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I                                           IL  MOSTO 

 

   1            Componenti chimici del mosto e loro funzione nella preparazione del vino  

       Secondo la legge si intende per mosto o mosto d'uva il prodotto derivato dall'uva fresca per pigiatura 
e sgrondatura o torchiatura; nel riferimento si escludono pertanto le bucce, i graspi e vinaccioli. 
L'estratto o sostanza secca nei mosti è in gran parte costituito da zuccheri (glucosio, fruttosio ), presenti in 
quantità comprese in genere tra il 15-20%. 
Detraendo dall'estratto gli zuccheri, resta il cosiddetto estratto dezuccherato, che, nei mosti d'uva, è circa 
il 3% (30 gr. per litro). 
I componenti dell'estratto dezuccherato e non zuccherino si possono ulteriormente distinguere in due 
classi: 
— frazione elettrolitica (composti ionici e ionizzabili: sali e acidi); 
— frazione non elettrolitica. 
Sotto altro aspetto, nell'estratto si può ancora distinguere: 
— una parte combustibile se riscaldata sino a 600° C; 
— una parte fìssa o ceneri, che residua una volta volatilizzata e bruciata la precedente. 
Quest'ultima, in genere, è dell'ordine di alcuni grammi/litro (da 1,5 a 5).  

                               Schema principale componenti estratto 

  elettroliti   non elettroliti 

                      acidi e sali 

zuccheri             sost. proteiche 
— glucosio          tanniche 
— fruttosio         aromatiche  
                             pectiche  
                             coloranti 

 
     2             Rassegna dei componenti elettrolitici (ionizzabili e ionici) . 

  Acidi. — In merito, si distinguono nei mosti, allo stato libero, essenzialmente due acidi organici : il      

 Tartarico e il malico;essi concorrono a costituire essenzialmente la cosiddetta acidità titolabile del mosto 
 Ad essa concorre, anche se in misura modesta, l'acidità fosforica, con una delle tre dissociazioni acide.  
L'acidità titolabile, espressa in acido tartarico, è dell'ordine di 7-14 g./litro. 93-186 meq/litro. In altre      
 parole per neutralizzare l'acidità di un litro di mosto, occorrono dai 93 ai 186 ml. di soluzione N di soda. 
 La distribuzione zonale degli acidi nell'acino è eterogenea; l'acidità va diminuendo man mano che si    
 passa    dagli strati interni a quelli esterni. 

    Sali. — A rigore, nel vino, non si può parlare di sali, ma soltanto di ioni corrispondenti. In merito si   

 distinguono   i seguenti metalli o cationi tra cui i primi quattro dominanti: 

     K+                         Na+                       Ca++                        Mg++               NH4
+ ,   Fe ,    Cu 

   potassio                  sodio                    calcio                magnesio       ammonio (ferro, rame,  in  tracce). 

    In contrapposto si riscontrano i seguenti :anioni o gruppi anionici minerali: 

      S04
--

            P04
---            Cl- 

E gli anioni: tartarico e malico 
I costituenti elettrolitici, concorrono a formare essenzialmente le ceneri. 

   3        Rassegna dei componenti non elettrolitici dell'estratto. — Nell'estratto, considerando a parte 
gli elettroliti, si possono distinguere i componenti in due grandi classi : 
— zuccheri e non zuccheri. 
 
I primi dominano sui secondi in modo assai netto. 



 

Zuccheri. — Gli zuccheri del mosto d'uva, esclusivamente localizzati nelle polpe, sono il glucosio ed il 
fruttosio, presenti in quantità pressoché uguale (lieve prevalenza del fruttosio a super maturazione). La % 
di zuccheri, come già detto, è compresa, in media, tra 15-20 %. 
Hanno influenza su tale tenore: oltre al vitigno e lo stadio di maturazione, la zona di coltivazione.  
Il meridione e territori a forte insolazione danno, in genere, uve più ricche di zuccheri del settentrione. 
Facendo appassire, in condizioni favorevoli, i grappoli su pianta (ove sia possibile), il tenore zuccherino 
aumenta per perdita di acqua. 
Un alto tenore zuccherino (verso il 30%) non giova però sempre alla fermentazione del mosto. 
La distribuzione degli zuccheri nella polpa da cui deriva il mosto, non è identica, ma zonata. 
Immaginando nell'acino una sezione equatoriale, la parte più dolce è quella opposta al peduncolo. 
Considerando invece : 
— lo strato vicino al vinacciolo (parte più interna)         
— lo strato vicino alla buccia (parte più esterna) la parte più dolce è quest'ultima. 
Tali rilievi hanno interesse tecnologico perché una pigiatura lieve porta ad un mosto (fiore) più dolce, 
mentre una pigiatura spinta porta in definitiva ad un mosto meno dolce. 
Le proprietà più interessanti dei due zuccheri sono : 
— il potere riduttore verso il reattivo di Felhing, ciò che ne permette facile dosaggio ; 
— la fermentescibilità e la capacità di dare alcol e anidride carbonica, 1 g. di zucchero fornisce 0,6 ml. di 
alcol; 
— la capacità di dare anche glicerina ed altre sostanze per fermentazione; 
— la capacità di combinarsi con l'anidride solforosa; sostanza che come vedremo, si introduce nei mosti 
per determinate finalità; 

 

  4        Rassegna delle frazioni non zuccherine e non elettrolitiche.  
Questa frazione (complessivamente pochi grammi/litro) è del tutto pressoché combustibile (bruciando 
lascia residui trascurabili, solo tracce di P04

--- ed S04
--). 

Risulta costituita da componenti tutti organici di natura più o meno complessa, inquadrabili come segue: 
— sostanze coloranti ; 
— sostanze tanniche; 
— sostanze aromatiche, 
— sostanze proteiche; 
— sostanze poetiche. 
I primi tre gruppi di sostanze, materie coloranti, tanniche ed aromatiche ) sono presenti nella polpa in 
quantità modesta, in quantità notevole invece nella buccia; nel vinacciolo figurano, di esse, solo le materie 
tannicbe. Sono sostanze poco solubili in acqua, ma si sciolgono in liquido acquoso-alcolico (mosto-vino). 

Materie coloranti. — Riferendosi a questi materiali è opportuno distinguere : 
— pigmenti antocianici ; 
— pigmenti non antocianici: xantonici, clorifilliani, flavonici. 
I primi assicurano la colorazione rossa con toni vari tra il rosso ed il violetto; i secondi toni gialli con 
sfumature verdognole. 
Le colorazioni rosse sono dovute a sostanze antocianiche, cioè a composti di natura ciclica ossidrilate o 
ossimetilate, derivate dal fenil-benzo-pirossonio. 
Le colorazioni gialle sono invece dovute precisamente, oltre che a pigmenti xantonici, essenzialmente a 
composti ciclici con anelli più o meno ossidrilati o ossimetilati di natura flavonica. 
Si ricordano in proposito che i pigmenti antocianici hanno la capacità di virare al variare dei pH, 
precisamente verso toni violacei smorti per valori di pH 2,6-3,8 ; verso il rosso vivo per valori di pH 3-
2,8. 
Si aggiunge che il pH dei mosti e dei vini oscilla in genere intorno o tra 3 e 3,6. 
Tra i pigmenti antociani dell'uva rosse e nere sono essenzialmente l’enina e l’enidina (quest'ultima 
aglicone del glucoside enina). 
Tra i pigmenti gialli figurano la quercetina. e in tracce la quercetrina (anch'essa un glucoside), le materie 
tanniche e la clorofilla. 
Dal punto di vista tecnologico è opportuno tenere presente che le sostanze coloranti del vino presentano i 
seguenti caratteri : 
— sono solubili in acqua alcolica, e cioè nel vino; passano perciò in soluzione per macerazione nel 
mosto-vino ; 



 
— sono sensibili all'ossigeno. Con il tempo esse subiscono variazioni che si riflettono sul colore, quelle 
rosse tendono ad incupire e imbrunire, virando verso toni acqua-caffè se osservati in strato sottile; quelle 
gialle tendono invece ad intensificare il loro tono giallo. 

Sostanze tanniche. —Questi composti, dal punto di vista chimico sono anch'esse delle sostanze 
policicliche con anelli aromatici, più o meno ossidrilati e ossimetilati, — come le materie coloranti già 
viste concorrono alla colorazione gialla ; conferiscono al vino, sapore astringente, in modo netto, quando 
siano presenti in notevole quantità. 
Sono presenti nella polpa in modestissime quantità ; figurano invece in quantità notevoli nella buccia (1-
2%) nel vinacciolo (5% circa e nel graspo (2-3,5%). 
Hanno inoltre le seguenti proprietà di interesse tecnologico: 
— favoriscono la precipitazione delle proteine per cui la loro presenza naturale o artificiale concorre a 
deproteinare in parte il mosto;                                                          
— sempre per la medesima proprietà, come sarà visto, sono interessate nella chiarificazione artificiale del 
vino realizzabile per aggiunta di proteine (albumina, gelatina, ecc.). 
Per macerazione del mosto-vino passano in soluzione. 

Sostanze aromatiche. — Con tale espressione si intendono delle sostanze interessanti per il loro aroma. 
La loro natura chimica è varia; molte di esse appartengono alla serie aromatica della chimica organica. 
Sono presenti in piccole quantità localizzate in massima parte nella buccia; poco solubili in acqua, si 
sciolgono nel vino (liquido alcolico) nel corso della macerazione. 
Alcune uve ne sono pure particolarmente dotate, donde i vini aromatici. 
L'aroma non è da confondere con altre sostanze odorose del vino che prendono origine nella 
fermentazione alcolica. 

Sostanze proteiche. — Queste sostanze pur essendo presenti in piccole quantità, rivestono duplice 
significato in quanto, oltre a fornire materiali da costruzione ai lieviti che devono moltiplicarsi, 
costituiscono altresì materia prima generante alcoli superiori, ciò in quanto la deaminazione da parte dei 
lieviti degli aminoacidi delle proteine porta a dei residuati che, ingranando in ulteriore chimismo, si 
trasformano in alcoli superiori (v. la fermentazione degli amino-acidi: deaminazione e decarbossilazione). 
Le proteine, quando abbondanti, sono inoltre di interesse nei processi di auto-chiarificazione naturale se a 
contatto con le materie tanniche stesse dell’uva. 
A fianco delle proteine sono degne di menzione tra le sostanze azotate le piccole quantità di sali di 
ammonio, che rivestono anch'esse significato per i lieviti. 

 
5  Ammostamento delle uve e macchinari  per il trattamento dell'uva pigiata  -  Operazioni sulle uve 

Generalità sui sistemi di vinificazione.  
 Si è visto, riferendosi alla composizione dell'uva, che si possono distinguere due frazioni : 
— una liquida, il mosto, cioè il liquido derivato dalla polpa; 
— una solida: costituita dalla vinaccia e dai graspi.  
Il vino si può ricavare dal mosto fatto fermentare da solo o in presenza delle vinacce; si parla in 
proposito di : 
— vinificazione in bianco ; 
— vinificazione con macerazione. 
Il primo schema è detto in bianco perché fornisce vini poco colorati, qualunque sia il colore della 

buccia dell'uva. 
Il secondo sistema è detto con macerazione, perché le vinacce vengono lasciate a contatto più o meno 

intimo con il mosto, che si trasforma in vino. 
In rapporto alla durata della macerazione, si ottengono vini più o meno ricchi di sostanze estrattive, in 

particolare di colore e tannino. 



 
  



 
 
 



  La macerazione, nel passato, era protratta per 3-4 settimane; oggi si tende a macerazioni brevi che 
raramente superano una settimana e si riducono, talvolta, ad un solo giorno (macerazioni brevissime). Il 
gusto del consumatore attuale è verso vini non troppo colorati e tannici. 
In definitiva i due sistemi di vinificazione si differenziano per il momento di separazione dalle vinacce; si 
parla in proposito di vinacce vergini nel 1° caso, di vinacce fermentate nel 2° caso. 
E' evidente che la macerazione brevissima o breve porta a vinacce con caratteristiche assai vicine a quelle 
delle vinacce vergini, ed a vini con caratteristiche assai vicine a quelle della vinificazione in bianco. 
Per realizzare la vinificazione con le varianti citate, si fa oggi uso di apposite macchine che frangono, 
frazionano e pressano. 
Si parla in merito di pigiatura e diraspatura e di pigiatrici e diraspatrici; di sgrondatura e sgrondatori; di 
pressatura, torchi e presse. 
Dalle finalità di queste operazioni e del macchinario relativo per compierle è detto nelle righe che 
seguono. 

  6   Pigiatura. — E' l'operazione che trasforma l'uva in uva pigiata; 
quest'ultima costituita da una massa eterogenea in cui gli acini risultano frantumati ed il succo è in buona 
parte fuoriuscito. 
Nel passato questa operazione veniva esclusivamente compiuta pressando le uve con i piedi: il pigiatore 
scalzo, saltellava sulle uve poste in tini o vasche a basso bordo. Per operare una pigiatura leggera il 
pigiatore talvolta operava tenendosi in parte sospeso con una corda, in ciò alleviando il suo peso. 
Tralasciando le considerazioni sul lato igienico e le rese, la pigiatura con i piedi da, a parità di altre 
condizioni, prodotti migliori in confronto alla pigiatura meccanica con macchine assai violente. 
Modernamente la pigiatura si esegue con macchine che operano sull'uva per schiacciamento tra rulli 
scannellati ovvero per centrifugazione a mezzo di organi che lanciano l'uva violentemente contro griglia 
rotanti. 
Le macchine a rulli regolabili danno, in definitiva, vini paragonabili a quelli ricavati con la pigiatura con i 
piedi. 

  7  Diraspatura. — Viene così indicata l'operazione che asporta i graspi dall'uva. Si considera 
operazione utile, nel caso della vinificazione con vinacce, ai fini della qualità del vino, perché il graspo è 
portatore di sostanze indesiderabili: tannino, acidi, acqua (se erbaceo) e non porta zucchero. La 
diraspatura è operazione superflua quando si provvede ante-fermentazione alla separazione di tutte le 
parti solide (vinacce) allo scopo di realizzare la cosiddetta vinificazione in bianco. 
In tal caso è anche opportuno lasciare il graspo perché la torchiatura è più facile per l'azione drenante dei 
graspi. 
Oggi, modernamente, la diraspatura si conduce meccanicamente con le cosiddette pigiatrici-diraspatrici 
operanti in modo centrifugo. 
 
   8  Sgrondatura. — E' questa l'operazione che dalle uve pigiate ricava, per gravita, esaltata talvolta con 
leggera pressione, due frazioni : 
— una parte del mosto, detta mosto fiore; 
— le vinacce ancora discretamente bagnate di mosto. 
La sgrondatura può essere condotta anche senza macchinario, facendo sgrondare le uve su falsi fondi 
statici (l'operazione, si intende, procede in modo lento e discontinuo). Oggi si opera invece con i 
cosiddetti sgrondatori meccanici rotativi che, in definitiva, sono delle gabbie cilindriche orizzontali 
rotanti. 

  9 Torchiatura. — Questa operazione mira a ricavare dalle vinacce quella porzione di mosto che non si è 
separato spontaneamente ne per gravita, ne per lieve pressione. 
La torchiatura può riguardare: vinacce vergini o fermentate, rispettivamente provenienti da uve pigiate 
immediatamente sgrondate ovvero da uve pigiate che hanno fermentato. 
Il liquido che si ricava per pressatura o torchiatura, in ogni caso, viene detto torchiato. 
Talvolta le torchiature sono due: una leggera, una forte. Si distinguono, in tal caso, un primo torchiato ed 
un secondo torchiato. La seconda torchiata è, di norma, preceduta da uno sgretolamento della vinaccia di 
prima pressata. 

 

 

 



                       II        Macchinari di vinificazione 

 

 1      Macchinario enologico. — In rapporto al lavoro da svolgere, si distingue in due gruppi: 
— gruppo per la ricezione delle uve, per l'ammostamento e vinificazione ( I ciclo ) ; 
— gruppo per la elaborazione del vino ricavato in precedenza (II ciclo). 
In questo capitolo viene detto del macchinario del I ciclo : 
— Bascule per la pesatura delle uve; 
— Pigiatrici semplici (a. rulli o centrifughe), Pigiatrici diraspatrici; 

— Sgrondatori o smostatrici; 

— Presse continue - veloci presse -super presse; 

— Elevatori meccanici e pompe; 

— Sgretolatrici di vinaccia. 

  2  Bascule. — Sono delle macchine pesatrici. Nella loro scelta è opportuno orientarsi verso il tipo con 
registrazione scritta del peso su apposito talloncino. 
Le dimensioni della piattaforma e la portata sono in funzione del carico massimo previsto; considerando 
che la pesatrice deve servire sia per l'ingresso delle uve, sia per la consegna del vino nei serbatoi di 
autotrasporti, di norma si consiglia la portata di 300 q.li. 
L'ubicazione delle bascule è di norma all'ingresso dello stabilimento; l'accesso ad esse deve essere facile 
onde render snello il traffico dei carri. 

   3  Pigiatrici. — Sono così dette le macchine destinate a trasformare l'uva intera in uva pigiata. 
In rapporto al modo di operare, si distinguono in : 
— tipi a rulli scannellati ; 
— tipi centrifughe (orizzontali o verticali). 
Talvolta esse operano anche la diraspatura ; si parla allora di pigiatrici diraspatrici. 
In proposito, dei vari prototipi, è detto qui di seguito. 

  4  Pigiatrici a rullo scannellato. — Con queste pigiatrici l'uva viene schiacciata, non violentemente, tra 
due rulli scannellati rivestiti di gomma, regolabili a volontà nella distanza. 

  5  Pigiatrici diraspatrici a rulli.  — Sono macchine derivate dalle precedenti per la parte frangente, se 
ne diversificano perché collegate con camera cilindrica di diraspamento. Quest'ultimo ha luogo per via 
centrifuga e proiezione contro un cilindro forellato, a mezzo di apposito agitatore con pale profilate. Sono 
macchine studiate particolarmente per il trattamento di uve delicate : lavorano lentamente a differenza dei 
tipi veloci di seguito descritti. 
 
 6  Pigiatrici e diraspatrici ad eliche centrifughe. — Queste macchine frantumano l'uva e la diraspano 
per via centrifuga. La loro azione sull'uva è piuttosto violenta. Se ne producono tipi facilmente mobili per 
piccole lavorazioni 10-15 q.li di uva all'ora sino a tipi lavoranti 150-200 q.li ed oltre di uva all'ora. 

 
Prototipo di pigiatrice centrifuga. Garolla 



 
Pigiatrice a rulli diraspatrice con pompa  

 

Pigiatrice a rulli con organi per il diraspamento. 

 

sezione laterale: Sezione frontale: 

I) rulli pigiatori gommati; 2) doppi cuscinetti a sfere a tenuta stagna; 3) dispositivo diraspante - non diraspante; 4) 
tamburo diraspatore con fori svasati; 5) albero battitore diraspatore; 6) organo mescolatore trasportatore; 7) n. 2 
motori elettrici; 8) corpo pompa uva pigiata; 9) valvole pompa; 10) polmone pompa; 
II) attacco tubo in andata pompa; 12) vasca raccolta uva pigiata; 13 tramoggia carico uva; 14) uscita raspi asciugati. 
 
 7  Pigiatrici con diraspatrice verticale. — Sono macchine in cui la pigiatura avviene a rulli e 
l'eliminazione dei raspi per centrifugazione in cilindro forato girante in posizione verticale. Operano con 
assai minore violenza delle pigiatrici-diraspatrici centrifughe orizzontali. 
 
 8  Alimentazione delle pigiatrici.  — L'alimentazione delle pigiatrici può aver luogo in modo diverso, a 
seconda che esse siano installate in alto o affossate. Nel caso siano piazzate in alto, un apposito elevatore 
a tazze o trasportatore a coclea oppure tubature con elettroaspiratori provvedono alla regolare 
alimentazione. E molto importante una loro Oculata regolazione onde permettere in pieno il rendimento. 
Per facilitare l'alimentazione si ricorre anche ai tapis roulants che vengono piazzati in modo da poter 
alimentare contemporaneamente su due fianchi due pigiatrici. 
Il numero delle pigiatrici va regolato in vario rapporto, alla quantità di uva che giornalmente entra in 
cantina, alla potenzialità delle macchine prescelte, ai diagrammi di lavoro (vinificazione in bianco, 
vinificazione con macerazione). 

 



 9  Sgrondatori rotativi. — Queste macchine sono composte essenzialmente da una gabbia cilindrica 
orizzontale, rotante lentamente. Nell'interno arriva l'uva pigiata, il mosto cade per gravita attraverso 

 
Sgrondatriee rotativa 

i fori del cilindro forato. Una vasca inferiore raccoglie il mosto; lateralmente, delle pareti funzionano da 
paraspruzzo. Il rendimento in mosto fiore è del 60-75% secondo le uve. La capacità di lavoro oraria 
media è di 5 o 150 q.li. 

   10  Sgrondo presse. — Sono delle sgrondatrici che rassomigliano alle veloci presse di seguito descritte 
e rappresentano il termine intermedio tra sgrondatrici rotative e veloci presse. Servono ad accentuare la 
sgrondatura del succo mediante lieve pressione. 
Si presentano con una linea orizzontale oppure preferibilmente inclinata e risultano di una tramoggia di 
carica, di una o più eliche destinate a ricevere nelle loro anse la vinaccia e a sospingerla in una gabbia 
dove avviene la spremitura. All'estremo della gabbia è la bocca di uscita, leggermente più stretta per 
rendere meno facile l'uscita delle vinacce e favorire la spremitura. 
 
  11   Presse. — Sono macchine destinate ad esaltare la fuoriuscita del succo sia dall'uva pigiata, sia dalle 
vinacce vergini o fermentate. 
Si parla in proposito di torchi continui: (veloci presse, super presse) e discontinui. 
Questi ultimi si distinguono altresì in rapporto alla posizione delle gabbie in verticali e orizzontali.  

 12  Veloci presse. — In generale risultano di una gabbia orizzontale, rinforzata esternamente, al cui 
interno gira un'elica, (talvolta due) senza fine che pressa le vinacce contro le pareti forate della gabbia. 
L'alimentazione avviene ad un estremo della gabbia attraverso una tramoggia, all'uscita della quale un 
dispositivo a croce di Malta o a quadrifoglio provvede a spingere le vinacce nelle anse della vite senza 
fine. 
Alla bocca di uscita della gabbia si trovano dei dispositivi di chiusura a contrappeso, a volte mobili, e 
regolabili che servono a regolare l'intensità della spremitura delle vinacce. Secondo la regolazione della 
pressione, dette macchine possono funzionare come sgrondatrici oppure come delle vere e proprie presse 
continue. 

13   Super presse continue. — Sono macchine a maggiore sforzo premente delle precedenti : servono 
perciò a completare pressature iniziali di vinacce vergini ovvero fermentate. 
Presentano grado variabile di inclinazione e risultano anch'esse di una gabbia in cui gira un'elica senza 
fine. Sono caratterizzate, in confronto alle macchine precedenti, da particolari accorgimenti: gabbia più 
lunga, elica più grande, rotazione più lenta. 

14   Torchi discontinui. — In rapporto al modo di lavorare si distinguono tipi e gabbie verticali e tipi a 
gabbie orizzontali. Si distinguono altresì in tipi a vite e tipi idraulici. 
Quelli a vite verticali sono usati, per lo più, nelle piccole cantine ed azionati sempre a mano ; in essi lo 
sforzo è amplificato da una leva. 
Nei torchi idraulici il pistone si muove in virtù forza idraulica. 
 



 

Sezione di sgronda pressa  
1) regolatore pressione a iride; 2) secondo scarico; 3) altezza regolabile; 4) primo scarico; 5) tramoggia forata; 6) 
mascelle mobili d'alimentazione; 7) avviatore automatico; 8) terzo scarico. 

 
Grande pressa o veloce pressa. Torchio a lavorazione continua  

 
 
 

Torchio a gabbia idraulica 



 
 
 
 

 
Sezione di sgronda pressa  

1) tramoggia di alimentazione orientabile; 2) alimentatore e stella di Malta; 
3) elica bronzo a passo variato con stella di Malta; 4) gabbia forata bronzo blindata; 5) cono 

di contropressione elastico regolabile; 6) traversa di sostegno albero con reg. del cono: 7) scarico 
del liquido prelavato nel centro della gabbia col tubo forellato; 8) scarico vinaccia torchiata; 9) 
scarichi liquidi torchiati selezionati; 10) cassone ingranaggi riduttore; 11) ingranaggi del riduttore 
acciaio pieno temperati e rettificati; 12) motore elettrico; 13) cuscinetti sostegno - reggispinta 
dell'albero con premistoppa stagno; 14) vasca raccolta liquido. 
 
La pressione che si esercita sulle vinacce è in genere molto elevata; di inedia si hanno dai 10 ai 14 kg per 
cm2, ma può spesso arrivare anche ai 16 e più kg per cm2. 

I torchi idraulici preferiti sono i tipi con pressione di esercizio piuttosto elevata, sulle 300 atmosfere, a 
gabbie mobili carrellate intercambiabili, indipendenti. 
Ve ne sono di tipi in cui la pressione si esercita dall'alto in basso, ma più comuni sono quelli con 
pressione dal basso in alto. 
Le gabbie, destinate ad accogliere le masse di vinaccia da pressare, sono di forma cilindrica, di diametro 
sui 90 mm., senza fondo, apribili, risultano formate da liste robuste verticali di legno, tenute unite da 
anelli orizzontali di ferro. 
Queste gabbie vengono collocate su apposite piattaforme a vaschette di legno o, più modernamente, di 
metallo, provviste sul bordo esterno di un canaletto di raccolta del liquido che fuoriesce dalla vinaccia 
pressata. 
Sulla massa da pressare, una volta riempita la gabbia, viene appoggiata una piattaforma dove poggia 
l'organo premente. 
I torchi idrulici sono quasi sempre costruiti per essere azionati a motore e installati quasi sempre in modo 
da tenere il torchio sempre in lavoro alternando, allo scopo, gabbie mobili carrellate; mentre una gabbia 
carica è sotto pressione, un'altra viene scaricata e allestita per la pressione. 

15  Torchi orizzontali. — Sono, come già detto, torchi a gabbia orizzontale. Un prototipo con organo 
pressante che si muove a vite è il torchio Vaslin. 

16  Sgretolatori di vinaccia. — Queste macchine servono a rompere masse compresse di vinaccia 
pressata fra una torchiatura e l'altra. Sono, di norma, montate su carrelli, hanno movimento elettrico e 



hanno ancora incorporato un elevatore che convoglia l'uva sgretolata nel torchio (continuo o discontinuo). 

Nel quadro delle attrezzature importanti, nella grande vinificazione, sono altresì da considerare : 
— gli elettroaspiratori destinati a eliminare ed allontanare l'anidride carbonica dai locali di fermentazione; 
— le tubazioni fisse e mobili di vario diametro in metallo, gomma, tela, plastica, usate per il trasporto 
delle uve intere o pigiate, dei mosti e dei vini e dei graspi ; 
— le elettropompe e i solfitometri.  

 

Torchio orizzontale Vaslin. — Si compone d'uno chassis metallico e rigido sul quale è sistemata una gabbia 
cilindrica resistente a forti pressioni e girante su un albero. Questo, essendo filettato, da una parte, con passo 
destrorso e dall'altro con passo sinistrorso, obbliga i due piatti interni ad avvicinarsi o ad allontanarsi secondo il 
senso di rotazione. 
Fra i due piatti un insieme di catene e di cerchi provvedono allo sgretolamento della vinaccia durante l'operazione di 
disserraggio. Il riempimento dell'apparecchio avviene automaticamente espellendo la vinaccia dalle portello durante 
l'ultima sgretolatura. 
Il movimento è trasmesso dal motore alla puleggia da una cinghia collegata ad un motore. Il comando delle diverse 
operazioni è ottenuto attraverso una puleggia differenziale che permette due velocità di serraggio (avvicinamento dei 
piatti) e due di disserraggio (allontanamento dei piatti). 

                                     
La pressa è riempita:                   La sgretolazione della vinaccia 
i due piatti con il loro sistema di catene 

e di cerchi in acciaio inossidabile, sono  

tesi sulla lunghezza della pressa. 

17  Elettropompe. — Diverse sono le elettropompe che si trovano in una cantina; se ne hanno per il 
trasferimento dell'uva intera o pigiata con diametri di 80-100-130 mm. o per il trasferimento di mosto o 
vino (diametro 50-80 mm.). 
Le prime, a volte, fanno parte unica con le pigiatrici diraspatrici, le seconde invece sono, di solito, 
carrellate. 
Sono a meccanismo operativo diverso, quasi sempre a stantuffo semplice e doppio; meno impiegate le 
centrifughe e le rotative. 

18  Solfitometri. — Servono a dosare l'anidride solforosa allo stato liquido; sono di solito carrellati e il 
carrello porta anche la bombola d'alimentazione. 

 

 



III                                            Vasi vinari 

1      Generalità introduttive. — I contenitori o vasi vinari di cantine si distinguono principalmente : 

— in rapporto al materiale (legno, cemento, metallo) ; 

— in rapporto alla funzioni : e cioè  per vinificazione o conservazione normale; per invecchiamento. 
Un tempo erano usati esclusivamente vasi vinari in legno, oggi dominano invece le vasche di cemento. I 
vasi vinari in legno si vedono esclusivamente in quei complessi che attendono all'invecchiamento del 
vino. 
Tra i vasi vinari di cantina si distinguono altresì i cosiddetti vinificatori destinati alla fermentazione dei 
mosti. 
2   Vasi vinari in cemento. — Sono recipienti per lo più di forme prismatiche; non mancano anche quelli 
di forma cilindrica. Sono di norma immobili perché collegati uno con l'altro, tuttavia se ne costruiscono 
eccezionalmente di quelli mobili di piccola capacità. Altri particolari costruttivi riguardano volte a 
padiglione, piano di fondo inclinate verso la portella in basso, portelle in basso e in alto sul tetto, rubinetti 
di prelievo, ecc. 
Il cemento da usare per le costruzioni in oggetto deve essere particolarmente resistente agli acidi del vino. 
A scopo prudenziale le vasche nuove vanno opportunamente bonificate con soluzioni al 20%o di acido 
tartarico ovvero per economia di  spesa con l'acido solforico al 10% ; con pennellature di silicato di po-
tassio o « vetro solubile » a 35° Bé in concentrazioni crescenti (25-40-50 per cento). 
I vantaggi dei vasi vinari in cemento sono i seguenti: 
1) Utilizzazione migliore dello spazio, anche perché possono essere interrati, seminterrati e sovrapposti; 
2) Economia del costo (crescente col crescere della capacità); 
3) Facile conservazione; 
4) Maggiore conducibilità termica rispetto ai recipienti di legno (requisito che non è in tutti i casi 
vantaggioso) ; 
5) Scarsa permeabilità e perciò riduzione dei cali. 

Gli svantaggi sono : 
1) Ostacolo degli scambi gassosi necessari alla maturazione ed all'invecchiamento del vino; 
2) Necessità di giungere alle grandi dimensioni per poter realizzare una sensibile economia nel costo; 
3) Amovibilità. 

 
Visione di cantina con vasi vinari in cemento a pareti inclinate in modo da lasciare più spazio in corsia 



 

 
Visione di un interno di cantina con vasche cilindriche costruite con blocchi secondo il sistema Belussi 

3   Vasi vinari in legno. — In passato si distinguevano in proposito tini e botti; i primi di forma tronco 
conica, aperti superiormente, i secondi di sezione per lo più ellittica o circolari. 
I tini sono ormai scomparsi, restano pertanto da considerarsi le botti per invecchiamento e i fusti per 
trasporti. 
Nelle botti si distinguono le seguenti parti: doghe, fondi, cocchiume (foro che trovasi su di una doga) 
spina per il prelievo di vino, ed ancora sportelli per l'ispezione ed il lavaggio, mezzule quando si tratti di 
grandi botti. 
Come si è detto le botti e fusti sono recipienti di sezione tonda o ellittica; quest'ultima forma è preferita 
per i grandi recipienti perché permette una migliore utilizzazione dello spazio in lunghezza della cantina ; 
la forma a sezione tonda è invece preferita per i recipienti di piccola capacità da destinare sia 
all'invecchiamento che al trasporto. 
I fusti da trasporto differiscono per essere più robusti, per essere di dimensioni piccole, per avere un solo foro. Talvolta per 
facilitare il ruzzolamento, hanno oltre ai cerchi in metallo, cerchi in legno. 
 
4    Il legno dei vasi vinari. — La costruzione di vasi vinari in legno destinati all'invecchiamento del vino 
impone l'impiego di determinate qualità di legni. 
La scelta riveste particolare importanza nel caso delle botti da utilizzare per l'invecchiamento, mentre è 
assai meno importante nel caso dei fusti da trasporto anche perché ammissibile, senza danno al vino, la 
protezione interna del vaso con paraffinature. 

Ai legni destinati alle botti si richiedono diversi requisiti: 

— facilità di lavorazione (piegabilità) ; 

— facilità di depurazione o abbonimento; 
— compattezza idonea ad assicurare tenuta e altresì scambi gassosi nel caso di destinazione per vini da 
invecchiare. 

5    Serbatoi metallici con interni smaltati. — Sono per lo più eccezionali (per il loro alto costo), a 
differenza di quanto si verifica nell'industria della birra. 
Figurano in alcuni stabilimenti per la refrigerazione; vengono allora allogati in posizione orizzontale, in. 
gran parte racchiusi in celle in cui circola aria raffreddata. 
Il metallo è altresì usato per le autoclavi di fermentazione e per i vinificatori. 

6     Abbonimento dei vasi vinari. — I recipienti nuovi di cemento o di legno non è conveniente usarli se 
non sono stati convenientemente abboniti, cioè se non sono stati prima sottoposti a trattamenti destinati ad 
allontanare quei componenti solubili ed indesiderabili nel vino ( materie tanniche, coloranti, principi 
amari nel caso dei vasi vinari in legno; calcio nel caso di vasi vinari in cemento). 
Le tecniche di abbonimento sono distinte a seconda che si tratti di vasi in legno o cemento.  



Nel caso dei vasi vinari in legno una prima bonifica si attua in fabbrica con iniezione di vapore; 
successivamente si attuano in cantina lavaggi con soluzioni alcaline calde (ad es. con carbonato sodico) 
seguito da lavaggi acquosi semplici. 
Nel caso dei vasi vinari in cemento la bonifica si ottiene con lavaggi a base di acqua acidulata con acido 
solforico o tartarico. 
Comunque si attui la bonifica, si consiglia di non mettere vino pregiato in botti nuove. 

7   Cure. esterne dei vasi vinari. — L'uso di vasi vinari in cemento non impone accorgimenti particolari 
per la parte esterna, il caso dei vasi vinari in legno è invece ben diverso, perché si tratta inoltre di 
mantenere la tenuta del vaso oltre che favorirne la durata.                                              
Le cure in proposito riguardano la verniciatura dei cerchi metallici, lavaggi con bisolfito delle doghe, 
modestissime strofinature delle doghe con cera sciolta in essenza di trementina ovvero con olio di lino 
cotto. 
Queste verniciature devono però essere molto blande perché altrimenti si toglie porosità al vaso vinario, si 
ostacola cioè l'ingresso dell'aria nel vino.  

8   Cure interne dei vasi vinari. — Queste cure sono essenzialmente pratiche di detersione; nel caso dei 
vasi vinari in legno occorre porvi maggiore attenzione. 
Le detersioni più consuete si fanno con soluzione di bisolfito. Nel caso di vasi vinari ammuffiti le pratiche 
sono più spinte. 
Particolari cure devono essere rivolte ai vasi vinari quando sono vuoti. Importante è assicurare un buon 
asciugamento post-lavaggio, e altresì un riempimento dell'interno con gas solforoso prodotto in sito 
bruciando micce (di zolfo) ovvero introdotto da bombole. 

9   Trattamento dei recipienti di legno alterati. — Le alterazioni dei vasi di legno sono sempre gravi 
perché si trasmettono al vino e perché sono difficilmente curabili; il cantiniere deve perciò prevenirle 
applicando le buone norme di conservazione. 
Taluni difetti, quando sono appena accennati, possono anche scomparire dopo che nei recipienti si è 
svolta la fermentazione di un mosto; comunque in tutti i casi il rimedio più efficace è la vaporizzazione 
con la quale si sfrutta l'azione del vapore. 
In mancanza di un generatore di vapore si ricorre ai metodi chimici che consistono quasi sempre 
nell'impiego successivo di due soluzioni a reazione diversa: prima si usa soluzione alcalina a caldo poi 
una acida o viceversa. L'acido usato è quello solforico del commercio (si usa al 5-10%); la soluzione 
alcalina, frequentemente è a base di soda (3-5%) o di calce viva spenta con dieci volumi di acqua. 
 
10   Vinificatori.  — La vinificazione con macerazione delle vinacce in vasche comuni nei grandi 
stabilimenti vinicoli è per essere sostituita con l'impiego dei cosiddetti vinificatori.  
Ne esistono tipi in cemento e in metallo. 
I vantaggi d'impiego dei vinificatori sono i seguenti : 
— economia di manodopera; 
— diminuzione delle perdite di alcool; 
— minor formazione di acidità volatile per esclusione dell'aria; 
— minor tempo nell’avvio fermentativo nell'estrazione delle materie coloranti ed altre sostanze; 
VINIFICATORI           1 = vinaccia                         2 = mosto         

               



 
 

— più facile disciplinamento del processo fermentativo per la presenza di alcool iniziale ; 
— impiego di dosi inferiori di anidride solforosa; 
— eliminazione degli sgrondatori; 
— separazione dei vinaccioli senza dover operare in fase successiva sulla vinaccia ; 
— possibilità di usare l'apparecchio per altri usi, come contenitore per tagli, rifermentazioni. 
I vinificatori sono delle speciali vasche di fermentazione muniti di particolari attrezzature essi 
permettono di realizzare le seguenti operazioni: 
1) Perfetta miscelazione del mosto con le bucce in qualunque momento. 
2) Asportazione delle bucce mediante rastrellamento del « cappello » che si forma sulla superficie della vasca.                
3) Asportazione totale dei vinaccioli, di gran parte delle fecce e delle eventuali 
parti di raspi provenienti dalla pigia-diraspatrice. 
4) Regolazione della temperatura di fermentazione sia con prelievo o immissione di pigiato fresco, sia con facile 
applicazione di un dispositivo artificiale di riscaldamento o di raffreddamento. 
L'uva pigiata entra nei vinificatori attraverso apposite valvole; 
viene così a miscelarsi con del mosto-vino già in fermentazione, donde un rapido avvio fermentativo. 

Durante il processo il cappello emerge, ma opportuni convogliatori lo portano o ad uscire all'esterno o 
a maggiore contatto con il mosto-vino, tramite apparati di diffusione onde conseguire la solubilizzazione 
di materie coloranti ed altre sostanze. Nel frattempo i vinaccioli precipitano verso il basso, dove viene 
automaticamente provveduto alla loro eliminazione. 

Apposita apertura in basso provvede, pure all'uscita del mosto-vino. 
 

                         

 

             IV                      Dal mosto o dall'uva pigiata al vino nuovo     

                                              (Tecniche di vinificazione) 

1  Richiamo sui sistemi di vinificazione. — Nei capitoli precedenti si è visto che, in rapporto alla natura 
delle operazioni cui l'uva viene ad essere sottoposta, si giunge a mosto con vinacce (bucce e vinaccioli) 
ovvero semplicemente a mosto. Questa diversa procedura, come già detto si ispira al concetto di fare 
svolgere la fermentazione del mosto con le vinacce o senza di esse in modo da pervenire in ultimo a vini 
colorati o bianchi anche nel caso in cui si sia partiti da uve colorate. Su tale base, in proposito si 
distinguono due metodi di vinificazione: 
— con vinacce o a macerazione; 
— senza vinacce o in bianco. 

2   Vinificazione con vinacce. — Parlando di questo sistema di vinificazione in primo luogo è opportuno 
considerare la durata della macerazione e cioè il tempo di contatto delle vinacce col mosto vino. Una 
volta si attendeva anche un mese per separare le vinacce fermentate, oggi invece queste vengono 
mantenute a contatto col mosto vino, soltanto alcuni giorni, talvolta qualche giorno è anche poco meno di 
un giorno. 
Quanto più prolungato è il contatto mosto-vino e vinacce, tanto più il vino in definitiva risulta colorato, 
tannico e ricco di corpo, ciò per la precisata ragione della localizzazione di queste sostanze nella buccia e 
per la conseguente loro solubilizzazione da parte dell'alcol generatesi. 
E' opportuno far rilevare che alla solubilizzazione della materia colorante concorre ancora l'anidride 
solforosa, sostanza che si usa introdurre nei mosti ante-fermentazione. 
Queste considerazioni valgono s'intende per le uve a buccia colorata in rosso. 
Nel considerare la fermentazione con vinacce, si deve ancora tener presente che queste ultime, nei primi 
giorni di fermentazione, alleggerite dalle bollicine di gas, tendono ad affiorare e a costituire il cappello, 
donde la necessità di ridistribuirle nella massa liquida con le cosiddette follature o con i rimontaggi. Le 
follature consistono praticamente in sommersioni delle vinacce affiorate a mezzo di appositi bastoni con 
estremità inferiore forcute: follatori); i rimontaggi consistono invece nel pompare il mosto dal basso del 
tino e distribuirlo energicamente a pioggia sul cappello del. tino stesso. Le follature, nel caso della 
vinificazione di masse notevoli in grandi tini, sono faticose e vengono allora sostituite dai rimontaggi. 
Follature e rimontaggi, oltre a favorire in particolare la dissoluzione di materie coloranti , di materie 
aromatiche e tanniche delle bucce nel vino-mosto, mirano anche: 
 
 



— a distribuire la massa dei lieviti alcolici localizzati sulle bucce; 
— ad allontanare l'anidride carbonica; 
— ad arieggiare e vivificare i lieviti nel mosto, facilitando con ciò la fermentazione ; 
— ad evitare soprattutto, l'insorgere di fermentazione acetica nel cappello.                                              
 
Follature e rimontaggi, ed altre operazioni, sono oggi meccanizzate con i cosiddetti vinificatori di cui è 
stato detto a parte. 
Con il procedere delle fermentazione e cioè con il cambio di densità (abbassamento), nel caso di lunghe 
macerazioni, le vinacce tendono a portarsi verso il fondo del tino, le follature e i rimontaggi sono perciò 
necessari solo nei primi giorni. Quando la macerazione delle vinacce è considerata sufficiente, (è stato 
detto in precedenza che oggi la tendenza è verso le macerazioni brevi), si procede alla svinatura e cioè 
alla spillatura del cosiddetto vino-fiore (55-65 litri per q.le d'uva). Le vinacce passano successivamente 
alla torchiatura per ricavare un primo e un secondo torchiato. 
La massa complessiva di vino torchiato ricavabile è di litri 10-16 per q.le d'uva; tra la prima e la seconda 
pressatura le vinacce vengono sgretolate. 
I torchiati hanno composizione diversa: 
— il tenore di alcol e più elevato nel primo torchiato che nel secondo;                                         
— il tenore in tannino, ceneri, e sostanze azotate nel secondo torchiato è superiore al primo; i torchiati 
sono di sapore più aspro del vino fiore.                                           
II primo di essi è sovente aggiunto al vino fiore; mentre il secondo viene tenuto a parte, perché troppo 
tannico e corposo. 
Le vinacce fermentate (11-16 kg. per qle d'uva vinificata) si indirizzano nella razionale lavorazione alla 
distilleria dove, come è detto più oltre nel capitolo « lavorazione vinacce », si ricavano diversi prodotti. 
I vini torchiati e svinati si trasferiscono in altri tini della cantina di elaborazione, di norma con tubazione; 
alla loro entrata nei tini di ricevimento si provvede per lo più ad arieggiamenti distribuendoli a pioggia. 
Questa aerazione elimina l'anidride carbonica e provoca ossigenazione del vino, cioè vivificazione dei 
lieviti assopiti dal gas carbonico e dall'alcol, ecc. 
Nella vinificazione con vinacce, si ha dispersione di circa 9-10 kg di peso, a parte le vinacce. La massima 
parte di questa perdita è dovuta alla anidride carbonica di fermentazione da zuccheri, il resto ad acqua 
evaporata, ecc. 
Nel calcolo della resa in vino si devono pertanto considerare le due perdite: perdita per vinacce e perdita 
di fermentazione. 

3    Vinificazione in bianco. — Questo sistema di vinificazione non impone particolari operazioni, come 
follature, rimontaggi, salvo sfecciature superficiali e travasi. 
Ogni separazione di parti solide grossolane è avvenuta ante-fermentazione per cui non si hanno torchiati, 
ne vinacce fermentate póst-vinificazione, ma vinacce vergini (non alcoliche). 
I mosti che si sottopongono alla fermentazione possono essere mosti-fióre ovvero torchiati di vinacce 
vergini. 
Talvolta, i mosti, prima di farli fermentare, sono tenuti in riposo per alcune ore mediante addizione di 
anidride solforosa; quindi travasati; ciò facilita un primo sfecciamento e cioè la separazione di parti solide 
piccole e leggere, sia per sedimentazione, sia per schiumatura artificiale. 
La fermentazione quindi si compie su mosti sfecciati in seguito al travaso. 

La defecazione può essere facilitata con l'uso di preparati enzimatici (enzimi pectolici) che scompongono 
i costituenti pectici del mosto (alla presenza di pectine svolgenti azione protettiva colloidale, si deve 
difficoltà nelle chiarificazioni naturali).  

4   Fattori influenzanti la vinificazione. — Si segnala in particolare come azione d'intervento, la 
regolarizzazione della temperatura, la quale talvolta nelle zone più estreme del meridione e isole  
raggiunge, nei mosti vini in fermentazione, livelli tali da arrestare il decorso fermentativo.  
Circa intervento a mezzo di materiali nutritivi sui lieviti, si ricorda l'aggiunta di fosfato biammonico (dose 
di 10-30 gr. per ettolitro).  

 

 

 

 



Condizioni favorevoli alla fermentazione, si considerano ancora le seguenti : 

a) appropriata e ricca flora saccaromicetica; 

b) normale concentrazione zuccherina, non oltre il 26% ; 

e) temperatura della massa in fermentazione : 20-25°C; 
d) aereazione sufficiente della 'massa per fornire ossigeno ai lieviti in fase vegetativa ; 
e) adeguata dotazione di materiali nutritivi (sostanze azotate e minerali). 
Si considerano fattori favorevoli o comunque rallentanti o arrestanti la fermentazione i seguenti: 

1) mancanza delle condizioni sopraindicate; 

2) presenza in dosi varie delle sostanze seguenti: alcool, anidride carbonica, solforosa, acido acetico. 

Anidride carbonica. — La sua presenza rallenta la moltiplicazione di saccaromiceti; minore si può 
considerare la sua influenza sulla fase fermentativa. Durante la fermentazione tumultuosa il suo 
allontanamento riesce utile. 
Anidride solforosa. — Nei riguardi di questo additivo, tollerato dalla legge, è detto in apposito capitolo. 

Acido acetico. — Nei mosti questo componente è assente e si forma durante la vinificazione, specialmente 
se si lasciano decorrere fermentazioni anormali (vedasi acetificazione del cappello nella vinificazione con 
vinacce). 
La sua azione deprimente si manifesta quando è presente in quantità notevole, circostanza che in pratica è 
rara. 

Vinificazione in paesi caldi. — Al riguardo si consiglia quanto segue : 
—   vendemmia delle uve al mattino presto; 
— vinificazione in piccoli vasi vinari; 
— eventuale refrigerazione dei mosti; 
— eventuale addizione di acido tartarico (100-150 g/hl), ovvero acido citrico (50 g/hl); 
— follature e rimontaggi frequenti nel caso di vinificazione con vinacce; 
— defecazione energica nel caso di vinificazione in bianco (eventuale centrifugazione). 

In definitiva si tratta di evitare il riscaldamento eccessivo dei mosti, il conseguente auto-bloccaggio della 
fermentazione, onde prevenire il verificarsi della fermentazione agro-dolce.  

Vinificazione in paesi freddi. — AI riguardo si consiglia quanto segue: 
— vendemmia anticipata e, se possibile, in ore calde, 
— vinificazione in grandi vasi vinari; 
— avvio fermentativo con lievito (pie di tino); 
— riscaldamento nella tinaia, almeno nei primi giorni. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



   V               Un addittivo dei mosti (e dei vini):     l'anidride solforosa (S02) 

1  Generalità sulle finalità d'impiego dell'anidride solforosa in vinificazione. — Tra le pratiche 
eseguite nella vinificazione, e altresì nella elaborazione del vino, è l'aggiunta di anidride solforosa o 
derivati. 
Le finalità d'impiego si indirizzano su tre direttrici : 
— nei mosti ante-fermentazione, come disciplinatore delle attività microbiche, principalmente dirette a 
favorire il predominio dei lieviti alcolici desiderabili e a contenere ogni altra attività contraria alla buona 
vinificazione ; 
— nei mosti, ed anche nei vini, come agente protettore nei processi ossidativi enzimatici e non enzimatici  
— nei vini come agente protettore per la sua azione antisettica contro i micro-organismi eventualmente    
alteratori. 
Entrando in argomento, il problema della S02 distingue i due aspetti: 
— uso nella vinificazione, dei mosti; 

— uso nei vini in  fase  di conservazione. 

Proprietà tecniche dell'anidride solforosa e derivati. — Questo gas presenta le seguenti proprietà notevoli 
ai fini tecnici dell'impiego in enologia. Peso specifico 2,2 riferito all'aria. 

Una soluzione acquosa a 15° C ne contiene : 
5% se la densità è 1,0275 
6% se la densità è 1,0328 
7% se la densità è 1,0377 
8% se la densità è 1,0426 
9% se la densità è 1,0520 
10% se la densità è 1,0775 

La temperatura critica è notevolmente bassa il che ne rende facile il passaggio allo stato liquido (trasporto 
ed impiego enologico). 
1 litro di anidride solforosa liquida pesa a 15° kg 1,45. 
Per ossidazione si trasforma in acido solforico; questo si appropria dei metalli del mosto o del vino per 
dare solfati. 

All'anidride solforosa corrispondono gli acidi: 
solforoso H 2 SO3    -   pirosolforoso H2S2 O5 

ed i sali seguenti, d'interesse enologico: 
solfito potassico:       K2 SO3   sale dell'acido solforoso; titolo S02 40,5% . 

bisolfito potassico:    KHS03 sale acido dell'acido solforoso; titolo 53,5% 

pirosolfito potassico   K2S2 O5   sale acido dell'acido pirosolforoso; titolo SO2; 69% detto metabisolfito 

I titoli indicati sono teorici, quelli reali sono in genere sensibilmente più bassi, tanto più bassi quanto più 
il prodotto è vecchio. 
I sali neutri tendono a trasformarsi in solfati, quelli acidi a perdere S02 per volatilizzazione. 

2  Dosi d'impiego. — Le quantità di anidride solforosa impiegate in vinificazione sono dell'ordine di      
5-10-15-20 g. hl. crescendo a seconda dello stato avverso della popolazione microbica e cioè del grado 
crescente di alterazione delle uve. 
Non è conveniente eccedere perché si inibisce via via sempre più ogni attività. 
Usando i solfiti, le quantità d'impiego Sono quasi doppie di quelle indicate per il gas solforoso, dato che 
questi composti hanno un. titolo del 50% circa in anidride solforosa. 
Addizione di 80-100-150 g. di anidride per hl. e più giungono a mutolizzare il mosto, cioè ad impedire del 
tutto per lungo tempo la fermentazione alcolica e ogni altra fermentazione. 
Altre ragioni consigliano di non eccedere nell'uso di questi antisettici. Un uso indiscriminato porta a far 
residuare nel vino quantità non permesse dalla legge, quantità che danno al vino un sapore ed un odore 
sgradevole, provocano disturbi vari e dolori di testa oltre ad impedire la maturazione e i processi 
ossidativi dell'invecchiamento. 
Altro aspetto utile notevole dell'introduzione di SO2 nei mosti è quello anti-ossidasico. 
 



Le ossidasi dei mosti e dei vini sono enzimi di tipo polifenolossidasico che operano sugli ossidrili dei 
tannini e delle materie coloranti. Questi enzimi si trovano nei tessuti dell'uva, quando questa viene pigiata 
fuoriescono ed operano processi ossidativi. L'imbrunimento dei mosti sbattuti all'aria è appunto dovuto 
alla loro presenza; ricche di ossidasi sono anche le uve attaccate da muffe. 

La SO2  inibisce i processi della ossidazione nei mosti, i quali, pertanto, non imbruniscono.  
Non è chiaro il meccanismo di questa inibizione; si parla come di un avvelenamento dell'enzima. Non si 
tratta comunque di una reazione chimica tra S02 e enzima, da considerare sotto l'aspetto stechiometrico 
per cui non si può dire quanta S02 occorre per una determinata inattivazione. 
Si ritiene che, in genere, 50 -100 mg di SO2 per litro di mosto siano in generale sufficienti per 
l'inattivazione anti-ossidativa. 

3  Azioni secondarie dell'anidride solforosa. — L'anidride solforosa,  ha i seguenti effetti secondari,: 
— facilita la defecazione del mosto, la chiarificazione spontanea dei vini (deposizione delle parti solide); 
— si lega agli zuccheri residui e all'aldeide acetica. Ne deriva la cosiddetta anidride solforosa combinata, 
che peraltro non svolge azione antisettica. I vini dolci, spesso, per essere mantenuti tali, sono addizionali 
di anidride solforosa eccedente i limiti legali; questi vini, che taluni bevono con più disinvoltura perché 
dolci, tradiscono e danno dolori di testa notevoli. 

— Tra gli effetti negativi della S02 va considerato l'incremento della formazione dell’aldeide acetica.       
Il lievito si difende dall'azione della SO2 producendo aldeide acetica e bloccando con essa la SO2 
(formazione di acido aldeide-solforoso). 
La formazione di aldeide cresce in rapporto alla SO2 impiegata e cresce anche in rapporto ad introduzione 
ritardata o a cattiva distribuzione iniziale. 
Ai fini conservativi del futuro vino, si deve tener presente che l'aldeide acetica quanto più è presente, 
tanto più lega la SO2 eventualmente residuata o aggiunta per finalità antisettiche conservative; in tal modo 
ne riduce l'attività. 
L'aldeide acetica libera non giova, d'altra parte, all'odore del vino (odore di ossidato); il bloccaggio con 
l'acido solforoso va considerato per certi aspetti desiderabile in quanto diminuisce l'odore di aldeide. 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 VI                             Composizione del vino 

1  Generalità. — La composizione del vino è assai più complessa del mosto; vi si distinguono, 
infatti, accanto a gran parte dei componenti originari del mosto, diversi neo-composti, alcuni dei quali in 
notevole misura, altri in misura minimale; in genere tutti più o meno importanti per i caratteri 
organolettici del vino o per ragioni analitico-legali, essi si possono distinguere in due gruppi : 

— componenti volatili; 
— componenti dell'estratto secco. 
Figurano nella prima classe : l'acqua, l'alcool, alcuni alcoli superiori, l'acido acetico, alcune sostanze 

odorose. 
Figurano nelle seconda tutti i componenti che residuano quando il vino sia fatto evaporare a 

secchezza a temperatura di 700-102°C (costituiscono all'incirca 15-40 g./l.). 
Anche qui, come per il mosto, si distinguono nell'estratto due aliquote: 
— frazione elettroliti; 
— frazione non elettroliti. 
Figurano nella seconda: glicerina, sostanze coloranti, tanniche, pectiche, proteiche, zuccheri residui, 

ecc. 
Riscaldando l'estratto a temperatura di 600°C, i componenti organici bruciano residuando le 

cosiddette ceneri. 
 

 
 
 
 

Classificazione componenti del vino 

                                     

                                              frazione volatile                     frazione non volatile o estratto 
 

Si rimanda al prospetto per una visione sintetica dei componenti del vino; qui di seguito, invece, viene 
fatta una loro rassegna, iniziando dalle frazioni volatili  

2 Acqua, — E' presente in percentuale da 85 a 90% (in volume) con oscillazioni oltre questi limiti; è in 
misura tanto più bassa quanto più alto è il grado alcolico. 

3 Alcoli. — In realtà, anziché parlare di alcool, si deve parlare di alcoli, anche se uno fra essi, l'alcool 
etilico, è presente in misura preponderante e gli altri lo sono in misura assai minore. 
Tra le altre sostanze con funzione alcolica sono : l'alcool metilico, la glicerina, gli alcoli superiori ed 
alcune sostanze zuccherine tipo sorbite, mannite, etc. 
Le gradazioni medie in alcol sono intorno e tra 9-11°, con oscillazioni medie di qualche grado; i valori 
massimi non sorpassano in genere i 17 %. 

4 Significato commerciale della voce « alcool ». — Ai componenti del vino, inclusi nella voce Alcol 
viene riconosciuta particolare importanza commerciale; infatti gran parte dei vini oggi commerciati viene 
valutata in base al grado alcolico. Sotto a questa voce s'intende comunemente il per cento di alcol 
espresso in volume e riferito a volume (ad es. ml. di alcol per cento ml. di vino). 

Oltre a questo modo ci si esprime meno frequentemente in grammi per 100 ml. ovvero in grammi per 100 
grammi di vino. In rapporto al modo di esprimersi, i valori numerici risultano diversi. 
Es.: grado alcolico in volume: 10 = grammi di alcool in volume: 7,94 =  grammi di alcool in peso: 8,05. 
 
Riferendosi commercialmente all'alcool sono ancora usate nel caso dei vini dolci, le seguenti espressioni : 
grado alcolico svolto - grado alcolico da svolgere - grado alcolico complessivo. 
Per grado alcolico svolto o attuale s'intende l'alcool effettivamente presente nel vino; per grado alcolico 
da svolgere o potenziale s'intende l'alcool che potrebbe derivare dall'eventuale fermentazione totale degli 
zuccheri residuati (si calcola moltiplicando per 0,6 il per cento di zucchero determinato col liquido di 
Felhing) ; per grado alcolico complessivo s'intende la somma delle due voci sopra indicate. 



Esempio: Un vino dolce esaminato ha un grado alcolico di 8,5 ed un contenuto zuccherino del 3,3 per 
cento; il grado alcolico complessivo è: 

8,5 + 3,3 . 0,6 = 10,50 circa. 

La legislazione italiana, nel riconoscimento di commerciabilità dei vini, stabilisce per il grado alcolico un 
valore minimo di 10° 
Quando si abbia a che fare con vini dolci si considera il grado alcolico complessivo. 

5 Alcool metilico. — E’ presente nei vini in modeste quantità; si forma da sostanze metilate dei mosti 
(pectine, materie coloranti, ecc.). Le sue quantità sono superiori nei vini ricavati con macerazione delle 
vinacce che in quelli vinificati in bianco. 

6 Alcoli superiori. — In questa categoria si raggruppano altri alcoli (alcol propilico, butilico, isobutilico, 
amilico) in tracce, globalmente intorno a 0,05-0,1% del vino; hanno interesse dal punto di vista orga-
nolettico. 
Traggono origine, come si è detto, da attività del lievito sulle proteine di ammino-acidi derivati, alcuni 
anche da zuccheri. 

7 Iso-Butilen-GIicol. — E' un altro alcol presente nei vini in tracce 
(0,01-0,05 gr. °/o). 

8 Acidità Volatile. — Questa frazione è essenzialmente costituita da acido acetico accompagnato da 
tracce di acidi superiori volatili. Il suo tenore nei vini è in relazione a fattori diversi (razza di lievito, 
temperatura condizioni naturali del mosto, avversità di fermentazione). 
Le quantità che si riscontrano nei vini giovani razionalmente ottenute sono modeste; sensibilmente sotto 
lo 0,3 per litro; tenori superiori sono presenti quando la vinificazione fu condotta in modo irrazionale.                                                        
In merito all'acidità volatile la legge ammette limitazione : l'I per mille (espresso in acido acetico) per tutti 
i vini sino a 10 gradi alcolici; per quelli di grado superiore a 10, il limite è fissato a un decimo di grado 
alcolico; ad es. 1,1 se il vino è di 11 gradi alcolici. 
Quantitativi superiori all'l%o, danno al vino un odore e sapore di acetoso, niente gradevole. Al tenore di 
acido acetico dal vino si riconosce notevole valore diagnostico ; si dice infatti che il tenore in acidi volatili 
costituisce il polso del vino e cioè l'indice del suo stato di salute o malattia. I materiali di origine 
dell'acido acetico sono vari ; tra essi sono l'alcool, gli zuccheri, alcun acidi fissi. 
Acido acetico sotto forma di estere (acetato di etile) anch'esso volatile, si trova in modeste quantità nei 
vini ; si considera pure un prodotto indesiderabile. 
Queste considerazioni spiegano le limitazioni di legge pur essendo l'acido acetico un composto non 
velenoso, come prova il fatto che se ne ingeriscono quantità notevoli con l'aceto usato nell'insalata o in 
altri cibi. 

9 Aldeide acetica. — E' presente in tracce (40-120 mg./l).Si forma durante la fermentazione alcolica, 
specie se è presente anidride solforosa, alla quale si lega. Ha odore caratteristico che perde legandosi 
all'anidride solforosa.               

10  Sostanze odorose dei vini. — Tali sostanze, variamente rappresentate e tutte in modeste quantità, 
possono avere duplice origine : 
— essere preesistenti nelle uve (e pertanto passare direttamente nel vino ) ovvero di neo-formazione. 
Quelle originarie sono intese nella voce aroma; alcune uve ne sono più ricche e i vini derivati 
particolarmente aromatici (es. moscato). 
Le sostanze odorose di neo-formazione si formano in parte durante la fermentazione, in parte durante 
l'invecchiamento; vengono intese nel termine « bouquet ». Il bouquet del vino è dipendente da diversi 
fattori; in primo luogo dalle trasformazioni subite da alcuni ammino-acidi del mosto, dall'attività 
elaborativa e trasformativa dei lieviti sugli ammino-acidi; dai processi ossidativi determinatisi sugli alcoli 
derivati dagli ammino-acidi, del chimismo interno tra alcoli, aldeidi, acidi (aldeidificazione, 
acetalizzazione, esterificazione, ecc.). 
Il tenore in componenti del bouquet aumenta con l'età del vino; è indispensabile per le formazioni di 
alcuni l'azione dell'ossigeno (conservazione in botti di legno) la quale non è più necessaria oltre un certo 
stadio (fase dell'invecchiamento in bottiglie). 

 

 

 



11 Componenti dell'estratto. — Come già detto si possono distinguere i componenti elettrolitici e non 
elettrolitici. 

I primi (elettrolitici) vengono altresì distinti in: 

— componenti cationici; 

— componenti anionici (organici e inorganici). 
 
12    Cationi del vino. — Nel vino si trovano i medesimi cationi originari del mosto e cioè in prevalenza 
potassio, accompagnato in quantità minori da sodio, calcio e magnesio, oltre a tracce di altri metalli : 
ferro, ecc.                 
Il complesso totale dei cationi espresso in meq/litro è compreso intorno ai 40-50 meq. Esiste la seguente 
correlazione tra totale cationico e ceneri. 
                                    ceneri 

———— =  totale   cationico in mq. litro dove c  è = 0,64 / 0,63. 
                                       c 

13  Anioni del vino. — Possono essere distinti, come già detto, in : 
— anioni organici  
— anioni inorganici. 
Tra i primi (organici) sono da considerare, a fianco di quelli originari del mosto (tartarico, malico e 
citrico) gli anioni dei seguenti neo-acidi: acido lattico, acido succinico, acido acetico. 

14 Ceneri. — Rappresentano il residuo del riscaldamento dell'estratto portato a temperatura di circa 
600°C. Costituiscono 1,5-4 g./litro; circa 1/10 del valore delle sostanze estrattive. 
Sono costituite dai cationi indicati, legati allo ione cloro, solforico, fosforico e carbonico. 
Quest'ultimo si è formato dalla combustione di parte degli anioni organici e si è legato ai cationi eccedenti 
la salificazione degli anioni inorganici originar!. 
Nelle ceneri si trovano fosfati terziari derivati dai monofosfati. I carbonati e fosfati conferiscono alle 
ceneri la cosiddetta alcalinità delle ceneri. 

15 Estratto non elettrolitico.  Risulta costituito da notevoli quantità di glicerina e da quantità minori di : 
— sostanze coloranti, tannino, proteine, pectina, zuccheri (residui) e altre sostanze con funzione alcolica. 

16 Glicerina. — Questo alcol trivalente, diverso dai precedenti visti, si forma anch'esso dallo zucchero 
per fermentazione. 
Le quantità di glicerina variano dallo 5-15 g/litro; sono tanto maggiori quanto più il lievito ha sofferto per 
eccessiva ricchezza zuccherina dei mosti.  La glicerina conferisce al vino rotondità di sapore. 

17 Mannite. — Se ne riscontrano tracce nei vini normali; in tal caso fa parte dei componenti originari dei 
mosti; quantità sensibili si ritrovano in certi vini ammalati, dove si forma da zuccheri per fermentazione 
mannitica. 

18 Sorbite. — E' presente in tracce nei vini genuini; vini tagliati e adulterati con sidro ne contengono 
quantità sensibili. 

19 Inosite. — E' presente in tracce. E' da considerarsi componente originario dei mosti. 

20 Sostanze tanniche e coloranti. — Come si è avuto occasione di dire in precedenza il sistema di 
vinificazione influenza il tenore di queste sostanze nei vini. Il mosto privo o povero di queste materie, se 
ne arricchisce notevolmente in rapporto al contatto con le vinacce (bucce, vinaccioli) durante la 
fermentazione. 
I vini bianchi di norma sono poveri di tannino e di materie coloranti ; il colore giallino, come già detto, è 
dovuto in essi ad alcune materie coloranti ricavate dalla buccia d'uva; un modesto contributo è dato dai 
vasi vinari di legno che cedono tracce di quercetina, lo stesso pigmento giallo delle uve. 
Il colore dei vini bianchi si intensifica con l'età, per ossidazione e per chimismi complessi, cui partecipano 
anche ammino-acidi residui.                                                           . 
Nei vini cosiddetti rossi o neri, il tenore in materie coloranti e tanniche tende a diminuire con l'età del 
vino, per precipitazione e defecazione naturale, favorita da processi ossidativi. 
Dopo qualche anno il vino rosso assume toni smorti, dopo molti anni (vino decrepito) lo spogliamente 
può essere tale da far assumere al vino una colorazione giallognola cupa. 



Le materie coloranti sono interessate in alcuni fenomeni alterativi indicati con il termine di casse (= 
rottura di colore) di cui è detto più oltre. 
Le materie tanniche dei vini hanno importanza agli effetti della stabilità generale del vino, del sapore (più 
o meno aspro) della limpidezza e del conseguimento della stessa per via naturale o artificiale. 

Tavola sintetica di alcuni componenti del vino 

ALCOLI E 
DERIVATI 

 

PROPRIETÀ' 

 

ORIGINE 

 

EVOLUZIONE 

 

TENORE 

 

NOTE 

 

Metilico 

 

bolle a 74,7°, è 
tossico a forti dosi; ha 
odore caratteristico 

 

deriva da componenti 
metilati delle uve (pectine 
ecc.) 

 

stabile 

 

50 - 250 mg. 

 

la quantità dipende dal 

sistema di 
vinificazione; con 

macerazione delle vinacce. 
Etilico 

 

bolle a 78,3° 

 

deriva dagli zuccheri 
dell'uva 

è attaccato dai 
batteri 

9-15,5 ml/100 
ml. 

alti 

 
   acetici   
Alcoli superiori 

(propilico, isopropilico, 
amilico, iso-amilico 

bollono tra 82 e 
131° 

 

si formano da 
aminoacidi e da zuccheri 

 

sono attaccati 
da batteri 

 

100-250 mg/1 

 

 

 

Glicerina 

 

ha sapore dolce 
arrotonda il sapore 

 

si forma da zuccheri 

 

è attaccata da 
batteri 

 

5-15 gr/1. 

 

6 -10 gr/100 gr. di 
alcol;  

 
Sorbitolo 

 

 

 

tracce dall'uva 
presenta nel vino per 
addizione fraudolenta di 
succhi di frutta al mosto 

 

 

sotto 100 mg/1 

 

se presente in quantità 
notevole, si tratta di vini 
illegali 

 
Aldeide acetica 

 

volatile 

 

ha odore caratteristico, 
lega la SO2 

si lega alla 
anidride solforosa 

40-120 mg/1 

 

si forma specialmente 
se si usa S02 in eccesso 

Acetato di etile 

 

volatile 

 

odore caratteristico 

 

 

 

50 -100 mg/1. 

 

concorre al sapore di 
spunto 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

COMPONENTI    CARATTERI NOTEVOLI ORIGINE          MATURAZIONE 

 

Ac. Tartarico                 da sali insolubili                          uva 
                                    con il Ca e K,     
                                     complessa Fe e Cu 

        Ac. malico complessa Fe e Cu                          uva                                                   idem 

 

 

Ac. lattico 
si forma nella fermenta  
zione malolattica e per 
azione batterica 
 

 

riduce il reattivo di 
Fehling. Lega la SO2     

fermentando, da 0,6 di alcol 
per ogni gr. 

Fruttosio idem idem                                              idem 

 

 

 

 

21 Sostanze azotate. — Le quantità di sostanze azotate dei vini sono in genere modeste, sensibilmente 
inferiori a quelle del mosto di origine, ciò sia per utilizzazione avvenuta da parte dei lieviti e sia per 
defecazione naturale (precipitazione). 
Talvolta le quantità residue possono essere causa di perdita di limpidezza. 
Una parte di esse è sensibile al calore e può precipitare quando il vino sia sottoposto a trattamento a caldo 
; si usa perciò eliminarle ed a ciò provvedono i trattamenti con bentonite. 
La percentuale di proteine costituisce nei vini circa 1/5 dell'estratto. 

 
 

diminuisce con la 
maturazione 

Ac. citrico complessa il Fe uva e addizione    artificiale 
nel corso della fermentazione 

  varia     
   poco 

   Ac. succinico Concorre al 
carattere di vecchio 

si forma nel corso 
della fermentazione 

 si forma nel corso della     
fermentazione alcolica  
0,2 Altri acidi volatili si   
formano in corso di pro 
cesso fermentativo per  
attività batterica 

Ac. acetico 

Glucosio aumenta 

Saccarosio non riduce il Felhing tracce nell'uva (1 g/1)    
ovvero artificialmente  
per frode 

uva 

- 



        VII          La chiarificazione, filtrazione, centrifugazione dei vini 
                               (Conseguimento artificiale della limpidezza) 
1 Generalità. — La limpidezza dei vini riveste particolare importanza sia nell'aspetto commerciale 

che tecnologico. 
La mancanza di limpidezza indica vino non affinato o in fermentazione, ovvero, ciò che è grave, vino 

malato. 
La limpidezza del vino, nella razionale enotecnica si consegue naturalmente nel tempo, con facilità 

nel caso dei vini rossi, meno facilmente nel caso dei vini bianchi. 
Ove non si pervenga naturalmente , si procede per via artificiale con speciali pratiche : la 

chiarificazione, la -filtrazione e talvolta anche la centrifugazione. 
L'attitudine di applicazione di queste pratiche, ai vini, il meccanismo d'azione o vantaggi sono 

differenti. 
Si premette in merito che : 
— la filtrazione impone apparecchiature più o meno notevoli in rapporto al grado di limpidezza da 

conseguire; la chiarificazione non richiede nessun apparecchio ; 
— la filtrazione offre il raggiungimento rapido dello scopo; la chiarificazione richiede alcuni giorni ; 

      — la filtrazione può essere applicata anche a vini in fermentazione; la chiarificazione richiede vini 
non in fermentazione, senza agitazioni; 

— la chiarificazione, a differenza della filtrazione fa diminuire in lieve misura il tannino ad es. nel 
caso d'impiego della gelatina; le proteine del vino ad es. nel caso d'impiego delle betoniti; una chiari-
ficazione mal condotta, per eccesso di chiarificante (supercollaggio) induce nel vino pericolo di 
intorbidamento futuro. 

Talvolta la filtrazione si associa alla chiarificazione, alla quale si fa seguire, senza attendere per 
quest'ultima la sedimentazione del precipitato. 

 
2 La chiarificazione. — Questa pratica mira a conseguire la limpidezza nei vini torbidi o velati con 

l'introduzione di determinate sostanze dette chiarificanti. 
L'esito riposa su fenomeni fisici e fisico-chimici che risentono l'influenza di vari fattori; per una 

razionale condotta è opportuno tenere presente i materiali da impiegare e la costituzione del vino. 
3 Materiali chiarificanti. — La chiarificazione di vini si conduce con due specie di materiali: con 

chiarificanti organici o minerali. La chiarificazione con i primi è più diffusa. 
I chiarificanti organici sono essenzialmente delle proteine; si usano: la gelatina, l'albumina da chiara 

d'uovo, la caseina, l'ittiocolla (colla di pesce), il sangue di bovini ecc., ma normalmente il chiarificante 
più usato è la gelatina o colla per cui la pratica viene anche detta collatura dei vini. 

I chiarificanti minerali sono essenzialmente dei speciali silicati:  caolini e bentoniti, 
4 Gelatine. — Vengono così chiamati dei prodotti ottenuti per trattamento con acqua calda di ossa, 

cartilagini, pelle animale, previamente sgrassati e sbarazzati di sali minerali. L'evaporazione a pressione 
ridotta di queste soluzioni fornisce prodotti di consistenza solida, che vengono in commercio in fogli o in 
polvere. 

I tipi in fogli per uso enologico, da preferire a quelli in polvere, sono contraddistinti con marca 
bronzo, argento, oro, platino, in rapporto alla crescente purezza. 

5 Tecnica della collatura. — La gelatina si scioglie in acqua fredda molto lentamente rigonfiandosi, 
a caldo rapidamente. Le soluzioni si impiegano fresche di preparazione essendo alterabili. La quantità di 
gelatina usata oscilla in media dai 5 ai 15 g/hl. E' conveniente fissare la dose con apposite prove. 
 
            
 
 
 
 
 
 
 
 



   VIII                             Filtrazione 
1 Generalità. — La filtrazione è la pratica che si attua per rendere il vino limpido rapidamente, senza 
attendere alcuni mesi dalla vendemmia e senza attendere alcuni giorni nel caso della chiarificazione 
artificiale. 
Con la filtrazione si possono conseguire inoltre gradi di limpidezza cristallina difficile a conseguirsi 
naturalmente in pochi mesi nel caso dei vini bianchi. 
La filtrazione, in determinate, speciali, condizioni, assume ancora singolare rilievo quale sistema per 
amicrobizzare i vini, concorrendo alla loro stabilità biologica. 

2 Principi della filtrazione. — Riferendoci alla filtrazione dei vini è opportuno distinguere : 
— il filtro ; 
— il vino da filtrare. 
In quest'ultimo va sottodistinto il liquido disperdente (vino) e il disperso solido. 
La filtrazione dei vini ha lo scopo di eliminare il materiale solido disperso facendolo trattenere da un 
mezzo poroso attraverso il quale viene inviato il vino torbido. 
Nell'eseguire una filtrazione è conveniente tenere presente diversi fattori che influenzano l'esito filtratorio 
dal punto di vista qualitativo e quantitativo, e ciò in rapporto al grado di limpidezza da conseguire e in 
rapporto alla velocità di filtrazione. 
 
3 Fattori influenzanti la filtrazione.  — II grado di limpidezza conseguibile e la resa del filtro 
dipendono,da : 

— fattori inerenti al vino da filtrare ; 

— fattori inerenti al filtro e al modo di operare la filtrazione. 
Rientrano nel I gruppo le quantità di materiale solido disperso nel vino, il grado di suddivisione delle 
particelle, la forma, la struttura, la natura delle stesse ; la viscosità e fatti vari che a sua volta la 
influenzano (temperatura, sostanze disciolte; zuccheri, gomme, ecc.), 
Rientrano nel II gruppo di fattori: l'entità della superfìcie fif-trante, lo spessore dello stesso, coadiuvanti 
di filtrazione, la pressione esercitata sul liquido, ecc. 
Nelle righe seguenti verranno considerati alcuni di questi fattori. 

 

4 Temperatura del vino. — Un innalzamento da 10 a 30°C comporta una riduzione a metà ad un terzo 
ed oltre dei tempi di filtrazione. 
 
5 Materiali in sospensione. ~ Le particelle solide disperse in un vino torbido, man mano che la 
filtrazione procede si adagiano alla superficie del filtro e costituiscono un nuovo strato di spessore pro-
gressivamente crescente. Il vino, nel passare, viene così portato ad incontrare maggiore difficoltà per la 
resistenza offerta dal materiale depositatesi sul filtro stesso. 
In pratica il rallentamento della filtrazione è tanto più notevole a parità di altri fattori, quanto più il 
vino è ricco di materiale sospeso. 

 

 

 

 

 

 



Aspetto microscopico della parte intorbidante di un vino 

 
a) particelle non intasanti il filtro; b) particelle che intasano facilmente il filtro 126 

 
 
 

Impianto di filtrazione alluvionante con filtro pressa 
 
 
 

 

 

 

A) vasca vino da filtrare; B) pompa; C) dispositivo per l'immissione di farina fossile coadiuvante la filtrazione del 
vino onde rendere meno rapida l'intasa mento del filtro; D) filtro-pressa; E) vasca vino filtrato. 



                          Impianto di filtrazione con introduzione di farina fossile 

                
 
 
 
 
 
1) Entrata vino da filtrare - 2) Uscita vino filtrato - 3) Campana del filtro con dischi filtranti - 4) Dosatore di 

farina fossile ad erosione - 5) Pompa di alimentazione - 6) Specula - 7) Tubazione per il rimontaggio - 8) 
Manometro per controllo pressione. 

 
 

          Filtro-pressa a tele o cartoni 
 

 
                           

 



 
 

 
 

 

 



 
 

                 filtro a molle metalliche {novità) 

 

 

IX       Stabilizzazione artificiale dei vini. Trattamento con il freddo e il caldo 
(Imbottigliamento associato al trattamento pastorizzativo o al trattamento amicrobizzante a 

freddo) 

1 Generalità. — Nei precedenti paragrafi sono stati trattati i vari argomenti che riguardano l'affinamento 
generale del vino; si è detto in particolare di alcune operazioni destinate a raggiungere la limpidezza e 
mantenerla nel tempo, e cioè di chiarificazioni normali, filtrazioni, deferrizzazione, deproteinizzazione, 
ecc. 
Si è anche detto che il vino sano acquista stabilità per via naturale con il trascorrere di alcuni anni ; ove 
però si desideri l'immissione in commercio dei vini prima di aver raggiunto in essi una relativa stabilità 
occorre condurre le cosiddette pratiche di stabilizzazione, in particolare occorre sottoporre il vino a 
trattamento di freddo e di caldo. 
Obiettivo di queste pratiche, interessanti in particolare vini da imbottigliare, è la conservazione della 
limpidezza e la difesa in generale del vino da alterazioni di natura biologica e abiologica. 
Si considerano alterazioni di ordine biologico quelle connesse a microrganismi, essenzialmente a lieviti e 
a enzimi (eno-ossidasi, ecc.). 
Si considerano alterazioni di ordine abiologico le precipitazioni di sostanze in falso equilibrio (cremore, 
proteine ecc.). 
Nelle righe che seguono è detto in particolare della refrigerazione, della pastorizzazione dei vini, della 
sterilizzazione. 

Apparecchio per la refrigerazione dei vini 

 



Abbassando la temperatura dei vini è possibile: 
— Facilitare la gassatura carbonica (carbonicazione). 
— Intensificare ed accelerare la deposizione del cremore e di altre sostanze precipitabili con l'abbassamento della 
temperatura. 
— Congelare parte dell'acqua del vino e separare così il ghiaccio, con ciò conseguendo principalmente un 
aumento del grado alcolico. 
 
 

 

La solubilità dell'anidride carbonica aumenta con la pressione, perciò si opera sotto pressione e spesso in autoclave. 
La solubilità dell'anidride carbonica aumenta inoltre col diminuire della temperatura, perciò si refrigerano i vini 
quando si intende carbonicarli. 
   
2 Refrigerazione. — Con questo termine viene indicata la pratica che determina l'abbassamento di 
temperatura del vino di alcuni gradi sotto zero —5-10°C e il mantenimento dello stesso per alcuni giorni 
a tale temperatura. 
La refrigerazione dei vini è di norma condotta essenzialmente a scopo stabilizzativo, ma può essere 
attuata anche per altre finalità (1). 
— per concentrarli eliminando il ghiaccio che si forma ; 
— per favorire la solubilizzazione dell'anidride carbonica nell'allestimento dei vini gassati ; 
— per favorire in generale i processi di invecchiamento artificiali. 

 
 

 

 
 
 
 

Schema di impianto « Frigosaturatore » abbinato a vasche isotermiche per la stabilizzazione del vino 
 

 

 
 
 

 



 
 

 

 

Schema di impianto « Frigosaturatore » abbinato ad idroestrattori centrifughi per la separazione del ghiaccio nella 
concentrazione a freddo dei vini. 

 Questa operazione in Italia è permessa solo se sottoposta alla preventiva autorizzazione e successivi controlli da 
parte degli organi statali competenti. 
 
Nei due ultimi casi non è richiesto di raggiungere la temperatura di congelamento. 
Nel caso della stabilizzazione la refrigerazione in generale si fa precedere alla pastorizzazione. 
 

 
 
 

Apparecchiatura per congelare facilmente il vino 

Caratteristiche degli impianti di refrigerazione. — Gli impianti, nella parte refrigerante comprendono di 
norma due sezioni: 
— una prima (di preraffreddamento), che porta i vini a 2 - 4° sopra lo zero. 
— una seconda, che porta i vini a — 5° — 10° C ed oltre circa. L'impianto del freddo comprende solo la I 
sezione quando l'abbassamento di temperatura mira : 
 — a rendere possibile la saturazione carbonica del vino; 
— a disciplinare la fermentazione del mosto. 
La I sezione di preraffreddamento è di norma costituita da un fascio tubiero, racchiuso in una camera 
cilindrica, all'interno del quale circola il liquido congelante; all'esterno circola il vino da preraffreddare. 
La II sezione è invece costituita da un doppio corpo cilindrico a doppia parete nel quale, 
nell'intercapedine, si ha l'espansione del liquido refrigerante; nella sezione interna, il vino si porta 
rapidamente, con agitazione, alla temperatura voluta, depositando sulla parete, un sottile strato di 
nevischio, che viene continuamente allontanato da pale raschiatrici meccaniche. 
Il vino che ha raggiunto tale stadio successivamente passa in vasche termoisolate (l'isolamento deve 
essere tale che in 24 ore la temperatura non salga più di 1/3 di grado), e vi sosta in riposo per alcuni giorni 
(circa una settimana), dopo di che viene filtrato a bassa temperatura per eliminare i corpi separatisi. 



Nel condurre la refrigerazione dei vini si deve considerare, in rapporto alla tecnica osservata, la 
dissoluzione di ossigeno (aria) e i conseguenti fenomeni di ossidazione di alcuni componenti del vino. 
Nel caso in cui il vino debba essere concentrato, prima di pervenire alle vasche di sosta, viene sottoposto 
a centrifugazione in apparecchi provvisti di canestri rotanti, all'interno dei quali resta il ghiaccio; nel caso 
in cui sia richiesta la saturazione carbonica, il vino va direttamente al saturatore. 
 
3 Trattamento stabilizzativo (a caldo) dei vini. — Questo trattamento consiste nel sottoporre il vino in 
generale a riscaldamento a temperature consuete di pastorizzazione per tempi più o meno brevi secondo il 
livello di temperatura desiderata. 
In generale questi trattamenti determinano una bonifica integrale, se la carica microbica originaria del 
vino ante pastorizzazione era relativamente contenuta (non oltre i 5000-10.000 germi per mi.). Con-
corrono a tale esito oltre il salto termico e la relativa sosta a caldo del vino, l'alcolicità e il pH del vino. 
In proposito sono talvolta applicate solo per i vini già imbottigliati, con esito favorevole, soste di circa 1-2 
ore a livelli di temperatura sensibilmente inferiore (45°-55°C) a quelle proprio di pastorizzazione.                           
II trattamento pastorizzativo viene oggi associato all'imbottigliamento. 
Sotto quest'ultimo aspetto si distinguono oggi due sistemi, comunemente chiamati: 

— imbottigliamento a caldo del vino pastorizzato in precedenza; 

—pastorizzazione a pioggia del vino imbottigliato. 
Il trattamento a caldo in questi due casi mira a distruggere i germi ed assicurare così le stabilità 
biologiche. 
Equivalente risultato si può conseguire oggi a freddo (a temperature ordinarie) eliminando i germi con la 
filtrazione sterile, operazione che si fa precede immediatamente all'imbottigliamento. 
Sotto quest'ultimo aspetto si parla oggi di : 
— imbottigliamento sterile a freddo (a temperatura ordinaria. Si passa ad illustrare, nei paragrafi che 

seguono, i tre sistemi. 

4 Imbottigliamento a caldo del vino pastorizzato. — In questo procedimento il vino viene riscaldato in 
scambiatori di calore a piastre a temperature proprie di pastorizzazione (qualche secondo a circa 70°C), 
quindi è portato a temperature di 50°-55°C (48°-53°) e a tale temperatura imbottigliato (donde la 
denominazione di imbottigliamento a caldo). 
Il sistema impone nel vino da sottoporre al trattamento pratiche preventive onde evitare processi 
ossidativi indesiderabili. 
Rientrano tra queste pratiche preventive la deareazione del vino, una sua eventuale saturazione leggera 
con anidride carbonica, una eventuale aggiunta di vitamina C e altresì di anidride solforosa se assente. 
Le imbottigliatrici operano inoltre talvolta il riempimento delle bottiglie con vino, curando in precedenza 
la sostituzione in esse dell'aria con anidride carbonica. 
Le bottiglie tappate lasciano l'imbottigliatrice con il vino caldo; 
l'azione del riscaldamento si protrae perciò nel tempo; da ciò l'efficienza di bonifica. Il processo, con 
particolari accorgimenti si presta per vini gassati. 

5 Trattamento a caldo del vino imbottigliato. — Con questo sistema il vino viene sottoposto a 
trattamento termico esclusivamente in bottiglie, pertanto il vino è in precedenza imbottigliato e tappato. 
Il trattamento termico si attua con due tecniche : 
— passaggio delle bottiglie in galleria, dall'alto della quale piove acqua calda ; 
—riscaldamento a bagnomaria in cassoni pieni d'acqua. 



 
Visione esterna di un pastorizzatore a pioggia 

 
Sezione di pastorizzatore a pioggia 

Il diagramma termico del sistema a pioggia comprende nel caso di vini normali : 
— una fase di 20' di riscaldamento progressivo, sino al livello di 50 - 55° C; 
— una fase di sosta, della durata di 20', al livello di temperatura raggiunto; 
— una fase di raffreddamento di 10' sino a raggiungere la temperatura di 35° C (ovvero di 20' se si 
desidera conseguire la temperatura ambiente). 
Si preferisce di norma far uscire il vino a 35° C perché le bottiglie si asciugano più rapidamente, e così 
pure si asciuga presto la eventuale etichetta se posta subito. 
Il diagramma viene variato nel caso di trattamento di vini spumanti nel qual caso è prevista una sosta più 
lunga (50') a temperatura di 48 - 50° (livello lievemente più basso nel caso precedente), per cui l'intero 
ciclo dura 90'. 

Il procedimento offre notevole garanzia di risultati, semplicità di applicazione; non si presta però per 
l'infìascamento, perché la pa glia si altera e marcisce. 
In modo più semplice il riscaldamento si fa gradualmente in va-sconi bassi pieni di acqua nella quale sono 
immerse le bottiglie. Il sistema è ad es. seguito per vini speciali limitando il trattamento a temperature di 
45°-50°C per circa un'ora. 

6 Imbottigliamento sterilizzante a freddo. — Si premette che il termine « freddo » sta qui per contrasto 
al sistema caldo, e vuole sotto intendere in effetti imbottigliamento a temperatura ordinaria. Ciò pre-
messo, il sistema nella sua esecutività operativa comprende: 
—• l'amicrobizzazione del vino per filtrazione speciale sterilizzante; 

— la sterilizzazione dei contenitori (bottiglie) e tappi; 

— la sterilizzazione dell'impianto ad ogni inizio di lavorazione.. 

 



7 L'amicrobizzazione per filtrazione sterilizzante. — In questo sistema i lieviti ed altri microrganismi 
vengono eliminati propriamente dal vino perché trattenuti da speciali cartoni filtranti in grado di fissarli 
essenzialmente per assorbimento. 
Si tratta pertanto di una eliminazione e non di una uccisione dei germi, come si consegue con il calore 
nelle cosiddette pastorizzazioni già descritte. 
In definitiva in questa fase tutto si riduce ad una accuratissima filtrazione di vini già limpidi dai quali 
devono essere allontanati i germi. Si tratta di rispettare pertanto e di applicare con singolare rigore quelle 
norme che sono state esposte in generale al capitolo « filtrazione dei vini ». 

8 Sterilizzazione dei contenitori {bottiglie). — Amicrobizzare il vino ed intro-durlo successivamente in 
contenitori non sterili significa compiere operazioni senza esito positivo.                                               . 
E' evidente pertanto che le bottiglie devono presentarsi al riempimento del vino dopo essere state 
sottoposte ad opportuni trattamenti che abbiano distrutto i germi residui ai consueti lavaggi di detersione 
con soda o altri detersivi equivalenti. 
Il trattamento sterilizzante vero e proprio delle bottiglie comprende in pratica il riempimento delle 
bottiglie (uscenti dal lavaggio) con gas solforoso in dose di circa 1 - 2 gr/litro; dopo una permanenza di 
tale gas nelle tali bottiglie per un tempo minimo di 10 -15 secondi, e cioè a sterilizzazione avvenuta si al-
lontana il gas stesso a mezzo di aria sterile (*) (aria filtrata e lavata). 

La illustrazione riportata mostra le fasi del procedimento: 
— ingresso del gas solforoso sostituente l'aria; 
— sosta del gas solforoso nelle bottiglie; 
— allontanamento del gas solforoso con aria sterile (prefiltrata), aspirata da una pompa. 

Sterilizzazione dell'impianto d'imbottigliamento vero e proprio e della sezione di filtrazione. — Se il vino 
sterile si inviasse alle bottiglie sterili attraverso una linea di imbottigliamento non sterile, sarebbe frustrata 
in gran parte la serie delle operazioni in precedenza eseguite. Evidente pertanto la necessità di sterilizzare 
anche l'impianto di imbottigliamento e con esso anche i tappi. 

 
Impianto di sterilizzazione delle bottiglie con SO; e riempimento automatico delle bottiglie con vino 

(*) L'anidride solforosa eliminata dalle bottiglie viene opportunamente allontanata dall'ambiente.                                   
 

                                                    



                                      

  X                         Stabilimenti vinicoli 

1 Generalità. — II concetto di industrializzazione dell'agricoltura ha trovato espressione notevole in 
diversi settori; tra questi, quello dell'enologia costituisce uno tra gli esempi più avanzati. 
Si osserva in merito che la produzione artigianale del piccolo produttore è andata scomparendo e si è 
sostituita ad essa una produzione di grande volume, accentrata in grandi complessi, per lo più a carattere 
cooperativo, dove viene vinificata l'uva di un gruppo di piccoli viticultori. 
Si parla di cantine sociali, espressione che del passato ricorda soltanto il termine cantina, ma che sotto 
intende oggi moderni stabilimenti vinicoli attuati secondo razionali criteri produttivistici. In essi, ovvero 
in enopoli  si attende per lo più a produzioni di vini di massa, produzione che in genere viene immessa, in 
massima parte, in commercio all'ingrosso nel corso dell'anno successivo alla vendemmia. Vi è pure da 
parte di cantine sociali, un orientamento verso la distribuzione al minuto in confezioni in unità di 
consumo (fiaschi, bottiglie, damigiane) ma l'esperienza tuttavia detta di affidare tale compito ad 
organizzazioni diverse, ad es. cooperative (tra più cantine) ovvero a complessi funzionali come vere e 
proprie centrali del vino. 
Non tutti gli stabilimenti vinicoli tendono esclusivamente a produzione di vini di massa, taluni si 
dedicavano anche alla produzione di vini pregiati ed invecchiati e taluni ancora si dedicano esclusiva-
mente a quest'ultima attività in massima parte. 
In tali circostanze lo stabilimento annovera tra le varie sezioni, in particolare, quella di invecchiamento 
dei vini. 
Sulla base di queste premesse è evidente che ogni stabilimento ha una sua fisionomia che è il riflesso 
delle sue direttrici di attività e del volume di vino prodotto. Sotto tale ultimo aspetto si osserva che la 
capacità lavorativa dei moderni stabilimenti vinicoli parte oggi sovente dai 20.000 hi. per arrivare in casi 
eccezionali ai 300.000 hl. 
2 Le sezioni di uno stabilimento enologico. — Nei moderni stabilimenti possono essere distinte le 
seguenti sezioni il cui sviluppo è in relazione all'indirizzo e volume produttivo : 

— sezione di ricezione uve     
— sezione di lavorazione uve; ( dette anche : stazione di ricezione e ammostamento uve). 
— sezione di vinificazione o di prima fermentazione; 
— sezione di elaborazione vini o di seconda fermentazione e conservazione ; 
— sezione di invecchiamento ; 
— sezione di refrigerazione o di stabilizzazione a freddo ; 
— sezione di pastorizzazione o di stabilizzazione a caldo; 
— sezione, di confezione. 

3 Criteri generali costruttivi. — In rapporto alle linee costruttive gli stabilimenti possono essere distinti 
in due grandi categorie : 
— tipi a sviluppo orizzontale (per lo più, a due piani); 
— tipi a sviluppo verticale (a diversi piani) a torre. 
In generale, sono i primi ad essere più diffusi. 
I tipi verticali sono costruttivamente più economici, lo sono ancora nell'esercizio per energia e mano 
d'opera. 
I movimenti operativi si svolgono però in essi con minore facilità, quando, specialmente, non si preveda 
un sufficiente spazio al piano terreno di lavoro e cioè nella sezione lavorazione uve. 
La scelta dell'ubicazione di uno stabilimento richiede particolari attenzioni quando si è in fase di progetto. 
In primo luogo vanno considerati i seguenti punti : 
— posizione centrale nel territorio di reperimento di uve; 
— facile accessibilità in virtù di idonea rete stradale; 
— collegamento facile con la ferrovia a mezzo di eventuale binario di raccordo. 

4 Sezione di ricezione. — Questa sezione risulta costituita da due pese, una per la pesatura dei mezzi che 
entrano con l'uva ed una per i mezzi che escono dopo aver scaricato. 
La loro ubicazione sul piazzale deve essere tale da rendere facile il traffico intenso nel periodo 
vendemmiale. 
Le uve pesate vengono scaricate in apposite tramogie o lungo nastri trasportatori che le convogliano alle 
pigiatrici. Sovente la sezione di ricezione viene a far corpo con quella delle lavorazioni uva, da ciò 
l'opportunità di considerarle in pratica, insieme. 



5 Sezione di lavorazione uve o di ammostamento. — Negli stabilimenti, anche nuovi di alcuni anni fa, 
questa sezione era solidale con tutto l'edificio, oggi si tende invece a farne una unità distaccata, disposta 
ad alcune diecine di metri dal frontale dell'edificio, ubicandola sul piazzale, ciò al fine di rendere i 
movimenti di scarico delle uve più sollecito nel periodo vendemmiale. 
Questa sezione si riduce in generale ad una grande tettoia, dove trovano posto le pigiatrici diraspatrici ed 
altre eventuali macchine di frazionamento meccanico, (torchi continui, sgrondatori, ecc.). 
Da questa sezione le uve pigiate diraspate passano mediante canalizzazione alla sezione di vinificazione 
dentro lo stabilimento vero e proprio. 

6 Sezione di vinificazione o di prima fermentazione ( alla vecchia maniera detta tinaia). — In questa 
sezione ha luogo propriamente la trasformazione del mosto in vino ; essa accoglie i vasi vinari e il mac-
chinario per la separazione delle vinacce dalla massa liquida (mosto o vino). 
La permanenza del mosto-vino in fermentazione (prima fermentazione ) in tinaia è in rapporto al sistema 
di vinificazione ; considerata la tendenza verso le macerazioni brevi, la permanenza viene ad essere di 
pochi giorni. 
Il complesso di questi locali a vendemmia terminata viene di norma utilizzato anche come sezione di 
elaborazione e conservazione. 
I vasi vinari della tinaia sono per lo più vasche prismatiche in cemento, un tempo invece erano usati tini 
in legno di forma tronco conica aperti in alto. 
Oggi si tende anche a installare in questa sezione i cosiddetti vinificatori, una specie di grande recipiente 
con dispositivi meccanici ed altri accorgimenti per condurre le varie operazioni ( rimescolamento, 
allontanamento vinacce, vinaccioli, vino ecc.), in modo automatico e sistematico. 
Si richiedono alle tinaie, ventilazione per allontanare l'anidride carbonica che si genera nelle 
fermentazioni, temperatura adeguata per favorire il processo fermentativo. La temperatura di 16-18° si 
considera inizialmente soddisfacente e si raccomanda che non salga oltré i 27° . Si ricorda che il processo 
fermentativo è esotermico e conduce le masse ad autoriscaldarsi ; un eccessivo riscaldamento può 
condurre nei paesi caldi ad arresti o rallentamenti indesiderabili di fermentazione. 

7 Sezione di elaborazione e conservazione. — In questa sezione il vino nuovo o mosto proveniente dalla 
fermentazione primaria sosta, in primo luogo per subire la seconda fermentazione (quella lenta) e 
secondariamente per la maturazione, per la fermentazione malolattica, per lo spogliamento delle sostanze 
sospese o in falso equilibrio, (chiarificazione naturale), per essere sottoposto a pratiche affinatrici varie : 
travasi, chiarificazione artificiale, filtrazione, ecc. 
Si richiedono a queste sezioni temperature diverse, da prima favorevoli alla ripresa della fermentativa 
alcolica, poi alla fermentazione malolattica e alle deposizioni e chiarificazioni. 
Nelle prime settimane di vita del vino la temperatura di tale sezione dovrebbe mantenersi simile a quella 
delle sezioni di vinificazioni perché è prudente che la fermentazione lenta si compia integralmente senza 
che si debbano attendere i tepori primaverili. In seguito invece è opportuno che il vino possa risentire 
delle basse temperature invernali, le quali incrementano l'insolubilizzazione e la precipitazione del 
cremortartaro e delle sostanze fecciose in genere. 

8 Sezione d'invecchiamento. — E' questa una sezione di norma ridotta in confronto alle precedenti. 
Quando si realizzi l'invecchiamento, i vini vi sostano alcuni anni : dal secondo anno di vita in poi. 
Questa sezione accoglie i vini in botti di legno di varia capacità; si richiede in essa, una temperatura 
costante piuttosto bassa (8-12°). 
Tali condizioni. termiche si raggiungono di norma, nel modo più economico costruendo il locale 
sotterraneo. 

9 Sezione di stabilizzazione artificiale a freddo. — In questa si trovano di norma gli apparecchi di 
refrigerazione e alcune celle isoter-miche. Quivi sostano i vini, per periodi di circa otto giorni, per subire 
l'azione del freddo. 
Le relative vasche isotermiche hanno di norma capacità non oltre 150 hl. circa. 

Il numero di queste vasche viene calcolato in base : 

— alla permanenza dei vini in vasca di refrigerazione ; 

. — al volume di vino immesso giornalmente. 
La forma preferenziale per esse è la cubica onde avere eguaglianza di temperatura nelle masse di vino e 
conseguentemente omogeneità di precipitazione e celerità della stessa. 
La sosta in questa sezione delle masse di vino è di circa una settimana dopo essere stato portato a 
temperatura intorno ai —5°. 



 
Sezione di invecchiamento m una cantina del Bordolese. 

Ben visibile la successione di piccoli fusti contenenti il vino da invecchiare. Nei fusti piccoli gli scambi d'aria sono 

più intensi che nei grandi. A questo particolare si fa molta attenzione nel Bordolese. 

 
10 Bottiglieria per vini vecchi. — E' un reparto che deve soddisfare alle stesse condizioni ambientali 
della cantina di invecchiamento. In essa la luce solare va esclusa per evitare alterazioni nel colore del vi-
no. Le dimensioni dipendono dalla quantità di vino da immagazzinare e dalla durata dell'invecchiamento. 
Le bottiglie sono allocate in posizione orizzontale, entro apposite celle o scaffali di ferro; spesso un 
cancello separa questo locale da quello d'invecchiamento. 
Vengono ora descritte tre sezioni che sussistono soltanto quando si attua la confezione in bottiglie o 
fiaschi. 

11 Sezione di confezione. — E' questo un locale a cui si richiede luce e spazio ; sovente esso viene 
accoppiato alla sezione di stabilizzazione a caldo. 
La sezione di confezionamento è opportuna sia ubicata sul prospetto dell'edificio in modo che l'uscita del 
prodotto avvenga nel piazzale; una banchina di carico sarà prevista al livello per facilitare il caricamento. 

12 Sezione di stabilizzazione a caldo. — Questa sezione in rapporto al procedimento seguito per il 
trattamento termico presenta delle proprie caratteristiche; in esse in prevalenza si attua la pastorizza-zione 
in scambiatori a piastre e l'imbottigliamento a caldo ; figurano altresì in essa le vasche del vino da 
confezionare, lo scambiatore di calore e le relative imbottigliatrici speciali allo scopo ecc. 
Le caratteristiche sono diverse ove si proceda alla pastorizzazione con sistema a pioggia. 

       
                   XI                           L'aceto 

 
1 Generalità. — Nel nostro Paese il nome di « aceto » o « aceto di vino » è riservato al prodotto 

ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini e dei vinelli che presenta : 
a) un'acidità totale espressa in acido acetico non inferiore a grammi 6 per cento millilitri; 
b) un quantitativo di alcole non superiore ali'1,5% in volume e che contiene qualsiasi altro elemento, 

sostanza o ha caratteristiche entro i limiti di volta in volta riconosciuti normali e non pregiudizievoli per 
la sanità pubblica. 

In altri Paesi un prodotto equivalente al nostro classico aceto, viene ottenuto per fermentazione acetica  
dalla birra, dal sidro o da liquidi alcolici di altra origine. 
I vini da destinare all'acetificazione, sia per ragioni tecniche, sia per legge, non devono essere vini 

malati di agrodolce, di girato (possono essere però vini acescenti) e nemmeno difettosi; tutto ciò fa 
intendere che il vino da acetifica-zione non deve essere un vino di generale rifiuto. Sotto l'aspetto 
dell'alcolicità sono da preferirsi i vini a gradazione debole, 8 o 7 gradi (1) poiché l'alta alcolicità 
impedisce lo sviluppo dei batteri acetici; l'acidità fissa non deve essere eccessiva, quella dei normali vini 
da pasto si considera conveniente. Il nutrimento azotato è di norma sufficiente, ma eventuale aggiunta di 
fosfato biammonico talvolta riesce favorevole; l'anidride solforosa eventualmente presente, si considera 
un ostacolo e pertanto si devono preferire i vini che ne sono poveri. 



L'aceto si può ottenere sia da vini rossi che bianchi, poiché di solito sono preferiti gli aceti bianchi o 
rosati, si lasciano da parte i vini rossi ovvero si decolorano con carbone. 

Il chimismo dell'acetificazione comprende essenzialmente l'ossidazione dell'alcol etilico ad acido 
acetico ; grosso modo il rendimento teorico è tale che il titolo in acido acetico dell'aceto è uguale al grado 
alcolico del vino d'origine. 

In pratica però si hanno cali per perdite di volatilizzazione dell'acido acetico per cui occorre ad es. 
partire da circa 7,2 gradi alcol per arrivare ai 6° acetici. 

Come si è detto si tratta di un chimismo ossidativo, l'ossigeno (l'aria) è pertanto necessario. 
Si tratta inoltre di un processo biologico che risente l'azione della temperatura, quella ottimale è 

intorno ai 20-25 gradi C; più o meno sotto questa temperatura il processo di acetificazione ha un decorso 
lento ; oltre i 35°C non conviene andare per limitare le perdite di volatilizzazione. 

La trasformazione dell'alcol in acido acetico non costituisce l'unica reazione che ha luogo 
nell'acetificazione ; altri chimismi decorrono paralleli in lieve misura e sono interessanti perché 
concorrono a dare profumo e miglior gusto all'aceto. 

Gli agenti dell'acetificazione vengono genericamente indicati con il nome di aceto-batteri. 
2 Produzione casalinga dell'aceto. — Nei tempi passati l'aceto era un prodotto tipicamente 

artigianale di produzione casalinga, oggi invece l'aceto del commercio è tutto di produzione industriale. Il 
metodo casalingo consiste nel mantenere in ambiente tiepido un barilotto non colmo di vino, addizionato 
di aceto con la relativa madre dell'aceto (quest'ultima è costituita da colonie di aceto-batteri). Migliori 
risultati si ottengono con il barile girevole intorno ad un asse trasversale. Il barile, che porta nel suo 
interno due falsi fondi forati limitanti un ampio strato di vinaccia, viene riempito per 1/3 con del vino; si 
pone verticalmente e lo si capovolge di tanto in tanto fino a completa acetificazione del contenuto. 

3 Produzione industriale dell'aceto. — Si distinguono in merito due procedimenti : 
— acetificazione in superficie su trucioli ; 
— acetificazione in coltura sommersa. 
L'orientamento attuale è verso il secondo, risulta così abbandonato il sistema a trucioli tradizionale. 

Del tutto abbandonato da diversi decenni è inoltre il sistema lento orleanense, caratterizzato da 
fermentazione in perpetuo di singole botti scolme coricate orizzontal-mente e provviste di fori per 
l'accesso di aria e per introduzione del vino da acetificare e per prelievi dell'aceto. 

4 Vecchi modelli di acetificatori 

 
 
Acetificatore domestico a botte  
 

 
 
 
 



Un impianto tipo si compone essenzialmente di un tino della capacità di circa 700 hl. munito di 
tubazioni e di pompa. Tale tino presenta nella parte inferiore un settore di deposito del vino, nella parte 
immediatamente inferiore un diaframma poroso, e, al di sopra di questo, una massa di trucioli di faggio 
che occupa quasi i 3/4 del tino stesso. Poco al di sopra del diaframma vi sono delle prese d'aria lungo 
tutta la circonferenza. Sulla sommità del tino è inserita una serpentina che ricondensa i vapori di acido 
acetico che potrebbero allontanarsi.                                               

La pompa sopra indicata serve a far risalire il vino dalla parte inferiore del tino sino alla sommità ed a 
spruzzarlo dall'alto sulla superficie dei trucioli. Questa fase è detta rimontaggio e si ripete sino a quando 
la fermentazione è completata. Il vino che scola fra i trucioli, si ossida all'aria. 

Metodo a coltura sommersa. — Si differenzia dal precente perché la fermentazione non avviene su 
superfici esposte all'aria, ma nel vino stesso per iniezione e intima miscelazione con grandi volumi di 
aria, sempre giovandosi naturalmente delle attività del fermento per il bio-chimismo del processo. 

Tale sistema è più conveniente dato che effettua la fermentazione in circa 24 ore invece che in sette 
giorni come quello a trucioli ; inoltre la resa è del 10% ed anche del 15% superiore, a seguito di minori 
perdite di acido acetico. L'impianto è molto più complesso del precedente. 

Un impianto tipo prevede delle coppie di tini provviste di centrifuga, di pompa e di regolatore di 
circuiti per mantenere la temperatura non oltre i 32° C. Nel sistema a trucioli l'inseminazione è 
automatica per innesto continuo con i fermenti che risiedono sui trucioli, nel caso del sistema sommerso 
occorre fare l'inseminazione. Allo scopo si procede immettendo dell'aceto, del primo tino, nel secondo 
pieno di vino da acetificare. 

Comunque ottenuto l'aceto, prima di passare alla confezione e commercio, si rende limpido per 
decantazione, filtrazione ecc. 

Oltre all'aceto comune vengono talvolta prodotti aceti speciali più o meno aromatizzati per uso 
condente (un tempo anche per toletta femminile). Tra gli aceti singolare menzione merita il balsamico del 
modenese, caratterizzato dal sapore agro-dolce, prodotto anziché da vino, da mosto (concentrato a caldo), 
con un chimismo complesso nel quale accanto alla fermentazione alcolica ed acetica decorrono ancora 
altri processi. 
5   Frodi e alterazioni dell'aceto. — L'aceto, come il vino ed altri alimenti, è oggetto di frode. 

La più comune tra esse è l'addizione di acido acetico puro di sintesi; è la frode meno facile da 
scoprire quando viene condotta scientificamente senza sconvolgere troppo con la diluizione il prodotto.                                                  

La legge precisa che l'acido acetico che si trova nei locali dove si produce aceto è destinato 
illegalmente alla preparazione o taglio di aceto commestibile. 

Ai fini di scoprire la frode si procede alla dosatura dell'A.M.C. 
(acetil-metil-carbinolo). Un tenore di A.M.C, (prodotto tipico di accompagnamento naturale della 

fermentazione acetica) inferiore a mg. 160/l indica sofisticazione. 
Gli aceti, specialmente quelli casalinghi sovente si presentano invasi da anguillule. Sono questi dei 

nematodi, innocui per la salute dell'uomo, ma più o meno disgustosi, che vivono alla superficie dell'aceto, 
agitandosi vivacemente, (filtrando si riesce ad eliminarli). 

L'aceto, al pari del vino, è soggetto alla rottura del colore (casse ferrica o ossidasica) ; può inoltre 
acquistare odori e sapori estranei del tipo dei vini difettosi. 
6  Impieghi dell'aceto. — L'aceto ha interesse in primo luogo come condimento, serve poi come mezzo 
di conservazione di ortaggi (sotto aceti) e di alimenti d'origine animale (marinatura delle carni e dei 
pesci). 

 
7  Analisi. — L'analisi dell'aceto comprende in primo luogo la determinazione dell'acidità totale da 
esprimere in acido acetico. 

Altre determinazioni riguardano in particolare le sostanze estrattive, le ceneri, glicerina, le addizioni 
di acidi minerali, di materie coloranti, di sostanze a sapore agro, ecc. Notevole pure la determinazione 
dell'A.M.C. 
8  Commercio dell'aceto. — La recente legge in una serie di articoli 

protegge questo alimento.                       — 
In particolare esso va venduto confezionato in unità di consumo che ne precisano e garantiscono la 

natura. Vari altri articoli precisano altri aspetti che lo fanno difendere da frodi in sede di preparazione. 



XII                                         Analisi chimica del vino 
 

1 Generalità. — L'esame chimico del vino a seconda dei precipui scopi, (tecnologici, commerciali, 
legali, ecc.) comprende saggi e determinazioni di varia natura. 

Le determinazioni qui prese in considerazione sono le più consuete ; di altre a carattere ad interesse 
tecnologico si è già detto. 

 
2 Determinazione del grado alcolico. — I metodi normalmente seguiti sono : 
a) metodo ebulliometrico ; 
b) metodo per distillazione. 
 
3 Principio del metodo ebullioscopico. — Questo metodo si basa sulla misura della temperatura di 

ebollizione del vino. Considerato questo come una pura miscela di acqua-alcol, il punto di ebollizione è 
compreso tra il punto di ebollizione dell'acqua (100°C) e quello dell'alcol (78,3°C).                                        

In pratica i vini bollono tra i 89° e i 100°C, tanto più verso gli 89° quanto più il vino è alcolico. 
Il vino in realtà non è però una pura miscela idro-alcolica, tuttavia quando la sua composizione rientra 

nei limiti della normalità si comporta, ai fini ebulliometrici praticamente, come tale. 
Ciò per il fatto che gruppi di componenti particolari si riflettono nei loro effetti in modo pressoché 

opposto e compensativo; così che il grado alcolico dedotto per via ebulliometrica coincide praticamente 
spesso con quello dedotto per distillazione. Queste compensazioni mancano però quando i vini in esame 
siano dolci. Il metodo fornisce allora in pratica errori sensibili per eccesso; 

inoltre gli errori sono tanto più notevoli quanto più il vino è alcolico. 
 
 

 
In alto  l'immagine della scala alcolica, annessa, al termometro 



 
Ebulliometro visto in spaccato ed all'esterno 
Gli ebulliometri, dopo qualche anno, forniscono valori non esatti, perché il termometro si altera. 
 
4  Ebulliometro Malligand. — L'ebulliometro così indicato fe il più antico ed il più usato. E' in ottone, 

talvolta cromato e si compone delle seguenti parti essenziali : 
a) un sostegno - caldaietta; 
b) un supporto termometrico con termometro e scala mobile; 
e) un refrigerante; 
d) un fornellino ad alcol. 
La caldaietta è di forma tronco-conica, comunica inferiormente con un anello a termosifone, 

(attraversante un caminetto per il riscaldamento con il fornellino ad alcol) e internamente porta due risalti 
metallici a varia altezza. 

Il supporto termometrico, costituito da un coperchio a vite, che chiude superiormente la caldaia, è 
munito di due fori: in uno passa un termometro fisso, piegato orizzontalmente e non graduato, nell'altro si 
avvita il refrigerante. 

Il braccio orizzontale del termometro poggia su una lamina metallica, sulla quale scorre un regolo 
graduato. 

La graduazione della scala alcolica va da destra a sinistra e comprende un settore da O a 20 gradi 
sufficiente per la generalità dei vini. 

Gli intervalli di graduazione non sono regolari, ma si infittiscono sempre più col crescere dei gradi. 



Per questa e per altre considerazioni inerenti alla composizione stessa del vino, i valori 
dell'ebulliometro sono più attendibili per graduazioni alcoliche medie (8 — 12 gradi), che a 
15 e 20 gradi. 

Il refrigerante raffredda e condensa i vapori uscenti in modo da non variare il tenore 
alcolico e diminuire sensibilmente il volume del vino richiesto. 

5 Determinazione del grado alcolico di un vino con l'ebulliometro di Malligand   
 — II procedimento va distinto in due fasi: 
a) Determinazione del punto di ebollizione dell'acqua; 
b) Misura ebulliometrica del vino in esame. 
Esecuzione pratica. 
a) Determinazione del punto di ebollizione dell'acqua; 

Nella caldaietta dell'apparecchio si versa dell'acqua  sino al livello formato dal risalto inferiore (4).   Si 
avvita quindi il supporto termometrico, su questo il refrigerante vuoto, si accende la lampada  sotto il 
caminetto e si attende la salita del mercurio nella colonna termometrica. 

Quando cessa l'avanzamento del mercurio (1) si porta in corrispondenza della sua estremità lo zero della 
scala mobile, fissando questa saldamente con l'apposita vite posteriore e si spegne il fornellino. 

Lo strumento è così regolato, o meglio tarato, per la pressione barometrica esistente al momento del 
saggio. 

b) Misura ebulliometrica del vino in esame. 
Fatto raffreddare l'apparecchio, in precedenza regolato, si svita il supporto termometrico (2), si scarica 

l'acqua dalla caldaia, si avvina quest'ultima (3), e quindi si riempie con il vino in esame sino al risalto 
interno superiore (4). 

Avvitato il supporto termometrico e su questo il refrigerante pieno di acqua, si accende la lampada (5) e 
si attende la salita del mercurio. 

Quando questo si arresta si legge sulla scala il grado alcolico in corrispondenza dell'estremo della 
colonna di mercurio (6). 

6 Determinazione del grado alcolico per via ebulliometrica nel caso dei vini dolci. 
In tale circostanza, come si è detto, il metodo ebulliometrico fornisce valori inesatti ed in eccesso. 
Si consiglia allora di seguire una delle tre seguenti procedure: 
— diluire il vino con eguale volume d'acqua e ripetere la determinazione ebulliometrica; il risultato 

ottenuto si moltiplica per 2 (così operando si riduce l'errore dovuto alla ricchezza di zuccheri) ; 
 
 
 
(4) Dei due risalti circolari all'interno della caldaia quello inferiore interessa la determinazione del punto 

d'ebollizione dell'acqua, quello superiore la misura ebulliometrica del vino. Per facilitare il riempimento a questo 
livello è conveniente servirsi di una pipetta la cui punta appoggia sul risalto desiderato. Con due o tre aspirazioni 
tutto il liquido ad altezza superiore al risalto verrà asportato. 

(1) Dal refrigerante esce allora un pennacchio di vapore. 
(2) E’ bene non aver fretta: occorre che il mercurio abbia lasciato completamente il tratto orizzontale del 

termometro evitando così che la colonna di mercurio sì interrompa in due o più parti. Se ciò si verificasse si 
ricomporrà con qualche scossa impressa al supporto verticalmente nel vuoto. Per evitare la rottura del termometro 
occorre far forza sull'orlo del coperchio a vite appositamente zigrinato e non sull'asta metallica. 

(3) Con due o tré lavaggi col vino da esaminare si asporteranno le ultime tracce di acqua. 
(4) Si asporta il vino in eccesso con una pipetta come per l'acqua, appoggiandola come è stato detto al risalto 

superiore. 
(5) II fornello ad alcol deve essere sempre in buone condizioni e cioè fornito d'alcol (anche denaturato) e con 

stoppino non carbonizzato. Nel funzionamento è conveniente usare un piccolo paravento che impedisca le 
oscillazioni della fiamma, tutto ciò affinchè si abbia una intensità calorifica costante. 

(6) Occorre fare attenzione nella lettura dei gradi e decimi di grado: la scala va da destra verso sinistra. Inoltre 
alcuni Malligand hanno la scala graduata in 1/5 di grado, altri in 1/4 di grado. 

 
 

 
 



— applicare il metodo basato sulla misura della densità del vino (con un densimetro graduato da 1,000 a 
1,080, ad es. con il tipo Oechsle) e sulla successiva lettura di un grafico (abaco riportato a parte); 

— applicare il metodo della distillazione e fare la misura ebullio-metrica del distillato o misure densità 
ecc. 

 
 
Metodo associato alla misura della densità. — Corredo analitico occorrente: 
— cilindro da 150 mi.; 
— densimetro Oechsle (valori di scala da 0,9 a 1,07). 
Procedura manuale: . 
nel vino posto nel cilindro da 150 mi. s'immerge cautamente il densimetro. Si legge, al punto di 

affioramento del liquido, il valore della densità (anche qui è bene operare con vino la cui temperatura non 
sia troppo lontana da quella di taratura. 

Nota la densità, si consulta l'abaco (riportato a pag. seg.) il quale viene usato come segue: 
dal punto di ascissa corrispondente al valore densimetrico letto, s'innalza la verticale sino ad incontrare 

la curva del grado ebulliometrico letto sull'apparecchio (valore falso); dal punto di intersezione con tale 
curva si tracci la parallela all'ascissa sino ad incontrare l'ordinata. Questo nuovo punto di intersezione da 
il valore da sottrarre al grado ebulliometrico letto (falso) sull'apparecchio. 

Esempio: Un vino presenta un peso specifico di 1.051 e un grado ebulliometrico alcolico falso di 12°. 
Dal punto di ascissa 1,051 s'innalzi la verticale sino ad incontrare la curva del grado alcolico 12; da 
questo punto di intersezione si traccia la parallela sino ad incontrare l'ordinata. Il punto di incontro indica 
1. Si detrae 1 da 12 e si ottiene il grado ebulliometrico corretto: 11°. 

Lo stesso abaco permette anche la stima degli zuccheri. 
Allo scopo, si procede come segue: 
calare dal punto di ascissa corrispondente al valore della densità, la verticale sino ad incontrare la 

semiretta corrispondente al grado alcolico corretto del vino. Il valore che corrisponde al punto di 
intersezione da il tenore in zucchero con una approssimazione del ± 0,5% circa. 

Esempio: Dal punto di ascissa 1,051 si abbassa la verticale fino ad incontrare la semiretta del grado 
alcolico corretto 11; nel punto di intersezione si legge 14,2 il che significa che il vino in esame contiene 
circa 14,2% di zucchero. 

Determinazione del grado alcolico con il metodo per distillazione. — E' il metodo ufficiale italiano ed 
internazionale per il dosaggio dell'alcol ed è quindi il più considerato nei suoi risultati. 

Si basa sulla misura densimetrica della miscela idroalcolica ottenuta per distillazione del vino in esame. 
Con la distillazione si separa l'alcol dagli altri componenti non volatili; nel distillato raccolto si determina 
successivamente la densità. 

Ad essa corrisponderà un determinato tenore alcolico, dato che il distillato (miscela idroalcolica) avrà 
una densità intermedia tra quella dell'alcol assoluto (d. 0,7939, grado alcolico 100) e quella dell acqua (d. 
1, grado alcolico zero). 

La fase finale del metodo può essere semplificata con il ricorso all'ebulliometro che in questo caso opera 
su liquido idro-alcolico. 

L'approssimazione in tal caso è in rapporto ai pregi del termometro. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



Apparecchio per la determinazione del grado alcolico dei vini per distillazione. 

 
Bilancia di Westphal per la misura del peso specifico di liquidi. Ad es. di 

miscele idro-alcoliche. 



Apparecchio di distillazione. — E' costruito in vetro e si compone essenzialmente di: 
a)un pallone da distillazione; 
b) un tubo di raccordo; 
e) un refrigerante verticale. 
Il pallone da distillazione è un comune pallone a fondo tondo e collo largo della capacità di circa 300 mi. 
Il refrigerante è di vetro al fine di permettere una completa condensazione dei vapori alcolici deve essere 
 a 5 - 6 bolle o meglio diritto a doppia circolazione di acqua. 
Il tubo adduttore collega il pallone da distillazione con il refrigerante al quale si innesta mediante  
tappo; nel primo tratto, all'uscita del pallone, è provvisto di una bolla di sicurezza, onde evitare che  
spruzzi di liquido, trascinati dal vapore, passino nel refrigerante e quindi nel distillato. 
Esistono in commercio diversi modelli di apparecchi per rendere più comoda e senza perdite la 
distillazione 
 dei vini; fra questi quello in cui sono riuniti in un sol pezzo il tubo adduttore con bolla di sicurezza ed il  
refrigerante a doppia parete. 
Nelle determinazioni molto precise si riducono ulteriormente le perdite in alcol e precisamente quelle  
dovute alla non mai completa condensazione dei vapori, facendo pescare l'estremità del refrigerante  
(eventualmente allungata con un tubo di vetro applicato con un giunto di gomma) in pochi ml. di acqua 
 distillata messi nel palloncino raccoglitore. 

Esecuzione pratica. — II procedimento può essere distinto in due tempi: 
a) distillazione del vino; 
b) misure del distillato. 
a) distillazione del vino: 
100 ml. di vino da esaminare (1), esattamente misurati in palloncino tarato si versano integralmente in 

un pallone da distillazione a fondo tondo di circa 300 ml. di capacità (2). 
Si lava il palloncino tarato per 2—3 volte con poca acqua (5 — 10 ml.), si uniscono le acque di lavaggio 

al vino già introdotto nel pallone e si aggiungono 1—3 pozzetti di pomice (3). 
Si innesta il pallone all'apparecchio da distillazione (4), ponendo il medesimo palloncino tarato che è 

servito alla misurazione all'uscita del refrigerante (5). 
(1) Se il vino è carico di anidride carbonica è conveniente sbatterlo prima per qualche momento in una 

beuta. Infatti la CO2 non permette l'esatta misurazione del vino da distillare ed inoltre disturba la 
distillazione. 

(2) Riempito il palloncino, si asciuga interamente il collo sopra il segno di taratura con una strisciolina 
di carta da filtro. Il vino da introdurre deve essere il più possibile vicino alla temperatura di taratura. 

Il vino del palloncino da 100 si rovescia in quello da distillazione previamente disposto in posizione 
obliqua (meglio se prima si sono infilati i colli uno nell'altro). 

(3) La pomice serve per facilitare e regolarizzare l'ebollizione del vino evitando i sussulti. Se il vino 
schiumeggiasse eccessivamente è conveniente aggiungere pure un po' di acido tannico (1-2 grammi) o di 
paraffina. 

(4) Verificare la perfetta tenuta dei tappi di raccordo in modo da evitare perdite di vapori alcolici. 
(5) Usare il medesimo palloncino già. usato all'inizio per la misura del vino, senza asciugarlo, si evitano 

così gli errori per piccole differenze dei recipienti. 
Si inizia il riscaldamento a fiamma bassa, che si protrae sino a raccogliere distillato per circa 3/4 del 

palloncino tarato (1). 
Si sospende il riscaldamento e si aggiunge al distillato acqua distillata sino al segno di taratura (2), si 

agita quindi il contenuto onde assicurare l'omogeneità. Il distillato così ottenuto è pronto per la misura. 
b) Misure nel distillato. 
Sul distillato si può fare più sorte di misure: 
— la misura del peso specifico, la cui conoscenza con apposita tabella ci permette di arrivare a sapere il 

grado alcolico; 
— la misura con speciale alcolometro; 
— la misura del grado alcolico ebulliometrico. 

Il peso specifico si può determinare con picnometro o bilancia di Westphall. 
 



Dei metodi descritti il più pratico è quello basato sulla misura ebulliometrica che fornisce anche buona 
approssimazione quando l'ebulliometro è buono. 
Dei restanti metodi il più approssimativo è quello che fa ricorso al picnometro; è il metodo che viene 
seguito nei Laboratori di Stato. 
Interpertazione del grado alcolico. — Circa l'interpertazione del grado alcolico, vedasi quanto già detto 
all'esame organolettico alla voce « impressioni olfattive ». 
Si aggiunge qui che la Legge stabilisce dei limiti. 
Parlando di alcol si intende alcol complessivo, ove si tratti di vini dolci. 
6 Determinazione dell'acidità totale. — Si segue il medesimo metodo descritto per la stessa titolazione 
nel caso dei mosti. 
Interpertazione del valore dell'acidità totale o titolabile. — L'acidità totale dei vini viene di norma 
espressa in grammi di acido tartarico per litro (eccezionalmente in gr. di acido solforico) ovvero in meq 
(milliequivalenti) litro. 
L'acidità totale nei vini normali oscilla tra valori estremi di 4-12 grammi per litro (media 5-7 g/litro). Essa 
viene anche detta acidità di titolazione, per distinguerla dal grado di recisione o pH, altro valore analitico 
del vino di notevole interesse diagnostico, del quale è detto più oltre. 
Il valore dell'acidità totale acquista particolare significato diagnostico soprattutto quando sia interpretato 
con altri valori analitici del vino; valori bassi di esso sono tuttavia da considerarsi indici preoccupanti per 
la stabilità del vino; valori alti sono espressione di vinificazione di uve immature. 
7  Determinazione acidità' volatile. — Sono descritti due metodi: 
1) Metodo Cazenave standardizzato (da considerarsi semi-ufficiale); 
2) Metodo Procopio (il metodo più rapido di cui si disponga; fornisce valori soddisfacenti ai fini 
immediatamente pratici). 
Ove si tratti di determinazioni a valore ufficiale è opportuno ricorrere al metodo semi-ufficiale Cazenave. 
Nel caso dei vini solforosi il metodo Procopio fornisce ancora valori sufficientemente approssimati; il 
metodo ufficiale da invece valori errati; la loro correzione s'impone e si basa su ulteriori 
determinazioni e calcoli. 
(1) II riscaldamento deve essere condotto in modo da avere all'inizio una distillazione lenta, da ultimo 
rapida; ciò allo scopo di evitare perdita di alcol per mancata condensazione, tendendo l'alcol a passare in 
gran parte in principio. Raccogliendo 3/4 di distillato (cioè 80 - 90 ml. dei 120 -130 esistenti nel pallon-
cino da distillazione) si ha la sicurezza del completo passaggio dell'alcol nel distillato. Occorrono circa 30 
- 40 minuti. 
(2) E' importante che la temperatura del liquido sia il più possibile identica a quella che aveva il vino al 
momento della misura iniziale nel palloncino tarato. 

 
Provetta a due segni, una. a 5, l'altro a. 5,8 ml. 
 
Apparecchio per misure rapide. 



 
 
Apparecchio Carenavo (Elaborazione Miconi) per la determinazione della acidità volatile.  
 
7   Metodo Cazenave standardizzato. — Corredo analitico occorrente: 

l'apparecchio è così composto: 
— un tubo bollitore a bolla, della lunghezza di 38 cm. che porta un tubo di gorgogliamento ingrossato 

ad oliva nella parte superiore (per evitare la fuoriuscita del vino spinto da bolle d'aria nella prima fase del 
riscaldamento) ed una serie di punte rientranti fino al centro, opposte a coppie sfasate, aventi lo scopo di 
aumentare l'effetto di rettifica; 

— un piccolo tubo adduttore che allaccia, con giunti di gomma, la parte superiore del tubo bollitore a 
un corto refrigerante a canna dritta, con piccola intercapedine di acqua; 

— una beuta da 750 ml. a collo largo che contiene una soluzione acquosa di  cloruro di sodio al 25% 
circa (70 g. di cloruro di sodio e 300 ml. di acqua) (1), munita di tappo di gomma a foro largo (per 
collegarla al tubo bollitore). Il tappo porta nello spessore un foro per l'uscita del vapore; 

— una beuta da 200 ml. per la raccolta del distillato; 
— una buretta graduata senza rubinetto, con pipetta di sgocciolamento munita di pinzetta di Mohr 

(per titolante alcalino); 
— una buretta di vetro scuro, munita di rubinetto a smeriglio (per titolante iodico). 
Reattivi : 
— titolante alcalino: idrato sodico o potassico N/10; 
— indicatore acidimetrico : soluzione di fenolftaleina all'l% in alcol a 90°; 
— miscela acidificante : acido tartarico e tannico in parti uguali ; 
— titolante iodico: iodio N/100 ottenuto per diluizione esatta di una soluzione di N/10 o N/20, da 

prepararsi frequentemente da una soluzione base di iodio a 80 g/Iitro (le soluzioni di iodio vanno 
conservate in bottiglie di vetro scure con tappo a smeriglio); 

— ioduro potassico in cristalli; 
— indicatore iodico: salda d'amido preparata versando direttamente 5 g. di amido solubile in 1 litro di 

acqua bollente e stabilizzando con l'aggiunta di 200 g. circa di cloruro sodico; 



— acido cloridrico concentrato; 
— bicarbonato sodico (1).  
Procedura manuale: 

20 mi. di vino prelevati con pipetta tarata sono introdotti nel tubo bollitore dell'apparecchio, 
appositamente staccato dalla giunta di gomma. Si addiziona, ancora, con una spatolina, un grammo di 
miscela acidificante ed eventualmente qualche frammento di paraffina (2). Allacciato il tubo bollitore al-
l'adduttore mediante il giunto di gomma, calzato leggermente il tappo al collo della beuta da 750 ml., 
posta la beuta da 200 mi. sotto il refrigerante (infilando in essa tutta la coda del refrigerante stesso) ed 
assicurata in quest'ultimo la circolazione dell'acqua, si inizia il riscaldamento (è indispensabile una forte 
fiamma a gas o un fornello elettrico di circa 500 Watts). Appena la soluzione è entrata in ebollizione, o 
dopo due o tré minuti se si è impiegata l'acqua distillata (vedi nota pag. precedente), si chiude il foro di 
uscita del vapore, esistente sul tappo di gomma della beuta da ebollizione in modo da rendere possibile 
l'uscita del vapore dal vino e si procede automaticamente nella distillazione senza  bisogno di 
sorveglianza. 

     Il distillato si raccoglie nella beuta sino al segno di taratura (circa 100 ml); 
il tempo impiegato dall'inizio del riscaldamento è bene sia di circa 35 - 40 minuti. Raccolto il volume di 
distillato stabilito, si toglie il tappo di vetro dal foro del tappo di gomma della beuta da ebollizione in 
modo da rendere possibile l'uscita del vapore (3). Si procede quindi alla titolazione. Allo scopo si in-
tiepidisce il distillato e, dopo averlo raffreddato (4), si aggiungono 2-3 gocce di fenolftaleina e si procede 
con titolante alcalino N/10 fino a colorazione leggermente rosea, stabile per qualche minuto. 

L'acidità volatile si calcola come segue: 
Acidità volatile (in g. di acido acetico per litro) = n. 0,3; dove n è il numero di ml. di titolante alcalino 

N/10 impiegato. 
Il valore ricavato è esatto solo se il vino non contiene anidride solforosa; 
in caso contrario si procede alla correzione come segue: 
lo stesso distillato che precedentemente è stato neutralizzato, viene aggiunto di: 
— una goccia di acido cloridrico concentrato; 
— un cristallo, o una piccola spatolata, di ioduro potassico (circa g. 0,1 al fine di rendere più sensibile 

la salda d'amido. 
— circa 5 ml. di salda d'amido. 
Si titola quindi con soluzione N/100 di iodio sino a comparsa di una leggera colorazione azzurra 

persistente (sia b il numero di ml. di iodio impiegati). Si versano quindi nel distillato 2-3 g. di bicarbonato 
di sodio (la precedente colorazione scompare) e si titola ancora con iodio N/100 sino a raggiungere 
nuovamente una leggera colorazione azzurra (sia V il numero di ml. di iodio consumati).     

II tenore in acidi volatili, espresso in g. di acido acetico per litro e corretto per anidride solforosa è 
dato dalla relazione: 

Acidità volatile corretta per anidride solforosa (in gr. acido acetico/litro) = 
=a--w-(b+ -^)-°'3 
• 

Metodo rapido per la determinazione dell'acidità volatile. — Corredo analitico occorrente (*): 
l'apparecchiatura è standardizzata per forma e dimensioni  
nel complesso essa risulta dei seguenti elementi: 
— un microdistillatore con speciale anima di vetro e refrigerante a pareti metalliche; 
 
 (4) Ciò è essenziale perché il bleu dato dalla salda d'amido non si forma a caldo. 
(*) L'apparecchio non viene commerciato. Si può far costruire da un laboratorio di vetreria scientifica sulla base 

delle misure fomite in figura. 
 
— un palloncino di vetro da distillazione ; 
— una coppia di provette - bicchierino con doppio segno di taratura; 
due pipette, una a scolamento, da 5 ml., una graduata da 2 ml., divisa in decimi. 
 
 



Reattivi : 
— una soluzione titolante di alcali N/20; 
— un indicatore acidimetrico (soluzione di fenol-ftaleina); 
— una miscela, a parti uguali, di paraffina, tannino, acido tartarico e pomice. 
Procedura manuale: 
Posto il palloncino da distillazione sul supporto di gomma, si introducono: 10 mi. di vino in esame, a 

mezzo della pipetta da 5 ml. (usata allo scopo due volte), una spatolata di miscela regolatrice della 
distillazione. 

Si riempie il refrigerante metallico con acqua fresca di fonte. 
Si collega solidamente il palloncino contenente il vino con il tappo del distillatore.                                                                   

Si dispone la provetta-bicchierino all'uscita del refrigerante. Si accende il fornello ad alcol e si 
riscalda cautamente il liquido contenuto nel palloncino (1). 

Si raccoglie il distillato fino al primo segno di taratura (segno basso) (2), quindi la distillazione viene 
sospesa. 

Si allontana la fiamma dal palloncino. Si stacca il palloncino dal refrigerante e si fanno arrivare nel 
palloncino 5 ml. di acqua di fonte (usare allo scopo la pipetta) già all'uopo preparata. Si riallaccia il 
palloncino al refrigerante. 

Si sostituisce, all'uscita di quest'ultimo, la provetta-bicchierino piena con un'altra.                                                                  
. 

Si riporta la fiamma sotto il palloncino. 
Si procede ad una seconda distillazione, raccogliendo liquido fino al secondo segno, si allontana 

quindi la fiamma, sospendendo definitivamente la distillazione. 
Il distillato del primo bicchierino viene riscaldato per 10 -12 secondi alla fiamma del fornellino sino 

ad intiepidirlo sensibilmente. 
Vi si aggiungono 2 gocce di indicatore e successivamente liquido titolante a mezzo della pipetta da 2 

ml. avendo l'avvertenza di arrestarsi quando l'ultima goccia imprime al contenuto del bicchierino una 
colorazione rosa persistente. Si legge a tal punto il quantitativo di titolante impiegato (D'). 

Quando il vino è privo di anidride solforosa questo valore indica direttamente l'acidità del vino 
espressa secondo il metodo ufficiale italiano. 

Si ripetono sul secondo distillatore le operazioni di titolazione indicate per il primo distillato 
(riscaldamento e titolazione), si annota il quantitativo di titolante impiegato (D"). 

Quando i due valori D' e D" sono identici, o praticamente molto vicini (differenza 0,05) il vino è 
pressoché privo di anidride solforosa. 

Quando il volume di titolante D" impiegato è sensibilmente inferiore a quel-.lo impiegato nel primo 
caso D' (differenza 0,1 e oltre) solo quello del secondo distillato indica direttamente l'acidità volatile del 
vino (3). 

 
 (2) Ogni distillazione deve durare 5 minuti circa. Il segno basso della provetta è a 5 ml. Il secondo taglio della 

provetta è a ml. 5,8. 
(3) E' stato riconosciuto che il metodo offre in generale errori massimi in eccesso (0,1) se l'anidride solforosa è 

presente nel vino in misura vicina al limite legale. 
 
D'altra parte si può concludere che quanto più notevole è questa differenza tanto maggiore è il 

contenuto di anidride solforosa totale nel vino. 
Il metodo ha subito delle varianti: sono infatti in commercio apparecchi con i quali si opera la 

raccolta di due frazioni di distillato sulla medesima massa originaria di vino senza aggiungere acqua tra le 
due distillazioni. 

Il fondamento del metodo sfruttato è sempre quello originario che si rifa alla regola della presenza di 
una percentuale costante di acidità volatile in aliquote definite di distillato. 

 
 

 
 



8  Interpretazione del valore dell'acidità volatile dei vini. — II tenore in acidi volatili dei vini è uno 
degli indici di maggior significato interpretativo a fini commerciali-legali. Per legge, non si possono ven-
dere vini il cui tenore totale in acidi volatili (espresso in grammi di acido acetico per litro) è superiore ad 
1 gr. litro, per tutti i vini sino a 10 gradi alcolici; per quelli di grado superiore a 10, il limite è fissato a un 
decimo del grado alcolico; ad es. 1,1 se il vino è di 11 gradi alcolici. 

Quando un vino è ricco in acidi volatili, sensibilmente oltre un decimo del suo grado alcolico, 
significa che esso è vicino ad essere malato e tanto più gravemente quanto più se ne mostra ricco ; da ciò 
il detto: l'acidità volatile è il polso del vino. 

L'anidride solforosa presenta nei vini, come già detto, falsa i risultati analitici dell'acidità volatile; da 
ciò la necessità di ricorrere a correzioni dei risultati ottenuti con successive titolazioni. 
9   Determinazione degli zuccheri. — In merito si richiamano due metodi : 

— metodo rapido, orientativo (metodo densimetrico) ; 
— metodo meno rapido, molto approssimato Felhing (metodo chimico). 
Del primo metodo è stato già detto in precedenza riferendosi all'uso dell'abaco in occasione della 

correzione del grado alcolico ricavato per via ebulliometrica nel caso dei vini dolci ; del secondo è detto 
di seguito. 

Poiché nei vini gli zuccheri sono, di solito, in quantità modeste, le diluizioni, per l'applicazione del 
metodo di Felhing, saranno ridotte. 

Nel caso di vini speciali (aggiunti di saccarosio) dovrà essere prevista l'idrolisi preliminare. 
Determinazione chimica degli zuccheri. Corredo analitico occorrente: 
— palloncino a fondo piatto e a collo largo della capacità di 200 ml. ca.; 
— pipetta da 5 ml esattamente tarata; 
— palloncino tarato da 100 ml. senza tappo; 
— cilindro graduato da 50 ml; 
— supporto metallico per buretta; 
— buretta graduata in decimi di ml., senza rubinetto, con pipetta di sgocciolamento munita di pinzetta 

metallica. 
Reattivi: 
— il reattivo di Felhing è costituito da un miscuglio a volumi eguali di due soluzioni A e B. 
soluzione A: g. 69,36 di solfato di rame puro, cristallizzato, in un litro 
di acqua distillata; 

— soluzione B : g. 346 di tartrato sodico e potassico (sale di Seignette) e 100 g. di idrato sodico in un 
litro d'acqua distillata; le due soluzioni si mescolano solo al momento dell'uso perché altrimenti il 
miscuglio esposto alla luce, a temperature un po' elevate, si altera. 

— soluzione acquosa di bleu di metilene all'l%; 
Procedura manuale: 
Nella procedura analitica semplificata (senza defecazione) si distinguono 
tre tempi: 
a) eventuale diluizione del vino in esame; 
b) sua titolazione col liquido di Felhing; 
e) calcolo. 
A) Eventuale diluizione : si diluisce il vino con acqua distillata in modo da portarne il tenore in 

zuccheri a circa 0,5 -1%; ciò per il fatto che il saggio presenta esattezza soltanto quando la concentrazione 
zuccherina del liquido da esaminare è compresa entro tali valori (1). 

B) Titolazione del vino in precedenza diluito: in un palloncino a fondo piatto e a collo largo, della 
capacità di circa 20 mi, si introducono nell'ordine agitando : 

— 5 mi di soluzione di Felhing A (liquido azzurro), misurati con pipetta; 
— 5 mi di soluzione di Felhing B (liquido incolore), misurati con pipetta; 
 — 40 mi di acqua distillata, misurati con cilindro graduato; 
— una punta di spatola di pomice in polvere. 
Si procede quindi al riscaldamento del miscuglio fino all'ebollizione, ponendo il palloncino su 

reticella senza amianto, su fiamma Bunsen. Quando il liquido è entrato in vivace ebollizione si porta la 
buretta, riempita in precedenza di vino convenientemente diluito, col beccuccio di uscita sull'imboccatura 



del palloncino ; si lasciano cadere 4 - 4,5 ml di vino senza togliere il palloncino dalla fiamma e 
mantenendo sempre in agitazione il liquido. Trascorso un minuto si aggiunge una goccia di soluzione 
indicatrice di bleu di metilene (questa fa assumere all'intera massa una colorazione violacea) e si fa bollire 
ancora per un minuto. Si procede quindi ad ulteriore aggiunta di altro vino, arrestandosi quando la 
colorazione del liquido è divenuta vivamente rossa e la schiuma, prodottasi con l'agitazione, non appare 
più violacea (specialmente in trasparenza); a tal punto si legge il volume di liquido fatto uscire dalla 
buretta. Questo primo valore si considera orientativo perciò si ripete la titolazione. 

Ripetizione della titolazione: allo scopo, in altro palloncino del tipo precedentemente impiegato, 
vengono introdotti, con le stesse modalità della prima titolazione: 

— 5 mi. di reattivo di Felhing A; 
— 5 mi. di reattivo di Felhing B; 
— 40 mi. di acqua distillata; 
— una punta di spatola di pomice in polvere. 
Portata la miscela all'ebollizione, si aggiunge un volume al liquido zuccherino inferiore di due decimi 

di ml. a quello usato nella precedente titolazione e si fa bollire poi il mosto. 
Allo scadere del tempo si aggiunge una goccia di bleu di metilene. 
Si lascia bollire ancora per un minuto circa e quindi si fanno le ultime aggiunte di liquido, goccia a 

goccia, sino al termine della reazione. 
Raggiunto tale punto, si legge il volume di liquido impiegato, si detrae 0,1 (la quantità di liquido 

impiegato per la decolorazione di una goccia di bleu di metilene in soluzione acquosa all'l%), e si procede 
al calcolo. 

C) Calcolo : si ricorre alla seguente formula : 
                                                                     0,0515 
                                                           Z = ———— * d * 100 
                                                                        n   
Z rappresenta la percentuale incognita di zuccheri presenti in 100 ml. di liquido in esame; 0,0515 i 

grammi di zucchero invertito riducenti 10 ml. di reattivo di Felhing diluito con 4 volumi d'acqua in 2-3 
minuti di ebollizione; 

numero di ml. di vino diluito impiegato; 
d  è il numero delle diluizioni effettuate sul liquido in esame. 
Esempio riferito al vino: si siano portati 20 ml di vino a 100 ml con acqua distillata (diluizione: d : 5); 

per la sua titolazione siano occorsi m. 6 di soluzione diluita di vino; il % di zuccheri sarà: 
                                                                                0,0515  
                                               Z = °/o zuccheri =    ——    * 5 * 100 = 4,29 

                                                                                          6 
Interpretazione del grado zuccherino. — La conoscenza del grado zuccherino permette di calcolare il 

grado  alcolico futuro del vino. 
Considerando che 1 gr. di zucchero da 0,6 mi circa di alcol, basta moltiplicare il tenore in zucchero. 

% in volume per 0,6. 
Si è visto che il tenore in zuccheri dei mosti può essere ottenuto in per 100 in peso (Babo) o per 100 

in volume (Guyot). 
Valgono perciò le seguenti formule: 
grado alc. futuro del vino = GradoGuyot x 0,6 
grado alc. futuro del vino = Grado Babo x 0,65 
La differenza nel coefficiente costituisce una semplificazione in quanto partendo dal grado Babo la 

formula da applicare sarebbe, a rigore, la seguente: 
 
                                       grado alcol del vino = grado Babo x densità x' 0,6 
 
Moltiplicando il valore Babo (in peso) per la densità si ottiene in pratica il grado Guyot. 
 
 
 



Ove il grado zuccherino sia determinato nei mosti con il metodo Felhing, il grado alcolico del futuro 
vino si calcola moltiplicando il tenore in zucchero in volume per 0,6. 

(1) Per calcolare questa diluizione occorre conoscere approssimativamente il tenore in zuccheri che si 
ricava per via densimetrica (a tale fine giova il metodo descritto in precedenza). Supposto per es. che il 
liquido in esame risulti contenere circa il 4% di zucchero, lo si diluirà nel rapporto circa 4 (25 m. del 
liquido in esame si porteranno in palloncino tarato a 100 mi. con acqua distillata. 

Il metodo descritto si riferisce alla dosatura degli zuccheri propri dei mosti o del vino; glucosio e 
fruttosio; per i vini addizionali di saccarosio (!) l'analisi si complica perché occorre anche un trattamento 
preventivo (idrolisi) qui non descritto. 

Interpretazione del tenore in zuccheri dei vini. — In proposito, vedasi quanto già detto al paragrafo « 
Impressione dolce » all'analisi organoletica dei vini. 

Determinazione anidride solforosa totale (nei vini bianchi). — Corredo analitico occorrente: 
— una beuta da 250 ml. circa; 
— una pipetta tarata da 25 ml.; 
— una pipetta tarata da 10 ml.; 
— una buretta in vetro scuro, con rubinetto a tappo smerigliato e graduata in decimi di ml. 
Reattivi: 
— alcalinizzante: soluzione acquosa di idrato sodico 40 g. litro (N1); 
— acidificante : soluzione acquosa di acido solforico 1 : 4; 
— titolante iodico: soluzione di iodio 4 gr/litro (1 mi. di detta soluzione è uguale a 1 mg. di SOi), da 

prepararsi mensilmente da una soluzione base titolata (soluzione base iodio 80 g. litro ioduro g. 160) da 
diluirsi portandone 20 ml. a 1 litro con acqua distillata;                             

— indicatore iodico: soluzione acquosa di preparazione relativamente recente di salda d'amido all'l%. 
Procedura manuale: 
A mezzo di pipetta si introducono nella beuta 25 ml. di alcali, 501 ml. di vino, si tappa e si lascia 

riposare 15'. Si aggiungono ancora 10 ml. di acidificante, 2-3 ml. di indicatore iodico e si procede alla 
titolazione con titolante iodico sino a comparsa di colorazione azzurra stabile. 

Calcolo: Sia N il numero di ml. titolante iodico adoperato; il tenore solforoso totale, espresso in 
mgr./litro è dato dalla relazione: 

                                                      S02 (T) = 20 , N 
Determinazione anidride solforosa libera (nei vini bianchi). — Si opera direttamente sul vino, come 

per l'anidride solforosa totale, omettendo il tratta mento con alcali. 
Si opera su 10 ml. di vino. I calcoli sono omessi perché i ml. di titolante alcalino usato indicano 

direttamente l'acidità del vino espresso in acido tartarico per litro.                   . 
Il viraggio per i vini bianchi è dal giallo brillante al bleu; per i vini rossi dal rosso al rosso-nerastro 

sporco. Detto viraggio si coglie meglio osservando il liquido che bagna le pareti come pure la schiuma. 
I titer prefazione del valore del tenore in anidride solforosa totale dei vini. — La presenza di anidride 

solforosa nei vini è essenzialmente ispirata al concetto di conseguire la stabilità del vino, 
antefermentazione alcolica se il vino è dolce, antimalattia in generale. 

Un eccesso di anidride solforosa nei vini dona al prodotto un odore indesiderabile e provoca parecchi 
disturbi (emicrania, ecc.). Disposizioni legali nel nostro e in altri Paesi stabiliscono dei limiti: la 
legislazione italiana prescrive in merito un limite. Questo limite è per l'andride solforosa totale di 100 
mg/litro.                                               

In Francia il limite è notevolmente superiore, l'esempio tuttavia non è degno di imitazione dato che 
tenori pari al limite italiano si dimostrano, anche nel caso di vini dolci, se associate alla razionale 
pastorizzazione, idonee per una buona conservazione. E' opportuno precisare che in simili circostanze 
l'intervento dell'anidride solforosa non è nella funzionalità antisettica, ma di pro-tettrice anti-ossigeno. 

Chi si accinga ad un esame del vino deve cercare di interpretarne il tenore solforoso insieme ad altri 
valori analitici, in particolare col valore dell'acidità volatile e con la eventuale mancanza di limpidezza. 
Negativo può essere considerato un giudizio di un vino quando ad una certa dotazione solforosa si 
accompagnino acidità volatile alta e una velatura più o meno sensibile. Tali circostanze denotano un vino 
malato e malattia in uno stadio molto avanzato; in conseguenza deprezzamento e illegalità commerciale 
sotto vari aspetti. 



La perfetta limpidezza di un vino non è sempre garanzia di perfetta lavorazione; talvolta il vino si 
presenta tale per un eccessivo quantitativo di anidride solforosa che, si può dire, imbalsama il vino, lo 
rende cioè artificiosamente stabile ed apparentemente bello. 

Nel vino si distinguono diverse forme di anidride solforosa; dell'anidride solforosa introdotta nel vino 
infatti una parte va a legarsi a componenti organici e inorganici. Dall'intensità di questa fissazione 
dipende il suo effetto: 

quanto maggiore è la quantità fissata, tanto minore sarà nel vino la quota di anidride solforosa 
efficace. 

Tra i componenti del vino che fissano maggiormente l'anidride solforosa è l'aldeide acetica che si 
forma maggiormente nella vinificazione in presenza di anidride solforosa. 

Ricordiamo altresì che l'efficacia dell'anidride solforosa libera dipende anche essenzialmente dal pH - 
a valori numericamente bassi di quest'ultimo corrisponde maggiore efficacia che a valori di pH 
numericamente superiori. 

9 Determinazione dotazione tannica. — E' detto in proposito al capitolo chiarificazione dei vini 
dato che la misura è il procedimento descritto hanno valore pratico tecnico. 

10 Altre determinazioni analitiche del vino - loro significato. — Nelle pagine precedenti è stato 
detto in particolare di alcune determinazioni chimiche di maggiore importanza commerciale. 

Si aggiunge qui qualche notizia circa il significato di altre determinazioni relative a voci 
caratteristiche del vino. 

Sarà qui detto in particolare: 
dell'acidità fissa - del grado di reazione o pH - dell'estratto - delle ceneri - della glicerina - della 

sorbite - del limite di cloruri e solfati ecc. 
11 Acidità fissa. — Si intende con questa voce l'acidità calcolata per differenza tra acidità totale e 

volatile ; è costituita esclusivamente dagli acidi fìssi non volatili ; acido tartarico, malico, lattico, tannico 
ecc. 

Il calcolo prevede la espressione dell'acidità volatile in acido tartarico. 
12 pH. — Misure approssimative di questo valore si effettuano con speciali cartine; per maggiore 

approssimazione si opera con potenziometri speciali. Il pH, come è noto, commisura la concentrazione 
ioni idrogeno C H+. 

L'interesse per questo valore, oscillante tra 2,8 e 3,4 e talvolta 3,6, è notevole; si può dire che esso 
influenza ogni processo del vino, in particolare la conservazione e stabilità, sia avanti ad agenti microbici 
che di altra natura. I valori più bassi sono quelli che ai fini della stabilità microbica danno maggiore 
garanzia. Dal pH dipendono in particolare gli andamenti criarifi-cativi dei vini naturali ed artificiali, 
l'intensità del colore, l'attività dell'anidride solforosa, ecc. 

ESTRATTO. — Evaporando il vino resta un residuo non volatile a 100-105°, costituito da tutte le 
sostanze fisse del vino meno l'acido acetico, l'alcol ed altri minori costituenti volatili. Restano in genere 
dai 15 ai 40 g. nel caso dei vini secchi, quantità maggiori nel caso dei vini dolci. L'estratto, 
indipendentemente dallo zucchero, risulta tanto più alto quanto più il vino è stato ricavato per lunga 
macerazione; i vini bianchi presentano così i valori più bassi, i rossi i più alti. 

Con la maturazione e l'invecchiamento, con la chiarificazione, l'estratto si abbassa. 
La misura dell'estratto si può fare anche per via indiretta sulla base della conoscenza delle densità del 

vino e del suo distillato alcolico. 
CENERI. — Sotto questa voce si intende il residuo dell'incenerimento dello estratto del vino. In 

genere il tenore in ceneri del vino è compreso tra 1,5 e 4 gr/litro, circa 1/10 del valore dell'estratto. 
ALCALINITA' DELLE CENERI. — Le ceneri del vino sono alcaline; questa al- 
calinità espressa in mi. di alcali N ha un certo valore diagnostico in quanto è in un certo rapporto con 

le ceneri; come valore ne costituisce circa il decuplo. 
In definitiva tra estratto, ceneri, alcalinità ceneri vino vi è il rapporto dei numeri 10 : 1 : 10. 
L'alcalinità delle ceneri rappresenta, sotto altro aspetto, l'acidità non tito-labile organica. 
Glicerina. — Questo composto nei vini è di norma in rapporto tale da costituire 1'8,5% dell'alcol in 

peso. 
Aggiunte di alcol al vino (pratica che non trova convenienza), si riflettono sull'abbassamento del 

rapporto con la glicerina. 



Sorbite. — Questo composto nei vini è assai modesto; assurge a quantità sensibili se il vino è stato 
adulterato con sidro e mosti zuccherini di fichi, ecc. 

Totale cationico. — In questi ultimi anni nuove voci analitiche si sono aggiunte a quelle tradizionali. 
Esse sono particolarmente interessanti perché offrono la possibilità di inquadrare meglio che nel passato 
la struttura degli elet-toliti del vino. 

La principale nuova voce analitica è il cosiddetto totale cationico, altrimenti detto indice di 
decationizzazione in ricordo del modo diretto di determinazione. 

Il totale cationico (si esprime in meq/litro) totalizza tutti i cationi del vino e traduce anche 
numericamente la cosiddetta acidità salificata totale del vino ovvero l'acidità non titolabile, espressione 
quest'ultima che viene contrapposta all'altra di acidità titolabile (*), usata per indicare l'acidità determina-
bile per titolazione diretta con alcali. 

In questi ultimi tempi è stata riscontrata una buona correlazione tra ceneri e totale cationico. 
Ceneri = (totale cationico in meq.) 0,63. il che permette di calcolare uno dei valori una volta noto 

l'altro. 
Ove si considera che il valore dell'alcalinità dei vini traduce l'acidità salificata organica si può 

calcolare ancora un altro interessante valore in base alla seguente espressione: acidità salificata minerale 
= totale cationico — al-calinità ceneri. 

In conclusione oggi sa ha la possibiltà di avere una visione sintetica della strutturazione acido-salina 
del vino. 

L'acidità consuetamente titolabile è detta totale, questa indicazione non va però confusa con la nuova 
voce analitica acidità integrale che comprende la somma dell'acidità titolabile e non titolabile. 

Determinazione del totale cationico. — 10 ml. di vino posti in bicchierino vengono aggiunti di trenta 
- quaranta ml di acqua, di 10 ml di resina umida decationante pronta all'uso. 

Usare resina scambiatrice (tipo forte decationante Merck), lavata con acido e poi con acqua e 
verificare ,il funzionamento con soluzione di cremore (g. 3-4 litro); dopo decationazione il valore di 
titolazione deve essere doppio di quello ante-titolazione. 

Dopo agitazione per alcuni minuti si decanta il liquido, si lava la resina più volte con poca acqua 20 
ml. circa per volta; le acqua di lavaggio raccolte insieme si filtrano su imbuto con piccolo fiocco di cotone 
destinato a trattenere i pochi granellini passati con la sedimentazione imperfetta. 

Il liquido si titola con alcali N/10 in presenza di indicatore bromotimolo bleu come di consueto per 
titolare l'acidità totale. 

A parte si determina quest'ultima con alcali N/10 con il medesimo indicatore. 
Detto N e n i valori di alcali occorsi nelle due distinte titolazioni si calcola il totale cationico in base 

alla seguente formula: 
totale cationico in meq litro = 10 (N — no). Il valore 10 N indica invece l'acidità integrale. 

Termina qui la rassegna di alcuni metodi analitici riguardanti il vino. Più oltre sarà detto in proposito 
di alcuni saggi destinati a indicare caratteristiche di instabilità o stabilità futura dei vini. 



 


