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LA MIGLIORE VINIFICAZIONE

ella vinificazione delle uve
I’enologo ha sempre cercato un
metodo efficace, delicato e seletti-
vo che consenta l'estrazione delle
sostanze nobili dalle parti solide pre-
senti durante le varie fasi della tra-
sformazione in vino. Obbiettivo prin-
cipale & quindi quello di poter dispor-
re di un sistema che permetta la
gestione delle variabili con la finalita
di ottenere dei vini al massimo delle
potenzialita di partenza.

Se durante la fase pre-fermentativa e
post-fermentativa le scelte possono
essere relativamente facili, durante il
processo fermentativo vero e proprio
le stesse scelte sono ostacolate da
problematiche di non facile soluzio-
ne. Infatti, la formazione di un cappel-
lo di vinaccia alquanto compatto
sulla superficie della massa in fer-
mentazione ha costretto la ricerca
tecnologica a cercare soluzioni per
poter mettere tale massa a contatto
del mosto sottostante. L'enologo ha
quindi avuto a disposizione fino ad
oggi vari sistemi tra i quali: pompe
con irroratori, follatori, serbatoi oriz-
zontali rotanti o a pale follatrici rotan-
ti, diaframmi che costringono la som-
mersione del cappello, delestage con
movimentazioni meccaniche, utilizzo
di gas per la disgregazione del cap-
pello ed altri ancora meno diffusi cre-
ando macchine costose nell'acquisto
e nell'uso oltre che complesse e inu-
tilizzabili come serbatoi sterilizzabili.
Tecnogen nel cercare una soluzione
efficace, delicata, flessibile, selei-
tiva e soprattutto semplice ha af-
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frontato scientificamente tale problema andando ad analizzare
le cause che determinano la compattazione delle vinacce
verso I'alto. | fenomeni di galleggiamento dei corpi solidi immer-
si in un fluido sono governati da una legge nota come principio
idrostatico (principio di Archimede, 250 a.C.), era quindi chiara
la direzione del lavoro del ricercatore che si sarebbe dovuta
assumere in seguito. Per capire meglio cid che accade nella
massa fermentante si & concentrato su un singolo acino notan-
do che:

la naturale produzione di CO, da parte dei lieviti durante la fer-
mentazione alcolica porta alla formazione di microbolle di gas
che risalgono verso la superficie ed in parte vengono trattenute
dentro e fuori gli acini. Queste ultime cambiano quindi il peso
specifico degli stessi provocandone la risalita verso la superfi-
cie. Piu le bolle si ingrandiscono e piu la spinta verso I'alto sara
forte.

E a questo punto che arriva I'idea geniale che ci ha fatto gridare
'EUREKA! E il conseguente inizio del lavoro sull’acciaio inox.

In una prima fase un’apposita valvola posta sul chiusino superio-
re del vinificatore controllera la CO. prodotta dalla fermentazione
e quindi determinera all'interno del serbatoio una leggera pres-
sione 0,3 bar che si ripartira su ogni corpo all’interno del serba-
toio stesso. Anche la bolla presente dentro I'acino, a seguito di
questa pressione, diminuira notevolmente il suo volume causan-
do I'annullamento della spinta verso I'alto. Il “cappello” di vinac-
cia quindi con I'esaurirsi della spinta, tendera naturalmente ad
affondare distribuendosi nella massa a vari livelli. Il rimpicciolirsi
della bolla provoca anche un altro effetto importante: un eguale
volume di mosto entrera dentro I'acino.

La successiva fase comporta I'apertura della valvola posta sul
chiusino superiore del vinificatore con uscita repentina della CO,
ed azzeramento della pressione interna. Questo provochera un
immediato aumento di volume di tutte le bolle presenti nella
massa causandone una veloce risalita verso I'alto. Anche nel sin-
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golo acino I'espansione del gas presente comportera I'espulsio-

ne delle bolle e del mosto interno arricchito di sostanze nobili.

Contemporaneamente avremo i seguenti effetti positivi:

= trascinamento di liquido verso la superficie ad opera della
grande quantita di bolle espanse in risalita;

= rottura dei vacuoli presenti all'interno degli acini per embolia
gassosa con estrazione delle sostanze coloranti ed aromati-
che;

= ricambio del liquido all'interno dell’acino;

= omogeneizzazione della temperatura all’interno del serbatoio
grazie alle notevoli ascensioni di gas nel liquido;

= espulsione dei vinaccioli dall'interno dell’acino con possibilita
di eventuale allontanamento dal processo.

La valvola superiore si richiudera dando inizio nuovamente alla
prima fase dove I'aumento di pressione provochera nuovamente
I'affondamento del “cappello” nel liquido.

Il tutto senza nessuno stress meccanico esterno, senza ausilio di
motori, pompe, pistoni o altro meccanismo.

Il ripetersi di queste due fasi provoca non solo un naturale con-
tatto acino-mosto ma anche un delestage a livello del singolo
acino. Un ricambio del mosto con aumento notevole dell’effetto
“diffusione” (vedi effetto preparazione the).

L'estrazione delle sostanze aromatiche e coloranti della buccia
avviene quindi dall’interno verso 'esterno della bacca, senza
stress in modo selettivo e graduale. L'enologo potra decidere
esattamente il momento di svinatura a seconda delle variabili di
annata, di varieta o di tipologia di vino da ottenere. Privilegiando
non la quantita di sostanze estratte bensi la qualita.

Ad avvalorare tale affermazione & sufficiente pensare al fatto che
se volessimo estrarre tutta la sostanza colorante potremmo utiliz-
zare una semplice passatrice da frutta e macinare finemente tutti
gli acini. Otterremo in tal caso un vino molto colorato, ma pur-
troppo imbevibile.






