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I IL MOSTO

1 Componenti chimici del mosto e lofmnzione nella preparazione del vino

Secondo la legge si intende per mosto oarwaiva il prodotto derivato dall'uva fresca pegigiura
e sgrondatura o torchiatura; nel riferimento sluekano pertanto le bucce, i graspi e vinaccioli.
L'estratto o sostanza secca nei mosti € in grae pastituito da zuccheri (glucosio, fruttosio pegenti in

guantitd comprese in genere tra il 15-20%.
Detraendo dall'estratto gli zuccheri, resta il ddsitoestratto dezuccheratahe, nei mosti d'uva, e circa

il 3% (30 gr. per litro).
I componenti dell'estratto dezuccherato e non zreh si possono ulteriormente distinguere in due

classi:
— frazione elettrolitica (composti ionici e ionizal sali e acidi);

— frazione non elettrolitica.
Sotto altro aspetto, nell'estratto si pud ancostrdjuere:

— una parte combustibile se riscaldata sino a €Q0°
— una parte fissa o ceneri, che residua una volttilzzata e bruciata la precedente.
Quest'ultima, in genere, € dell'ordine di alcumingmi/litro (da 1,5 a 5).

Schema principaleroponenti estratto

elettroliti non elettroliti
acidi e sali v v
zuccheri sost. proteiche
— glucosio tanniche
— fruttosio aromatiche
pectiche
coloranti
2 Rassegna dei componenti eletitwii (ionizzabili e ionici) .
Acidi. — In merito, si distinguono nei mosti, allo stéiteero, essenzialmente due acidi organici : il

Tartarico e il malico;essi concorrono a costitissenzialmente la cosiddetta acidita titolabilamizsto
Ad essa concorre, anche se in misura modestalittatosforica, con una delle tre dissociazionidac
L'acidita titolabile, espressa in acido tartariealell'ordine di 7-14 g./litro. 93-186 meq/litra. &ltre
parole per neutralizzare I'acidita di un litronaldsto, occorrono dai 93 ai 186 ml. di soluzionei Natla.
La distribuzione zonale degli acidi nell'acinotéregenea; I'acidita va diminuendo man mano che si

passa dagli strati interni a quelli esterni.
Sali.— Arrigore, nel vino, non si puo parlare di sala soltanto di ioni corrispondenti. In merito si

distinguono i seguenti metalli o cationi tra cui i primi quatilominanti:
K' Na Ca Mg NH, Fe, Cu
potassio sodio calcio magnesio ammogf@ro, rame, in tracce).
In contrapposto si riscontrano i seguenti :aniogruppi anionici minerali:
SQ” P~ Cl

E gli anioni: tartarico e malico
| costituenti elettrolitici, concorrono a formargsenzialmente le ceneri.

3 Rassegna dei componenti non elettrotitidell'estratto. — Nell'estratto, considerando a parte
gli elettroliti, si possono distinguere i comporientdue grandi classi :

— zuccheri e non zuccheri.

I primi dominano sui secondi in modo assai netto.



Zuccheri. — Gli zuccheri del mosto d'uva, esclusivamentealiazati nelle polpe, sono il glucosio ed il
fruttosio, presenti in quantita pressoché ugu@edlprevalenza del fruttosio a super maturazioree o
di zuccheri, come gia detto, &€ compresa, in médial, 5-20 %.

Hanno influenza su tale tenore: oltre al vitigno stadio di maturazione, la zona di coltivazione.

Il meridione e territori a forte insolazione danimogenere, uve piu ricche di zuccheri del settené.
Facendo appassire, in condizioni favorevoli, i g@psu pianta (ove sia possibile), il tenore zwsaio
aumenta per perdita di acqua.

Un alto tenore zuccherino (verso il 30%) non gipead sempre alla fermentazione del mosto.

La distribuzione degli zuccheri nella polpa daaeiiva il mosto, non & identica, ma zonata.
Immaginando nell'acino una sezione equatorialpatte piu dolce € quella opposta al peduncolo.
Considerando invece :

— lo strato vicino al vinacciolo (parte piu intejna

— lo strato vicino alla buccia (parte piu esteragdarte pit dolce € quest'ultima.

Tali rilievi hanno interesse tecnologico perché pigiatura lieve porta ad un mosto (fiore) piu @olc
mentre una pigiatura spinta porta in definitivauadmosto meno dolce.

Le proprieta piu interessanti dei due zuccheri sono

— il potere riduttore verso il reattivo di Felhing che ne permette facile dosaggio ;

— la fermentescibilita e la capacita di dare akahidride carbonica, 1 g. di zucchero forniscen®,&li

alcol;

— la capacita di dare anche glicerina ed altressast per fermentazione;

— la capacita di combinarsi con l'anidride solf@osostanza che come vedremo, si introduce neii most
per determinate finalita;

4 Rassegna delle frazioni non zuccherinenen elettrolitiche.
Questa frazione (complessivamente pochi grammoiliér del tutto pressoché combustibile (bruciando
lascia residui trascurabikplotracce di P9~ ed SQ").
Risulta costituita da componenti tutti organichdtura pit 0 meno complessa, inquadrabili comeesegu

— sostanze coloranti ;
— sostanze tanniche;
— sostanze aromatiche,
— sostanze proteiche;

— sostanze poetiche.

| primi tre gruppi di sostanze, materie coloratdinicheed aromatiche ) sono presenti nella polpa in
guantita modesta, in quantita notevole invece Hrltzia; nel vinacciolo figurano, di esse, solmigterie
tannicbe. Sono sostanze poco solubili in acquasimmeiolgono in liquido acquoso-alcolico (mostoa)n

Materie coloranti. — Riferendosi a questi materiali € opportuno digtiere :

— pigmentiantocianici;

— pigmenti non antocianici: xantonici, clorifilligrflavonici.

| primi assicurano la colorazione rossa con tomi tra il rosso ed il violetto; i secondi toni diaton
sfumature verdognole.

Le colorazioni rosse sono dovute a sostanze amichi, cioé a composti di natura ciclica ossidgilat
ossimetilate, derivate dal fenil-benzo-pirossonio.

Le colorazioni gialle sono invece dovute precisai@ealtre che a pigmenti xantonici, essenzialmente
composti ciclici con anelli piu 0 meno ossidrilatossimetilati di natura flavonica.

Si ricordano in proposito che i pigmenti antociari@nno la capacita di virare al variare dei pH,
precisamente verso toni violacei smorti per vattipH 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 osciliayenere intorno o tra 3 e 3,6.

Tra i pigmenti antociani delluva rosse e nere semsenzialmentéenina e I'enidina (quest'ultima
aglicone del glucoside enina).

Tra i pigmenti gialli figurano la@uercetina.e in tracce lguercetrina(anch'essa un glucoside), le materie
tanniche e la clorofilla.

Dal punto di vista tecnologico & opportuno tenaesente che le sostanze coloranti del vino preserita
seguenti caratteri :

— sono solubili in acqua alcolica, e cioé nel vipassano percio in soluzione per macerazione nel
mosto-vino ;



— sono sensibili all'ossigeno. Con il tempo esddssono variazioni che si riflettono sul colore etie
rosse tendono ad incupire e imbrunire, virandoo/éoai acqua-caffé se osservati in strato sottieslle
gialle tendono invece ad intensificare il loro tagiallo.

Sostanze tanniche.—Questi composti, dal punto di vista chimico somach'esse delle sostanze
policicliche con anelli aromatici, pit 0 meno os#ati e ossimetilati, — come le materie coloragith
viste concorrono alla colorazione gialla ; confewiso al vino, sapore astringente, in modo nettanda
siano presenti in notevole quantita.

Sono presenti nella polpa in modestissime quanfigurano invece in quantita notevoli nella bucfia
2%) nel vinacciolo (5% circa e nel graspo (2-3,5%).

Hanno inoltre le seguenti proprieta di interessadégico:

— favoriscono la precipitazione delle proteine per la loro presenza naturale o artificiale coneaar
deproteinare in parte il mosto;

— sempre per la medesima proprieta, come sarg gistm interessate nella chiarificazione artificidél
vino realizzabile per aggiunta di proteine (albuaigelatina, ecc.).

Per macerazione del mosto-vino passano in soluzione

Sostanze aromatiche— Con tale espressione si intendono delle sostamteressanti per il loro aroma.
La loro natura chimica e varia; molte di esse agpagono alla serie aromatica della chimica organica
Sono presenti in piccole quantita localizzate irsgia parte nella buccia; poco solubili in acqua, s
sciolgono nel vino (liquido alcolico) nel corso ldeinacerazione.

Alcune uve ne sono pure particolarmente dotatedeldomini aromatici.

L'aroma non e da confondere con altre sostanzeoseodel vino che prendono origine nella
fermentazione alcolica.

Sostanze proteiche— Queste sostanze pur essendo presenti in picp@atita, rivestono duplice
significato in quanto, oltre a fornire materiali dastruzione ai lieviti che devono moltiplicarsi,
costituiscono altresi materia prima generante iasegderiori, cio in quanto ldeaminazioneala parte dei
lieviti degli aminoacidi delle proteine porta a desiduati che, ingranando in ulteriore chimismo, s
trasformano in alcoli superiori (v. la fermentazahegli amino-acidi: deaminazione e decarbossitegio

Le proteine, quando abbondanti, sono inoltre diregse nei processi di auto-chiarificazione natusala
contatto con le materie tanniche stesse dell’'uva.

A fianco delle proteine sono degne di menzioneldraostanze azotate le piccole quantita di sali di
ammonio, che rivestono anch'esse significato peviti.

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

Generalita sui sistemi di vinificazione.

Si e visto, riferendosi alla composizione dell'ustae si possono distinguere due frazioni :

— una liquida, il mosto, cioe il liquido derivatalth polpa;

— una solida: costituita dalla vinaccia e dai graspi.

Il vino si puo ricavare dal mosto fatto fermentale solo o in presenza delle vinacce; si parla in

proposito di :

— vinificazione in bianco ;

— vinificazione con macerazione.

Il primo schema ¢ detto in bianco perché fornisice poco colorati, qualunque sia il colore della
buccia dell'uva.

Il secondo sistema € detto con macerazione, pégoligacce vengono lasciate a contatto piu 0 meno
intimo con il mosto, che si trasforma in vino.

In rapporto alla durata della macerazione, si g@o vini piu 0 meno ricchi di sostanze estrattine,
particolare di colore e tannino.



Schema di vinificazione:
vinificazione in bianco (senza vinacce)

4 UVA I

pigiatura
¥

’ uva pigiata

|
sgrondatura

|
Y
|
v
mosto fiore
65%
solfitazione
defecazione
|
¥
mosto defecato
- | .
fermentazione
tumultuosa
|
Y Y
| |
¥ ) Y ‘ vino mosto
vinaccia I mosto sgrondato
sgrondata (10%) fermentazione
| | lenta
I torchiatura 4 . |
| alla vinificazione v
¥
B ‘L vino giovane
vinaccia mosto .
di I I torchiato elaborazione
torchiatura (5%) maturativa
! | v
sgretolamento e 1 . }( i
; alla vinificazione .
II torc\hlatura vino maturo
A4
L I
vinacce mosto |
di II torchzatura II torchlato - 3%

eventuale estrazmne i
di materie alla vinificazione

coloranti, tartariche, ecc.

l

v Le cifre sotto le voci mosto indicano la
| | ercentuale approssimativa di mosto rica-
A4 v
o vato. Tali cifre possono wvariare assai in
. enocianina
vinacce materie rapporto al macchinario impiegato.
esaurite .
tartariche




Schema di vinificazione:
vinificazione con macerazione delle vinacce

UVA

pigiatura diraspante
|

A 4
Y v
‘ graspi | mosto con vinacce
solfitazione
fermentazione tumultuosa
. con macerazione
svinatura
v |
| |
A4 ¥
vino-fiore vinacce fermentate
< di svinatura
I
fermentazione lenta torchiatura
elaborazione (leggera)
|
v | |
) ) A4 Y
vino giovane ]
Vinacce

elaborazione

maturatitva

t
v

' vino maturo

invecchiamento
eventuale

|
Y

vino vecchio

1. torchiato

di I. pressata

|
] sgretolamento
ritorchiatura

|

I l
v Y

Vinacce
di II. pressata

TI. torchiato

alla distilleria

B




La macerazione, nel passato, era protratta pers@ttimane; oggi si tende a macerazioni brevi che
raramente superano una settimana e si riduconm|ttglad un solo giorno (macerazioni brevissintie).
gusto del consumatore attuale € verso vini norptsamlorati e tannici.

In definitiva i due sistemi di vinificazione si &éfenziano per il momento di separazione dallecgrasi
parla in proposito dvinacce verginnel 1° caso, dvinacce fermentateel 2° caso.

E' evidente che la macerazione brevissima o brexa ja vinacce con caratteristiche assai vicineed e
delle vinacce vergini, ed a vini con caratteristiassai vicine a quelle della vinificazione in lzian

Per realizzare la vinificazione con le variantatdt si fa oggi uso di apposite macchine che frango
frazionano e pressano.

Si parla in merito di pigiatura e diraspatura eigiatrici e diraspatrici; di sgrondatura e sgraoda di
pressatura, torchi e presse.

Dalle finalitd di queste operazioni e del macclimaelativo per compierle & detto nelle righe che
seguono.

6 Pigiatura. —E' I'operazione che trasformiava in uva pigiata;
quest'ultima costituita da una massa eterogeneai mii acini risultano frantumati ed il succo éinona
parte fuoriuscito.
Nel passato questa operazione veniva esclusivaroemipiuta pressando le uve con i piedi: il pigiator
scalzo, saltellava sulle uve poste in tini o vastibasso bordo. Per operare una pigiatura leggera i
pigiatore talvolta operava tenendosi in parte sesgen una corda, in cio alleviando il suo peso.
Tralasciando le considerazioni sul lato igienicte @ese, la pigiatura con i piedi da, a parita Ithea
condizioni, prodotti migliori in confronto alla pa@fura meccanica con macchine assai violente.
Modernamente la pigiatura si esegue con macchieeoperano sull'uva per schiacciamento tra rulli
scannellati ovvero per centrifugazione a mezzorgawi che lanciano l'uva violentemente contro gigl
rotanti.
Le macchine a rulli regolabili danno, in definitivani paragonabili a quelli ricavati con la pigiaa con i
piedi.

7 Diraspatura. — Viene cosi indicata l'operazione che asportarasg dall'uva. Si considera
operazione utile, nel caso della vinificazione garacce, ai fini della qualita del vino, perch@ibspo &
portatore di sostanze indesiderabili: tannino, iac&tqua (se erbaceo) e non porta zucchero. La
diraspatura & operazione superflua quando si pdevemte-fermentazione alla separazione di tutte le
parti solide (vinacce) allo scopo di realizzaredaiddetta vinificazione in bianco.

In tal caso & anche opportuno lasciare il graspohgda torchiatura € piu facile per l'azione dreaalei
graspi.

Oggi, modernamente, la diraspatura si conduce m&azraente con le cosiddette pigiatrici-diraspatrici
operanti in modo centrifugo.

8 Sgrondatura.— E' questa l'operazione che dalle uve pigia@veg per gravita, esaltata talvolta con
leggera pressione, due frazioni :

— una parte del mosto, dettasto fiore;

—le vinacce ancora discretamente bagnate di mosto.

La sgrondatura puo essere condotta anche senzaimaae, facendo sgrondare le uve su falsi fondi
statici (I'operazione, si intende, procede in mdelato e discontinuo). Oggi si opera invece con i
cosiddetti sgrondatori meccanici rotativi che, iefiditiva, sono delle gabbie cilindriche orizzomtal
rotanti.

9 Torchiatura. — Questa operazione mira a ricavare dalle vingoe#la porzione di mosto che non si
separato spontaneamente ne per gravita, ne perdiegsione.
La torchiatura puo riguardare: vinacce vergini orientate, rispettivamente provenienti da uve pgiat
immediatamente sgrondate ovvero da uve pigiatdhahao fermentato.
Il liquido che si ricava per pressatura o torchiatin ogni caso, viene detto torchiato.
Talvolta le torchiature sono due: una leggera, forta. Si distinguono, in tal caso, un primo toathied
un secondo torchiato. La seconda torchiata €, mhappreceduta da uno sgretolamento della vinaticia
prima pressata.



1] Macchinari di virficazione

1  Macchinario enologico— In rapporto al lavoro da svolgere, si distinguedue gruppi:
— gruppo per la ricezione delle uve, per 'ammostaim e vinificazione ( | ciclo ) ;
— gruppo per la elaborazione del vino ricavatoriecpdenza (Il ciclo).

In questo capitolo viene detto del macchinariol aétlo :
—Bascule per la pesatura delle uve;

— Pigiatrici semplici (a. rulli o centrifughe), Pigiii diraspatrici;
— Sgrondatori 0 smostatrici;

— Presse continue - veloci presse -super presse;
— Elevatori meccanici e pompe;

— Sgretolatrici di vinaccia.

2 Bascule— Sono delle macchine pesatrici. Nella loro scél@pportuno orientarsi verso il tipo con
registrazione scritta deleso swapposito talloncino.
Le dimensioni della piattaforma e la portata sanéunzione del carico massimo previsto; considerand
che la pesatrice deve servire sia per lingresdle dee, sia per la consegna del vino nei serbditoi
autotrasporti, di norma si consiglia la portat8@0 q.li.
L'ubicazione delle bascule €& di norma all'ingredsito stabilimento; l'accesso ad esse deve esaeile f
onde render snello il traffico dei carri.

3 Pigiatrici. — Sono cosi dette le macchine destinate a trasf@ituva 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 ; lsi pbora di pigiatrici diraspatrici.
In proposito, dei vari prototipi, € detto qui dgséo.

4 Pigiatrici a rullo scannellato.— Con queste pigiatrici I'uva viene schiacciatan miolentemente, tra
due rulli scannellati rivestiti di gomma, regolakilvolonta nella distanza.

5 Pigiatrici diraspatrici a rulli. — Sono macchine derivate dalle precedenti peaféedrangente, se
ne diversificano perché collegate con camera ciliaddi diraspamento. Quest'ultimo ha luogo per via
centrifuga e proiezione contro un cilindro foredlad mezzo di apposito agitatore con pale profil&mo
macchine studiate particolarmente per il trattameiuve delicate : lavorano lentamente a diffesetei
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 é mstb violenta. Se ne producono tipi faciimente rnqier
piccole lavorazioni 10-15 g.li di uva all'ora siadipi lavoranti 150-200 q.li ed oltre di uva albo

Prototipo di pigiatrice centrifuga. Garolla



‘.__.‘-ﬁ-;
Pigiatrice a rulli diraspatrice con pompa

Pigiatrice a rulli con organi per il diraspamento.

- % ".__ i - T
@ (2 é

sezione laterale: Sezione frontale:

1) rulli pigiatori gommati; 2) doppi cuscinetti dese a tenuta stagna; 3) dispositivo diraspantendiraspante; 4)
tamburo diraspatore con fori svasati; 5) alberditba¢ diraspatore; 6) organo mescolatore traspmea 7) n. 2
motori elettrici; 8) corpo pompa uva pigiata; 9jwade pompa; 10) polmone pompa;

II) attacco tubo in andata pompa; 12) vasca ragceolt pigiata; 13 tramoggia carico uva; 14) useitpi asciugati.

7 Pigiatrici con diraspatrice verticale. — Sono macchine in cui la pigiatura avviene a rulli e
I'eliminazione dei raspi per centrifugazione irindro forato girante in posizione verticale. Op&raon
assai minore violenza delle pigiatrici-diraspatdentrifughe orizzontali.

8 Alimentazione dellepigiatrici. — L'alimentazione delle pigiatrici puo aver luogomodo diverso, a
seconda che esse siano installate in alto o affagNal caso siano piazzate in alto, un apposéeatbre

a tazze o trasportatore a coclea oppure tubature edettroaspiratori provvedono alla regolare
alimentazione. E molto importante una loro Ocutagplazione onde permettere in pieno il rendimento.
Per facilitare l'alimentazione si ricorre anchetagiis roulantsche vengono piazzati in modo da poter
alimentare contemporaneamente su due fianchi djietmici.

Il numero delle pigiatrici va regolato in vario @pto, alla quantita di uva che giornalmente emtra
cantina, alla potenzialita delle macchine prescaliediagrammi di lavoro (vinificazione in bianco,
vinificazione con macerazione).



9 Sgrondatori rotativi. — Queste macchine sono composte essenzialmenteadgabbia cilindrica
orizzontale, rotante lentamente. Nell'interno atluva pigiata, il mosto cade per gravita attrager

Sgrondatriee rotativa

i fori del cilindro forato. Una vasca inferiore caglie il mosto; lateralmente, delle pareti funzion da
paraspruzzo. Il rendimento in mosto fiore & del76@s secondo le uved.a capacita di lavoro oraria
media é di 5 0 150 qg.li.

10 Sgrondo presse— Sono delle sgrondatrici che rassomigliano adlle presse di seguito descritte
e rappresentano il termine intermedio tra sgrordawtative e veloci presse. Servono ad accentlzare
sgrondatura del succo mediante lieve pressione.
Si presentano con una linea orizzontale oppureepbdiinente inclinata e risultano di una tramogdia
carica, di una o piu eliche destinate a ricevet dero anse la vinaccia e a sospingerla in urizbiza
dove awvviene la spremitura. All'estremo della gabbila bocca di uscita, leggermente piu stretta per
rendere meno facile l'uscita delle vinacce e faedd spremitura.

11 Presse— Sono macchine destinate ad esaltare la fuotaudel succo sia dall'uva pigiata, sia dalle
vinacce vergini o fermentate.
Si parla in proposito dorchi continui: (veloci presse, suppresse) e discontinui.
Questi ultimi si distinguono altresi in rapporttaglosizione delle gabbie irerticali e orizzontali.

12 Veloci presse— In generale risultano di una gabbia orizzontalgforzata esternamente, al cui
interno gira un'elica, (talvolta due) senza fine phessa le vinacce contro le pareti forate deltsb@.
L'alimentazione avviene ad un estremo della gabtirmverso una tramoggia, all'uscita della quale un
dispositivo a croce di Malta o a quadrifoglio prede a spingere le vinacce nelle anse della viteasen
fine.

Alla bocca di uscita della gabbia si trovano deipdsitivi di chiusura a contrappeso, a volte mpleili
regolabili che servono a regolare l'intensita defleemitura delle vinacce. Secondo la regolaziaika d
pressione, dette macchine possono funzionare cgroadatrici oppure come delle vere e proprie presse
continue.

13 Super presse continue. —Sono macchine a maggiore sforzo premente delleegenti : servono
percio a completare pressature iniziali di vinagesgyini ovvero fermentate.

Presentano grado variabile di inclinazione e rgdtanch'esse di una gabbia in cui gira un'elioaase
fine. Sono caratterizzate, in confronto alle macehprecedenti, da particolari accorgimenti: galgiia
lunga, elica piu grande, rotazione piu lenta.

14 Torchi discontinui. —In rapporto al modo di lavorare si distinguono gpgabbie verticali e tipi a
gabbie orizzontali. Si distinguono altresi in gpvite e tipi idraulici.

Quelli a vite verticali sono usati, per lo piu, legbiccole cantine ed azionati sempre a mano s&i le
sforzo & amplificato da una leva.

Nei torchi idraulici il pistone si muove in virtdiiza idraulica.



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

Torchio a gabbia idraulica



Sezione di sgronda pressa

1) tramoggia di alimentazione orientabile; 2) alitagore e stella di Malta;

3) elica bronzo a passo variato con stella di Mdljagabbia forata bronzo blindata; 5) cono
di contropressione elastico regolabile; 6) travelissostegno albero con reg. del cono: 7) scarico
del liquido prelavato nel centro della gabbia addd forellato; 8) scarico vinaccia torchiata; 9)
scarichi liquidi torchiati selezionati; 10) casséngranaggi riduttore; 11) ingranaggi del riduttore
acciaio pieno temperati e rettificati; 12) mototetteico; 13) cuscinetti sostegno - reggispinta
dell'albero con premistoppa stagno; 14) vasca facliquido.

La pressione che si esercita sulle vinacce e iergemolto elevata; di inedia si hanno dai 10 akd$er
cnt, ma pud spesso arrivare anche ai 16 e pit kg per cm

| torchi idraulici preferiti sono i tipi con pressie di esercizio piuttosto elevata, sulle 300 aferes a
gabbie mobili carrellate intercambiabili, indipentie

Ve ne sono di tipi in cui la pressione si eserdd'alto in basso, ma piu comuni sono quelli con
pressione dal basso in alto.

Le gabbie, destinate ad accogliere le masse dceimala pressare, sono di forma cilindrica, di ditm

sui 90 mm., senza fondo, apribili, risultano forenat liste robuste verticali di legno, tenute umite
anelli orizzontali di ferro.

Queste gabbie vengono collocate su apposite mattafa vaschette di legno o, pit modernamente, di
metallo, provviste sul bordo esterno di un canalditraccolta del liquido che fuoriesce dalla vitiac
pressata.

Sulla massa da pressare, una volta riempita laigablene appoggiata una piattaforma dove poggia

I'organo premente.

| torchi idrulici sono quasi sempre costruiti pesere azionati a motore e installati quasi senmpreddo
da tenere il torchio sempre in lavoro alternandlo, scopo, gabbie mobili carrellate; mentre unalgab
carica € sotto pressione, un‘altra viene scareatkestita per la pressione.

15 Torchi orizzontali. — Sono, come gia detto, torchi a gabbia orizzentdln prototipo con organo
pressante che si muove a vite & il torchio Vaslin.

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



hanno ancora incorporato un elevatore che convbglia sgretolata nel torchio (continuo o discomdij

Nel quadro delle attrezzature importanti, nellangeavinificazione, sono altresi da considerare :

— gli elettroaspiratori destinati a eliminare etbalanare |'anidride carbonica dai locali di ferr@ione;
— le tubazioni fisse e mobili di vario diametronretallo, gomma, tela, plastica, usate per il tresspo
delle uve intere o pigiate, dei mosti e dei viwiet graspi ;

— le elettropompe e i solfitometri.

Torchio orizzontale Vaslin— Si compone d'uno chassis metallico e rigido sullee sistemata una gabbia
cilindrica resistente a forti pressioni e girante un albero. Questo, essendo filettato, da unaepadn passo
destrorso e dall'altro con passo sinistrorso, ghblidue piatti interni ad avvicinarsi o ad allordesi secondo |l
senso di rotazione.

Fra i due piatti un insieme di catene e di cerchivpedono allo sgretolamento della vinaccia durdioferazione di
disserraggio. Il iempimento dell'apparecchio amei@utomaticamente espellendo la vinaccia dalliepodurante
l'ultima sgretolatura.

Il movimento & trasmesso dal motore alla puleggiaida cinghia collegata ad un motore. Il comandie dieverse
operazioni e ottenuto attraverso una puleggia miffeiale che permette due velocita di serraggigi¢@mamento dei
piatti) e due di disserraggio (allontanamento diiti.

La pressa e 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 trovanoria oantina; se ne hanno per il
trasferimento dell'uva intera o pigiata con diam@it’l80-100-130 mm. o per il trasferimento di mosto
vino (diametro 50-80 mm.).

Le prime, a volte, fanno parte unica con le pigiatdiraspatrici, le seconde invece sono, di splito
carrellate.

Sono a meccanismo operativo diverso, quasi sempgtarduffo semplice e doppio; meno impiegate le
centrifughe e le rotative.

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



Il Vasinari
1  Generalita introduttive. —I contenitori o vasi vinari di cantine si distinqumprincipalmente

— in rapporto al materiale (legno, cemento, me}allo

— in rapporto alla funzioni : e cioé per vinifiGaze o conservazione normale; per invecchiamento.

Un tempo erano usati esclusivamente vasi vinalégno, oggi dominano invece le vasche di cemento. |
vasi vinari in legno si vedono esclusivamente ieiqeomplessi che attendono all'invecchiamento del
vino.

Tra i vasi vinari di cantina si distinguono altrésiosiddettivinificatori destinati alla fermentazione dei
mosti.

2 Vasi vinari in cemento— Sono recipienti per lo piu di forme prismatichen mancano anche quelli
di forma cilindrica. Sono di norma immobili percbéllegati uno con l'altro, tuttavia se ne costroisz
eccezionalmente di quelli mobili di piccola capaciiltri particolari costruttivi riguardano volte a
padiglione, piano di fondo inclinate verso la pbatén basso, portelle in basso e in alto sul tetibinetti

di prelievo, ecc.

Il cemento da usare per le costruzioni in oggeticedessere particolarmente resistente agli acidiicie.

A scopo prudenziale le vasche nuove vanno oppariange bonificate con soluzioni al 20%o0 di acido
tartarico ovvero per economia di spesa con l'as@forico al 10% ; con pennellature di silicatopadi-
tassio 0 « vetro solubile » a 35° Bé in concentraizirescenti (25-40-50 per cento).

| vantaggi dei vasi vinari in cemento sono i seguen

1) Utilizzazione migliore dello spazio, anche pérgimssono essere interrati, seminterrati € soveippo

2) Economia del costo (crescente col crescere daflacita);

3) Facile conservazione;

4) Maggiore conducibilitd termica rispetto ai reeiti di legno (requisito che non €& in tutti i casi
vantaggioso) ;

5) Scarsa permeabilita e percio riduzione dei cali.

Gli svantaggi sono :

1) Ostacolo degli scambi gassosi necessari allaramone ed all'invecchiamento del vino;

2) Necessita di giungere alle grandi dimensionigmter realizzare una sensibile economia nel costo;
3) Amovibilita.

Visione di cantina con vasi vinari in cemento agpianclinate in modo da lasciare piu spazio instr



Visione di un interno di cantina con vasche ciliode costruite con blocchi secondo il sistema Bglus

3 Vasi vinari in legno.— In passato si distinguevano in proposito tifiodti; i primi di forma tronco
conica, aperti superiormente, i secondi di sezmardo piu ellittica o circolari.

| tini sono ormai scomparsi, restano pertanto dasicerarsi le botti per invecchiamento e i fusti pe
trasporti.

Nelle botti si distinguono le seguenti parti: dogfendi, cocchiume (foro che trovasi su di una doga
spina per il prelievo di vino, ed ancora sported#r I'ispezione ed il lavaggio, mezzule quandoattitdi
grandi botti.

Come si e detto le botti e fusti sono recipientsezione tonda o ellittica; quest'ultima forma éfgrita
per i grandi recipienti perché permette una migliotilizzazione dello spazio in lunghezza dellaticen;

la forma a sezione tonda € invece preferita peecipienti di piccola capacita da destinare sia
all'invecchiamento che al trasporto.

| fusti da trasporto differiscono per essere pibiugii, per essere di dimensioni piccole, per aweresolo foro. Talvolta per
facilitare il ruzzolamento, hanno oltre ai cerahimetallo, cerchi in legno.

4 1l legno dei vasi vinari— La costruzione di vasi vinari in legno destiratinvecchiamento del vino
impone l'impiego di determinate qualita di legni.

La scelta riveste particolare importanza nel caste dotti da utilizzare per I'invecchiamento, nieng
assai meno importante nel caso dei fusti da trés@orche perché ammissibile, senza danno al vino, |

protezione interna del vaso con paraffinature.

Ai legni destinati alle botti si richiedono diversiquisiti:
— facilita di lavorazione (piegabilita) ;
— facilita di depurazione o abbonimento;

— compattezza idonea ad assicurare tenuta e atasibi gassosi nel caso di destinazione per @ini d
invecchiare.

5  Serbatoi metallici con interni smaltati.— Sono per lo pitu eccezionali (per il loro altostm), a
differenza di quanto si verifica nell'industria lddbirra.

Figurano in alcuni stabilimenti per la refrigeramo vengono allora allogati in posizione orizzogtaih.
gran parte racchiusi in celle in cui circola aaéfreddata.

Il metallo é altresi usato per le autoclavi di fentazione e per i vinificatori.

6 Abbonimento dei vasi vinari— | recipienti nuovi di cemento o di legno non & cemente usarli se
non sono stati convenientemente abboniti, cioéosespno stati prima sottoposti a trattamenti dastad
allontanare quei componenti solubili ed indesidiiradel vino ( materie tanniche, coloranti, princip
amari nel caso dei vasi vinari in legno; calcio ceo di vasi vinari in cemento).

Le tecniche di abbonimento sono distinte a secohdssi tratti di vasi in legno o cemento.



Nel caso dei vasi vinari in legno una prima boifisi attua in fabbrica con iniezione di vapore;
successivamente si attuano in cantina lavaggi oturisni alcaline calde (ad es. con carbonato sjdic
seguito da lavaggi acquosi semplici.

Nel caso dei vasi vinari in cemento la bonificattiene con lavaggi a base di acqua acidulata cmo a
solforico o tartarico.

Comunque si attui la bonifica, si consiglia di moattere vino pregiato in botti nuove.

7 Cure. esterne dei vasi vinari—L'uso di vasi vinari in cemento non impone acaokgiti particolari
per la parte esterna, il caso dei vasi vinari ignte € invece ben diversperché si tratta inoltre di
mantenere la tenuta del vaso oltre che favoriritata.

Le cure in proposito riguardano la verniciatura deichi metallici, lavaggi con bisolfito delle dagh
modestissime strofinature delle doghe con cerdtadio essenza di trementina ovvero con olio db lin
cotto.

Queste verniciature devono pero essere molto blpadié altrimenti si toglie porosita al vaso vioasi
ostacola cioe l'ingresso dell'aria nel vino.

8 Cure interne dei vasi vinari —Queste cure sono essenzialmente pratiche di detersiel caso dei
vasi vinari in legno occorre porvi maggiore attemsa.

Le detersioni piu consuete si fanno con soluzidrmswlfito. Nel caso di vasi vinari ammulffiti lergtiche
sono piu spinte.

Particolari cure devono essere rivolte ai vasi Nigaando sono vuoti. Importante € assicurare wnbu
asciugamento post-lavaggio, e altresi un riempimetgll'interno con gas solforoso prodotto in sito
bruciando micce (di zolfo) ovvero introdotto da Huote.

9 Trattamento dei recipienti di legno alterati.— Le alterazioni dei vasi di legno sono sempre gravi
perché si trasmettono al vino e perché sono diffiente curabili; il cantiniere deve percio previmnir
applicando le buone norme di conservazione.

Taluni difetti, quando sono appena accennati, passmnche scomparire dopo che nei recipienti si é
svolta la fermentazione di un mosto; comunque ft iteasi il rimedio pit efficace € la vaporizzame
con la quale si sfrutta I'azione del vapore.

In mancanza di un generatore di vapore si ricorrenetodi chimici che consistono quasi sempre
nell'impiego successivo di due soluzioni a reazidiversa: prima si usa soluzione alcalina a caldio p
una acida o viceversa. L'acido usato € quello sotfodel commercio (si usa al 5-10%); la soluzione
alcalina, frequentemente € a base di soda (3-5difalce viva spenta con dieci volumi di acqua.

10 Vinificatori. — La vinificazione con macerazione delle vinacnevasche comuni nei grandi
stabilimenti vinicoli & per essere sostituita compiego dei cosiddetti vinificatori.
Ne esistono tipi in cemento e in metallo.

| vantaggi d'impiego dei vinificatori sono i segtien
— economia di manodopera;
— diminuzione delle perdite di alcool;

— minor formazione di acidita volatile per esclusalell'aria;
— minor tempo nell’avvio fermentativo nell'estraa@édelle materie coloranti ed altre sostanze;
VINIFICATORI 1 = vinaccia 2 = mosto



— piu facile disciplinamento del processo fermentaper la presenza di alcool iniziale ;

— impiego di dosi inferiori di anidride solforosa;

— eliminazione degli sgrondatori;

— separazione dei vinaccioli senza dover operafasia successiva sulla vinaccia ;

— possibilita di usare I'apparecchio per altri esine contenitore per tagli, rifermentazioni.

I vinificatori sono delle speciali vasche di ferneione muniti di particolari attrezzature essi

permettono di realizzare le seguenti operazioni:

1) Perfetta miscelazione del mosto con le bucepialungue momento.

2) Asportazione delle bucce mediante rastrellamdate cappello » che si forma sulla superficidadedsca.
3) Asportazione totale dei vinaccioli, di gran patelle fecce e delle eventuali

parti di raspi provenienti dalla pigia-diraspatrice

4) Regolazione della temperatura di fermentazidaecen prelievo o immissione di pigiato fresco, s@n facile
applicazione di un dispositivo artificiale di risdamento o di raffreddamento.

L'uva pigiata entra nei vinificatori attraverso apite valvole;
viene cosi a miscelarsi con del mosto-vino gigenmmientazione, donde un rapido avvio fermentativo.
Durante il processo il cappello emerge, ma oppodanvogliatori lo portano o ad uscire all'estemo
a maggiore contatto con il mosto-vino, tramite appali diffusione onde conseguire la solubilizzewe
di materie coloranti ed altre sostanze. Nel fraftern vinaccioli precipitano verso il basso, dovensg
automaticamente provveduto alla loro eliminazione.
Apposita apertura in basso provvede, pure allastEt mosto-vino.

v Dal mosto o llava pigiata al vino nuovo

(Tecniche di vinificazione)

1 Richiamo sui sistemi di vinificazione— Nei capitoli precedenti si € visto che, in ragipa@lla natura
delle operazioni cui l'uva viene ad essere sottap@s giunge a mosto con vinacce (bucce e vindgcio
ovvero semplicemente a mosto. Questa diversa puogedome gia detto si ispira al concetto di fare
svolgere la fermentazione del mosto con le vinacsenza di esse in modo da pervenire in ultimaa vi
colorati o bianchi anche nel caso in cui si siatippaita uve colorate. Su tale base, in proposito si
distinguono due metodi di vinificazione:

— con vinacce 0 a macerazione;
— senza vinacce o in bianco.

2 Vinificazione con vinacce. —Parlando di questo sistema di vinificazione imariluogo & opportuno
considerare la durata della macerazione e cicémbb di contatto delle vinacce col mosto vino. Una
volta si attendeva anche un mese per separarenbeog fermentate, oggi invece queste vengono
mantenute a contatto col mosto vino, soltanto algiomni, talvolta qualche giorno &€ anche poco mdno
un giorno.

Quanto piu prolungato € il contatto mosto-vino eagice, tanto piu il vino in definitiva risulta codto,
tannico e ricco di corpo, cio per la precisatagagidella localizzazione di queste sostanze naltaib e
per la conseguente loro solubilizzazione da patéattol generatesi.

E' opportuno farilevare che alla solubilizzazione della materidocante concorre ancora l'anidride
solforosa, sostanza che si usa introdurre nei raogt-fermentazione.

Queste considerazioni valgono s'intende per leaLlvgccia colorata in rosso.

Nel considerare la fermentazione con vinacce, @& @cora tener presente che queste ultime, mai pri
giorni di fermentazione, alleggerite dalle bollieidi gas, tendono ad affiorare e a costituireajppello,
donde la necessita di ridistribuirle nella masgaitla con le cosiddettellature o con irimontaggi.Le
follature consistono praticamente in sommersiotiedgnacce affiorate a mezzo di appositi bastan c
estremita inferiore forcute: follatori); i rimontgigconsistono invece nel pompare il mosto dal baledo
tino e distribuirlo energicamente a pioggia sulpelo del. tino stesso. Le follature, nel caso aell
vinificazione di masse notevoli in grandi tini, soiaticose e vengono allora sostituite dai rimogiag
Follature e rimontaggi, oltre a favorire in parta@ la dissoluzione di materie coloranti , di nigte
aromatiche e tanniche delle bucce nel vino-mosi@ma anche:



— a distribuire la massa dei lieviti alcolici lozati sulle bucce;
— ad allontanare l'anidride carbonica;

— ad arieggiare e vivificare i lieviti nel mostagcilitando con cio la fermentazione ;
— ad evitare soprattutto, I'insorgere di fermeragiacetica nel cappello.

Follaturee rimontaggi, ed altre operazioni, sono oggi mezate con i cosiddetti vinificatori di cui
stato detto a parte.

Con il procedere delle fermentazione e cioe caraihbio di densita (abbassamento), nel caso di kingh
macerazioni, le vinacce tendono a portarsi veronitlo del tino, le follature e i rimontaggi sonergio
necessari solo nei primi giorni. Quando la macerazidelle vinacce é considerata sufficiente, (& sta
detto in precedenza che oggi la tendenza € versm&razioni brevi), si procede a#lainaturae cioé
alla spillatura del cosiddettgino-fiore (55-65 litri per g.le d'uva). Le vinacce passanocgssivamente
alla torchiatura per ricavare un primo e un secdndthiato.

La massa complessiva di vino torchiato ricavabitk kri 10-16 per g.le d'uva; tra la prima e kcenda
pressatura le vinacce vengono sgretolate.

| torchiati hanno composizione diversa:

— il tenore di alcol e piu elevato nel primo torata che nel secondo;

— il tenore in tannino, ceneri, e sostanze azatatsecondo torchiato e superiore al primo; i t@tth

sono di sapore piu aspro del vino fiore.

Il primo di essi & sovente aggiunto al vino fiomentre il secondo viene tenuto a parte, perch@trop
tannico e corposo.

Le vinacce fermentate (11-16 kg. per gle d'uvafigiata) si indirizzano nella razionale lavorazicala
distilleria dove, come & detto piu oltre nel calpite lavorazione vinacce », si ricavano diversidurbi.

| vini torchiati e svinati si trasferiscono in altini della cantina di elaborazione, di norma ¢obazione;
alla loro entrata nei tini di ricevimento si pro@eeper lo piu ad arieggiamenti distribuendoli aggia.
Questa aerazione elimina l'anidride carbonica equa ossigenazione del vino, cioe vivificazione dei
lieviti assopiti dal gas carbonico e dall'alcolgcec

Nella vinificazione con vinacce, si ha dispersidneirca 9-10 kg di peso, a parte le vinacce. Lagima
parte di questa perdita & dovuta alla anidrideardda di fermentazione da zuccheri, il resto aduacq
evaporata, ecc.

Nel calcolo della resa in vino si devono pertardosiderare le due perdite: perdita per vinaccerditpe
di fermentazione.

3 Vinificazione in bianco.— Questo sistema di vinificazione non impone patéri operazioni, come
follature, rimontaggi, salvo sfecciature superficstravasi.

Ogni separazione di parti solide grossolane e aweeante-fermentazione per cui nhon si hanno totichia
ne vinacce fermentate post-vinificazione, ma vieagergini (non alcoliche).

I mosti che si sottopongono alla fermentazione @ussessere mosti-fiore ovvero torchiati di vinacce
vergini.

Talvolta, i mosti, prima di farli fermentare, sotenuti in riposo per alcune ore mediante addizidne
anidride solforosa; quindi travasati; cio facilita primo sfecciamento e cioe la separazione di palitie
piccole e leggere, sia per sedimentazione, siageumatura artificiale.

La fermentazione quindi si compie su mosti sfec@iaseguito al travaso.

La defecazione puo essere facilitata con l'usaefgrati enzimatici (enzimi pectolici) che scompamg
i costituenti pectici del mosto (alla presenza dctme svolgenti azione protettiva colloidale, sve
difficolta nelle chiarificazioni naturali).

4  Fattori influenzanti la vinificazione. — Si segnala in particolare come azione d'inteijeta
regolarizzazione della temperatura, la quale tddvalelle zone piu estreme del meridione e isole
raggiunge, nei mosti vini in fermentazione, livédlli da arrestare il decorso fermentativo.

Circa intervento a mezzo di materiali nutritivi $ieviti, si ricorda I'aggiunta di fosfato biammani(dose

di 10-30 gr. per ettolitro).



Condizioni favorevoli alla fermentazione, si cors@ho ancora le seguenti :
a) appropriata e ricca flora saccaromicetica;
b) normale concentrazione zuccherina, non oltre%26

e) temperatura della massa in fermentazione : 2G;25

d) aereazione sufficiente della ‘'massa per fornisegeso ai lieviti in fase vegetativa ;

e) adeguata dotazione di materiali nutritivi (Sng&azotate e minerali).

Si considerano fattori favorevoli 0 comunque raberi 0 arrestanti la fermentazione i seguenti:

1) mancanza delle condizioni sopraindicate;
2) presenza in dosi varie delle sostanze seguwgotiol, anidride carbonica, solforosa, acido aoetic

Anidride carbonica. —La sua presenza rallenta la moltiplicazione dicaemmiceti; minore si puo
considerare la sua influenza sulla fase fermemtatDurante la fermentazione tumultuosa il suo
allontanamento riesce utile.

Anidride solforosa. —Nei riguardi di questo additivo, tollerato dakkge, € detto in apposito capitolo.

Acido acetico. —Nei mosti questo componente & assente e si founsat la vinificazione, specialmente
se si lasciano decorrere fermentazioni anormatigseacetificazione del cappello nella vinificazaron
vinacce).

La sua azione deprimente si manifesta quando emted quantita notevole, circostanza che in qaagi
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 (100-180)govvero acido citrico (50 g/hl);
— follature e rimontaggi frequenti nel caso di fitazione con vinacce;

— defecazione energica nel caso di vinificazionkianco (eventuale centrifugazione).

In definitiva si tratta di evitare il riscaldamergocessivo dei mosti, il conseguente auto-bloccadegila
fermentazione, onde prevenire il verificarsi dédlementazione agro-dolce.

Vinificazione in paesi freddi. -Al riguardo si consiglia quanto segue:
— vendemmia anticipata e, se possibile, in oreg;ald

— vinificazione in grandi vasi vinari;

— avvio fermentativo con lievito (pie di tino);

— riscaldamento nella tinaia, almeno nei primi gior



Vv Un addittivo dei mosti (e deiwi):  I'anidride solforosa (SQ)

1 Generalita sulle finalita d'impiego dell'anidride solforosa in vinificazione.— Tra le pratiche
eseguite nella vinificazione, e altresi nella etakmne del vino, & l'aggiunta di anidride solferas
derivati.

Le finalita d'impiego si indirizzano su tre diratir.

— nei mosti ante-fermentazione, come disciplinaedie attivita microbiche, principalmente dirette
favorire il predominio dei lieviti alcolici desidahili e a contenere ogni altra attivita contrafia Auona
vinificazione ;

— nei mosti, ed anche nei vini, come agente paetiei processi ossidativi enzimatici e non enticha
— nei vini come agente protettore per la sua azaisettica contro i micro-organismi eventualmente
alteratori.

Entrando in argomento, il problema dellg 8Btingue i due aspetti:

—uso nella vinificazione, dei mosti;

— uso nei vini in fase di conservazione.

Proprieta tecniche dell'anidride solforosa e detiva— Questo gas presenta le seguenti proprieta notevoli
ai fini tecnici dell'impiego in enologia. Peso sifieo 2,2 riferito all'aria.

Una soluzione acquosa a 15° C ne contiene :
5% se la densita & 1,0275

6% se la densita & 1,0328
7% se la densita & 1,0377
8% se la densita & 1,0426
9% se la densita & 1,0520
10% se la densita & 1,0775

La temperatura critica € notevolmente bassa ilneheende facile il passaggio allo stato liquidagporto
ed impiego enologico).

1 litro di anidride solforosa liquida pesa a 15°1kg5.

Per ossidazione si trasforma in acido solforiceegia si appropria dei metalli del mosto o del vireo
dare solfati.

All'anidride solforosa corrispondono gli acidi:
solforoso b SO; . pirosolforoso HS, Os

ed i sali seguenti, d'interesse enologico:
solfito potassico: KSO; sale dell'acido solforoso; titolo $580,5% .

bisolfito potassico: KHSOsale acido dell'acido solforoso; titolo 53,5%
pirosolfito potassico S, Os sale acido dell'acido pirosolforoso; titolo S69% detto metabisolfito

| titoli indicati sono teorici, quelli reali sona igenere sensibilmente piu bassi, tanto piu bassitq piu
il prodotto e vecchio.
| sali neutri tendono a trasformarsi in solfatietjuacidi a perdere S@er volatilizzazione.

2 Dosi d'impiego.— Le quantita di anidride solforosa impiegate inificazione sono dell'ordine di
5-10-15-20 g. hl. crescendo a seconda dello staterso della popolazione microbica e cioé del grado
crescente di alterazione delle uve.

Non & conveniente eccedere perché si inibisceigiaampre pit ogni attivita.

Usando i solfiti, le quantita d'impiego Sono quadgpie di quelle indicate per il gas solforoso odette
questi composti hanno un. titolo del 50% circanideade solforosa.

Addizione di 80-100-150 g. di anidride per hl. & giungono a mutolizzare il mosto, cioe ad impedee
tutto per lungo tempo la fermentazione alcolicgei altra fermentazione.

Altre ragioni consigliano di non eccedere nell'@éguesti antisettici. Un uso indiscriminato poatdar
residuare nel vino quantita non permesse dallaeleggantita che danno al vino un sapore ed un odore
sgradevole, provocano disturbi vari e dolori ditdesltre ad impedire la maturazione e i processi
ossidativi dell'invecchiamento.

Altro aspetto utile notevole dell'introduzione ddshei mosti € quello anti-ossidasico.



Le ossidasi dei mosti e dei vini sono enzimi dbtipolifenolossidasico che operano sugli ossideii d
tannini e delle materie coloranti. Questi enzintrgvano nei tessuti dell'uva, quando questa viggiata
fuoriescono ed operano processi ossidativi. L'imionento dei mosti sbattuti all'aria & appunto dovut
alla loro presenza; ricche di ossidasi sono anehwé attaccate da muffe.

La SQ inibisce i processi della ossidazione nei mostiiali, pertanto, non imbruniscono.

Non é chiaro il meccanismo di questa inibizionegpaila come di un avvelenamento dell'enzima. Non si
tratta comunque di una reazione chimica tra &@nzima, da considerare sotto l'aspetto stecliimme
per cui non si puo dire quanta,&corre per una determinata inattivazione.

Si ritiene che, in genere, 50 -100 mg di,Ser litro di mosto siano in generale sufficiengrp
I'inattivazione anti-ossidativa.

3 Azioni secondarie dell'anidride solforosa— L'anidride solforosa, ha i seguenti effetticedari,:

— facilita la defecazione del mosto, la chiarificae spontanea dei vini (deposizione delle patitle
— si lega agli zuccheri residui e all'aldeide axtiNe deriva la cosiddetta anidride solforosa doath,
che peraltro non svolge azione antisettica. | gimici, spesso, per essere mantenuti tali, sonazimehdili
di anidride solforosa eccedente i limiti legali;egti vini, che taluni bevono con piu disinvolturarghé
dolci, tradiscono e danno dolori di testa notevoli.

— Tra gli effetti negativi della SOva considerato l'incremento della formazione dé&lkide acetica.
Il lievito si difende dall'azione della $Sproducendo aldeide acetica e bloccando con es&Dla
(formazione di acido aldeide-solforoso).

La formazione di aldeide cresce in rapporto alla Bpiegata e cresce anche in rapporto ad introdezio
ritardata o a cattiva distribuzione iniziale.

Ai fini conservativi del futuro vino, si deve tenpresente che l'aldeide acetica quanto pil € pisen
tanto piu lega la SOeventualmente residuata o aggiunta per finalitéettiche conservative; in tal modo
ne riduce l'attivita.

L'aldeide acetica libera non giova, d'altra paatépdore del vino (odore di ossidato); il bloccexygon
I'acido solforoso va considerato per certi aspetsiderabile in quanto diminuisce I'odore di aldeid



VI Composizione delno

1 Generalita. — La composizione del vino & assai pil complesdambsto; vi si distinguono,
infatti, accanto a gran parte dei componenti oagidel mosto, diversi neo-composti, alcuni deilgua
notevole misura, altri in misura minimale; in gemdutti piu 0 meno importanti per i caratteri
organolettici del vino o per ragioni analitico-léigassi si possono distinguere in due gruppi :

— componenti volatili;

— componenti dell'estratto secco.

Figurano nella prima classe : l'acqua, l'alcoauyal alcoli superiori, 'acido acetico, alcune soge
odorose.

Figurano nelleseconda tutti i componenti che residuano quandenib sia fatto evaporare a
secchezza a temperatura di 700-102°C (costituisabtimirca 15-40 g./1.).

Anche qui, come per il mosto, si distinguono nsfiiatto due aliquote:

— frazione elettroliti;

— frazione non elettroliti.

Figurano nella seconda: glicerina, sostanze cadlpr@mniche, pectiche, proteiche, zuccheri residui
ecc.

Riscaldando l'estratto a temperatura di 600°C, mmanenti organici bruciano residuando le
cosiddetteceneri

Classificazione componenti del vino
|

v v

fraze volatile frazione non vidab estratto

Si rimanda al prospetto per una visione sintetieacomponenti del vino; qui di seguito, invecesna
fatta una loro rassegna, iniziando dalle fraziaiatili

2 Acqua,— E' presente in percentuale da 85 a 90% (in vejuron oscillazioni oltre questi limiti; & in
misura tanto piu bassa quanto piu alto & il grddaliao.

3 Alcoli. — In realta, anziché parlare di alcool, si devdara di alcoli, anche se uno fra essi, l'alcool
etilico, e presente in misura preponderante eltglila sono in misura assai minore.

Tra le altre sostanze con funzione alcolica sofialcool metilico, la glicerina, gli alcoli superioed
alcune sostanze zuccherine tipo sorbite, manrie, e

Le gradazioni medie in alcol sono intorno e tral9;Xon oscillazioni medie di qualche grado; i valo
massimi non sorpassano in genere i 17 %.

4 Significato commerciale della voce « alcoel. — Ai componenti del vino, inclusi nella voédcol
viene riconosciuta particolare importanza commégriafatti gran parte dei vini oggi commerciatexie
valutata in base al grado alcolico. Sotto a quesize s'intende comunemente il per cento di alcol
espresso in volume e riferito a volume (ad esdivdlcol per cento ml. di vino).

Oltre a questo modo ci si esprime meno frequentamargrammi per 100 ml. ovvero in grammi per 100
grammi di vino. In rapporto al modo di esprimersialori numerici risultano diversi.
Es.: grado alcolico in volume: 10 = grammi di alcioovolume: 7,94 = grammi di alcool in peso: 8,05

Riferendosi commercialmente all'alcool sono ancsi@te nel caso dei vini dolci, le seguenti espoessi
grado alcolico svolto - grado alcolico da svolgergrado alcolico complessivo.

Per grado alcolico svolto o attuale s'intende daleffettivamente presente nel vino; per gradolalo

da svolgere o potenziale s'intende I'alcool cheepbte derivare dall'eventuale fermentazione tatafgi

zuccheri residuati (si calcola moltiplicando pes @,per cento di zucchero determinato col liquiio
Felhing) ; per grado alcolico complessivo s'inteledeomma delle due voci sopra indicate.



Esempio: Un vino dolce esaminato ha un grado a&lkedli 8,5ed un contenuto zuccherino del 3,3 per
cento; il grado alcolico complessivo é:

8,5+ 3,3.0,6 =10,50 circa.

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

5 Alcool metilico. — E’ presente nei vini in modeste quantita; sirffarda sostanze metilate dei mosti
(pectine, materie coloranti, ecc.). Le sue quarsiiao superiori nei vini ricavati con macerazioreded
vinacce che in quelli vinificati in bianco.

6 Alcoli superiori. — In questa categoria si raggruppano altri al@tol propilico, butilico, isobutilico,
amilico) in tracce, globalmente intorno a 0,05-0,8%% vino; hanno interesse dal punto di vista orga-
nolettico.

Traggono origine, come si € detto, da attivita lgslito sulle proteine di ammino-acidi derivaticahi
anche da zuccheri.

7 1so-Butilen-Glicol. — E' un altro alcol presente nei vini in tracce
(0,01-0,05 gr. °/0).

8 Acidita Volatile. — Questa frazione & essenzialmente costituitacitio eacetico accompagnato da
tracce di acidi superiori volatili. 1l suo tenoreirvini € in relazione a fattori diversi (razzalivito,
temperatura condizioni naturali del mosto, avvarditfermentazione).

Le quantitad che si riscontrano nei vini giovaniioaalmente ottenute sono modeste; sensibilmente sot
lo 0,3 per litro; tenori superiori sono presentagdo la vinificazione fu condotta in modo #i@nale.

In merito all'acidita volatile la legge ammette iiazione : I'l per mille (espresso in acido acetiger tutti

i vini sino a 10 gradi alcolici; per quelli di graduperiore a 10, il limite € fissato a un decimgrado
alcolico; ad es. 1,1 se il vino é di 11 gradi dfgol

Quantitativi superiori all'1%o0, danno al vino unavd e sapore di acetoso, niente gradevole. Al &dbr
acido acetico dal vino si riconosce notevole vatbiegnostico ; si dice infatti che il tenore indiciolatili
costituisce il polso del vino e cioe lindice delosstato di salute o malattia. | materiali di anigi
dell'acido acetico sono vari ; tra essi sono l@llcgli zuccheri, alcun acidi fissi.

Acido acetico sotto forma di estere (acetato déetinch'esso volatile, si trova in modeste quamtéi
vini ; si considera pure un prodotto indesiderabile

Queste considerazioni spiegano le limitazioni djgle pur essendo l'acido acetico un composto non
velenoso, come prova il fatto che se ne ingerisaprantita notevoli con l'aceto usato nell'insalatia
altri cibi.

9 Aldeide acetica. — E' presente in tracce (40-120 mg./fo8ha durante la fermentazione alcolica,
specie se € presente anidride solforosa, alla aqidiga. Ha odore caratteristico che perde legsindo
all'anidride solforosa.

10 Sostanze odorose dei vini— Tali sostanze, variamente rappresentate e itutteodeste quantita,
possono avere duplice origine :

— essere preesistenti nelle uve (e pertanto padsateamente nel vino ) ovvero di neo-formazione.
Quelle originarie sono intese nella voce aromaur@cuve ne sono piu ricche e i vini derivati
particolarmente aromatici (es. moscato).

Le sostanze odorose di neo-formazione si formanpaite durante la fermentazione, in parte durante
I'invecchiamento; vengono intese nel termine « betip. 1l bouquet del vino € dipendente da diversi
fattori; in primo luogo dalle trasformazioni subitéa alcuni ammino-acidi del mosto, dall'attivita
elaborativa e trasformativa dei lieviti sugli amvacidi; dai processi ossidativi determinatisi satgoli
derivati dagli ammino-acidi, del chimismo internga talcoli, aldeidi, acidi (aldeidificazione,
acetalizzazione, esterificazione, ecc.).

Il tenore in componenti del bouquet aumenta cda del vino; & indispensabile per le formazioni di
alcuni l'azione dell'ossigeno (conservazione iriloibtegno) la quale non & piu necessaria oltreento
stadio (fase dell'invecchiamento in bottiglie).



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

| primi (elettrolitici) vengono altresi distinti in
— componenti cationici;
— componenti anionici (organici e inorganici).

12 Cationi del vino.— Nel vino si trovano i medesimi cationi origindel mosto e cioé in prevalenza
potassio, accompagnato in quantita minori da sadizjo e magnesio, oltre a tracce di altri metalli
ferro, ecc.
Il complesso totale dei cationi espresso in meq/Bt compreso intorno ai 40-50 meq. Esiste la sggue
correlazione tra totale cationico e ceneri.

ceneri

= totale cationico in mq. litro dove ¢ é =0/6),63.

13 Anioni del vino.— Possono essere distinti, come gia detto, in :

— anioni organici

— anioni inorganici.

Tra i primi (organici) sono da considerare, a f@rmti quelli originari del mosto (tartarico, malie
citrico) gli anioni dei seguenti neo-acidi: acidtico, acido succinico, acido acetico.

14 Ceneri.— Rappresentano il residuo del riscaldamento es¢dbitto portato a temperatura di circa
600°C. Costituiscono 1,5-4 g./litro; circa 1/10 dalore delle sostanze estrattive.

Sono costituite dai cationi indicati, legati altme cloro, solforico, fosforico e carbonico.

Quest'ultimo si & formato dalla combustione di@aegli anioni organici e si e legato ai catiordestenti

la salificazione degli anioni inorganici originar!.

Nelle ceneri si trovano fosfati terziari derivadiignonofosfati. | carbonati e fosfati conferiscaiie

ceneri la cosiddettalcalinita delle ceneri.

15 Estratto non elettrolitico. Risulta costituito da notevoli quantita di gliceie da quantita minori di :
— sostanze coloranti, tannino, proteine, pectinacheri (residui) e altre sostanze con funzioneliake.

16 Glicerina. — Questo alcol trivalente, diverso dai precederdtivsi forma anch'esso dallo zucchero
per fermentazione.

Le quantita di glicerina variano dallo 5-15 g/litsmno tanto maggiori quanto piu il lievito ha sofd per
eccessiva ricchezza zuccherina dei mosti. Lamfiaeonferisce al vino rotondita di sapore.

17 Mannite. — Se ne riscontrano tracce nei vini normali; inciabo fa parte dei componenti originari dei
mosti; quantita sensibili si ritrovano in certi vemmmalati, dove si forma da zuccheri per fermeote
mannitica.

18 Sorbite —E' presente in tracce nei vini genuini; vini tagle adulterati con sidro ne contengono
gquantita sensibili.

19 Inosite —E' presente in tracce. E' da considerarsi comger@iginario dei mosti.

20 Sostanze tanniche e coloranti. -€ome si & avuto occasione di dire in precedenszistiéma di
vinificazione influenza il tenore di queste sost@nei vini. Il mosto privo o povero di queste migese
ne arricchisce notevolmente in rapporto al contaitm le vinacce (bucce, vinaccioli) durante la
fermentazione.

I vini bianchi di norma sono poveri di tannino endtaterie coloranti ; il colore giallino, come giatth, e
dovuto in essi ad alcune materie coloranti ricawkta buccia d'uva; un modesto contributo & datio d
vasi vinari di legno che cedono tracce di quereglinstesso pigmento giallo delle uve.

Il colore dei vini bianchi si intensifica con I'egger ossidazione e per chimismi complessi, cuieggrano
anche ammino-acidi residui. .

Nei vini cosiddetti rossi o neri, il tenore in magecoloranti e tanniche tende a diminuire coraléel
vino, per precipitazione e defecazione natural@rita da processi ossidativi.

Dopo qualche anno il vino rosso assume toni smaojo molti anni (vino decrepito) lo spogliamente
puo essere tale da far assumere al vino una c@argiallognola cupa.



Le materie coloranti sono interessate in alcunofeeni alterativi indicati con il termine di casse (
rottura di colore) di cui € detto piu oltre.
Le materie tanniche dei vini hanno importanza effétti della stabilith generale del vino, del sap(piu
0 meno aspro) della limpidezza e del conseguim@eita stessa per via naturale o artificiale.

Tavola sintetica di alcuni componenti del vino

ALCOLI E PROPRIETA' ORIGINE EVOLUZIONE TENORE NOTE
DERIVATI
Metilico bolle a 74,7°, deriva da component stabile 50 - 250 mg. la quantita dipende dg
tossico a forti dosi; ha |metilati delle uve (pectine sistema di
odore caratteristico  |ecc.) vinificazione: con
macerazione delle vinacc
Etilico bolle a 78,3° deriva dagli zuccheri € attaccato da 9-15,5 ml/100 alti

Alcoli superiori
(propilico, isopropilico,
amilico, iso-amilico

Glicerina

Sorbitolo

Aldeide acetica

Acetato di etile

bollono tra 82 e
131°

ha sapore dolce
arrotonda il sapore

dell'uva

si formano da
aminoacidi e da zuccheri

si forma da zuccheri

tracce dall'uva
presenta nel vino per
addizione fraudolenta di
stiechi di fritta al mos

batteri
acetici

sono attaccati
da batteri

€ attaccata da
batteri

ml.

100-250 mg/1

5-15 gr/1.

sotto 100 mg/1]

6 -10 gr/100 gr. di
alcol;

se presente in quantitd
notevole, si tratta di vini
illegali

si forma specialmente

volatile ha odore caratteristicp, silega alla 40-120 mg/1
lega la S@ anidride solforosa se si usa Sn eccesso
volatile odore caratteristico 50 -100 mg/1.

concorre al sapore di
spunto

L




COMPONENTI

CARATTERI NOTEVOL

ORIGINE

MATURAZIONE

Ac. Tartarico

Ac. malico
Ac. citrico

Ac. succinico

Ac. lattico

Ac. acetico

Glucosio

Fruttosio
Saccarosio

da sali insolubili
conilCaek,
complessa Feue

complessa Fe e Cu
complessa il Fe

Concorre al
carattere di vecchio

riduce il reattivo di

Fehling. Lega la S©
ermentando, da 0,6 di ald
per ogni gr.

idem
non riduce il Felhin

uva

uva
uva e addizione figitile
nel corso della fermentazione

si forma nel corso
della fermentazione

si forma nella fermenta
zione malolattica e per
azione batterica

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

uve
ol
idem
ol tracce nell'uva/(l)
ovvero artificialmente
per frode

diminuisce con laj
maturazione

idem
varia
poco

aumenta

idem

21 Sostanze azotate— Le quantita di sostanze azotate dei vini songenere modeste, sensibilmente
inferiori a quelle del mosto di origine, cio siarpsilizzazione avvenuta da parte dei lieviti e per

defecazione naturale (precipitazione).
Talvolta le quantita residue possono essere caysadita di limpidezza.

Una parte di esse e sensibile al calore e puopitaa quando il vino sia sottoposto a trattamentaldo

; Si usa percio eliminarle ed a cio provvedonaitadmenti con bentonite.
La percentuale di proteine costituisce nei vint&il/5 dell'estratto.



VII La chiarificazione, filtrazione, centrifugazione dei vini
(Conseguimento artiiale della limpidezza)

1 Generalita. — La limpidezza dei vini riveste particolare impoiza sia nell'aspetto commerciale
che tecnologico.

La mancanza di limpidezza indica vino non affinato fermentazione, ovvero, cid che é grave, vino
malato.

La limpidezza del vino, nella razionale enotecrscaonsegue naturalmente nel tempo, con facilita
nel caso dei vini rossi, meno facilmente nel casorhi bianchi.

Ove non si pervenga naturalmente , si procede [eeraxtificiale con speciali pratiche : la
chiarificazione la -filtrazione etalvolta anche laentrifugazione.

L'attitudine di applicazione di queste pratiche,vaii, il meccanismo d'azione o vantaggi sono
differenti.

Si premette in merito che :

— la filtrazione impone apparecchiature pit 0 meaotevoli in rapporto al grado di limpidezza da
conseguire; la chiarificazione non richiede nesgyparecchio ;

— la filtrazione offre il raggiungimento rapido tkekcopo; la chiarificazione richiede alcuni giorni

— la filtrazione pu0 essere applicata anche a ivirfermentazione; la chiarificazione richiede vini
non in fermentazione, senza agitazioni;

— la chiarificazione, a differenza della filtrazefa diminuire in lieve misura il tannino ad esl ne
caso d'impiego della gelatina; le proteine del vémbes. nel caso d'impiego delle betoniti; unarehia
ficazione mal condotta, per eccesso di chiarifieafgupercollaggio) induce nel vino pericolo di
intorbidamento futuro.

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

2 La chiarificazione. — Questa pratica mira a conseguire la limpidezavimi torbidi o velati con
l'introduzione di determinate sostanze dette digariti.

L'esito riposa su fenomeni fisici e fisico-chimiche risentono l'influenza di vari fattori; per una
razionale condotta &€ opportuno tenere presentédriatida impiegare e la costituzione del vino.

3 Materiali chiarificanti. — La chiarificazione di vini si conduce con due spedi materiali; con
chiarificanti organici o minerali. La chiarificazie con i primi & piu diffusa.

| chiarificanti organici sono essenzialmente dplleteine; si usano: la gelatina, I'albumina da rehia
d'uovo, la caseina, littiocolla (colla di pesciésangue di bovini ecc., ma normalmente il chieaifite
piu usato é la gelatina o colla per cui la pratiese anche dettollatura dei vini.

| chiarificanti minerali sono essenzialmente deiaali silicati: caolini e bentoniti,

4 Gelatine.— Vengono cosi chiamati dei prodotti ottenuti pattamento con acqua calda di ossa,
cartilagini, pelle animale, previamente sgrassaba&razzati di sali minerali. L'evaporazione a gimgse
ridotta di queste soluzioni fornisce prodotti dnsistenza solida, che vengono in commercio in fogt
polvere.

| tipi in fogli per uso enologico, da preferire adlfi in polvere, sono contraddistinti con marca
bronzo, argento, oro, platino, in rapporto allsscemte purezza.

5 Tecnica della collatura.— La gelatina si scioglie in acqua fredda moltatdenente rigonfiandosi,
a caldo rapidamente. Le soluzioni si impieganochiesdi preparazione essendo alterabili. La quadiita
gelatina usata oscilla in media dai 5 ai 15 g/htdaveniente fissare la dose con apposite prove.



VIl Filtrazione

1 Generalita. — La filtrazione e la pratica che si attua perdere il vino limpido rapidamente, senza
attendere alcuni mesi dalla vendemmia e senzadaiteralcuni giorni nel caso della chiarificazione
artificiale.

Con la filtrazione si possono conseguire inoltradgrdi limpidezza cristallina difficile a consegsiir
naturalmente in pochi mesi nel caso dei vini bianch

La filtrazione, in determinate, speciali, condiZzjopassume ancora singolare rilievo quale sistemra pe
amicrobizzare i vini, concorrendo alla loro stahibiologica.

2 Principi della filtrazione. — Riferendoci alla filtrazione dei vini & opportudistinguere :
— il filtro ;
— il vino da filtrare.

In quest'ultimo va sottodistinto il liquido dispertde (vino) e il disperso solido.

La filtrazione dei vini ha lo scopo di eliminaremateriale solido disperso facendolo trattenereaima
mezzo poroso attraverso il quale viene inviataribvtorbido.

Nell'eseguire una filtrazione & conveniente tepeesente diversi fattori che influenzano l'esittvétorio
dal punto di vista qualitativo e quantitativo, & @ rapporto al grado di limpidezza da consegailia
rapporto alla velocita di filtrazione.

3 Fattori influenzanti la filtrazione. — 1l grado di limpidezza conseguibile e la resd fiéo
dipendono,da :

— fattori inerenti al vino da filtrare ;

— fattori inerenti al filtro e al modo di operagefiltrazione.

Rientrano nel | gruppo le quantita di materialeidmldisperso nel vino, il grado di suddivisioneleel
particelle, la forma, la struttura, la natura dedkesse ; la viscosita e fatti vari che a sua viata
influenzano (temperatura, sostanze disciolte; zerichomme, ecc.),

Rientrano nel Il gruppo di fattori: I'entita deBaperficie fif-trante, lo spessore dello stessadao/anti
di filtrazione, la pressione esercitata sul liqyidoc.

Nelle righe seguenti verranno considerati alcumjudsti fattori.

4 Temperatura del vino.— Un innalzamento da 10 a 30°C comporta una rathezia meta ad un terzo
ed oltre dei tempi di filtrazione.

5 Materiali in sospensione.~ Le particelle solide disperse in un vino torhidoan mano che la
filtrazione procede si adagiano alla superficie fieb e costituiscono un nuovo strato di spesgme
gressivamente crescente. Il vino, nel passaregwesi portato ad incontrare maggiore difficolta lpe
resistenza offerta dal materiale depositatesiikid Etesso.

In pratica il rallentamento della filtrazione é tiapiu notevole a parita di altri fattori, quanto

vino é ricco di materiale sospeso.



Aspetto microscopico della parte intorbidante divimo

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

Impianto di filtrazione alluvionante con filtro m®a

A) vasca vino da filtrare; B) pompa; C) dispositiper I'immissione di farina fossile coadiuvantdilmazione del
vino onde rendere meno rapida l'intasa mento Wid;fD) filtro-pressa; E) vasca vino filtrato.



Impianto di filtrazionert introduzione di farina fossile

1) Entrata vino da filtrare - 2) Uscita vino filtratd3) Campana del filtro con dischi filtranti - 4)oBatore di
farina fossile ad erosione - 5) Pompa di alimewotazi- 6) Specula - 7) Tubazione per il rimontagg®)
Manometrgpercontrollo pressione.

Filtro-pressa a tele o cartoni






filtro a molle metalliche {novita)

IX Stabilizzazione artificiale dei vini. Trattamento con il freddo e il caldo

(Imbottigliamento associato al trattamento pastorizativo o al trattamento amicrobizzante a
freddo)

1 Generalitd.— Nei precedenti paragrafi sono stati trattatativargomenti che riguardano l'affinamento
generale del vino; si & detto in particolare duak operazioni destinate a raggiungere la limpalezz
mantenerla nel tempo, e cioé di chiarificazionimali, filtrazioni, deferrizzazione, deproteinizzaze,
ecc.

Si & anche detto che il vino sano acquista stalphtr via naturale con il trascorrere di alcuniigrove
pero si desideri I'immissione in commercio dei \pnima di aver raggiunte essi una relativa stabilita
occorre condurre le cosiddette pratiche di statdliione, in particolare occorre sottoporre il viao
trattamento di freddo e di caldo.

Obiettivo di queste pratiche, interessanti in jgaféire vini da imbottigliare, € la conservaziondlade
limpidezza e la difesa in generale del vino darattieni di natura biologica e abiologica.

Si considerano alterazioni di ordine biologico dgiebnnesse a microrganismi, essenzialmente di levi
a enzimi (eno-ossidasi, ecc.).

Si considerano alterazioni di ordine abiologictecipitazioni di sostanze in falso equilibrio (@ere,
proteine ecc.).

Nelle righe che seguono & detto in particolareadedfrigerazione, della pastorizzazione dei vieillal
sterilizzazione.

Apparecchio per la refrigerazione dei vini



Abbassando la temperatura dei vini € possibile:

— Facilitare la gassatura carbonica (carbonicazione

— Intensificare ed accelerare la deposizione deinore e di altre sostanze precipitabili con I'abhasento della
temperatura.

— Congelare parte dell'acqua del vino e separare ikgsiiaccio, concido conseguendo principalmente un

aumento del grado alcolico.

La solubilita dell'anidride carbonica aumenta copressione, percio si opera sotto pressione sgpeautoclave.
La solubilitd dell'anidride carbonica aumenta ireltol diminuire della temperatura, percio si iggrano i vini
quando si intende carbonicarli.

2 Refrigerazione.— Con questo termine viene indicata la pratica degermina l'abbassamento di
temperatura del vino di alcuni gradi sotto zero 488€ e il mantenimento dello stesso per alcunirgior

a tale temperatura.
La refrigerazione dei vini & di norma condotta eg&mente a scopo stabilizzativo, ma pud essere

attuata anche per altre finalita (1).

— per concentrarli eliminando il ghiaccio che gsinfa ;

— per favorire la solubilizzazione dell'anidridetoanica nell'allestimento dei vini gassati ;
— per favorire in generale i processi di inveccleaio artificiali.

Schema di impianto « Frigosaturatore » abbinataszhve isotermiche per la stabilizzazione del vino



Schema di impianto « Frigosaturatore » abbinatolexstrattori centrifughi per la separazione deagcio nella
concentrazione a freddo dei vini.

Questa operazione in Italia € permessa solo sgpssta alla preventiva autorizzazione e successivirolli da
parte degli organi statali competenti.

Nei due ultimi cashon e richiesto di raggiungeletemperatura di congelamento.
Nel caso della stabilizzazione la refrigeraziongéneralesi faprecedere alla pastorizzazione.

Apparecchiatura per congelare facilmente il vino

Caratteristiche degli impianti di refrigerazione. &li impianti, nella parte refrigerante comprendatio
norma due sezioni:

— una prima (di preraffreddamento), che porta i &if - 4°sopra lo zero.

— una seconda, che porta i vinia — 5° — 10° Cle@ @irca. L'impianto del freddo comprende sold la
sezione quando l'abbassamento di temperatura mira :

— a rendere possibile la saturazione carbotétaing

— a disciplinare la fermentazione del mosto.

La | sezione di preraffreddamento & di norma agittitda un fascio tubiero, racchiuso in una camera
cilindrica, all'interno del quale circola il liquadcongelante; all'esterno circola il vino da prigesfdare.

La Il sezione e invece costituita da un doppio corglindrico a doppia parete nel quale,
nellintercapedine, si ha l'espansione del liquidfrigerante; nella sezione interna, il vino si tpor
rapidamente, con agitazione, alla temperatura &pldepositando sulla parete, un sottile strato di
nevischio, che viene continuamente allontanatoad& gaschiatrici meccaniche.

Il vino che ha raggiunto tale stadio successivamgrassa in vasche termoisolate (l'isolamento deve
essere tale che in 24 ore la temperatura non palgé 1/3 di grado), e vi sosta in riposo per alaiorni
(circa una settimana), dopo di che viene filtratzaasa temperatura per eliminare i corpi separatisi



Nel condurre la refrigerazione dei vini si deve siderare, in rapporto alla tecnica osservata, la
dissoluzione di ossigeno (aria) e i conseguentifenidi ossidazione di alcuni componenti del vino.

Nel caso in cui il vino debba essere concentraimadi pervenire alle vasche di sosta, viene potto

a centrifugazione in apparecchi provvisti di canestanti, all'interno dei quali resta il ghiacciwel caso

in cui sia richiesta la saturazione carbonicainbwa direttamente al saturatore.

3 Trattamento stabilizzativo (a caldo) dei vini— Questo trattamento consiste nel sottoporrenib i
generale a riscaldamento a temperature consuptstiirizzazione per tempi piu 0 meno brevi secando
livello di temperatura desiderata.

In generale questi trattamenti determinano unafisanintegrale, se la carica microbica originari d
vino ante pastorizzazione era relativamente comdenon oltre i 5000-10.000 germi per mi.). Con-
corrono a tale esito oltre il salto termico e latigea sosta a caldo del vino, l'alcolicita e il plel vino.

In proposito sono talvolta applicate solo per i gid imbottigliati, con esito favorevole, sostecitca 1-2
ore a livelli di temperatura sensibilmente infegig45°-55°C) a quelle proprio di pastorizzazione.

Il trattamento pastorizzativo viene oggi assocafombottigliamento.

Sotto quest'ultimo aspetto si distinguono oggi sigeemi, comunemente chiamati:
— imbottigliamento a caldo del vino pastorizzato negedenza;

—pastorizzazione a pioggia del vino imbottigliato.

Il trattamento a caldo in questi due casi mirastrdggere i germi ed assicurare cosi le stabilita
biologiche.

Equivalente risultato si puo conseguire oggi admeth temperature ordinarie) eliminando i germi zon
filtrazione sterile, operazione che si fa precedmédiatamente all'imbottigliamento.

Sotto quest'ultimo aspetto si parla oggi di :

— imbottigliamento sterile a fredd@ temperatura ordinaria. Si passa ad illustrageparagrafi che

seguono, i tre sistemi.

4 Imbottigliamento a caldo del vino pastorizzato— In questo procedimento il vino viene riscaldato
scambiatori di calore a piastre a temperature pFafirpastorizzazione (qualche secondo a circa }{0°C
quindi é portato a temperature di 50°-55°C (48°}58°a tale temperatura imbottigliato (donde la
denominazione di imbottigliamento a caldo).

Il sistema impone nel vino da sottoporre al tradata pratiche preventive onde evitare processi
ossidativi indesiderabili.

Rientrano tra queste pratiche preventive la deameezlel vino, una sua eventuale saturazione leagger
con anidride carbonica, una eventuale aggiuntitatimna C e altresi di anidride solforosa se agsent

Le imbottigliatrici operano inoltre talvolta il mepimento delle bottiglie con vino, curando in preeza

la sostituzione in esse dell'aria con anidride @aida.

Le bottiglie tappate lasciano l'imbottigliatricencib vino caldo;

I'azione del riscaldamento si protrae percio neipe; da cio I'efficienza di bonifica. Il processmn
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 bottiglietgreo il vino € in precedenza imbottigliato e tafap

Il trattamento termico si attua con due tecniche :
— passaggio delle bottiglie in galleria, dall'adtella quale piove acqua calda ;

—riscaldamento a bagnomaria in cassoni pieni dacqu



Visione esterna di un pastorizzatore a pioggia

Sezione di pastorizzatore a pioggia
Il diagramma termico del sistema a pioggia compeemel caso di vini normali :
— una fase di 20' di riscaldamento progressiva aifivello di 50 - 55° C;
— una fase di sosta, della durata di 20, al lovdiltemperatura raggiunto;
— una fase di raffreddamento di 10" sino a ragguada temperaturdi 35° C (ovvero di 20" se si
desidera conseguire la temperatura ambiente).
Si preferisce di norma far uscire il vino a 35° €&qghé le bottiglie si asciugano piu rapidamenteos
pure si asciuga presto la eventuale etichetta s gabito.
Il diagramma viene variato nel caso di trattametiteini spumanti nel qual caso € prevista una spita
lunga (50") a temperatura di 48 - 50° (livello Bevente piu basso nel caso precedente), per derdin
ciclo dura 90'.

Il procedimento offre notevole garanzia di ristjtaemplicita di applicazione; non si presta pezd p
I'inflascamento, perché la pa glia si altera e ivagc

In modo pit semplice il riscaldamento si fa gracheite in va-sconi bassi pieni di acqua nella gsait®
immerse le bottiglie. Il sistema é ad es. segugtovini speciali limitando il trattamento a tempera di
45°-50°C per circa un'ora.

6 Imbottigliamento sterilizzante a freddo.— Si premette che il termine « freddo » sta quiquatrasto
al sistema caldo, e vuole sotto intendere in éffetbottigliamento a temperatura ordinaria. Cio-pre
messo, il sistema nella sua esecutivitd operatiwapcende:

—e |'amicrobizzazione del vino per filtrazione siade sterilizzante;
— la sterilizzazione dei contenitori (bottiglie}appi;

— la sterilizzazione dell'impianto ad ogni iniziblavorazione..



7 L'amicrobizzazione per filtrazione sterilizzante.— In questo sistema i lieviti ed altri microrgamis
vengono eliminati propriamente dal vino perchétdraiti da speciali cartoni filtranti in grado dsgarli
essenzialmente per assorbimento.

Si tratta pertanto di una eliminazione e non di uneisione dei germi, come si consegue con il ealor
nelle cosiddette pastorizzazioni gia descritte.

In definitiva in questa fase tutto si riduce ad weauratissima filtrazione di vini gia limpidi dguali
devono essere allontanati i germi. Si tratta gieitare pertanto e di applicare con singolare eigprelle
norme che sono state esposte in generale al aapgifitrazione dei vini ».

8 Sterilizzazione dei contenitori {bottiglie).— Amicrobizzare il vino ed intro-durlo successivartgeim
contenitori non sterili significa compiere operadisenza esito positivo.

E' evidente pertanto che le bottiglie devono pressihal riempimento del vino dopo essere state
sottoposte ad opportuni trattamenti che abbiantudis i germi residui ai consueti lavaggi di dstene
con soda o altri detersivi equivalenti.

Il trattamento sterilizzante vero e proprio dellettiglie comprende in pratica il riempimento delle
bottiglie (uscenti dal lavaggio) con gas solforasa@ose di circa 1 - 2 gr/litro; dopo una permarzedi
tale gas nelle tali bottiglie per un tempo minimd.@ -15 secondi, e cioe a sterilizzazione avvesutd-
lontana il gas stesso a mezzo di aria sterileafin(filtrata e lavata).

La illustrazione riportata mostra le fasi del prdiceento:

— ingresso del gas solforoso sostituente l'aria;

— sosta del gas solforoso nelle bottiglie;

— allontanamento del gas solforoso con aria stépilefiltrata), aspiratdauna pompa.

Sterilizzazione dell'impianto d'imbottigliamentawe proprio e della sezione di filtrazione. Se il vino

sterile si inviasse alle bottiglie sterili attrageruna linea di imbottigliamento non sterile, sheebustrata
in gran parte la serie delle operazioni in precedesseguite. Evidente pertanto la necessita diztare

anche l'impianto di imbottigliamento e con esschandappi.

Impianto di sterilizzazione delle bottiglie con S&;iempimento automatico delle bottiglie con vino

(*) L'anidride solforosa eliminata dalle bottigh@ene opportunamente allontanata dall'ambiente.



X Stabilimenti vinicoli

1 Generalita. — Il concetto di industrializzazione dell'agriagih ha trovato espressione notevole in
diversi settori; tra questi, quello dell'enolog@stituisce uno tra gli esempi pit avanzati.

Si osserva in merito che la produzione artigiartie piccolo produttore € andata scomparendo e si
sostituita ad essa una produzione di grande volaneentrata in grandi complessi, per lo piu a teneat
cooperativo, dove viene vinificata I'uva di un ggopdi piccoli viticultori.

Si parla di cantine sociali, espressione che dséata ricorda soltanto il termine cantina, ma abtéos
intende oggi moderni stabilimenti vinicoli attuadcondo razionali criteri produttivistici. In essijvero

in enopoli si attende per lo piu a produzioni i @i massa, produzione che in genere viene immeass
massima parte, in commercio all'ingrosso nel calebanno successivo alla vendemmia. Vi & pure da
parte di cantine sociali, un orientamento versdiribuzione al minuto in confezioni in unita di
consumo (fiaschi, bottiglie, damigiane) ma l'espera tuttavia detta di affidare tale compito ad
organizzazioni diverse, ad es. cooperative (tracaidtine) ovvero a complessi funzionali come vere e
proprie centrali del vino.

Non tutti gli stabilimenti vinicoli tendono esclusimente a produzione di vini di massa, taluni si
dedicavano anche alla produzione di vini pregidtiirevecchiati e taluni ancora si dedicano esclusiva
mente a quest'ultima attivita in massima parte.

In tali circostanze lo stabilimento annovera travdgie sezioni, in particolare, quella di invecchento

dei vini.

Sulla base di queste premesse e evidente che tdpilireento ha una sua fisionomia che € il riflesso
delle sue direttrici di attivitd e del volume dnwi prodotto. Sotto tale ultimo aspetto si osseiva la
capacita lavorativa dei moderni stabilimenti vidiqguarte oggi sovente dai 20.000 hi. per arrivareasi
eccezionali ai 300.000 hl.

2 Le sezioni di uno stabilimento enologico— Nei moderni stabilimenti possono essere distlate
seguenti sezioni il cui sviluppo € in relazionéradlirizzo e volume produttivo :

— sezione di ricezione uve

— sezione di lavorazione uve; ( dette anche : @tezdi ricezione e ammostamento uve).
— sezione di vinificazione o di prima fermentazipne

— sezione di elaborazione vini o di seconda feramohe e conservazione ;

— sezione di invecchiamento ;

— sezione di refrigerazione o di stabilizzaziorfeeddo ;

— sezione di pastorizzazione o di stabilizzaziowaldo;

— sezione, di confezione.

3 Criteri generali costruttivi. — In rapporto alle linee costruttive gli stabilimepbssono essere distinti
in due grandi categorie :

— tipi a sviluppo orizzontale (per lo piu, a duarg);

— tipi a sviluppo verticale (a diversi piani) arer

In generale, sono i primi ad essere piu diffusi.

| tipi verticali sono costruttivamente piu economic sono ancora nell'esercizio per energia e mano
d'opera.

I movimenti operativi si svolgono pero in essi eoimore facilitd, quando, specialmente, non si pilave
un sufficiente spazio al piano terreno di lavocog nella sezione lavorazione uve.

La scelta dell'ubicazione di uno stabilimento réche particolari attenzioni quando si e in faserdgptto.
In primo luogo vanno considerati i seguenti punti :

— posizione centrale nel territorio di reperimediaive;

— facile accessibilita in virtu di idonea rete siiae;
— collegamento facile con la ferrovia a mezzo dirguale binario di raccordo.

4 Sezione di ricezione— Questa sezione risulta costituita da due peseper la pesatura dei mezzi che
entrano con l'uva ed una per i mezzi che escono degr scaricato.

La loro ubicazione sul piazzale deve essere talereddere facile il traffico intenso nel periodo
vendemmiale.

Le uve pesate vengono scaricate in apposite trarmgingo nastri trasportatori che le convogliahe a
pigiatrici. Sovente la sezione di ricezione viendaa corpo con quella delle lavorazioni uva, da cio
I'opportunita di considerarle in pratica, insieme.



5 Sezione di lavorazione uve o di ammostamente- Negli stabilimenti, anche nuovi di alcuni anaj f
guesta sezione era solidale con tutto l'edificggici tende invece a farne una unita distaccasapdta
ad alcune diecine di metri dal frontale dell'eddficubicandola sul piazzale, cio al fine di rendere
movimenti di scarico delle uve piu sollecito netipdo vendemmiale.

Questa sezione si riduce in generale ad una gratidé, dove trovano posto le pigiatrici dirasated
altre eventuali macchine di frazionamento meccar{toochi continui, sgrondatori, ecc.).

Da questa sezione le uve pigiate diraspate passad@nte canalizzazione alla sezione di vinificagio
dentro lo stabilimento vero e proprio.

6 Sezione di vinificazione o di prima fermentazioné alla vecchia maniera detta tinaia). — In questa
sezione ha luogo propriamente la trasformazioneraito in vino ; essa accoglie i vasi vinari e dan
chinario per la separazione delle vinacce dallasaéiquida (mosto o0 vino).

La permanenza del mosto-vino in fermentazione @tfienmentazione ) in tinaia & in rapporto al sistem
di vinificazione ; considerata la tendenzarso le macerazioni brevi, la permanenza vienesagre di
pochi giorni.

Il complesso di questi locali a vendemmia terminaene di norma utilizzato anche come sezione di
elaborazione e conservazione.

| vasi vinari della tinaia sono per lo piu vaschismatiche in cemento, un tempo invece erano tigati

in legno di forma tronco conica aperti in alto.

Oggi si tende anche a installare in questa seZiocasiddetti vinificatori, una specie di grandeipéente
con dispositivi meccanici ed altri accorgimenti pmndurre le varie operazioni ( rimescolamento,
allontanamento vinacce, vinaccioli, vino ecc.)iiado automatico e sistematico.

Si richiedono alle tinaie, ventilazione per allordee l'anidride carbonica che si genera nelle
fermentazioni, temperatura adeguata per favoriggatesso fermentativo. La temperatura di 16-18° si
considera inizialmente soddisfacente e si raccomahd non salga oltré i 27° . Si ricorda che icpss0
fermentativo € esotermico e conduce le masse aufisu#ldarsi ; un eccessivo riscaldamento puod
condurre nei paesi caldi ad arresti o rallentarmiadgsiderabili di fermentazione.

7 Sezione di elaborazione e conservazione: In questa sezione il vino nuovo o mosto proveteé&alla
fermentazione primaria sosta, in primo luogo pebirsula seconda fermentazione (quella lenta) e
secondariamente per la maturazione, per la ferremni malolattica, per lo spogliamento delle sastan
sospese o in falso equilibrio, (chiarificazioneumnale), per essere sottoposto a pratiche affinataice :
travasi, chiarificazione artificiale, filtrazionecc.

Si richiedono a queste sezioni temperature divetaeprima favorevoli alla ripresa della fermentativ
alcolica, poi alla fermentazione malolattica e digposizioni e chiarificazioni.

Nelle prime settimane di vita del vino la temperatdi tale sezione dovrebbe mantenersi simile daque
delle sezioni di vinificazioni perché & prudente ¢h fermentazione lenta si compia integralmentease
che si debbano attendere i tepori primaverili. égLsto invece € opportuno che il vino possa risenti
delle basse temperature invernali, le quali incraar® 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 conifraalle precedenti.
Quando si realizzi I'invecchiamento, i vini vi sarsd alcuni anni : dal secondo anno di vita in poi.
Questa sezione accoglie i vini in botti di legnovdria capacita; si richiede in essa, una temperatu
costante piuttosto bassa (8-12°).

Tali condizioni. termiche si raggiungono di normel modo piu 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. Quogtano i vini, per periodi di circa otto giorni,rpgubire
I'azione del freddo.

Le relative vasche isotermiche hanno di norma d&paon oltre 150 hl. circa.

Il numero di queste vasche viene calcolato in base
— alla permanenza dei vini in vasca di refrigeragio

. — al volume di vino immesso giornalmente.

La forma preferenziale per esse € la cubica ondeeaaguaglianza di temperatura nelle masse dievino
conseguentemente omogeneita di precipitazioneeeitéetlella stessa.

La sosta in questa sezione delle masse di vino @rcik una settimana dopo essere stato portato a
temperatura intorno ai —5°.



Sezione di invecchiamento m una cantina del Bosdole

Ben visibile la successione di piccoli fusti cortetnil vino da invecchiare. Nei fusti piccoli gicambi d'aria sono
piu intensi che nei grandi. A questo particolardéasimolta attenzione nel Bordolese.

10 Bottiglieria per vini vecchi.— E' un reparto che deve soddisfare alle stessdizioni ambientali
della cantina di invecchiamento. In essa la ludarsosa esclusa per evitare alterazioni nel codterevi-

no. Le dimensioni dipendono dalla quantita di vileoimmagazzinare e dalla durata dell'invecchiamento
Le bottiglie sono allocate in posizione orizzontadatro apposite celle o scaffali di ferro; speaso
cancello separa questo locale da quello d'inveoei¢o.

Vengono ora descritte tre sezioni che sussistoftardo quando si attua la confezione in bottiglie o
fiaschi.

11 Sezione di confezione— E' questo un locale a cui si richiede luce ezigpa sovente esso viene
accoppiato alla sezione di stabilizzazione a caldo.

La sezione di confezionamento € opportuna sia tébga prospetto dell'edificio in modo che l'uscl&d
prodotto avvenga nel piazzale; una banchina déocaéra prevista al livello per facilitare il caoento.

12 Sezione di stabilizzazione a calde— Questa sezione in rapporto al procedimento seqer il
trattamento termico presenta delle proprie catatiehe; in esse in prevalenza si attua la pastaizzone

in scambiatori a piastre e l'imbottigliamento adcal figurano altresi in essa le vasche del vino da
confezionare, lo scambiatore di calore e le retitwbottigliatrici speciali allo scopo ecc.

Le caratteristiche sono diverse ove si procedapalftiorizzazione con sistema a pioggia.

Xl Lcato

1 Generalita. — Nel nostro Paese il nome di « aceto » 0 « adetono » & riservato al prodotto
ottenuto dalla fermentazione acetica dei vini evitezlli che presenta :

a) un‘acidita totale espressa in acido aceticomfeniore a grammi 6 per cento millilitri;

b) un quantitativo di alcole non superiore ali'l,B#olume e che contiene qualsiasi altro elemento,
sostanza o ha caratteristiche entro i limiti ditadh volta riconosciuti normali e non pregiudiziéivper
la sanita pubblica.

In altri Paesi un prodotto equivalente al nostassico aceto, viene ottenuto per fermentazionécacet

dalla birra, dal sidro o da liquidi alcolici di edtorigine.

I vini da destinare all'acetificazione, sia perioagtecniche, sia per legge, non devono esserfe vin
malati di agrodolce, di girato (possono essere piglicacescenti) e nemmeno difettosi; tutto cio fa
intendere che il vino da acetifica-zione non desseee un vino di generale rifiuto. Sotto l'aspetto
dell'alcolicita sono da preferirsi i vini a gradazé debole, 8 o 7 gradi (1) poiché I'alta alcdicit
impedisce lo sviluppo dei batteri acetici; I'acddiissa non deve essere eccessiva, quella dei hainia
da pasto si considera conveniente. Il nutrimentdeda € di norma sufficiente, ma eventuale aggidnta
fosfato biammonico talvolta riesce favorevole;itiigle solforosa eventualmente presente, si corside
un ostacolo e pertanto si devono preferire i vivé oe sono poveri.



L'aceto si pud ottenere sia da vini rossi che Wiammiché di solito sono preferiti gli aceti bidmo
rosati, si lasciano da parte i vini rossi ovverdegolorano con carbone.

II chimismo dell'acetificazione comprende essenzite l'ossidazione dell'alcol etilico ad acido
acetico ; grosso modo il rendimento teorico é ¢ake il titolo in acido acetico dell'aceto € ugualgrado
alcolico del vino d'origine.

In pratica pero si hanno cali per perdite di vtiltazione dell'acido acetico per cui occorre ad es
partire da circa 7,2 gradi alcol per arrivare aa6étici.

Come si & detto si tratta di un chimismo ossidatiessigeno (I'aria) & pertanto necessario.

Si tratta inoltre di un processo biologico che misel'azione della temperatura, quella ottimale é
intorno ai 20-25 gradi C; piu 0 meno sotto questaperatura il processo di acetificazione ha un deco
lento ; oltre i 35°C non conviene andare per lingilg perdite di volatilizzazione.

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

Gli agenti dell'acetificazione vengono genericaraéndicati con il nome di aceto-batteri.

2 Produzione casalinga dell'aceto— Nei tempi passati l'aceto era un prodotto ftipieate
artigianale di produzione casalinga, oggi inveaeetto del commercio € tutto di produzione indulgtrit
metodo casalingo consiste nel mantenere in ambiigpielo un barilotto non colmo di vino, addizionat
di aceto con la relativa madre dell'aceto (quéstial € costituita da colonie di aceto-batteri). hdig
risultati si ottengono con il barile girevole inar ad un asse trasversale. Il barile, che portassunel
interno due falsi fondi forati limitanti un ampitrato di vinaccia, viene riempito per 1/3 con dieloy si
pone verticalmente e lo si capovolge di tanto imddino 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 € verso il secondo, risoltsi abbandonato il sistema a trucioli tradizionale
Del tutto abbandonato da diversi decenni e inoltrsistema lento orleanense, caratterizzato da
fermentazione in perpetuo di singole botti scolnogicate orizzontal-mente e provviste di fori per
I'accesso di aria e per introduzione del vino ddificare e per prelievi dell'aceto.

4 Vecchi modelli di acetificatori

Acetificatore domestico a botte



Un impianto tipo si compone essenzialmente di o tlella capacita di circa 700 hl. munito di
tubazioni e di pompa. Tale tino presenta nellaepinfieriore un settore di deposito del vino, nltate
immediatamente inferiore un diaframma poroso, &li abpra di questo, una massa di trucioli di faggi
che occupa quasi i 3/4 del tino stesso. Poco abplia del diaframma vi sono delle prese d'ariadung
tutta la circonferenza. Sulla sommita del tino gefita una serpentina che ricondensa i vapori idbac
acetico che potrebbero allontanarsi.

La pompa sopra indicata serve a far risalire ibwiialla parte inferiore del tino sino alla somnaitha
spruzzarlo dall'alto sulla superficie dei truciduesta fase € detta rimontaggio e si ripete sigoaado
la fermentazione & completata. Il vino che scda frucioli, si ossida all'aria.

Metodo a coltura sommersa. — Si differenzia datenée perché la fermentazione non avviene su
superfici esposte all'aria, ma nel vino stessoipiezione e intima miscelazione con grandi volumi d
aria, sempre giovandosi naturalmente delle attdédfermento per il bio-chimismo del processo.

Tale sistema e piu conveniente dato che effettderfaentazione in circa 24 ore invece che in sette
giorni come quello a trucioli ; inoltre la resa € A0% ed anche del 15% superiore, a seguito domnin
perdite di acido acetico. L'impianto & molto piumggesso del precedente.

Un impianto tipo prevede delle coppie di tini preste di centrifugadi pompa e di regolatore di
circuiti per mantenere la temperatura non oltre2? &. Nel sistema a trucioli l'inseminazione &
automatica per innesto continuo con i fermenti iihiedono sui trucioli, nel caso del sistema sonzmer
occorre fare l'inseminazione. Allo scopo si procedmettendo dell'aceto, del primo tino, nel secondo
pieno di vino da acetificare.

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

Oltre all'aceto comune vengono talvolta prodatteti specialipit 0 meno aromatizzati per uso
condente (un tempo anche per toletta femminileg.dliraceti singolare menzione merita il balsandeb
modenese, caratterizzato dal sapore agro-dolcdoftooanziché da vino, da mosto (concentrato aogald
con un chimismo complesso nel quale accanto afladietazione alcolica ed acetica decorrono ancora
altri processi.

5 Frodi e alterazioni dell'aceto— L'aceto, come il vino ed altri alimenti, & oggedi frode.

La pit comune tra esse € l'addizione di acido exqturo di sintesi; &€ la frode meno facile da
scoprire quando viene condotta scientificamenteasnonvolgere troppo con la diluizione il gotto.

La legge precisa che l'acido acetico che si trogalocali dove si produce aceto e destinato
illegalmente alla preparazione o taglio di acetmeeestibile.

Ai fini di scoprirela frode si procede alla dosatura dell'’A.M.C.

(acetil-metil-carbinolo). Un tenore di A.M.C, (proitb tipico di accompagnamento naturale della
fermentazione acetica) inferiore a mg. 160/ indio&sticazione.

Gli aceti, specialmente quelli casalinghi soveritpresentano invasi da anguillule. Sono questi dei
nematodi, innocui per la salute dell'uomo, ma piieno disgustosi, che vivono alla superficie desta,
agitandosi vivacemente, (filtrando si riesce achelarli).

L'aceto, al pari del vino, e soggetto alla rottded colore (casse ferrica 0 ossidasica) ; puor@olt
acquistare odori e sapori estranei del tipo ddidifiettosi.

6 Impieghi dell'aceto.— L'aceto ha interesse in primo luogo come condimeserve poi come mezzo
di conservazione di ortaggi (sotto aceti) e di alnth d'origine animale (marinatura delle carni & de
pesci).

7 Analisi. — L'analisi dell'aceto comprende in primo luogodieterminazione dell'acidita totale da
esprimere in acido acetico.

Altre determinazioni riguardano in particolare @st@nze estrattive, le ceneri, glicerina, le addizi
di acidi minerali, di materie coloranti, di sostana sapore agro, ecc. Notevole pure la determinazio
dellA.M.C.
8 Commercio dellaceto— La recente legge in una serie di articoli

protegge questo alimento. —

In particolare esso va venduto confezionato inaudit consumo che ne precisano e garantiscono la

natura. Vari altri articoli precisano altri aspettie lo fanno difendere da frodi in sede di pregiaree.



Xl Analigihimica del vino

1 Generalita. — L'esame chimico del vino a seconda dei precimoipi, (tecnologici, commerciali,
legali, ecc.) comprende saggi e determinazionadiavnatura.

Le determinazioni qui prese in considerazione denpiu consuete ; di altre a carattere ad interesse
tecnologico si é gia detto.

2 Determinazione del grado alcolico— | metodi normalmente seguiti sono :
a) metodo ebulliometrico ;
b) metodo per distillazione.

3 Principio del metodo ebullioscopico— Questo metodo si basa sulla misura della tenyrerali
ebollizione del vino. Considerato questo come wma pniscela di acqua-alcol, il punto di ebolliziole
compreso tra il punto di ebollizione dellacquaq¥0) e quello dell'alcol (78,3°C).

In pratica i vini bollono tra i 89° e i 100°C, tarpiu verso gli 89° quanto piu il vino e alcolico.

Il vino in realtd non & peroina pura miscela idro-alcolica, tuttavia quandsda composizione rientra
nei limiti della normalita si comporta, ai fini ebametrici praticamente, come tale.

Cio per il fatto che gruppi di componenti partiacolai riflettono nei loro effetti in modo pressoché
opposto e compensativo; cosi che il grado alcaliedotto per via ebulliometrica coincide praticareent
spesso con quello dedotto per distillazione. Questepensazioni mancano pero quando i vini in esame
siano dolci. Il metodo fornisce allora in praticaoe sensibili per eccesso;

inoltre gli errori sono tanto piu notevoli quanta @ vino & alcolico.

In alto I'immagine della scala alcolica, anneaséggrmometro



Ebulliometro visto in spaccato ed all'esterno
Gli ebulliometri, dopo qualche anno, fornisconoovahon esatti, perché il termometro si altera.

4 Ebulliometro Malligand. — L'ebulliometro cosi indicato fe il piu antico dgiu usato. E' in ottone,
talvolta cromato e si compone delle seguenti padenziali :

a) un sostegno - caldaietta;

b) un supporto termometrico con termometro e stalkile;

e) un refrigerante;

d) un fornellino ad alcol.

La caldaietta & di forma tronco-conica, comunicéeriormente con un anello a termosifone,
(attraversante un caminetto per il riscaldamentoictornellino ad alcol) e internamente porta disalti
metallici a varia altezza.

Il supporto termometrico, costituito da un copeochi vite, che chiude superiormente la caldaia, &
munito di due fori: in uno passa un termometrodfiggegato orizzontalmente e non graduato, ned'alt
avvita il refrigerante.

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

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

Gli intervalli di graduazion@on sono regolari, ma si infittiscono sempie col crescere dei gradi.



Per questa e per altre considerazioni inerenti @iaposizione stessa del vino, i valori
dell'ebulliometro sono piu attendibili per gradwadialcoliche medie (8 — 12 gradi), che a
15 e 20 gradi.

Il refrigerante raffredda e condensasdpori uscenti in modo da non variare il tenore
alcolico e diminuire sensibilmente il volume deatirichiesto

5 Determinazione del grado alcolico di un vino cotebulliometro di Malligand

— Il 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 deliiaccsino al livello formato dal risalto inferioré)( Si
avvita quindi il supporto termometrico, su quedtoefrigerante vuoto, si accende la lampada sibtto
caminetto e si attende la salita del mercurio reglanna termometrica.

Quando cessa l'avanzamento del mercurio (1) shportorrispondenza della sua estremita lo zeda del
scala mobile, fissando questa saldamente con k#ppote posteriore e si spegne il fornellino.

Lo strumento e cosi regolato, 0 meglio tarato, lpgoressione barometrica esistente al momento del
saggio.

b) Misura ebulliometrica del vino in esame.

Fatto raffreddare I'apparecchio, in precedenzalaggosi svita il supporto termometrico (2), sisca
l'acqua dalla caldaia, si avvina quest'ultima €yuindi si riempie con il vino in esame sino ahtio
interno superiore (4).

Awvitato il supporto termometrico e su questo ftigerante pieno di acqua, si accende la lampapla (5
si attende la salita del mercurio.

Quando questo si arresta si legge sulla scalaailgralcolico in corrispondenza dell'estremo della
colonna di mercurio (6).

6 Determinazione del grado alcolico per via ebullimetrica nel caso dei vini dolci.

In tale circostanza, come si & detto, il metoddlenetrico fornisce valori inesatti ed in eccesso.

Si consiglia allora di seguire una delle tre segjymocedure:

— diluire il vino con eguale volume d'acqua e rigetla determinazione ebulliometrica; il risultato
ottenuto si moltiplica per 2 (cosi operando si cilllerrore dovuto alla ricchezza di zuccheri) ;

(4) Dei due risalti circolari all'interno della dalia quello inferiore interessa la determinaziomg punto
d'ebollizione dell'acqua, quello superiore la mésebulliometrica del vino. Per facilitare il riempénto a questo
livello & conveniente servirsi di una pipetta la punta appoggia sul risalto desiderato. Con duee @spirazioni
tutto il liquido ad altezza superiore al risalton@easportato.

(1) Dal refrigerante esce allora un pennacchicagiove.

(2) E’ bene non aver fretta: occorre che il memuwabbia lasciato completamente il tratto orizzantdel
termometro evitando cosi che la colonna di mercarignterrompa in due o piu parti. Se ci0 si vedfise si
ricomporra con qualche scossa impressa al suppertizalmente nel vuoto. Per evitare la rottura téeinometro
occorre far forza sull'orlo del coperchio a vitpagitamente zigrinato e non sull'asta metallica.

(3) Con due o tré lavaggi col vino da esaminaaspbrteranno le ultime tracce di acqua.

(4) Si asporta il vino in eccesso con una pipettme per l'acqua, appoggiandola come & stato detieadto
superiore.

(5) Il fornello ad alcol deve essere sempre in leuoandizioni e cioé fornito d'alcol (anche dendtjra con
stoppino non carbonizzato. Nel funzionamento €& eoiente usare un piccolo paravento che impedisca le
oscillazioni della fiamma, tutto cio affinché sitaé una intensita calorifica costante.

(6) Occorre fare attenzione nella lettura dei gediecimi di grado: la scala va da destra versigtsin Inoltre
alcuni Malligand hanno la scala graduata in 1/§rddo, altri in 1/4 di grado.



— applicare il metodo basato sulla misura dellastardel vino (con un densimetro graduato da 12800
1,080, ad es. con il tipo Oechsle) e sulla suceadsttura di un grafico (abaco riportato a parte);

— applicare il metodo della distillazione e fareniésura ebullio-metrica del distillato o misure ditd
ecc.

Metodo associato alla misura della densitd.Gerredo 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'immergeiteanente il densimetro. Si legge, al punto di
affioramento del liquido, il valore della densitn¢he qui € bene operare con vino la cui temperaiom
sia troppo lontana da quella di taratura.

Nota la densita, si consulta I'abaco (riportat@@. geg.) il quale viene usato come segue:

dal punto di ascissa corrispondente al valore degtsico letto, s'innalza la verticale sino ad irtcare
la curva del grado ebulliometrico letto sull'apmateo (valore falso); dal punto di intersezione ¢ale
curva si tracci la parallela all'ascissa sino amtrare I'ordinata. Questo nuovo punto di intecsez da
il valore da sottrarre al grado ebulliometricode(fialso) sull'apparecchio.

Esempio:Un vino presenta un peso specifico di 1.051 e nawnlg ebulliometrico alcolico falso di 12°.
Dal punto di ascissa 1,051 s'innalzi la verticate sad incontrare la curva del grado alcolico 1a; d
questo punto di intersezione si traccia la partaho ad incontrare l'ordinata. Il punto di inconihdica
1. Sidetrae 1 da 12 e si ottiene il grado ebulittivo corretto: 11°.

Lo stesso abaco permette anche la stima degli eticch

Allo scopo, si procede come segue:

calare dal punto di ascissa corrispondente al eattmlla densita, la verticale sino ad incontrare la
semiretta corrispondente al grado alcolico corret&b vino. Il valore che corrisponde al punto di
intersezione da il tenore in zucchero con una agm@azione del = 0,5% circa.

Esempio:Dal punto di ascissa 1,051 si abbassa la vertitabead incontrare la semiretta del grado
alcolico corretto 11; nel punto di interseziondegige 14,2 il che significa che il vino in esamatene
circa 14,2% di zucchero.

Determinazione del grado alcolico con il metodo digtillazione. —E' il metodo ufficiale italiano ed
internazionale per il dosaggio dell'alcol ed e duihpiu considerato nei suoi risultati.

Si basa sulla misura densimetrica della miscelaaidplica ottenuta per distillazione del vino irae®.
Con la distillazione si separa I'alcol dagli attomponenti non volatili; nel distillato raccoltodgtermina
successivamente la densita.

Ad essa corrispondera un determinato tenore ataliato che il distillato (miscela idroalcolica)rav
una densita intermedia tra quella dell'alcol agsdld. 0,7939, grado alcolico 100) e quella detjusc(d.

1, grado alcolico zero).

La fase finale del metodo puo essere semplificaailaicorso all'ebulliometro che in questo cape@
su liquido idro-alcolico.

L'approssimazione in tal caso € in rapporto aiiplegtermometro.



Apparecchio per la determinazione del grado alaoli@i vini per distillazione.

Bilancia di Westphal per la misura del peso speeifii liquidi. Ad es. di
miscele idro-alcoliche.



Apparecchio di distillazione. -E' costruito in vetro e si compone essenzialménte

a)un pallone da distillazione;

b) un tubo di raccordo;

e) un refrigerante verticale.

Il pallone da distillazione & un comune pallonerdb tondo e collo largo della capacita di circ@ 80.

Il refrigerante e di vetro al fine di permettereawsompleta condensazione dei vapori alcolici degere
a5 - 6 bolle o meglio diritto a doppia circolazgodi acqua.

Il tubo adduttore collega il pallone da distillazécon il refrigerante al quale si innesta mediante
tappo; nel primo tratto, all'uscita del pallongrévvisto di una bolla di sicurezza, onde evitdre ¢
spruzzi di liquido, trascinati dal vapore, passwebrefrigerante e quindi nel distillato.

Esistono in commercio diversi modelli di apparecgir rendere piu comoda e senza perdite la
distillazione

dei vini; fra questi quello in cui sono riuniti im solpezzo il tubo adduttore con bolla di sicurezzaled i
refrigerante a doppia parete.

Nelle determinazioni molto precise si riducono tidtenente le perdite in alcol e precisamente quelle
dovute alla non mai completa condensazione deirigpoendo pescare l'estremita del refrigerante
(eventualmente allungata con un tubo di vetro apfiicon un giunto di gomma) in pochi ml. di acqua
distillata messi nel palloncino raccoglitore.

Esecuzione pratica. -Hprocedimento pud 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 @isur palloncino tarato si versano integralmemte i
un pallone da distillazione a fondo tondo di ci8€® ml. di capacita (2).

Si lava il palloncino tarato per 2—3 volte con pacgua (5 — 10 ml.), si uniscono le acque di laiagg
al vino gia introdotto nel pallone e si aggiungdre3 pozzetti di pomice (3).

Si innesta il pallone all'apparecchio da distibawd (4), ponendo il medesimo palloncino tarato €he
servito alla misurazione all'uscita del refrigeea(t).

(1) Se il vino & carico di anidride carbonica éwmriente sbatterlo prima per qualche momento in una
beuta. Infatti la C@ non permette l'esatta misurazione del vino dailldigt ed inoltre disturba la
distillazione.

(2) Riempito il palloncino, si asciuga interameitteollo sopra il segno di taratura con una stdoa
di carta da filtro. Il vino da introdurre deve essi piu possibile vicino alla temperatura di tara.

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

(3) La pomice serve per facilitare e regolarizzgbollizione del vino evitando i sussulti. Se ihe
schiumeggiasse eccessivamente & conveniente aggiupgre un po' di acido tannico (1-2 grammi) o di
paraffina.

(4) Verificare la perfetta tenuta dei tappi di r@®d in modo da evitare perdite di vapori alcolici.

(5) Usare il medesimo palloncimpa. usato all'inizio per la misura del vino, senzaggarlo, si evitano
cosi gli errori per piccole differenze dei recigien

Si inizia il riscaldamento a fiamma bassa, sh@rotrae sino a raccoglietbstillato per circa 3/4 del
palloncino tarato (1).

Si sospende il riscaldamento e si aggiunge allldistiacqua distillata sino al segno di taraturp €2
agita quindi il contenuto onde assicurare I'omogank distillato cosi ottenuto € pronto per lasonia.

b) Misure nel distillato.

Sul distillato si puo fare piu sorte di misure:

— la misura del peso specifico, la cui conoscemmraapposita tabella ci permette di arrivare a sajer
grado alcolico;

— la misura con speciale alcolometro;

— la misura del grado alcolico ebulliometrico.

Il peso specifico si puo determinare con picnometbilancia di Westphall.



Dei metodi descritti il piu pratico & quello basatdla misura ebulliometrica che fornisce anchenauo
approssimazione quando I'ebulliometro € buono.

Dei restanti metodi il pil approssimativo &€ quedlte fa ricorso al picnometro; € il metodo che viene
seguito nei Laboratori di Stato.

Interpertazione del grado alcolico. -Eirca l'interpertazione del grado alcolico, vedasanto gia detto
all'esame organolettico alla voce « impressiorattife ».

Si aggiunge qui che la Legge stabilisce dei limiti.

Parlando di alcol si intende alcol complessivo, sieatti di vini dolci.

6 Determinazione dell'acidita totale— Si segue il medesimo metodo descritto per Issstéitolazione
nel caso dei mosti.

Interpertazione del valore dell'acidita totale dotabile. — L'acidita totale dei vini viene di norma
espressa in grammi di acido tartarico per litracéztonalmente in gr. di acido solforico) ovveronieq
(milliequivalenti) litro.

L'acidita totale nei vini normali oscilla tra val@stremi di 4-12 grammi per litro (media 5-7 gdit Essa
viene anche dettacidita di titolazione per distinguerla dajrado di recisione pH, altro valore analitico
del vino di notevole interesse diagnostico, delgéadetto piu oltre.

Il valore dell'acidita totale acquista particolaignificato diagnostico soprattutto quando siarprietato
con altri valori analitici del vino; valori bassi €sso sono tuttavia da considerarsi indici prepaati per
la stabilita del vino; valori alti sono espressia@h®inificazione di uve immature.

7 Determinazione acidita' volatile— Sono descritti due metodi:

1) Metodo Cazenave standardizzato (da considesamsi-ufficiale);

2) Metodo Procopio (il metodo piu rapidii cui si disponga; forniscevalori soddisfacenti ai fini
immediatamente pratici).

Ove si tratti di determinaziomi valore ufficiale & opportuno ricorrerema¢todo semi-ufficiale Cazenave.
Nel caso dei vini solforosi il metodo Procopio fisce ancora valori sufficientemente approssimaéti; i
metodo ufficiale da invece valori errati; la loro ©rrezione s'impone e si basa su ulteriori
determinazioni e calcoli.

(1) Il riscaldamento deve essere condotto in magl@wkre all'inizio una distillazione lenta, darati
rapida; cio allo scopo di evitare perdita di alpet mancata condensazione, tendendo l'alcol angaissa
gran parte in principio. Raccogliendo 3/4 di diatd (cioe 80 - 90 ml. dei 120 -130 esistenti nalqn-
cino da distillazione) si ha la sicurezza del catippassaggio dell'alcol nel distillato. Occorraimca 30

- 40 minuti.

(2) E' importante che la temperatura del liquidpibpiu possibile identica a quella che avevairiloval
momento della misura iniziale nel palloncino tarato

Provetta a due segni, unab d'altro a.5,8ml.

Apparecchio per misure rapide.



Apparecchio Carenavo (Elaborazione Miconi) perdtedmninazione della acidita volatile.

7 Metodo Cazenave standardizzate— Corredo analitico occorrente:

I'apparecchio & cosi composto:

— un tubo bollitore a bolla, della lunghezza dic38. che porta un tubo di gorgogliamento ingrossato
ad oliva nella parte superiore (per evitare laifismita del vino spinto da bolle d'aria nella prifase del
riscaldamento) ed una serie di punte rientranti &ihcentro, opposte a coppie sfasate, aventidpcsdi
aumentare l'effetto di rettifica;

— un piccolo tubo adduttore che allaccia, con gidngomma, la parte superiore del tubo bollitore a
un corto refrigerante a canna dritta, con piccolarcapedine di acqua;

— una beuta da 750 ml. a collo largo che contiereaoluzione acquosh cloruro di sodio al 25%
circa (70 g. di cloruro di sodio e 300 ml. di ach@®), munita di tappo di gomma a foro largo (per
collegarlaal tubo bollitore). Itappo porta nello spessore un foro per l'uscitavdpbre;

— una beuta da 200 ml. per la raccolta del distijla

— una buretta graduata senza rubinetto, con pipietsgocciolamento munita di pinzetta di Mohr
(per titolante alcalino);

— una buretta di vetro scuro, munita di rubinetsreriglio (per titolante iodico).

Reattivi :

— titolante alcalino: idrato sodico o potassico ®y/1

— indicatore acidimetrico : soluzione di fenolftale all'1% in alcol a 90°;

— miscela acidificante : acido tartarico e tanricparti uguali ;

— titolante iodico: iodio N/100 ottenuto per diligre esatta di una soluzione di N/10 o N/20, da
prepararsi frequentemente da una soluzione baseddi a 80 g/litro (le soluzioni di iodio vanno
conservate in bottiglie di vetro scure con taponariglio);

— ioduro potassico in cristalli;

— indicatore iodico: salda d'amido preparata vedeatirettamente 5 g. di amido solubile in 1 litio d
acqua bollente e stabilizzando con l'aggiunta @i @Ccirca di cloruro sodico;



— acido cloridrico concentrato;

— bicarbonato sodico (1).

Procedura manuale:

20 mi. di vino prelevati con pipetta tarata sondradotti nel tubo bollitore dell'apparecchio,
appositamente staccato dalla giunta di gomma. &iziatha, ancora, con una spatolina, un grammo di
miscela acidificante ed eventualmente qualche framiondi paraffina (2). Allacciato il tubo bollitogd-
l'adduttore mediante il giunto di gomma, calzatggkrmente il tappo al collo della beuta da 750 ml.,
posta la beuta da 200 mi. sotto il refrigerantéiléindo in essa tutta la coda del refrigerantessiped
assicurata in quest'ultimo la circolazione delliexcsi inizia il riscaldamento (€ indispensabila diorte
fiamma a gas o un fornello elettrico di circa 50@tW). Appena la soluzione é entrata in ebolliziane
dopo due o tré minuti se si € impiegata l'acqutllldia (vedi nota pag. precedente), si chiudeibfdi
uscita del vapore, esistente sul tappo di gommia theluta da ebollizione in modo da rendere possibil
l'uscita del vapore dal vino ei procede automaticamente nellistillazione senza bisogno di
sorveglianza.

Il distillato si raccoglie nella beuta sinosalgno di taratura (circa 100 ml);
il tempo impiegato dall'inizio del riscaldamentdéne sia di circa 35 - 40 minuti. Raccolto il vokiati
distillato stabilito, si toglie il tappo di vetroatiforo del tappo di gomma della beuta da eboltigian
modo da rendere possibile l'uscita del vapore $8procede quindi alla titolazione. Allo scopo 18t i
tiepidisce il distillato e, dopo averlo raffreddd#), si aggiungono 2-3 gocce di fenolftaleina prsicede
con titolante alcalino N/10 fino a colorazione leggente rosea, stabile per qualche minuto.

L'acidita volatile si calcola come segue:

Acidita volatile (in g. di acido acetico per litre)n. 0,3; dove n € il numero di ml. di titolanteadino
N/10 impiegato.

Il valore ricavato & esatto solo se il vino nontemrmeanidride solforosa;

in caso contrario si procede alla correzione coages:

lo stesso distillato che precedentemente ¢é stafivalezato, viene aggiunto di:

— una goccia di acido cloridrico concentrato;

— un cristallo, o una piccola spatolata, di iodpodassico (circa g. 0,1 al fine di rendere piu dxles
la salda d'amido.

— circa 5 ml. di salda d'amido.

Si titola quindi con soluzione N/100 di iodio simocomparsa di una leggera colorazione azzurra
persistente (sik il numero di ml. di iodio impiegati). Si versanaindi nel distillato 2-3 g. di bicarbonato
di sodio (la precedente colorazione scompare) ot ancora con iodio N/100 sino a raggiungere
nuovamente una leggera colorazione azzurra/8iaumero di ml. di iodio consumati).

Il tenore in acidi volatili, espresso in g. di azidcetico per litro e corretto per anidride solfzr@
dato dalla relazione:

Acidita volatile corretta per anidride solforosa ¢r. acido aceticol/litro) =

:a__W_(b+ _,\)_o|3
Metodo rapido per la determinazione dell'aciditdatile. — Corredo analitico occorrente (*):

l'apparecchiatura e standardizzata per forma erdiioei

nel complesso essa risulta dei seguenti elementi:

— un microdistillatore con speciale anima di vetnefrigerante a pareti metalliche;

(4) Cio e essenziale perché il bleu dato dalldasdlamido non si forma a caldo.
(*) L'apparecchio non viene commerciato. Si puocistruire da un laboratorio di vetreria scienéfgulla base
delle misure fomite in figura.

— un palloncino di vetro da distillazione ;
— una coppia di provette - bicchierino con dopggre di taratura;
due pipette, una a scolamento, da 5 ml., una gtadia2 ml., divisa in decimi.



Reattivi :

— una soluzione titolante di alcali N/20;

— un indicatore acidimetrico (soluziodéefenol-ftaleina);

— una miscela, a parti uguali, di paraffina, taniacido tartarico e pomice.

Procedura manuale:

Posto il palloncino da distillazione sul suppori@gdmma, si introducono: 10 mi. di vino in esame, a
mezzo della pipetta da 5 ml. (usata allo scopo hite), una spatolata di miscela regolatrice della
distillazione.

Si riempie il refrigerante metallico con acqua &eesli fonte.

Si collega solidamente il palloncino contenenterib con il tappo del distillatore.

Si dispone la provetta-bicchierino all'uscita defrigerante. Si accendié fornello ad alcol e si
riscalda cautamente il liquido contenuto nel palioa (1).

Si raccoglie il distillato fino al primo segno diratura (segno basso) (2), quindi la distillazivieme
sospesa.

Si allontana la fiamma dal palloncino. Si staccpailloncino dal refrigerante e si fanno arrivaré ne
palloncino 5 ml. di acqua di fonte (usare allo std@ pipetta) gia all'uopo preparata. Si riallacitia
palloncino al refrigerante.

Si  sostituisce, alluscita di questultimo, la petia-bicchierino piena om un‘altra.

Si riporta la fiamma sotto il palloncino.

Si procede ad una seconda distillazione, raccatpidiguido fino al secondo segno, si allontana
quindi la fiamma, sospendendo definitivamente $iltizione.

Il distillato del primo bicchierino viene riscaldaper10 -12 secondi alliamma del fornellino sino
ad intiepidirlo sensibilmente.

Vi si aggiungono 2 gocce di indicatore e successarge liquido titolante a mezzo della pipetta da 2
ml. avendo l'avvertenza di arrestarsi quando hatigoccia imprime al contenuto del bicchierino una
colorazione rosa persistente. Si legge a tal pligteantitativo di titolante impiegato (D).

Quando il vino é privo di anidride solforosa questdore indica direttamente l'acidita del vino
espressa secondo il metodo ufficiale italiano.

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

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

Quando il volume di titolante D" impiegato & seiisikente inferiore a quel-.lo impiegato nel primo
caso D' (differenza 0,1 e oltre) solo quello deloselo distillato indica direttamente l'acidita wdéadel
vino (3).

(2) Ogni distillazione deve durare 5 minuti cirtlasegno basso della provetta € a 5 linbecondo taglio della
provetta € a ml. 5,8.

(3) E' stato riconosciuto che il metodo offre imgeale errori massimi in eccesso (0,1) se I'angdsidlforosa &
presente nel vino in misura vicina al limite legale

D'altra parte si puo concludere che quanto piuvaiéeé questa differenza tanto maggiore e il
contenuto di anidride solforosa totale nel vino.

Il metodo ha subito delle varianti: sono infatti @@mmercio apparecchi con i quali si opera la
raccolta di due frazioni di distillato sulla medasi massa originaria di vino senza aggiungere atgua
due distillazioni.

Il fondamento del metodo sfruttato € sempre qualiginario che si rifa alla regola della presenka d
una percentuale costante di acidita volatile iquadte definite di distillato.



8 Interpretazione del valore dell'acidita volatile dei vini. — 1l tenore in acidi volatili dei vini € uno
degli indici di maggior significato interpretativaofini commerciali-legali. Per legge, non si posseen-
dere vini il cui tenore totale in acidi volatiligeresso in grammi di acido acetico per litro) eesigoe ad
1 gr. litro, per tutti i vini sino a 10 gradi alédlt per quelli di grado superiore a 10, il limiefissato a un
decimo del grado alcolico; ad es. 1,1 se il virh £1 gradi alcolici.

Quando un vino é ricco in acidi volatili, sensibdme oltre un decimo del suo grado alcolico,
significa che esso & vicino ad essere malato e f@itgravemente quanto pit se ne mostra riccocja@a
il detto:I'acidita volatile € il polso del vino.

L'anidride solforosa presenta nei vini, come gitiajdalsa i risultati analitici dell'acidita voli; da
ci0 la necessita di ricorrere a correzioni deiltéduiottenuti con successive titolazioni.

9 Determinazione degli zuccheri. — Immerito si richiamano due metodi :

— metodo rapido, orientativo (metodo densimetrico)

— metodo meno rapido, molto approssimato Felhingt@oio chimico).

Del primo metodo é stato gia detto in precedentzendosi all'uso dell'abaco in occasione della
correzione del grado alcolico ricavato per via bbodetrica nel caso dei vini dolci ; del seconddeito
di seguito.

Poiché nei vini gli zuccheri sono, di solito, inamita modeste, le diluizioni, per I'applicaziors d
metodo di Felhing, saranno ridotte.

Nel caso di vini speciali (aggiunti di saccarosloyra essere prevista l'idrolisi preliminare.

Determinazione chimica degli zuccheZbrredo analitico occorrente:

— palloncino a fondo piatto e a collo largo deligacita 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 rubmeton pipetta di sgocciolamento munita di pinzetta
metallica.

Reattivi:

— il reattivo di Felhing & costituito da un miscugé volumi eguali di due soluzioni A e B.

soluzione A: g. 69,36 di solfato di rame puro, talizzato, in un litro

di acqua distillata;

— soluzione B : g. 346 di tartrato sodico e potasgsale di Seignette) e 100 g. di idrato sodicarin
litro d'acqua distillata; le due soluzioni si mesom solo al momento dell'uso perché altrimenti il
miscuglio esposto alla luce, a temperature unlpeate, si altera.

— soluzione acquosa di bleu di metilene all'l%;

Procedura manuale:

Nella procedura analitica semplificata (senza defiene) 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 corcqua distillata in modo da portarne il tenore in
zuccheri a circa 0,5 -1%; cio per il fatto cheaiggio presenta esattezza soltanto quando la coazime
zuccherina del liquido da esaminare & compresa &lirvalori (1).

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

— 5 mi di soluzione di Felhing A (liquido azzurropjsurati con pipetta;

— 5 mi di soluzione di Felhing B (liquido incoloreisurati con pipetta;

— 40 mi di acqua distillata, misurati con cilindgraduato;

— una punta di spatola di pomice in polvere.

Si procede quindi al riscaldamento del miscuglioofiall'ebollizione, ponendo il palloncino su
reticella senza amianto, su fiamma Bunsen. Quaniktpido e entrato in vivace ebollizione si pofta
buretta, riempita in precedenza di vino convenimetgte diluito, col beccuccio di uscita sullimbatceca



del palloncino ; si lasciano cadere 4 - 4,5 ml @iovsenza togliere il palloncino dalla fiamma e
mantenendo sempre in agitazione il liquido. Trascarn minuto si aggiunge una goccia di soluzione
indicatrice di bleu di metilene (questa fa assunadifiatera massa una colorazione violacea) e kofire
ancora per un minuto. Si procede quindi ad ulteriaggiunta di altro vino, arrestandosi quando la
colorazione del liquido & divenuta vivamente rosda schiuma, prodottasi con Il'agitazione, non eppa
piu violacea (specialmente in trasparenza); a taltg si legge il volume di liquido fatto uscire ldal
buretta. Questo primo valore si considera orievagtiercio si ripete la titolazione.

Ripetizione della titolazione: allo scopo, in alpalloncino del tipo precedentemente impiegato,
vengono introdotti, con le stesse modalita delimartitolazione:

— 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 aggiungevalume al liquido zuccherino inferiore di due decim
di ml. a quello usato nella precedente titolazierse fa bollire poi il mosto.

Allo scadere del tempo si aggiunge una gocciaeli bi metilene.

Si lascia bollire ancora per un minuto circa e dusi fannole ultime aggiunte di liquido, goccia a
goccia, sino al termine della reazione.

Raggiunto tale punto, si legge il volume di liquidopiegato, si detrae 0,1 (la quantita di liquido
impiegato per la decolorazione di una goccia di loliemetilene in soluzione acquosa all'l%), e sicede
al calcolo.

C) Calcolo : siricorre alla seguente formula :

0,0515
Z=—*d*100
n

Z rappresenta la percentuale incognita di zucgmesenti in 100 ml. di liquido in esame; 0,0515 i
grammi di zucchero invertito riducenti 10 ml. datévo di Felhing diluito con 4 volumi d'acqua iR32
minuti di ebollizione;

numero di ml. di vino diluito impiegato;

d é il numero delle diluizioni effettuasel liquido in esame.

Esempio riferito al vino: si siano portati 20 miiio a 100 ml con acqua distillata (diluizione: B);
per la sua titolazione siano occorsi m. 6 di saoeidiluita di vino; il % di zuccheri sara:

0,0515
Z/o zuccheri= —— *5*100 =4,29
6

Interpretazione del grado zuccherino. ka conoscenza del grado zuccherino permette doleeae il
grado alcolico futuro del vino.

Considerando che 1 gr. di zucchero da 0,6 mi aradcol, basta moltiplicare il tenore in zucchero.
% in volume per 0,6.

Si é visto che il tenore in zuccheri dei mosti @s3ere ottenuto in per 100 in peso (Babo) o per 100
in volume (Guyot).

Valgono percio 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 siéinpzione in quanto partendo dal grado Babo la
formula da applicare sarebbe, a rigore, la seguente

grado aldel vino= grado Babo x densita x' 0,6

Moltiplicando il valore Babo (in peso) per la deassi ottiene in pratica il grado Guyot.



Ove il grado zuccherino sia determinato nei masti it metodo Felhing, il grado alcolico del futuro
vino si calcola moltiplicando il tenore in zucchémosolume per 0,6.

(1) Per calcolare questa diluizione occorre corresapprossimativamente il tenore in zuccheri che si
ricava per via densimetrica (a tale fine giova étado descritto in precedenza). Supposto per &sil ch
liquido in esame risulti contenere circa il 4% dicehero, lo si diluira nel rapporto circa 4 (25 del
liquido in esame si porteranno in palloncino tatt00 mi. con acqua distillata.

Il metodo descritto si riferisce alla dosatura degliccheri propri dei mosti o del vino; glucosio e
fruttosio; per i vini addizionali di saccarosio (Bnalisi si complica perché occorre anche urana¢nto
preventivo (idrolisi) qui non descritto.

Interpretazione del tenore iruccheridei vini. —In proposito, vedasi quanto gia detto al paragrafo
Impressione dolce » all'analisi organoletica dei.vi

Determinazione anidride solforosa totale (nei \bi@nchi). —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 tagperigliato e graduata in decimi di ml.

Reattivi:

— alcalinizzante: soluzione acquosa di idrato sodig g. litro (N1);

— acidificante : soluzione acquosa di acido sotior : 4;

— titolante iodico: soluzione di iodio 4 gr/litrd (ni. di detta soluzione & uguale a 1 mgS@ii),da
prepararsi mensilmente da una soluzione basetéit¢taluzione base iodio 80 g. litro ioduro g. 16@)
diluirsi portandone 20 ml. a 1 litro con acquaidig;

— indicatore iodico: soluzione acquosa di prepareirelativamente recente di salda d'amido all'%.

Procedura manuale:

A mezzo di pipetta si introducono nella beuta 25 danlalcali, 501 ml. di vino, si tappa e si lascia
riposare 15'. Si aggiungono ancora 10 ml. di aiciifte, 2-3 ml. di indicatore iodico e si proceda a
titolazione con titolante iodico sino a comparsaalorazione azzurra stabile.

Calcolo: Sia N il numero di ml. titolante iodico adoperatiotenore solforoso totale, espresso in
mgr./litro & dato dalla relazione:

SQ(T)=20,N

Determinazione anidride solforosa libefaei vini bianchi). — Si opera direttamente suiojicome
per l'anidride solforosa totale, omettendo il &attento con alcali.

Si opera su 10 ml. di vino. | calcoli sono omessiché i ml. di titolante alcalino usato indicano
direttamente l'acidita del vino espresso in acattatico per litro.

Il viraggio per i vini bianchi & dal giallo brillae al bleu; per i vini rossi dal rosso al rossoasen
sporco. Detto viraggio si coglie meglio osservaitdiquido che bagna le pareti come pure la schiuma

| titer prefazione del valore del tenore in anidridolforosa totale dei vini. -=a presenza di anidride
solforosa nei vini & essenzialmente ispirata al cetio di conseguire la stabilita del vino,
antefermentazione alcolica se il vino & dolce naalattia in generale.

Un eccesso di anidride solforosa nei vini donaratlptto un odore indesiderabile e provoca parecchi
disturbi (emicrania, ecc.). Disposizioni legali nebstro e in altri Paesi stabiliscono dei limita |
legislazione italiana prescrive in merito un limit@uesto limite & per l'andride solforosa totalel@d®
mg/litro.

In Francia il limite € notevolmente superiore, di@pio tuttavia non e degno di imitazione dato che
tenori pari al limite italiano si dimostrano, anchel caso di vini dolci, se associate alla razienal
pastorizzazione, idonee per una buona conservaziingpportuno precisare che in simili circostanze
I'intervento dell'anidride solforosa non & nellafionalita antisettica, ma di pro-tettrice antiigego.

Chi si accinga ad un esame del vino deve cercargatpretarne il tenore solforoso insieme ad altri
valori analitici, in particolare col valore dellidita volatile e con la eventuale mancanza di |ohegra.
Negativo pud essere considerato un giudizio di imo \quando ad una certa dotazione solforosa si
accompagnino acidita volatile alta e una velatulizopmeno sensibile. Tali circostanze denotanoina v
malato e malattia in uno stadio molto avanzatadnseguenza deprezzamento e illegalita commerciale
sotto vari aspetti.



La perfetta limpidezza di un vino non e sempre mEeadi perfetta lavorazione; talvolta il vino si
presenta tale per un eccessivo quantitativo dirilgicsolforosa che, si puo dire, imbalsama il vilwo,
rende cioé artificiosamente stabile ed apparenttarmilo.

Nel vino si distinguono diverse forme di anidriadéferosa; dell'anidride solforosa introdotta nelwi
infatti una parte va a legarsi a componenti orgaaidnorganici. Dall'intensita di questa fissazione
dipende il suo effetto:

guanto maggiore € la quantita fissata, tanto mirsa& nel vino la quota di anidride solforosa
efficace.

Tra i componenti del vino che fissano maggiormdiateidride solforosa € l'aldeide acetica che si
forma maggiormente nella vinificazione in presedizanidride solforosa.

Ricordiamo altresi che I'efficacia dell'anidridéfemsa libera dipende anche essenzialmente dal pH
a valori numericamente bassi di quest'ultimo cpaigle maggiore efficacia che a valori di pH
numericamente superiori.

9 Determinazione dotazione tannica— E' detto in proposito al capitolo chiarificazexei vini
dato che la misura € il procedimento descritto baraiore pratico tecnico.

10 Altre determinazioni analitiche del vino - lorosignificato. — Nelle pagine precedenti € stato
detto in particolare di alcune determinazioni cleingi di maggiore importanza commerciale.

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

Sara qui detto in particolare:

dell'acidita fissa - del grado di reazione o pHell'dstratto - delle ceneri - della glicerina - ldel
sorbite - del limite di cloruri e solfati ecc.

11 Acidita fissa.— Si intende con questa voce l'acidita calcolamadifferenza tra acidita totale e
volatile ; & costituita esclusivamente dagli adigsi non volatili ; acido tartarico, malico, lafi, tannico
ecc.

Il calcolo prevede la espressione dell'acidita tilelén acido tartarico.

12 pH. — Misure approssimative di questo valore si eftb con speciali cartine; per maggiore
approssimazione si opera con potenziometri spetigH, come & noto, commisura la concentrazione
ioni idrogenoc ...,

L'interesse per questo valore, oscillante tra 2384ee talvolta 3,6, € notevole; si puo dire chepes
influenza ogni processo del vino, in particolaredaservazione e stabilita, sia avanti ad agerdighici
che di altra natura. | valori pit bassi sono quelie ai fini della stabilita microbica danno maggio
garanzia. Dal pH dipendono in particolare gli andatn criarifi-cativi dei vini naturali ed artificla
I'intensita del colore, I'attivita dell'anidridel&wosa, ecc.

ESTRATTO. — Evaporando il vino resta un residuo wofatile a 100-105°, costituito da tutte le
sostanze fisse del vino meno l'acido acetico,dladd altri minori costituenti volatili. Restano genere
dai 15 ai 40 g. nel caso dei vini secchi, quantitaggiori nel caso dei vini dolci. L'estratto,
indipendentemente dallo zucchero, risulta tanto giid quanto piu il vino & stato ricavato per lunga
macerazione; i vini bianchi presentano cosi i vglar bassi, i rossi i piu alti.

Con la maturazione e l'invecchiamento, con la digarzione, I'estratto si abbassa.

La misura dell'estratto si puo fare anche permnitirétta sulla base della conoscenza delle dedsita
vino e del suo distillato alcolico.

CENERI. — Sotto questa voce si intende il resideti'idcenerimento dello estratto del vino. In
genere il tenore in ceneri del vino &€ compresd fBee 4 gr/litro, circa 1/10 del valore dell'estrat

ALCALINITA' DELLE CENERI. — Le ceneri del vino sonalcaline; questa al-

calinita espressa in mi. di alcali N ha un certlmorediagnostico in quanto € in un certo rappodo ¢
le ceneri; come valore ne costituisce circa il géau

In definitiva tra estratto, ceneri, alcalinita ceénéno vi € il rapporto dei numeri 10 : 1 : 10.

L'alcalinita delle ceneri rappresenta, sotto aspetto, I'acidita non tito-labile organica.

Glicerina. —Questo composto nei vini & di norma in rapporte ti&a costituire 1'8,5% dell'alcol in
peso.

Aggiunte di alcol al vino (pratica che non trovaneenienza), si riflettono sullabbassamento del
rapporto con la glicerina.



Sorbite. —Questo composto nei vini € assai modesto; assugeantita sensibili se il vino é stato
adulterato con sidro e mosti zuccherini di ficluic.e

Totale cationico. —n questi ultimi anni nuove voci analitiche si scaggiunte a quelle tradizionali.
Esse sono particolarmente interessanti perchénaffta possibilita di inquadrare meglio che nel pss
la struttura degli elet-toliti del vino.

La principale nuova voce analitica € il cosiddetttale cationico, altrimenti detto indice di
decationizzazione in ricordo del modo diretto diedeninazione.

Il totale cationico (si esprime in meqg/litro) tora tutti i cationi del vino e traduce anche
numericamente la cosiddetta acidita salificataleodil vino ovvero l'acidita non titolabile, espesne
guest'ultima che viene contrapposta all'altra dlitkctitolabile (*), usata per indicare 'acidi@termina-
bile per titolazione diretta con alcali.

In questi ultimi tempi é stata riscontrata una taioorrelazione tra ceneri e totale cationico.

Ceneri = (totale cationico in meq.) 0,63. il cherpette di calcolare uno dei valori una volta noto
l'altro.

Ove si considera che il valore dell'alcalinita d@ii traduce l'acidita salificata organica si puo
calcolare ancora un altro interessante valore g lzdla seguente espressione: acidita salificatenale
= totale cationico — al-calinita ceneri.

In conclusione oggi sa ha la possibilta di avera vsione sintetica della strutturazione acidorsali
del vino.

L'acidita consuetamente titolabile & detta totalessta indicazione non va pero confusa con la nuova
voce analiticaacidita integraleche comprende la somrdall'acidita titolabile e non titolabile.

Determinazione del totale cationico. 38 ml. di vino posti in bicchierino vengono agdiuti trenta
- quaranta ml di acqua, di 10 ml di resina umideatienante pronta all'uso.

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

Dopo agitazione per alcuni minuti si decanta ilidp, si lava la resina piu volte con poca acqua 20
ml. circa per volta; le acqua di lavaggio raccotgeme si filtrano su imbuto con piccolo fioccocditone
destinato a trattenere i pochi granellini passatila sedimentazione imperfetta.

Il liquido si titola con alcali N/10 in preseng indicatore bromotimoldleu come di consueto per
titolare l'acidita totale.

A parte si determina quest'ultima con alcali N/bf @ medesimo indicatore.

Detto N e n i valori di alcali occorsi nelle duestitite titolazioni si calcola il totale cationico base
alla seguente formula:
totale cationico in meq litro = 10 (N — no). Il eaé 10 N indica invece l'acidita integrale.

Termina qui la rassegna di alcuni metodi analifpiiardanti il vino. Piu oltre sara detto in propos
di alcuni saggi destinati a indicare caratterigtidhinstabilita o stabilita futura dei vini.






