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D
al 1984 Trecieffe 
progetta e realiz-
za serbatoi in ac-
ciaio inox su mi-

sura rispettando le esigenze del 
cliente, lavorando fianco a fianco 
con l’obiettivo di dar vita a can-
tine, oleifici e impianti di valore 
professionale ed estetico. Grazie 
a collaborazioni con importan-
ti partner e aziende leader del 
settore, Trecieffe è in possesso 
di alcuni brevetti presentati nel 
mercato vitivinicolo le cui carat-
teristiche consentono al cliente 
di trarre benefici dai nuovi meto-
di di fermentazione e garantire, 
allo stesso tempo, un risparmio 
energetico. La vera innovazione 
nel mondo della fermentazione 
è “Aromy”, nata dalla collabora-
zione con l’Università di Firenze. 
“Aromy” permette di controllare 
la temperatura della CO2 spri-
gionata durante la fermentazio-
ne. Infatti, lavorando alle giuste 
temperature è possibile con-
densare gli aromi e trattenere i 
profumi nel mosto. Fenomeno, 

questo, che in una tradiziona-
le fermentazione alcolica, non 
si verificherebbe in quanto gli 
aromi verrebbero strippati dalla 
CO2 stessa. Gli aromi condensa-
ti allo stato liquido, mediante un 
accessorio, anch’esso brevettato, 
possono essere testati attraver-
so l’assaggio. Questo permette di 
intervenire ed anticipare quello 
che avviene all’interno del vinifi-
catore modulando il profilo aro-
matico del prodotto garanten-
done una maggior esaltazione. 
Un altro prodotto in possesso di 
brevetto è il fermentino isoba-
rico “Nectar” nato alcuni anni 
fa, ma estremamente attuale, in 
grado di rispondere alle esigen-
ze di oggi. Il “Nectar”, infatti, 
garantisce un risparmio energe-
tico, riducendo, così, l’impatto 
ambientale, grazie al motore che 
ne permette il funzionamento: la 
CO2 prodotta dalla fermentazio-
ne. La fase di rimontaggio non 
è eseguita da organi meccanici, 
bensì dalla pressione generata 
dalla fermentazione che permet-

te al mosto di risalire ed occupa-
re la cella superiore da cui, sfrut-
tando la forza di gravità, avviene 
l’irrorazione del cappello, già in 
parte sommerso grazie alla leg-
gera sovra pressione. Terminata 
questa fase, la rapida fuoriuscita 
della pressione interna alla vasca 
genera la rottura e il successivo 
rovesciamento del cappello di vi-
naccia. Il sistema, così pensato, 
lavora delicatamente la buccia 
senza distruggerla permettendo 
così, una riduzione della feccia e, 
insieme alle innovative tecniche 
di vinificazione, l’estrazione di 
colori e profumi per un prodot-
to di maggiore qualità. Trecieffe 
è alla costante ricerca di nuovi 
metodi innovativi e sostenibi-
li volti a garantire una maggiore 
efficienza ed un prodotto ogni 
giorno più puro.
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