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Vinificare in piccolo Pensando iﬁ"gr'ne
Making wine small Thinking Big
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Ww Microvinificazione

DISAFA Microvinfications

Universita degli studi di Torino

- vinificazione di piccole quantita di uva
vinification of small quantities of grapes 30 -> 100 kg

- impiegando attrezzature e tecniche simili a quelle delle
grandi cantine

using equipment and techniques similar to those of large
cellars
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Ww Microvinificazione

DISAFA

Universita degli studi di Torino M iC r'OVinf icafions

- rigoroso protocollo operativo che consente di evitare
variabilita incontrollate.

rigorous operational protocol that allows to avoid
uncontrolled variabillity.

T
888 B-0E3Aa koA e e[ ElHEE D
e o - .
:“nku-}:;mz:m Temp,°C BH,%  Host Cormcind  Stopped | EndOf Fle 22 - babo Temp. Max 27,5°C °C+ 32
a4 4
S 20 —e—Babo ]
W 14710/08 8.22.29 PM 3,195 57,100 |+ 30
ot s ol . U —#— Temperatura
= - 16
28
Py Ea 141
T fr 12 126
10
81 ‘\'\. + 24
6 4
4 122
2 % \giomi
0 T T T T T T T T T T T v T 20
01 23 45 6 7 8 9 10 1 12 13
AL ==

Alberto Caudana DISAFA Universita di Torino, Alba 28.01.2023



Scopi/Object

- valutare le potenzialita enologiche
di vitigni antichi e rari;

evaluate the oenological potential of rare and ancient

grape varieties;

- applicare tecniche innovative di vinificazione per

esprimerne al meglio le potenzialita di un vitigno;
apply innovative winemaking techniques to best
express the potential of grape variety;

O Massimo mensile di pioggia caduta
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Scopi/Object
- verificare le potenzialita enologiche di starter
microbici naturali o selezionati;

verify the oenological potential of natural or selected
microbial starters
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?ﬁ Cella termocondizionata per il
SISA controllo delle fermentazioni

== Thermo-conditioned room for
fermentation control

Alber 1o oo JREIEIET LG 12023



Diraspapigiatrice/Destemming:
fo_r' micro qucm'l'l'ry >100 kg
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ressa pneumatica/Pneumatic pressing:

30 -> a 300 Kg di vinacce/pomace
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io/Inox Tank

Ia

in acci

Vasche
Capacita da 50, 100, 250, 500 e 1000 L



Sistemi per il condizionamento termico delle vasche
Thermal conditioning of tanks
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Filtrazione a strati filtranti: min 20 L

Stainless Steel Filter Carton Plates
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Altre Attrezzature/Other Equipment
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Microvinificazioni/anno
*' Microvinification/year
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Protocollo Vinificazione in White and rosé Vinification
Bianco e Rosato

Vendemmial in cassetta Manual Harvest with crates
|

Raffreddamento dell'uva 12-24h 0°C Cooling of the grapes 12-24h 0°C

|

Dir'aspalp LG Crushing and destemming
[

Criomacerazione 24h 5°C Cold Maceration 24h 5°C
|
|
Pressatura Raking
|
I
Chiarifica statica a freddo Cold fining

' |
Fermentazione controllata Fermentation with maceration

con lieviti selezionati 16-18°C selected Yeast 16-18°C
AffinaBmenTo in vasca Tnox ageing
atonage Batonage

Stabilita Tartarica

Cold stabilization

Filtrazione ed imbottigliamento . . Filtration and bottiling
Alberto Caudana DISATA Universita e e rrow—orocreo=w




Protocollo Vinificazione in Bianco
Phases of White vinification

®L
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Passaretta 2022

Vigneto Grinzane

Analisi - Analysis

Estratto secco Estratto secco Ceneri
Alcol Zuccheri totale netto Glicerolo
% SL;g/?_rs Total dry extract | Net dry extract GI\E/lc/eLroI Ashes
L
g/L g/L a9/
13,9 0,4 18,4 18,0 7,4 1,45
Acidita totale Ac. Tartarico Ac. Malico Ac. Lattico Ac.Ci(iLtirclco
PH | Total acidity g/L - Malic Lactic L
Tartaric g/L g/L g/L g/
1,56 1,75 - 0,2




Brunetta di Rivoli 2022 Rose

Vigneto Grinzane

Analisi dei vini

Wine analysis

. Estratto secco Estratto secco .
Zuccheri totale netto Glicerolo Ceneri
Alcol Sugars Glycerol Ashes
%o g/L Total dry extract | Net dry extract Z’ /L
L
g/L g/L a/
13,12 0,6 17,8 17,2 7,4 1,6
Acidita totale Ac. Tartarico Ac. Malico Ac. Lattico Ac.Ci('::Lti::lco
PH | Total acidity g/L - Malic Lactic
Tartaric g/L g/L g/L g/L
3,6 3.8 1,3 tracce 0,8 tracce
ALLA SVINATURA - AT RACKING
Intensita /
colorante Tonalita Polifenoli totali
Intensity colorante Total V’ :
[P.O. Hues Polyphenols
1mm] 4| _h
0,42 2 228 '
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Liseiret 2021 Sparkling wine 12 months sur lies

Vigneto Grinzane

v

M aturation sur
lies

tabilisation
Control

Remuage sur
pupitres

Addition de la Degorgément

liqueur de
tirage

Addition de la
liqueur
d’expédition

Mise en bouteille

Prise de

mousse ‘ Bottling I
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Liseiret 2021

Vigneto Grinzane

Analisi Spumante
Sparkling Wine analysis

12 months Sur lies

Estratto secco Estratto secco Ceneri
Alcol Zuccheri totale netto Glicerolo
% SL;g/?_rs Total dry extract | Net dry extract GI\E/lc/eLroI Ashes
g/L g/L g/L
12 5,5 25,6 20,1 6,8 1,4
Acidita totale Ac. Tartarico Ac. Malico Ac. Lattico Ac'cﬁ:'rti':co
PH | Total acidity g/L - Malic Lactic
Tartaric g/L g/L g/L g/L
2,95 8,7 2,5 3,6 - tracce




Vinificazione in rosso

Vendemmia in cassetta

I
Diraspapigiatura

Fermentazione controllata
lieviti selezionati max 28°C

Svinatura

Pressatura

FML - con Oenococcus oeni Selez.

Affinamento in vasca

Stabilita Tartarica

Filtrazione ed imbottigliamento |

ATDCTTU CUUUUINA UiLoMAl

FA \

Jnive

Red vinification

Manual Harvest with crates

I
Crushing and destemming

Fermentation with maceration
selected Yeast max 28°C

Racking
|

Pressing

FML - con Oenococcus oeni Selez.

rsit

Inox ageing

Cold stabilization

Filtration and bottling




Fasi della Vinificazione
Phases of Re Vinificaio\n
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Brunetta Rivoli 2021 - Rosso

Vigneto Grinzane

Analisi dei vini
Wine analysis

. Estratto secco Estratto secco .
Alcol Z;:;gf: totale netto Glicerolo Ceneri
%o g/L Total dry extract | Net dry extract gI\;c/eLr ol Ashes
g/L g/L /L
13,44 0,5 22,8 22,3 7,8 2,2
Acidita totale Ac. Tartarico Ac. Malico Ac. Lattico Ac.CiCilrti::lco
PH | Total acidity g/L - Malic Lactic
Tartaric g/L g/L g/L g/L
3,5 51 1,4 tracce 1,2 tracce

ALLA SVINATURA - AT RACKING

Intensita N . | Flavonoidi

colorante Tonalita Antociani totali totali
. Total

Intensity colorante . Total
anthocyanins .

[P.O. Hues mg/L flavonoids
imm] 9 mg/L
0,68 0,9 170 1000

Alberto Caudana DISAFA Universita di Torino, Albd 7
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PIGNOLO SPANO

Vigneto Vineyard Grinzane

Analisi delle uve

Analysis of the grapes

COMPOSIZIONE POLIFENOLICA DELLE BUCCE
POLYPHENOL COMPOSITION OF THE SKINS

Indice di
antociani totali
Total
anthocyanin

Indice di
flavonoidi totali
Total flavonoid

Indice di
proantocianidine

Proanthocyanidin

Indice di
vanillina

Vanillin index

vV/P

anthocyanin

index

Total flavonoid

index

Proanthocyanidin
index

Vanillin index

1555

2410

Alberto Caudana DISAFA Universita di Torino,

index index index
500 3619 3125 1181 | o038 |
COMPOSIZIONE POLIFENOLICA DEI SEMI
POLYPHENOL COMPOSITION OF THE SEEDS
Indicedi Indice di o o
anto?ll'z:alilt()tah flavonoidi totali proal:tccl)l:::;:ildine flgclili‘l:l?nc:

vV/P

a ¢osa, 2008
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PIGNOLO SPANO

Vigneto Vineyard 6Grinzane

PROFILO ANTOCIANICO DELLE BUCCE
ANTHOCIANIN PROFILE OF THE SKINS

Analisi delle uve
Analysis of the grapes

Delf-3-gluc | Cya-3-gluc

16,2

60% trisostituite 40% disostituite

Pet-3-gluc | Peo-3-gluc

17,8

Malv-3-gluc

Acetate

Cinnamate

7,2

6,4

Giacosa, 2008
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PIGNOLO SPANO

Vigneto Vineyard Grinzane

Analisi delle uve

Analysis of the grapes

MATURITA FENOLICA - PHENOLIC MATURITY 2021

Indice di Indice di
antociani totali antociani totali
Total _ Total _ EA% MP% DO
anthocyanin anthocyanin
index pH 1 index pH 3,2
/ \
705 424 C 40 71,5 ) 114,4
———— ————
MATURITA FENOLICA - PHENOLIC MATURITY 2022
Indice di Indice di
antociani totali antociani totali
Total _ Total _ EA% MP% DO
anthocyanin anthocyanin
index pH 1 index pH 3,2
/ \
640 362 (_ 43,4 86,5 ) 107,2
—_ ———
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PIGNOLO SPANO 2022

Vigneto Grinzane

Analisi dei vini

Wine analysis

Estratto secco Estratto secco Ceneri
Alcol Zuccheri totale netto Glicerolo
% SL;g/?-rs Total dry extract Net dry extract GI\;c/irol Ashes
L
g/L g/L a/
14,14 0,6 25,7 25,1 3,1 3,1
Acidita totale Ac. Tartarico Ac. Malico Ac. Lattico Ac.Ci('::Lti::lco
PH | Total acidity g/L - Malic Lactic
Tartaric g/L g/L g/L g/L
4,04 4,34 3,03 tracce 1,38 tracce

ALLA SVINATURA - TO RACKING

Intensita .. . | Flavonoidi R

.| colorante Tonalita | Antociani totali totali Polifenoli /
sa\ Total .
. Intensity colorante . Total totali
E anthocyanins .

[P.O. Hues ma/L flavonoids mg/L

1mm] 9 mg/L
A 0,609 1, 13 133 2446 2768 1
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Grazie dell'attenzione
Many thanks
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