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PIGIATURA     PIGIATURA 

 

 

 

 

 

 

 

     

 

DIRASPATURA NO 

     

 I raspi conferiscono elasticità alla vinaccia e assicurano il drenaggio 

del mosto. 

 Provocherebbe un rimescolamento violento dell’uva pigiata 

producendo molta feccia rendendo più difficile la separazione del 

mosto con la torchiatura 

 

SI
W 

NO 

Rapidità di separazione del 

mosto di sgrondatura e 

maggiore utilizzazione delle 

presse soffici 

Mosto con poca feccia, meno 

sensibile all’ossidazione perché 

meno ricco in ossidasi. L’uva 

intera viene introdotta nelle 

presse mediante pompe con viti 

senza fine 



SFECCIATURA O DEFECAZIONE 



Vino: maggiore freschezza e quindi maggiore acidità, aroma di fruttato 

netto, colore meno intenso e più stabile all’ossidazione, assenza di gusti 

amari, di aroma erbacei e di terra. 

 

 alcoli superiori 
 

 

 etil esteri degli acidi grassi 

 

 alcoli acetati 

  

 

Travaso per separare il mosto dalle fecce  

 

Rallenta o inibisce la fermentazione poichè vengono eliminati solidi 

sospesi che fungono da supporto e da elementi nutrizionali per i lieviti. 

 

L’illimpidimento, ottenuto con la sedimentazione, può essere completato 

mediante la filtrazione o con l’ausilio di chiarificanti (gelatina, caseinato 

potassico, bentonite) 





VANTAGGI 

 Predominio lieviti selezionati 

 Allontanamento residui fitofarmaci 

 Fermentazioni lente 

 Maggior formazione di esteri profumati 

 

SVANTAGGI 

 Possibilità di fermentazioni incomplete 
 Formazione odori anomali 

Fermentazione dei mosti limpidi 



Nuove tendenze nella vinificazione in bianco 



SO2 eventualmente solo al 
completamento delle cinetiche 
di ossidazione enzimatica 

Obiettivi 
•stabilizzazione fenolica del vino 
•elaborazione di vini con bassi contenuti di 
SO2 
Rischio 
•ossidazione aromi varietali 

UVA 
PIGIATURA 

MACERAZIONE 
AMMOSTAMENTO 

O2 
CHIARIFICA 

FERMENTAZIONE 

IPEROSSIGENAZIONE 



MACERAZIONE PELLICOLARE  
(MACERAZIONE DINAMICA SOFFICE) 

Si effettua macerazione 
soffice con l’ausilio di gas 
tecnici (CO2) 
•Limitato maltrattamento del 
•pigiato 
•Assenza di maltrattamenti 
•meccanici della buccia 
•La possibilità di inertizzare 
•con CO2 consente di limitare o 
•eliminare nelle prime fasi 
•l’impiego di anidride solforosa 
e di sfruttare l’effetto 
antiossidante del GSH 



•Si sfrutta l’effetto estraente non selettivo della Temperatura 

•Utilizzabile con diverse attrezzature e in combinazione con altre 

tecniche 

•L’effetto termico dipende dalla combinazione tempo-temperatura 

•Non adatta per uve bianche aromatiche 

•Eventualmente utilizzabile solo su una parte 

 della produzione 

MACERAZIONE TERMICA 



Trattamento in continuo del pigiato, in tempi brevi, mediante termotrattamento (75-90 °C) 

e successivo raffreddamento (30-35°C) in una frazione di secondo mediante il vuoto 

Generalmente utilizzato su uve rosse, ma potenzialmente applicabile a uve bianche 

considerato il breve tempo di trattamento 

 

•Aumenta la struttura fenolica 

•Effetti sugli aromi in funzione della varietà 

•Trattamento non selettivo 

•Adatto solo per uve in ottimo stato di maturazione 

FLASH-DÉTENTE 



•I preparati di enzimi pectolitici consentono di agevolare l’estrazione dalle 
bucce 
 

•L’enzima deve essere scelto in funzione della sua selettività 
 

•Valutare anche l’ottimizzazione degli enzimi già presenti nell’uva, in 
funzione della temperatura di macerazione 
 

•Utilizzabile per incrementare l’estrazione di aromi, precursori e 
polisaccaridi 
 

•Utilizzo in funzione del tempo di macerazione gestibile in cantina 

MACERAZIONE ENZIMATICA 



•Pressurizzazione e rapida depressurizzazione del pigiato 

•Estrazione soffice dei componenti della buccia  

•Tecnica non selettiva 

•Buoni risultati sull’estrazione di aromi 

•Trattamento in continuo con possibilità di fare solo 

trattamenti brevissimi e se non sufficienti segue una 

macerazione di qualche ora 

ESPLOSIONE CELLULARE 



Grazie ad una rapida applicazione del freddo,  la tecnica consente di estrarre il 
potenziale aromatico delle uve in fase prefermentativa 
 
Rapida applicazione del freddo con azoto liquido per selezionare le uve più mature e per 
massimizzare l’estrazione degli aromi 

CRIOESTRAZIONE 

Uva all’uscita del tunnel 
di crioestrazione 



 

Il gas carbonico utilizzato è di qualità alimentare, e viene conservato in serbatoi in 

pressione, o mediante l’ausilio di impianti, che ne assicurano il mantenimento  

a -20 °C e 20 bar di pressione; al momento dell’utilizzo, a pressione atmosferica, si 

origina la neve carbonica solida, che immediatamente sublima in CO2 gassosa, 

determinando un brusco raffreddamento della massa. 

•Tecnica con buona selettività 

•Azione combinata di inertizzazione e refrigerazione 

•Non eccessiva estrazione di polifenoli instabili 

•Ottimi risultati sugli aromi 

Neve carbonica 

Scambiatore 

tubolare per pigiato 

NEVE CARNBONICA  - MACERAZIONE A FREDDO 



•Tecnica in fase di studio per il settore 
enologico 
•Ottime potenzialità per la gestione della 
macerazione 
•Buona selettività di trattamento 

ULTRASUONI 



Un fluido si definisce essere in uno stato supercritico quando presenta valori sia di 
pressione che di temperatura superiori ai rispettivi valori critici. 
Le proprietà dei fluidi supercritici sono intermedie tra lo stato di gas e quello di 
liquido (densità  simile ad un liquido, viscosità e proprietà  di trasporto riferibili ad un 
gas), infatti, un fluido in queste condizioni potrebbe essere definito, in maniera 
semplicistica, come un gas "molto denso". 
 
Rispetto ad una classica estrazione con solvente liquido, l'utilizzo di un fluido 
supercritico di comparabile potere solvatante saraà effettuata in un minor periodo di 
tempo, grazie alle sue migliori proprietaà di trasporto. 

CO2 SUPERCRITICA 

Probabile tecnica 

per il futuro 

dell’enologia 

Tecnologia pulita 

Possibile effettuare 

una estrazione 

selettiva di aromi e 

polifenoli 

2x400 litre SCO2 Extraction Plant 



Combinazione di diverse tecniche 
La combinazione ragionata delle tecniche 

analizzate deve essere utilizzata per 
ottimizzare l’obiettivo enologico: 

 
ESTRAZIONE SELETTIVA 



La macerazione non deve essere considerata obbligatoria per tutte le uve 
bianche, vanno valutati i caratteri compositivi dell’uva, i vantaggi 
dell’estrazione e gli obiettivi enologici 

 
La pressatura diretta del pigiato rimane sempre una tecnica valida per certe 
produzioni e per certe tipologie di vino 

 
La macerazione è da considerare soprattutto per vini aromatici e per vini 
strutturati 

 
La potenzialità enologica di certe uve consente di elaborare vini diversi, 
anche con la 
 macerazione delle bucce 

 
Sulle uve bianche la macerazione consente di differenziare le tipologie di 
vino prodotte, sfruttando il vero potenziale qualitativo della materia prima 

 
La variabiltà aromatica delle uve bianche deve essere considerata per la 
gestione della macerazione 



TRAVASI 



Colmature 



STABILIZZAZIONE DEI VINI 











Filtrazione dei vini 





Materiali filtranti 



PREVENZIONE DEGLI EFFETTI DELL’OSSIDAZIONE 

 

 Solfitaggio, effettuato nello stesso istante nel quale il mosto arriva nella 

vasca di raccolta durante lo sgrondo, 50mg/l.  

 

 Riscaldamento delle uve o del mosto: distrugge le ossidasi più 

velocemente rispetto alla SO2, difficoltà di chiarificazione per 

inattivazione degli enzimi pectolitici, comparsa di caratteristiche amiliche 

ed eteree che predominano sull’aroma primario 

 

 Pigiatura in atmosfera di anidride carbonica: miglioramento dell’aroma, 

difficoltà di fermentazione, incremento della sensibilità all’aria 

 

 Fissazione dei tannini con caseinato potassico: stabilità del colore e 

rallentamento nella perdita di freschezza 

 

 Impiego dell’acido ascorbico: risultati soddisfacenti e migliore 

conservazione dell’aroma primario. Le dosi di impiego sono notevoli 10-

20g/hl. E’ comunque consigliabile utilizzarlo abbinato all’anidride 

solforosa. 



INVECCHIAMENTO DEI VINI 



Affinamento in legno: fase ossidativa 



FENOMENI COMUNI 

 illimpidimento naturale 

 esterificazioni 

 eterificazioni 

 acetalizzazioni 

 

FENOMENI PARTICOLARI 

 cessione di tannini 

 cessione di sostanze profumate 

 blande ossidazioni 



Recipienti 



 NO O2 

 formazione di profumi per riduzione 

 scelta attenta dell' immissione sul mercato 

 

EFFETTI DELL’INVECCHIAMENTO 
 

 

 

VARIAZIONI DI SAPORE  astringente   morbido 

 

 

VARIAZIONE DI COLORE    E420/E520   da 0,7 sino a 1,7 nei vini vecchi 

 

 
VARIAZIONI DI PROFUMO 

Affinamento in bottiglia : fase riduttiva 



I vini da imbottigliare devono essere: 

 

• vini limpidi 

 

• vini stabili dal punto di vista microbiologico e chimico-fisico 

 

 

CONTENITORI  

 

• Vetro 

 

• Alternativi 

 Poliaccoppiato (scad. 9 max 12mesi) 

 Polietilentereftalato (bag in box) (scad. 6 max 12 mesi) 

 Lattina per frizzanti (scad. 6 max 12 mesi) 

IMBOTTIGLIAMENTO DEI VINI 



Contenitori in vetro 
• bottiglie di diversa forma, colore e capacità 
• bottiglione 
• fiasco 
• dame e damigiane di diversa capacità 
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Caratteristiche del vetro 
 
Vantaggi 
• chimicamente inerte 
• impermeabile ai gas 
• trasparente 
• riciclabile 
 
Svantaggi 
• fragile 
• pesante 
• relativamente costoso 



 

Caratteristiche del sughero 

• lavorabilità 

• inerzia chimica 

• elasticità 

• aderenza 

• durata 

• lavorabilità 

 

Tipologie 

• tappi monopezzo 

• tappi compensati 

• tappi a fungo 

• tappi raso bocca di sughero agglomerato (con o senza 

rondelle) 
• chiusure ritappabili per il settore liquoristico 

I tappi di sughero 





Problematiche 



Altre chiusure 





Devono sempre avere carattere di eccezionalità 
 
Hanno lo scopo di ottenere un miglioramento 
compositivo e sensoriale  

 
Sono SEVERAMENTE regolamentate 

 
Possono essere GLOBALI o SPECIFICHE 

CORREZIONE  DEI VINI 



TAGLIO: frequente nei vini da tavola, raro nei vini a D.O. 

RIFERMENTAZIONE: per completare la fermentazione o aumentare 

     l’alcol. Pratica del ringiovanimento. 

CONCENTRAZIONE: solo a freddo (max. 2% alcol) 

ALCOL: aggiunta diretta solo per certi vini speciali 

ACIDITÀ: diminuzione o aumento 

COLORE e TANNINO 

CARBONICAZIONE 

DOLCIFICAZIONE 

CORREZIONI GLOBALI 

CORREZIONI SPECIFICHE 



COMPOSIZIONE DEI VINI 






