DOVE NASCE TuttTo

LA VITE

E' una pianta rampicante con radici molto profonde
Coltivata fin dal 5000 a.c.

Ha un suo ciclo vitale, vegetativo e produﬁivo(\
Si riproduce per innesto o talea

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

vite

LE MATURAZIONI

tecnologica (rapporto tra acidi e zuccheri)
Fenolica (concentrazione sostante fenoliche
nell'vva)

Aromatica (concentrazione di terpeni, cioé delle
sostanze aromatiche)

L'UVA
E' il frutto, in grappolo, della vite
da cvi si ricava il vino
E' di diverse varieta: vitigni
E' composto da buccia, polpa e vinaccioli

LA VENDEMMIA

Alla maturazione dell'vva viene fatta
la vendemmia manvale o meccanica




Agostamento:
ricostituzioneriserve

Jendemmi

Accrescimento

. Fine della crescita
Maturazione

PERIODO VEGETATIVO



o) diraSPafura e préssatura

PIGIODIRASPATURA o _ ,
Possibile marcerazione pellicolare

Cosi si ottiene il mosto fiore.
SGRONDATURA Le vinacce vengono vendute per L2
distillazione

VINIFICAZIONE
IN BIANCO

CORREZIONE MoStToO illimpidimento, filtrazione

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

FERMENTAZIONE ALCOLICA

SVINATURA si separa il vino fiore dalle fecce

J) MATURAZIONE E/O INVECCHIAMENTO, IMBOTTIGLIAMENTO



_Lieviti <

°_©
elezionati lndigeni
Nel 1890, il signor Muller-Thurgau introducesse il Si trovano naturalmente nel mosto:
concetto di lieviti selezionati. * sulle bucce (pochi)
Nel 1965 circa che i lieviti selezionati vennero ® in cantina (molti)
vfficialmente inseriti nel mondo enologico.
| lieviti selezionati sono particolari ceppi di Rischi della fermentazione spontanea:
Saccharomyces e € incontrollabile (presenza di lieviti “cattivi’
Si ha una fermentazione piv veloce e controllabile che possono dare puzze o fenomeni ossidativi

* puo essere debole

Pied de cuve

o Starter di fermentazione:
prévendemmia, inizio fermentazione
con lieviti indigeni per poi inoculare
selezionati per portare a termine ¥

fermentazione

(ma esistono diversi metodi)




. PIGIODIRASPATURA o) diraspafura e préssatura

. MOSTO CON VINACCE

. CORREZIONE MOStO illimpidimento, filtrazione

AZIONE
0SS0

FERMENTAZIONE CON Follature
MACERAZIONE Rimontaggi
SVINATURA E eventvale torchiatura
Eventuale malolattica
. tRATTMENTI STARILIZZANTI travasi, solfitazione, filtrazioni

MATURAZIONE E/0 INVECCHIAMENTO, IMBOTTIGLIAMENTO, AFFINAMENTO



....E | ROSATI?

Macerazione breve

5318559
o, saignee'

Cofermentazione

——

_——

——

Vinificazione in rosso con poco tempo di \
sosta svlle bucce per estrarre e peculiarita
di rosato che si vuole ottenere

Nelle prime ore di macerazione delle uve 2
contatto con le bucce viene prelevata una
vantita di mosto che continvera a
ermentare separatamente senza bucce per
la produzione di vino rosato (il restante della
massa diverra vino rosso)

MAI vino bianco e rosso (vietato per legge)
Si préssano assieme vve bianche e rosse

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



Macerazione carbonica

Vino novello

In un Conténitore sénza ossitgeno, 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 gia presente nel contenitore d acciaio. Aumenta (2
temperatura. Dall'alto, inizia una fermentazione intracellulare, ossia all'interno dell’acino. Puo
vesta definirsi fermentazione anaerobica, ossia priva di ossigeno. Quando gli enzimi delle
ermentazione intracellulare e si raggivnge un livello di alcol di circa il 2%, ["acino scoppia e
rilascia il proprio succo fermentato.
Al termine di questa fermentazione intracellulare si puo procedere alla pigiatura dell'vva e 2
un'éventuale breve fermentazione alcolica standard senza bucce. tale processo dura al massimo
> settimane. LA macerazione carbonica e dunque il primo passo di una vinificazione che poi si
concludera con una fermentazione alcolica “classica”.

| vini novelli per legge vengono messi in commercio il 50 ottobre dell’anno della vendemmia (puo
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
407 del totale del vino che ne deriva. Il grado alcolico non pud essere inferiore agli L1% e deve
essere ritirato dal commercio entro il 31 dicembre.



(mnosswie | ANIDRIDE - (sousizzmvre)

SOLFOROSA

® 150 Mg/l néi vini rossi;
® 200 mg/ |l nei vini bianchi o rosati.
e 250 mg/l nei vini dolci

codici da €220 2 €228



Anidride solforosa, £220
Solfito di sodio, £221
Bisolfito di sodio, £222
Metabisolfito di sodio, €223
Metabisolfito di potassio, €224
Solfito di potassio, €225
Solfito di calcio, £226
Bisolfito di calcio, £227



Quali sono gli alimenti ricchi di solfiti?

Vino
Aceto di vino
Sidro
- Birrd
Succhi di frutta
Gelatine ~
Frutta disidratata
Frutta secca (specie quella pelata)
Frutta candita
Frutta glassata s
Frutti di mare
Gamberi e altri crostacei |
Baccala |
Verdura conservata (liofilizzata, essiccata, surgelata, sottolio, sott'aceto, ecc.)
Funghi secchi
Uvetta
Prodotti @ base di carne come hot dog e hamburger




Frutta essiccata (albicocche, uvetta, prugne, pesche, fichi): 2000 Mq/kg
Banane essiccate: 1000 mg/kg
Mmele e pere essiccate: 600 mg/kg
Senape di Digione (forte): 500 mq/kg
Preparati per puré e fiocchi di patata disidratati: 400 mq/kg
Succo di limone confezionato: 350 Mg/l
Senape (altri tipi, dolce): 250 mq/kg
Stoccafisso e baccala: 200 mq/kg
Pomodori secchi: 200 Mg/kg
Aceto: 170 mg/l
Crostacei: 150 mg/kg
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CIPOLLINE ALLACETO [ VINO
INGREDIENTI
| Elp'ulline_, aceto di vino, sale. antiossidante:
anidride solforosa.
DICHIARAZIONE NUTRIZIONALE
Valori medi per 100g di prodotto sgocciolaty: =
Energia 136 kJ, 32 kcal; Grass: 0,5, di cui acid
0ressi saturi O g; Carboidrati 5,0 g, i cui zuccher
40g; Fibre 1.5 g; Proteine 1,1g; Sale 1:‘,”53'
Ua consumars; preferibilments entro
Vedi capsula,
MODALITA DI CONSERVAZIONE .
ANServare a temperatura ambiente, allascilt?

€ lontang da fonti df yaperturd COm
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cONDIMENTO PER RISD
IN 0LI0 DI SEMI DI GIRASOLE
INGRECUENTI - Ortaggt in proporzione variahile
(peperoni”, carciofi, cetrioli, olive verdi, carote,
capperi, olive nere) 54%, olio di semi di girasole,
funghi prataioli coltivati (Agaricus bisporus)* 8%,
aceto di vino, sale, antiossidante: acido ascorbico. °
(") contiene Solfiti. Nonostante i controlli &
possibile [ presenza accidentale di nocciol
JICHIAREZIONE NUTRIZIONALE

Valori medi per 100g di prodotto: Energia
1360 kJ, 379 keal; Grassi 40 g, di cui acidi grassi
saluri 4,3 g; Carboidrati 2,7 g, di cui zuccheri 1,868
Fibre 1,7 g; Proteine 1,2g: Sale 1,30, | *
Ua consumarsi preferibilmente entro i: vedi
Capsula. MODALITA DI CONSERVAZIONE
nsenvare a temperatura ambiente, allasciutto

€ lontang da font i calore. Dopo l'apertura con- 2 2 &

po di presentare il prodotto.
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Das Bild ist |
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fresco :
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sl PUQ CONTENERE FRUTIR Y
asciutto, lontano da fonti luminose, m 0
fondo della confezione.

..MARETTI COOKIES.

Its: Sugar, apricot kemﬂ?m( ta
s, raising agent (sodium F

AIN Nl!TS GLUTEN. Keep cool anc d’!.

e the date printed below.

@)@EE)ECH BISCUITS AMARETTI.
yrédients: Sucre, amandes de no lyaux d'abricot 2 -
S EUFS, LACTOSE, protéines de LAIT, agent de Ievure (c: { SULFITES), 0!
. PEUT CONTENIR FRUITS A COQUE, GLUTEN. o ede sodium),

lalulm A consommer de préférence avant fin : voir la

M\AIIE'ITI GEB‘
3@’ . hprikose 20% (enthélt SULFITE), W
PROTEINE, Backtri Ittel (Natriumhydrogencarbonat)
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'ﬁ:

GG white, LACT(
al flavouring. M
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GAMBERETTI BOREALI

IN SALAMOIA

GAMBERETTI boreali (Pandalus borealis) precotti, acqua, sale, conservanti (E211,

£202), acidificante E330. Pescati nella zona FAO 27 Oceano Atlantico Nord Orientale, Mare di
Barents, Mare di Norvegia, Spitsberg e Isola degli Orsi con reti da traino. Ll
' Valori nutrizionali medi per 100q di "l

Conservare in frigorifero da 0°C o +4°C. Energia kl//keal b Tod pubte it

Consumare entro 2 giorni dall’opertura dello confezione. Corboidiat

Si consiglio di sgocciolare e sciacquare il prodotto B et
sot1o ocguo corrente per alcuni minuti.

Grassi

= di cui grassi saturj
Prodofto do LAUNIS A/S per Gemax Sils,
vio Sonf Agostino 13, 20811 Cesano Mademo (MB) |-F1o"eine

Ua consumare entro; vedere lo dato sulla confezione.
P650 netfo: 225 g - Peso sgocciolato: 125 g




L'Organizzazione mondiale della Sanita consiglia una
quam‘ifé giornaliera massima da non superare di solfiti
negli alimenti pari @ 0,7 milligrammi per chilogrammo di
pé€so Corporeéo.

Secondo l'Autorita evropea per la sicurezza alimentare
(EFSA), i solfiti sono generalmente considerati un
additivo sicuro per i consumatori.
Attvalmente L'EFSA non vede motivi di préoccupazione
per eventvali effetti (2 lundo termine) sulla salute.




| tannini sono composti polifenolic
presenti nelle piante, quelli d
vino sono i tannini catechici

SV
TEMPO E OS

{ Polimerizzano e precipitano

| TANNINI-E

Gallici e Ellagici
anno Minore pofEre asfringenfe

D.ROVA NELL'UVA

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

DA una sensazione di astringenza e,
talvolta, di amarognolo




500 litri A U x <\

BARRIQUE

Barrique di beaujolais capacita 215 i

Barrique bordolese capacita 225 litri;
Barrique borgogna capacitd 228 litri; e

Botticella di Nantes capacita 230 litri;

da 10 a 50 ettolitri



| legno piv vtilizzato per le barrique e il rovere della Francia ( cluello piv

pregiato proviene dalle foreste di Allier, Nerves, Limousin, Volgi e della
Valle della Loira)

Sequono L3 Slavonia, nella Croazia orientale, € gli Stati uniti
(Pennsylvania e Minnesota)
In Italid si vusa anche ciliegio, castagno, acacia, frassino, melo, pero



< (FEREREY) <« MATURAZIONE (SR

IN LEGNO




’
-orfu originati dalle botti variano a seconda di vari f attori:

w utilizzo del legno (primo, secondo o terzo passaggio)

® 1 tipologia di legno utilizzato ( ogni varieta rilascia sentori diversi)

* il tipo di tostatura (leqgera, media, forte)

* 12 dimensione (per il Maggiore o minore quantitativo di vino a contatto)
* il tempo di af finamento del vino nel contenitore di legno




