
Giovedì 6 aprile ’06, nell’ambito del nostro lavoro di approfondimento sulle analisi chimiche dei vini,  siamo andati in visita al CENTRO PILOTA PER LA VITIVINICOLTURA dell’Ersa di Gorizia. Ad accoglierci abbiamo trovato la dottoressa Serena Fontanot, direttrice del centro,  che ci ha fatto vedere i laboratori per lo studio dei componenti del vino. 
Al piano terra abbiamo visto le celle frigorifere dove vengono tenuti i vini a bassa temperatura ( 4-6°C ).  Ci ha raggiunti la dottoressa Alessia Gigante, biologa,  la quale ci ha spiegato in cosa consiste il suo lavoro:  si occupa prevalentemente dello studio dei vitigni  tipici friulani e della loro clonazione, finora se ne conoscono circa una trentina. I vitigni fondamentali sul territorio europeo sono 15.  Nel Centro Pilota vengono trattati al massimo 100 kg di uva di ciscun tipo,  che dopo la fermentazione si trasformano in circa 34 litri di vino. La dottoressa Gigante inoltre ci ha spiegato le differenze che intercorrono tra i due vini:
· il vino bianco viene filtrato, mentre quello rosso no (i vini vengono filtrati tramite membrana);

· il vino bianco ha una durata limitata nel tempo. 
Terminata la visita al piano terra siamo passati al primo piano, qui sono presenti i laboratori di biologia e chimica. La dottoressa Fontanot ci ha portato in una stanza dove vengono “coltivati” e studiati i numerosi tipi di saccaromiceti responsabili della fermentazion alcolica. Erano visibili  molte beute con all’interno di ognuna un lievito diverso; i lieviti vengono tenuti separati immersi in un “brodo nutritivo” per poterli studiare e capire quali sono dannosi per il vino (si conoscono circa 900 ceppi). Finita la visita dell’edificio abbiamo incontrato il dottor Roberto Miletti con il quale abbiamo lavorato in laboratorio.  Con il suo aiuto inizialmente abbiamo imparato cosa sono gli antociani, la loro struttura chimica e la loro  funzione nel vino, poi abbiamo parlato dello spettrofotometro col quale avremmo successivamente eseguito delle analisi. 
Alla fine delle spiegazioni siamo passati in laboratorio dove ognuno di noi ha preparato il proprio campione di vino da analizzare. I campioni sono stati diluiti in modo opportuno, secondo un particolare protocollo di analisi. Ci siamo trasferiti poi in un’altra laboratorio dove abbiamo potuto osservare lo spettrofotometro computerizzato con il quale abbiamo analizzato i campioni ed elaborato i relativi dati in pochi minuti. Ciascuno di noi ha potuto verificare la precisione delle misure compiute per confronto con i dati teorici. 
