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Acqua Etanolo

Polifenoli
Sali

Zuccheri
Polialcoli

Sostanze
aromatiche
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Reg. 479/2008
1. Vino
Il vino è il prodotto ottenuto esclusivamente dalla fermentazione alcolica totale o parziale di uve 
fresche, pigiate o no, o di mosti di uve.
Il vino:

a) dopo le eventuali operazioni menzionate all’allegato V, sezione B, ha un titolo alcolometrico
effettivo non inferiore a 8,5 % vol, purché sia prodotto esclusivamente con uve raccolte nelle zone 
viticole A e B di cui all’allegato IX, e non inferiore a 9 % vol per le altre zone viticole;

b) se a denominazione di origine protetta o a indicazione geografica protetta, in deroga alle norme 
relative al titolo alcolometrico effettivo minimo, dopo le eventuali operazioni menzionate all’allegato 
V, sezione B, ha un titolo alcolometrico effettivo non inferiore a 4,5 % vol;

c) ha un titolo alcolometrico totale non superiore a 15 % vol. 
A titolo di deroga:
— il limite massimo del titolo alcolometrico totale può raggiungere 20 % vol per i vini provenienti da 
alcune superfici viticole della Comunità e prodotti senza alcun arricchimento, mediante decisione 
adottata secondo la procedura di cui all’articolo 113, paragrafo 2,
— il limite massimo del titolo alcolometrico totale può superare 15 % vol per i vini a denominazione 
di origine protetta prodotti senza alcun arricchimento;
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Riduzione rese Raccolta a 
piena maturazione

Vini ad elevato contenuto alcolico
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Limiti legali (Reg. CE 479/2008)

Rischi sociali e sanitari legati
al consumo di alcol

Tasse sul contenuto alcolico Miglioramento sensorialeDealcolazione del vino
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Reg. CE 1234/2007 – OCM Unica 
 definisce i prodotti vitivinicoli  e le tecnologie applicabili

Si possono utilizzare solo le pratiche autorizzate  la dealcolazione è riportata nel reg CE 
606/2009 che raccoglie il Codice Enologico dell’UE 

«Prescrizioni riguardanti il trattamento di dealcolizzazione parziale del vino»
Questo trattamento mira a ottenere un vino parzialmente dealcolizzato per eliminazione di parte
dell’alcole (etanolo) del vino mediante tecniche fisiche di separazione.
Prescrizioni
• I vini trattati non devono presentare difetti organolettici e devono essere idonei al consumo umano

diretto.
• Non è consentita l’eliminazione dell’alcole dal vino se su uno dei prodotti vitivinicoli utilizzati

nell’elaborazione del vino considerato è stata eseguita una delle operazioni di arricchimento di cui
all’allegato V del regolamento (CE) n. 479/2008

• La diminuzione del titolo alcolometrico volumico effettivo non può essere superiore a 2 % vol e il
titolo alcolometrico volumico effettivo del prodotto finale deve essere conforme a quello definito
nell’allegato IV, punto 1, secondo comma, lettera a), del regolamento (CE) n. 479/2008

• Il trattamento è effettuato sotto la responsabilità di un enologo o di un tecnico qualificato
• Il trattamento deve essere indicato nel registro di cui all’articolo 112, paragrafo 2, del regolamento

(CE) n. 479/2008
• Gli Stati membri possono disporre che questo trattamento sia comunicato alle autorità competenti
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Dealcolazione dei vini

Definizione  Procedimento che consiste nel sottrarre una parte o la quasi totalità dell’etanolo 
contenuto nei vini

Obiettivo  Ottenere prodotti di origine vitivinicola a ridotto o basso contenuto alcolico 

• Gli obiettivi possono essere raggiunti mediante singole tecniche di separazione o combinate
 Evaporazione parziale sotto vuoto
 Tecniche di membrana
 Distillazione

• Tali procedimenti non devono essere applicati a vini che presentano difetti organolettici

• L’eliminazione dell’etanolo dal vino non deve essere eseguita se il tenore zuccherino del mosto 
da cui esso proviene è stato precedentemente aumentato

• La percentuale di etanolo può essere ridotta in conformità alle definizioni di prodotto che 
precisano, tra l’altro, i limiti del titolo alcolometrico volumico

• Il procedimento sarà posto sotto la responsabilità di un enologo o di un tecnico specializzato 

Risoluzione OIV-OENO 394°-2012
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Togliere l’etanolo da un vino però comporta cambiamenti sensoriali in quanto: 
• È un componente volatile

• Ha un sapore dolce

• L’etanolo nel vino
 Aumenta l’amaro, il dolce, il corpo, la densità, il calore
 Diminuisce l’astringenza e l’acido
 Aumenta la volatilità di alcune molecole con sentori erbacei
 Diminuisce la volatilità di quasi tutte le molecole (i vini aromatici sono in genere a 

bassa % di etanolo !)
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Diluire Togliere Non trasformare TogliereNon formare
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 In alcuni Paesi (USA) è autorizzata la diluizione dei mosti ottenuti da uve disidratate 
(max 2°)  sino a 22 Brix si ha maturazione, oltre solo concentrazione

 No in Europa
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Diluire Togliere Non trasformare Non formare
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E’ possibile ridurre il contenuto di zuccheri di un mosto togliendo gli zuccheri e non gli 
altri componenti

 Nanofiltrazione  si concentra una parte del mosto e si utilizza l’acqua ottenuta 
per diluire la parte restante

 Evaporazione sottovuoto  si evapora una parte di mosto e si aggiunge l’acqua 
alla parte restante

Problemi
 Utilizzabili per piccole riduzioni
 Perdite di volume soprattutto con filtrazione
 Vengono persi altri componenti
 Impianti complessi
 Necessari interventi rapidi per evitare fermentazioni
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E’ possibile trasformare una parte degli zuccheri in altri metaboliti

Ipotesi  utilizzare la glucoso-ossidasi che trasforma il glucosio in acido gluconico 
serve però ossigeno e si forma acqua ossigenata

β-D-glucosio + O2 D-glucono-1,5-lattone + H2O2  acido gluconico

Problemi
 Formazione di acidità in elevate concentrazioni
 Ossidazione del mosto
 Cambiamento sapore

Intervento chimico
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E’ possibile utilizzare lieviti a bassa resa (Hanseniaspora uvarum, T. delbrueckii, 
Lachancea (Kluyveromyces) thermotollerans, Candida stellata, Candida zemplinina) per 
fermentazioni miste 

E’ possibile dirigere gli zuccheri fermentescibili verso un metabolismo diverso da 
quello della produzione di etanolo (glicerolo ?) e quindi produrre meno etanolo

 studi preliminari
 difficile gestione e controllo dei risultati (etanolo prodotto, caratteri compositivi e 

sensoriali del vino)

Intervento microbiologico
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Una delle tecniche più ovvie per la riduzione del contenuto alcolico dei vini è la 
riduzione della sintesi degli zuccheri
• Selezione di cv a bassa produttività
• Applicazione di tecniche viticole che limitino l'efficienza fotosintetica delle foglie, 

modifichino la traslocazione dei carboidrati dalle foglie ai grappoli o varino il 
rapporto fra le foglie ed i grappoli

 Gli effetti di questi interventi sulla maturazione dell'uva sono stati ben studiati 
necessario però approfondire le loro interazioni con i fattori climatici e gli effetti sulla 
rapidità della maturazione e sull'equilibrio fra l'accumulo degli zuccheri e quello dei 
metaboliti secondari fondamentali per le qualità nutraceutiche dell'uva e del vino
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Togliere l’etanolo dal vino ha numerosi vantaggi:

• Possibilità di operare in un tempo più ampio avendo un prodotto stabile

• Possibilità di eliminare completamente l’etanolo  vini alcol free

• Molte tecniche disponibili a varia complessità e più conosciute

• Possibilità di definire il corretto grado alcolico del vino in funzione della tipologia di 
prodotto
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Tecniche di dealcolazione

 Evaporative
 Spinning Cone Column
 Distillazione sottovuoto

 Con membrane (da sole od abbinate ad altre tecniche)

 Altre tecniche  estrazione con CO2 supercritica, processi criogenici
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Spinning Cone Column
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Con il sistema SCC la dealcolazione dei vini viene attuata in due fasi successive:
• Bassa temperatura  separazione aromi
• Alta temperatura  separazione etanolo

Quindi la fase aromatica viene riunita al vino

Problemi
 Impianti costosi e fissi  bisogna trasferire il vino
 Riduzioni di volume del prodotto  non si possono separare elevate % di etanolo
 Si separa una frazione aromatica che potrebbe essere poi riutilizzata con modalità non 

corrette



Zeppa G. – Università degli Studi di Torino

La distillazione sotto vuoto può essere attuata :

• Direttamente sul vino
 Possibile dealcolazione completa
 Impatto sulla qualità del vino
 Problemi logistici e di costo

• Sul permeato ottenuto dal trattamento con osmosi inversa dal vino 

Distillazione sotto vuoto
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Processi a membrana

• Processi osmotici
• Tecniche combinate (membrana + altro processo)
• Membrane «Contattore»
• Pervaporazione
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Con l’osmosi semplice non si può dealcolare in quanto l’etanolo non supera la membrana 
osmotica. 

Si devono quindi usare membrane osmotiche particolari che però lasciano passare anche 
l’acqua  necessità di re-integrare con acqua il vino e quindi perdita della tracciabilità 
isotopica

Quindi meglio usare membrane di nano-filtrazione che lasciano passare altre molecole 
Con la NF c’è una minore necessità di acqua ma si ha la perdita di alcuni costituenti (acidi)

Processi  osmotici
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Si tratta di una distillazione del permeato ottenuto con OI o NF si ottiene 
quindi un permeato con acqua ed etanolo che viene distillato
Il residuo viene re-immesso nel vino
Nessun problema di danneggiamento termico

Tecniche combinate
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E’ una tecnica moderna che consente di estrarre selettivamente acqua da soluzioni acquose a pressione 
atmosferica e temperatura ambiente  nessun danneggiamento   ottima per prodotti termo-sensibili 
(succhi di frutta)

Si utilizza una membrana idrofobica microporosa che separa due soluzioni circolanti a diversa 
concentrazione  se la pressione operativa è inferiore alla pressione di penetrazione capillare nei pori 
la membrana non può essere bagnata dalle soluzioni  si mettono quindi a contatto due liquidi od un 
liquido ed un gas mantenuti separati da uno strato di gas

La pressione di ingresso nel poro (Dp) è data da:
Dp = 2g cos q/r 
dove g : tensione superficiale

q : angolo di contatto
r : raggio poro

Applicazioni  dove vi sono  di tensione di vapore o di pressione parziale
• Separare gas da liquidi
• Introdurre gas in liquidi
• Distillazione (evaporazione) osmotica
• Estrazione

Membrana contattore (distillazione osmotica)
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La differenza di concentrazione e quindi in attività dell’acqua di entrambe le soluzioni, 
genera, all’interfaccia vapore/liquido una differenza di pressione di vapore che causa un 
trasferimento di vapore dalla soluzione diluita verso la soluzione strippante (in genere 
salina).
Il trasporto di vapore attraverso la membrana può essere riassunto in tre fasi
• Evaporazione dell’acqua all’interfaccia vapore/soluzione diluita
• Trasferimento del vapore attraverso i pori della membrana
• Condensazione del vapore all’interfaccia membrana/soluzione concentrata salina

Alm

ww
m

P

PP
Kv

21


V = flusso massa transmembranaria
Km = permeabilità  dipende da spessore e porosità membrana
Pw = pressioni vapore
PAlm = media logaritmica della pressione dell’aria attraverso i pori
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Mettendo a contatto il vino con dell’acqua, l’etanolo evapora e passa nell’acqua

Vi sono anche scambi di materiali differenti
• Gas (CO2, SO2)
• Sostanze con tensione di vapore differente (composti basso bollenti)

Tutto questo è influenzato dai parametri di processo : tempo, temperatura, materiali 
membrana, superficie etc.

Come soluzioni saline si usano 
MgSO4, CaCl2, K2HPO4
Membrane Celgard Liquicel, GoreTex
Pori circa 0.2 m

Hogan et al., 1998)
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1 proof = 2 % etanolo in volume
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Gli studi sui processi a membrana classici hanno evidenziato che:
• Preferibile operare su vino giovane, ricco in esteri
• Meglio dealcolare fortemente una frazione di vino da tagliare poi con il prodotto non 

trattato
• Può essere utile utilizzare la NF prima della distillazione osmotica
• Si modificano i rapporti isotopici 18O/16O

• Cambiano le caratteristiche del prodotto
• Migliori le tecniche  a contattore benchè si perdano composti volatili 
• Se si elimina etanolo sino al 3% l’effetto sensoriale è solo per l’etanolo  
• Se si elimina parte o tutto l’etanolo la valutazione non deve essere con gli altri vini 

ma in assoluto
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Bocca et al., 2011)

- membrane a fibre cave (Ø est. 1 mm, spessore 200 μm) in PTFE (Teflon®)
- sviluppo di 20 m2

- flussi sulle superfici delle membrane, del vino in trattamento e della soluzione estraente (acqua) 0,1-0,3 ms-1
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Il termine deriva dall’unione di «permeazione» e «evaporazione»
La pervaporazione è un processo atto a dividere due solventi tramite l’utilizzo di apposite
membrane semipermeabili.
Ciò che permea la membrana è allo stato di vapore
L’evaporazione è determinata dalla presenza a valle della membrana di una pressione ridotta, più
bassa della pressione di saturazione

Pervaporazione
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Esistono tre tipologie di pervaporazione:
• Pervaporazione a vuoto  si applica il vuoto dal

lato del permeato mediante una pompa
• Termopervaporazione  la differenza di pressione

parziale tra l’alimentazione ed il permeato è creata
da un gradiente di temperatura attraverso la
membrana. In particolare quella a monte è più
elevata di quella del permeato. Si ha una differenza
di pressione e sul lato del permeato è presente un
condensatore

• Gas pervaporazione  la differenza di pressione è
generata da un gas inerte dal lato del permeato
(«sweep gas») il cui riscaldamento fornisce
l’entalpia di evaporazione dal lato del permeato.

In tutti i casi la condensazione del permeato crea un
limitato vuoto
Per la condensazione si utilizzano azoto liquido (-196
°C), ghiaccio secco (-78 °C) od ammoniaca liquida (-
78 °C)
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Il biossido di carbonio, alla temperatura di 31.1 °C e pressione di 73.8 atm, si trova nello stato supercritico, in cui 
non c'è distinzione fra fase vapore e fase liquida.
Aumentando la temperatura a pressione costante ( 73.8 atm), la CO2 rimane nello stato supercritico, e così anche 
aumentando la pressione a temperatura costante (31.1 °C).
Si individuano così due semirette - rispettivamente parallele all'asse delle temperature ed a quello delle pressioni -
che definiscono la zona in cui si ha lo stato supercritico. In particolare, all'interno di questo stato, le varie 
combinazioni possibili di pressione e temperatura variano le proprietà solubilizzanti del biossido di carbonio. 

CO2 supercritica

La CO2 supercritica è ideale per l'estrazione perché 
 è poco costosa
 si possono raggiungere facilmente sia la temperatura 

critica che la pressione critica
 non è tossica, non danneggia lo strato di ozono, non 

inquina e non contamina gli estratti
 la temperatura di lavoro è bassa e quindi non danneggia 

il prodotto
 è inodore, non esplode ne brucia e questo elimina il 

problema di sicurezza che si ha con i solventi organici

…ma ha una minore capacità solubilizzante per i composti 
solubili in acqua

La capacità estrattiva della CO2 supercritica dipende dalla 
densità del liquido e dalle condizioni operative (pressione e 
temperatura) 
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SR – serbatoio vino
SP – scambiatore vino
CP – scambiatore CO2
CEC – colonna estrazione controcorrente
S1,2 – separatori
CT – trappola a freddo
T, M, B – valvole ingresso vino

Ruiz-Rodriguez et al., J. Supercritical Fluids, 2010

www.separeco.com
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