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Considerate fino ad oggi come sistemi di pressatura mar-
ginali, adatte per lo piu ad uso amatoriale o a cantine
di piccole dimensioni, negli ultimi anni si € assistito a
un crescente interesse da parte dei produttori nei con-
fronti delle “moderne” presse idrauliche verticali, sto-
ricamente utilizzate in alcune regioni viticole mondiali
pervalorizzarelaqualitadi pressaturadell'uva per vini
di prestigio - per esempio Champagne. L'introduzione
di semplificazioni tecniche (ad esempio, PLC per la ge-
stione automaticadella pressatura, sistemiautomaticidi
movimentazione delle ceste e strumenti per facilitare le
operazionidipulizia, ecc.) hafavoritounaumento della
loro diffusione sul mercato, ma il principale motivo di
talerinascita e rappresentato dallaricerca, da parte dei
produttori piu attenti, della massima qualita del vino.

I vantaggi delle presse idrauliche
verticali

E opinione condivisa tra i produttori di spumanti che
utilizzano questa tipologia dipresse che il mosto daesse
ottenuto siadiuna qualita superiore in terminidi para-
metri chimici (ad esempio, acidita totale, pH) e ossida-
bilita (minor estrazione di sostante polifenoliche), con
ripercussioni positive anche da un punto di vista or-



ganolettico nel vino finito (miglioramento della qualita
dellaspumaeminorisensazioniamare/erbacee). Talief-
fetti sono dovutialla pressatura estremamente delicata
(minoridanniallebucce) che consente dilimitare l'estra-
zione delle frazioni indesiderate presentinella zona pe-
riferica dell’acino, quali potassio e polifenoli.

Un altro aspetto positivo sottolineato dagli utilizzatori
delle prese verticali € rappresentato dalla minor torbi-
dita del mosto ottenuto.

La limitata letteratura scientifica esistente rende pero
complicato quantificare i vantaggi in termini qualita-
tividelle presse idrauliche verticalirispetto alle pit dif-
fuse presse a polmone, portando quindi molto spesso i
produttoria selezionare la pressa in funzione di criteri
quali la resa e la “facilita di gestione” a discapito degli
aspetti qualitativi.
Alfinediquantificareivantaggiqualitatividiunapressa
idraulica verticale, comparandola ad una pressa “a pol-
mone”, € stata avviata una sperimentazione presso la
cantina “Cembra Cantina di Montagna” che da anni ha
introdotto nel proprio flusso produttivouna pressaver-
ticale stile “Marmonier” (SK1) per la realizzazione dei
propri spumanti di qualita superiore.

La sperimentazione

Le proveriassunte in questo articolo sono state eseguite
confrontandolapressaturadiuvaPinot neroeuvaChar-
donnay destinate alla produzione di vini spumante tra-
mite una pressa idraulica verticale (SK1) e una pressa
tradizionale a polmone (Willmes), le cui prestazioni, in
termini qualitativi, sono ritenute da sempre confronta-
bili a quelle delle presse idrauliche verticali.

La pressa idraulica verticale (SK1) oggetto di studio e il
risultato di un'intensa attivita di ricerca e sviluppo da
parte di Andrea Skomina, che nel 2013 decise di sfrut-
tare le proprie conoscenze in ambito impiantistico per
sviluppare un primo prototipo di pressa idraulica ver-
ticaledotata di due ceste intercambiali da 30-35 quintali
ciascuna. Partendo dalle presse idrauliche verticali pre-
senti sul mercato, Andrea decise di adottare alcuni ac-
corgimenti per ottimizzare le operazioni di pressatura,
conl’obiettivodisemplificarnel'utilizzo e garantire una
pressatura il pit omogenea possibile tramite lo studio
del rapporto ottimale tra la superficie di pressatura e il
volume dell'uva caricata sulla cesta.

Per esigenze sperimentalisono stati monitoratitre cicli
dipressaturadiun'unica cesta, intervallatil'unodall’al-
trodalle operazionidisgretolamento necessarie per de-
comprimere lamassa e riordinarla per i successivi cicli
dipressatura. Tali operazioni, svolte daun operatore tra
un ciclo di pressatura e il successivo, hanno richiesto
circa otto minuti per ciclo.
Nellapressaidraulicaverticale SK1sono statiimplemen-
tati sensori (portata, temperatura, pressione, encoder
e conducibilita) per monitorare con una frequenza di
1 segnale/s diversi parametri del mosto (temperatura
e conducibilita) e il funzionamento della pressa stessa
(portata, pressione d’esercizio ed altezza del piatto di
pressatura). Alcuni dettagli tecnici del funzionamento
dellapressaottenutigrazie alle misurazioniin continuo
dei sensorisono riportatiin Tabellal. La prova € durata
finoaunaresastimatadel 50-55% ovvero quellaritenuta
ottimale per I'ottenimento del mostro fiore da dedicare
alla base spumante. I dati registrati dai diversi sensori

TABELLA 1- DETTAGLI TECNICI DEI TRE CICLI DI PRESSATURA TRAMITE PRESSA IDRAULICA VERTICALE (SK1)

PINOT NERO

1° ciclo di pressatura 1h 10 minuti 19.9 litri/minuto 15.98 °C 2867 pS/cm 13.66 HL (di cui 287 L di sgrondo)
2° ciclo di pressatura 34 minuti 14.6 litri/minuto 1613 °C 2991 uS/cm 4.82 HL (di cui 36.7 L di sgrondo)
3° ciclo di pressatura 47 minuti 6.7 litri/minuto 16.81°C 3181 uS/cm 3 HL (di cui 5.4 L di sgrondo)

TOTALE: 21.47 HL

CHARDONNAY

1° ciclo di pressatura 1h 22 minuti | 13.56 litri/minuto 12.24°C 2660 pS/cm 9.25 HL (di cui 7.8L di sgrondo)
2° ciclo di pressatura 35 minuti 1145 litri/minuto 12.99 °C 2719 uS/cm 4.34 HL (di cui 34 L di sgrondo)
3° ciclo di pressatura 39 minuti 9.48 litri/minuto 13.60 °C 2859 pS/cm 3.46 HL (di cui 4 L di sgrondo)

TOTALE: 17.05 HL
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Figura1- Parametri
chimici generali
(FTIR) (in blu) delle
frazioni di mosto
prelevate durante
le fasi di pressatura
tramite pressa
idraulica verticale
(SK1) (A) e pressa
“a polmone” (B). In
rosso: pressione. In
grigio: posizione del
piatto di pressatura

sono statiquindi correlatiai parametrichimici generali
delle frazioni di mosto campionate ad intervalli di cin-
que minuti durante tutto il ciclo di pressatura.

Confronto dei parametrichimici
generali

InFiguralA sonoriportatinel dettaglioiparametrichi-
mici dei mosti campionati in fase di pressatura tramite
la pressa idraulica verticale SK1 (in blu i parametri chi-
mici; in rosso la pressione di esercizio; in grigio la posi-
zione del piatto di pressatura). I trend dei diversi para-
metri analitici sono i medesimi riscontrati per il Pinot
Nero (dati non riportati), con un decremento dell’acido
malico (da circa 7 g/L acirca 5.5 g/L) e dell’acido tarta-
rico (dacirca8 g/Lacirca7 g/L) nel corso dei tre ciclidi
pressatura e conseguente decremento dell’acidita totale
(dacircal2.5g/Lal0.25g/L) edaumentodel pH (dacirca
3.08 a circa 3.14). Rispetto al Pinot Nero, la pressatura
dello Chardonnay ha evidenziato un decremento degli
zuccheri (G+F) (dicirca10 g/Ltrail primo e il terzo ciclo
dipressatura) e, contrariamente alle attese, del potassio
(dacircal7 g/Lal.3g/L) probabilmente dovuto all’ete-
rogeneita di maturazione dell'uva.

Nel caso della pressa “a polmone” il ciclo di pressatura
(fino a 0.2 bar di pressione) ¢ durato circa 1 ora e 30 mi-
nuti. Come riportato in Figura 1B, buona parte del mo-
sto e rappresentato da sgrondo (legato alla diraspatura
dell'uva). I trend osservati durante le fasi di pressatura

58)

sono imedesimidellapressaidraulicaverticale adecce-
zione del potassio che mostraunincrementomarcato (da
1.3 g/L a2g/L) all'aumentare della pressione applicata
(0.1bar-0.2bar).

Le differenze pit importanti tra i due sistemi di pressa-
tura sono rappresentate daivaloridipH e acidita totale
delle diverse frazioni di mosto. Nel caso della pressa a
polmone, infatti, i valori di pH in fase di pressatura (0.1
bar- 0.2 bar) hanno visto un incremento fino ad un va-
lore massimodi 3.32, di molto superiore aivaloririscon-
tratinellapressaidraulicaverticale (valore massimo pH:
3.16). Allo stesso modo, anche i valori di acidita totale
(AT) delle diverse frazioni ottenute tramite pressa apol-
mone sono mediamente pit bassi rispetto a quelli della
pressa idraulica verticale.

Tali differenze sono dovute alla spremitura molto sof-
fice, senza frantumazione delle bucce da parte della
pressa idraulica verticale (SK1). Da quando il piatto di
pressatura entra in contatto con 'uva (1° ciclo: 60 cm
dalla posizione di inizio corsa; 2° ciclo: 90 cm dalla po-
sizione di inizio corsa; 3° ciclo: 110 cm dalla posizione di
inizio corsa), lavelocita didiscesa dello stesso infattie co-
stante ed estremamente lenta (circa 0.6 cm/minuto). Da
considerare che tali condizioni di pressatura sono state
definite nel corso degli anni dall’enologo della cantina
“Cembra Cantina di Montagna” con l'obiettivo di massi-
mizzare la qualita del mosto estratto.

Le differenze in termini di pH e acidita totale sono evi-
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denziateanchedal confronto analitico
dei mosti finali ottenuti tramite i due
diversisistemidipressatura(Tab.2).11
mosto ottenuto tramite pressa idrau-
lica verticale, infatti, presenta un va-
lore di pH piu basso di circa 0.05 ed
una acidita totale piu elevata di circa
2 g/L (pressa idraulica verticale SKI:
11.96 g/L; pressa a polmone: 9.88).

Frazione fenolica e stato ossidativo
deimosti

La quantita di polifenoli estratti in fase di pressatura
giocaunruolo chiave nel determinare le caratteristiche
qualitative del mosto e chiaramente la stabilita ossida-
tivadel futurovino. Un'estrazione eccessivadi polifenoli
inquestafase puo portare infattiavini caratterizzatida
un'elevata instabilita ossidativa conripercussionianche
da un punto di vista organolettico (sensazioni amare/
erbacee) e della spuma, motivo per cui si rendono ne-
cessarie molto spesso pratiche in cantina invasive (quali
'utilizzo di dosaggi elevati di coadiuvanti enologici per

LE DIFFERENZE PIU
IMPORTANTI TRA | DUE
SISTEMI DI PRESSATURA
SONO RAPPRESENTATE DAI
VALORI DI PH EACIDITA
TOTALE DELLE DIVERSE
FRAZIONI DI MOSTO

la riduzione del contenuto di compo-

stifenoliciossidati/facilmente ossida-

bili) con conseguenze deleterie daun
punto di vista qualitativo.

Considerando l'elevata reattivita di

talicomposti, durantele provedipres-

satura sono state effettuate delle mi-

surazioni tramite lo strumento Poly-

scan C200 (Vinventions), che consente

di valutare in pochi secondi dal mo-

mento del campionamento la concentrazione di polife-

noli presentinel mosto.

La qualita delle diverse frazioni di mosto viene definita

tramite due indici:

e EasyOx: indice correlato alla frazione fenolica facil-
mente ossidabile (principalmente 'acido caftarico
cherappresenta circa il 90% degli acidi cinnamici pre-
senti nella polpa), fornisce un'indicazione dello stato
ossidativo del mosto campionato. Valorimoltobassidi
EasyOxrispettoal valore mediodiriferimento (fornito
direttamente dallo strumento per prove eseguite su
uve della stessa varietd) indicano un'ossidazione piu
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TABELLA 2 - PARAMETRI CHIMICI GENERALI (FTIR) DEI MOSTI OTTENUTI
DA UVE CHARDONNAY TRAMITE PRESSA IDRAULICA VERTICALE (SK1)
E PRESSA “A POLMONE"

s Pressa a " s
Parametri chimici “ polmone Marmonier"” ski

riscontrato in fase di pressatura per uve della stessa va-
rieta (Chardonnay per base spumante). La pressa idrau-
lica verticale presenta infatti indici PhenOx di molto
inferioririspetto al valore mediodi 354 (linea rossatrat-
teggiata in Fig.2), soprattutto nel primo ciclo di pressa-

Alcool Svolto % vol a 20°C <0.20 <0.20 tura. Lapressaa polmone, invece, presentavaloridi Phe-
Glucosio+Fruttosio g/l 191.31 187.83 nOx inferiori alla media nello sgrondo che aumentano
Acidita Totale g/l 9.88 196 fino araggiungere il valore medio di 354 (0.1 bar - Phe-
(acido tartarico) nOx: circa 350) o addirittura superarlo (0.2 bar - Phe-
pH 319 314 nOx: circa 400) all'aumentare della pressione applicata.
Acidita Volatile g/l <010 <010 Laminor estrazione disostanze fenoliche daparte della
Acido Malico g/l 5.63 6.83 pressaidraulica verticale ¢ stata confermata anche dalle
Acido Tartarico g/l 6.66 78 prove eseguite sq Pinot ngro, con .Valor.i m.assimi dell'in-
APA. a0 165 182 d¥ce I.DhenO.X paria 299, di mol.to inferiori al valore me-
. diodi430riscontrato infase dipressatura per uve della
Potassio g/l 1.61 156 N
stessa varieta.

PRESSA IDRAULICA VERTICALE SKI1 PRESSA “A POLMONE” Conclusioni
La pressatura rappresenta una fase
el T T rohs  Fokio B T M fondamentale del processo di vinifi-
24 _ P ‘"\F : T cazione che il"lﬂl.liSCG notevolménte
& ol ; ;c-' ety < St “ = ?tm e = 4 - sulhle cara‘tte.rl'stlche organolettlchg
i N 2. - & . T e 'R dei futuri vini, ma anche su aspetti
g ¥ = tecniciche dovranno essere affrontati
| g " nelle successive fasidilavoro. Diventa
1 e 104 quindifondamentale individuarela ti-
i mar Yoas | vows | it prre N pologia di pressa pitt adatta agli obiet-
%1 . : . i PR - tivi qualitativi prefissati, al fine di va-
3 ™ & s A g & i, A = i lorizzare il lavoro svolto in vigneto.
£ ; g LR o LB R g = " e Come evidenziato dalle prove eseguite
1 :ﬁﬂ‘i ' : | a4 :‘ su uve Pinot Nero e Chardonnay (en-
s S i A trambe destinate a base spumante), la
> ;\;@@ :.*‘%) ;ﬁ‘ ; P &,'5 9{;; l{)\'ﬁ ;?# :?_;p df, ' i @@ ' @,’5, ' 03;, q.? ' pressaidraulica verticale (SK1) oggetto
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Figura 2 - Indici PhenOx

e EasyOx delle frazioni di
mosto analizzate durante
le fasi di pressatura (in
blu). In rosso: pressione.
Inverde: volume di mosto.
Le linee rosse tratteggiate
rappresentano il valore
medio riscontrato per
I'indice PhenOx e EasyOx
in fase di pressatura per
uve della stessa varieta
(Chardonnay per base
spumante). PhenOx-
Valore medio: 354; Valore
massimo: 670. EasyOx-
Valore medio: 30; Valore
massimo: 231

o meno marcata del mosto in fase di pressatura;

e PhenOx: indice correlato ai polifenoli totali. Tanto pit
e elevatotale indice, tanto piu elevata € 1a frazione po-
lifenolica estratta in fase di pressatura.

Come riportato in Figura 2, gli indici PhenOx e EasyOx

aumentano all’aumentare della pressione applicata

(maggior estrazione di sostanze polifenoliche) in en-

trambe le presse. Mentre i valori dell'indice EasyOx

sono del tutto simili, I'indice PhenOx delle frazioni di

mostodellapressaidraulicaverticale presentanovalori

inferioririspetto a quelli misuratiutilizzando la pressa

a polmone, a conferma di un sistema di pressatura in

grado di estrarre una minor frazione polifenolica.

Ancor piu interessante ¢ il confronto degli indici Phe-

nOx della pressa idraulica verticale con il valore medio

@
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distudio consente diottenere mostica-
ratterizzatidavaloridiacidita pit ele-
vati e da un minor contenuto di poli-
fenoli rispetto all'utilizzo di presse “a polmone d’'aria”.
Taliaspettisonodiestremaimportanzaquandosiparla
di basi spumanti, dove il sistema di pressatura gioca
un ruolo cruciale nel definire le caratteristiche di fre-
schezza, finezza, qualita della spuma e stabilita ossida-
tiva del futuro vino.

Grazie ai dati raccolti durante la sperimentazione sono
stati sviluppati a partire dal prototipo descritto in que-
sto articolo nuovi modellidi presse verticaliche presen-
tano alcune migliorie, tra cui sistemi di carico/scarico
ottimizzati ed una maggior facilita difrazionamento del
pigiato, conl'obiettivo finale direndere questi sistemi di
pressatura ancor piu accessibili ai produttori, grandi e
piccoli, di tutto il mondo che hanno come intento la pro-
duzione dibasi spumante di alta qualita.
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