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a stubilizewedone tarlarey dei vin & un pro-

blema con il quale 51 devono confrontare tut-

te le cantine, Gioca infait un ruolo impor-
tantissimo nella presentazione dei vini al consumao.
Infatti se nell'uva il potassio e "acido tartarico sono
[Presenti In compariimenti separati, ¢ non danno origi-
ne a fenomeni di precipitazione, o partire dal momento
cdella pigiatura dell'vva queste due sostanze siovino
presenti insicme, nella siessa soluzione, dando origine a
condizioni di soviasaturazione nel mosto. La loro con-
centrazione non viene sostanzialmente modificara dal-
attivit dei lievith ¢ guindi durante la fermentaaone ¢
ln conservazione del vine danne origine a evidenti pre-
cipitazioni di bitarirato
di potassio.

Il deposite cristalli-
no, che tradizionalmen-
te 51 formava durante la
conservazione dei vini
nell’invernn successivi
alla vendemmin, era ov-
viamente noto gid alle
origini della produgione
del vino, Lo massa soli-
da, parzialmente cristal-
lina, che si presenta co-
me un fine precipitato
dopo la fermemazione
del mosto e la conserva-
zione invernale dei vini,
ha avuto diversi nomi nelle varie lingue dei popoli che
s1 sono succeduti. Per i Romani era la faccula,

Mel caso |a precipitazions non £i veritichi comple-
lamente in cunting, ayverrit in un sccondo tempo, in bot-
Higlia, Nei casi meno gravi si potr avere Lo comparsa di
pachi, piccoli cristalli, che specie nei vini rossi possonn
passare inosservati. In altri cosi, si possono avere ab-
bondant cristallizzazioni di bitanrato di potassio, anche
moelte evidenti, specialmente nei vini bianchi. La pre-
senza in bottiglia di qualche cristallo non altera le ca-
ratteristiche del prodotto ¢ non & segno di un “difete”
del vino. 51 tratta perdy di una presenza che viene sem-
pre meno accettota dal consumatore, Laspetto del sedi-
mento, che pud essere cristalling ¢ trasparente, fa a vol-
te addirittura nascere nei consumatori dubhi sulla pe-
nuiniti del vino.

E quindi sempre importante, per una canting, deter-
minare altentamente il grado di sicurczea che desidera
mantenere rispetto alla precipitazione del bitartrato di
poLassio.

La stabilizzazione tartarica in canting ha, in linea di
principic, o scopo di evitare ogni successiva forma-
eiome cristalling in bottiglia. Si ratta quindi sempre di
tecniche di tipo preventivo, messe in opera al fine di rl-

Monobloceo per la refrigeraziane di vini

lentare o impedire totalmente ogni ulteriore formazione
di precipitati.

I metodi di stabilizeazione tananca si dividono in tre
grandi caregorie: quelli fisici di ranamento a freddo, 1 chi-
mici di aggiunia di stabilizzani e gl elettrochimic,

Come si puo sapere se un vino @ stabile?

Prima di compiere la stabihzzazione & opporiuns
verificare lo stoto di stabiliti del prodotto, Sono oggi
disponibili diversi nuovi sistemi di verifica e di calcolo,
che vanno dal metodi conduttimetrien al caleolo de
parametri chimico-fisici,

Ad esempio, nel sito internet www.olcce.n & Sia0
mserio un programma di caleo-
1o on-line che permette, sulla ba-
se di pochi paramerri analitici,
ciod del grado alcolico, del pH,
delln concentrazione dell’acido
tartaricn ¢ di quella delle ione
potassio, di determinare il grado
di stabilith del prodotta o qual
siasi temperatra desiderat.

Automaticamente il pro-
gramma compie i calcoli degli
equilibri termodinamici coin-
volti ¢ fornisce ['indicazione
della stabilith del vino, della
sup lemperatura di saturazione
¢ dei milligrammi per litro di
hitartrato di potassio che posso-
no precipitare alla temperatura richiesta. Una volia
definita la necessitd di una stabilizzazione, si opera
con 1l processo desideralo,

Quali sono | metodi fisic di stabilizeazione?

In generale L solubilith di ti i sali & influenezata dal-
la temperatura. Nel caso del bitartrato di potassio, essa ha
uma grande influenza sulla sua solubili: a freddo dimi-
nuisce di molto, ed & guesta la ragione della radizonale
pratica di conservare i vini, durante 1'inverno, in reci-
pienti mantenuti in locali dalle basse temperature, al fine
di ottenere, In primavera, vini stabili e sulhicieniemenie
limpidi. Tl fenomeno & 1o stesso che viene usato per la sta-
bilizzarione industriale dei vim con 1 metodi fisicl, siano
sl discontinui o continui.

Tutti i metodi fisici di stabilizzazione tanarica si ba-
sano sullo stesso principio base: quello di portare per un
certo lempo il vino ad una emperatura bassa, alla quale
possa avvenine [ precipitazione del bitartrato di potassio.
Si allontanano poi 1 eristalli che s sono formati, separan-
doli dal liguide mantenute alla temperatura di eristalliz-
zazione, con una filtrazione o una centrifugazione.

In genere le cantine operano per stabulazione, in




Imiptanto per- 1o stabilizzazione o
fredide, tn continuo, disponibile
w mmocke bl du 1200 @ 10500 1/,

un tempo variabile tra 7 ¢ 30 giorni.
Anche se il merodo continuo permette ri

sparmi notevell, stenta tultavia ad entra-
re in un pso-generalizzato a causa dei co-
sti di investimento e della complessity
operativa,

Di solite i eristalli di bitarrao di po-
tassio si eliminano con una filtrazione, ge-
neralmente ad alluvionaggio continuo. In
cerln cast 31 utilizza una nuova metodalo
gia che potrebbe assumere uny maggiore
impaortanza in fowro: Mutilizzo di cartue-
ce filtranti.

La propensione verso questa tecnica &
essenzialmente data dal desiderio di ab-
bandonare Ta furina fossile, In condizioni
ortimali, con cristalli ben formati, quindi
facibmente filtrabkili, i costo di questa nuo

Apparcechie da cantina ¢ da laboraoria, in gra-
i i chererminare in modo semplice, preciso e ve-
loce i parnmeter della stabilit wriarica,

v metdologia di filtrazione pud avyici
narsi a quello su farina fossile. Nel caso pe-
o che 1 cristalli non siano ben formati op-
prure con VIng rossi, 1 cosn possono anche
essere dieci volie superior., Al momento
quindi s1 rrama di una pratica utilizzata so-
lo da cantine relativamente piccole, su vini
di alia qualitd,

Un nuove metodo di stabilizzazione
tartarica & quello compiuto con 'elettro-
dialisi, Il procedimento, autorizzato dal
1997, permette di asportare selettivamente
gli ioni responsabili delle precipitusioni tur-
tariche, in mado indipendente dalla presen-
za di colloidi che limitano 'efficacia della
stabilizzazione a freddo. L'eletirodialisi
consente mbatt di rartare § vind rechi di col
loidi con Massululy cereezn del nsultato.

Che coadiuvanti si possono utilizza-
re per la stabilizzazione?

In linea penerale la presenza di colloi
di impedisce la precipitazione tartarica, ed
il principio & ben noto da tempo.

Somo molie le sostanze in grado di ind
bire la cristallizzazione mediante com-
plessi processi di tipo chimico-fisico che
comprendone anche fenomeni di natura
clettrostatica. Si tratta in gencre di macro-
molecole con peso molecolare compreso
tra guadche mighaio e | milione di Dalton

Tra i colloidi protettori utilizeali prati-
camente in cantina il pit importante & "a-
cido melatartarico. Si tratta di un potente
inibitore dello cristallizazione: sono suffi-

cienti pochi milligrammi per litro di acido
metatartarico per inibire La cristallizzazio-
ne del 5085, mentre per inthirla del 100 %
sono in genere sufficienti dosi di poco su-
periori a 10 mg/l.

Nell'umbito delle sostanze collmdali,
le projeine possono influenzare molto la
velocith di precipitazione del bitartrato di
potassio. E evidente che questo fatto por-
ta @ due trattamenti del vino molo diver
si tra loro: da un lato 1'eliminazione com-
pleta dei colloidi inibitori presenti nel vi-
no seruita da un reattamento a freddo, dal
Ialtro il mantenimento o "ageiunta di
questi calloidi. in modo da raggiungere
una totale mhizione della precipitazione

Un moderno metodo di stabilizzazio-
ne tartarica, che promette di aprire infe-
ressunti possibilitia, & quello che implica
["use delle mannoproteine estratle dulla
pareie cellulare dei lieviti, Al momento
perd sono necessaric concentrazioni rela-
tivamente elevate dei prepurati commer-
ciali di mannoproteine, per ottenere
sultati cerdi.

Sono in corso da parte di OICCE de-
gli studi per analizzare con precisione
I'efficacia degli stabilizzanti tanarici pro-
post in commercio, utilizzabili per vini e
msti, T risultati saranno pubblicar sulla
rivista OICCE Times ¢ sul sito iniermet
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