol).

ingssidabile, ormai dominante
in assoluto su tutte’le superfici
a contatto con il vino ed anche
in que]Ie esternu che finisce
talvolta per creare un ambiente

spersonalizzato; per questo si’

giunge a verniciarlo per motivi
esclusivamente estetici, come

‘ad esempio su parte dei basa-

menti delle linee d1 imbottiglia-

" menfo.

L'entrata in canl;ma di una mac-

_china di aspetto piacevole por-

ta ad uno studio pit attento de-
gli elementi architettonici, con
indubbi vantaggi non solo este-
tici, ma funzionali ed igienici.

Conclusioni

L'industria italiana delle mac-

chine ed attrezzature per |'eno-
logia e I'imbottigliamento &

sicuramente la pit affermata e
all’avanguardia del mondo.
Basti citare l'interscambio con
I'estero che a fronte di importa-

~ zioni, per 339 miliardi di lire
.oppone un export di 1.194

miliardi di lire (1990). Conviene
quindi sostenere questo settore
cosi positivo. Come? Nell'unico
modo veramente efficace e ciod
«curando» il consumatore nel
senso di offrirgli vini che abbia-
no una gradevolezza, un rap-
porto qualita-prezzo ed un’im-
magine tali da invitarlo ad un
sobrio, ma regolare consumo.
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