Cantina, impianti a energia solare, saldature

2.1 Cantina
2.1.1 Generalita

La cantina, detta anche stabilimento vinicolo, & I'insieme coordinato e integrato dei lo-
cali e pertinenze in cui si svolge il processo di produzione, conservazione e confeziona-
mento del vino e dove sono opportunamente collocati i vasi vinari e installati gli im-
pianti, i macchinari e le diverse attrezzature occorrenti per I’esecuzione e I’organizza-
zione di tale processo. Questa trattazione esamina le specifiche esigenze che caratteriz-
zano le produzione dei diversi vini e descrive le caratteristiche tecniche e i requisiti fun-
zionali che il suddetto complesso aziendale deve possedere per soddisfare tali esigenze.

Nel testo non sono illustrati le tecniche e i materiali di costruzione della cantina
essendo tali argomenti di competenza di figure professionali determinate (ingegneri,
architetti, geometri ecc.) e di pubblicazioni specifiche. Per quanto riguarda la relativa
normativa, la cantina nel suo complesso deve rispondere, tra gli altri, ai requisiti pre-
visti dal DLgs 81/04 e s.m. e i. in materia di tutela della salute e sicurezza nei luoghi
di lavoro, nonché alle prescrizioni del Reg. (CE) 852/04 sull’igiene dei prodotti ali-
mentari, riportate nell’ Appendice 1.2.

Schematicamente il processo di produzione e confezionamento del vino si svolge,
nella sua completezza e in ordine cronologico, attraverso le seguenti fasi operative (fi-
liera produttiva): :

s ricevimento, campionatura, pesatura, selezione, scarico e pigiatura dell’uva;

« vinificazione in rosso (fermentazione del mosto in presenza della propria vinac-
cia), in bianco o vinificazioni particolari (vini rosati, liquorosi, spumanti);

« travaso, stoccaggio, affinamento, stabilizzazione del vino;

+ imbottigliamento e confezionamento del prodotto;

= imballaggio e spedizione.

Le attivita che si svolgono in cantina comportano, inoltre, le seguenti operazioni:

« pulizia dei locali, vasi vinari, macchinari e attrezzature;

« rimozione e conferimento alle distillerie dei sottoprodotti (raspi, vinacce e fecce),
nonché smaltimento delle acque reflue e dei diversi scarti di lavorazione (botti-
glie, casse di cartone, imballi rotti), la maggior parte dei quali sono classificati ri-
fiuti speciali e soggetti a specifiche norme di smaltimento.

A seconda delle dimensioni e potenzialita della cantina le suddette fasi operative
possono essere eseguite in aree o reparti polifunzionali (di conferimento e pigiatura
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Fig. 2.1 Diagramma di flusso della produzione del vino bianco.



dell’uva, vinificazione e stoccaggio ecc.) oppure in locali specifici (di stabilizzazione,
imbottigliamento ecc.), in entrambi i quali si eseguono le relative operazioni con I'im-
piego di adatti macchinari e/o di idonee attrezzature.

Nelle figure 2.1 e 2.2 riportiamo i diagrammi di flusso (ddf) o flow-sheet relativi
ai processi di produzione del vino bianco e del vino rosso che costituiscono le princi-
pali tipologie di vino prodotte in cantina. Il diagramma di flusso & la rappresentazione
grafica, espressa con simboli convenzionali, che identificano la sequenza temporale
delle operazioni che compongono un processo e le reciproche relazioni.

La simbologia utilizzata per la stesura del diagramma di flusso & quella indicata
dalla norma UNI-ISO 9004-4/1995. Per le materie prime, i semilavorati e i prodotti fi-
niti il simbolo & Iellisse; per le diversi operazioni il simbolo & il rettangolo; per gli
scarti di lavorazione & il triangolo e per la direzione del flusso € la freccia.

11 ddf pud essere realizzato con estensione e gradi di dettaglio diversi, in funzione
degli obiettivi dell’analisi. Questi possono essere controllo dei flussi materiali e delle
rese, per una migliore razionalizzazione del processo, o I'identificazione delle aziende
che hanno partecipato alla produzione e ne hanno condiviso le responsabilita, per con-
sentire, tramite la rintracciabilita (par. 12.10), di risalire a tutte le aziende che hanno
avuto un ruolo nella formazione di quella specifica porzione o confezione del prodotto.

Non sempre la cantina svolge I'intera filiera produttiva; esempio sono le cantine
dove manca il reparto imbottigliamento, per scelta aziendale o perché, per le loro pic-
cole o medie dimensioni, si preferisce affidarsi a ditte esterne (contoterziste) che ese-
guono presso la cantina del produttore il confezionamento del vino mediante impianto
di imbottigliamento assemblato su grande rimorchio mobile (par. 12.1.3).

I locali della cantina possono essere disposti su due, tre o quattro lati, attorno a uno
“spiazzo” centrale, quadrato o rettangolare, posti in uno o pill piani, oppure avere dis-
posizione diversa, a seconda delle scelte aziendali, della inclinazione del terreno, della
funzionalita degli spazi ecc.

Oltre a corrispondere alle esigenze produttive, la cantina, deve realizzare una per-
fetta fusione della funzionalita tecnica con I'aspetto estetico; spesso essa € inserita in
un contesto naturale di particolare bellezza, tra filari di vigneti e declivi ondulati, dove
la sua forma architettonica si armonizza perfettamente col paesaggio circostante.

L’ aspetto architettonico delle cantine, in relazione al paesaggio in cui queste sono
realizzate, contribuisce a valorizzare I'immagine del vino che in esse si produce. Oltre
a essere legata alle caratteristiche intrinseche del prodotto, spesso I'immagine del vino
di qualita & infatti associata alle tradizioni vitivinicole e storiche del territorio, alla cul-
tura produttiva e alle esperienze acquisite nel corso degli anni dai produttori vinicoli
della zona, fino a identificarsi con gli stessi luoghi dove sorge la cantina.

Una particolare attenzione meritano, inoltre, I'ammodernamento delle cantine esi-
stenti, nonché il recupero e la valorizzazione delle cantine storiche, che frequente-
mente costituiscono luoghi di attrazione, per la consolidata tradizione e per lo sviluppo
e la conoscenza del territorio. Per queste cantine, 1’adeguamento alle prescritte nor-
mative igieniche dovranno conciliarsi con la tutela delle caratteristiche specifiche di
questi edifici, mediante opportune deroghe miranti a rendere compatibile i pregi sto-
rici di dette cantine con la normativa.



54 CAPITOLO 2

r Vendemmia J

r Trasporto I

v
Conferimento, pesatura,
campionamento, scarico

in convogliatore

v

] Diraspapigiatura J
Raspi
Pigiato
i d

Fermentazione alcolica (f.a.)

e macerazione in vinificatori
[3

r Svinatura J

Lieviti e
attivatori della
fermentazione

Vinacce
fermentate

Mosto-vino Pressatura

¥ {
Completamento f.a. e
fermentazione malolattica

Vino grezzo

Travaso, stoccaggio €/0
affinamento

res S

SO,

Chiarificanti ¢
coadiuvanti
filtrazione

fermentazione

r Trattamenti stabilizzanti J
", >
l Stabilizzazione tartarica |
¥
[ Filtrazione sterilizzante I Residuo

tartarico

ha. 4
r Imbottigliamento J
'F
Stoccaggio e spedizione
bottiglie confezionate

stabilizzazione

v

Bottiglie,
tappi, cartoni e
gas inerti

v

imbottigliamento

Fig.2.2 Diagramma di flusso della produzione del vino rosso.




CANTINA, IMPIANTI A ENERGIA SOLARE, SALDATURE 55

212 Linee guida e requisiti richiesti

La cantina dovrebbe sorgere preferibilmente al centro della zona di produzione o a
breve distanza da questa, in modo da ridurre i costi di trasporto e permettere il rapido
conferimento dell’uva e la relativa pigiatura entro qualche ora dalla raccolta.

Essa deve essere:

« ubicata in un’area che abbia tale destinazione urbanistica, con suolo permeabile e
con un buon drenaggio, in zona non soggetta a inondazioni, di facile accesso e ben
collegata con la rete stradale;

 realizzata scegliendo soluzioni che permettano il minore impatto ambientale e il
maggiore risparmio energetico;

L'area scelta deve essere:
« fornita di servizi e infrastrutture (pubblica fognatura o altro corpo ricettore per lo
smaltimento delle acque reflue, nonché acquedotto pubblico e buone disponibilita
di acque superficiali o di falde sotterranee, per le diverse esigenze di lavorazione);
» dotata di rete elettrica e telefonica, non essere inquinata da cattivi odori né essere
soggetta a vibrazioni.

2.1.3  Requisiti tecnici generali

I locali e gli ambienti destinati ai singoli reparti devono possedere i seguenti requisiti
tecnici di carattere generale, comuni per le varie fasi di lavorazione:

* essere luminosi, con buon ricambio di aria, nonché flessibili, per consentire modi-
fiche di ordine tecnologico e normativo, e modulari per rendere possibili eventuali
futuri ampliamenti (spesso il progetto generale riporta la versione finale della can-
tina mentre la completa realizzazione avviene in momenti successivi);

= avere disposizione e dimensioni adeguati agli ingombri (lunghezza, larghezza, al-
tezza) massimi dei macchinari e vasi vinari che vi saranno collocati (compresi gli
spazi per la relativa manutenzione e quelli occorrenti per il loro montaggio), non-
ché avere porte di accesso di ampiezza idonea al passaggio di tali beni strumentali.

I locali dove saranno collocati i vasi vinari, inoltre, devono avere altezza (h) pari

alla h dei vasi vinari piu 1’h del personale che dovra operare alla loro sommita;
= essere dotati di corsie di transito degli operai e dei mezzi di trasporto interni, non-

ché di corridoi tra le file di vinificatori per le uve rosse, dimensionati in funzione

del sistema (pompe, nastri trasportatori, bins) impiegato al termine della svinatura,
per il trasferimento del cappello di vinacce, dai vinificatori alle presse. In caso di
svinatura con bins va verificata 1’altezza da terra della portella del vinificatore in
modo da potere utilizzare gli stessi bins impiegati in vendemmia per la raccolta e
il trasporto dell’uva;

« avere le porte di accesso e/o di comunicazione dei locali, fornite di bussole, in modo
di porre i locali al riparo dalle correnti d’aria al momento dell’apertura delle porte;
le bussole installate sul percorso dei carrelli semoventi, devono essere dimensio-
nate in funzione del’altezza e della larghezza dei carrelli a pieno carico che vi trans-
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itano ed essere dotate di ante scorrevoli ad apertura automatica al passaggio del
mezzo, oppure di chiusure con materiale flessibile traslucido (tende a due ante 0 a
strisce) ad apertura per spinta;

avere pareti interne lisce, rivestite per almeno due 2 m di altezza con piastrelle o
con vernici impermeabili, con zoccolo a sguscio nella zona di collegamento tra pa-
vimento e parte inferiore della parete;

avere il pavimento dei diversi ambienti rivestito con resine sintetiche o con pia-
strelle di tipo industriale, sigillate con resina epossidica, impermeabile e anti-
sdrucciolevole, resistente ai carichi unitari, all’usura e agli acidi del vino, di facile
lavaggio e dotato di adeguata pendenza (2 + 4,5%) per lo scolo delle acque; il pa-
vimento inoltre dovra essere dotato di canaline aperte in cemento, con griglia in
acciaio inossidabile oppure canaline a fessura in acciaio inossidabile, con apertura
superficiale di 2 cm, pendenze longitudinale e trasversale incorporate, pozzetti si-
fonati (per evitare risalite di cattivi odori) e filtro a cestello estraibile (per elimi-
nare i solidi trattenuti dal filtro e impedire risalite di ospiti indesiderati dalla fo-
gnatura), entrambi carrellabili; in alternativa alle piastrelle, il pavimento dei locali
destinati all’affinamento del vino in botti pud essere costituito interamente o in cor-
rispondenza dell’appoggio dei recipienti, da un semplice strato di ghiaia; in tal
modo si puo sfruttare I’ effetto endotermico prodotto dall’evaporazione dell’acqua
che affiora dal sottosuolo, umidificando I’ambiente della bottaia e mantenendone
pil bassa la T,

avere la pavimentazione delle aree esterne (conferimento uva, carico prodotto con-
fezionato ecc.) dotata di adeguata resistenza meccanica; di facile pulizia; con un
idoneo sistema di scolo e smaltimento delle acque di pioggia o di altra prove-
nienza;

disporre di percorsi riservati ai visitatori, separati dagli spazi produttivi, al riparo
da qualsiasi fattore di rischio, disposti in modo da non generare interferenze col
processo produttivo della cantina;

essere dotati di sistemi di protezione antinfortunistica, conformi alla normativa vi-
gente, per prevenire i fattori di rischio correlati ai processi produttivi dell’azienda
(rischi derivanti da passerelle sopraelevate, scale a pioli non fissate, contatti diretti

Fig. 2.3 *“Canalina a fessura™ in acciaio inossidabile (da Mombrini).



e indiretti con componenti elettrici, organi di macchine in movimento, scoppi di
tubazioni e apparecchiature sottoposte a pressione, asfissia e/o intossicazioni do-
vute a gas, esposizione a elevati livelli di rumore, collisione con carrelli o mezzi di
trasporto in manovra ecc.).

2.1.4  Requisiti tecnici funzionali

Oltre ai requisiti tecnici generali ogni locale della cantina deve possedere requisiti
funzionali specifici, atti a soddisfare le esigenze operative che in essi si svolgono:

I'area di conferimento deve essere connessa a monte con il piazzale di sosta e ma-
novra dei mezzi di trasporto dell’uva e collegata a valle, con le aree di pigiatura e
ammostatura; in caso di normale inclinazione del terreno, o dove sia possibile, &
utile progettare tali aree in piani diversi in modo che il trasferimento dell’'uva e/o
del pigiato da un reparto a un altro possa essere effettuato per gravita anziché con
I'impiego di pompe, evitando il maltrattamento del prodotto, preservandone le ca-
ratteristiche qualitative e riducendo i consumi di energia elettrica;

il locale di vinificazione deve avere un buon ricambio naturale di aria (mediante
porte, finestre e camini di aerazione) o forzato (per mezzo di elettroventilatori con
bocchette a filo pavimento) per evitare ristagni di CO, di fermentazione e favorirne
il relativo smaltimento; esso, inoltre, deve essere dotato di rilevatori di CO, che ne
segnalano la pericolosita, allorché la concentrazione del gas nell’ambiente rag-
giunge una determinata soglia;

i locali di stoccaggio dei vini da imbottigliare o gia confezionati, per evitare che
le escursioni termiche possano danneggiare la qualita dei vini, devono avere tetto,
pareti e pavimento adeguatamente isolati termicamente, dotati di barriera di va-
pore, in modo da mantenere, con I'impiego di impianti di climatizzazione, a un li-
vello piuttosto basso e costante la 7 dell’ambiente, preservando la freschezza e la
qualita del prodotto;

il reparto di affinamento in contenitori in legno deve avere T costante di 10 + 15 °C
e umidita relativa costante di 80 + 90%; per ottenere questi parametri barricaia e
bottaia sono realizzate in locali dotati di isolamento termico, o in locali interrati
(con intercapedine tra i muri esterni e lo sterrato in modo da impedire infiltrazioni
di umiditd), dove i gradi termici e igrometrici si discostano meno da quelli di pro-
cesso e sono soggetti a minori oscillazioni; questi ultimi vanno dotati di termocon-
dizionatori e di umidificatori, comandati da centralina elettronica che consentono,
impostando i dati di processo, di mantenere 1’ambiente alla 7 e umidita richieste; il
reparto, inoltre, deve avere bassi valori di illuminazione, con fonti luminose che non
emattano nell’ultravioletto e non impieghino luce al neon, per non abbassare il po-
tenziale di ossidoriduziione del vino, con effetti negativi sul prodotto;

il locale di imbottigliamento deve essere sufficientemente luminoso e avere pa-
reti e soffitto fonoassorbenti per ridurre la riflessione delle onde sonore prodotte
dallo stesso processo e diminuire la rumorosita dell’ambiente; esso deve essere
fisicamente separato dagli altri locali, per evitare qualsiasi sua eventuale conta-
minazione e avere spazi coperti da grandi luci, senza elementi strutturali inter-
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Fig. 2.4 Botti di rovere per invecchiamento di vino Marsala (Cantine Florio, Marsala).

medi, per potere sistemare meglio i relativi impianti e facilitarne 1’eventuale po-
tenziamento;

¢ il locale di stoccaggio e conservazione del materiale per il confezionamento delle
bottiglie (etichette, colla, casse di cartone per imballaggio ecc.), oltre che attiguo
al reparto imbottigliamento, deve essere dotato, fra gli altri, di estintori e di idonei
impianti di rilevazione, segnalazione e protezione antincendio;

* il reparto di confezionamento e spedizione, deve essere possibilmente collegato con
il locale di stoccaggio del prodotto confezionato, ed essere attiguo all’area di sosta,
manovra e carico dei mezzi di trasporto; esso richiede spazi ampi e adeguati alla
movimentazione delle pedane (su cui sono assemblate le casse di cartone contenenti
le bottiglie) da inviare alle diverse destinazioni e deve avvalersi di una articolata ed
efficiente logistica per la gestione, la programmazione e il monitoraggio di tutte le
operazioni riguardanti la spedizione, distribuzione e consegna della merce.

2.1.5 Locali e aree per impieghi e installazioni diverse

Oltre ai reparti dove si svolge il processo di produzione, la cantina deve comprendere

locali e aree destinati ai seguenti impieghi e installazioni:

* locali per uffici amministrativi e commerciali, archivi, sala ricevimento visitatori
e clienti, degustazione, enoteca, punto di vendita al dettaglio, servizi igienici per-
sonale di ufficio e visitatori;



CANTINA, IMPIANTI A ENERGIA SOLARE, SALDATURE 59

locali per direzione tecnica, laboratori di analisi, spogliatoi, mensa e servizi igie-
nici dipendenti;

locali per deposito prodotti enologici, per officina manutenzione e riparazione, per
deposito attrezzi, accessori e pezzi di ricambio macchine e impianti;

locale per eventuale installazione di generatore di vapore per alimentazione im-
pianto di produzione di mosto concentrato, con relativo addolcitore durezza acqua,
nonché reti distribuzione vapore e combustibile;

area per collocazione torre di raffreddamento per riciclo acque impianto produ-
zione mosto concentrato, impianto di refrigerazione ecc.;

area per piazzali di sosta, manovra e scarico dai mezzi di trasporto di uva e merci
(bottiglie, imballi ecc.) nonché di carico di vino (sfuso e/o confezionato) e altra
merce;

area, sotto tettoia, per campionatura e pesatura uva, per collocazione di convo-
gliatori a coclea o a nastro, per lo scarico dell’uva dai mezzi di trasporto, e dei re-
lativi pianali ribaltabili per agevolare tale scarico;

area, sotto tettoia, per stoccaggio bottiglie vuote e area sotto tettoia per colloca-
zione vasi vinari per stoccaggio mosto e/o vino;

area per installazione cabina elettrica di trasformazione della energia elettrica da
M.T. a B.T. e per installazione gruppo elettrogeno di emergenza;

area per collocazione gruppo di pressurizzazione e distribuzione acqua potabile o
potabilizzata (per lavaggio bottiglie, vasi vianri, tubazioni € quant’altro destinato
al contatto con mosto e vino) e per collocazione analogo gruppo per I’erogazione
di acqua non potabile (per processi di raffreddamento, lavaggio pavimenti, servizi
igienici e per usi industriali diversi);

area per collocazione gruppo di pressurizzazione e distribuzione acqua per servi-
zio antincendio;

area per installazione gruppo frigorifero per refrigerazione soluzione glicolata, con
relativo polmone di riciclo della soluzione, e area per collocazione impianto pro-
duzione area compressa completo di serbatoio di accumulo;

area per installazione serbatoio di stoccaggio gas inerte (azoto) e/o generatore di
azoto per inertizzare mosti e/o vini;

area destinata all’impianto depurazione dei reflui e alla collocazione serbatoi di
equalizzazione per la temporanea sosta, nei periodi di punta e la depurazione in
tempi successivi, dei volumi di reflui eccedenti la potenzialita massima del depu-
ratore; 1'area deve avere adeguati spazi per la collocazione delle relative apparec-
chiature e la realizzazione delle opere richieste, ed essere, a debita distanza dalle
zone di lavorazioni enologiche e di stoccaggio di materie prime e dai percorsi dei
visitatori;

area stoccaggio bombole SO,;

area accumulo (isola ecologica) di raspi e vinacce da inviare in distilleria;

area accumulo di bottiglie e imballi di scarto;

area accumulo rifiuti diversi;

area parcheggio dipendenti e visitatori;

area ampliamento della cantina.
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2.1.6 Impianti elettrici, reti distribuzione fluidi di servizio
e smaltimento acque reflue

Gli impianti elettrici e le reti di distribuzione di fluidi di servizio e smaltimento acque
reflue, qui di seguito descritti, costituiscono componenti essenziali della cantina e per-
mettono il razionale funzionamento di tutto il complesso aziendale.

« Impianto elettrico trifase per 1’alimentazione apparecchi di elevata potenza (> 2
kW), composto essenzialmente da linee di distribuzione interne, deviazioni, im-
p:anro di terra e di quadro elettrico generale posto nel punto di consegna dell’e-
nergia elettrica da parte della Societa fornitrice o in un sito diverso della ¢, qualora
questa sia alimentata da una cabina di trasformazione da M.T. a B.T.

Le linee di distribuzione interne sono realizzate con cavi elettrici uni o multipolari,

di adeguata sezione, rivestiti di guaina isolante e schermo meccanico di protezione
e disposti dentro canalette metalliche fissate perimetralmente alle pareti o sospese
al soffitto dei diversi locali. Esse sono corredate di quadri elettrici secondari (dis-
posti a debita distanza dalle prese d’acqua) dai quali hanno origine i circuiti di ali-
mentazione dei singoli apparecchi utilizzatori fissi; su tali quadri sono, inoltre, in-
stallate le prese a spina con interruttore a blocco per il collegamento e I'alimen-
tazione degli apparecchi utilizzatori mobili e/o portatili nonché le prese a spina
con tensione a 24 V, per il collegamento di corpi illuminanti trasportabili, impie-
gati in luoghi di particolare pericolo (pavimenti bagnati, pulizia interna dei vasi vi-
nari ecc.).

« Impianto elettrico monofase per illuminazione dei diversi locali e reparti, nonché
per I’alimentazione degli impianti domestici, delle macchine d’ufficio e degli ap-
parecchi a bassa potenza (< 2 kW).

e Impianto di illuminazione di emergenza per sopperire, in caso di eventuali guasti
dell’impianto principale e/o interruzioni dell’energia elettrica da parte della Societa
distributrice, alla mancanza di energia elettrica. Tale energia elettrica dovra essere
immediatamente disponibile e autosufficiente con una propria autonomia di almeno
un’ora.

* Rete di distribuzione fluido frigorifero secondario (soluzione glicolata) a T nega-

tiva o prossima a 0 °C (a seconda dell’impiego) e composta da circuito di mandata
e circuito di ritorno del fluido (opportunamente coibentati) e di pompa di circola-
zione fra il polmone di accumulo della soluzione e il sistema adottato per la refri-
gerazione del prodotto.
La rete & dotata dei relativi attacchi per il collegamento con le varie utenze (sc. di
calore, piastre a immersione nei vasi vinari, intercapedine del mantello dei vasi vi-
nari ecc.), per la conduzione di processi diversi (termoregolazione del pigiato, della
f.a., del vino stoccato nei vasi vinari, decantazione del mosto, stabilizzazione tar-
tarica del vino ecc.).

«  Rete di distribuzione gas inerte (azoto) per inertizzare mosti e vini in modo da evi-
tare che questi abbiano contatto con I’aria e siano soggetti a dannosi processi 0s-
sidativi. La rete & composta da tubazioni di distribuzione, collegate, a una estre-
it ~an 1a fante di erooarione (hatteria di hombole <erbatoio di stoccaegelo. oe-



neratore di gas inerte) e, alle estremit opposte, con i vasi vinari e le apparecchia-
ture impiegate per la inertizzazione sia delle tubazioni prima dei travasi del vino,
sia di qualsiasi altra utenza.

«  Rete distribuzione aria compressa, dal relativo impianto di pressurizzazione alle
diverse macchine con organi e funzionamento pneumatico (depalettizzatore, eti-
chettatrice, formatrice di scatole ecc.). La rete & composta da uno o pil condotti
principali e da ramificazioni secondarie costituite da tubazioni fisse in acciaio, dalle
quali si dipartono diverse tubazioni flessibili per I"allacciamento delle varie utenze.

« Rete distribuzione acqua potabile o potabilizzata e rete di distribuzione di acqua
non potabile, entrambe pressurizzate e realizzate con tubi di acciaio zincato (con
diametro rapportato alla portata richiesta), collegati fra loro con giunzioni a mani-
cotto o con raccordi a vite oppure con flange. Le reti devono essere identificabili,
ben distinte una dall’altra e dotate di prese con relativa valvola di flusso, sufficien-
temente vicine alla zona di impiego e adeguatamente distanti dalle prese elettriche.

* Rete fognante acqua da depurare, costituita dall’insieme dei canali collettori che
si diramano nei diversi locali della ¢, muniti di pozzetti sifonati, ispezionabili e con
chiusino, dove confluiscono le acque provenienti dai:

— servizi igienici e laboratori di analisi;

— processi di lavaggio di bottiglie, vasi vinari, macchine impianti e attrezzature
impiegate nelle varie fasi del processo di lavorazione;

— canalette dove si raccoglie ’acqua di lavaggio dei pavimenti.

* Rete fognante acque chiare (analoga alla rete fognante delle acque da depurare)
impiegata per lo smaltimento di acque piovane e/o provenienti da processi di raf-
freddamento, entrambe da immettere direttamente nei corpi ricettori.

Per esigenze tecniche (controllo, manutenzione, guasti, potenziamento ecc.) € per
far fronte a ogni evenienza, ciascuno dei suddetti impianti e reti, deve essere riportato
nella planimetria generale della cantina e, con maggiori dettagli, in una planimetria
specifica.

2.1.7  Vasi vinari

I vasi vinari presenti in ogni cantina sono recipienti composti da materiale diverso (le-
gno, cemento armato, acciaio inossidabile, vetroresina ecc.) destinati a contenere (per
fermentazione, chiarificazione, travasi, tagli, stoccaggio, stabilizzazione, affinamento,
invecchiamento ecc.) mosti, vini e prodotti a questi collegati.

Per I’affinamento e 1’invecchiamento, si utilizzano vasi vinari in legno (botti, bar-
rique, tonneaux), dai quali prendono il nome i rispettivi locali (bottaia, barricaia), men-
tre per tutti gli altri impieghi i piti usati sono i vv. in acciaio inossidabile, di forma ci-
lindrica ad asse verticale, sostenuti da gambe o da basamento metallico (per capacita
fino a 1000 hL) oppure poggianti su basamento in cemento armato (per capacita mag-
giori di 1000 hL). L’appoggio su gambe e su basamento metallico permettono la mo-
bilita del recipiente, mentre 1’appoggio su basamento in cemento armato rende il ser-
batoio inamovibile (fisso).



