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OGGETTO: Richiesta di modifiche migliorative al progetto presentato ai sensi del Reg. (CE) n. 1257/99 – Piano Sviluppo Rurale – Misura 7 – Ristrutturazione e ammodernamento tecnologico per la vinificazione uve dei Soci e conservazione vini senza aumento di capacità – Domanda 0201010700001.

RELAZIONE TECNICA

In riferimento al progetto presentato in data 23/02/2001 ai sensi del Reg. (CE) n. 1257/99 e ritenuto ammissibile ai sensi della delibera della Giunta Regionale  n. 3623 del 17 novembre 2000,  si è avanzata richiesta di modifica del piano volto al miglioramento tecnologico dei processi produttivi della Cooperativa.


Dopo aver attuato per la quasi totalità il progetto originario e soprattutto,  dopo averne sperimentato e constatato l’operatività e la bontà nel corso della passata campagna vendemmiale 2001, sono emerse delle necessità che se realizzate apporterebbero allo stesso una maggiore funzionalità ed efficacia sia dal punto di vista del miglioramento qualitativo dei prodotti ottenuti dalla vinificazione delle uve conferite dai Soci che della qualità del luogo di lavoro.


Le modifiche che si intenderebbero attuare sono, in dettaglio,  le seguenti:

· Sistema di serramenti ermetici nello stabilimento adibito alla conservazione dei vini

Si ritiene indispensabile dotare lo stabilimento di serramenti in alluminio tamponati con vetro camera antisfondamento, bianco latte, sigillato, accessoriati per l’apertura e la chiusura meccanizzata.

 Tale dotazione apporterebbe un miglioramento sia alla sicurezza che alla salubrità del luogo di lavoro, infatti i vetri antisfondamento mettono al sicuro il personale dipendente da gravi infortuni nel caso di rottura degli stessi, la meccanizzazione dell’apertura/chiusura permetterebbe la migliore aerazione dello stabilimento, soprattutto nel periodo vendemmiale, quando l’anidride carbonica derivante dalle fermentazioni dei mosti deve essere eliminata per non causare gravi rischi agli operatori di cantina.

Il vetro camera bianco latte, garantirebbe sia una maggiore illuminazione naturale allo stabilimento che una maggiore tenuta della temperatura interna necessaria alla buona conservazione dei vini stoccati.

Inoltre un sistema ermetico di chiusura renderebbe meno dispendioso il costo energetico necessario per il condizionamento, durante l’estate, di tutto il reparto di conservazione dei vini.

· Impianto di vinificazione Extract System

Nel reparto di pigiatura delle uve e a completamento della fase di pressatura ad opere delle presse pneumatiche già installate, troverebbe la giusta collocazione un innovativo sistema di estrazione del colore e degli aromi dalle uve per la produzione di vini di qualità soprattutto quelli rossi.

E’ indiscutibile che i consumatori prediligono vini rossi con un’elevata intensità colorante, molto strutturati e  bianchi con una spiccata caratterizzazione varietale.

Questo impianto, coadiuvante del processo di vinificazione delle uve, utilizza un gas inerte che, sciogliendosi nelle cellule dei tessuti della buccia, senza lederne la struttura, consente una successiva migliore estrazione delle sostanze in essa contenute, arricchendo così il mosto che darà il futuro vino.

Pertanto questa apparecchiatura ci sembra un valido aiuto, insieme all’opera del tecnico viticolo della Cooperativa volta ad armonizzare le produzione dei vigneti dei nostri Soci con adeguate potature, spollonature cimature e diradamenti, al fine di produrre quei vini che permettono alla nostra Cantina di commercializzare prodotti di qualità, che non risentono della crisi che sta colpendo i vini comuni.

· Apparecchiature analitiche

Sempre nell’ottica del miglioramento tecologico, per raggiungere una maggiore qualità dei vini prodotti,  si ritiene indispensabile dotarsi di una serie di strumentazioni analitiche da utilizzare sia nel reparto di ricevimento delle uve che nel laboratorio di analisi per le verifiche e le ricerche sui mosti, sui vini  nuovi durante la fermentazione e quindi sui vini finiti.

Gli apparecchi che si intendono acquistare sono:

Stazione Multiparametrica: questo strumento effettua la misurazione del tenore zuccherino, del pH e l’Indice di Qualità Fenolica delle uve.

Conoscere questi tre dati delle uve conferite dai Soci è indispensabile, non solo per avere maggiori parametri di valutazione al fine della determinazione dei prezzi di liquidazione delle uve, ma principalmente per conoscere tempestivamente quei dati che danno la possibilità ai tecnici di selezionare adeguatamente le uve per poi procedere ai vari processi di vinificazione più congrui.

Il pH è un dato rilevante soprattutto per le uve bianche mentre l’indice di qualità fenolica per quelle a bacca rossa.

Sarà possibile così effettuare le dovute selezioni a seconda dei vini che si vogliono produrre tenendo in debita considerazione sia la zona di produzione delle uve che le qualità intrinseche delle stesse.

Analizzatore contenuti alcool dei vini: determina il valore dell’alcool nei vini tal quale con semplicità e velocità, aspirando il liquido necessario direttamente dai campioni da analizzare e  inviando infine i dati direttamente al computer che gestisce le vasche della cantina;

Sistema automatico multiparametrico:  analizza tal quale uve, mosti e vini, svolgendo la doppia funzione di analizzatore enzimatico e di titolatore automatico, determinando i contenuti di: pH, acidità totale, zuccheri (glucosio + fruttosio), acido malico, acido lattico e acido acetico.

Oltre che una normale indispensabile attrezzatura di laboratorio per il controllo sistematico della qualità del vino, é un utile coadiuvante dell’operatore che deve seguire giorno per giorno il procedere delle fermentazioni, per intervenire adeguatamente nel caso di problemi quali arresti fermentativi, fermentazioni maloalcoliche ecc.

Analizzatore di Metalli pesanti: l’apparecchio, con la tecnica analitica di tipo elettrochimico, consente di rilevare con la massima precisione e contemporaneamente la presenza di più metalli.

Nel nostro caso risulta essere molto interessante conoscere la presenza di metalli quali il piombo e il rame dal momento che la Legge in materia ne prevede dei limiti massimi.

PREVENTIVI DEI LAVORI:

1) Serramenti ermetici


£
92.697.800
€
47.874,42

2) Impianto vinificazione extrac-system
£          120.048.740
€
62.000,00

3) Stazione multiparametrica 

£
74.488.307
€
38.470,00

4) Analizzatore contenuti alcool vini

£
20.289.592
€
10.478,70

5) Sistema automatico multiparametrico
£
17.710.403
€
  9.146,66

6) Analizzatore Metalli pesanti

£
22.999.983
€
11.878,50
Totale variante



£          348.234.825
€          179.848,28

Dal dettaglio delle attrezzature, qui sopra riportate, e che sono oggetto della richiesta di variante al progetto inizialmente presentato e approvato, è possibile notare che il tutto non snatura l’iniziale progetto ma lo affina, rendendolo più consono alle necessità reali.

Quindi realizzare queste nuove opere permetterà alla nostra Cooperativa di razionalizzare al meglio il proprio assetto tecnologico, avvalendosi di attrezzature e macchinari all’avanguardia nel settore enologico e industriale, e di apportare un sostanziale miglioramento all’ambiente di lavoro, sia dal punto di vista della sicurezza che da quello della salubrità,  aspetti quest’ultimi che non possono certamente essere trascurati in una cantina moderna e funzionale. 

