Dall’uva al vino - piccola guida esplicativa

La Vite eil vino

Il vino € per definizione il prodotto che si ottiene dalla fermentazione del succo dell’'uva.
La sua preparazione inizia percio con la raccolta delle uve, le quali portate alla cantina, sono spremute per
estrarne il succo (mosto), che messo in recipienti dove viene a fermentazione e si trasforma cosi in vino
Dopo la fermentazione il vino & lasciato decantare; viene poi travasato reso limpido e stabile con diversi
trattamenti, e conservato od invecchiato pitu 0 meno a lungo.
Il ciclo di lavorazione pu0 essere percio schematizzato nelle seguenti pratiche:

— raccolta delle uve

— pigiatura delle uve e preparazione del mosto

— fermentazione del mosto e sua trasformazione in vino

— decantazione e stabilizzazione del vino

— conservazione ed invecchiamento

— condizionamento del prodotto per la distribuzione.

LA VITE
La Vite & una pianta oriunda dell’India, il suo nome scientifico e Vitis vinifera. Dalle zone di origine si era
intanto diffusa in tutto il bacino del Mediterraneo. Il frutto della vite & il grappolo, formato da un raspo, ai
quali sono attaccati con i loro pedicelli le bacche (od acini) contenenti i semi (vinaccioli).
Il grappolo puo avere diverse forme: semplice od alato, corto od allungato, ad acini fitti o spargolo, di forma
cilindrica, conica, piramidale e di peso variabile da 50 a 500 grammi ed oltre.

L’ a @ tostiwito da una buccia che riveste la polpa, nella

RASPO (RAFIDE) guale sono contenuti i semi detti vinaccioli.

La buccia, protetta esternamente da una pellicola cerosa,
RACIHOLY contiene la gran parte delle sostanze tanniche, coloranti ed

aromatiche del frutto.
peoicetto | yinaccioli, in numero variabile da 1 a 4, contengono dell’olio

(15-16 %), molte sostanze tanniche e per il resto sono

costituiti da proteine e cellulosa. La polpa contiene cellule
sescire4o-  che producono un liquido acido, zuccherino, generalmente
meseeaesoy  incolore (il colore del vino viene dalle bucce!), la cui
ewoocasee) ~ COMpOSizione viene accennata qui di seguito.
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Il mosto & una soluzione zuccherina ed acida molto complessa: & questa la materia prima dalla quale si
ottiene il vino. E costituito per il 65-80 % da acqua e per il resto da zuccheri (15-30 %), acidi organici,
sostanze azotate, tanniche, vitaminiche, ecc..

ZUCCHERI

Lo zucchero d’'uva € una miscela in parti uguali di glucosio e fruttosio, detta zucchero invertito; tanto il
glucosio che il fruttosio sono due zuccheri semplici esosi, che tutti i lieviti direttamente fermentano e
trasformano in alcool, anidride carbonica ed altri prodotti; di conseguenza il vino risultera tanto piu alcolico
per quanto maggiore € la quantita di zucchero che il mosto contiene.

Generalmente i mosti ottenuti nelle regioni meridionali sono i piu zuccherini; tuttavia, quando 'uva viene
lasciata appassire, con |’evaporazione dell’acqua possiamo ottenere mosti ricchi di zucchero anche in
regioni relativamente fredde.
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ACIDI

L'acidita del mosto & data sostanzialmente da due acidi organici: I'acido tartarico e malico; a questi si
accompagnano piccole quantita di acido citrico e di altri acidi. Essi impartiscono al mosto una reazione
acida compresa fra pH 3 e 3.6, indispensabile per il buon svolgimento della fermentazione e per il gusto
della bevanda.

SOSTANZE COLORANTI E TANNICHE

Un importante gruppo di costituenti dell’uva, che impartisce al vino le sue peculiari caratteristiche di colore
e di sapore, e rappresentato dai pigmenti e dai tannini, tutti appartenenti al gruppo dei polifenoli.

Questi fenoli hanno in comune la caratteristica di avere un gusto astringente, dovuto alla loro tipica
reattivita con le sostanze proteiche. Fanno parte dei polifenoli i pigmenti coloranti rossi e gialli, contenuti
quasi esclusivamente nelle bucce, e le sostanze tanniche contenute, oltre che nelle bucce, nei vinaccioli e
nei raspi.

Questi costituenti delle uve sono molto facili ad ossidarsi e vengono degradati dall’azione di enzimi specifici
— polifenolossidasi, antocianasi — convertendosi in composti di colore scuro; tali reazioni determinano la
caratteristica colorazione rosso-mattone nei vini rossi invecchiati e soprattutto sono responsabili della
maderizzazione nei vini bianchi (effetto assai negativo). Per questo i vini bianchi vanno consumati giovani:
quando al ristorante ci propongono un bianco che abbia piu di un anno, mandiamolo indietro!

Nel mosto sono presenti inoltre sostanze azotate e sali minerali. Questi ultimi danno sapidita al vino, gli
conferiscono un valore dietetico, regolano la fermentazione e la limpidezza dei vini.
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Si dovrebbe sempre procedere alla vendemmia quando le uve hanno raggiunto un grado di maturazione
tale da fornire la massima quantita di prodotto con il pil alto grado zuccherino possibile e senza avere
grappoli alterati perché guasti od appassiti.

La vendemmia va invece eseguita accuratamente e possibilmente in piu tempi, raccogliendo i grappoli man
mano che giungono a maturazione.

Un ammuflimento particolare cui pud andare incontro I'uva raccolta tardivamente é quello provocato dalla
Botrytis cinerea, una muffa grigia che ricopre gli acini modificando notevolmente la composizione del
mosto. Questa alterazione delle uve viene tuttavia sfruttata in alcune zone per la produzione di vini
particolari e viene detta per questa ragione “marciume nobile”; con uve cosi alterate vengono preparati
certi vini dei Castelli Romani, il Passito di Caluso piemontese e, all’estero, alcuni famosi vini della valle del
Reno, i Sauternes francesi ed il Tokay ungherese.

PREPARAZIONE DEL MOSTO

LA PIGIATURA DELLE UVE

Questa operazione, un tempo eseguita con i piedi, viene effettuata con diversi tipi di macchine. Dalla
pigiatura del grappolo si ottiene infatti il liquido (mosto) e la parte solida del frutto, la vinaccia costituita da
bucce, vinaccioli e raspi.

LA FERMENTAZIONE

Per ottenere vini rossi si lasciano macerare le vinacce nel mosto che fermenta in appositi recipienti detti

tini, al fine di estrarne i pigmenti (vinificazione in rosso).

Al termine della fermentazione, le vinacce vengono spremute per recuperare il vino che trattengono
(torchiatura).

Per preparare vini bianchi generalmente si fermenta il solo mosto (fermentazione “i n b i saparando”
preventivamente le vinacce “vergini” che vengono esaurite ricavandone il mosto a mezzodi“s gr on ceat or i
torchi.
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| LIEVITI

| lieviti sono gli agenti della fermentazione alcolica. Questi microrganismi sono dei funghi unicellulari che si
trovano sulla buccia degli acini d’'uva matura e da questa passano nel mosto, dove si sviluppano
rapidamente. Nei mosti d’uva si trovano diverse specie di lieviti, che variano di numero e di qualita a
seconda del clima e delle condizioni di maturazione delle uve. Fra queste specie si riconoscono facilmente
in tutti i mosti due tipi caratteristici: i lieviti apiculati detti “ s e | "v edligviyi éllittici (lieviti “ buoni”);

Per ottenere una buona fermentazione & necessario eliminare dal mosto i «lieviti selvaggi» per lasciare il
campo ai migliori.

[ Q! bL5wL 59 i{gds th&dh swilbppal dalla combustione dello
zolfo, € il mezzo che si adopera per eliminare i lieviti selvaggi.

Questo gas acre, velenoso, in piccole concentrazioni (5-30 g/HI) ha
un’azione selettiva, e cioé questo antisettico uccide soltanto i lieviti
selvaggi ed i batteri mentre rispetta i lieviti ellittici, che sono piu
resistenti.

La prima fermentazione, detta tumultuosa, si realizza con sviluppo di
grandi quantita di anidride carbonica prodotta dai lieviti.

Al termine della fermentazione tumultuosa si procede alla svinatura,
alla separazione cioé del vino dalle vinacce; essa avviene con un
semplice travaso oppure con centrifugazione o filtrazione.

Si passa dunque alla fermentazione lenta, in cui il vino sviluppa le sue

Sokem rappresentante fa e qualita organolettiche: il vino viene messo a maturare in appositi

zione delle vinacce operata a “cap- recipienti che vanno riempiti completamente per evitare tutte le
?el'ocgzr:r’:;gso" o possibili alterazioni conseguenti al contatto con I'aria (I’'ossigeno & il piu
2 - diaframma interno grande nemico del vino). Durante la maturazione avviene un processo
3 - vinacce trattenute all'interno del molto importante per I'evoluzione del vino: la fermentazione

mosto grazie al diaframma

4 - fondo del tino. malolattica; essa ha origine naturale ed e provocata da alcuni batteri

che trasformano I'acido malico - di sapore molto forte-, in acido lattico,
la cui acidita e pari alla meta di quello malico. Dopo la maturazione, i vini che hanno la struttura adeguata
subiscono I'affinamento. Esso avviene prima in botti di legno poi in bottiglia.

IL VINO ROSSO ALLUNGA LANITA

Il vino rosso allunga la vita? E stato riscontrato che in paesi con elevato consumo di vino rosso, come la
Francia e I'ltalia, la vita media € pilu lunga e, soprattutto, ci si ammala meno di malattie cardio-circolatorie.
Gia nel 1995 uno studio condotto all'universita di Copenaghen aveva dimostrato che il consumo moderato
e regolare di vino, in particolare vino rosso, riduce il rischio di malattie cardio-circolatorie, protegge contro
il cancro e rinforza le difese immunitarie. Gli effetti salutari del vino rosso sono stati attribuiti al
resveratrolo, una sostanza contenuta in grande quantita nelle uve nere.

Uno studio pubblicato recentemente sulla rinomata rivista scientifica W l'"
Nature® ha dimostrato che topi sottoposti ad una dieta ricca di grassi e a : o

cui veniva somministrato il resveratrolo vivevano tanto a lungo quanto ‘?‘.‘;) g ,f,_,.‘f-,ﬂ

topi sottoposti ad una dieta povera di grassi e a cui non veniva / \’9 gq/» ,
somministrato il resveratrolo. Invece, un campione di topi sovrappeso a | '1‘ ’ ‘, A .
cui non veniva somministrato il resveratrolo si ammalava di cuore o di g Sl
diabete e viveva meno a lungo. Sembra che il resveratrolo riduca la e, Doz 5. RO
produzione di radicali liberi che causano la morte delle cellule

(apoptosi).

In conclwsione: 1 vino allunga la vita, se dopo non ti metti allguida!

O BEVI O GUIDI!



