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L
a pressatura rappresenta una 
fase operativa critica nel pro-
cesso di produzione del vino: è 

in questa fase che avviene l’estrazione 
principale del mosto, e le caratteristi-
che del substrato destinato alla fer-
mentazione dipendono in larga misura 
dalle modalità con cui essa viene con-
dotta. La separazione fisica del mosto 
e le sue componenti chimico-fisiche 
determinano, infatti, il profilo anali-
tico e qualitativo del prodotto finale.
Storicamente, il frazionamento del mo-
sto è stato definito sulla base di criteri 
puramente meccanici — incremento 
progressivo della pressione, tempi di ci-
clo — e spesso su valutazioni sensoriali 
o empiriche. Tale approccio, benché 
operativo e consolidato, presuppone 
una correlazione semplice e diretta 
tra pressione esercitata e composizio-
ne del mosto. Tuttavia, la complessità 
delle dinamiche estrattive e il com-
portamento non lineare delle compo-
nenti del mosto durante la pressatura 
rendono tale assunzione insufficiente 
e, in molti casi, fuorviante. Le campa-
gne sperimentali condotte in diversi 
contesti viticoli, su uve destinate alla 

Una ricerca applicata valuta efficacia e implicazioni 
tecniche del monitoraggio in linea multi-parametrico 
delle frazioni di mosto durante il processo di pressatura. 
Il paradigma tradizionale di frazionamento, basato su 
criteri meccanici e temporali, è stato confrontato con 
una metodologia decisionale fondata su misure 
analitiche istantanee

TRA IL DIRE E IL FARE 
C’È DI MEZZO 
IL MONITORAGGIO

produzione di spumanti e vini bianchi 
e rosati, hanno dimostrato che l'anda-
mento dei parametri chiave non segue 
una progressione lineare all’aumentare 
della pressione. Sono state evidenziate 
discontinuità e picchi che, se non moni-
torati, possono compromettere la qua-
lità finale del vino. In particolare, pH e 
acidità totale hanno mostrato compor-
tamenti estrattivi non lineari e impre-
vedibili. Il monitoraggio in linea delle 
singole frazioni di mosto ha permesso 
di rilevare in tempo reale numerosi 
parametri analitici, tra cui la torbidità, 
rivelatasi un indicatore fondamenta-
le per valutare la qualità dei mosti e 
le differenze tra le tipologie di presse 
testate. Grazie alla lettura istantanea 
di parametri, è oggi possibile operare 
una distinzione oggettiva dei mosti, mi-
gliorandone la qualità in funzione delle 
reali caratteristiche chimico-fisiche, del 
grado di maturazione delle uve e delle 
attrezzature disponibili in cantina, su-
perando definitivamente la selezione 
basata sulla sola fase meccanica. L’ado-
zione di sistemi di monitoraggio rapidi, 
applicabili in linea e integrabili con il 
processo produttivo, semplifica l'opera-
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tività in cantina e rende il frazionamen-
to più preciso e ripetibile, riducendo la 
dipendenza da valutazioni empiriche. 

Scopo del lavoro

L'indagine svolta nella vendemmia 
2025 si è posta quattro obiettivi fon-
damentali, tra loro interconnessi. In 
primo luogo, ha inteso valutare la va-
riabilità temporale e pressione-dipen-
dente dei parametri analitici del mosto 
(pH, torbidità, ossigeno disciolto, con-
ducibilità elettrica e temperatura) nel 
corso di singoli cicli di pressatura. Pa-
rallelamente, si è mirato a identificare 
eventuali discontinuità che potessero 
avere un impatto significativo sulla 
qualità finale del mosto. Sulla base di 
queste evidenze, il lavoro ha imple-
mentato e testato un flusso di control-
lo automatico in grado di frazionare il 
mosto non più secondo criteri mecca-
nici o temporali, ma in funzione di so-
glie analitiche predefinite e adattative. 
Infine, l'obiettivo ultimo è stato quello 
di rendere le conoscenze acquisite in 
applicazioni destinate all'adozione di 
sistemi di monitoraggio in linea rivol-
ti al miglioramento della qualità e alla 
tracciabilità del mosto.

                                        
Materiali e metodi

Le prove sono state svolte sul territo-
rio italiano in tre zone viticole diverse, 
Franciacorta (Lombardia) e Valdob-
biadene (Veneto) per uve destinate 
alla produzione di vini spumanti, e in 
provincia di Verona (Veneto) e Trapa-
ni (Sicilia) per uve destinate alla pro-
duzione di vini bianchi e rosati fermi. 
Le prove sono state condotte diret-
tamente presso le cantine di ciascun 
areale, utilizzando le attrezzature 
già in dotazione, a prescindere dal-
la tipologia di pressa pneumatica 
impiegata. Per rendere il lavoro più 
rappresentativo possibile, sono sta-
te selezionate alcune tra le presse 

più diffuse e rappresentative oggi 
presenti sul mercato, differenti per 
modello e dimensione, con capacità 
variabile per carica. Per garantire l'af-
fidabilità e la significatività statistica 
dei risultati, le prove sono state ripe-
tute su almeno cinque lotti diversi di 
uva per ciascun sito.  La strumenta-
zione adottata (Fig. 1) per il monito-
raggio del mosto è costituita da un 
sistema integrato multi-parametrico 
continuo (MU.SE 4.0) posto a valle 
della pressa e a monte dei serbatoi 
di raccolta.  I sensori impiegati hanno 
rilevato singolarmente o simultanea-
mente pH, torbidità (NTU), ossigeno 
disciolto (OD), conducibilità elettrica 
e temperatura.

Risultati

L'analisi dei dati raccolti ha permesso 
di mettere in luce un risultato di parti-
colare interesse: i parametri misurati 
non seguono affatto un andamento 
lineare in funzione della pressione 
applicata. Il pH, ad esempio, si è com-
portato in modo piuttosto irregolare 
(Grafico 5), alternando fasi di relati-
va stabilità a bruschi incrementi, veri 
e propri salti, che si sono verificati 

Grafico 1

Figura 1 – Mu.Se 4.0 – Parsec

Grafico 2
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Grafico 3

Grafico 4

Grafico 5

soprattutto nelle fasi iniziali e finali 
della pressatura. Questi picchi pote-
vano arrivare a variare da 0,05 fino a 
0,45 unità rispetto ai valori di parten-
za, manifestandosi nel giro di pochi 
minuti. 
Anche la torbidità ha mostrato un 
andamento caratteristico: valori mol-
to elevati subito all'inizio del ciclo, 
spesso superiori a 1000 NTU, duran-
te il primo riempimento del circuito; 
seguiva poi un rapido abbassamento 
e una stabilizzazione su valori piutto-
sto bassi, compresi tra 10 e 200 NTU 
(Grafico 4), per poi risalire progressi-
vamente nella fase finale della lavora-

zione. L'ossigeno disciolto, invece, ha 
evidenziato oscillazioni significative 
in corrispondenza dei cambi di por-
tata e delle aperture o chiusure del-
le valvole, con incrementi improvvisi 
ogni qualvolta si verificavano ricircoli 
o passaggi d'aria durante le operazio-
ni di sgrondo. 
La conducibilità elettrica, infine, 
ha mostrato (Grafico 7) una chiara 
tendenza ad aumentare nelle fasi 
di maggiore estrazione, risultando 
strettamente correlata al rilascio 
di ioni come potassio e calcio dalle 
cellule e alla solubilizzazione dei sali 
presenti nel mosto.

La torbidità si è confermata un para-
metro chiave per le decisioni operati-
ve, fornendo un'indicazione immedia-
ta della quantità di materiale solido in 
sospensione. Data la correlazione tra 
NTU, solidi sospesi e contenuti feno-
lici, essa ha potuto fungere da primo 
discriminante per il frazionamento. 
La torbidità è stata combinata con 
pH, conducibilità e ossigeno disciolto, 
evitando scelte che avrebbero potuto 
trascurare composizione ionica o su-
scettibilità ossidativa (Grafico 9 e 10).
Le variazioni di pH osservate (Grafico 
2 e 3), spesso repentine, hanno avuto 
un impatto significativo sulla qualità e 



90

N
°

10
 -

 O
T

TO
B

R
E

 2
0

26

Documento aziendale
Sperimentazione & ricerca

Grafico 6

Grafico 8

Grafico 7

Grafico 9

sugli equilibri chimici del mosto, come 
la dissociazione degli acidi. La condu-
cibilità, parametro indiretto ma utile, 
ha permesso di stimare il contenuto 
di elettroliti, con ricadute sulla stabi-

lità tartarica e sul comportamento in 
fermentazione. L'integrazione di pH e 
conducibilità nelle regole di smista-
mento ha consentito decisioni più ro-
buste e meno soggette a falsi positivi 

o negativi. La misura dell'ossigeno 
disciolto ha permesso di identificare 
momenti di esposizione indesiderata 
all'aria durante le operazioni. L'OD è 
risultato particolarmente rilevante 
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per vini biologici o per vinificazioni a basso 
impiego di SO2: le porzioni di mosto con OD 
elevato (Grafico 8) hanno richiesto tempesti-
ve misure di riduzione del contatto con l'aria o 
trattamenti antiossidanti.
La gestione del frazionamento mediante at-
tuatori pilotati su soglie analitiche ha garantito 
riproducibilità e velocità decisionale, riducen-
do l'incidenza di errori umani e migliorando la 
tracciabilità del processo. Tuttavia, l'adozione 
di criteri analitici per il frazionamento ha im-
posto una revisione delle pratiche tradizionali: 
scelta dei serbatoi di raccolta per frazioni spe-
cifiche, gestione delle frazioni di recupero con 
possibilità di trattamenti successivi o de stina-
zione a prodotti di minor pregio, modifica delle 
strategie di dosaggio della SO2 e dei tempi di 
chiarifica e stabilizzazione.

Conclusioni

L’adozione del monitoraggio in linea mul-
ti-parametrico applicato al frazionamento del 
mosto durante la pressatura rappresenta una 
svolta nella gestione tecnica della prima fase 
di vinificazione. I dati raccolti confermano che 
la correlazione tra pressione e composizione 
è complessa e non lineare; pertanto, decisioni 
operative fondate su misure analitiche istan-
tanee migliorano la capacità delle cantine di 
selezionare porzioni di mosto in modo ogget-
tivo e riproducibile. L'integrazione del moni-
toraggio con sistemi di gestione adattiva per 
lo smistamento permette di trasferire questa 
capacità decisionale ai processi produttivi, 
con benefici concreti sulla qualità del mosto, 
sull'efficienza operativa e sulla tracciabilità 
del processo.                                                              

Si desidera ringraziare 
tutti gli operatori e le aziende che, 
mettendo a disposizione i propri 
impianti, hanno reso possibile la 
realizzazione delle prove sperimentali. Un 
grazie particolare va ai tecnici 
e ai collaboratori che hanno dedicato 
tempo, attenzione e competenza 
al buon svolgimento di ogni fase 
del lavoro, contribuendo in modo 
determinante alla riuscita del progetto Per ulteriori informazioni 

è possibile contattare la Sede Centrale 
al numero 02.99785721 o scrivere all'indirizzo 
segreteria@assoenologi.it
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E  ssere soci Asso-
enologi significa 
far parte di una 

rete che tutela, valoriz-
za e promuove la figura 
dell’enologo. Per con-
tinuare a garantire la 
qualità dei servizi dedi-
cati agli associati, ricor-
diamo le scadenze e le 
modalità per il rinnovo 
della quota annuale.

Versamento oneri sociali 2027
Il versamento degli oneri sociali 2027 dovrà essere 
effettuato entro il 28 febbraio 2027. L’importo della 
quota annuale è fissato in 100 €, mentre per i soci 
under 30 (nati dal 1997 in poi) e over 70 in quiescen-
za lavorativa, è prevista la quota ridotta di 50 €. 

Tale contributo consente all’Associazione 
di garantire: 
• Supporto tecnico e legislativo ai soci; 
• Attività formative e aggiornamenti professionali 
a condizioni agevolate; 
• Convenzioni assicurative dedicate; 
• La ricezione della rivista ufficiale L’Enologo; 
• Servizi di intermediazione professionale 
   e divulgazione di offerte di lavoro;
• Agevolazioni sulle pubblicazioni editoriali;
• Attività istituzionali di rappresentanza 
   e tutela della categoria.

Il versamento può essere effettuato tramite:

• Bollettino postale: inviato con la rivista 
   L’Enologo nei numeri di dicembre 2026 
   e gennaio/febbraio 2027;

• Bonifico bancario: 	
- IBAN:  IT96S0103001600000007140335
- Banca: Banca Monte Paschi di Siena
- Intestazione: ASSOENOLOGI SOCIETÀ 
  COOPERATIVA
- Importo: 100 € (o 50 € per soci under 30 
  e over 70 in quiescenza)
- Causale: nome cognome – quota sociale 2027

• Carta di credito
Tramite accesso alla propria area riservata
sul sito.

QUOTA ASSOCIATIVA 
ASSOENOLOGI 2027
Sostenere la nostra comunità 
professionale per continuare 
a crescere insieme

MODALITÀ DI PAGAMENTO



