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  Preparazione del Vinsanto


  
    Il caratello


    
      Il caratello è un piccolo barilotto in legno. Normalmente si utilizzano barilotti già utilizzati per il contenimento di liquidi, in quelli di babbo marsala.

    


    
      È fondamentale che il barilotto sia stagno, in buone condizioni e soprattutto che non sia andato mai in fermentazione acetica.

    


    
      Il barilotto ha n°3 aperture: due sulla parte alta del fasciame una grande e l'altra piccolina. La terza si trova sul davanti nella parte piana, in basso.

    


    
      Le aperture piccole sono chiuse con un pezzo appuntito ricavato in legno di "salcio" (salice rosso o salix purpurea) già stagionato ed inserito a martellate.

    


    
      L'apertura grande viene chiusa con un sughero e poi murata con del cemento a pronta presa.

    


    
      Su un caratello nuovo è necessario inserire la madre proveniente da un vinsanto già prodotto, su caratelli vecchi invece è sufficente quella che rimane all'interno e che è già attaccata alle pareti del caratello stesso.

    


    
      

    


    La fermentazione del Vinsanto


    
      Il vinsanto è prodotto dalla fermentazione degli zuccheri del mosto d'uva, prodotta da ceppi di batteri selezionati per resistere all'alta gradazione alcolica del prodotto finito.

    


    
      La normale fermentazione viene in genere fermata perchè la concentrazione di alcol uccide i batteri che hanno generato l'alcol stesso.

    


    
      

    


    
      

    


    Vendemmia 2011


    
      La quantità di uva fresca utilizzata per riempire i cannicci è di circa 150 kg equivalenti a 14 panieri.
    


    
      L'uva viene suddivisa in 1/3 di uva rossa e 2/3 di uva bianca
    


    
      

    


    
      Le uve utilizzate sono:
    


    
      Trebbiano 1 1/2 Paniere
    


    
      Sangiovese 1 Paniere
    


    
      Malvasia 3 1/2 Paniere
    


    
      Colorino 1 Paniere
    


    
      Canaiolo 1/2 Paniere
    


    
      Prugnolino 4 ciocche
    


    
      

    


    
      

    

  


  15-10-2011


  Preparazione del nuovo mosto


  Preparato il piano di appoggio ci viene fissato sopra lo strettoio.



  L'uva viene passata dal canniccio alla bigoncia dove viene pestata ed ammostata



  Dalla bigoncia si riempe lo strettoio per procedere alla prima spremitura.


  Terminata la prima spremitura si sgabbia e si passa 'uva, ancora molto umida, in un contenitore e si riparte.


  Dopo la prima spremitura si procede alla apertura dell'uva, ed una seconda spremitura. Mediamente da tre gabbie di uva alla prima spremitura se ne fanno due per la seconda.



  Si procede così alla preparazione del mosto, che viene raccolto e filtrato ,almeno con un colino da brodo.



  Il mosto viene addolcito con dello zucchero, circa 3 kg nel caratello da 50 litri e 2 kg in quello da 30 litri. Quest'anno il mosto si è presentato molto dolce e quindi le dosi sono state ridotte a 2 kg nel caratello grande e 1,5 kg nel caratello piccolo. Lo zucchero viene inserito in una pentola con il mosto e sciolto mescolandolo a freddo in circa 4/5 ore


  Il mosto preparato, cercando di dividere in parti proporzionate il mosto rosso, viene inserito nei due caratelli, facendo attenzione a non riempirli troppo. Come regola generale con il dito indice non si deve arrivare al mosto. Quest'anno l'uva è stata molto asciuta e quindi ha prodotto poco mosto. I caratelli sono risultati un po scarsi, ma questo non è un grosso problema, visto che una volta chiuso e sigillato l'ambiente interno è saturo di CO2.



  Una volta riempito il caratello si passa alla sigillatura, quindi si chiude il foro principale con un sughero e si mura con del cemento a pronta presa. Si lascia aperto per qualche giorno il foro superiore piccolo per permettere alla CO2 prodotta dalla fermentazione di espellere l'aria. Quando la fermentazione è iniziata si sigilla anche quello e verrà riaperto solo per la svinatura.



  



  Svinatura


  Dopo aver pulito bene la superfice frontale e bassa del caratello si può procedere alla svinatura.


  Durante questa fase si deve prestare attenzione a non smuovere il caratello per non intorbidire il vinsanto.


  Fondamentale attenzione è controllare la fase lunare, durante la fase di luna crescente tendenzialmente la fermentazione interna riparte, e quindi il liquido diviene torbo. Durante la fase di luna calante invece la fermentazione si ferma e quindi il liquido si schiarice e si deposita.



  Dopo la pulizia si può procedere alla svinatura e quindi si apre il foro superiore e poi quello basso raccogliendo il liquido, finchè non si arriva ad ottenere la morchia. Nel mezzo ovviamente sarà necessario abbassare la parte anteriore del caratello. Fare attenzione perchè questo intorbidice il vinsanto.



  Il vinsanto ottenuto viene imbottigliato e lasciato depositare almeno 20 giorni, meglio se una fase lunare. Dopo tale tempo si imbottiglia definitivamente "trombandolo" e lasciando fuori le fondate.



  Una volta svinato il caratello si ripulisce levandogli le morchie una buona parte della "Madre".

  
  Attrezzature disponibili

   Per realizzare il vinsanto si utilizza le attrezzature sotto riportate:
  
    	stuoia per stendere l'uva

    	Ventilatore

    	deumidificatore

    	n°2 Bigonce in plastica da 40 litri, una per ammostare l'uva e l'altra per accumulare il mosto

    	n°2 panieri in plastica, utili in fase di vendemmia che di spremitura per accumulare la vinaccia

    	Strettoio

    	un recipiente da 5-10litri - normalmente si utilizza la pentola smaltata verde

    	n°2 recipienti da 5 litri circa per sciogliere nel mosto lo zucchero - normalmente si usano due pentole

    	pestello per ammostare

    	colino e bricco

  

  

  
  Vendemmia 2022 Senza Buzzino

   10-09-2022 Vendemmia 

  Vendemmiato 15 panieri di uva in zona Bibbiano - Podere Santulivieri suddivisi in 10 Panieri di uva Bianca e 5 Panieri di uva nera

   Subio dopo la vendemmia l'uva è stata posata sulla stuoia in garage utilizzando anche lo stendino con sopra una tovaglia

   Vista la scarsa ventilazione del garage si è utilizzato un ventilatore ed un deumidificatore per agevolare l'appassitura. Con un timer si è fatto funzionare il gruppo ad intervalli di 5 ore di funzionamento ed 1 ora di riposo. Si raggiunge una produzione di condense di una vaschetta (da misurare con più precisione)

  
  08-10-2022 Spremitura e svinatura

  Si procede ad acciaccare l'uva in una bigoncia per poi passare allo strettoio con la solita sequenza: 3 gabbie di prima spremitura diventano 2 gabbie di seconda

  Una prima gabbia è stata fatta la sera precedente per mettere lo zucchero a scioglere nel mosto. E' stato preparato un recipiente con 3 kg per il caratello più grande e 2 kg in quello più piccolo.

  Il mosto ha presentato 25 gradi Bricks nella prima spremitura mentre quello estratto con il secondo passaggio era a circa 30 gradi Bricks

  Quando si è preparato più di 40 litri di mosto, l'altra bigoncia, si passa alla svinatura dei caratelli. Il caratello piccolo ha fornito 5 bottiglioni limpido e meno di mezzo torbo. Il secondo invece ne ha forniti 7 e quasi 2 di torbo

  Dopo averli controllati sull'esterno si chiude il foro basso e si procede con il riempimento. In questa vendemmia sono stati inseririti circa 45 litri di mosto fra i due caratelli

  

  Lievito madre

	
  Esperimento 1


  Esperimento iniziato il 10-08-2011 ore 9:45


  Peso del contenitore   89 grammi


  Tovagliolo + elastico  46 grammi


  Farina 50 grammi


  Acqua 48 grammi


  



  Creata la miscela è stata lasciata coperta dal tovagliolo per due giorni


  Risultato

  La parte inferiore del composto è lievitata realizzando il fenomeno ma la parte esposta all'aria è muffata.

	Probabilmente la temperatura elevata ha favorito i due fenomeni.

  


	
  Esperimento 2


  Esperimento iniziato il 05-04-2014

	Incredienti

  Peso del contenitore 316 grammi

  Farina 49 grammi

  Acqua 49 grammi

	Zucchero semolato 6 grammi

	Procedimento

  Creata la miscela è stata lasciata coperta con un fazzoletto dal pomeriggio del 5 alla sera del 7, mescolando ogni tanto per omogeneizzare i lieviti

  Il giorno 7, dopo 50 ore, sono stati aggiunti 100 gg di farina e 100 di acqua


	Il giorno 13, è stato cambiato il barattolo prendendone uno da 2litri del peso a vuoto di 1055 gg.

	nel barattolo è stato inserito:

	
			300 g di farina

			500 g di lievito madre ottenuto fino ad oggi

			300 g di acqua

	

	il tutto come rinfrescamento ed in previsione di un utilizzo il giorno dopo per circa 200 g di lievito per realizzare la pizza

	

	




  Yogurt


  Esperimento 1


  Esperimento iniziato il 29-08-2011 ore 19:15


  Peso barattolo (bormioli da 250 ml)  254 grammi


  barattolo + latte 494 grammi


  Yogurt COOP intero Bianco 41 grammi


  



  Inserito barattolo con il latte nel microonde a 700W per 1'


  Mescolato il latte tiepido con lo yogurt


  caraffa con 500 ml di acqua inserita nel microonde con 700W per 3'


  la caraffa serve per stabilizzare la temperatura della cavità microonde


  inserito il barattolo tappato nel microonde


  Risultato



  
    il giorno 30 alle 6:00 il contenitore odora di Yogurt ed è stato inserito nel frigo
  


  
    Il risultato è un ottimo yogurt intero.
  


  
    

  


  
    

  


  Esperimento 2


  Inserito 450 grammi di latte in un barattolo da 500ml di bormioli, scaldato per 2 minuti ad 800 W.


  
    aggiunto 2 cucchiai dello yogurt di esperimento 1 e lasciato nella cavità del microonde per una notte (circa 12 ore)
  


  Risultato


  
    Il risultato è un ottimo yogurt intero.

  


  
    

  


  Prove fatte con la Yogurtiera Girmi


  0 Creazione Yogurt (31-03-2013)


  Preso 1 litro di latte intero è stato bollito, per la pastorizzazione. Quando la temperatura è circa 35°C si è aggiunto 1 barattolo di Yogurt intero coop. Suddiviso il prodotto nei 7 barattoli sono stati posti per poco più di 6 ore nella yogurtiera. Dopo questa fase sono stati fatti raffreddare fino a temperatura ambiente e posti in frigo


  Risultato : Ottimo yogurt intero


  1 Creazione Yogurt (03-03-2013)


  Preso 1 litro di latte intero è stato bollito, per la pastorizzazione. Quando la temperatura è circa 35°C si è aggiunto 1 barattolo di Yogurt ottenuto dalla fase precedente. Suddiviso il prodotto nei 7 barattoli sono stati posti per circa 12 ore nella yogurtiera. Dopo questa fase sono stati fatti raffreddare fino a temperatura ambiente e posti in frigo


  Risultato : yogurt intero separato dal siero


  Maionesi


  Creazioni di salse da emulsioni olio-acqua-aria con vari sapori


  Esperimento 1 - Salsa alla salvia


  Esperimento iniziato il 13-05-2012


  Salvia, olio di oliva ed olio di semi


  Lavato le foglie di salvia, sono state inserite nel bicchiere del frullatore ad immersione con olio aggiunto lentamente prima quello di oliva e poi quello di semi. Interrotto l'esperimento per surriscaldamento del frullatore.


  Risultato


  Il frullatore ha presentato difficoltà nello spezzettare la salvia, che è rimasta tagliuzzata finemente in emulsione nell'olio.

  L'emulsione sembra abbastanza stabile ma fra pezzetti di salvia ed olio. La salsa non è montata. si è realizzato solo una spece di "Pesto alla Salvia" di sapore accettabile, ma diverso dal prodotto desiderato.


  Possibili correzioni sono quello di iniziare il lavoro a mano, schiacciando le foglie e sbattere con una frusta, almeno per la parte iniziale.



  Esperimento 2 - Maionese classica


  Esperimento effettuato il 25-12-2012


  Torlo d'uovo, olio di oliva ed aceto


  Messo il tuorlo nel bicchiere del frullatore con poco di aceto. Sbattuto con la frusta fino ad omogeneizzare il tutto. iniziato ad aggiungere olio. Sbattuto con la frusta si ottiene la maionese stabile e buona di sapore


  Risultato


  Durante l'operazione di montaggio con la frusta sono state raggiunte condizioni limite, ovvero quando la salsa comincia ad addensarsi troppo monta sempre peggio avvicinandosi al momento in cui "impazzisce". In questo caso bisogna fermarsi, aggiungere aceto, o succo di limone, riportare la salsa ad essere fluida, e poi ripartirecon l'olio.


  Da un punto di vista organolettico la salsa è risultata buona, l'unica accortezza da tenere è scegliere un olio ed un aceto di sapori opportuni. Non sembra molto adatto, ad esempio, l'olio del Chianti, perchè ha un sapore troppo forte e deciso. Sicuramente è più adatto un olio marino tipo il ligure, quello di Scansano oppure del Garda.


  Pasta a Mano


  Preparazione di pasta a mano con vari sapori


  Esperimento 1 - Versione classica


  un uovo, 100 gr. di farina (dose per una persona abbondantissima potrebbero essere giusti 2 uova per tre persone)


  Impastare l'uovo con la farina fino ad ottenere una massa omogenea, elastica e non appiccicosa. Lasciarla riposare almeno 30' meglio se 1h


  Durante questa fase le proteine dell'uovo finiscono di interagire con il glutine della farina bloccando l'amido e realizzando un polimero elastico idoneo ad essere steso.


  Per stendere la pasta procedere lasciondone una parte che esce dalla spianatoia. Questo permette alla pasta di asciugare leggermente e di chiedere meno farina durante la lavorazione, rimanendo così più morbida ed elastica.


  Esperimento 2 - versione verde


  Si procede come nel metodo classico sostituendo un uovo con circa 70 g di verdura lessa ben strizzata. Ovviamente devono essere presenti comunque delle uova, quindi va effettuato comunque una dose di almeno 300g di farina e 2 uova


  Durante la fase di stenditura la pasta è meno elastica e richiede più farina per la lavorazione.


  Esperimento 3 - versione al cacao


  Si procede come nel metodo classico sostituendo mezzo cucchiaio di farina con pari dose di cacao amaro in polvere


  Durante la fase di stenditura la pasta è molto elastica e più delicata, probabilmente perchè i polimeri sono indeboliti dalla presenza di cacao che non apporta glutine ma solo un prodotto che deve essere trattenuto dalla rete formata.
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