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Dal principio di questa decade I'equipe che forma il
Dipertimento di Innovazioni Tecnologiche di
AGROVIN comincia a sviluppare una tecnica
importante nel settore enologico. La ricerca negli
studi e sul campo insieme all'appoggio delle
Universita permettono la progettazione e la
realizzazione di un sistema ad ultrasuoni che

permette di trattare fino a 10 tonnellate di uva ad ora.

Limpatto di questa tecnica & tale nel settore che
nell'anno 2015 la Commissione Europea premia
questo grande progetto “Eco-Innovative
Maceration System Based on LFHP Ultrasound
Technology for Winemaking” (ULTRAWINE,
GRANT AGREEMENT number 672309) con il
Programa Horizonte 2020 attraverso |Ia
denominazione Strumento PYME.

This project has received funding from the European
Union’s Horizon 2020 research and innovation
programme under grant agreement N¢ 672309
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OBBIETTIVO

Lobbiettivo di questa tecnica risiede nella rapida
estrazione del potenziale aromatico e polifenolico
dell'uva attraverso gli ultrasuoni rispettando, in ogni
momento, la qualita della materia prima. Tramite onde di
ultrasuoni si evita l'utilizzo di trattamenti termici e
chimici che possono alterare in maniera negativa la
qualita del prodotto finale.

JAGROVIN

La tecnologia ad ultrasuoni si basa sul fenomeno
conosciuto come cavitazione. Questo processo fisico
consiste nella produzione di microbolle che tendono a
scontrarsi tra loro e quindi liberare energia. Questa
collisione aggressiva delle bolle aggiunta al processo di
implosione associato, genera il consumo del tessuto della
buccia facilitando cosi la liberazione dei composti
fenolici e precursori aromatici che lo compongono,
permettendo alle cantine di ridurre il tempo che
dedicano a questo processo e cosi ottimizzare la capacita
produttiva, potendo disporre di  pit depositi di
macerazione.

Come conseguenza della meccanizzazione della
vendemmia, le cantine raccolgono una grande quantita di
uva in un periodo di tempo molto breve. Per questo, gli
enologi hanno bisogno di disporre di strumenti per
lavorare tutta la materia prima rapidamente, ed inoltre
continuare a produrre vini di alta qualita. Questa necessita
porta AGROVIN a sviluppare una tecnica precisa, basata
sugli ultrasuoni, che permette la totale estrazione del
potenziale polifenolico ed aromatico dell’'uva in tempi
record senza alterare le caratteristiche organolettiche del
vino risultante.
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Il colore dei vini & uno dei parametri organolettici piu ! ! *
valutati dal consumatore, dato che fornisce informazioni =) C eEEcE S %
sulla suavinificazione ed evoluzione. Nei vini rossi il colore
ha un particolare interesse, dovuto alle risorse %
economiche che si impiegano per lestrazione della
frazione fenolica della buccia, Iluogo dove si
immagazzinano i responsabili della colorazione, i composti
fenolici. Queste sostanze non solo influiscono sul colore,
ma contribuiscono anche al gusto (aroma, astringenza e
sapore) ed inoltre influiscono sul retrogusto o il corpo.

RISULTATI

Questa tecnologia innovativa rappresenta una
rivoluzione per I'elaborazione del vino, apportando
grandi vantaggi paragonata alle tecniche gia esistenti. Si
distinguono fra loro:

Ottenimento del massimo potenziale
polifenolico in un minor tempo.

Vini pitl aromatici.

Tecnica energeticamente efficiente e
rispettosa dell'ambiente.

Nessuna estrazione e/o formazione
di composti indesiderati.

Breve macerazione con i vinaccioli evitando
l'estrazione del tannino verde in quelle
vendemmie a bassa temperatura.

Nessun aumento di temperatura.

Rapida installazione e facile utilizzo.




