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POMPE PER L’ENOLOGIA

La scelta di una pompa costituisce una fase
strategica per evitare maltrattamenti indesiderati
che potrebbero alterare il prodotto finale.

Le ultime soluzioni tecniche tendono a fornire
macchine con livelli di regolazione sempre pit
precisi e con particolari costruttivi atti

a preservare al meglio i liquidi trasportati

L'introduzione di motori ad alta
efficienza, con rendimenti quasi del
95%, e di inverter in grado di modulare

L consumi permette di avere pompe
sempre piu a supporto di una enologia
veramente sostenibile
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e pompe sono macchine che spostano liquidi: trovano il loro impiego in canti-
na in quanto permettono i trasferimenti dell'uva, del mosto e del vino durante
le diverse fasi del processo enologico. Sono spesso considerate un corredo del-
le macchine enologiche che prevedono la presenza della pompa sia durante
la fase di caricamento sia di svuotamento. Sono dispositivi ormai consolidati
che pero richiedono la conoscenza di alcuni concetti di base nel momento della scelta per
non trovarsi dei problemi, magari inaspettati, nelle fasi operative. Cosi come la scelta della

tipologia piti idonea dipende da diversi elementi quali la tipologia del fluido, la lunghezza
della tubazione, le resistenze localizzate ecc. (vedi box a fianco)

PARAMETRI DI RIFERIMENTO

I due principali parametri
di riferimento sono:
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i/ Altri parametri )
50110:

| CONCETTI DI ASPIRAZIONE

E MANDATA

Una pompa, indipendentemente
dal modello e dalla tipologia,

si caratterizza per avere una
aspirazione, ossiail latoin cuiil
fluido entra, e una mandata, ossia
il lato in cui il fluido esce dopo
aver ricevuto unincremento

in termini di pressione. Molto
importante & il sisterma di
giunzione che deve garantire
una buona tenuta tra il corpo
della pompa e le tubazioni
dell'impianto.
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‘La cavitazione consiste nella for-

LA PORTATA

Ossia la quantita di liquido che viene spostato nell'unita di tempo; si
parla di portata volumetrica se & riferita al volume spostato, misuratain
m?/h o hi/h, e di portata massica se riferita al peso di liquido spostato,
misurata in kg/h.

LA PREVALENZA

Intesa come resistenza, dovuta al dislivello e agli aspetti dinamici
(velocita del fluido, pressione desiderata ecc.), che il fluido in
movimento, a seguito dell'azione della pompa, & in grado di vincere;
I'unita di misura & quella della pressione (Pa, bar) ma anche il “metro
di colonna d'acqua” (m.C.A.) equivalente, difatto, a 0,1 bar.

IL FLUIDO

Il fluido deve essere caratterizzato in termini di densita e viscosita. Nel
caso del vino si pud assumere una densita molto simile a quella dell'ac-
qua (1 kg/dm?), essendo pari a circa 0,993+0,995 kg/dm?, e una visco-
sita pari a 1,2-1,6 mPa-s a seconda del vino; molto pil variabili, invece,
sono i dati riferiti al mosto per i quali & necessario provvedere sempre
ad una misura analitica specifica. Questi parametri dipendono stretta-
mente anche dal valore della temperatura.

LA CAVITAZIONE E fondamentale predisporre
correttamente il circuito di
pompaggio in maniera tale che
I'aspirazione non preveda mai
un battente superiore a circa
10 m (meglio 8 m). Il parametro
diriferimento che a volte viene
dichiarato & il cosiddetto NPSH
(Net Positive Suction Head):
condizione necessaria affinché
non avvengano fenomeni di
cavitazione e che il valore di tale
parametro riferito alla pompa
sia minore di quello richiesto/
previsto dall'impianto.

mazione di microbolle di vapore
allinterno del fluido nelle pompe
centrifughe. Il problema é legato
specialmente alla fase di aspira-
zione quando pud essere raggiun-
ta una pressione inferiore alla ten-
sione di vapore con conseguente
passaggio di stato di parti del flui-
do. Tale fenomeno porta, succes-
sivamente, alla implosione delle
particelle con conseguente forte
incremento di pressione all'inter-
no del corpo pompa e sulle palette,



CENTRIFUGHE E VOLUMETRICHE
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" Le pompe di suddividono in due grandi I ] ° P()I‘n ])e centri rllghc

famiglie: quelle centrifughe e quelle E
volumetriche. Le prime sono quelle che Sono costituite da una girante (figura 1, b) che, ruotando a regimi | Figura2
imprimo al fluido un incremento di energia elevati,imprime al fluido un incremento di energia cinetica in gra- C“r:'a_'fcar?t;eri5é‘°atdi|}‘”zp°"‘pf
cinetica tramite palette che ruotando riescono a imprimere do di aumentare il livello pressorio. Ad agire sulla pressione & an- ﬁiﬁ;:;ﬁ?éumﬁrs el f;li;;’fzi'
una forza centrifuga elevata; le che la struttura esterna (distributore e diffusore) che presenta una | laportata tende a zero
seconde, tramite geometrie [ mandata di diametro via via crescente (figura 1).
opportune sono in grado di Sono pompe aperte rispetto al circuito e, pertanto, non sono prov-
incrementare il livello pressorio é viste di valvole. La regolazione, in termini di portata, dipende dalla
agendo sul volume del fluido. prevalenza presente nel circuito e al suo aumentare (valvole chiu-
In linea di principio sono se, presenza di filtri o scambiatori, uso di tubazioni ad alta rugosita
macchine costituite da ecc.) diminuisce la portata e al limite, a fronte di un incremento
due elementi principali: elevato, tende a zero (vedi figura 2).
un motore elettrico Sono pompe non autoadescanti (sono presenti alcune pompe ad
sul cui albero viene anello liquido che presentano la caratteristica dell’adescamento)
calettato 'elemento e pertanto richiedono di essere riempite in fase di avviamento.
pompante propriamente Essendo basate su una girante continua, riescono a fornire un
detto. Complessivamente il flusso costante nel tempo. Sono, tendenzialmente, idonee al
rendimento meccanico trasporto di fluidi poco viscosi. Il regime di rotazione pud rag- |
delle pompe pud essere compreso giungere qualche migliaio di giri al minuto con portate pari a
tra 0,45 e 0,85 (mediamente 0,70); quello qualche centinaio di metri cubi; la prevalenza vinta da tali mac-
elettrico tra 0,80 e 0,95. chine non é altissima e si aggira su qualche decina di bar.

Figural

Pompa centrifuga
(a) con relativa
girante (b) ¢

b
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TABELLA 1 - AD OGNI FLUIDO LA SUA POMPA

; S Uva
Tipologia di Uva Uva §i7% ; :

: S pigiata e | Mosto | Vino | Filtraz.
pompa intera | pigiata diraspata

Centrifuga X
A pistoni
A membrana

Avite
eccentrica

A rotore ellittico
Peristaltica
A lobi

A girante
flessibile

Tamponi rotanti

2. Pompe volumetriche

Esistono diverse tipologie di pompe volumetriche a seconda della configurazione della camera, ossia del volume delimitato. Si va dalle
classiche pompe a pistoni a quelle peristaltiche ecc.Tutte perd, si caratterizzano per avere una portata costante, o quasi costante, al
variare delle prevalenze. Questo ¢ possibile in quanto si tratta di pompe in grado di erogare una portata che non risente del circuito a

valle. La regolazione di queste pompe avviene o tramite variazione del numero di giri del motore elettrico tramite inverter o sistema | Le pompe sono proposte dalle diverse case costruttrici per diverse funzioni
nell'ambito del processo enologico. Nella tabella sono riassunte alcune
indicazioni che permettono una prima corrispondenza tra le diverse tipologie
\ di pompe e i differenti fluidi presenti in cantina.

% Pompe con configurazioni specifiche della girante per evitare intasamenti

meccanico, 0 con un circuito a by-pass che genera un ritorno del fluido alterando il valore di portata utile. Nel caso delle pompe
volumetriche non ha alcun effetto una chiusura di una valvola sulla regolazione della portata: attenzione, quindi, a non creare
situazioni di elevata prevalenza a cui non corrisponde I'arresto della pompa, bensi un incremento di pressione e l'eventuale rottura
del punto debole del sistema (flange, raccordi ecc.).

POMPA A STANTUFFO

In queste pompe il movimento del pistone

determina sia 'aspirazione del fluido all'interno

¢ diunacamera confinata, grazie alla presenzadi

opportune valvole, sia I'incremento di pressione _|

¢ guando avviene la compressione del liquido che 6 -
_[

POMPA A MEMBRANA

Le pompe a membrana (figura
4) sono caratterizzate da

un diaframma elastico che,
tramite opportuni elementi
meccanici, viene deformato
generando, alle due estremita,
una camera di compressione
e una di aspirazione. Sono
pompe che riescono a fornire

viene, quindi, inviato alla mandata con il valore
di pressione desiderato (figura 3). La portata,
pertanto, non risente della prevalenza presente
i nel circuito; & perd caratterizzata da una leggera

variazione in funzione del tempo: per evitare questo 0 alte prevalenze e portate ridotte,

i fenomeno sono, solitamente, dotate di opportune Ingresso pertanto, nell'ambito enologico,
| casse d'aria che permettono la regolarizzazione sono particolarmente adatte

! del flusso (camere di compensazione). Sono pill - Figura3 al processo di filtrazione ad

1 delicate delle pompe centrifughe e sono in grado di Semplice schema di una pompa a alluvionaggio continuo, quando

{ trasferire anche i mosti. |l regime di rotazione varia stantuffo: si notino le due valvole a sfera nel vino sono presenti solidi

i da 100 a 120 giri/min. eil livello di pressione &, nei che alternano 'apertura e la chiusura in { sospesi abrasivi. Il regime di

( casidinostro interesse, pari a qualche decina di bar. funzione dell'aspirazione del pistone rotazione e il livello di pressione

sono analoghi a quelli delle
pompe a stantuffo.




! POMPA A VITE ECCENTRICA (MONHO)

Gli elementi costitutivi di.queste pompe sono uno statore, generalmente realizzato in materiale
polimerico (gomma idonea al contatto con alimenti). e un rotore solitamente in acciaio (figura 5).

La rotazione, dovuta a un motore elettrico, genera dei volumi chiusi tra le due parti della pompa che
spingono in maniera delicata il prodetto da pompare dalla aspirazione alla mandata. La lunghezza delle
due componenti modifica la portata e il livello di pressione che si ottiene in uscita. Poiché sono indicate
per trasferimenti di mosto, presentano, spesso, all ingresso una tramoggia e una coclea per spingere il
prodotto verso il corpo pompa costituito da rotore e statore.

Figura 5 Schema della pompaavite
eccentrica :si noti lo spostamento del
fluido tramite la rotazione del rotore
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Figura 4

Pompa a membrana; sl notino i due
dischi laterali entro i quali vengono
ricavate le camere di aspirazione

e mandata durante il movimento delle
due membrane

POMPE A ROTORE ELLITTICO

Queste pompe sono caratterizzate da un rotore a forma ellittica

che, grazie a una opportuna valvola, permette di separare il fluido di
aspirazione da quello di mandata (figura 6). Sono costituite in acciaio
inossidabile e risultano idonee al trasporto di uve intere, pigiate e/o
diraspate e, se dotate di camera di compensazione, anche di mosto.

Figura 6 Schema di pompa a rotore ellittico: (1)
monobloceo: (2) prodotto convogliato all'interno
della pompa tramite coclea; (3) volume disponibile
all'interno della pompa; (4) rotore ellittico; (5) valvola
separatrice; (6) uscita della pompa

Figura 7
Pompa
peristaltica:
sinotila
tramoggia di
alimentazione
elacameradi
compensazione
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| POMPE PERISTALTICHE .l

1 Queste pompe si caratterizzano per il fatto che il prodotto che deve essere trasferito non

{ entra in contatto con il corpo della pompa ma solo con un tubo flessibile in materiale

i polimerico (silicone, neoprene, ecc.). Questo, opportunamente montato in una sede a "U",
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viene schiacciato da due o tre rotori (rulli equi distanziati) che identificano un volume ben
preciso (figura 7). La delicatezza del trasferimento, unitamente alla presenza delle camere
daria in grado di regolare eventuali fluttuazioni di portata nel tempo, rendono queste pompe
particolarmente idonee per diverse operazioni in cantina (trasporto di uva non pigiata, di mosto
e di vino). La pressione raggiunta massima, nei modelli pit diffusi, & pari a 6 bar mentre |a portata
che si pud ottenere, durante il massimo regime pari a 100 giri/min., puo essere di 1.000 hi/h.

s

CRITERI DI SCELTA

parametri che devono portare a una scelta oculata della pompa
Ppossono essere cosi riassunti:
© Caratteristiche del liguido: il fluido deve essere ben caratteriz-
zato; nel processo enologico ci si trova di fronte a diversi fluidi che
non sempre sono trasferibili con la stessa pompa. E importante
valutare bene la correlazione tra le caratteristiche del fluido, e in
modo particolare la viscosita e la presenza o meno di particelle nel
flusso, e la conformazione della pompa al fine di evitare intasamen-
ti,cali di prestazioni,impatti negativi sul fluido.
© Le prestazioni della pompa devono essere valutate nellambito del circu-
ito in cui viene inserita: si considerino sia gli eventuali effetti della
fase di aspirazione sia di mandata stimando, per quanto possibile,
la prevalenza dell'impianto. Una errata valutazione di tale parame-
tro potrebbe inficiare gli effetti della pompa portando a prestazioni
anche insufficienti per il trasporto che deve essere effettuato. A tale
proposito si presti particolare attenzione nel caso in cui si provveda
di realizzare circuiti mobili con diversi componenti (scambiatori,
filtri ecc.) che potrebbero creare difficolta per il buon funzionamen-
to della pompa.
© Si ricordi di non esagerare con il valore di portata: la velocita di trasfe-
rimento del vino deve essere compresa tra 0,1 e 0,3 m/s per
evitare maltrattamenti indesiderati.

O Si ricordi che il processo organizzativo deve prevedere sempre un
incrocio tra i dati dellimpianto e le prestazioni della pompa: 'identi-
ficazione delle caratteristiche piu disagiate porta a capire come
organizzare il sistema di pompaggio prevedendo, eventual-
mente, I'impiego di due pompe in serie (se si deve vincere una
elevata prevalenza) o in parallelo (se si deve trasportare una
elevata quantita di vino o mosto).



POMPE A LOBI

(POMPA ROOTS)

Sono costituite da due rotori,
aventi solitamente, nel contesto
enologico, due o tre lobi ricoperti
di polimeri a uso alimentare,
funzionanti in maniera sincrona
controcorrente. Sono pompe
particolarmente idonee per il

POMPE A GIRANTE FLESSIBILE

Le pompe a girante flessibile, idonee per il
trasferimento di mosti, vino e uva diraspata,
sono costituite da una girante polimerica
caratterizzata da palette non rigide
(flessibili) (si veda lo schema di figura 9). I
corpo della pompa ha una geometria tale da
sfruttare la deformazione della paletta
ed alterare il volume delle camere

- Conclusioni

| Lascelta di una pompa costituisce una
| fase delicata per evitare maltrattamenti
| indesiderati che potrebbero arrivare

| ad alterare il prodotto finale, risultato

| di tanta cura sia del viticultore sia

Pompa a lobi: si notino i lobi
che limitano la camera della
pompa

tecniche tendono, comunque, a fornire
macchine con livelli di regolazione
sempre piti precisi e con particolari
costruttivi atti a preservare il prodotto
(tenute rinforzate, giunzioni con disegni
igienici particolari, materiali con livelli di
inerzia sempre piu elevati ecc.).

| Non deve essere, infine, dimenticato

. anche l'aspetto dei consumi:

| I'introduzione di motori ad alta efficienza,
con rendimenti quasi del 95%, e di

{ inverter in grado di modulare i consumi

| permette di avere pompe sempre pit

' a supporto di una enologia veramente

| sostenibile.

; ‘;jra:ferimentlo gl vino.lLe_ [;L;rtate Figura9 | L?;gg?;ig%f?rogigdo i | dell'enologo. 11 giusto accoppiamento
| possono arrivare a valori pari Pompaagirante | el liv s S p
{ @400 hi/h con una pressione flessibile. Sinoti | pressorio del fluido. |l praREERIn o di tipologia della pompa,
| massima pari a 10 bar. loschemadi | livello di pressione che | sia di prestazioni risulta fondamentale
3 funzionamento | POSSONO raggiungere & | per gestire una operazione che spesso

nento | Pos: perg 2 S0
é Figura 8 dellagirante.{ paria3bar. viene sottovalutata. Le ultime soluzioni
|

POMPE A TAMPONI ROTANTI
(FRANCESCA)

Queste pompe si caratterizzano per il
fatto di avere dei “pistoni” rotanti e non
in movimento rettilineo all'interno diun

{ cilindro. Con questo sistema si evitano le
valvole e si garantisce sia un buon effetto
in termini di pressione (fino a 3 bar), sia
una elevata variabilita di portata (finc a
500-600 hi/h).

Figura 10
Particolare delle pompe a tampani rotanti




IN VETRINA UNA SELEZIONE,A CURA DELLE AZIENDE,
DI ALCUNE DELLE ULTIME NOVITA

’ FRANCESCA POMPE ENOLOGICHE
Versatilita, autonomia e praticita

rancesca Pompe Enologiche si & da subito dedicata allo stu-

DEFRANCESCHI

l ’ h dio e progettazione di macchinari per il mondo del vino e
P ompe volumetriche l'affermazione anche internazionale si é avuta in concomi-
) . . 3 .

; ol monovite tanza alla nascita del primo brevetto: la pompa Francesca, in gra-
{ voluxp:etrim do di rispondere alle esigenze di funzionalita nel rispetto delle piu
f serie Amp . - delicate modalita di lavorazione in cantina. La semplice e compatta
: efranceschi produce oggi in Particolare | : ; : 2 2 :

, : ; : { geometria dell’'esclusivo rotore di questa pompa fa si che il moto del
: Germania con il marchio Amos Ol rocre ¢ prodotto all'interno di essa sia lineare e senza turbolenze, mentre
! (avendo rilevato nel 2004 il settore della pompa | 4

Francesca | la rotazione da 6 a 250 giri/minuto assicura una movimentazione

§ delicata del vino. Le altre ca-
ratteristiche che rendono uni-
ca questa macchina sono: la
versatilita, dato che la pompa
¢ in grado di effettuare effica-
cemente tantissime operazioni
(pigiatura, rimontaggio, travasi,
imbottigliamento, filtrazione,
riempimento e svuotamento
barrique); l'autonomia, grazie
alla progettazione elettronica
che rende possibile una pro-
grammazione specifica per ogni
tipologia di lavoro da effettuare;
la praticita di utilizzo, in quanto
Francesca & maneggevole, com-
patta, semplice da smontare e

| enologico della nota azienda produttrice di macchine enologiche e per la trasformazione
delle mele) una serie di pompe volumetriche, modello Amp,a monovite con portata da 60 a
1.000 gq/h, studiate e progettate per la lavorazione di uva, pigiato, vinacce, composti viscosi e
della frutta. Il ridotto numero di giri preserva il prodotto pompato da stress meccanici mentre
la rifinitura accurata garantisce una manutenzione notevolmente facilitata e una longevita
superiore. Altri vantaggi sono ravvisabili nel trasporto delicato di uva e vinacce grazie alla
rotazione lenta e all'ampio rotore; nell'utilizzo per diverse matrici (uva intera, uva pigiata,
massa fermentata e altri composti viscosi); nell’'ampia superficie di carico, nell'altezza ridotta.
Inoltre, il motore a due velocita permette di ridurre il numero dei giri e della portata del

50% mentre il controllo min/max e il passaggio automatico alla seconda velocita avvengono
mediante un sensore opzionale. Il variatore di velocita elettronico, opzionale, permette di

| variare la portata dal 10 al 100% e il rotore cavo riduce considerevolmente le vibrazioni. Tutte

{

§ struttura puo essere statica o movimentabile su ruote, il dosatore per l'iniezione dell’anidride
solforosa é di serie mentre in opzione sono offerte delle comodissime tramogge di carico
maggiorate. Grazie alla sua semplicita costruttiva, le operazioni di pulizia e sanitizzazione
sono facili ed efficaci.



















