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ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

Da	
  quando	
  si	
  rompe	
  l’acino	
  iniziano	
  diverse	
  a4vità	
  
enzima7che,	
  è	
  da	
  questo	
  momento	
  che	
  comincia	
  la	
  
macerazione	
  

Ø In	
  can7na	
  per	
  l’uva	
  raccolta	
  a	
  mano	
  

Ø In	
  vigneto	
  per	
  l’uva	
  raccolta	
  a	
  macchina	
  e	
  con	
  un	
  certo	
  
grado	
  di	
  ammostamento	
  

FaGori	
  da	
  considerare	
  
	
  
q Tipologia	
  del	
  composto	
  da	
  estrarre	
  
q Quan7tà	
  del	
  composto	
  da	
  estrarre	
  
q ReaDvità	
  chimica	
  dei	
  compos7	
  
q  Influenza	
  delle	
  variabili	
  di	
  processo	
  sui	
  diversi	
  compos7	
  
q Fase	
  tecnologica	
  (prefermenta7va,	
  fermenta7va)	
  	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

ObieDvo	
  
Valorizzare	
  il	
  potenziale	
  enologico	
  delle	
  uve	
  trasferendolo	
  
nei	
  vini	
  

Non	
  deve	
  essere	
  una	
  moda,	
  ma	
  una	
  opzione	
  tecnologica	
  da	
  
sfru@are	
  in	
  funzione	
  della	
  qualità	
  dell’uva	
  

q Aromi	
  e	
  precursori	
  non	
  odorosi	
  

q Polisaccaridi	
  

q Sostanze	
  azotate	
  semplici	
  

q Proteine	
  
q Polifenoli	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

Possibili	
  estrazioni	
  di	
  compos7	
  indesidera7	
  
	
  

q Polifenoli	
  

q Feccia	
  
q Proteine	
  instabili	
  
q Laccasi	
  nel	
  caso	
  di	
  uve	
  botri7zzate	
  
q Sostanze	
  aroma7che	
  non	
  gradevoli	
  

q Aromi	
  vegetali	
  (C6	
  aldeidi	
  ed	
  alcoli,	
  pirazine)	
  

q Odori	
  di	
  terra,	
  muffa	
  e	
  fungo	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

q L’estrazione	
  va	
  ges7ta	
  in	
  modo	
  ragionato	
  
considerando	
  alcuni	
  aspe4	
  della	
  qualità,	
  della	
  tecnica	
  e	
  
gli	
  obie4vi	
  enologici	
  

q La	
  finalità	
  è	
  estrarre	
  i	
  componen7	
  ritenu7	
  posi7vi	
  e	
  
limitare	
  l’estrazione	
  di	
  quelli	
  nega7vi,	
  quindi	
  
un’estrazione	
  il	
  più	
  possibile	
  sele4va	
  

q Considerando	
  la	
  vita	
  del	
  vino	
  la	
  macerazione	
  è	
  una	
  
fase	
  brevissima,	
  tu@avia	
  condiziona	
  fortemente	
  la	
  
qualità,	
  quindi	
  va	
  ges7ta	
  al	
  meglio	
  con	
  impian7	
  in	
  
grado	
  di	
  ges7re	
  in	
  modo	
  ragionato	
  la	
  macerazione	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

Principali	
  fa@ori	
  che	
  determinano	
  
l’estrazione	
  

q maturità	
  dell’uva	
  (misurabile)	
  

q maturità	
  cellulare	
  (misurabile)	
  

q temperatura	
  (ges7bile)	
  

q addi7vi	
  e	
  coadiuvan7	
  (ges7bili)	
  

q movimentazione	
  (ges7bile)	
  

q a4vità	
  enzima7che	
  (ges7bili)	
  

q tempo	
  	
  (risultante	
  dei	
  diversi	
  fa@ori)	
  
I	
  faGori	
  elenca7	
  devono	
  essere	
  ges7bili	
  con	
  opportune	
  
tecnologie	
  in	
  grado	
  di	
  u7lizzare	
  all’occorrenza	
  anche	
  gas	
  
tecnici	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

q Vanno	
  considerate	
  le	
  condizioni	
  di	
  temperatura	
  che	
  possono	
  
favorire	
  o	
  ina4vare	
  le	
  a4vità	
  enzima7che	
  

q Nel	
  caso	
  di	
  uve	
  parzialmente	
  botri7zzate	
  conviene	
  facilitare	
  una	
  
rapida	
  estrazione,	
  limitando	
  conta4	
  lunghi	
  con	
  le	
  bucce	
  

q Evitare	
  pressioni	
  troppo	
  elevate	
  sulle	
  bucce	
  in	
  fase	
  di	
  pressatura,	
  
la	
  torbidità	
  (NTU)	
  del	
  succo	
  pressato	
  funzione	
  della	
  ges7one	
  della	
  
macerazione	
  

q Con	
  maturità	
  disomogenea	
  è	
  fondamentale	
  eseguire	
  
un’estrazione	
  rapida	
  ed	
  eventuale	
  selezione	
  delle	
  pressate	
  

q L’u7lizzo	
  di	
  CO2	
  in	
  macerazione	
  consente	
  di	
  ridurre	
  l’impiego	
  di	
  
SO2,	
  quest’ul7ma	
  avrebbe	
  un	
  effe@o	
  estraente	
  non	
  sele4vo	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

q Le	
  a4vità	
  di	
  ricerca	
  sulla	
  macerazione	
  delle	
  uve	
  bianche	
  sono	
  
numerose,	
  a	
  conferma	
  dell’importanza	
  di	
  tale	
  processo	
  
tecnologico,	
  negli	
  ul7mi	
  anni	
  gli	
  aspe4	
  indaga7	
  riguardano:	
  
l’estrazione	
  sele4va	
  di	
  aromi	
  e	
  precursori,	
  la	
  ges7one	
  dei	
  
polifenoli	
  estra4,	
  i	
  compos7	
  a	
  C	
  6,	
  la	
  ges7one	
  delle	
  
ossidazioni,	
  il	
  Gluta7one,	
  ecc.	
  

q  Il	
  capitolo	
  aromi	
  è	
  sicuramente	
  quello	
  più	
  interessante	
  per	
  la	
  
qualità	
  del	
  vino	
  bianco,	
  tu@avia	
  non	
  si	
  conoscono	
  ancora	
  con	
  
precisione	
  le	
  potenzialità	
  aroma7che	
  di	
  diverse	
  varietà,	
  
questa	
  carenza	
  può	
  complicare	
  la	
  ges7one	
  della	
  macerazione.	
  



Sauvignon	
  (Marais	
  e	
  Rapp,	
  1998)	
  

A	
  bassa	
  temperatura	
  si	
  oDmizza	
  l’estrazione	
  degli	
  aromi	
  primari	
  e	
  
dei	
  precursori	
  e	
  si	
  limita	
  quella	
  dei	
  polifenoli	
  instabili	
  

ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  



Macerazione a temperatura 
ambiente su Sauvignon - Friuli 

Evidente	
  l’effeGo	
  estraDvo	
  sui	
  precursori	
  aroma7ci	
  
della	
  macerazione	
  abbinata	
  all’enzimaggio,	
  tuGavia	
  a	
  
temperatura	
  ambiente	
  si	
  estraggono	
  mol7	
  polifenoli	
  
instabili	
  

TESI	
  MACERATE	
  CON	
  
	
   	
   	
  	
  

A 	
  ENZ	
  10g/hl	
  +50	
  mg/l	
  SO2 	
  
	
   	
  	
  

B 	
  SO2	
  100	
  mg/L 	
   	
  
	
  	
  

C 	
  ENZ	
  10g/hl	
  +100	
  mg/l	
  SO2 	
  
	
  	
  

D 	
  IPEROSSIGENAZIONE	
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ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

(CeloC	
  et	
  al.,	
  1999)	
  



ConceD	
  generali	
  della	
  macerazione	
  

Gomez-­‐Miguez,	
  et	
  al.,	
  2007…an	
  exhaus7ve	
  control	
  of	
  the	
  skin	
  contact	
  condi7ons	
  (7me	
  and	
  temperature)	
  is	
  really	
  important	
  to	
  reduce	
  browning	
  in	
  white	
  wines	
  due	
  to	
  this	
  
vinifica7on	
  technique.	
  

Darias-­‐Mar7n,	
  	
  et	
  al.,	
  2000……………..Wines	
  produced	
  by	
  macera7on,	
  compared	
  with	
  those	
  produced	
  by	
  direct	
  pressing,	
  had	
  improved	
  sensory	
  proper7es	
  and	
  increased	
  
contents	
  of	
  total	
  phenols,	
  total	
  flavonoids	
  and	
  many	
  individual	
  phenols	
  including	
  resveratrol,	
  piceid	
  and	
  catechin.	
  Wines	
  produced	
  by	
  macera7on	
  contained	
  the	
  highest	
  
levels	
  of	
  resveratrol	
  and	
  its	
  glucosides,	
  and	
  piceid	
  reported	
  for	
  a	
  white	
  wine;	
  the	
  level	
  of	
  total	
  resveratrol	
  and	
  piceid	
  being	
  5.18	
  mg/l.	
  

Geffroy,	
  et	
  al.,	
  2010………Results	
  showed	
  that	
  use	
  of	
  the	
  macera7on	
  enzymes	
  tended	
  to	
  increase	
  juice	
  yield,	
  se@ling	
  rate	
  in	
  the	
  juice,	
  and	
  concn.	
  of	
  varieal	
  thiol	
  precursors.	
  
and	
  improved	
  mouthfeel	
  of	
  the	
  wine	
  ,	
  but	
  had	
  li@le	
  effect	
  on	
  composi7on	
  or	
  aroma	
  of	
  the	
  wines.	
  Effects	
  were	
  generally	
  greater	
  for	
  Rapidase	
  Expression	
  than	
  for	
  the	
  
general	
  macera7on	
  enzyme.	
  

Ferreira,	
  et	
  al.,	
  	
  1995……….Ajer	
  2	
  h	
  of	
  macera7on,	
  levels	
  of	
  C6	
  compounds	
  decreased,	
  due	
  to	
  adsorp7on	
  of	
  these	
  compounds	
  onto	
  macromolecules	
  and	
  the	
  grape	
  
skin.	
  Combina7on	
  treatments	
  of	
  macera7on	
  and	
  pressing	
  increased	
  the	
  release	
  of	
  C18:2	
  and	
  C18:3	
  fa@y	
  acids	
  into	
  the	
  medium,	
  and	
  increased	
  levels	
  of	
  C6	
  
compounds.	
  High	
  levels	
  of	
  C18:2	
  fa@y	
  acids	
  and	
  hexan-­‐1-­‐ol	
  were	
  found	
  in	
  samples	
  not	
  subjected	
  to	
  se@ling.	
  Enzymic	
  se@ling	
  produced	
  wines	
  with	
  very	
  low	
  
hexan-­‐1-­‐ol	
  levels.	
  Results	
  showed	
  that	
  se@ling	
  condi7ons	
  can	
  have	
  direct	
  effects	
  on	
  results	
  of	
  the	
  macera7on	
  process.	
  

Ruzic	
  et	
  al.,	
  	
  2011…….The	
  macera7on	
  step	
  allows	
  the	
  extrac7on	
  of	
  phenolic	
  compounds	
  from	
  grape	
  skins,	
  seeds	
  and	
  stalks,	
  resul7ng	
  in	
  phenol-­‐rich	
  white	
  wine	
  with	
  
strong	
  an7oxidant	
  proper7es.	
  

Cejudo-­‐Bastante	
  et	
  al.,	
  	
  2011……..	
  Combina7on	
  of	
  prefermenta7ve	
  treatments	
  (skin	
  macera7on	
  followed	
  by	
  must	
  hyperoxygena7on)	
  produced	
  an	
  improvement	
  of	
  the	
  
global	
  impression	
  of	
  the	
  final	
  wine	
  based	
  on	
  be@er	
  scores	
  for	
  tropical	
  fruit,	
  body	
  and	
  herbaceous	
  notes.	
  	
  

Lecce	
  	
  et	
  al.,2013………	
  The	
  skin	
  contact	
  in	
  low-­‐oxygen	
  atmosphere	
  lead	
  to	
  an	
  increase	
  of	
  the	
  phenolic	
  content	
  and	
  glutathione	
  in	
  must	
  and	
  white	
  wine.	
  At	
  the	
  end	
  of	
  
fermenta7on,	
  the	
  macerated	
  samples	
  with	
  pomace	
  at	
  600	
  g	
  L	
  -­‐1	
  showed	
  higher	
  reduced	
  glutathione	
  and	
  phenolic	
  content,	
  …………………………………	
  

Esistono	
  anche	
  pubblicazioni	
  «scien5fiche»	
  con	
  informazioni	
  assolutamente	
  non	
  correLe,	
  a	
  volte	
  anche	
  con	
  chiari	
  
riferimen5	
  e	
  giudizi	
  su	
  marche	
  commerciali,	
  senza	
  nessuna	
  valenza	
  scien5fica	
  !	
  



I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  

q  Il	
  pigiato	
  con7ene	
  al	
  momento	
  della	
  lavorazione	
  già	
  una	
  parte	
  di	
  ossigeno	
  
disciolto	
  in	
  funzione	
  delle	
  operazioni	
  che	
  si	
  sono	
  susseguite	
  dalla	
  roGura	
  
della	
  bacca	
  (in	
  vigneto	
  	
  nel	
  caso	
  della	
  raccolta	
  meccanica)	
  al	
  caricamento	
  
della	
  pressa	
  o	
  del	
  serbatoio	
  di	
  macerazione.	
  Inoltre	
  nell’uva	
  ci	
  sono	
  sostanze	
  
che	
  fungono	
  da	
  an7ossidan7,	
  gli	
  stessi	
  polifenoli	
  e	
  il	
  gluta7one.	
  

q  I	
  gas	
  tecnici,	
  ossidan7	
  e	
  non,	
  possono	
  essere	
  u7lizza7	
  per	
  ges7re	
  la	
  fase	
  
prefermenta7va	
  di	
  macerazione	
  in	
  funzione	
  di	
  precisi	
  obieDvi	
  enologici,	
  ad	
  
esempio	
  traGamento	
  del	
  pigiato	
  in	
  ossidazione	
  o	
  in	
  «riduzione».	
  

q  Bisogna	
  precisare	
  che	
  quando	
  si	
  opera	
  in	
  ossidazione	
  o	
  in	
  riduzione	
  
l’obieDvo	
  enologico	
  non	
  corrisponde	
  necessariamente	
  al	
  risultato	
  del	
  
traGamento.	
  

q  Con	
  l’ossidazione	
  si	
  ossidano	
  i	
  polifenoli	
  ma	
  si	
  rischia	
  di	
  danneggiare	
  il	
  
profilo	
  aroma7co;	
  con	
  la	
  riduzione	
  si	
  proteggono	
  gli	
  aromi	
  ma	
  si	
  è	
  cer7	
  di	
  
non	
  ossidare	
  i	
  polifenoli	
  

q  E’	
  importante	
  quindi	
  ges7re	
  in	
  modo	
  ragionato	
  e	
  preciso	
  i	
  gas	
  tecnici	
  in	
  
macerazione	
  (CO2,	
  N2,	
  O2,	
  aria)	
  

Alcune	
  considerazioni	
  



Le	
  condizioni	
  da	
  oDmizzare	
  per	
  una	
  correGa	
  
ges7one	
  del	
  gas	
  nel	
  mosto-­‐vino	
  sono:	
  
	
  
q Pressione	
  
q Tempo	
  di	
  contaGo	
  
q Superficie	
  di	
  contaGo	
  
q Temperatura	
  

Gas	
  tecnici	
  per:	
  
q Microorganismi	
  
q Iner7zzazione	
  o	
  ossigenazione	
  
q Reazioni	
  enzima7che	
  e	
  chimiche	
  

I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  



Sistema	
  ad	
  imbuto	
  che	
  consente	
  una	
  
migliore	
  ges7one	
  del	
  gas	
  tecnico	
  

I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  

“Un	
  gas	
  che	
  esercita	
  una	
  pressione	
  sulla	
  superficie	
  
di	
  un	
  liquido,	
  vi	
  entra	
  in	
  soluzione	
  finché	
  avrà	
  
raggiunto	
  in	
  quel	
  liquido	
  la	
  stessa	
  pressione	
  che	
  
esercita	
  sopra	
  di	
  esso.”	
  

Henry’s	
  Law	
  

pi	
  =	
  H(T)	
  xi	
  
pi=par7al	
  pressure	
  

	
  xi=molar	
  frac7on	
  

H(T)=constant	
  (temperature)	
  

Zona	
  di	
  accumulo	
  del	
  
gas	
  in	
  sovrapressione	
  
(migliore	
  solubilità	
  e	
  
minore	
  perdita)	
  



I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  

Risulta7	
  di	
  una	
  
sperimentazione	
  per	
  
oDmizzare	
  la	
  ges7one	
  dei	
  
gas	
  tecnici	
  
	
  
Valutazione	
  delle	
  cine7che	
  di	
  
solubilizzazione	
  del	
  gas	
  in	
  
condizioni	
  opera7ve	
  diverse	
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L’area	
  tra	
  le	
  2	
  curve	
  iden7fica	
  
l’effeGo	
  del	
  by-­‐pass	
  chiuso	
  
sulla	
  solubilizzazione	
  del	
  gas.	
  
Ci	
  sono	
  differenze	
  molto	
  
importan7	
  nel	
  tempo	
  
necessario	
  per	
  raggiungere	
  una	
  
certa	
  concentrazione	
  di	
  gas,	
  
con	
  by-­‐pass	
  chiuso	
  il	
  gas	
  si	
  
scioglie	
  con	
  una	
  cine7ca	
  più	
  
rapida	
  

I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  

Il	
  tempo	
  è	
  importante	
  se	
  consideriamo	
  ad	
  
esempio	
  la	
  rapidità	
  delle	
  ossidazioni	
  
enzima7che	
  nei	
  mos7	
  (molto	
  rapide	
  nel	
  
Sauvignon)	
  



EffeGo	
  della	
  CO2	
  (simulazione	
  delle	
  condizioni	
  di	
  macerazione	
  /	
  fermentazione	
  

Limitata	
  solubilizzazione	
  dell’O2	
  in	
  presenza	
  di	
  CO2	
  

1° lavaggio con azoto (A)
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I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  



L’eccesso	
  di	
  gas	
  fuoriesce	
  
a@raverso	
  il	
  collo	
  del	
  
diaframma,	
  rimescolando	
  il	
  
prodo@o	
  e	
  garantendone	
  
l’omogeneità	
  

La	
  superficie	
  di	
  contaGo	
  
tra	
  liquido	
  e	
  gas	
  in	
  
pressione	
  (0,2-­‐0,4	
  Bar)	
  
so@o	
  il	
  diaframma	
  è	
  pari	
  	
  
all’	
  80-­‐85%	
  

Il	
  gas	
  introdo@o	
  si	
  
accumula	
  so@o	
  il	
  
diaframma,	
  
soGo	
  pressione	
  e	
  per	
  un	
  
tempo	
  prolungato.	
  	
  

Il	
  gas	
  introdo@o	
  nei	
  fermentatori	
  
tradizionali	
  sale	
  rapidamente	
  in	
  
superficie,	
  formando	
  una	
  piccola	
  
colonna	
  ver7cale	
  che	
  interessa	
  
per	
  pochissimi	
  secondi	
  solo	
  una	
  
porzione	
  marginale	
  di	
  prodoGo.	
  
Inoltre,	
  il	
  gas	
  tecnico	
  inserito,	
  non	
  
ha	
  modo	
  di	
  permanere	
  a	
  lungo	
  e	
  
in	
  pressione	
  a	
  conta@o	
  col	
  liquido,	
  
anche	
  per	
  l’effe@o	
  di	
  
“strippaggio”:	
  l’enorme	
  quan7tà	
  
di	
  piccole	
  bolle	
  di	
  CO2	
  di	
  
fermentazione	
  presen7	
  in	
  tu@a	
  la	
  
massa,	
  trascinano	
  via	
  gli	
  eventuali	
  
gas	
  introdo4,	
  rendendoli	
  di	
  fa@o	
  
inefficaci.	
  

Ganimede®	
   Tradizionale	
  

I	
  gas	
  tecnici	
  in	
  macerazione	
  



q Si	
  effe@ua	
  macerazione	
  soffice	
  
con	
  l’ausilio	
  di	
  gas	
  tecnici	
  (CO2)	
  

q Limitato	
  maltra@amento	
  del	
  
pigiato	
  per	
  effe@o	
  della	
  
macerazione	
  dinamica	
  soffice	
  

q Assenza	
  di	
  maltra@amen7	
  
meccanici	
  della	
  buccia	
  	
  

q La	
  possibilità	
  di	
  iner7zzare	
  con	
  
CO2	
  consente	
  di	
  limitare	
  o	
  
eliminare	
  nelle	
  prime	
  fasi	
  
l’impiego	
  di	
  anidride	
  solforosa	
  e	
  
di	
  sfru@are	
  l’effe@o	
  
an7ossidante	
  del	
  GSH	
  dell’uva	
  

Impian7s7ca	
  e	
  ges7one	
  delle	
  variabili	
  di	
  processo	
  

L’impianto	
  deve	
  consen7re	
  di	
  ges7re	
  i	
  
diversi	
  parametri	
  di	
  processo	
  al	
  fine	
  di	
  
esaltare	
  nel	
  vino	
  tu@a	
  la	
  potenzialità	
  
enologica	
  dell’uva.	
  
Da	
  uve	
  con	
  grandi	
  potenzialità	
  
enologiche	
  la	
  ges7one	
  diversa	
  della	
  
macerazione	
  consen7rà	
  di	
  elaborare	
  
vini	
  diversi	
  



Ossigenazione	
  UVA	
  

PIGIATURA	
  

MACERAZIONE	
  

AMMOSTAMENTO	
  

O2	
  

CHIARIFICA	
  

FERMENTAZIONE	
  

SO2	
  eventualmente	
  solo	
  al	
  
completamento	
  delle	
  cine7che	
  di	
  
ossidazione	
  enzima7ca	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  ObieDvi	
  
Ø stabilizzazione	
  fenolica	
  del	
  vino	
  
Ø elaborazione	
  di	
  vini	
  con	
  bassi	
  contenu7	
  di	
  SO2	
  

Rischio	
  
Ø ossidazione	
  aromi	
  varietali	
  

Impian7s7ca	
  e	
  ges7one	
  delle	
  variabili	
  di	
  processo	
  



Protezione	
  dall’ossigeno	
  

UVA	
  (CO2,	
  an7ossidan7)	
  

PIGIATURA	
  (azoto,	
  CO2)	
  

MACERAZIONE	
  

AMMOSTAMENTO	
  (azoto,	
  CO2)	
  

CHIARIFICA	
  

FERMENTAZIONE	
  
La	
  chiave	
  di	
  successo	
  della	
  tecnica	
  è	
  il	
  mantenimento	
  
della	
  protezione	
  dall’uva	
  alla	
  boDglia	
  

Disponiamo	
  di	
  sistemi	
  di	
  protezione	
  esterna	
  e	
  interna	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  ObieDvi	
  
Ø evitare	
  l’ossidazione	
  di	
  molecole	
  
aroma7che	
  
Ø preservare	
  i	
  cara@eri	
  sensoriali	
  
varietali	
  
Ø minori	
  aromi	
  erbacei	
  da	
  a4vità	
  
lipossigenasica	
  e	
  idrolasica	
  
Ø elaborare	
  vini	
  con	
  bassi	
  
contenu7	
  di	
  SO2	
  

Ø mantenimento	
  del	
  gluta7one	
  
(GSH)	
  delle	
  uve	
  

	
  	
  	
  	
  	
  	
  Controindicazione	
  
Ø potenziale	
  instabilità	
  
fenolica	
  

Impian7s7ca	
  e	
  ges7one	
  delle	
  variabili	
  di	
  processo	
  



pigiato	
   macerazione svinatura	
  

Post	
  macerazione	
  Stabilizzazione	
  

Affinamento	
  

Ges7one	
  del	
  pigiato	
  di	
  uve	
  rosse	
  

(O2	
  dal	
  2°-­‐3°	
  giorno)	
  
(CO2)	
  

(SO2),	
  tannino,	
  acido	
  
ascorbico	
  

Protezione	
  nella	
  fase	
  iniziale	
  e	
  ossigenazione	
  
controllata	
  dal	
  2-­‐3°	
  giorno	
  

Protezione	
  dall’ossigeno	
   Aggiunta	
  di	
  ossigeno	
  

Impian7s7ca	
  e	
  ges7one	
  delle	
  variabili	
  di	
  processo	
  



Processo di 
vinificazione

Saturazione dei 
vinificatori

Pigiadiraspatura delle 
uve Aggiunta di 

enzima in 
tramoggia

Aggiunta di 
Anidride 

Solforosa e 
ascorbico in 
tramoggia

Sdoppiatore a Y

Vinificatore per 
macerazione statica

Vinificatore 
Ganimede per 
macerazione 

dinamica

10 ore di 
macerazione

Insufflamento 
Anidride Carbonica 
per 3 minuti ogni 

30 minuti

Refrigerazione 
tramite tubo in 

tubo

Mantenimento 
della temperatura 

tramite tasche
Svinatura

Fermentazione

Travaso del 
vino secco

Macerazione	
  	
  	
  

Ä sta7ca	
  	
  
Ä dinamica	
  soffice	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



La	
  dinamicità	
  del	
  processo	
  di	
  
macerazione	
  con	
  gas	
  tecnico	
  
non	
  comporta	
  aumen7	
  di	
  
feccia,	
  se	
  confrontata	
  alla	
  
macerazione	
  sta7ca	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



Var 2

Saturazione dei 
vinificatori

Pigiadiraspatura delle 
uve

Aggiunta di 
Anidride 

Solforosa e 
ascorbico in 
tramoggia

Sdoppiatore a Y

Vinificatore A 
Ganimede

Vinificatore B 
Ganimede

11 ore di 
macerazione

Aggiunta di 
enzima

Insufflamento 
Anidride Carbonica 

ogni 30 minuti

Refrigerazione 
tramite tubo in 

tubo

Mantenimento 
della temperatura 

tramite tasche

Svinatura

Fermentazione

Travaso del 
vino secco

Macerazione	
  dinamica	
  

Ä con	
  enzima	
  

Ä 	
  senza	
  enzima	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



La	
  macerazione	
  dinamica	
  
soffice	
  consente	
  di	
  limitare	
  o	
  
ridurre	
  l’impiego	
  di	
  enzimi	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



Var 3

Saturazione 
dei serbatoi

pigiadiraspatura 
delle uve

Aggiunta di 
so2 e 

ascorbico in 
tramoggia

sdoppiatore a Y

Aggiunta di 
enzima

Vinificatore 
C Ganimede

Vinificatore 
D ganimede

8 ore di 
macerazione

insufflamento 
co2 ogni 30 

minuti

refrigerazione 
tramite tubo in 

tubo

mantenimento 
della 

temperatura 
tramite tasche

svinatura

fermentazione

travaso 
del vino 

secco

16 ore di 
macerazione

Macerazione	
  dinamica	
  

Ä breve	
  
Ä 	
  lunga	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



La	
  macerazione	
  dinamica	
  
soffice	
  consente	
  di	
  ges7re	
  
con	
  successo	
  anche	
  tempi	
  
brevi	
  di	
  macerazione	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



La	
  stabilità	
  ossida7va	
  dei	
  vini	
  o@enu7	
  è	
  risultata	
  simile	
  
tra	
  tu@e	
  le	
  prove,	
  confermando	
  che	
  non	
  si	
  o@engono	
  
estrazioni	
  indesiderate	
  ed	
  inges7bili	
  di	
  polifenoli	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



q la	
  macerazione	
  dinamica	
  soffice	
  non	
  ha	
  causato	
  incremen7	
  
di	
  feccia	
  	
  

q l’estrazione	
  di	
  polifenoli	
  instabili	
  è	
  stata	
  simile	
  a	
  quella	
  
delle	
  macerazioni	
  sta7che	
  

q è	
  stata	
  verificata	
  la	
  possibilità	
  di	
  ges7re	
  la	
  durata	
  della	
  
macerazione	
  in	
  funzione	
  della	
  qualità	
  dell’uva	
  e	
  
dell’obie4vo	
  enologico.	
  

q l’azione	
  di	
  movimentazione	
  dinamica	
  soffice	
  può	
  sos7tuire	
  
l’enzimaggio	
  

q L’iner7zzazione	
  grazie	
  alla	
  CO2	
  consente	
  di	
  ridurre	
  
l’apporto	
  di	
  SO2,	
  limitandone	
  così	
  l’effe@o	
  estraente	
  
asele4vo	
  e	
  consentendo	
  di	
  o@enere	
  vini	
  a	
  basso	
  
contenuto	
  di	
  SO2	
  

q Il	
  quadro	
  macrocomposi7vo	
  generale	
  non	
  è	
  risultato	
  
modificato	
  	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  



Prove su grandi volumi con enzimaggio nel maceratore Ganimede
Cantina Rauscedo

Controlli Aggiunte o trattamenti
pigiatura - diraspatura

valvola ad Y saturazione serbatoi con CO₂

 2 maceratori Ganimede enzimaggio (3mL/hL) in uno 
dei maceratori ogni 100hL

2 campioni durante la macerazione
torbidità, acidità macerazione dinamica soffice raffreddmento,
pH, polifenoli, catechine insufflazione CO₂	
  

% succo, torbidità, acidità
pH, polifenoli, catechine "svinatura"

% fiore,test pectine, chiarifica enzima aziendale nel mosto
torbidità, pH non enzimato in macerazione

fermentazione alcolica

analisi sensoriale, enzima 1mL/hL 
catechine, POM test, 1° travaso (attività ß-glicosidasica) 
polifenoli totali

analisi sensoriale vino stabilizzato

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
  

Vendemmia	
  2012	
  	
  
Molte	
  situazioni	
  di	
  uva	
  con	
  bassa	
  resa	
  in	
  succo	
  a	
  causa	
  delle	
  
condizioni	
  clima7che	
  



q  I	
  campioni	
  enzima7	
  hanno	
  dato	
  rese	
  
confrontabili,	
  a	
  conferma	
  che	
  la	
  dinamicità	
  della	
  
macerazione	
  consente	
  di	
  sos7tuire	
  
l’enzimaggio,	
  anche	
  su	
  uve	
  difficili	
  da	
  
ammostare	
  

q Estrazione	
  di	
  polifenoli	
  controllata	
  
q Le	
  componen7	
  fenoliche,	
  eventualmente	
  

estraGe	
  con	
  la	
  macerazione,	
  possono	
  essere	
  
ges7te	
  con	
  la	
  chiarifica,	
  infaD	
  i	
  vini	
  oGenu7	
  
presentano	
  livelli	
  di	
  ossidabilità	
  acceGabili.	
  	
  

q La	
  macerazione	
  dinamica	
  soffice	
  ha	
  dato	
  dei	
  vini	
  
più	
  elegan7	
  che	
  sono	
  sta7	
  preferi7	
  sopraGuGo	
  
per	
  i	
  profumi.	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
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Interazione	
  tra	
  fa@ori,	
  purchè	
  ges7bili	
  con	
  adeguate	
  tecnologie	
  
Ossigeno	
  vs	
  Temperatura	
  
L’ossigenazione	
  dal	
  3°	
  giorno,	
  a	
  temperatura	
  di	
  34	
  °C,	
  ha	
  
consen7to	
  di	
  o@enere	
  vini	
  con	
  maggiore	
  stru@ura	
  fenolica	
  e	
  con	
  
colore	
  più	
  stabile	
  

Alcuni	
  risulta7	
  applica7vi	
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I	
  confron7	
  devono	
  essere	
  reali,	
  con	
  lo	
  stesso	
  pigiato,	
  così	
  si	
  possono	
  
u7lizzare	
  corre@amente	
  anche	
  da7	
  di	
  prove	
  industriali	
  singole.	
  
E’	
  ovvio	
  che	
  è	
  molto	
  difficile	
  realizzare	
  prove	
  replicate	
  in	
  can7na	
  su	
  
grandi	
  volumi	
  di	
  pigiato	
  (almeno	
  3	
  per	
  applicare	
  l’analisi	
  sta7s7ca),	
  
di	
  conseguenza	
  bisogna	
  realizzare	
  prove	
  singole	
  ma	
  con	
  risulta7	
  
anali7ci	
  realmente	
  u7lizzabili.	
  
Diversamente	
  è	
  tempo	
  perso	
  	
  e	
  con	
  da7	
  inu7lizzabili.	
  

E’	
  pertanto	
  possibile	
  elaborare	
  vini	
  struGura7	
  e	
  
da	
  affinamento	
  gestendo	
  le	
  variabili	
  di	
  processo	
  
nella	
  giusta	
  combinazione.	
  

Conclusioni	
  	
  



Conclusioni	
  	
  
o  La	
  macerazione	
  non	
  deve	
  essere	
  considerata	
  obbligatoria	
  per	
  tuGe	
  le	
  uve	
  

bianche,	
  vanno	
  valuta7	
  i	
  caraGeri	
  composi7vi	
  dell’uva,	
  i	
  vantaggi	
  
dell’estrazione	
  e	
  gli	
  obieDvi	
  enologici	
  

o  La	
  pressatura	
  direGa	
  del	
  pigiato	
  rimane	
  sempre	
  una	
  tecnica	
  valida	
  per	
  certe	
  
produzioni	
  e	
  per	
  certe	
  7pologie	
  di	
  vino	
  

o  La	
  macerazione	
  è	
  da	
  considerare	
  sopraGuGo	
  per	
  vini	
  aroma7ci	
  e	
  per	
  vini	
  
struGura7	
  

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

o  Sulle	
  uve	
  bianche	
  la	
  macerazione	
  consente	
  di	
  differenziare	
  le	
  7pologie	
  di	
  
vino	
  prodoGe,	
  sfruGando	
  il	
  vero	
  potenziale	
  qualita7vo	
  della	
  materia	
  prima	
  

o  La	
  variabiltà	
  aroma7ca	
  delle	
  uve	
  bianche	
  deve	
  essere	
  considerata	
  per	
  la	
  
ges7one	
  della	
  macerazione	
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