
E' una bevanda alcoolica ottenuta dalla
fermentazione totale o parziale del frutto della
vite

E' una pianta rampicante con radici molto profonde
Coltivata fin dal 5000 a.c.
Ha un suo ciclo vitale, vegetativo e produttivo
Si riproduce per innesto o talea

E' il frutto, in grappolo, della vite 
da cui si ricava il vino

E' di diverse varietà: vitigni
E' composto da buccia, polpa e vinaccioli

Alla maturazione dell'uva viene fatta
la vendemmia manuale o meccanica

DOVE NASCE TUTTO
L A  V I T E

I L  V I N O

L ' U V A

L A  V E N D E M M I A
L E  M A T U R A Z I O N I
Tecnologica (rapporto tra acidi e zuccheri)
Fenolica (concentrazione sostante fenoliche
nell'uva)
Aromatica (concentrazione di terpeni, cioè delle
sostanze aromatiche)





S G R O N D A T U R A

S V I N A T U R A

T R A T T A M E N T I  S T A B I L I Z Z A N T I

VINIFICAZIONE
IN BIANCO

F E R M E N T A Z I O N E  A L C O L I C A

C O R R E Z I O N E  M O S T O

O diraspatura e pressatura
Possibile marcerazione pellicolare

Così si ottiene il mosto fiore.
Le vinacce vengono vendute per la
distillazione

Aggiunta di lieviti: 
lo zucchero si trasforma in alcool e
anidride carbonica

illimpidimento, filtrazione

si separa il vino fiore dalle fecce

P I G I O D I R A S P A T U R A

Travasi, solfitazione, filtrazioni

M A T U R A Z I O N E  E / O  I N V E C C H I A M E N T O ,  I M B O T T I G L I A M E N T O



Lieviti
Selezionati Indigeni

Si trovano naturalmente nel mosto:
sulle bucce (pochi)
in cantina (molti)

Rischi della fermentazione spontanea:
è incontrollabile (presenza di lieviti “cattivi”
che possono dare puzze o fenomeni ossidativi
può essere debole

Nel 1890, il signor Muller-Thurgau introducesse il
concetto di lieviti selezionati.
Nel 1965 circa che i lieviti selezionati vennero
ufficialmente inseriti nel mondo enologico.
I lieviti selezionati sono particolari ceppi di
Saccharomyces
Si ha una fermentazione più veloce e controllabile

Pied de cuve
o Starter di fermentazione:

prevendemmia, inizio fermentazione
con lieviti indigeni per poi inoculare
selezionati per portare a termine la

fermentazione
(ma esistono diversi metodi)



F E R M E N T A Z I O N E  C O N
M A C E R A Z I O N E

S V I N A T U R A

T R A T T M E N T I  S T A B I L I Z Z A N T I

VINIFICAZIONE
IN ROSSO

M O S T O  C O N  V I N A C C E

C O R R E Z I O N E  M O S T O

O diraspatura e pressatura

Follature
Rimontaggi

illimpidimento, filtrazione

 E eventuale torchiatura
Eventuale malolattica

P I G I O D I R A S P A T U R A

Travasi, solfitazione, filtrazioni

M A T U R A Z I O N E  E / O  I N V E C C H I A M E N T O ,  I M B O T T I G L I A M E N T O ,  A F F I N A M E N T O



....E I ROSATI?
Macerazione breve Vinificazione in rosso con poco tempo di

sosta sulle bucce per estrarre le peculiarità
di rosato che si vuole ottenere

Salasso
o Saignée’

Nelle prime ore di macerazione delle uve a
contatto con le bucce viene prelevata una
quantità di mosto che continuerà a
fermentare separatamente senza bucce per
la produzione di vino rosato (il restante della
massa diverrà vino rosso)

Cofermentazione MAI vino bianco e rosso (vietato per legge)
Si pressano assieme uve bianche e rosse

Blending di vino bianco e rosso solo per creare la base degli spumantizzati 



Macerazione carbonica
Vino novello

In un contenitore senza ossigeno, saturo di anidride carbonica, i grappoli si trovano schiacciati
l’uno sull’altro. A partire dal basso, i primi grappoli vengono schiacciati e i succhi che ne derivano
iniziano a fermentare, producendo alcol e liberando anidride. L’alcol passa attraverso la grata e
viene filtrato. L’anidride si aggiunge a quella già presente nel contenitore d’acciaio. Aumenta la
temperatura. Dall’alto, inizia una fermentazione intracellulare, ossia all’interno dell’acino. Può
questa definirsi fermentazione anaerobica, ossia priva di ossigeno. Quando gli enzimi delle
fermentazione intracellulare e si raggiunge un livello di alcol di circa il 2%, l’acino scoppia e
rilascia il proprio succo fermentato.
Al termine di questa fermentazione intracellulare si può procedere alla pigiatura dell’uva e a
un’eventuale breve fermentazione alcolica standard senza bucce. Tale processo dura al massimo
3 settimane. La macerazione carbonica è dunque il primo passo di una vinificazione che poi si
concluderà con una fermentazione alcolica “classica”.

I vini novelli per legge vengono messi in commercio il 30 ottobre dell’anno della vendemmia (può
essere prodotto solo da uve della stessa annata), dopo un periodo di vinificazione non inferiore ai
10 giorni. Il processo di fermentazione secondo macerazione carbonica deve riguardare almeno il
40% del totale del vino che ne deriva. Il grado alcolico non può essere inferiore agli 11% e deve
essere ritirato dal commercio entro il 31 dicembre.



ANIDRIDE
SOLFOROSA

Normativa europea:
150 mg/l nei vini rossi;
200 mg/l nei vini bianchi o rosati.
250 mg/l nei vini dolci

codici da E220 a E228

SOLUB IZZANT EANT IOSS I D I C A

ANT IOSS I D ANT EANT I S E T T I C A

ANT I F UNG I N A
CONS E R V ANT E



Anidride solforosa, E220
Solfito di sodio, E221

Bisolfito di sodio, E222
Metabisolfito di sodio, E223

Metabisolfito di potassio, E224
Solfito di potassio, E225 

Solfito di calcio, E226
Bisolfito di calcio, E227



Vino 
Aceto di vino

Sidro
Birra

Succhi di frutta
Gelatine

Frutta disidratata
Frutta secca (specie quella pelata)

 Frutta candita
Frutta glassata
Frutti di mare

Gamberi e altri crostacei
Baccalà

Verdura conservata (liofilizzata, essiccata, surgelata, sott'olio, sott'aceto, ecc.)
Funghi secchi

Uvetta
Prodotti a base di carne come hot dog e hamburger

Quali sono gli alimenti ricchi di solfiti?



Frutta essiccata (albicocche, uvetta, prugne, pesche, fichi): 2000 mg/kg
Banane essiccate: 1000 mg/kg

Mele e pere essiccate: 600 mg/kg
Senape di Digione (forte): 500 mg/kg

Preparati per puré e fiocchi di patata disidratati: 400 mg/kg
Succo di limone confezionato: 350 mg/l

Senape (altri tipi, dolce): 250 mg/kg
Stoccafisso e baccalà: 200 mg/kg

Pomodori secchi: 200 mg/kg
Aceto: 170 mg/l

Crostacei: 150 mg/kg















L’Organizzazione mondiale della Sanità consiglia una
quantità giornaliera massima da non superare di solfiti
negli alimenti pari a 0,7 milligrammi per chilogrammo di

peso corporeo. 

Secondo l'Autorità europea per la sicurezza alimentare
(EFSA), i solfiti sono generalmente considerati un

additivo sicuro per i consumatori.
Attualmente l'EFSA non vede motivi di preoccupazione
per eventuali effetti (a lungo termine) sulla salute.



Sulla buccia, nei raspi e nei vinaccioli
Ha una funzione protettiva e
conservativa

Polimerizzano e precipitano

Gallici e Ellagici
Hanno minore potere astringente

I  tannin i  sono compost i  pol ifenol ic i
present i  nelle  p iante,  quell i  del
v ino sono i  tannin i  catechic i

IL TANNINO
C O S ' È

D O V E  S I  T R O V A  N E L L ' U V A

C O S A  S U C C E D E  C O N  I L
T E M P O  E  O S S I G E N A Z I O N E

I  T A N N I N I  D E L L A  B O T T E

C H E  E F F E T T O  F A

Da una sensazione di astringenza e,
talvolta, di amarognolo



NO
MI BOTTI

T O N N E A U X
500 litri

B A R R I Q U E
Barrique di beaujolais capacità 215 litri;
Barrique bordolese capacità 225 litri;
Barrique borgogna capacità 228 litri;
Botticella di Nantes capacità 230 litri;

B O T T I  G R A N D I
da 10 a 50 ettolitri

C A R A T E L L I
25 o 50 liitri



Il legno più utilizzato per le barrique è il rovere della Francia (quello più
pregiato proviene dalle foreste di Allier, Nerves, Limousin, Volgi e della

Valle della Loira) 
Seguono la Slavonia, nella Croazia orientale, e gli Stati Uniti

(Pennsylvania e Minnesota)
In Italia si usa anche ciliegio, castagno, acacia, frassino, melo, pero



V A R I A Z I O N E
D E L  G U S T O

S C A M B I O  D I
O S S I G E N O

V A R I A Z I O N E  D I
P R O F U M I

V A R I A Z I O N E  D I
C O L O R E

MATURAZIONE
IN LEGNO

C E S S I O N E  D I
T A N N I N I

P I Ù  R O T O N D I T À

Ellagici o Gallici

P I Ù  S T R U T T U R A



Gli  aromi originati dalle botti variano a seconda di vari fattori:

grado di utilizzo del legno (primo, secondo o terzo passaggio)
la tipologia di legno utilizzato (ogni varietà  rilascia sentori diversi)
il tipo di tostatura (leggera, media, forte)
la dimensione (per il maggiore o minore quantitativo di vino a contatto)
il tempo di affinamento del vino nel contenitore di legno


