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SERBATOI DI ACCIAI INOSSIDABILI PER VINO
CARATTERISTICHE, COSTI, ESEMPI

I problemi connessi all'ammoder-
namento delle cantine sono molte-
plici e, in questo settore dove si
cercano continuamente attrezzature
idonee a migliorare la produzione
e ad assicurarle una elevata e co-
stante qualità, chiedono soluzioni i-
neccepibili tecnologicamente e di
buon rendimento economico.

In tale prospettiva, la scelta dei
materiali diventa importantissima,
non solo e non tanto al momento
dell'acquisto e della messa in opera,
ma, per una buona gestione della
azienda, anche nel tempo e dopo
molti anni di attività.

I tini di acciaio inossidabile si
propongono e si affermano oggi per
le elevate caratteristiche tecniche e
ciò significa resistenza alla corro-

sione, robustezza, leggerezza, facile
installazione; per quelle igieniche,
vale a dire la perfetta pulibilità e
l'inerzia assoluta per cui non ce-
dono né odori né sapori atti ad
alterare le proprietà organolettiche
dei vini; per quelle economiche gra-
zie al costo realmente competitivo
con altri materiali, alla facile manu-
tenzione e al valore che conservano
nel tempo.

Questo studio vuole dare all'eno-
tecnico alcune nozioni fondamentali
sugli acciai inossidabili più usati
nei vasi vinari, descrivere il loro
comportamento in esercizio, esami-
narne, in dettaglio, alcuni esempi
italiani significativi e illustrarne, in-
fine, i costi insieme con altri aspetti
economici.



Prima parte

GLI ACCIAI INOSSIDABILI

Sono leghe di ferro che conten-
gono cromo con tenore non infe-
riore al 12%.

Una lega di questo tipo è resi-
stente alla corrosione nella sua in-
terezza, dato che può autopassivarsi
in ambiente sufficientemente ricco
di ossigeno qual'è, per esempio, l'a-
ria che respiriamo,

Queste leghe possono contenere
altri elementi come il nickel, il mo-
libdeno, il titanio.

Gli acciai inossidabili disponibili
oggi sul mercato sono oltre ottanta;
si possono raggruppare, a seconda
della loro struttura, in tre grandi
famiglie :
— acciai inossidabili martensitici;
— acciai inossidabili ferritici;
— acciai inossidabili austenitici.

Va subito chiarito che, nel campo
dei serbatoi per vino, l'impiego di
acciai inossidabili è orientato oggi
verso un ristretto numero di tipi au-
stenitici, in grado, come vedremo,
di soddisfare ampiamente tutte le
condizioni d'impiego, anche le più
gravose.

Ciò premesso, possiamo ricordare
che i martensitici e i ferritici con-
tengono essenzialmente cromo in
lega col ferro e i primi sono indu-
ribili per tempra.

Gli austenitici contengono, oltre
al cromo, anche il nickel, elemento
necessario a far pervenire la lega
a struttura austenitica. Ricordiamo
che, per gli acciai con il 18% di
cromo, la quantità di nickel neces-
saria a pervenire alla struttura au-
stenitica è pari all '8%.

Da ciò deriva la denominazione
molto usata, per altro non rispon-
dente ad alcuna unificazione o nor-
mativa, di acciaio inossidabile 18/8
dove i due numeri stanno appunto
ad indicare i rispettivi tenori medi
di cromo e di nickel.

Unificazioni e corrispondenze

Gli acciai inossidabili sono clas-
sificati e normalizzati sia dall'Ente
Nazionale Italiano di Unificazione
(UNI), sia da molti Enti esteri e
internazionali.

Ciascun acciaio inossidabile è i-
dentificato da una sigla cui corri-
sponde una composizione analitica
ben precisa.

Le sigle adottate dai diversi Enti
differiscono tra loro, per cui è op-
portuno stabilire una corrisponden-
za tra i diversi tipi.

In Italia è molto usata la classi-
ficazione dell'American Iron and
Steel Institute (AISI), oltre alla nor-



mativa UNI di cui s'è detto. Nella
tabella 1 sono radunate le analisi
indicative dei quattro tipi di acciai
inossidabili austenitici di solito im-

piegati nella costruzione di serbatoi
per vino, indicando anche la cor-
rispondenza tra le designazioni AISI
e UNI.

Tabella 1 - Acciai inossidabili impiegati nella costruzione di serbatoi
per vino classificati secondo AISI e UNI (American Iron
and Steel Institute e Ente Italiano di Unificazione).

Designaz.
secondo

AISI

304

304 L

316

316L

Designaz. secondo
UNI 6900-71

X 5 CrNi 18 10

X 2 CrNi 18 II

X 5 CrNiMol7 12
X 5 C r N i M o H 13
X 2 CrNiMol7 12
X 2 CrNiMoH 13

Analisi indicativa
dei principali elementi in lega (%)

C

0,08

0,03

0,08

0,03

Cr

18-^20

18^-20

16-M8

16-H8

Ni

8-5-10,5

8-H2

10-M4

10-5-14

Mo

—

—

2^-3

2-̂ -3

Indipendentemente dal modo di Ne scende, come diretta conse-
essere designati, gli acciai inossida-
bili sono individuati da limiti di
analisi ben precisi che, di fatto,
coincidono in tutte le diverse stan-
dardizzazioni.

guenza, che, anche se uno stesso
acciaio inossidabile è designato con
sigle diverse dagli Enti normativi
nei diversi Paesi, la qualità dell'ac-
ciaio è la medesima.

Caratteristiche meccaniche e fisiche

La tabella 2 rappresenta schema-
ticamente un riepilogo delle princi-
pali caratteristiche dei quattro tipi
di acciai inossidabili impiegati nella

costruzione di serbatoi per vino e
che per facilità di denominazione
chiameremo AISI 304, AISI 304 L,
AISI 316, AISI 316 L.



Tabella 2 - Alcune caratteristiche indicative meccaniche, fisiche e tee-
nologìche degli acciai inossidabili impiegati nella costru-
zione di serbatoi per vino.

Parametri

peso specifico (Kg/dm")

struttura

carico di rottura (Kg/mm*)

carico di snervamento (Kg/mms)

allungamento a rottura (%)

durezza HRB

saldabUità

AISI 304

8,0

austenitica

58 (*)

70-5-120 (••)

29C)

35-MO5(»*)

55

70 * 90

ottima

AISI304L

8,0

austetiitìca

53(«)

—

28(*)

—

55

70+ 85

ottima

AISI316

8.0

austenitica

63(«)

70-^105 (••)

28{*)

35 + 85(*«>

50

70+ 85

ottima

AISI316 L

8.0

austenitica

55<*>

—

28(«)

—

50

70-r 85

ottima

(*) allo stato solubilizzato;
(**) a seconda del grado d'incrudimento.

Cantina dell'Azienda Agricola S. Ansano a Taverne d'Arbia (Siena) diretta dal Gè orti. A.
Scardigno. Contiene attualmente 6 serbatoi di acciaio inossidabile AISI 304, finltura 2B con
capacità di 250 hi ciascuno. La semplicità di installazione dovuta alla loro leggerezza e al rapido
ancoraggio alla base cementizia, l'assoluta igienicità del materiale sono componenti fondamen-
tali della moderna attrezzatura che, oggi, è in fase di raddoppio.
I serbatoi sono costruiti dalla Ditta F.lli Azzitti di Soresina (Cremoria).

I tipi contrassegnati dalla lettera
L (dall'inglese Low-carbon = basso
carbonio) differiscono dagli altri qui
citati per il basso contenuto di car-
bonio che li rende particolarmente
adatti per la saldatura su grossi spes-
sori. Si impiegano quindi solo per

grosse costruzioni.
Sono da evidenziare le elevate

caratteristiche di resistenza, che per-
mettono di ottenere strutture inde-
formabili e resistenti agli urti anche
con spessori molto ridotti. Ciò vale
in particolare quando si impieghino



lamiere e nastri incruditi per defor-
mazione plastica a freddo o alcuni
tipi dì cerchiature dì fasciame di
serbatoi.

Ovviamente, trattandosi di leghe
metalliche, è superfluo dilungarci
sulle loro caratteristiche di imper-
meabilità e di compattezza che sono
tipiche di questi materiali e non
sono dovute a sovrapposizioni dì
resine, di vernici o di sostanze vetri-
ficanti, ma sono invece insite nella
loro intima costituzione e quindi
costanti in tutto lo spessore usato.

La compattezza. Firn permeabilità
e la non porosità, rimangono inal-
terate con grande vantaggio peT la
igienicità del serbatoio, anche nelle
zone di saldatura ed escludono nel
modo più assoluto ogni perdita di
vino o l'introduzione d'aria che po-
trebbe danneggiarlo.

Quanto alla durezza, gli acciai
inossidabili sono decisamente supe-
riori ad altri materiali metallici e
alle materie plastiche.

La conducibilità termica, pur es-
sendo non. molto elevato negli ac-
TABELLA 3

ciai inossidabili rispetto ad altri ma-
teriali metallici, non crea problemi
dal punto di vista di un eventuale
raffreddamento dei serbatoi per vi-
no. Al contrario, grazie al limitato
ed esiguo spessore delle pareti e
all'assoluta mancanza di pitture e ri-
vestimenti, lo scambio termico è
molto buono. 1 serbatoi di acciaio
inossidabile si dimostrano così in
pratica come i più adatti sìa ai pro-
cessi di raffreddamento del vino che
alla conservazione a temperatura co-
stante. Essi vengono quindi adope-
rati in cella frigorifera, in sotterra-
neo, sotto tettoia, all'aperto sotto
pioggia d'acqua e semplicemente al-
l'aperto (specie quelli di grande ca-
pacità).

La tabella 3 compara, in breve
sintesi, le caratteristiche del legno,
del poliestere rinforzato, del cemen-
to, dell'acciaio inossidabile e dell'ac-
ciaio al carbonio, sotto il profilo
della dilatazione e della conducibi-
lità termica, in rapporto ai rispettivi
e più usati spessori.

legno
(perpendic. alle fibre)
poliestere rinforzato
con fibre di vetro
cemento
acciaio inossidabile
(AISI 304 e AISI 316)
acciaio al carbonio
(senza rivestimento
e verniciatura)

Dilataz.
termica

(10-' "C-1)

3,5-^5,5

18-^25

11-M2

16-H7

12

Conducibilità
termica media

(cal/cmsec°C10-a)

0,5

0,6

0,7

38,0

108,0

Spessore
medio di

parete (mm)

30-^ 70

6-^ 9

100-H50

1,5-̂  4

3H~ 8



Come si vede, il coefficiente più
favorevole a un buon scambio ter-
mico è quello dell'acciaio al car-
bonio; va tenuto presente però che
gli strati interni di vernici epossi-
diche o formo-fenoliche, se in ido-

neo spessore, e le verniciature ester-
ne diminuiscono in misura sensibile
tale valore facendo così risaltare
l'ottimo comportamento che l'accia-
io inossidabile ha anche su questo
importante aspetto.

Cantina dei Fratelli Tòrmena, a Col S. Martino (Treviso). Si notano i serbatoi di acciaio inos-
sidabile AISI 304, (initura 2B, di cui 6 da 50 hi e 2 da 100 hi. Sono costruiti con la sovrap-
posizione, mediante saldatura, di virole il cui spessore varia da 2 a 1,5 mm.
Sono costruiti da LAIM di Conegliano Veneto (TV).

Finlture superficiali

Una caratteristica tecnologica ti-
picamente connessa con Pigienicità
degli acciai inossidabili è la loro
finitura superficiale.

La si ottiene non con un ricopri-
mento esterno sovrapposto, ma di-
rettamente dalla laminazione o, sem-
mai, con una eventuale asportazione
delle porzioni di superficie conte-
nenti quelle imperfezioni provocate
dalla lavorazione.

In altri termini, quando è neces-

sario, sì procede alla finìtura me-
diante « sottrazione » di uno strato
esterno contenente discontinuità, in-
vece che mediante un « ricoprimen-
to » di queste con uno strato rive-
stente, che può sempre scheggiarsi
o comunque danneggiarsi.

Ciò comporta l'enorme vantaggio
che, in ogni caso, è sempre possibile
procedere a una nuova finitura sen-
za dover affrontare problemi di an-
coraggio del ricoprimento.
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Sequenza, esaltata nel disegno per ragioni didat-
tiche, di un progressivo trattamento della super-
ficie di una lamiera di acciaio inossidabile. La
sequenza delle operazioni di finltura porta, gra-
dualmente, a una superficie finale perfettamente
idonea alla pulizia periadica, alla detartarizzazio-
ne e ai processi di sanificazione.

I gradi dì finitura sono indicati
di solito con le sigle AISI, di re-
cente adottate anche dall'Unifica-
zione Italiana (tabella UNI 6903-71).

Nei serbatoi per vino è sufficiente
impiegare la finitura detta 2B, ot-
tenuta con la laminazione a freddo,
solubìlizzazione, decapaggio e skin-
passaggio (con questo termine si in-
dica un'operazione di laminazione
a freddo sui laminati fino a 3 min
di spessore che provoca un costi-
pamento superficiale del nastro o
della lamiera).

Quando ciò non è possibile, ad
esempio se si devono impiegare la-
miere più spesse laminate a caldo
per tini di capacità rilevanti (pa-

recchie migliaia di ettolitri), ci si
orienta verso la finitura n. 4, otte-
nuta per smerigliatura con abrasivi
di finezza 120-H80 mesh.

Non è conveniente impiegare la
finitura di laminazione a caldo
(AISI n. 1) perché l'eliminazione di
tartaro dalle superfici vi riesce più
difficile.

Non è necessario né conveniente
scendere a tipi di finiture più ela-
borate e quindi più costose come
quella speculare o semi-speculare.
Le finiture n. 2B e n. 4, preceden-
temente indicate, sono più che suffi-
cienti a garantire una facile pulizia
delle pareti del serbatoio dalle trac-
ce di tartaro che vi si depositano,
senza dover ricorrere a metodi di
asportazione manuale.

In altre parole, le finiture 2B e
4 garantiscono sempre la pulizia
del serbatoio con il semplice im-
piego di dispositivi automatici di
lavaggio e senza richiedere l'inter-
vento diretto dell'uomo per rimuo-
vere il tartaro.

Vale la pena di ricordare che le
due finiture citate sono le più dif-
fuse, la 2B è addirittura quella delle
lamiere come escono dall'acciaieria,
senza sovrapprezzo.

Al contrario, nel caso di serbatoi
fatti con resine poliestere rinforzate
con fibre di vetro, è indispensabile,
per indurire lo strato superficiale a
contatto col vino, un riscaldamento
a 80°C per la durata di 24 ore dopo
la costruzione del serbatoio.

Tale trattamento, evidentemente,
non è agevole nel caso di serbatoi
di grande capacità che devono es-
sere costruiti in loco.
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Come si vedrà poi a proposito
della igienicità degli acciai inossida-
bili e della loro facile pulibilità, le
finiture citate rimangono inalterate
anche dopo numerosi lavaggi, a dif-
ferenza di quelle delle resine polie-
stere, le cui superfici si incrudiscono
con i lavaggi, con la ripetuta aspor-
tazione del tartaro e con l'uso pro-
lungato.

Aggiungeremo, per concludere
questa prima parte sui vasi vinari
di acciai inossidabili, che la rapida
distinzione tra il tipo al cromo-ni-
ckel (AISI 304) e il tipo al cromo
-nickel-molibdeno (AISI 316) è oggi

molto agevole grazie a reattivi, re-
peribili in commercio, che rivelano
la presenza del molibdeno.

Si deposita sulla superficie, pre-
ventivamente pulita, dell'acciaio i-
nossidabile da individuare una goc-
cia di reagente; se, dopo qualche
secondo, la goccia assume colora-
zione bruna, l'acciaio contiene mo-
libdeno, appartiene cioè al tipo AISI
316 o alla sua variante a basso
carbonio (AISI 316 L).

11



Seconda parte

L'igìenicità degli acciai inossidabili

Le caratteristiche meccaniche, fi-
siche e di finitura degli acciai inos-
sidabili, che abbiamo già esaminato,
mantengono, durante l'esercizio, il
serbatoio nelle condizioni originarie
d'installazione e ne facilitano la pu-

"lizia. La resistenza alla corrosione,
d'altra parte, oltre a garantire dal
punto di vista della cessione, l'as-
soluta purezza del prodotto conser-
vato, permette di usare tutti quei
sistemi di lavaggio e di energica de-
contaminazione, impossibili con al-
tri materiali.

L'insieme di queste caratteristiche,
presenti contemporaneamente e che
non dipendono, come si è visto, da
alcun ricoprimento esterno, costi-
tuisce l'« igienicità » degli acciai i-
nossidabJH.

Se desideriamo sviluppare meglio
il concetto, è opportuno considerar-
lo sotto i due aspetti fondamentali
della « cessione » e della « pulibi-
lità».

Cessione

Già nel 1961 il Lehman aveva
fatto esaurienti osservazioni sulla
cessione di elementi metallici a ele-
vato peso molecolare, come cromo,
nickel e molibdeno, concludendo
che: «piccole quantità di compo-
nenti metallici entrano in soluzione
quando sostanze alimentari vengono

in contatto con utensili e impianti
di acciaio inossidabile. Tali quan-
tità sono estremamente piccole an-
che in condizioni esasperate d'eser-
cizio. Queste tracce di elementi non
hanno significato da un punto di
vista farmacologico. Gli acciai inos-
sidabili offrono il maggior affida-
mento possibile all'uso a contatto
con gli alimenti e nei trattamenti
dell'industria alimentare ».

Questi risultati generali, che val-
gono per tutta l'industria alimentare
e delle bevande, sono confermati nel
caso specifico del vino da numerose
altre esperienze italiane e straniere
che riteniamo opportuno sintetizza-
re, almeno dal punto di vista dei
risultati.

Per l'Italia, esperienze sono state
condotte nel 1967 presso l'Istituto
Sperimentale di Enologia di Asti
dal Dott. Sudario, su contenitori e
provette di acciai inossidabili AISI
304 e AISI 316, sia con soluzioni
idroalcool iche con e senza SO (in
ragione di 200 mg/1), sia con vino,
sia con soluzione di acido acetico
al 50/0.

Sono state rilevate cessioni di fer-
ro dell'ordine di 0,1 mg/1 per l'AISI
304 e di 0,15 mg/1 per l'AISI 316
con soluzione di acido acetico al
5% a 35ÙC per la durata di 20 gior-
ni. In particolare, per prove di stoc-
caggio di vino bianco in bariletti,
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sempre di AISI 304 e AISI 316, con
diversi tenori di SO., si è osservato
che:
— il vino con 150 mg/1 di SO2 è

perfettamente inalterato dopo lo
stoccaggio, sia in acciaio AISI
304 che AISI 316;

— il vino con 250 mg/1 di SO2 è
perfettamente inalterato dopo lo
stoccaggio con AISI 316 e rivela
secondo alcuni assaggiatori un
lieve sapore metallico con l'ac-
ciaio AISI 304.

Il Sudario conclude che gli acciai
inossidabili tipo AISI 304 e AISI
316 sono perfettamente utilizzabili
per la costruzione di serbatoi per il
trasporto e la conservazione dei vini.
Per recipienti destinati alla conser-
vazione per lunghi periodi (oltre
i 6 mesi) di vini ricchi di anidride
solforosa, è più consigliabile l'impie-
go dell'acciaio AISI 316.

Più recentemente, nel 1971, il
Prof. Sampaolo, dell'Istituto Supe-

PROVE DI CONTATTO PROLUNGATO CON
ACIDO ACETICO 5%. PER 30 GIORNI, A
40°C - MIGRAZIONE DEL FERRO (in p.p.m.)

Rapporto superficie/volume 0,67
(400 cm*/600 coi»)

riore di Sanità di Roma, ha dimo-
strato, nell'ambito di estese ricer-
che analitiche sul comportamento
degli acciai inossidabili utilizzati in
contatto con gli alimenti acidi, che
la cessione in ppm del Fé è trascu-
rabile anche in presenza di reagenti
energici. Nelle prove di contatto
prolungato con soluzione acquosa
di acido acetico al 5% per 30 giorni
a 40°C, scelto per simulare esaspe-
rate condizioni di attacco di alimenti
acidi, si è registrata una migrazione
di 0,91 ppm per l'acciaio inossida-
bile AISI 304, finitura 2B, valore
che era rimasto praticamente inva-
riato dalla prima determinazione ef-
fettuata dopo 10 giorni e che regi-
strava 0,82 ppm.

Per TAISI 316, finitura 2B, i cor-
rispondenti valori erano, rispettiva-
mente, di 1,00 ppm dopo 30 giorni
e di 0,95 ppm dopo 10 giorni.

I favorevoli risultati che le prove
citate hanno dato per gli acciai inos-
sidabili risultavano ancora più con-
vincenti tenendo conto che, sia il
Sudario che il Sampaolo e ì suoi
collaboratori, hanno adottato un
rapporto superficie-voi urne molto
più elevato dì quello che si ha nella
normale pratica enologica, per cui,
nell'impiego di vasi vinari, il com-
portamento degli acciai inossidabili
risulta sensibilmente migliore e con
affidamento di gran lunga superiore.
I rapporti tra le superfici bagnate
dei serbatoi e U volume di vino
effettivamente immagazzinato in es-
si sono in realtà sensibilmente in-
feriori ai valori dei corrispondenti
parametri delle prove di laboratorio
che abbiamo citato. Desiderando
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quantizzare tali valori, si passa, per
i vasi vinari, da rapporti di 0,07
cm2/cm3 per i piccoli contenitori
da 5 hi a 0,013 cm2/cms per conte-
nitori da J.000 hi, scendendo a va-
lori ancora minori quanto maggiori
sono ovviamente le capacità dei ser-
batoi.

Per paragone, vale la pena di ri-
cordare che in normali bariletti da
15 litri, quali quelli impiegati per
esempio nelle prove del Dott. Su-
dario, il rapporto superficie bagna-
ta /volume del bagno è di 0,25

Per le prove di Sampaolo e col-
laboratori poi è stato adottato un
rapporto superficie volume anche
maggiore, pari cioè a 0,67 cm2/cm3,
quello di un pentolino di 400 cm2

di superficie con un contenuto di
600 cm3 di liquido. Mantenendo i-
nalterate le proporzioni, un serba-
toio enologico di 5.000 hi, che ha
un rapporto superficie-volume pari
a 0,006 cma/cm\ darebbe una ces-
sione di 0,008 ppm.

Il Sampaolo inoltre ha dimostrato
che la pur insignificante migrazione
da lui calcolata si blocca completa-
mente con l'uso ripetuto del conte-
nitore.

In Francia, oltre alle esperienze
largamente positive condotte fin da
prima della seconda guerra mondia-
le presso la Stazione Enologica di
Bourgogne su acciaio inossidabile
18/8 con vino bianco molto caricato
con acido solforoso (fino a 500mg/l),
ricordiamo quelle di Peynaud presso
la Stazione di Enologia di Bordeaux
su acciaio AISI 304, con vini bian-
chi contenenti SO., fino a 150 mg/1

e quelli di Geoffry e Perain del
Comitato Interprofessionale del vino
Champagne a Epernay su AISI 304
L con vino Shampagne conservato
per oltre un anno.

Si ha notizie anche di esperienze
condotte recentemente per 3 anni
nella Francia meridionale, presso
la Cooperativa di Pousson e di Ca-
stelneau de Guers, mettendo a con-
fronto i tini di acciaio inossidabile
con quelli di cemento. Nei primi il
colore del vino bianco si è conser-
vato tale e il tenore di ferro riscon-
trato al termine della prova era di
5 mg/1; in quelli di cemento il con-
tenuto di ferro era salito a 15 mg/1.

Pulihilità, lavaggio dei tini inox

L'inalterabilità dei vasi vinari è
condizione indispensabile per un
buon esercizio e per una buona resa
igienica; ne discende che anche i
costi di una regolare pulizia sono
in funzione diretta del materiale con
cui sono costruiti i serbatoi.

Per gli acciai inossidabili, ciò di-
pende dalla loro resistenza agli urti,
alla usura e alle abrasioni; queste
caratteristiche evitano le scheggiatu-
re e tutte quelle discontinuità della
superficie a contatto con il vino che,
hi quanto difficili da pulire, diventa-
no subito ricettacolo di bacteri e
di sostanze residue inquinanti.

La finltura superficiale adottata
per gli acciai inossidabili costituisce
un presupposto altrettanto importan-
te per una buona manutenzione, per-
che non offre appìgli al tartaro e
ogni eventuale residuo verrà aspor-
tato facilmente senza che siano ri-
chiesti interventi lunghi e costosi.
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Sono possibili cioè pulizie auto-
matizzate o manuali, rapide e facili;
anche la sanificazione con vapore
acqueo ad alta temperatura non
presenta problemi di sorta. Con gli
acciai inossidabili infatti non sono
da temere le alterazioni che, a cau-
sa del calore, si possono produrre
su superfici protette da smalti, ver-
nici o rivestimenti di altro genere e
su alcune fibre poliestere.

Le finiture superficiali più idonee
ad evitare incrostazioni di tartaro
sono la 2B, fornita dalle acciaierie
sulle lamiere sottili laminate a fred-
do e la numero 4, ottenuta succes-
sivamente per spazzolatura di la-
miere spesse laminate a caldo con
abrasivi adatti (di grana 120-^180).
Con questi tipi di superfici un buon
lavaggio permette di asportare quel
po' di tartaro che non si fosse già
depositato sul fondo; naturalmente
è possibile ottenere anche superfici
più lucide, ma l'esperienza insegna
che il loro maggior costo non è giu-
stificato nei serbatoi per vino.

Due serbatoi da 3.000 hi costruiti dalla Alfa
-Lavai di Parigi, a Castelneau-de-Guers, nel Midi-

Per un completo trattamento de-
tartarizzante, si può spruzzare sulle
pareti una soluzione al 5% di un
prodotto commerciale idoneo, sen-
za schiuma, a freddo, fortemente
alcalino, che allo stesso tempo non
permetta la riprecipitazione dei sali
alcalino-ferrosi. Il trattamento deve
essere seguito da un abbondante ri-
sciacquo per eliminare ogni traccia
di alcalinità.

Purché ci si attenga attentamente
alle istruzioni fornite dal fabbricante
dei vari detersivi, con l'acciaio inos-
sidabile si possono impiegare de-
tergenti alcalini, acidi, neutri e per-
fino disinfettanti clorurati. I deter-
sivi alcalini in commercio conten-
gono di solito un alcale caustico,
un inibitore di corrosione, un pro-
dotto addolcitore e sono privi di
schiuma. Vengono spruzzati a 80
-^85°C sulle superfici inox previa-
mente bagnate e riciclati per mezza
ora. Si risciacqua poi abbondante-
mente.

I detersivi acidi, per acciaio inos-
sidabile, sono a base dì acido nitrico
o fosforico all'I-^2% e privi di
cloruri. Quelli neutri sono a base
di detergenti sintetici e sono più a-
datti per la pulizia dei serbatoi al-
l'esterno.

Quando non è possibile usare va-
pore, sono ammessi anche i disin-
fettanti clorurati, a base dì ipoclo-
rito e di fosfati in soluzione dallo
0,1-H%; hanno reazione alcalina
e vengono spruzzati a freddo per
2-^3 minuti. E' necessario far se-
guire un abbondante risciacquo per-
ché il eloro libero che si sviluppa
deve essere asportato completamen-
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te in quanto la sua presenza potreb-
be causare corrosioni all'acciaio i-
nox. In ogni caso, non vanno usati
acidi in presenza di composti clo-
rurati.

Esistono in commercio anche dei
prodotti complessi a base alcalina
con aggiunta di eloro attivo, che
vengono impiegati come detersivi e
disinfettanti allo stesso tempo, se-
guendo le opportune istruzioni.

]l più grosso serbatoio di stoccaggio per vini in
acciaio inossidabile, alla Winsereenossensciiaft
Krems (Austria) i I milione di litri ; diametro
10 m. e altezza 15 m.

Comportamento degli acciai inossi-
dabili in presenza di anidride
solforosa

L'anidride solforosa è il più antico
e il più usato tra i mezzi di stabi-
lizzazione del vino e la sua azione
è universalmente conosciuta come
la più efficace in tutti i Paesi e con
i vini più disparati.

Circa i suoi effetti sull'acciaio i-
nossidabile, bisogna tener conto sia
della concentrazione che delle con-

dizioni di funzionamento del serba-
toio che, di volta in volta, si pre-
sentano durante l'impiego. Quando
il serbatoio è pieno di vino, non
vi sono problemi per l'acciaio inos-
sidabile perché la SO2 si stempera
nella massa liquida senza conse-
guenze sìa che il contenitore sia di
acciaio AISI 304 che di acciaio
AISI 316.

Maggiori precauzioni esigono i re-
cipienti di acciaio inox AISI 304,
quando sono in fase di parziale
svuotamento o quando il liquido non
raggiunge, comunque, la sommità.
In questo caso la SO., presente nella
zona gassosa può condensarsi sulle
superfici metalliche in minuscole
goccioline, formando acido solforo-
so che, se altamente concentrato,
può iniziare un processo di corro-
sione per vaiolatura dell'acciaio i-
nossidabile.

Pur non potendosi stabilire un
limite standard di sicurezza, vale a
dire un valore di concentrazione di
SO., entro il quale si possa operare
senza che si producano reazioni pe-
ricolose, possiamo stabilire alcuni
punti fondamentali:

a) l'acciaio inossidabile AISI 316
(al cromo-nickel-molibdeno) non
soffre corrosioni di alcun gene-
re anche in presenza di forti e
fortissime concentrazioni di SO.,;
viene impiegato anche per il tra-
sporto e la conservazione di mo-
sti muti, dove il tenore di ani-
dride solforosa raggiunge e su-
pera i 1.500 mg/1. Questo acciaio
è però più costoso, per cui si
tende ad usare al massimo il tipo
AISI 304 (al cromo-nickel) il



cui costo è di circa il 20% in-
feriore;

b) l'acciaio inossidabile AISI 304
viene impiegato anche in tini di
fermentazione, seguendo queste
precauzioni in presenza di ani-
dride solforosa:
— introdurre lentamente l'SO,

solo sotto forma gassosa e
direttamente dalla bombola,
tramite un tubo che giunga
al centro della massa liquida
e vicino al fondo del serbato-
io; in tal modo il gas verrà
facilmente assorbito, liberan-
dosene solo una parte tra-
scurabile. Potranno favorire
questo processo l'uso di una
reticella di materiale inerte
(acciaio inox o plastica) po-
sta in cima al tubo di im-
missione affinchè si formino
bolle minutissime, più facili
da assorbire e un agitatore '
che permetta il dilavamento
periodico delle pareti e del
cielo;

— usare recipienti diversi per
preparare soluzioni stabiliz-
zanti e antifermentative, spe-
cie con metabisolfito di po-
tassio; queste saranno aggiun-
te poi nel vaso vinario;

— non usare zolfo elementare,
essendo impossibile così con-
trollare la concentrazione del-
J'SO2 che ne risulta;

— se necessario, proteggere il li-
quido, nella zona libera del
serbatoio, con appropriati
gas inetti come l'azoto e va-
lendosi delle tecniche oggi in

uso per abbassare al massimo
il tenore di SO2;

e) si va diffondendo la pratica di
costruire col tipo di acciaio inos-
sidabile al. molibdeno solo la
parte superiore del serbatoio ci-
lindrico verticale; quella che, per
essere costruita con le lamiere
più sottili, riguarda la minor
quantità dì peso. I due tipi di
acciaio, l'AISI 304 e l'AISI 316,
sono perfettamente saldabili tra
loro e la loro unione non pre-
senta alcuna controindicazione.
Questa soluzione è particolar-
mente adatta per i tini dì stoc-
caggio.

A titolo di maggiore informazio-
ne, citiamo nella tabella seguente i
valori massimi del tenore di ani-
dride solforosa libera e totale se-
condo la legislazione di diversi
Paesi, tra Ì quali abbiamo scelto
i maggiori produttori di vino.

Va detto, a conclusione di questo
importante punto, che la riduzione
del tenore di anidride solforosa è
un obiettivo che da tempo sì pone
la più aggiornata enologia, anche
in relazione agli aspetti tossicologici
che presenta nei Paesi che hanno
largo consumo di vino contenente
in dosi elevate questo additivo.

L'Ufficio internazionale delia vite
e del vino ha incoraggiato studi e
esperienze pratiche per risolvere il
problema e i risultati sono attesi
con interesse dai viticultori e dalle
industrie vinicole, che mirano a una
produzione di qualità genuina, ele-
vata e costante.
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Paesi

Austria

Belgio

Francia:
— vini fini naturalmente dolci
— vini secchi e dolci

Germania :

— Trockenbeerauslese
— Auslese
— altri vini
Italia
Portogallo
Spagna

(Fonte: Promemoria dell

SOS libera
mg/l

80

100

80-M00
2 5 - 30

75
60
50
—
80
100

'O.I.V. ed.

SO» totale
mg/J

250

450

400
350

400
350
300
200

200+10%
450+10%

1970)

La moderna pratica enologica da
sempre più importanza all'uso di
basse temperature, ricorrendo ad
appropriate celle frigorifere il cui
clima varia da —4°C a —5°C, op-
pure a cantine termocondizionate;
diffuso specialmente in Francia e di
ottimo risultato, è il raffreddamento
dei serbatoi con velo d'acqua. In
questo caso, l'ottimo coefficiente di
scambio termico degli acciai inos-

sidabili migliora l'efficacia del si-
stema, non sempre adottabile con
altri materiali quando sono di per
sé coibenti oppure rivestiti all'ester-
no e all'interno dì strati protettivi.

Infine sono in fase di avanzata
sperimentazione anche in Italia altri
additivi che tendono a sostituirsi al-
PSO., e non sono aggressivi nei ri-
guardi degli acciai inossidabili.
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