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L’andamento meteo dell’ultima settimana é stato caratterizzato da tempo variabile, con piogge consistenti soprattutto nella giornata di giovedi 14
settembre, che hanno apportato quantitativi di oltre 30 mm in Val di Magra. Le temperature complessivamente hanno subito un graduale calo

soprattutto nei valori minimi, per poi risalire negli ultimi giorni.

OPERAZIONI DI CANTINA

In questa annata, vista la maturazione anticipata, & molto probabile che
in questi giorni la maggior parte dei mosti si trovino a fine fermentazione
o siano gia stati trasformati in vino.

Per capire se la fermentazione & terminata e tutti gli zuccheri presenti nel
vino sono stati trasformati in alcol, oltre all’assaggio, & possibile utilizzare
un mostimetro (densimetro che solitamente esprime la quantita di zuc-
cheri in grado babo) per verificare giorno per giorno il calo progressivo
degli zuccheri fino ad azzerarsi.

In linea generale, pertanto, le operazioni da effettuare in questo periodo
sono:

- verificare che la fermentazione sia terminata (ad esempio con mostime-
tro o con analisi di laboratorio degli zuccheri residui);

- una volta terminata, prelevare un campione di vino per le analisi di alcol
svolto, pH, acidita totale, anidride solforosa totale, anidride solforo-
sa libera;

- effettuare il primo travaso per eliminare le fecce grossolane (residui di
bucce, polpa, impurita varie che derivano soprattutto dalla raccolta)

- successivamente al primo travaso, ne seguiranno altri per pulire ulte-
riormente il vino in seguito a precipitazione di sostanze in sospensione
favorita dalle basse temperature;

- i recipienti dovranno essere mantenuti colmi, infatti col tempo il volume
diminuisce e il vino viene a contatto con I'aria;

- durante la conservazione sara comungue sempre necessario accertarsi
che nel vino non avvengano alterazioni di colore, odore o sapore, pertan-
to sara opportuno assaggiarlo spesso, ed eventualmente consultare un
tecnico tempestivamente.

La Regione Liguria, tramite il Laboratorio Regionale di Sarzana, fornisce
un servizio di analisi enologica (prove accreditate in tale ambito) e tariffe
ridotte per soggetti convenzionati. Per maggiori informazioni consultare
I'apposito pieghevole informativo scaricabile al link http://bit.ly/piegovite.

Chi non ha ancora pigiato le uve, o lo ha appena
fatto, puo effettuare un’analisi del mosto -
(zuccheri, pH, acidita): molto importante per capire
se devono essere fatte correzioni del grado zucche-
rino durante la fermentazione. Si pud valutare inoltre
se € necessario correggere anche I’acidita, oppure
se farlo dopo la fermentazione. Il prelievo va fatto
subito dopo la pigiatura, mettendo il liquido in una
bottiglietta di plastica da 0,5 litri e riposta in frigo.

Chi ha gia pigiato ed
ha ancora in corso la
fermentazione, deve
attenderne la fine e
controllare che comun-
que questa avvenga
(nella  seconda fase
della fermentazione,
dopo un awvio in cui gli
effetti della fermentazio-
ne sono evidenti (fase
“tumultuosa”) (vedi foto)
ne segue una piu lenta
€ meno “rumorosa”).

Il monitoraggio della fermentazione & un aspetto
importante; per qualsiasi problema, ad esempio
in caso di blocco, si potra celermente contattare
un tecnico per verificare la situazione e risolvere
il problema.

sposta una scheda tecnica dedicata al link https://goo.gl/rzZR8AB

Per maggiori informazioni sul processo di vinificazione in rosso e in bianco e sulle principali operazioni di cantina, € stata predi-

Potete trovare una breve guida al link http://bit.ly/guidacaarbot

E’ attivo, in forma sperimentale, un nuovo canale informativo che utilizza I'applicazione Telegram. Il CAAR ha realizzato un BOT de-
nominato CAARserviziBot che consente di ricevere informazioni aggiornate su vite e olivo, ed in anticipo rispetto ai bollettini. Per
attivarlo scaricare I'applicazione Telegram e ricercare CAARservizi_bot, avviare e seguire il menu.
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