
dio delle aziende italiane, misurato 
su un campione di aziende di pic-
cole, medie e grandi dimensioni, di 
circa 2000-3000 litri di acqua per 
tonnellata di uve lavorate, equiva-
lente a 3-4 litri di acqua per ogni 
litro di vino.
Secondo Jean-Michel Desseigne 
dell’Institute Française de la Vigne et 
du Vin i consumi delle aziende fran-
cesi sono compresi in una forbice di 
valori molto ampia, variabile tra 0,5 
e 10 litri di acqua per litro di vino 
prodotto, ai quali va poi aggiunto il 
consumo delle fasi di imbottiglia-
mento che si aggira tra 0,6 e 0,7 litri 
per bottiglia (Desseigne J.M., 2019).
Fiamma Valentino, coordinatrice 
del Programma VIVA, Ministero della 

La gestione delle acque in cantina 
deve cioè guardare non solo al con-
tenimento dei consumi, ma anche 
al loro recupero, trattamento e riuso.
Per tutti questi motivi occorre anche 
in cantina migliorare l’efficienza di 
uso dell’acqua e poiché la risorsa 
più green è quella che non si con-
suma, non si può parlare di sosteni-
bilità se non si prevede di ridurre i 
consumi di acqua, anzitutto e come 
sempre cominciando a misurarli.

QUANTA ACQUA CI VUOLE PER 
FARE IL VINO?
Il rapporto 2016 di ISPRA su Best 
Practice e Indicatori ambientali delle 
organizzazioni vitivinicole registrate 
da EMAS riporta un consumo me-
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In cantina l’acqua 
è un bene prezioso
Per produrre in modo sostenibile gestire l’acqua in modo razionale è fondamentale. Il 
primo passo per migliorarsi è misurare i consumi in ogni operazione, fase e processo, poi 
occorre ridurre gli sprechi, introdurre innovazione e fare formazione
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L’acqua, non occorre dirlo, è essen-
ziale per tutte le attività umane, le 
produzioni agricole, il benessere e 
la salute delle persone. Sebbene 
si tratti di una risorsa rinnovabile, 
le cui quantità a livello globale non 
cambiano, l’intensificarsi delle attivi-
tà agricole e industriali, la progres-
siva crescente urbanizzazione e la 
crescita demografica sono la causa 
di una richiesta di acqua sempre 
crescente e della diminuzione pro-
gressiva della sua qualità. Allo stes-
so tempo gli andamenti stagionali e 
le previsioni legate al Cambiamento 
Climatico evidenziano forti variazio-
ni nelle precipitazioni e nella loro 
distribuzione, che per i paesi del 
Mediterraneo si presentano parti-
colarmente preoccupanti. Anche in 
cantina la gestione e l’efficienza di 
uso dell’acqua divengono sempre 
più importanti, tenendo conto so-
prattutto della forte stagionalità dei 
fabbisogni, concentrati in modo par-
ticolare durante la vendemmia, che 
coincide con i periodi di massima 
scarsità delle riserve dei nostri fiumi 
e bacini. Il rischio, già molto attuale 
in alcune regioni del mondo come 
la California, è che in alcune aree 
e periodi i consumi dell’industria 
enologica e quelli dei centri abitati 
entrino in competizione, chiedendo 
di fare delle scelte, che sarebbero 
per ovvi motivi obbligate e difficil-
mente a favore della produzione 
vitivinicola.
La riduzione dei consumi di acqua 
non solo è più sostenibile per l’am-
biente, ma ha come conseguenza 
per le aziende anche il contenimen-
to dei costi sostenuti per la fornitu-
ra da un lato e per lo smaltimento 
e trattamento dei reflui dall’altro. 

di ALESSANDRA BIONDI BARTOLINI

Transizione Ecologica-AT Sogesid, per 
le cantine aderenti al progetto VIVA 
ci parla di valori mediamente simili a 
quelli già citati con una media di 2 litri 
di acqua necessaria alla produzione 
di un litro di vino, e un range com-
preso tra 1 e 9 litri. “In genere, nel 
limite superiore troviamo i vini passiti, 
ciò perché, come dimostrato anche 
nelle nostre ultime ricerche, la resa 
influenza negativamente l’impronta 
idrica e carbonica” riporta Valentino. 

nificazione per una percentuale che 
sempre secondo Desseigne varia tra 
il 70 e l’80% e sono per lo più con-
centrati nel periodo e nella zona di 
lavorazione delle uve e di fermenta-
zione dei mosti (seguiti da quelli le-
gati all’imbottigliamento, la filtrazione 
e il lavaggio delle barrique). 
L’igiene della cantina, necessaria per 
gestire il rischio microbiologico di 
mosti e vini con contenuti in solfo-
rosa sempre più bassi e pH sempre 
più elevati, non può tuttavia in alcun 
modo essere messa in discussione: 
ma quanta dell’acqua utilizzata serve 
effettivamente e quanta viene spre-
cata inutilmente e potrebbe invece 
essere risparmiata, con una diversa 
organizzazione del lavoro, un mi-
gliore dimensionamento delle mac-
chine, una maggiore formazione e 
responsabilizzazione del personale?

RIDURRE LO SPRECO 
E MIGLIORARE L’EFFICIENZA
A volte bastano degli accorgimenti 
semplici: far precedere al lavaggio 
delle superfici e dei pavimenti una 
pulizia a secco con scope e spazzole, 
disporre rubinetti dell’acqua fredda e 
calda nei punti di utilizzo e dotare i 
tubi di pistole e ugelli ad alta pres-

sione e dispositivi di autospegnimen-
to, lavare macchine, tubi, cassette, 
pompe e pavimenti subito dopo l’u-
so, scegliere tubi di diametro e lun-
ghezza adatta e non eccessiva per gli 
spostamenti di pigiati, mosti e vini, 
ma anche ripensare il flusso di lavo-
razione e le operazioni con l’obiettivo 
di ridurre travasi e spostamenti delle 
masse.
Anche nella scelta dei cicli di deter-
genza e sanificazione sarà necessario 
favorire i prodotti che richiedono vo-
lumi di risciacquo minori se non ad-
dirittura nulli, come l’ozono prodotto 
in situ e utilizzato sia in forma gasso-
sa sia in forma di acqua ozonizzata, 
pensando sempre anche all’impatto 
che i diversi prodotti possono avere 
sull’efficienza dei sistemi di depura-
zione a valle.
Il livello successivo è quello di proget-
tare, attrezzare o ristrutturare la canti-
na scegliendo il layout e gli impianti 
e introducendo le innovazioni tecno-
logiche più adatte a rendere più effi-
cienti e performanti l’uso dell’acqua, 
le operazioni di pulizia e il recupero/
trattamento delle acque reflue per un 
loro possibile riutilizzo. 
Un’attenzione particolare si dovrà por-
re nella scelta di impianti, progettati e 

Fiamma Valentino

“In pratica, un incremento della resa 
comporta un aumento del numero 
di bottiglie e conseguentemente una 
riduzione degli impatti per bottiglia”. 
Un effetto-scala riportato anche da-
gli altri studi già citati, che evidenzia 
come i consumi se riferiti alla singola 
bottiglia - ma non naturalmente i va-
lori complessivi – siano mediamente 
più elevati per le aziende più piccole.  

MISURARE PER MIGLIORARE
Per capire dove, all’interno di questi 
intervalli, si pone la propria organiz-
zazione e quali siano i margini di 
miglioramento è necessario che le 
aziende focalizzino la loro attenzione 
sulla misura dei consumi idrici, non 
solo quelli prelevati dalla rete ma an-
che quelli dei pozzi e delle sorgenti. 
Per conoscere dove, in quali fasi, pro-
cessi, operazioni, periodi dell’anno si 
concentrino i consumi più elevati, 
la prima cosa da fare è disporre dei 
sistemi di rilevamento, contatori ma-
nuali o automatici, nelle diverse aree 
della cantina e analizzare in un vero 
e proprio “bilancio” quanta acqua si 
utilizza nella produzione del vino. 
I consumi di acqua in cantina sono 
legati alle operazioni di pulizia e sa-

ATTENZIONE a dimensionare correttamente le
attrezzature e i tubi

Non lasciare aperti i rubinetti ed evita di avere i punti di
utilizzo troppo lontani dai punti di presa 

Pulisci le superfici e le attrezzature dopo ogni utilizzo per evitare che si formi un biofilm di sporco più
difficile da rimuovere 

Scegli detergenti e sanitizzanti degradabili e con ridotte
necessità  di risciacquo

Dota le prese dell'acqua di pistole a spegnimento
automatico e utilizza sistemi di lavaggio ad alta

pressione e bassa portata (idropulitrice) 

I SÌ E I NO DELL'USO DELL'ACQUA 
IN CANTINA 

Fai precedere una pulizia a secco per allontanare e
separare i residui solidi prima del  lavaggio

Non sfruttare l'azione meccanica dell'acqua per
rimuovere i residui solidi

NO
MISURA I CONSUMI  

Sì
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“Le possibilità di riutilizzo sono nu-
merose” continua Lamastra “Il riuso 
e la reintegrazione della risorsa acqua 
sono oggi una risposta concreta ai 
problemi di scarsità idrica, di difficile 
approvvigionamento della materia 
prima, siccità o scarsa capacità previ-
sionale in merito al costo dell’acqua. 
Alcune aziende VIVA ad esempio 
hanno sperimentato con successo il 
recupero dell’acqua di lavaggio degli 
atomizzatori al fine della sua riutilizza-
zione nei successivi trattamenti anti-
parassitari, previa decantazione, o in 
altri casi le aziende hanno installato 
un impianto di fitodepurazione, per 

150 m3/H2O eq-anno (corrisponden-
te a una riduzione percentuale dei 
consumi del 20% circa).  Un altro 
esempio è l’azienda Firriato in Sicilia, 
che utilizza l’acqua recuperata dal la-
vaggio della cantina per l’irrigazione 
delle aree a verde circostanti. Intra-
prendere un percorso di sostenibilità 
significa sia conseguire un migliora-
mento del proprio posizionamento 
di mercato e del valore patrimoniale 
dell’azienda stessa, sia mettersi, dal 
punto di vista della risorsa idrica, al 
riparo da rincari o future mancanze 
della stessa. Per concludere produr-
re in modo sostenibile oltre che un 
impegno etico è un imperativo eco-
nomico, e dunque l’unica strada per-
corribile per il nostro futuro”.

La bibliografia è online:
https://bit.ly/3L6kX8p
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sono solo alcuni esempi di tecnolo-
gie a basso consumo entrati ormai 
nell’uso delle cantine più avanzate. 

INDICATORI ED ESPERIENZE 
DI SOSTENIBILITÀ NELL’USO 
DELL’ACQUA IN CANTINA 
NEL PROGRAMMA VIVA
Il programma VIVA nato nel 2011 
dall’allora Ministero dell’Ambiente 
(oggi Transizione Ecologia) in colla-
borazione con OPERA dell’Università 
Cattolica del Sacro Cuore di Piacenza 
e Agroinnova dell’Università di Torino, 
ha tra i quattro indicatori di sosteni-
bilità misurati anche l’uso e la qualità 
dell’acqua. Abbiamo chiesto a Lucre-
zia Lamastra, referente scientifica 
del Programma VIVA dell’Università 
Cattolica di Piacenza e a Fiamma 
Valentino, coordinatrice del Pro-
gramma VIVA, di spiegarci quanto 
sia importante utilizzare degli indica-
tori affidabili e di raccontarci come le 
aziende che hanno aderito al proget-
to stiano migliorando le loro perfor-
mance nell’uso dell’acqua in cantina. 
“Per misurare le performance di so-
stenibilità, e ridurre l’uso delle risorse, 
è necessario utilizzare indicatori scien-
tificamente robusti e sufficientemente 
esaustivi elaborati sulla base dei prin-
cipali standard internazionali” spiega 
Valentino. “L’utilizzo di questi indica-
tori consente un’analisi approfondita 
della realtà vitivinicola attuale, ed è 
determinante per il miglioramento 
continuo delle prestazioni aziendali 
e per la comunicazione al pubblico. 
Proprio queste sono le caratteristiche 
principali dei quattro indicatori svilup-
pati nell’ambito del Programma VIVA: 
“Aria” per le emissioni e l’impronta di 
carbonio, “Acqua” per l’uso e la quali-
tà dell’acqua, “Vigneto” per la gestio-
ne agronomica, e “Territorio” per lo 
sviluppo socioeconomico e la tutela 
delle tradizioni culturali”.

I consumi come abbiamo visto 
si riducono sia eliminando gli 
sprechi sia investendo in nuove 
tecnologie:  quale di questi due 
macrogruppi porta a maggiori ri-
sultati?
“In generale è l’azione sinergica di en-
trambi i due macrogruppi di azioni che 
può consentire alle cantine di ridurre 
i propri impatti” risponde Lucrezia La-

diversi stakeholders per individuare le 
soluzioni idonee per i diversi contesti 
territoriali. Assisteremo al proliferare 
per esempio di packaging alternativi, 
filtri innovativi per il recupero delle ac-
que reflue e di sistemi che forniranno 
per esempio acqua in base al bilancio 
idrico della singola pianta.”

Facciamo degli esempi, cosa 
fanno di innovativo le aziende 
per rendere più efficiente l’uso 
dell’acqua in cantina? 
“Sono molti gli esempi di comporta-
menti virtuosi adottati dalle aziende 
VIVA che si potrebbero fare.  Vorrei 
citare quanto fatto da una tra le pri-
me aziende VIVA, Venica&Venica nel 
Collio,  la quale ha deciso di accu-
mulare l’acqua piovana in vasche 
sotterranee per riutilizzarla per l’irriga-
zione nei vigneti, mentre in cantina 
ha installato un sistema di recupero 
delle acque generate dal processo 
di lavaggio interno delle bottiglie per 
riutilizzarle nel loro lavaggio ester-
no. L’adozione di queste pratiche 
ha consentito il risparmio di oltre  

possibilmente certificati dai costrut-
tori secondo i principi del Disegno 
Igienico, con superfici e organi fa-
cilmente lavabili e privi di spigoli e 
punti morti difficilmente raggiungibili. 
Anche la valutazione e la scelta del-
la finitura delle superfici sono mol-
to importanti, avendo ben presente 
che un materiale richiede volumi 
tanto più bassi di acqua e di prodotti 
per la sua pulizia quanto più la sua 
superficie è liscia e priva di irregolari-
tà: una regola che vale per tutto, dai 
serbatoi e le macchine, fino ai pavi-
menti e alle pareti della cantina.
I sistemi di lavaggio automatici CIP 
Clean in Place, che permettono di 
utilizzare e separare in ricircolo e fino 
al loro esaurimento le soluzioni di la-
vaggio, separandole dalle acque uti-
lizzate nel risciacquo e facilitandone 
il riutilizzo, così come i dispositivi PIG 
di svuotamento delle tubazioni che 
permettono di abbandonare la prati-
ca di utilizzare l’acqua per spingere il 
prodotto nelle tubazioni, con spreco 
di questa, inquinamento delle acque 
reflue e inutile perdita di prodotto, 

il riutilizzo delle acque reflue. Ciò vie-
ne fatto mediante l’uso di un bacino 
impermeabilizzato in cui il substrato 
ghiaioso e la vegetazione combinano 
la loro azione per il trattamento e il 
riutilizzo delle acque reflue”.

Un ruolo fondamentale nel mi-
glioramento delle performance e 
nell’introduzione di un modo più 
sostenibile di lavorare in vigneto 
e in cantina lo riveste l’attività di 
trasferimento dell’innovazione. 
“La ricerca scientifica, promossa at-
traverso l’università all’interno del 
programma” spiega la ricercatrice pia-
centina “svolge un ruolo di primaria 
importanza nella creazione di cono-
scenze e nello sviluppo di innovazioni 
tecniche e tecnologiche utili al succes-
sivo trasferimento alle aziende, al fine 
anche di orientarne i percorsi produt-
tivi durante le diverse fasi della filiera.  
Nei prossimi anni, l’eco-innovazione 
anche attraverso i diversi piani previ-
sti dal PNRR, sarà l’attore principale e 
potrà essere efficace quanto più po-
trà e saprà operare in sinergia con i 

1/2022

39

EN
O

LO
G

IA

LE TECNOLOGIE PER
RISPARMIARE

ACQUA IN CANTINA

C.I.P. 
CLEAN IN PLACE

Lavaggio in ricircolo e
in automatico per
serbatoi e impianti
chiusi

PIG PER LO
SVUOTAMENTO DEI

TUBI

 Sistemi di svuotamento
che spingono un tappo in

silicone o in schiuma
nelle tubature utilizzando
la spinta di un gas inerte. 

LAVABARRIQUE
AD ALTA
PRESSIONE E
BASSO VOLUME

Minor uso d'acqua e
migliore efficacia della
temperatura e dei tempi
di contatto 

SISTEMI DI
RIMESCOLAMENTO E
RIMONTAGGIO CON

MINOR PRESENZA DI
ORGANI MECCANICI

Senza pale, viti , tubi e
pompe, i consumi di

acqua e le esigenze di
lavaggio sono minori MACCHINE IMBOTTIGLIATRICI DA 1.000 A 20.000 B/H 

frazione Cappelli 33/b - 12040 Ceresole d’Alba (Cn) Italia 
tel. +39 0172 574416 gai@gai1946.com - www.gai1946.com 

Qualità E la coltiviamo dal 1946, con la stessa passione e 
l’instancabile spirito d’innovazione con cui 
costruiamo ogni singolo pezzo. È la stessa qualità 
che inizia in vigna e finisce in bottiglia, perché 
Gai nasce e cresce a fianco delle più importanti 
realtà vitivinicole mondiali, garantendo un 
supporto costante grazie agli oltre 100 rivenditori 
e centri assistenza. 
 
Da oltre 75 anni condividiamo con voi la ricerca 
della qualità.

la progettiamo, la costruiamo, 
la imbottigliamo
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mastra “I risultati raccolti nell’ambito 
del programma VIVA hanno eviden-
ziato che il maggiore quantitativo di 
acqua viene utilizzato in cantina per 
le operazioni di sanificazione e pulizia. 
In questo caso, contenere i consumi 
e gli sprechi è sufficiente solo in prima 
battuta per ridurre a livello accettabile 
l’impatto sull’utilizzo delle risorse idri-
che. Successivamente è necessario 
che vengano adottate in cantina tut-
te le nuove tecnologie per rendere 
possibile per esempio il recupero e il 
riutilizzo delle acque reflue, attraverso 
l’utilizzo di sistemi di depurazione na-
turali e biologici. Quindi tutte le canti-
ne, anche quelle meno tecnologiche, 
possono intraprendere un percorso di 
sostenibilità applicando piccole accor-
tezze, ulteriormente migliorabili con 
l’applicazione di tecnologie e impianti 
tecnologicamente avanzati.”

E infine il riuso: quante sono le 
possibilità reali di riutilizzo in 
cantina delle acque già utilizzate 
in altre fasi? 

Lucrezia Lamastra


