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LE ULTIME NOVITÀ TECNICHE 

DI ENOMAQ /OLEOMAQ y TECNOVID /OLEOTEC 2009

Dal 10 al 13 febbraio si terranno nella Fiera di Saragozza gli incontri commerciali più attesi per i settori del vino e dell’olio, ENOMAQ OLEOMAQ e TECNOVID-OLEOTEC, le fiere settoriali più importanti del panorama internazionale. 
Molte delle aziende partecipanti si presentano a questa nuova edizione del 2009 con importanti e nuove proposte in tutti i settori ammessi nella fiera. Come anticipo di ciò che sarà presto disponibile nei saloni, presenteremo alcune delle Innovazioni Tecniche più importanti presentate dagli espositori. 
Le ultime tendenze in materia di impianti, tecniche e macchinari per l’industria del vino, dell’olio e delle bibite in generale si daranno appuntamento nella 17º edizione di ENOMAQ, la Fiera Internazionale dei macchinari e attrezzature per cantine e l’imbottigliamento, e nella 2º edizione di OLEOMAQ, la Fiera dei macchinari ed attrezzature per Frantoi, che si terranno nella Fiera di Saragozza dal 13 al 13 febbraio prossimo. Come d’abitudine, si organizzeranno contemporaneamente la VI Fiera Internazionale delle tecniche e attrezzature per la viticoltura, TECNOVID, e la II Fiera delle tecniche e attrezzature per l’olivicoltura, OLEOTEC, che condividono contenuti e proposte innovative in materia di macchinari e tecniche per la coltivazione della vite e dell’olivo. 
Principali innovazioni di ENOMAQ–OLEOMAQ 2009

L’applicazione dell’elettronica ai macchinari è stata una rivoluzione in tutti i processi di produzione del vino. Le nuove tendenze, sia per quanto concerne i macchinari per il trattamento del vino che il materiale di analisi e laboratorio, impongono la ricerca di nuove attrezzature portatili, funzionali, semplici da utilizzare e in grado di fornire risultati rapidamente, ideali per essere utilizzate nelle cantine e nelle aziende grazie alle loro dimensioni variabili. 
Nel settore dei macchinari per l’imbottigliamento ed attrezzature ausiliarie, si presenta un’imbottigliatrice rivoluzionaria con gestione elettropneumatica. L’innovazione principale è la gestione elettronica dell’imbottigliamento mediante PLC di ultima generazione e un apposito software, sostituendo così le leve ad azionamento meccanico (utilizzate nelle imbottigliatrici tradizionali) con valvole elettropneumatiche che agiscono direttamente su ogni singolo rubinetto, potendoli controllare individualmente e modificare a piacere tutte le fasi del processo di imbottigliamento. Inoltre, questa imbottigliatrice si adatta alla macchina lavabottiglie e ad una o varie macchine tappatrici per formare un unico blocco modulare, in linea o ad angolo. Questa caratteristica rende estremamente flessibile e versatile la configurazione della macchina semplificando l’imbottigliamento di prodotti dalle caratteristiche diversificate. 

Un’altra delle innovazioni presentate in questo settore e destinata in particolare al settore dell’olio è un impianto di pompaggio per olive con sistema di innesco automatico. L’impianto è dotato di una pompa centrifuga di flusso medio con ruota elicoidale per travasare solidi in sospensione in un liquido che permette l’automatizzazione del processo di innesco. Si tratta di un’applicazione idonea a diversi tipi di solidi, che non causa danni agli stessi e che non richiede l’intervento di operai, in quanto lo stesso sistema automatico controlla il livello di liquido nel tubo di aspirazione e avvia o arresta il sistema di innesco. 

Tra le varie innovazioni è importante ricordare il tappo a vite, unico nel mercato, che permette la permeabilità controllata, attraverso un meccanismo di membrane, per la micro-ossigenazione in bottiglia. Questo rivoluzionario sistema di chiusura si comporta come se fosse un tappo di sughero di buona qualità, permettendo al vino di evolversi adeguatamente e riducendo il tipico problema dell’evaporazione. 

Per quanto riguarda l’etichettatura, la manipolazione o l’imballaggio vengono presentate alcune importanti novità, tra cui le etichette adesive per recipienti P.E.T. (polietilene tereflatato), 100% riciclabili. Fabbricate in propilene e dotate di adesivo speciale, le etichette formano un tutt’uno con il recipiente PET, promuovendo il riciclaggio dello stesso senza dove separarne i componenti. In questo modo è possibile risparmiare denaro ed energia durante il processo e riutilizzare il materiale riciclato per fabbricare recipienti per uso alimentare. In questo stesso ambito, verrà presentata come novità di questa edizione una stampante a colori di ultima generazione e destinata in particolare ai settori del vino e dell’olio, che si adatta on-line ad una applicatore automatico per l’etichettatura di prodotti cilindrici e quadrati. Con questo adattamento è possibile stampare ed applicare l’etichetta del prodotto allo stesso tempo, riducendo del 50% la somma del tempo utilizzato nei due processi effettuati separatamente. 

Nel settore dei depositi e recipienti, vedremo una nuova botte di rovere francese che propone un procedimento di fabbricazione innovativo, con una doppia tostatura a basse temperature, ottenendo così tre tipi di botti specializzate: per uve bianche, nere e vini potenti e corposi. Con queste botti si conserva l’autenticità della vite, si rispettano gli aromi originali e si riduce il tempo di selezione grazie all’integrazione veloce e profonda del legno. Tra i macchinari ausiliari della cantina, spicca un lavabotti di terza generazione che può essere utilizzato senza nessuno sforzo fisico. È dotato di un meccanismo di elevazione della botte in posizione di lavaggio e la sua struttura favorisce l'inserimento della canna nella botte. È inoltre dotato di una serie di accessori interscambiabili e versatili grazie ai quali è possibile prolungare la vita utile della botte, rappresentando un importante risparmio in costi e materiali. 
Saranno inoltre presentate le ultime novità in materia di macchinari e attrezzature per il trattamento del vino, tra cui un sensore di fermentazione che misura costantemente il passaggio dagli zuccheri all’alcol durante il processo di fermentazione. Le informazioni ottenute sono poi inviate ad un computer che interpreta i dati in modo grafico ottenendo una curva di consumo in tempo reale. In questo modo, l’enologo può seguire la fermentazione con maggior precisione e non dovrà più occuparsi della tradizionale misurazione della densità. Il software associato a questo sensore permette inoltre di programmare allarmi, controllare la refrigerazione, i travasi, la micro-ossigenazione, ecc. 

Un ulteriore attrezzo innovativo presentato in questo settore è destinato a proteggere la vita del vino imbottigliato mediante la completa eliminazione, prima dell’imbottigliamento, dell’ossigeno dissolto al suo interno fino ad un 95-97%. In questo modo aumenta la vita media del vino e se ne conserva il profilo aromatico per più tempo. Si tratta di un attrezzo totalmente elettronico, controllato tramite computer, facile da utilizzare e dotato di banche dati che ne controllano la tracciabilità, ecc. 

In questa edizione di ENOMAQ richiama la nostra attenzione una nuova tecnica di filtrazione del vino. Consiste in nuovi filtri fabbricati in fibra di cellulosa, ottenute da materie prime rigenerabili ed ecologiche che, dopo essere state utilizzate, possono riutilizzarsi in composti. Grazie allo loro elevata purezza, il vino che filtrato non viene alterato e la loro composizione e struttura riducono del 95% il gocciolamento. Con questi filtri, rispetto alle convenzionali piastre di filtrazione in profondità, è possibile ridurre del 50% il volume di pre-risciacquo e di ritorno, risparmiando importanti risorse. 

Sempre per il trattamento del vino, si presenterà il decantatore mobile per vini spumanti ideale sia in piccole cantine che in grandi produzioni. Si tratta di un sistema meccanico di purificazione di residui in bottiglia, facile da utilizzare. Si basa sul mescolamento ad un solo contenitore girevole mediante diversi movimenti programmabili di elevazione e rotazione. Questi movimenti favoriscono il cambiamento di posizione della bottiglia da 0º a 90º rispetto all’asse verticale e un giro di 360º del contenitore di bottiglie rispetto all’asse orizzontale. Con questo sistema si velocizza il processo, risparmiando tempo e mano d'opera.
Anche nel settore dei prodotti enologici e materiale di laboratorio sono state presentate numerose novità. Spicca in modo particolare il nuovo densimetro automatico per la determinazione della gradazione alcolica, la cui principale innovazione è la micro videocamera  che semplifica la rilevazione visiva delle bollicine nel campione per, se necessario, eliminarle. In questo modo si evitano errori di misurazione spesso causati da bollicine non identificate mediante i tradizionali sistemi di misurazione. Inoltre, si proporrà uno strumento utile per analisi semplici ed istantanee che, in solo 2 minuti, senza l’uso di sostanze reattive e con poche gocce di prodotto, forniscono un'analisi dei principali elementi del  mosto, del mosto in fermentazione e del vino terminato. Le dimensioni ridotte, l'elevata precisione e la semplicità di utilizzo rendono questo attrezzo un’alternativa utile, economica e veloce rispetto alle analisi tradizionali. 

Seguendo la stessa linea di prodotti, verrà presentato l’ossimetro portatile per la misurazione dell’ossigeno dissolto nel vino mediante una tecnologia che evita il contatto tra il campione analizzato e l’ossigeno atmosferico. Con un’autonomia superiore a 350 ore, questo attrezzo fornisce una misurazione veloce e precisa che è possibile realizzare sia nel deposito di conservazione del vino, collegando la vasca alla camera di misurazione in modo che il campione circoli dovuto alla forza gravitazionale, che direttamente nella bottiglia.
Un altro attrezzo interessante e presente nella Fiera è il sistema di rilevazione microbiologica veloce che in soli 10 minuti determina se il campione analizzato è privo di muffe e fermenti, invece dei tradizionali 5-6 giorni. Ciò permette di controllare la qualità in tempo reale e di adottare eventuali provvedimenti in modo immediato. Il sistema si basa sulla combinazione della filtrazione tramite membrana con la bioluminescenza generata dall’ATP (adenosina trifosfato), permettendo una rilevazione ultra rapida e precisa dei microrganismi. Questa soluzione, completamente automatica, si può utilizzare in tutto il processo di produzione di bibite, persino sul prodotto finale, su materie prime e acqua dei cicli di pulizia. 

Sempre per il controllo della qualità, questa volta dell’olio, in occasione di OLEOMAQ verrà proposto un nuovo sistema di analisi che permette di valutare i parametri di qualità dell’olio in tutte le fasi di produzione. Si basa su un sistema fotometrico specifico per la misurazione dell’acidità, dei perossidi, dei polifenoli e del K270 in modo rapido, sicuro e affidabile. Particolarmente economico e facile da usare, questo attrezzo rispende alle necessità di qualsiasi produttore di olio.
Infine, come ultimo prodotto enologico di innovazione, non bisogna dimenticare un prodotto liquido per un’ottima chiarificazione del vino e la riduzione di tannini indesiderati. È facile da usare ed è un’ottima alternativa per la chiarificazione. Si basa su gelatine speciali combinate con collageno ad alto peso molecolare e si può aggiungere direttamente al vino, essendo inoltre privo di caseina e allergeni.
Per quanto riguarda gli attrezzi ed il materiale di trattamento, i progetti e l’industria ausiliare della viticoltura e dell’olivicoltura, ricordiamo le numerose applicazioni informatiche per la gestione delle cantine e delle aziende di bibite in generale. È il caso di un completo ERP, destinato ad ottimizzare la gestione della tracciabilità attraverso la scheda tecnica del prodotto. Questa applicazione permette di ottenere su un unico schermo un riassunto dei processi di elaborazione e lavorazione del vino, favorendo il controllo esaustivo della tracciabilità partendo da un numero di lotto associato al prodotto. Spicca inoltre una soluzione utile e interessante per il controllo delle cantine che consiste in un software e hardware modulari, dalla struttura aperta e adattabile a cantine di ogni dimensione. Tra le principali funzioni ricordiamo il controllo delle temperature, delle fermentazioni, degli ambienti, dei macchinari, ecc. e può essere utilizzato sul posto o via remota. 

Un altro nuovo sistema di gestione che verrà presentato è dedicato al controllo delle botti tramite un codice a barre, utilizzando etichette e appositi lettori, che permette di controllare con assoluta facilità tutte le botti di una cantina, contribuendo così ad una migliore tracciabilità del vino. Con questo sistema è possibile conoscere all’istante e con il minimo sforzo, ad esempio la quantità di botti travasate, lavate o montate e smontate in un periodo di tempo determinato. Inoltre, per ogni singola botte, è possibile controllare i giorni di lavorazione di un vino, il tipo di botte utilizzata per l’elaborazione e tutti i dati necessari per un'ottima gestione dei diversi processi. Infine, ricordiamo un’altra soluzione di controllo per la tracciabilità del vino dalla vigna alla vendita, questa volta mediante la tecnologia RFID e WIFI, e l’integrazione con PDA e un software specifico associato al sistema.
All’interno della cosiddetta industria ausiliaria della viticoltura, merita un’attenzione speciale un nuovo impianto di depurazione in grado di agire sia sugli effluenti vinicoli che sui prodotti  fitosanitari. Fino ad ora erano necessari diversi impianti per i due tipi di residui, mentre con questo impianto di depurazione basta un unico investimento per evitare l’impatto degli effluenti sull’ecosistema.
Per quanto riguarda i macchinari per la lavorazione dell'uva e dell'oliva, verrà presentata una macchina diraspatrrice-pigiatrice con sistema di iniezione (manuale-automatico) a gas inerte che permette una diraspatura di qualità dell’uva bianca in un ambiente neutro, evitando l’ossidazione dell’uva e garantendo la qualità dei mosti ottenuti e, di conseguenza, del prodotto finale imbottigliato. L’impianto è formato da una tramoggia da cui entra l’uva, un nastro elevatore attraverso il quale l’uva passa alla diraspatrice, un impianto di inertizzazione e diraspatura, una pigiatrice, un sistema di pompaggio, un quadro elettrico di comandi e un ossimetro che regola automaticamente il dosaggio del gas inerte. 

Nello stesso settore, si vedranno nuovi e sofisticati sistemi di controllo delle presse, come quello utilizzato nel vassoio di raccolta dei mosti per effettuare misurazioni della portata del mosto spremuto, successivamente trasferite all'automa che, in funzione dei dati raccolti, definisce i cicli di spremitura e pressatura e tutti i parametri da applicare. In questo modo si semplifica la manipolazione della pressa e l'operaio non dovrà prendere decisioni complesse da un punto di vista tecnico. 

Infine, verrà presentato un attrezzo per la selezione automatica del raccolto con la massima precisione. Questa macchina permette all’operaio classificare la selezione in base all’obiettivo desiderato e alla qualità iniziale del raccolto diraspato manualmente o meccanicamente. Inoltre, è può decidere se conservare solo i chicchi sani e interi o anche quelli schiacciati o con residui di piccioli, eliminando così ogni corpo estraneo, vegetale, chicchi immaturi, ecc.
I macchinari più innovativi di TECNOVID e OLEOTEC 2009
Le tecniche agricole per la coltivazione della vite e dell’oliva continuano la propria scalata verso la modernizzazione e la ricerca della qualità, con macchinari sempre più polivalenti e tecniche sempre più avanzate e rispettose con l’ambiente. Analizzando le aziende che hanno contribuito con nuove tecniche in questa edizione del 2009, entrambe le Fiere presenteranno importanti novità in materia. 

Nel settore dei grandi macchinari spiccano i moderni trattori per vigneti e frutteti, particolarmente potenti e ad alto rendimento, sviluppati per garantire la comodità dell’operaio durante il proprio lavoro. È il caso, ad esempio, di un nuovo trattore formato da un’unica cabina comoda e spaziosa con vetri curvi e montata su blocchi silenziosi, in modo da isolare l’operatore dalle vibrazioni e dal rumore del motore. Comprende inoltre filtri antipolline montati sul tetto che aiutano a preservare la salute dell’operaio e a ridurre i residui contaminanti dell’ambiente, filtri autopulenti montati sulle porte che, assieme ad un potente sistema di ventilazione, garantiscono aria pulita all’interno della cabina di guida. Inoltre, il disegno della cabina, la cui altezza è stata ridotta al minimo, riduce i danni che il macchinario potrebbe causare alle coltivazioni passando tra le linee. 

Un’altra macchina innovatrice è l’erpice a dischi dentati per la lavorazione ad una profondità di massimo 200 mm e lavori a gran velocità. Questa erpice veloce è disegnata per la lavorazione in vigneti e frutteti, con una larghezza ed un peso ridotti, conforme ai trattori per vigneti e frutteti. I dischi sono indipendenti e dotati di ammortizzatori in gomma e la forma dentata facilita la penetrazione nella terra e lo sminuzzamento dei residui, ottimizzando il lavoro in tempi inferiori. 

Non potevano mancare le novità nell’ambito delle vendemmiatrici, tra cui la vendemmiatrice dotata di un sistema di sgranatura lineare dell’uva associata ad un tavolo di selezione che separa i corpi estranei come le foglie, i tralci ed i piccioli. Lavorando in questo modo, la macchina consegna alle cantine l’uva già pronta per la vinificazione, senza dover passare dalla diraspatrice.
Verrà presentata inoltre una nuova cimatrice elettrica, dotata di moduli da taglio, con motori elettrici di ultima generazione, alimentati da un generatore montato direttamente sulla presa di forza di qualsiasi trattore. In questo modo la cimatrice funziona con energia pulita e non inquina, in quanto priva di cinghie idrauliche ed elettrovalvole ad olio, come nelle macchine tradizionali. Inoltre, grazie alla struttura modulare, si adatta a qualsiasi tipo di vigneto. È più economica e leggera rispetto alle macchine idrauliche e richiede molta meno manutenzione. Un altro attrezzo innovatore è la sega elettrica con batteria autonoma in litio-iono i cui vantaggi sono: peso ridotto, assenza di vibrazioni, silenziosa, riduzione dell'inquinamento e alto rendimento. è semplice da usare e dal taglio estremamente preciso. 

In questa edizione verrà promossa anche una gramolatrice con kit di carico a sacco per vigneti e uliveti, i cui resti possono essere riutilizzati come biomassa. In questo modo, i residui vengono raccolti mediante 2 alimentatori e reindirizzati verso un rotore a martelli che li trita fio a ridurli a dimensioni tali da poterli depositare sul suolo e caricarli con rimorchio o ad estrazione. Un altro macchinario che attirerà l’attenzione è la defogliatrice automatica per viti, con testa semplice e reversibile, in modo tale che la stessa testa elimina le foglie su entrambi i lati, rendendo questo attrezzo più economico rispetto alle defogliatrici a doppia testa.
Infine, ricordiamo le novità del settore dei vivai, tra cui una nuova pianta di vigna disegnata per offrire migliori risultati di rimpiazzamenti. Questa pianta è estremamente resistente contro i funghi della malattia del legno, in quanto è gli stata innestata Trichoderma atroviride, in particolare il ceppo I-1237. Inoltre, per garantire un miglior adattamento all'ambiente e la sopravvivenza nella lotta contro le piante già radicate, il sottostrato viene arricchito con mychorriza. 

Un’altra novità in quest’ambito sono piante di ulivo senza vaso, con un sistema Paper-Pot di 6 cm di diametro e 8 cm di altezza. Con questo sistema, la zolla viene ricoperta con un foglio biodegradabile che, con le stesse caratteristiche in quanto a torba e concime rispetto al vaso in plastica, offre una maggior protezione al sistema radicolare della pianta. In questo modo è possibile piantare e non danneggiare la zolla e, di conseguenza, si ottiene una percentuale inferiore di perdite in campagna. Inoltre, con il Paper-Pot si evitano spese di gestione dei residui, in quanto non vi sono prodotti in plastica da eliminare.
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