LE TECNICHE DI VINIFICAZIONE
Per vinificazione si intende quel processo che, grazie alla fermentazione totale o parziale del mosto d’uva, permette di ottenere le principali tipologie di vino: bianco, rosato, rosso, spumante, novello; tale fermentazione è detta FERMENTAZIONE ALCOLICA. La fermentazione alcolica, è dovuta all’azione dei lieviti che agiscono sugli zuccheri presenti nella polpa dell’uva trasformandoli in ALCOOL e ANIDRIDE CARBONICA. Mentre l’alcool resta disciolto nel vino, l’anidride carbonica, che è un gas, sale verso l’alto e si disperde nell’ambiente.
LA VINIFICAZIONE IN BIANCO

Nella  vinificazione in bianco le bucce  dell'uva (dette vinacce), non vengono lasciate a macerare con il mosto. In questo modo si possono ottenere vini bianchi da uve nere: le sostanze coloranti infatti, non si trovano nella polpa dell’uva, ma nella buccia; queste sostanze fanno parte della famiglia dei POLIFENOLI e sono costituite soprattutto da TANNINI e ANTOCIANI  
LA VINIFICAZIONE IN ROSSO
Nella vinificazione in rosso, le bucce  e i  semi vengono lasciati macerare insieme al mosto in fermentazione; più tempo le bucce restano a contatto con il mosto, maggiore sarà l'intensità di colore del vino.
LA VINIFICAZIONE IN ROSATO

La vinificazione in rosato consiste in una parziale vinificazione in rosso: le vinacce sono tenute a macerare con il mosto fino ad ottenere un colore roseo, successivamente vengono separate mentre il mosto continuerà a fermentare trasformandosi in vino.
LA SPUMANTIZZAZIONE

Gli spumanti sono vini caratterizzati da una piacevole effervescenza dovuta alla presenza di anidride carbonica. Per ottenere gli spumanti si parte da un vino base fermo (cioè non frizzante) che viene successivamente sottoposto a RIFERMENTAZIONE. Il vino base è ottenuto dall’assemblaggio (unione) di più vini di annate diverse, di regola ottenuti da uve bianche e nere mescolate assieme (uvaggio); sull’etichetta dello spumante così ottenuto non apparirà l’annata di produzione.
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ECCEZIONI: se il vino è ottenuto solo da uve bianche (es. Chardonnay) lo spumante è definito “blanc de blancs”, cioè vino bianco da uve bianche; se invece è prodotto solo con uve nere (es. Pinot noir o Pinot Meunier) sarà definito “blanc de noirs”, cioè vino bianco da uve nere. Se il vino base è formato da vini di un’unica annata, lo spumante ottenuto sarà definito “millesimato” e sull’etichetta sarà riportata l’annata di produzione.
Al vino base vengono aggiunti lieviti selezionati e zucchero, così da innescare una nuova fermentazione. Il vino verrà fatto rifermentare in un contenitore chiuso ermeticamente, in modo che l’anidride carbonica non si disperda e rimanga imprigionata nel vino rendendolo effervescente.

Se la rifermentazione avviene all’interno di una bottiglia, si parla di METODO CLASSICO o CHAMPENOISE, se invece avviene in grandi contenitori a chiusura ermetica chiamati AUTOCLAVI si parlerà di METODO CHARMAT.
LA MACERAZIONE CARBONICA
È la tecnica usata per produrre il VINO NOVELLO i grappoli non vengono pigiati, ma introdotti interi in una autoclave; la fermentazione avviene in ogni singolo chicco ed è detta INTRACELLULARE. La vinificazione dura circa dieci giorni, i vini ottenuti sono freschi, molto profumati e poveri di tannini; sono messi in commercio dal 30 ottobre. I primi vini novelli sono stati prodotti in Francia nella regione della Borgogna, i famosi BEAUJOLAIS NOUVEAU. I novelli conservano le loro caratteristiche per pochi mesi e si suggerisce di consumarli entro pochi mesi dalla produzione.

























