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Dalla lettura si evince, ad esempio che, se raccogliamo un’uva con 20,05 gradi Brix, corrispondenti 
a 19 Kg di zuccheri ad ettolitro, possiamo ottenere un vino con 11,5 gradi alcolici. 

PIGIATURA 

Una  volta effettuata la raccolta l’uva deve essere “pigiata” in modo da estrarre il succo dagli acini. 
Le attrezzature che servono a questo scopo sono le Pigiatrici e le Pigiadiraspatrici. L’esperienza 
personale mi suggerisce di consigliare di sempre comunque i raspi dalla massa che si avvia alla 
fermentazione. 

FERMENTAZIONE 

La fermentazione (la trasformazione cioè dello zucchero in 
alcool) e provocata da lieviti che in natura ( denominati 
lieviti selvaggi) sono sull’uva : alcuni di loro generano 
alcool, altri fermentazioni anomale; in caso di pioggia 
inoltre si può avere il dilavamento delle uve, la quantità di 
lieviti allora è scarsa, la fermentazione stenta, il vino 
rimane dolce ed è soggetto a malattie. Ecco perché è 
indispensabile aggiungere al mosto del metabisolfito di 

potassio per eliminare gli eventuali lieviti selvaggi ed immettere nella massa da fermentare lieviti 
selezionati quali i Saccharomyces cerevisiae.  
 
Utilizzare i lieviti selezionati : 
 
- Fermentazione più rapida e completa 
- Rendimento in alcool maggiore 
- Chiarificazione più pronta 
- Bassa acidità volatile- maggiore serbevolezza dei vini. 
 
Nella fermentazione cosiddetta “in rosso” la prima fermentazione, chiamata tumultuosa, può 
avvenire anche in contenitori aperti nei quali tutti i giorni deve avvenire “la rottura del cappello” 
ed il “ rimontaggio” per evitare fermentazioni anomale, prima fra tutte la trasformazione dell’alcool 
in acido acetico: la massa deve essere quindi agitata più volte. Questa operazione, come detto 
chiamata “rimontaggio”, nella cantine casalinghe, si effettua togliendo il liquido alla base con una 
pompa e rimettendolo al disopra del cappello. 
 
PRIMA FERMENTAZIONE E  SVINATUIRA 

Nella vinificazione “in rosso” si chiama svinatura le separazione del vino/mosto dalle vinacce dopo 
la prima fermentazione ( o tumultuosa): è il momento più delicato di tutta la fase di vinificazione 
perché occorre sapere con certezza quando realmente questa è terminata. Normalmente dura da 
5 a 10 giorni a seconda della temperatura della cantina ( col freddo i giorni aumentano e con il 
caldo diminuiscono ) e dalla qualità dell’uva e del suo grado zuccherino. 
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