




Volume specifico
è il volume di gas generato dalla sublimazione 
di 1 kg di CO

2
 solida, sia essa neve o pellets.

A 15 °C e pressione atmosferica, il volume 
specifico della CO

2
 gas è 0,53 m3/kg, 

equivalente alla densità di 1,9 kg/m3, circa 
1,6 volte maggiore di quella dell’aria.

Questa caratteristica consente alla CO
2
 gas 

di esercitare un buon effetto coprente 
rendendola particolarmente adatta per la 
formazione di atmosfere a ridotto contenuto 
di ossigeno in ambienti chiusi o confinati, 
non necessariamente a tenuta.

Capacità refrigerante
Rappresenta la quantità di calore asportabile 
quando la CO

2
 solida sublima e passa allo stato 

gassoso ed è data dalla somma del calore 
latente di sublimazione e dal calore sensibile del 
gassoso per passare da -78 °C alla temperatura 
a cui lascia l’ambiente da refrigerare.

	 Il calore latente è circa 135 kcal/kg
	 Il calore sensibile, dalla temperatura di 		
sublimazione fino a 15 °C, è circa 20 kcal/kg

Di queste, nelle condizioni applicative 
normalmente presenti in cantina, ne è utilizzata 
solo una parte. In pratica per abbassare di 1 °C 
1 q di uva, pigiato o mosto, sono necessari circa 
0,7-0,8 kg di CO

2
 solida.

Proprietà e caratteristiche termodinamiche

Le caratteristiche termodinamiche della CO
2
 solida di interesse nelle applicazioni in cantina sono:

 	il volume specifico/densità della fase gas
 	la capacità refrigerante 

Approvvigionamento stoccaggio e manipolazione del ghiaccio secco

Il ghiaccio secco viene prodotto in stabilimento e trasportato in cantina con 
appositi contenitori, scatole di polistirolo contenenti 15 kg di prodotto o in 
casse isotermiche contenenti, solitamente, fino a 150 kg, e pronto per l’uso.

A causa della sua temperatura (-78 °C) tende ad assorbire 
calore e sublimare diminuendo di peso. 

La conservabilità dipende dalla sua forma e dalla tipologia 
del contenitore in cui è mantenuto nonché dall’assorbimento 
dell’umidità dall’aria la quale, a seguito del suo congelamento 
sui pellets/granuli, ne provoca l’impaccamento 
con conseguente difficoltà di manipolazione. 

Il grafico riporta un’indicazione sui 
tempi di conservabilità indicando i 
quantitativi rimanenti, espressi in % in 
peso, di pellets da 3 mm di diametro 
conservati in casse isotermiche da 
150 kg e scatole (ice and go) da 
15 kg in funzione del tempo e alla 
temperatura ambiente.

Causa la sublimazione con conseguente sviluppo di CO
2
 allo 

stato gassoso, il ghiaccio secco deve essere stoccato in 
ambienti adatti a non consentirvi la formazione di atmosfere 
non idonee alla presenza umana. 
La manipolazione del ghiaccio secco è possibile operando 
solamente in manuale e nel rispetto delle norme di sicurezza.
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PrOduziOne di neve CarBOniCa

La neve carbonica si ottiene facendo espandere la 
CO

2
 liquida in un innevatore (foto a fianco). 

L’espansione della CO
2
 liquida produce neve 

carbonica e CO
2
 gas in proporzioni che dipendono 

dalle caratteristiche dello stoccaggio.

La produzione e gestione 
della neve in cantina può 
essere sia di tipo manuale che 
automatizzata. 

La gestione manuale consiste nel 
produrre la neve, movimentarla 
e distribuirla manualmente 
con modalità analoghe a 
quelle utilizzabili per il ghiaccio 
secco, quella automatizzata 
consente di erogare la neve 
direttamente nei punti di utilizzo 
quali tramogge di ricevimento 
uva, diraspapigiatrici, tramogge 
di pompe trasferimento 
uva/pigiato, ecc. tramite 
elettrovalvole la cui apertura/
chiusura è regolata, 
in automatismo. 

Lo schema riporta il quantitativo di neve e di gas ottenibili da 1 kg di CO
2
 liquida contenuta 

in serbatoi criogenici o bombole, i dati evidenziano come per produrre la neve con un buon 
rendimento è necessario lo stoccaggio criogenico. 

La produzione oraria di neve da stoccaggio criogenico e 
con innevatori in uso comune può arrivare fino a 400 kg/h.

aSPeTTi aPPLiCaTivi

Formazione di atmosfere protettive
Usualmente le atmosfere protettive sono possibili nei mezzi di trasporto e nelle tramogge 
di ricevimento uva, nelle vasche del pigiato o del mosto o in macchine per le lavorazioni quali 
diraspapigiatrici e presse. Il quantitativo di CO

2
 solida da utilizzare dipende essenzialmente 

dalla capacità del recipiente o della macchina interessata di limitare la dispersione del gas.
  Nel caso delle vasche, usualmente, 
si può considerare un consumo 
di 1-2 kg di CO

2
 solida per m3 di 

capacità, a seconda delle dimensioni 
e del loro utilizzo.

  Nelle diraspapigiatrici, ove sia 
possibile un’efficace (1) applicazione, 
una buona protezione si può 
ottenere con un consumo di 0,5 
-1,0 kg di CO

2
 solida per quintale di 

prodotto lavorato, a seconda delle 
modalità operative della pompa di 
trasferimento del pigiato (2).

(1): sono da escludere le diraspapigiatrici dove i raspi vengono rimossi per aspirazione poiché questa 
impedirebbe la formazione di atmosfere protettive.

(2):  il maggior consumo si ha nei casi in cui la pompa di trasferimento del pigiato durante il funzionamento 
può aspirare aria che, per avere una protezione efficace, deve essere sostituita da CO

2
.

(*) Volume del gas  
considerato a 15 °C



Refrigerazione
La refrigerazione ottenibile con CO

2
 solida è 

minima a causa dei limitati apporti di frigorie 
dovuto principalmente a:

Dal punto di vista qualitativo e in caso di applicazione sull’uva 
è da preferire la neve carbonica al ghiaccio secco poiché, la 
prima, è facilmente distribuibile sulla massa minimizzando, 
rispetto ai pellets, il rischio di ustioni da freddo.

Sicurezza
Relativamente alla sicurezza sono da prendere 
in considerazione il pericolo di ustioni da freddo 
sugli operatori e la formazione di atmosfere con 
contenuti di CO

2
 non idonei alla presenza umana, 

per questi aspetti si rimanda all’apposita scheda 
di sicurezza.

Aspetti applicativi Aspetti applicativi

 	difficoltà ad apportare elevati 
quantitativi di ghiaccio secco o neve 
carbonica, se quest’ultima è distribuita 
in manuale; 

 	nel caso di erogazione diretta di 
neve il limite è dato dal quantitativo 
che è possibile erogare senza che 
si abbia sia formazione di atmosfere 
nell’ambiente con eccessivo contenuto 
di CO

2
 (3) e non idonee alla presenza 

umana sia la formazione di nebbia 
causata dall’umidità dell’aria che si 
raffredda a contatto con la CO

2
 e 

impedisce la completa visibilità delle 
macchine che vi operano.

(3): a parità di frigorie fornite, 
nel caso di erogazione di 
neve nel punto di utilizzo, 
ovvero espandendovi la CO

2
 

liquida, si ha circa il doppio del 
quantitativo di CO

2
 allo stato 

gassoso emessa nell’ambiente 
rispetto al caso della 
distribuzione manuale di neve 
carbonica o ghiaccio secco. 

Per le specificità delle applicazioni è 
da prestare particolare attenzione al 
fatto che, frequentemente, l’uso della 
CO

2
 allo stato solido avviene in ambienti 

confinati e sotto il livello del suolo per 
cui il rischio di avere la formazione di 
atmosfere prive dei requisiti idonei alla 
presenza di operatori è amplificato e 
si rende indispensabile un sistema di 
monitoraggio di CO

2
 in atmosfera per 

verificarne l’idoneità alla loro presenza 
e la predisposizione di particolari e 
specifici accorgimenti.
 
Nel caso di produzione di neve è da 
considerare anche la presenza dello 
stoccaggio di CO

2
 liquida e con questo 

la possibilità di rilascio, in casi di 
anomalie di funzionamento, di discreti 
quantitativi di CO

2
, senz’altro superiori 

al caso di utilizzo di ghiaccio secco.
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CaPaCiTà PrOTeTTive

0,53 m3 CO
2
 gas 

a 15 °C
(per kg)

0,53 m3 CO
2
 gas 

a 15 °C
(per kg)

CaPaCiTà reFriGeranTi

135-150 frigorie 
per kg, a seconda 

delle modalità 
di utilizzo

135-150 frigorie 
per kg, a seconda 
delle modalità 
di utilizzo

ShOCK TermiCi

Maggior 
rischio 

di ustioni 
da freddo 

sulle bucce

Minor rischio 
di ustioni 
da freddo 
sulle bucce

SiCurezza

Minore rischio 
di formazione 
di atmosfere 

con CO
2

oltre i limiti 
consentiti

Maggiore rischio 
di formazione 
di atmosfere con 
CO

2
 oltre i limiti 

consentiti

mOdaLiTà di uTiLizzO

Esclusivamente 
con 

distribuzione 
manuale

Possibile 
automatismo 
per alcune 
applicazioni

aPPrOvviGiOnamenTO e COnServaBiLiTà

Fornitura con 
tempi 

di preavviso, 
perdita di 

prodotto per 
sublimazione

Prodotta in 
cantina 
al momento 
dell’uso

imPianTiSTiCa neCeSSaria

Nessuna
Serbatoio CO

2
 

innevatore

COSTi

Favorevoli 
per piccole 

quantità

Favorevoli 
per grandi 
quantità



I gas alimentari in enologia
L’evoluzione della specie: dalla molecola alla tecnologia 

L’enologia italiana si distingue nel 
panorama internazionale per la 
propria qualità e dinamicità. I gas 
alimentari utilizzati nella filiera 
produttiva hanno un’importanza 
diversa rispetto al passato: da 
complementari su alcune fasi di 
lavorazione a fondamentali su 
tutta la filiera, dal distacco del 
grappolo fino all’imbottigliamento.

SIAD ha sviluppato soluzioni che 
consentono di: 
 	refrigerare l’uva e il pigiato; 
 	operare con atmosfere prive 

	 di ossigeno;
 	impiegare meno anidride 

	 solforosa.

Questo è stato possibile 
perché SIAD si è fatta carico di 
reinterpretare le potenzialità dei 
gas alla luce delle nuove esigenze 
del mercato, con la consapevolezza 
che anche analoghe esigenze, ma 
in contesti di cantina differenti, 
hanno bisogno di soluzioni diverse, 
personalizzate sulle diverse realtà. 
Da qui ha origine il metodo di lavoro 
che si concretizza nella stretta 
collaborazione con il cliente per 
valorizzarne la storia e le specificità. 
È così che SIAD ha trasformato il 
concetto e le potenzialità dell’uso 
dei gas, passando dalla molecola 
alla tecnologia, tutto questo perché 
per SIAD il gas è solo una parte di 
quello che può offrire.

Quali gas
Ciascun gas, anidride carbonica, azo-
to, argon e ossigeno, a seconda delle 
proprie caratteristiche ha una col-
locazione specifica nelle varie fasi di 
lavorazione:
 	anidride carbonica dalla vigna 

	 alla fermentazione;
 	azoto e argon dalla fermentazione 
all’imbottigliamento;

 	ossigeno per micro e macro / 
ossigenazioni e nella depurazione 
delle acque reflue.



Esigenza Fase lavorazione Forma d’uso Gestione
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Protezione, 
rimozione O

2
 disciolto

Trasporto uva Pellets, neve Manuale

Ricevimento uva Pellets, neve Manuale, parziale automazione

Pigiatura Pellets, neve, gas Manuale, Automatizzata

Trasferimento pigiato Gas, liquido Automatizzata 

Pressatura Gas Automatizzata 

 (*) Limitata refrigerazione Pigiatura Neve Automatizzata

 (*) Refrigerazione Trasferimento pigiato Liquido Automatizzata

N
2

Rimontaggio Fermentazione Gas Manuale

Chiarifica Flottazione Gas Manuale, Automatizzata
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Rimozione O
2
 disciolto

Trasferimento Gas Automatizzata

Stoccaggio Gas Manuale

Omogenizzazione Assemblaggio / Taglio Gas Manuale

Movimentazione Trasferimento Gas Manuale, Automatizzata

A
r Protezione

Stoccaggio Gas Manuale, Automatizzata

Imbottigliamento Liquido, Gas Automatizzata

O
2

Microssigenazione Affinamento Gas Automatizzata

A
m

b
ie

n
te

Trattamento reflui Depurazione Gas Automatizzata

(*):	 per limitata refrigerazione si intendono diminuzioni di temperatura al più di alcuni °C, per refrigerazione si intendono diminuzioni di temperatura 
superiori alle precedenti, anche di oltre 20 °C.
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Tipologie di fornitura / stoccaggio

Solido Liquido in bombole Gas in bombole Liquido in serbatoio

CO
2 • • •

N
2 • •

Ar • •

O
2 • •

Miscele CO
2
 / N

2 •

Modalità di fornitura



SOCIETà ITALIANA ACETILENE E DERIVATI S.I.A.D. S.p.A.
I-24126 Bergamo - Via S. Bernardino, 92
Telefono +39 035 328111
Fax +39 035 315486

siad.eu - siad@siad.eu

Le informazioni e i dati pubblicati non costituiscono alcuna garanzia del fatto che il servizio abbia le 

caratteristiche indicate. Qualsiasi dato, descrizione, disegno, fotografia etc. qui riportata è meramente 

indicativa e non rappresenta né garantisce la qualità del servizio che SIAD si impegna a fornire, qualità 

che potrebbe, pertanto, essere differente rispetto a quella qui indicata.

SIAD si riserva il diritto di apportare in ogni momento qualsiasi modifica ai prodotti/servizi qui previsti.
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