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Esperienze di Macerazione Dinamica Prefermentativa su uve bianche

Presentazione

Sede della sperimentazione
Cantina Rauscedo

Obiettivo
valutazione delle opportunita d’'uso di questa
tecnica e le possibilita di gestione
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Vinificatori Dinamici

Iniezione CO, |. '-'-'.

Vinificatori con diaframma o

Macerazione con
movimentazione del cappello
tramite insufflamento di CO»
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Variabilita

Dovuta a:
|.annata
2. varieta
3. tempo di contatto con le bucce

4. gestione delle tecniche operative
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Analisi

Campionamenti
contemporanei nei
serbatoi

Analisi immediate in
cantina

Analisi nei laboratori
dell’Universita di Udine

Analisi sensoriali in cantina
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Vinificatori

Vinificatore LAIM

per macerazione
statica

Vinificatori
Ganimede per
macerazione
dinamica
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Esperienze Tecnologiche

Chardonnay
macerazione statica e macerazione dinamica

Tocai
aggiunta o meno di enzima pectolitico in
macerazione dinamica

Prosecco
diverso tempo di macerazione dinamica
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Variabile enologica: macerazione dinamica
Processo di vinificazione

Processo di

Come prima variabile da
considerare e stata scelta una
macerazione su uve
Chardonnay svolta in due
modalita, una di tipo statico e
una di tipo dinamico per
valutarne le eventuali differenze

Tutte le operazioni sono state
effettuate in parallelo su
serbatoi di uguale capacita in
modo da ottenere dati
confrontabili durante tutto il
processo

vinificazione

Saturazione dei
vinificatori

Pigiadiraspatura delle
uve

Aggiunta di
Anidride
Solforosa e

Sdoppiatore a Y

]

ascorbico in
tramoggia

Aggiunta di

Vinificatore per
macerazione statica

Vinificatore
Ganimede per
macerazione
dinamica

enzima in
tramoggia

|

|0 ore di

macerazione

Svinatura

|

Fermentazione

Refrigerazione
tramite tubo in
tubo

Mantenimento
della temperatura
tramite tasche

|

Travaso del

Insufflamento
Anidride Carbonica
per 3 minuti ogni
30 minuti

Vino secco Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com



mailto:giotode@gmail.com
mailto:giotode@gmail.com

Esperienze di Macerazione Dinamica Prefermentativa su uve bianche

Variabile enologica: macerazione dinamica
Analisi

Acidita Totale

P"—-——l—-"'\.

=#==Dinamica ==#==Dinamica

== Statica == Statica

g/L
S = N W s 1Oy @

Campione Campione

Acido Malico Acido Tartarico

==®==Dinamica =4#==Dinamica

=== Statica === Statica

Campione Campione
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Variabile enologica: macerazione dinamica
Analisi

Potassio

=#==Dinamica =#=Dinamica

=l=Statica == Statica

Campione Campione

Estratto Solidi Sospesi

=#==Dinamica === Statica

\\ ==Statica ==Dinamica
5 6 7

4

Campione 1F 2F 3F 3 4
Campione

Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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Variabile enologica: macerazione dinamica
Analisi

Polifenoli Totali

e=(m=Statica

== Dinamica

1F 2F 3F 3 4
Campione

Abs 280

e=lm=Statica

eJ=Dinamica

3 4

Campione

Abs 420 nm

Statica

Dinamica

3 4

Campione

Catechine

e=fm=Statica

eJ==Dinamica

T

3 4
Campione

Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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Variabile enologica: macerazione dinamica
Analisi Sensoriale

Fine fermentazione

Colore

Amaro
Acidita { Fruttato
—
Struttura’
i —
gustativa »

Armonia
gustativa

‘Floreale

Speziato

s=(m=Statica

e{J=Dinamica

Dopo 42 Giorni

Colore

Struttura
gustativa

Armonia

. Speziato
gustativa p

s=(m=Statica

s{J=Dinamica

Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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Variabile enologica: enzimaggio
Processo di vinificazione| ..

Saturazione dei

La seconda variabile considerata e vinificatori
stata I'aggiunta di enzima Aggiunta di

pectolitico sul pigiadiraspato di uva Pigiadiraspatura delle Solforos ¢
Tocali (Friulano) -

ascorbico in
tramoggia

Lo scopo e stato valutarne l'influenza
sull’estrazione di sostanze dalle Sdoppiatore a Y
bucce durante la macerazione
dinamica, sulla pressatura e sulla
pulizia del mosto prima dela “Canmese Camese | i
ermentazione

Tutte le operazioni sono state efrigerazione

|| ore di tramite tubo in

effettuate in parallelo su vinificatori macerazione fe
dinamici gemelli in modo da ottenere | = |
Svinatura antenimento

dati confrontabili durante tutto il della temperatura
tramite tasche
processo

Fermentazione Insufflamento
Anidride Carbonica

ogni 30 minuti

Travaso del
vino secco

Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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Variabile enologica: enzimaggio
Analisi

Acidita Totale

o
N

o
¥

o 0 o

*Enzi]nato \— -‘-Enzimato

===No Enzima =#==No Enzima

g/L
(S22 o2 I

-

RS

93]

0

-
o

Campione Campione

Acido Malico Acido Tartarico

=#==Enzimato =$==Enzimato

===No Enzima ===No Enzima

3 4

Campione Campione
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Variabile enologica: enzimaggio
Analisi

Potassio

=4==Enzimato =4==Enzimato

\ =#==No Enzima =#=No Enzima

3 4 6

Campione Campione

Estratto Solidi sospesi

=4==FEnzimato ' s=(m=Non Enzimato

=#==No Enzima e{J=Enzimato

Campione

Campione
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Variabile enologica: enzimaggio
Analisi

Polifenoli Totali Abs 280 nm

=== N on Enzimato e=f==Non Enzimato

eJsEnzimato == Enzimato

Campione Campione

Abs 420 Catechine

:w ==t==Non Enzimato ====Non Enzimato

e{J=Enzimato e Enzimato

Campione Campione

Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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Variabile enologica: enzimaggio
Analisi Sensoriale

Dopo 11 giorni

Colore

Amaro

Struttura' L
gustativa

Armonia
gustativa

Profumi

] | Fruttato

"Floreale

Mandorla

s=t==Non Enzimato

s Enzimato

Amaro

Struttura
gustativa

Armonia
gustativa

Dopo 37 giorni

Colore

Profumi

(] | Fruttato s=t==Non Enzimato

"Floreale

Mandorla

s{=Enzimato
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Variabile enologica: tempo di macerazione
Processo di vinificazione

VAR 3

SATURAZIONE
DEI SERBATOI

AGGIUNTA DI
ENZIMA

PIGIADIRASPATURA

Come terza variabile e stata

considerata la durata della AcGIUNTA DI
macerazione dinamica rsconsico iy
prefermentativa di uve SboPRIATORE A ¥

Prosecco (Glera), per valutare
I'influenza sul pl‘OdOttO finale di VINIFICATORE REFRIGERAZIONE VINIFICATORE
un maggior tempo di contatto |

C GANIMEDE D GANIMEDE
MANTENIMENTO
con le bucce 8 ore o1 16 ore o1

TUBO
MACERAZIONE MACERAZIONE
TEMPERATURA

TRAMITE TASCHE

INSUFFLAMENTO

Tutte le operazioni sono state

effettuate in parallelo su serbatoi o
di uguale capacita in modo da
ottenere dati confrontabili
durante tutto il processo

SVINATURA

FERMENTAZIONE

TRAVASO
DEL VINO

SECCO Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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Variabile enologica: tempo di macerazione
Analisi

Acidita Totale

pH

g/L

NG

N o

== 16 ore

S = NW s YN

3 4

Campione

3 1

Campione

Acido Malico

Acido Tartarico

ESS s

3 1

Campione

3 4

Campione
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Variabile enologica: tempo di macerazione
Analisi

Potassio

3 1

Campione Campione

Estratto Solidi Sospesi

3 4

Campione

3 4

Campione
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Variabile enologica: tempo di macerazione
Analisi

Polifenoli Totali Abs 280 nm

3 1
Campione

3 4

Campione

Abs 420 nm Catechine

3 1

Campione

3 4
Campione
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Variabile enologica: tempo di macerazione
Analisi Sensoriale

Dopo 15 giorni Dopo 26 giorni

Colore Colore

Amaro, - ~Profumi Amaro, + Profumi

Acidita (L > ) Fruttato Acidita ‘L) & > ) Fruttato

Struttura ' Struttura' b

‘Floreale

. . ‘Floreale
gustativa gustativa

Armonia Armonia
gustativa gustativa
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Valutazione Ossidabilita
POM-test

Var | Var 2 Var 3
Chardonnay Tocai Prosecco
Test Statica No Enzima |6 ore

Var | Var 2 Var 3
Chardonnay Tocai Prosecco
Test Dinamica Enzimato 8 ore

A !

Vini —2

Vini + H,O; —
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Considerazioni

Verificata la possibilita di fare una
macerazione dinamica soffice senza
incrementi di feccia

Limitata estrazione di compohnenti
instabili

Possibilita di gestire la durata della
macerazione in funzione della qualita dell’'uva
e dell’obiettivo enologico
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Considerazioni

Possibilita di eliminare 'uso di enzimi pectolitici

Riduzione dell'impiego di SO, come antiossidante
dovuta all'impiego di €Oz per inertizzare. Grazie
a questa riduzione viene eliminato anche |'effetto

estraente aselettivo della SO,

Modulazione del profilo aromatico dei vini
grazie alla flessibilita operativa delle variabili
permessa dell’'impiantistica
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Grazie per l'attenzione!

Giorgio Todeschini - giotode@gmail.com
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