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FINALITA’ DEGLI INVESTIMENTI

FILTRO TANGENZIALE

La filtrazione tangenziale sostituisce quella con il filtro a farina fossile, avviene in completa assenza di ossigeno, molto dannoso per il vino.

E’ un’attrezzatura necessaria per la filtrazione dei vini dopo la conclusione della fermentazione alcolica, per eliminare sia i residui fecciosi non separati con la tradizionale chiarifica statica, che i lieviti e i batteri presenti. Soprattutto i batteri, che causano indesiderate fermentazioni malolattiche che abbassano il tenore di acidità fissa del vino, ne rovinano la componente aromatica, pregiudicando le caratteristiche di freschezza molto importanti nei vini bianchi, e in particolare in quelli base spumante.

Questo filtro consentirà l’eliminazione della farina fossile quale coadiuvante della filtrazione, producendo un beneficio alla salubrità del luogo di lavoro, effettivamente questo prodotto risulta essere cancerogeno.

Inoltre si riuscirà ad avere anche un beneficio per l’ambiente evitando di dover smaltire un prodotto tossico.

REFRIGERAZIONE SERBATOI

I serbatoi in acciaio inox della Cantina sono quasi tutti termocondizionati, ad eccezione di 4 serbatoi da Hl 1.000 cadauno (contrattistinti dai n° 7 – 8 – 9 – 10/V) 4 serbatoi da Hl 1.200 cadauno (contraddistinti dai n°         ) e 3 serbatoi da Hl 1.500 cadauno (contraddistinti dai n°            ). (N.B. i serbatoi da 1.200 e da 1.500 sono in fase di installazione)
Si vuole quindi completare l’opera di termocondizionamento di tutti i recipienti destinati alla fermentazione dei vini bianchi, già iniziata in passato.

Si tratta di dotare i 4 serbatoi da 1.000 Hl di 2 piastre in acciaio inox interne cadauno dove scorre il liquido refrigerante che fa abbassare la temperatura di fermentazione dei mosti, e i 4 serbatoi da 1.200 e i 3 da 1.500 di apposite tasche in acciaio inox esterne dove scorre il liquido refrigerante. 

Entrambe le soluzioni sono già state sperimentate e sono in uso nella nostra Cantina ed hanno dimostrato affidabilità e capacità di scambio termico.

Viene installato anche un  refrigeratore intercooler  da 182.000 frigorie/ora necessario al raffreddamento del liquido che scorre all’interno sia delle piastre che delle tasche.

Si ribadisce l’importanza di avere a disposizione  sufficienti recipienti termocondizionati per poter attuare il controllo delle temperature di fermentazione soprattutto ora che si è alle prese con vendemmie cortissime con intensi conferimenti giornalieri e con temperature alte, non è azzardato dire che nel mese di settembre si hanno le temperature più alte dell’annata.

PIGIATRICE

L’acquisizione della pigiatrice orizzontale a rulli è necessaria per sostituire la vecchia pigiatrice verticale ancora esistente, che purtroppo non viene mai usata per l’azione deleteria che attua sulla materia prima.

E’ questa una pigiatrice che attua una diraspatura delicata e soffice che rispetta gli acini dell’uva, evita il distacco e la rottura dei racemi.

Con questa sostituzione il reparto di pigiatura viene adeguato completamente alle attuali esigenze della migliore lavorazione delle uve.

PRESSE PNEUMATICHE

La nostra Cantina ha da anni abbandonato i vecchi sistemi di pressatura rappresentati dalle presse continue che indubbiamente rovinavano drasticamente il prodotto conferito dai Soci ed avevano effetti deleteri sulla qualità dei vini futuri. La separazione del mosto dalle vinacce ora si attua solo con le presse a polmone che si sono dimostrate i macchinari più idonei alla pressatura soffice ottenendo così mosti a basso tenore polifenolico, facili da chiarificare, e adatti all’ottenimento di vini di alta qualità.

Le due  presse si rendono necessarie per:

· L’aumento delle varietà delle uve conferite dai Soci;

· La contemporanea maturazione dei vari vitigni;

· La necessità di vinificare separatamente e contemporaneamente le diverse qualità di uve;

· Avere la possibilità di effettuare maggiori separazioni a seconda non solo del vitigno ma anche della zona di origine delle uve;

· Poter incrementare la produzione del Vino novello a macerazione carbonica;

· Razionalizzare il conferimento giornaliero delle uve, evitando le code dei carri sulla strada comunale che intralciano il traffico e immettono nell’atmosfera gas di scarico nocivi.

DECANTER

Attualmente tutti i mosti bianchi vengono puliti attraverso la chiarificazione statica; cioè i mosti vengono prima raffreddati, quindi aggiunti dei prodotti necessari perché le particelle in sospensione nel mosto vengano attirate verso il fondo della vasca facendoli illimpidire, infine, trascorse 24 ore circa, è possibile il prelevamento manuale della parte pulita che sarà avviata alla fermentazione mentre  la feccia depositata sul fondo della vasca passa alla filtrazione.

Ora, i tempi di esecuzione delle operazioni di chiarificazione statica e l’aumentato quantitativo giornaliero di uve rendono necessario e indispensabile un’attrezzatura che, senza intaccare le caratteristiche organolettiche del mosto, coadiuvi il personale stagionale, oramai di difficile reperibilità, addetto alle chiarifiche.

Questa macchina è nuova, ma interessante,  poiché, a differenza di altre in commercio negli scorsi anni e che non sono state ritenute adatte alla lavorazione dei nostri prodotti,  non   è necessario utilizzare alcun prodotto chimico che coadiuva il lavoro della macchina.

VETRIFICAZIONE EPOSSIDICA DELLE VASCHE

Le vasche in cemento armato della cantina sono state da anni tutte vetrificate con resine epossidiche, proprio per ottenere quella sicurezza igienica che solo l’acciaio inox è in grado di dare; d’altra parte le vasche in cemento sono un recipiente indispensabile per altre esigenze quali la chiarificazione statica del mosto e inoltre le loro piccole capacità  sono ideali per le piccole partite di vino.

La resina epossidica non è eterna come l’acciaio, ma ha una durata più o meno lunga.

Per una parte delle vasche della nostra cantina è ora necessario procedere alla rivetrificazione delle pareti interne, per garantire i parametri di igienicità indispensabili perché possano contenere tranquillamente un prodotto alimentare.

Si prevede di attuare la rivetrificazione, in tre anni, ad un gruppo di 100 vasche della capacità unitaria di 300 Hl  per un totale di 30.000 Hl e una superficie di 6.000 Metri quadrati.

STERILIZZATORE 
Per garantire l’igiene dei recipienti e delle attrezzature che vengono a contatto del vino si rende necessaria l’acquisizione di uno sterilizzatore. Questo particolare sterilizzatore, costruito solamente da una Ditta, permette di ottenere il passaggio meccanico dallo stato statico di una soluzione liquida disinfettante, allo stato dinamico di una soluzione colloidale aerosol.

Questa apparecchiatura è ancora più interessante e indispensabile ora che viene acquisito il filtro tangenziale: non sarebbe logico privare il vino di tutti i microrganismi dannosi attraverso questo filtro, se poi lo immettiamo in recipienti di stoccaggio che non siano stati privati dei batteri che inevitabilmente si producono, in un ambiente umido come la Cantina.

TRASPORTATORE   PNEUMATICO  FILTRINA

La nostra Cantina è dotata di due grossi filtri a perlite per la filtrazione delle fecce derivanti dalla chiarifica del mosto. E’ questo ancora l’unico e più pratico sistema per effettuare questo tipo di lavorazione.

La perlite, una sostanza polverulenta derivata da una roccia, è da sempre un problema, soprattutto per la salubrità del luogo di lavoro, pertanto:

· I lavoratori che operano nel reparto di filtrazione sono sempre muniti di mascherine necessarie a non inalare questa polvere;

· È già da anni in dotazione un impianto di aspirazione che elimina la gran parte delle particelle in sospensione nell’aria.

Si vuole ora installare una particolare attrezzatura pneumatica, prodotta solo dalla ditta CFM  Spa, che preleva direttamente dall’imballaggio la perlite  e la immette direttamente, senza l’intervento manuale, nel dosatore del  filtro.

Pertanto nell’ambiente di lavoro non ci saranno più in sospensione particelle di perlite che tanto fastidio arrecano alla salute.

Un altro grosso vantaggio è rappresentato dalla possibilità di usare dei grossi contenitori per la perlite, che possono essere riutilizzati, differentemente da ora che vengono utilizzati piccoli contenitori di carta e cellofan che devono essere necessariamente  smaltiti.

SILO VINACCIA

Con l’aumento delle presse si rende necessaria l’acquisizione di un silo per il momentaneo stoccaggio della vinaccia pressata dalle presse pneumatiche, che poi sarà obbligatoriamente per legge inviata alle Distillerie.

La momentanea conservazione della vinaccia necessita di un recipiente, non è pensabile scaricarla all’aperto senza pregiudicare gravemente la qualità della materia prima e del distillato che se ne ricava.

L’eventuale scarico a terra della vinaccia costringerebbe il carico della stessa sul camion a mezzo di una pala meccanica che, oltre ad intralciare le normali operazioni di conferimento, visto l’esiguità degli spazi in ogni settore della ns. cantina, costituirebbe un serio pericolo per l’incolumità dei dipendenti e dei soci che operano nel reparto di pigiatura.

I N F I S S I  
Lo stabilimento è dotato di finestrature che risalgono al 1959, anno di costruzione dello stabilimento. Ora risultano irreparabilmente rovinate, gli infissi sono arrugginiti perché costruiti in materiale ferroso, le finestre di vetro sono a tal punto rovinate tanto da impedire l’illuminazione naturale dell’ambiente di lavoro e risultano pericolose per i lavoratori.

Esiste inoltre la necessità di condizionare, durante l’estate, lo stabilimento, costituito dalle vasche di stoccaggio, ottenendo così un ambiente dove è possibile una migliore conservazione dei vini, senza danneggarne la freschezza e le loro  componenti aromatiche; si eviterebbero le consuete muffe che si producono, durante l’estate, sulle pareti delle vasche a causa della condensa provocata dallo sbalzo termico fra temperatura ambiente  e quella del vino.

Tutto ciò  ci induce a  sostituire l’attuale  finestratura con altra munita di infissi di alluminio e vetro rispondente alle attuali norme di sicurezza.    

