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Riassunto

Nella concezione attuale del vino come espressione di un territorio, i vitigni autoctoni
rappresentano un elemento di primaria importanza diventando veicolo di un patrimonio
culturale locale che si presenta unico ed originale.

Tra le produzioni autoctone che la viticoltura friulana sta rivalutando, maggiormente legate
all’espressione del Territorio, vi sono tre antiche varieta a bacca rossa ritrovate nel
comprensorio di Rauscedo e piu precisamente Palomba, Cordenossa e Refosco Rauscedo
(detto anche Gentile) che unite secondo una storica ricetta danno origine al vino “Uchi” e che
lo stesso Comune di San Giorgio della Richinvelda desidera riportare alla luce quale
strumento per la caratterizzazione e valorizzazione del territorio.

Sulla base di queste premesse, e nell’ottica di una valorizzazione delle produzioni locali, il
presente lavoro rientra nel progetto piu ampio di “Tutela delle risorse genetiche autoctone di
interesse agrario e forestale e delle biodiversita” del’ERSA ed ha come obiettivo la
caratterizzazione di tali varieta, sia dal punto di vista della composizione fenolica, essendo
questa un elemento fondamentale nel definire la qualita di un vino rosso, sia dal punto di vista
sensoriale.

Sono stati valutati diversi elementi e la loro variabilita per definire se il taglio suggerito dalla
tradizione abbia caratteristiche tali da riscontrare gradimento e dare il via alla sua produzione
ed immissione sul mercato come prodotto “di une volte”.

Lo studio ¢ stato condotto su scala pilota: le uve, provenienti da un vigneto collezione, sono
state microvinificate con due tecniche di macerazione diverse. Sonostate valutate, inoltre, le
caratteristiche chimiche e sensoriali dei vini ottenuti, in relazione alle varieta, alle tecniche
utilizzate ed ai tagli e, per verificare se sono le percentuali storiche a dare il prodotto
qualitativamente migliore, sono stati presi in considerazione dei tagli alternativi.

Tutte le tesi microvinificate sono state monitorate attraverso una serie di campionamenti
durante la macerazione e la conservazione, al fine di valutare I’estrazione e 1’evoluzione delle
sostanze fenoliche.

Dallo studio condotto ¢ stato possibile trarre alcune interessanti osservazioni pratiche: il
Refosco Rauscedo ha dimostrato notevoli potenzialita dal punto di vista della frazione
fenolica, presentando una discreta componente aromatica, una buona struttura ed un’ottima

dotazione colorante e si reputa essere la base adatta per il Vin di Uchi. Anche la Cordenossa



denota caratteri interessanti, sia dal punto di vista fenolico che sensoriale apportando quella
componente tannica, non troppo astringente, gradita in un vino rosso. La Palomba, infine,
anche se con delle potenzialita mediocri, si rileva olfattivamente interessante per le piacevoli
note floreali e fruttate; il suo apporto va a completare e caratterizzare il bouquet originale di
questo prodotto.

Dal punto di vista delle pratiche enologiche, il ricorso alla tecnica di macerazione
prefermentativa, e successivo gradiente di temperatura, ha determinato una composizione piu
equilibrata dei vini, che risultano avere caratteristiche coloranti paragonabili a quelle dei vini
ottenuti con macerazione classica, ma caratterizzati da una struttura tannica piu gradevole.

I risultati, chimici e sensoriali, dimostrano che il vin di Uchi ¢ un prodotto valido, con
caratteristiche adatte per un vino da pasto semplice e piacevole, con un aroma rotondo,
complesso ed originale che ricorda 1 vini fatti alla vecchia maniera e che altro non ¢ che una
composizione: la somma di tre.

E stata, infine, riscontrata la validita di un taglio alternativo, con risultati del tutto comparabili
al taglio storico. Questo consentira di avere un ampio margine operativo sia in vigneto che in

cantina, per la gestione e valorizzazione delle vecchie varieta di uva a bacca rossa che sono

state oggetto del nostro studio.
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1. Introduzione

1.1 Storia della viticoltura in Friuli-Venezia Giulia

La prima migrazione dei Celti che colonizzarono il territorio friulano pare sia avvenuta circa
vite dagli Etruschi, i quali a loro volta la impararono dai Greci.

Alcune vie commerciali partivano da Spina verso occidente, ma anche verso oriente, passando
quest’ultima nel territorio friulano. Ne sono testimonianza ritrovamenti di anfore corinzie e
attiche utilizzate per il trasporto del vino e risalenti al quinto secolo a.C.: le resine erano
rivestite internamente per mezzo di resine di pino, con funzione sia impermeabilizzante che
aromatizzante.

L’inizio di una viticoltura piu produttiva in Friuli si fa pero risalire al 181 a.C., quando, come
narra Tito Livio negli Annali, il Senato Romano invio tremila soldati a colonizzare il territorio
dell’attuale Aquileia, dando in premio, quale ricompensa per il coraggio dimostrato in
battaglia, un discreto fazzoletto di terra ciascuno. Certamente i coloni portarono con sé
tecniche di coltivazione e varieta di vite dall’ltalia centrale, facendo si che questa citta
divenisse uno dei massimi empori vinicoli dell’epoca.

Augusto istitul la X RegioVenetia et Istria, con capitale appunto Aquileia, che divenne un
centro produttivo e di commercio di grande importanza: le migliaia di anfore trovate nel porto
stanno a dimostrare il notevole volume di traffici legati al vino. Aquileia acquisi la sua
importanza per il fatto di trovarsi 1 buona posizione, rispetto al commercio dal Medio Oriente
alla Pianura Padana, al Centro ed al Nord dell’Europa; i suoi stretti rapporti commerciali e
culturali con Grecia e Medio-Oriente, e in particolare con Alessandria d’Egitto, possono
lasciar supporre che anche varieta di viti abbiamo viaggiato su queste rotte commerciali.

In seguito alle vicende politiche ed alla decadenza di Roma, la coltura della vite subi un
arresto. Ci fu un lungo periodo in cui la viticoltura e la vinificazione sopravvissero solo grazie
ai conventi ed ai monasteri, nei cui orti si coltivava la vite per ottenere quel vino cosi
importante nel simbolismo cristiano.

Durante le invasioni barbariche, il vino in Friuli era considerato alimento fondamentale per la

popolazione, tanto che nel 534, anno di scarsa produzione a causa delle scorrerie degli Svevi,
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Teodato, nipote di Teodorico, ordind che fossero restituiti alle citta di Concordia, Aquileia e
Forogiulio (Cividale) tutto il frumento ed il vino prelevati come contributo.

Anche nei seguenti secoli travagliati dell’alto Medioevo, la coltivazione della vite, seppur
grandemente ridotta, era diffusa fra un ristretto ceto di piccoli coltivatori liberi.

Il secondo millennio vide la regione, terra di conquista di numerosi popoli che la invasero a
piu riprese, saccheggiandola e distruggendola: evidentemente anche I’economia agricola fu
gravemente compromessa € fondamentale si riveld lo sforzo del Patriarcato nel tentativo di
recuperare queste terre alla coltivazione. Tale gigantesca opera venne svolta attraverso lo
sviluppo dei monasteri affidati ai Benedettini.

Nel 1091 il Patriarca Ulrico di Eppenstein elevo il monastero di Rosazzo ad Abbazia
benedettina che diventd presto centro attorno al quale si sviluppo una vivace produzione
agraria; essa estese il suo potere fino alla valle del Vipacco e a Capodistria, comprendendo
quasi tutta I’area collinare friulana.

Gli Agostiniani prima, poi i Benedettini e quindi i Domenicani, fecero dei vini di queste terre
una costante fonte di sostentamento economico, rendendoli tanto famosi da essere serviti alla
mensa imperiale.

Dal XII secolo il Friuli forniva alla Repubblica di Venezia vini, grani e legna; importava
inoltre vino dall’Istria e intratteneva rapporti commerciali con la Germania.

Nel 1307 a Gorizia era in vigore un dazio sul vino e gli antichissimi Statuti Cormonesi
vietavano I’introduzione di vino forestiero in modo da garantire il consumo di un prodotto del
loro territorio ed aumentarne la coltivazione.

Un documento del 1324 riferisce che, nel Friuli del tempo, venivano coltivati Ribolla
dell’Istria e del Collio, Pinella, Clareda, Turbiano, Decreto, Malvasia, Vernascia,
Moscatello; inoltre in altri documenti si trovano citati Terrano bianco e Vermiglio, mentre il
Picolit comparira solo piu tardi, intorno alla meta del “700.

Il 6 giugno 1409, in un famoso banchetto in onore di papa Gregorio XII che presiedeva il
Concilio Generale, tenuto quell’anno a Cividale, furono serviti i seguenti vini: “Ribolla” di
Rosazzo, “Verduzzo” di Faedis, “Ramandolo” di Torlano, “Refosco” di Albana,
“Marzemino” di Gradiscutta.

In seguito alla Dieta di Worms (1523) ed agli accordi di Venezia, il Friuli fu diviso in due
aree, delle quali quella occidentale sotto la dominazione veneta e quella orientale con Gorizia,

Gradisca, Cormons ed Aquileia sotto I’Impero, ripartizione che rimarra fino al 1918.
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Tra Venezia e Vienna, nonostante gli accordi di pace, le liti continuarono, soprattutto per i
dazi: infatti Venezia era senz’altro favorita, in quanto possedeva le vie di comunicazione di
Pontebba e Tarvisio, attraverso cui esportava i propri vini, importando lino e ferro, che
vendeva poi in Friuli, mettendo fuori mercato le esportazioni del Goriziano. Solo nel 1576
Carlo d’Asburgo realizzo il progetto di un collegamento diretto che, passando per Canale e
Plezzo, permise di arrivare a Tarvisio e quindi di servire la Carinzia con i propri vini. I
commerci divennero subito floridi ed ebbero un’ulteriore impulso agli inizi del Settecento,
quando la politica imperiale si orientd verso i due principali sbocchi marittimi che dichiaro
porti franchi, e cio¢ Fiume (1717) e Trieste (1718) (Del Zan et al., 2004).

Il Settecento fu il secolo della grande svolta per i mercati del vino friulano, soprattutto per il
fatto che sullo scenario statico e superato dell’enologia regionale apparvero alcuni personaggi
di grande spessore culturale, che propagandarono in Friuli le nuove tecniche di riferimento,
provenienti dalla Borgogna.

Nel 1747 a Venezia il conte Lodovico Bertoli pubblicava il volumetto Le vigne ed il vino di
Borgogna in Friuli dove analizzava il mercato del vino in Europa ed osservava come, tra il
Friuli e la Borgogna, vi fossero sostanziali affinita di suoli e di ambienti microclimatici e che
quindi le condizioni per produrre vini di elevata qualita anche in Friuli ci dovevano essere
tutte. Il problema stava piuttosto nella mentalita degli uomini, “sollecitatissima” quella dei
viticoltori borgognotti, mentre al contrario 1 viticoltori friulani vengono catalogati come
“trascuratissimi”.

Bertoli, che aveva dimorato molti anni in Francia, porto dalla Borgogna un campionario dei
vitigni cola in voga, e con essi piantd una vigna modello a Biauzzo di Codroipo. Questa diede
per alcuni anni risultati eccellenti, in base ai quali egli propose numerose innovazioni tecniche
nella coltivazione della vite in Friuli e nella fase di vinificazione dei vini rossi. La
sperimentazione si interruppe nel 1758 quando una piena del Tagliamento in una notte
annullo il frutto di tante fatiche. Il lavoro del Bertoli fu, alla fine, poco compreso dai suoi
contemporanei e leggendo queste pagine spesso si ha la sensazione che le sue idee siano piu
comprensibili ai giorni nostri che allora; infatti a meta del Settecento la societa agricola e
quella friulana in generale si trovavano in una realta che non permetteva ancora di assorbire
cio che il Bertoli proponeva: le strutture legislative, la mentalita rurale, i pesanti residui

feudali assediavano il Friuli agrario, tenendolo fuori dai circuiti italiani ed europei (Filiputti,

1997).
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Il pit importante allievo del Bertoli fu il conte Fabio Asquini che si prodigo per diffondere il
Picolit; ne perfeziono le tecniche colturali ed enologiche e, dal 1758, intraprese il commercio
del proprio prodotto su vasta scala, inviando bottiglie nelle principali citta europee.

Un’altro personaggio dell’epoca, sicuramente da menzionare, ¢ Giovanni Bottari, che si
occup0O da un punto di vista pratico della tecnica agronomica del suo tempo; con i contratti
agrari in essere, egli si rese conto che la coltura promiscua non poteva venir abbandonata ma,
andava semmai migliorata la convivenza tra il gelso e la vite. Il Bottari propose di sfoltire il
numero di viti per tutore, di ridurre e controllare il vigore vegetativo delle viti, evitando che i
tralci si attorcigliassero sui gelsi, migliorando nel contempo anche la produzione delle foglie
di questi ultimi (Del Zan, 2004).

L’abate Gottardo Canciani (1773) scrisse del vino friulano, criticandolo aspramente per le sue
scarse qualita e trattando, in quanto contrario forse per ragioni etiche all’uso dell’alcol, solo
dei vini per esportazione e non dei vini ordinari.

Di tutte le varieta che formavano il patrimonio ampelografico del Friuli di allora, il Canciani
riteneva che per fare dei ‘vini-liquori’, ossia vini di pregio, solo pochissime ne avessero le
prerogative: tra questi Picolit, Refosco, Candia, Cividino, Pignolo. Per queste varieta
raccomandava 1’appassimento delle uve, la loro diraspatura e poi la spremitura con il torchio,
ossia una vinificazione in bianco: per ottenere mosti piu ricchi in zucchero e quindi vini pit
amabili (come i mercanti tedeschi volevano).

In effetti si tratta di consigli che erano gia stati adottati dall’ Asquini per il suo “Picolit”, che in
questo caso furono estesi anche a vini rossi come il “Pignolo” ed il “Refosco”, per renderli piu
gentili e meno intensi di colore, come invece desideravano i bevitori friulani.

Fra 1 molti progetti proposti, tesi ad imprimere una svolta alla viticoltura friulana, solamente
quello legato al “Picolit” dell’ Asquini ottenne un vero successo, tutti gli altri si arenarono: la
societa era infatti ancora legata a concetti piu feudali che moderni.

Antonio Zanon, vero personaggio di spicco del Settecento friulano, nella sua opera principale
Dell’agricoltura, delle arti e del commercio (1763), affronta in modo competente e critico il
mondo agrario locale contemporaneo: egli si dimostra consapevole di andare a sbattere contro
il muro eretto dai friulani contro ogni cambiamento, ma ¢ altrettanto cosciente di vivere un
momento storico di grande fermento scientifico, culturale e sociale. Egli crede fermamente
nell’economia quale strumento essenziale per trasformare la societa: il successo ottenuto dal
conte Asquini col “Picolit” rappresenta una precisa indicazione di come agricoltura e

commercio possano coesistere. Ma la soluzione del problema generale dell’agricoltura passa
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attraverso anche il miglioramento delle condizioni di vita dei contadini ed impone la necessita
di sollevare il velo che la storia aveva depositato sul popolo friulano, escludendolo da ogni
tipo di evoluzione e facendolo restare, alla fine del Settecento, ancora nella condizione di
arretratezza economica e culturale. Forte di questi ideali, lo Zanon aveva contribuito, nel
1762, a far nascere la Societa di agricoltura pratica.

Il quadro della viticoltura del Friuli appare triste, mentre decisamente migliore si presentava
la situazione del Friuli austriaco; 1’amministrazione asburgica infatti era piu attenta ai
problemi del territorio, tanto che aveva anticipato i bordolesi nella classificazione dei vigneti
in funzione della loro qualita. A complicare la grave situazione della viticoltura nostrana a
cavallo tra Sette e Ottocento vi ¢ la presenza di numerose varieta di viti, molte delle quali
assolutamente non utilizzate nella realta (Del Zan et al.,2004).

Pietro di Maniago, quando compil0 il Catalogo delle varieta delle viti del Regno Veneto nel
1823, dal quale ¢ stato poi possibile individuare quelle coltivate in Friuli, ne elenco 127 (in

N e

realta “ne avrebbe potuto raccogliere duemila senza difficolta, ma sarebbe stata questa inutile
fatica”). Mentre I’ Acerbi nel 185 ne catalogava molte di meno di “viti friulane dé dintorni di
Udine” e precisamente 26: Moscatello, Verduz, Ribolla verde, Ribolla gialla, Glera secca,
Dolciiil, Agadella, Garganega, Sbulzina, Spaccabotti, Refoscon, Pignola, Pignolo, Ciliona,
Curvin, Palombit, Cordovat, Garganon, Tiussa, Siora, Blanchina, Refosco bianco, Primedie,
Marmangiant.

Nel 1863, I’Associazione Agraria Friulana tenne, nel proprio stabilimento agro-orticolo, una
mostra di 357 varieta di uve, mentre lo stesso stabilimento cominciava a propagare alcune
delle varieta friulane migliori “a giudizio dei viticoltori” ed anche varieta straniere, note da
tempo e che davano gia buoni risultati (Calo et al.,1991).

Nell’elenco del 1863 viene rimarcata la considerevole presenza di numerose varieta straniere
e di altre regioni italiane sottolineando come questo rappresenti 1’inizio di una ricerca
orientata al miglioramento delle produzioni con 1’utilizzazione di vitigni forestieri; molti
vitigni, inoltre, venivano allevati nelle collezioni, con lo scopo preciso di verificarne le
caratteristiche e I’attitudine alla coltivazione. Questa ¢ la differenza sostanziale rispetto al
catalogo del 1823 e si intuisce I’inizio di una nuova mentalita, anche sulla spinta degli
avvenimenti provocati dalla comparsa delle crittogame (Del Zan et al.,2004).

L’oidio infieri con particolare violenza nel Goriziano tra il 1852 e il 1863, riducendo quasi a
zero la produzione viticola. La fillossera giunse nella provincia di Gorizia nel 1888; gia pero

nel 1885 era stata fondata la Filiale di Gorizia e Gradisca della Societa per la tutela della
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viticoltura austriaca, con lo scopo di difendere la viticoltura dall’afide. La peronospora venne
scoperta invece per la prima volta nel 1881.

Ormai la viticoltura di collina era realizzata mediante impianti fitti e tutori morti e nel 1880
Gabriele Luigi Pecile, sindaco di Udine e senatore del Regno, nonché figura di spicco
dell’ Associazione Agraria Friulana, decise di importare, nella propria azienda di San Giorgio
della Richinvelda, il Merlot ed il Cabernet, cui seguiranno il Gamay ed il Pinot: era ’inizio
dell’invasione dei nobili vitigni francesi (Filiputti, 1997).

L’inizio del XX secolo si apre quindi con la necessita di ricostruire tutto il patrimonio viticolo
della regione: ¢ proprio in tale periodo che inizia il rinnovamento della viticoltura friulana,
che avra come diretta conseguenza 1’abbandono di molte delle piti importanti ed affascinanti
varieta autoctone.

Nel 1877 venne nominata la Commissione ampelografica per la Provincia di Udine con
I’obiettivo di mettere ordine e chiarezza anche nel settore viticolo; sul Bollettino
ampelografico del 1879 appare il seguente elenco di varieta coltivate: Ribolla bianca, Ribolla
imperiale, Ribolla pulze, Uva vecchia palomba, Mucosa bianca, Moscato bianco, Verduzzo,
Marzemino bianco fra le bianche, e Uva rocca, Marzemino, Refosco nero, Ua gatta,
Brambona nera, Brambona rossa, fra le rosse.

Nel 1891 Gorizia ospito il IV Congresso Enologico austriaco, che prese la decisione storica di
combattere la fillossera attraverso I'innesto su piede americano delle piu rinomate varieta del
Vecchio Continente: si trattava di un’opera colossale, dovendo modificare tutti i vigneti in
circolazione. Tra i relatori vi fu il vicepresidente della Societa agraria di Gorizia e direttore
dell’ Imperial Regio Istituto Chimico Agrario Sperimentale di Gorizia, Giovanni Bolle, che
nel suo intervento fece una disanima dei vitigni esteri e di quelli friulani di pregio.

Sara I’approvazione alla diffusione delle varieta di origine soprattutto francese, che poi
saranno determinanti per i successi della nostra enologia; al contrario, per le varieta autoctone
suonera invece una specie di condanna, prendendo Bolle seriamente in considerazione, tra i
bianchi, solamente la Ribolla gialla e il Verduzzo, ed in parte Cividino e Picolit; mentre tra i
rossi, I’unico ad essere menzionato ¢ il Refosco (Del Zan et al.,2004).

Lo scoppio della Grande Guerra vanificO quasi tutti gli sforzi fatti per far progredire la
viticoltura del Friuli: gran parte dei vigneti, soprattutto nel Goriziano e sul Carso, subirono
forti danni, e molti furono interamente distrutti.

Nel 1921 il Consorzio Antifillosserico organizzo una Esposizione delle Uve Friulane, dove

vennero presentate 130 varieta da vino, 45 da tavola e ben 52 ibridi produttori diretti. I
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campioni ritenuti pill interessanti dalla giuria, furono inviati al Laboratorio di Chimica
Agraria, per la determinazione dello zucchero e dell’acidita. Sulla base di questi risultati e
delle proprie osservazioni, la commissione incaricata del giudizio stilo un elenco delle uve
raccomandabili per la diffusione in Friuli, in cui figurano ancora non poche antiche varieta
locali.

Nel 1923, per volere di Giovanni Dalmasso, sorse a Conegliano la Stazione Sperimentale per
la Viticoltura e I’Enologia, che ebbe ruolo fondamentale nella ricostruzione del Friuli
vitivinicolo di questo secolo: uno degli scopi piu importanti dei programmi di lavoro
richiamati dall’Istituzione era quello di porre ordine nelle piattaforme ampelografiche delle
Tre Venezie e di effettuare valutazioni sui vitigni degni di essere coltivati.

Nel 1939 arrivo il contributo di Guido Poggi con I’Atlante Ampelografico in cui furono
descritte le varieta autoctone di maggior pregio; in 65 tavole, che illustrano tralci, foglie e
grappoli, corredate da una descrizione storica del vitigno e da un’analisi dei vini che tali
vitigni producono, egli riporta in parita il passato con il presente nella speranza che il futuro
proponga tempi migliori.

L’immediato futuro coincidera con lo scoppio della Seconda Guerra Mondiale, che causo
disastrose conseguenze alle genti ed all’economia di queste terre.

Dal 1950 al 1979 il vigneto specializzato passa dal 27 al 93%; nel frattempo vengono
riconosciute nove zone a Denominazione di Origine Conrollata. Questo salto di qualita, reso
possibile dalla straordinaria opera di tantissimi uomini tenaci, trova anche nello sviluppo del
vivaismo in Friuli uno dei momenti piti importanti e significativi.

Ai primi del ‘900 risale la creazione di un Vivaio erariale di piante madri nei pressi di
Monfalcone e sempre in quegli anni, nel Friuli italiano, si costituirono 1 Consorzi
Antifillosserici liberi di Cividale e di Palmanova, che si diedero a produrre materiale
innestato. Nel 1907 i due Consorzi si fusero per dar vita al Consorzio Antifillosserico
Friulano.

Fu dopo il 1920 che tedeschi ed austriaci scoprirono il potenziale che 1’Agro aquileiese
possedeva e furono proprio alcuni pionieri che, sotto il controllo delle grandi scuole tedesche
ed austriache, iniziarono a costruire quello che poi sarebbe divenuto il pit grande ed
importante vivaio del mondo.

Oltre 11 Tagliamento, nel 1920 la Cattedra Ambulante di Pordenone aveva promosso la
realizzazione del Vivaio Cooperativo di Ronche di Fontanafredda, allo scopo di preparare le

viti che sarebbero servite al ripopolamento dei vigneti friulani. Nel 1936 si costituirono i
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Vivai Cooperativi di Rauscedo; con loro si aprira una nuova importante pagina del vivaismo
nostrano, la struttura cooperativa infatti, di fronte ad una sempre maggiore richiesta di viti
innestate, trovando la forza lavoro all’interno delle famiglie, riusci ad essere elastica e

flessibile e pronta ad assecondare le esigenze piu disparate.

1.2 ...e nel Comune di S. Giorgio della Richinvelda

La coltivazione della vite nel Comune si perde nella notte dei tempi; notizie relative ai secoli
XIX e precedenti riportano la presenza degli antichi toponimi “vigna” e “prato delle viti” (tre
appezzamenti in territorio di Rauscedo) nei Sommarioni napoleonici; mentre nell’elenco dei
beni del monastero carinziano di S.Paolo in Lavanttal (1361), che fin dal 1091 possedeva due
masi a Domanins, si fa riferimento al reddito di un’orna di vino per ogni maso (circa 150
litri).

Gli eventi pit importanti relativi alla storia della viticoltura del comprensorio di S. Giorgio
della Richinvelda risalgono alla meta dell’Ottocento e si devono a uomini illustri quali
Gabriele Luigi Pecile, il figlio Domenico, il Cav. Luchino Luchini ed il viticoltore di
Rauscedo D’ Andrea.

Il risalire nel tempo consente, infatti, all'uomo d'oggi - in particolare ai friulani d'oggi - di
conoscere la storia della propria terra, di inquadrare i problemi del Friuli fra il 1800 e il 1900,
di capire la complessita socio-politica e culturale di quel tempo e di comprendere come alcuni
personaggi di spicco della vita del secolo scorso si siano imposti con le loro idee, supportate
da una preparazione scientifica e culturale certamente di gran lunga superiori alla media. La
famiglia Pecile ¢ ricordata in Friuli per il legame che essa ha avuto con la terra coltivata e per
le opere intelligenti fatte a vantaggio del modo agricolo friulano. E il Sen. Gabriele Luigi
Pecile che per primo, con coltivazioni nelle tenute di Fagagna e S. Giorgio della Richinvelda,
si sforza di cambiare sistema di coltivazione e sperimenta la solforazione contro 1’oidio,
muffa della vite, dopo i successi ottenuti dai Francesi. Nel 1863 in occasione della “Prima
Mostra di Uve coltivate in Friuli”, organizzata dall’ Associazione Agraria Friulana a Udine, il
Pecile presenta il Cividin e la Cordenosse ottenute nei suoi vigneti di “S. Giorgio di
Spilimbergo™; gli espositori sono 47 e le varieta presentate quasi 300. Nell’agosto del 1879 si
tiene a Udine la “Prima Esposizione-Fiera di Vini friulani”con 32 espositori e 68 qualita di
vini, durante la quale lo stesso Pecile dice che tale manifestazione ha “I’iscopo di agevolare

gli studi pratici sulla produzione vinifera della provincia, di promuovere e favorire in pari
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tempo le relazioni e gl’interessi reciproci dei produttori, dei negozianti e dei consumatori dei
vini suddetti”.

Nel 1880 introduce per primo in Friuli dalla Francia il Merlot ed il Cabernet, cui seguiranno
I’anno successivo il Gamay ed il Pinot.

Ulteriori sperimentazioni furono condotte dal figlio, Domenico Pecile, la cui preparazione
culturale e accademica, nonché la formazione scientifica influirono in maniera determinante
sulla sua attivita professionale, diventando ben presto faro per 'agricoltura friulana.

La sua passione per la sperimentazione di nuove colture foraggere, di attrezzature atte ad
avviare la meccanizzazione nelle aziende agricole, di nuovi prodotti antiparassitari per la
difesa della vite, di nuove tecniche agronomiche per la difesa antifillosserica, ha contribuito a
fare di lui un punto di riferimento per gli operatori agricoli della regione.

Importanti furono i risultati ottenuti negli anni in cui il settore viticolo venne colpito a piu
riprese dalla fillossera e dalla peronospora; Domenico Pecile, infatti, intraprese una serie di
studi diretti all'interno della propria azienda di San Giorgio e fu tra i primi a sperimentare con
successo la poltiglia bordolese (miscela di solfato di rame e latte di calce) come rimedio
contro la peronospora (1886).

Grande attenzione dedico anche alla lotta contro la filossera, diffusasi nella provincia friulana
intorno al 1888 e che risparmio ben poche varieta autoctone; essa venne combattuta attraverso
I’innesto delle migliori varieta europee su legno americano - le viti americane, infatti,
costituivano il mezzo piu sicuro per preservare i nuovi vigneti dall'infezione fillosserica.

Fu proprio l'azione contro la peronospera e la fillossera a far progredire i primi studi organici
di chimica agraria, settore d'indagine fino ad allora inesistente nell'area veneto-friulana.
Grazie all'istituzione delle prime stazioni agrarie - quella di Udine fu aperta nel 1870 - furono
divulgate notizie piu precise sulle caratteristiche pedologiche dei terreni coltivati a vigneto,
sull'impianto, l'acclimatazione e la selezione dei vitigni. Anche le tecniche di vinificazione e
le condizioni igieniche dei locali vennero decisamente migliorate.

Tra le uve presentate all’Esposizione del 1921 a Udine c’erano il Cabernet Franc, la
Cordenossa, 1l Frontignan, il Merlot, la Palomba, 11 Pigue, il Pinot Grigio della gia citata
azienda Pecile e la Cordenossa, la Palomba, il Refosco di Rauscedo dell’azienda di Luchino
Luchini di S. Giorgio ed il Refosco di Runchis della proprieta di Sabbadini Pietro di

Provesano.
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Nel 1925 una trentina di vivaisti sia associano tra loro e daranno vita, negli anni a seguire, ai
“Vivai Cooperativi di Rauscedo”, societa di natura civile che, nel 1949, diventera a
responsabilita limitata, con una produzione di piu di tre milioni di barbatelle.

Negli anni 50 inizia la lavorazione dei magredi del Tagliamento, Cosa e Medusa, la
realizzazione della rete irrigua, la formazione dei lotti con impianto dei primi vigneti e la
costruzione della Cantina Sociale di Rauscedo.

Nel 1967 nasce il Centro Sperimentale dei VCR con programmi di selezione clonale, le
colture viticole vengono estese via via in tutti 1 magredi del Comune e la produzione locale

viene inclusa, negli anni *70, nella zona DOC “Friuli Grave”.

Figura 1.1 - Foto di
un vigneto nel
comune di S. Giorgio
della Richinvelda
risalente agli inizi

del 1900

1. 3 La viticoltura spilimberghese

Nella destra Tagliamento, media e alta pianura e collina, la viticoltura trova ambiente idoneo
e notevole sviluppo, e cio per antiche tradizioni. Si puo distinguere la viticoltura, del piano di
maggiore rilievo, da quella collinare.

In pianura, fino all’anteguerra, l'indirizzo era segnato dai tre vitigni a bacca rossa
maggiormente diffusi: Refosco di Rauscedo, Cordenossa e Palomba, dalla cui mescolanza si
ricavava un taglio di vino piuttosto leggero, ma sapido, amabile, frizzante, dal caratteristico

abboccato preferito dai nostri consumatori. La prevalenza in esso del Refosco, soprattutto
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nella frazione di Rauscedo e 1’aggiunta spesso di lievi percentuali di Merlot, o Cabernet, o
Barbera, ecc. dava, a Rauscedo appunto, il vino omonimo meritatamente conosciuto e
preferito.

Gia nell’immediato ante-guerra, ma soprattutto dopo, col divulgarsi degli accennati vitigni
che a S. Giorgio davano fama alle cantine Pecile, con I’intensificata propaganda e le maggiori
conoscenze acquisite dagli agricoltori, con lo svilupparsi nella zona, e soprattutto a Rauscedo
e a Spilimbergo, di una industria vivaistica viticola sempre migliore, 1’indirizzo sopra
menzionato viene modificato: perdono terreno il Refosco di Rauscedo e il Refoscone; la
Cordenossa e la Palomba tendono a scomparire, si affermano invece maggiormente, tra i
vitigni rossi, il Merlot e ora anche il Refosco dal peduncolo rosso e piu limitatamente qualche
altro come 1l Cabernet, il Barbera, un Lambrusco, ecc.

Maggiore importanza viene attribuita anche ai vitigni bianchi, facendosi proporzionati
impianti di Riesling, Tocai, Verduzzo, Pinot Grigio e di Trebbiano, Malvasia, Ribolla,ecc.
Merita menzionare anche la buona tendenza a costituire sempre piul, accanto o in sostituzione
dei soliti filari, dei vigneti pit 0 meno specializzati (Costantini et al., 2007).

Quali le ragioni di questa sostituzione?

Talvolta le varieta coltivate davano prodotti abbondanti, ma di scadente qualita. In altri casi
invece il motivo era opposto, cio¢ esse erano meno produttive delle varieta che venivano
proposte. In altri casi ancora 1 vini di queste vecchie varieta , ottenuti con tecniche enologiche
poco curate, risultavano troppo “rustici”, troppo acidi, colorati e strutturati e non
corrispondevano ai gusti allora correnti.

Sono proprio queste caratteristiche che, da alcuni anni, hanno destato I’attenzione di
istituzioni e produttori sull’importanza di impedire la perdita definitiva di questi vitigni,
difendendo cosi la variabilita genetica della specie, e di implementare gli studi enologici per
verificare la possibilita di utilizzare vecchi vitigni per difendere i prodotti nazionali

dall’appiattimento del gusto “internazionale”.
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Figura 1.2 — Foto del vigneto di proprieta del Cav. Luchino Luchini, in S. Giorgio della
Richinvelda (inizi 1900); meritevole di attenzione per sistema di allevamento e cura dei lavori.

1. 4 Recupero, riconoscimento e valorizzazione di vecchi vitigni friulani

La ricca piattaforma ampelografica prefillosserica del Friuli ¢ stata ampiamente documentata
dagli ampelografi ottocenteschi e dai lavori delle Commissioni ampelografiche.

A partire dagli anni *70 dello scorso secolo si ¢ preso sempre piu coscienza che in tutte le
colture di interesse agrario, compresa la vite, la diffusione di materiale selezionato con una
base genetica ristretta ha portato ad un accentuato depauperamento della biodiversita e ad una
notevole erosione delle risorse genetiche per molte specie utilizzate nella produzione,
comportando la perdita di molti vitigni tradizionali ed ¢ proprio per questo che si ¢ guardato
con piu attenzione al recupero ed alla valutazione di quanto ancora presente.

Per la vite, infatti, conservare le biodiversita assume particolare importanza in considerazione
del profondo legame culturale tra vino e territorio, visto il millenario bagaglio di storia e

tradizioni che, nel nostro paese, si ¢ accumulato su questa specie. Si riscopre quindi una
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sempre maggiore richiesta di appartenenza che si riconferma nella storia locale (Cancellier,
2006).

In Friuli 1 lavori condotti negli anni 80 confluiscono sostanzialmente in due vigneti
collezione allestiti rispettivamente presso 1’ Az. Agraria Universitaria “A. Servadei” in localita
S. Osvaldo di Udine e presso I’Az. Sperimentale ‘“Rinascita” della Amm.ne Provinciale di
Pordenone. Successivamente, anche in funzione di un’apposita Legge Regionale emanata nel
2001, tutto rientra in un unico progetto dell’ERSA denominato “Tutela delle risorse genetiche

autoctone di interesse agrario e forestale e delle biodiversita”.

1.5 Il progetto

Il progetto si pone un duplice obiettivo. Il primo & quello di una caratterizzazione viticolo-
enologica dei biotipi non ancora iscritti al Registro Nazionale delle varieta di vite, utile ad una
loro iscrizione al suddetto Registro. Il secondo obiettivo consiste nella valutazione delle
caratteristiche viticolo-enologiche di queste vecchie varieta, al fine di un eventuale rilancio
commerciale, sia per i vitigni da iscrivere che per 1 biotipi la cui la scarsa diffusione li porta
ad essere definiti “vitigni minori”.

Il progetto segue lo schema tipico di un lavoro di recupero e valutazione di vecchie varieta
che puo essere riassunto nelle seguenti fasi:

- Individuazione dei vitigni nel territorio nazionale — i vecchi ceppi trovano il loro
serbatoio presso vecchi vigneti conservati da viticoltori tradizionalisti o desiderosi di
mantenere la storia viticola del territorio.

- Caratterizzazione varietale: 1 vitigni recuperati vengono catalogati, moltiplicati e
trasferiti in campi di conservazione dove si coltivano con un numero di ceppi limitato,
ma sufficiente per i necessari controlli, per la valutazione viticola ed enologica e per la
caratterizzazione che viene fatta utilizzando il metodo descrittivo, fillometrico e

biochimico.

1.5.1 Reperimento dei vitigni

Il primo problema che si presenta ¢ proprio quello di trovare ancora qualcuno dei vigneti
‘storici’; infatti, la grande sostituzione dei vigneti avvenuta in questi ultimi decenni ha ridotto
di molto il numero dei vitigni che sono riconducibili praticamente ai soli consentiti dai

regolamenti e dalle DOC attuali.
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Quasi tutti 1 vitigni sono stati ritrovati in vecchi vigneti situati in aree viticole marginali dove
o la presenza di una azienda padronale o la scarsa disponibilita finanziaria, che non ha
consentito il rinnovo degli impianti, o ancora I’affezione di un viticoltore hanno mantenuto
quello che veniva ritenuta la storia viticola della zona. In questo ultimo caso talvolta il
viticoltore produceva un quantitativo sufficiente per una vinificazione in purezza ed il vino
era ricercato da un ristretto numero di appassionati estimatori.

I vecchi vitigni dove esiste ancora qualcosa di diverso dai vitigni pit diffusi vanno via via
scomparendo: le piante ritrovate presentano spesso uno stato sanitario compromesso, non solo
per la presenza di sintomi di virosi, ma negli ultimi anni anche per problemi di ingiallimenti o
di mal dell’esca. I vecchi “vigneti”, soprattutto nel nord-est, vengono solitamente gestiti da
anziani agricoltori, ed alla loro scomparsa il disinteresse totale dei figli porta inevitabilmente
all’estirpo delle piante, che vengono sostituite con i vitigni maggiormente diffusi e consigliati

nelle diverse zone.

1.5.2 Identificazione e caratterizzazione ampelografica

La fase successiva consiste nell’identificare e caratterizzare correttamente I’accessione che &
stata trovata: 1’agricoltore, infatti, non sempre conosce il nome del vitigno che si trova
all’interno del suo vecchio vigneto, altre volte il nome indicato ¢ quello con cui il vitigno €
localmente conosciuto, ma che spesso si rivela inesatto ad un controllo pitt approfondito.
Parallelamente alla ricerca in campo ¢ quindi indispensabile procedere ad una ricerca storica
in modo da verificare cosa veniva segnalato nella zona in cui si opera. Questa ricerca deve
essere 1l piu approfondita possibile, condotta soprattutto su vecchi testi e documenti, ma a
volte anche su recenti pubblicazioni di scrittori interessati a scavare nelle proprie origini o che
riportano memorie di anziani.

Molto utile sarebbe disporre di vecchie descrizioni ampelografiche, anche se spesso risultano
incomplete, o avere ulteriori informazioni sulle caratteristiche colturali del vitigno e sul vino
che da esso si otteneva, con le tecniche enologiche adottate allora.

Nel lavoro svolto tutte le ‘accessioni’ recuperate vengono raccolte negli stessi campi in modo
che le caratteristiche ampelografiche vengano il meno possibile influenzate da variabili quali
posizione, eta della pianta e stato sanitario. In queste condizioni un occhio esperto riconosce
spesso una sinonimia gia durante una prima osservazione visiva, altre volte invece si deve

ricorrere a metodi pill oggettivi e di laboratorio.
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1.5.3 Caratterizzazione genetica

Un primo approccio puo iniziare con una analisi isoenzimatica, ma ¢ certamente 1’analisi del
DNA, mediante I’utilizzo di marcatori di tipo microsatellite, piu sicura ed approfondita. Un
ulteriore sviluppo dei controlli prevede anche lo studio delle popolazioni con I’analisi dei
rapporti di parentela tra 1 diversi genotipi; questo permette di individuare i centri di origine e
seguire 1 loro spostamenti nello spazio e nel tempo.

Anche il profilo dei composti fenolici & caratteristico di ciascuna varieta e quindi in grado di
discriminare varieta diverse. In particolare una classificazione molto attendibile puo esser
fatta attraverso una cluster analisi sul profilo antocianico effettuato sui rapporti reciproci di
ciascuno dei 5 monoglucosidi, della somma delle forme esterificate con acido acetico e della
somma degli esteri con 1’acido para-cumarico. Trattandosi di un parametro abbastanza
affidabile si puo affermare che i biotipi classificati in gruppi diversi possano esser considerati
varieta diverse, mentre all’interno dello stesso gruppo potrebbero anche essere parenti molto
prossimi o addirittura sinonimi.

Un’altra utile indicazione puo essere poi fornita dal contenuto totale di antociani che puo
indirizzare verso un vitigno o un gruppo varietale.

Anche le percentuali relative agli acidi idrossicinnamici presenti sia sulla buccia che sulla
polpa possono essere validi per verificare il grado di similarita genetica dei biotipi in
osservazione.

Infine, per completare la caratterizzazione, si puo utilizzare il profilo dei composti volatili
primari sia in forma libera che glicosidica.

DNA, profilo aromatico e profili polifenolici sono quindi utilizzabili per la pit completa

caratterizzazione dei vecchi vitigni.

1.5.4 Caratteristiche colturali

Le viti recuperate spesso non si trovano in condizioni colturali ottimali per la valutazione
dell’effettivo valore viticolo-enologico; inoltre ¢ necessario, per una corretta valutazione
viticola ed enologica dei vitigni, piantare dei vigneti sperimentali in zone viticole il piu

prossime possibile alla zona di coltivazione tradizionale.
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In tali campi vengono fatte, oltre ad osservazioni ampelografiche, controlli fenologici,
produttivi (fertilita, produzioni per ceppo), qualitativi sui macrocomponenti del mosto, e tutto
cio relativo al comportamento vegetativo, ad eventuali attacchi parassiti, ecc.

E’ consigliabile che questi vitigni, soprattutto quelli per cui si prevede che possano arrivare
all’iscrizione al Catalogo, siano presenti in piut di un campo produttivo, in modo da valutarne
correttamente le risposte alle diverse situazioni ambientali.

Questo modo di procedere nel lavoro di reperimento, moltiplicazione, raccolta e valutazione
di dati produttivi, comporta tempi di lavoro molto lunghi, necessari comunque per una

adeguata conoscenza.

1.5.5 Verifica enologica

Trattandosi di vitigni ad uva da vino si deve infine verificare la validita enologica attraverso
I’applicazione di tecniche enologiche corrette che permettano di accertarne le effettive
potenzialita. Una prima indicazione sulle potenzialita viene gia fornita dalle analisi dei
componenti del mosto, dalle componenti aromatiche ed antocianiche, ma ¢ necessario avere
anche il riscontro sul vino. E’ importante capire quale sia la tipologia di vino che possiamo
ottenere dal nostro vitigno e quindi quale la metodologia enologica da applicare. Partendo da
uve vitigni di cui ¢ noto ben poco e su cui non si hanno esperienze, si devono provare un po’
tutte le procedure: per i bianchi vinificazioni in bianco, affiancate da vinificazioni con lunghe
macerazioni; per 1 rossi diversi tempi di macerazione, con preparazione anche di vini che
possano sostenere invecchiamenti pitt 0 meno lunghi; oppure preparazione di vini novelli o da
pronto consumo; oppure ancora, sempre per qualche vitigno a bacca nera, la vinificazione in
bianco o in rosato.

Molti dei vitigni a bacca nera recuperati sono a maturazione medio-tardiva o addirittura
tardiva, e le uve possono quindi incorrere in periodi piovosi che possono compromettere la
sanita delle stesse. A volte risulta difficoltoso anche trovare il momento giusto per la raccolta
delle uve da vinificare, dato che dalle curve di maturazione viene evidenziato che non sempre
zuccheri e polifenoli sono correlati. Ulteriori complicazioni, inoltre, possono derivare
dall’elevata rigidita cellulare di alcuni vitigni che necessitano quindi di adeguati trattamenti.

I vini ottenuti vengono quindi valutati da panel di tecnici esperti che assaggiano i vini in
diversi periodi valutandone sia I’evoluzione nel tempo che 1’utilizzazione finale pitu adatta.

Le maggiori difficolta legate alla verifica enologica sono:
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- riuscire ad avere quantitativi di uva sufficienti per una o piu microvinificazioni:
normalmente infatti si dispone di poche viti con produzioni spesso non elevate per
pianta;

- disporre di una cantina di microvinificazione di adeguata capacita, con annesso
laboratorio attrezzato per avere in tempo reale i risultati delle analisi necessarie;

- attenta valutazione dell’impiego futuro dei vini dei vitigni ritenuti interessanti,
verificando se possono essere riproponibili in purezza o in mescolanza con vini di altri

vitigni.

1. 6 Caso - studio: il “Vin di Uchi”

Nel periodico “L’Amico del Contadino” del 2 ottobre 1915 venne pubblicato un articolo
molto interessante relativamente all’agricoltura del tempo nello spilimberghese; si parla infatti
della scoperta di un paese nuovo, di un nuovo vitigno e del suo vino. Pubblicazione che
rappresenta una fonte bibliografica molto importante, nonché testimonianza concreta per

I’identificazione e la caratterizzazione delle accessioni ritrovate.

“Non si tratta della scoperta dell’America, ma per molti del Friuli, se il nome non torna
nuovo, sconosciute affatto sono le condizioni agricole di quel paese. Il paese nuovo ¢
Rauscedo, in comune di San Giorgio della Richinvelda collocato in una regione solcata e
risolcata da letti nuovi e vecchi del Medusa. Terreni in gran parte ghiaiosi, sabbiosi, prodotti
da alluvioni recenti. Ma la novita non ¢ questa, perché di paesi in tali condizioni il Friuli
abbonda. La novita e la meraviglia comincia quando si esamina attentamente lo stato delle
colture, principalmente quella della vite. Vi sono molti vigneti, ma che vigneti! Giardini. Non
un filo d’erba sulla linea dei filari, non una foglia bruciata dalla peronospora e un acino
attaccato dall’oidio; moltissimi gli interfilari gia seminati a trifoglio per il sovescio. Viti sane,
ben potate, prodotto abbondantissimo e buonissimo. Il viticoltore, non ¢ un agricoltore
comune, ¢ un agricoltore di grado piu elevato che si avvicina quasi al giardiniere; e i
viticoltori di Rauscedo si trovano in prima linea fra i viticoltori friulani. In generale la gran
passione per la vite si estrinseca fra noi all’atto d’impianto che viene abbastanza curato, ma
raggiunge il suo massimo grado al momento della vendemmia, ma nel resto del tempo o la

poca buona volonta o gli altri lavori campestri fanno trascurare la vite. E vite trascurata ¢

vendemmia perduta! Qui no: la vite si segue amorosamente in tutti i suoi momenti: non si
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trascurano buoni lavori di impianto, molto profondi, buone concimazioni, sovesci, cure
accuratissime delle malattie crittogamiche, buone lavorazioni del terreno, ecc. tutto quello, in
una parola, che domanda un’accurata conduzione di un vigneto.

Ma oltre ad un paese nuovo abbiamo scoperto anche un vitigno nuovo, che viceversa ¢ molto
vecchio. Abbiamo trovato cio¢ largamente diffuso nei vigneti di Rauscedo un Refosco
nostrano a grappolo grande e compatto, di pregio grandissimo sia per la qualita che per la
quantita di produzione. E’ il vitigno che forma la base del tanto reputato vino di Rauscedo che
viene completato colla Cordenossa e colla Palomba.

Uva e vitigno di moltissimo pregio che contiamo studiare a fondo e diffondere largamente,
certi di fare I’interesse dei viticoltori friulani.

E questa la nona varieta di Refosco nostrano che noi conosciamo e per ora la migliore di tutte.
Grappolo grande, alato, compatto, acini neri, oblunghi, croccanti, molto colorati in rosso
cupo. Vegetazione lussureggiante anche in terreni molto magri, internodi di media lunghezza,
foglia coriacea e abbastanza ampia. Produzione costante. Vegetazione e fioriture piuttosto
tardive. Questi 1 connotati di un nuovo vitigno che viene ad arricchire degnamente

I’ampelografia friulana” (f.c., 1915).

Ulteriori informazioni relative alle varieta allora presenti, sono raccolte in un volumetto frutto
di notevoli ed approfondite ricerche ampelografiche e viticole intitolato “Ampelografia del
Friuli” (1923) di Norberto Marzotto, proveniente dalla ricca biblioteca di Luchino Luchini, il
cui nome ricorre nel testo pilt volte come “competente e distinto viticoltore di San Giorgio

della Richinvelda”.
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Figura 1.3 - Frontespizio dello studio ampelografico di Norberto Marzotto
su 42 vitigni del Friuli, pubblicato nel 1923

Questo testo riporta, per ogni varieta, indicazioni che dovevano orientare i viticoltori al
riconoscimento varietale ed alla scelta dei vitigni da utilizzare per i nuovi impianti; contiene
inoltre la “ricetta” di un uvaggio tipico del territorio: “tagliando un quarto di Palomba con un
quarto di Cordenossa e due quarti di Refosco si ottiene un ottimo vino da pasto che arieggia,
in tono minore, ad un Valpolicella”.

La maggior parte dei vitigni descritti dal Marzotto sono andati perduti e solo negli ultimi anni,
avendo realizzato che un grande patrimonio genetico diversificatosi nel corso dei secoli stava
per scomparire, ¢ stato avviato un programma per il loro recupero.

E’ iniziata cosi I’azione di reperimento, raccolta e caratterizzazione dei vecchi vitigni.

Da queste preziose indicazioni, dal ritrovamento di alcune varieta date ormai per scomparse,
dalla volonta di affermare la specificita del territorio e la tipicita ed unicita di certi suoi
prodotti piu antichi prende vita il progetto, ideato dal Comune di S. Giorgio della
Richinvelda, su “Vin di Uchi: viti di ieri per...uno dei vini di domani” che si inserisce in
quello pit ampio di “Tutela delle risorse genetiche autoctone di interesse agrario e forestale e
delle biodiversita” di cui I’ERSA si fa promotrice da anni.

L’oggetto di studio diventa la riscoperta e caratterizzazione delle tre antiche varieta autoctone

dislocate sul territorio - Palomba, Cordenossa e Refosco Gentile (ritrovate in alcuni orti e
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nella vigna del Sig. Luchino Luchini, nel comune di San Giorgio) che concorrono a creare una

sinergia interessante: il Vin di Uchi.

1.6.1 Palomba

Il grappolo ¢ di media grandezza, cilindrico, alato e compatto (Fig. 1.4). L’acino ¢ di medie
dimensioni e di forma arrotondata; la buccia ¢ spessa, consistente, di colore rosso grigio.
Predilige terreni ghiaiosi. Si caratterizza per la vegetazione media e la fertilita costante.

Da questo vitigno si ottiene un vino di ridotta intensita colorante, al naso presenta aromi non
molto intensi, ma con interessanti note di confettura e spezie che ricordano il Pinot Nero. In

bocca risulta poco strutturato, ma con tannini, seppur limitati, sufficientemente equilibrati.

Fenologia (valori riscontrati nel 2006):
- Epoca di germogliamento: 13 aprile
- Epoca di fioritura: 3 giugno
- Epoca di invaiatura: 16 agosto

- Epoca di maturazione: 25 settembre

Figura 1.4 — Grappolo di Palomba

1.6.2 Palomba: citazioni storiche

In DI MANIAGO 1823 si ha Palomba o palombit nera da botte. Foglie mediocri molto unite;

grappolo ordinario; acini fitti, farinacei, rotondi. Piano del Friuli).
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Nel 1909 e nel 1915 la Palomba ¢ proposta sul portinnesto Riparia Gloire de Montpellier, dal
catalogo del Consorzio Antifillosserico Friulano che la mette a disposizione nel vivaio di
Casarsa.

Nel settembre 1921 la Palomba ¢ presente all’Esposizione di Udine la cui giuria, dopo la
solita sintetica descrizione, offre un giudizio piuttosto positivo: “Grappolo lungo, cilindrico
leggermente conico. Acino medio o piccolo, rotondo o leggermente allungato. Polpa carnosa,
croccante, dolce. Semi maturi (il 25 settembre). Costantemente produttiva. Da il sale al vino.
Non ¢ molto colorata. Entra per un quarto nella coltivazione del Meduna e del Tagliamento.
Vino poco acido, gradevolmente profumato. Buon correttivo. Uva buona anche da tavola. Si
conserva bene. Soggetto alla Peronospora” (Bullettino 1921). Era stata conferita dal Cav.
Luchino Luchini e dall’Amministrazione Pecile, ambedue di San Giorgio della Richinvelda.
La Palomba rientra tra le varieta da tavola di cui si propone la coltivazione nel vigneto
ampelografico friulano di Buttrio (Bullettino 1922, 80). Disponibile presso i Vivai
Dott.Domenico Dorigo di Manzano nel medesimo anno .

Marzotto, 1923, in riferimento a Palomba : “Sinonimi: Piede di colombo - Palumbina nera
(Napoli, Caserta, Salerno) — Pie di Palombo — Piedi rosso (Avellino, Benevento). Questo
vitigno ¢ specialmente coltivato nelle provincie di Napoli, Caserta, Avellino e Benevento, e
prende il nome dal colore rosso vinoso che hanno i peduncoli dei grappoli quando hanno
raggiunto la maturazione. La sua coltura in dette province va estendendosi per la vegetazione
robusta, la costanza della produzione e la buona qualita del vino. E’ di facile adattamento al
terreno. Si trova anche coltivato nel circondario di S. Vito al Tagliamento, Casarsa e S.
Giorgio della Richinvelda.

Secondo le notizie avute dal cav. Luchini, questo vitigno venne importato nei secoli scorsi
dalla famiglia dei conti di Spilimbergo. In terreni profondi e freschi matura difficilmente,
riesce pero in terreni ghiaiosi, in posizioni bene esposte, dove puo dare ottima produzione. Il
vino ¢ un po’ chiaro, ma molto sapido e cosi profumato specialmente invecchiando, che
bevendolo si riconosce subito essere di Palomba. Tagliando un quarto di Palomba con un
quarto di Cordenossa e due quarti di Refosco si ottiene, dice il cav. Luchini, un vino da pasto
che arieggia, in tono minore ad un Valpolicella.

La descrizione che segue fu fatta sopra soggetti visitati fra le belle collezioni di viti del
distinto cav. Luchini di S. Giorgio della Richinvelda.

Vegetazione media. Tralcio di metri 2 a 3, internodi medi. Foglia grande a tessuto forte, a 3 o

5 lobi, inferiori poco marcati, seni ellittici, molto aperti, peziolare aperto; dentatura larga,
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pagina superiore verde carico, inferiore verde chiaro, perfettamente glabra. Grappolo medio o
grande, conico semi-alato, semi-spargolo e talvolta con gli acini ravvicinati; peduncolo lungo,
verde, che nei paesi meridionali o in localita calde si tinge di rosso vinoso, acini medi o sopra
la media, sferici o sub-ovali; pedicelli corti che si tingono pure in rosso, buccia piuttosto
grossa, consistente, nero-violacea pruinosa, succo sciolto, dolce con aroma speciale. Ha
fertilita grande e costante. Buona resistenza alla crittogama. E’ un vitigno raccomandabile
anche per il Veneto, in terreni calcarei o ghiaiosi, preferendo localita calde e di collina”
(Marzotto, 1923).

Nel catalogo n.23 , primavera 1941, dei Vivai cooperativi di Rauscedo vi sono alcune righe
che riguardano questa varieta: “Vitigno friulano di buona e costante produzione, resistente
alle malattie: da vino sapido, ma chiaro; maturazione piuttosto tardiva”. Viene ripresentata nel

catalogo del 1947 (Costantini et al., 2007).

1.6.3 Cordenossa

Il grappolo ¢ di media grandezza, con forma ad imbuto, alato (3-4 ali) e mediamente spargolo.
L’acino ¢ di medie dimensioni e di forma arrotondata; la buccia ¢ di colore blu-nero, piuttosto
leggera (Fig. 1.5). Predilige terreni ghiaiosi e per maturare perfettamente richiede esposizione
in terreno scoperto e ben soleggiato. Si caratterizza per la vegetazione vigorosa e di grande
espansione; ¢ una varieta molto fertile, da produzione copiosa e costante.

Da questo vitigno si ottiene un vino di discreta tonalita ed intensita colorante. Al naso
presenta aromi abbastanza marcati e complessi in cui prevalgono le note di frutta rossa. In
bocca risulta mediamente tannico, ma poco persistente € non molto equilibrato per la

sensazione acida.
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Fenologia (valori riscontrati nel 2006):
- Epoca di germogliamento: 14 aprile
- Epoca di fioritura: 4 giugno
- Epoca di invaiatura: 20 agosto

- Epoca di maturazione: 25 settembre

Figura 1.5 — Grappolo di Cordenossa £

1.6.4 Cordenossa: citazioni storiche

Nera da botte; circondario di S. Vito al Tagliamento, Casarsa, San Giorgio della Richinvelda,
Spilimbergo, Maniago, Pordenone. Da vino di poco nerbo e colore, ma molto sapido.

Si distingue una Cordenosse gruesse ed una minude.

Nel 1789 G.B. Beltrame di Camino di Buri consigliava: “I fondi argillosi ed ulignosi si
destinino al dolce Rifosco, al Corvino, alla Pignola, al Cordenons” (Panjek 1992).

In DI MANIAGO, 1823, si ha Cordenossa: Nera da botte. Foglie grandi, e puntute color
verde chiaro peduncolo verde oliva grappolo lungo e grosso, accini rotondi mediocremente
dolci; feconda molto ma fa vino rosso e legiero. In piano del Friuli.

Nell’elenco del 1863 si ha Cordenosse, coltivata a Ramoscello, Casarsa, San Giorgio di
Spilimbergo, Pordenone e Cordenosse minut coltivata a San Giorgio della Richinvelda.

Nel 1893 il Cordenos risulta, assieme a Refosco, Palomba e Verduzzo, uno dei vitigni piu
diffusi nel Friuli occidentale (Bullettino 1893). Di esso si dice che ha dato “risultati buoni” a
Cordovado, Codroipo, Porcia, Valvasone, San Giorgio della Richinvelda.

Nel 1909 la Cordenossa ¢ disponibile presso il vivaio di Casarsa ed ¢ riproposta nel 1915, su
ben quattro portinnesti, dal catalogo del Consorzio Antifillosserico Friulano che la mette a

disposizione sempre nel vivaio di Casarsa.
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L’uva Cordenossa venne presentata all’Esposizione tenutasi a Udine il 25 settembre 1921 da
due aziende di San Giorgio della Richinvelda, quella del cav. Luchino Luchini e quella
dell’Amministrazione Pecile. Ecco la sommaria descrizione della giuria: “Grappolo di
Refosco. Foglia frastagliata, con seni profondi. Acino piccolo o medio rotondo, dolce acido.
Un po’ piu tardivo del Refosco. Produttivo. Resiste alle malattie. E’ della zona di Rauscedo.
Consigliabile per la pianura nord occidentale” (Bullettino 1921).

La Cordenossa ¢ disponibile presso 1 Vivai Dott. Domenico Dorigo di Manzano nell’anno
1922.

Marzotto, 1923, scrive della Cordenossa o Cordenos: “E’ un vitigno coltivato specialmente
nel circondario di S.Vito al Tagliamento. Di origine antica, fu sempre tenuto in pregio in quei
paesi, per la sua grande e costante produzione. Se ne conoscono due varieta: la grossa, che ¢
quella maggiormente diffusa e preferita, e la piccola o minuta, dal grappolo un po’ serrato. Ci
limiteremo a descrivere la varieta ad acino grosso. Vegetazione vigorosa di grande
espansione, con tralci lunghi, piuttosto sottili, di color nocciola, talvolta rosso carico,
internodi lunghi, foglia grande o media, trilobata, con lobi piuttosto allungati, molto marcati,
le foglie secondarie sono quasi intere e rotondeggianti, seni larghi, molto aperti, seno
peziolare conico, aperto o molto aperto, pagina superiore liscia 0 un po’ vescicolosa, verde
chiaro, pagina inferiore con lanugine corta e fitta, vellutata; le foglie si tingono d’autunno di
chiazze rosso cupo, nervature verdognole piuttosto rilevate. Grappolo medio conico, molto
alato, piuttosto rado, raramente un po’ unito, ma non serrato; peduncolo lungo abbastanza
forte; acini medi, sferici, buccia fina, resistente, di color rosso violaceo, pruinosa. In alcuni
grappoli vi sono degli acini verdi piccoli, che restano immaturi. E’ un vitigno molto fertile,
non soggetto né a colatura, né a marciume. Richiede potatura lunga. Matura nella terza epoca,
da vino eccellente, ma con poco nerbo di colore.

Secondo le informazioni gentilmente forniteci dal cav. Luchini competente e distinto
viticoltore di S. Giorgio della Richinvelda, il Cordenos per maturare perfettamente, richiede
buona esposizione in terreno scoperto e ben soleggiato. In queste condizioni I'uva riesce
molto zuccherina. Per la Cordenossa sarebbe indicata la coltivazione ad alti pergolati a palo
secco, sistema Bellussi, non perd a raggio troppo ravvicinato, perché ha bisogno di luce ed
aria. Detto vitigno da produzione copiosa e costante. Non si dimostra molto sensibile all’oidio
e resiste bene alla peronospora” (Marzotto, 1923).

La Cordenossa si trova nel catalogo n. 23, primavera 1941, dei Vivai cooperativi di Rauscedo

dove ha diritto a questa telegrafica presentazione: “Nostrano produttivo, ma di secondo
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merito”. Nel catalogo n. 34, autunno 1947 - primavera 1948, dei medesimi vivai c¢’¢ qualche
informazione in piu: “Vitigno friulano robusto, assai produttivo; vino sapido, sbiadito”

(Costantini et al., 2007).

1.6.5 Refosco Gentile

Il grappolo ¢ di media grandezza, piramidale, alato (3-4 ali) e mediamente spargolo (Fig. 1.6).
L’acino ¢ di medie dimensioni e di forma arrotondata; la buccia € di colore blu-nero,
leggermente pruinosa. Essendo una varieta medio-tardiva, trova il suo ambiente ideale nelle
colline con buona esposizione, ma puo fornire produzioni di pregio anche in piano su terreni
ben drenati. Si caratterizza per la vegetazione media; da produzione abbondante.

Da questo vitigno si ottiene un vino di colore intenso, rosso rubino con importanti riflessi
violacei, con un’ aromaticita piuttosto complessa e delicata legata principalmente a sentori di
ciliegia, confettura e prugna essiccata, discrete inoltre le sensazioni di speziato, vegetale
fresco ed erbaceo secco.

Al gusto si presenta mediamente acido e leggermente astringente; dotato di buon corpo e

persistenza.

Fenologia (valori riscontrati nel 2006):
- Epoca di germogliamento: 18 aprile
- Epoca di fioritura: 8 giugno
- Epoca di invaiatura: 16 agosto

- Epoca di maturazione: 25 settembre

Figura 1.6 — Grappolo di Refosco Rauscedo

1.6.6 Refosco Gentile: citazioni storiche

Nell’Annuario 1927-1930 del Consorzio per la Viticoltura di Udine scritto da Guido Poggi, il

Refosco Gentile viene illustrato come “vitigno diffuso nel Sanvitese e nello Spilimberghese
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(chiamato anche Refosco gentile oppure Refosco nostrano — da non confondere con il Refosco
di Faedis che viene attualmente indicato come Refosco nostrano); con la Palomba e la
Cordenossa da il vino caratteristico di quelle zone e da alcuni tenuto in ottima considerazione.
Descrizione

Uva nera da vino.

Germogliamento: terza decade di aprile.

Fioritura: terza decade di giugno.

Resistenza alle malattie: buona.

Vigore: medio.

Produttivita: sicura e media.

Germoglio: di colore verde giallo intenso, glabro — foglioline terminali dello stesso colore del
germoglio, con maggiore tendenza al giallo e glabre.

Tralci: non molto numerosi, midollosi — internodi medi — gemme molto grosse poco
sporgenti, coniche.

Foglia: quinquelobata o trilobata, rotondeggiante, di grandezza media, piana a margini alle
volt leggermente increspati — pagina superiore liscia di colore verde marcato - pagina
inferiore glabra — nervature verdi — tessuto mediamente consistente — seni appena marcati,
ellittici, aperti — seno peziolare aperto, a margini ravvicinati, profondo — dentatura profonda,
acuta, irregolare, caratteristicamente a frangia — picciolo di grossezza media, meno lungo
della nervatura centrale.

Grappolo: cilindrico, alato, semplice, semiserrato, di grandezza media — peduncolo erbaceo,
di colore verde, rossastro, lungo, sottile — raspo erbaceo, verde — pedicelli corti, verdi — acini
medi, sferici — buccia nera intensa, fortemente pruinata, resistente, non tannica — polpa sciolta,
abbastanza dolce. Vinaccioli grossi in numero di tre.

Maturazione: primi di ottobre.

Dati analitici

Vendemmia 1928: alcool (al Malligand) 7,2%; acidita totale (in acido tartarico) gr. 6,9 per
litro.

Vendemmia 1929: alcool (al Malligand) 10,4%; acidita totale (in acido tartarico) gr. 5,55 per
litro.

Deduzioni (dalle osservazioni e dagli assaggi della Giuria): vino limpido di colore rosso vivo,

profumato, vinoso, asciutto, fresco, poco armonico.
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Dal complesso delle osservazioni il Refosco di Rauscedo ¢ vitigno capace di dare buon vino
da pasto, ma agli effetti del miglioramento enologico ¢ consigliabile la sostituzione”

(Costantini et al., 2007).

Nel 1921 il Consiglio d’amministrazione del Consorzio Antifillosserico Friulano deliberava di
indire per il mese di settembre un’Esposizione delle uve friulane a scopo ampelografico e un
convegno di viticoltori per discutere di questioni interessanti la viticoltura friulana (Bullettino
1921). Per le uve da vino furono presentati 594 campioni appartenenti a 130 varieta. La giuria
elimino le varieta ritenute di minor pregio e ne seleziond 65 sulle quali fermo la propria
attenzione fornendo alcune notizie. Relativamente al Refosco di Rauscedo: “molto produttivo
e costantemente produttivo. Meno dolce del Refosco nostrano, forse per vendemmia

anticipata. Maturazione media. Ricco di tannino” (Costantini et al., 2007).

Anche il Refosco Rauscedo ¢ disponibile presso i Vivai Dott. Domenico Dorigo di Manzano

nell’anno 1922 (Costantini et al., 2007).

In occasione della I Mostra delle Uve del Friuli indetta nel settembre 1921, il cav. Norberto
Marzotto presentd un saggio di ampelografia — Ampelografia del Friuli contenente la
descrizione di 42 vitigni con notizie sulla loro importanza viticola ed enologica — poi
ampliato, corretto e pubblicato nel 1923.

Il Marzotto, studioso attento, fine ed appassionato, da ampio spazio ai Refoschi ed a proposito
del Refosco Gentile scrive ‘“si coltiva principalmente nella zona viticola del Circondario di S.
Vito del Tagliamento, dalla pagina inferiore quasi glabra, dal grappolo medio e ad acino
sferico. La descrizione che segue fu rilevata sopra soggetti osservati a S. Vito del Tagliamento
nei vigneti dei Conti Zoppola e in quelli del cav. Luchini a San Giorgio della Richinvelda,
dove questo Refosco costituisce la base del vino che cola si produce (meta Refosco, un quarto
di Cordenossa e un quarto di Palomba, danno un vino da pasto eccellente).

Vegetazione media. Tralcio di media lunghezza, di color cannella-rossiccio, con molto
midollo, internodi medi. Foglia media a 3 lobi ottusi, pitt 0 meno marcati, o quasi intera, seni
aperti ellittici, o con I’estremita sovrapposte, seno peziolare conico, aperto, € molto aperto
nelle foglie secondarie, pagina superiore verde carico, liscia, o leggermente vescicolosa,

inferiore glabra, con pochi peli sulle nervature che sono rilevate e verdognole, dentatura
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pronunciata, acuta e fitta nelle foglie secondarie, da sembrare come frangiata, il che
costituisce una caratteristica speciale e facilmente riconoscibile di questo vitigno.

Grappolo medio, cilindrico, talvolta un po’ alato con gli acini appena aderenti e talvolta rado;
peduncolo di media lunghezza, piuttosto sottile, generalmente tinto di rosso. Acino medio,
sferico o appena ovoidale, buccia un po’ consistente, nera, poco pruinosa; pedicelli lunghi,
deboli rosei; succo abbondante, molto zuccherino con sapore squisito.

Produzione abbondante, poco sensibile alle crittogame, non soggetto a colature, né a
amarciume. Matura nella terza epoca a fine settembre. Da vino di ottima qualita, non pero di
pronto consumo. Richiede potatura lunga” (Marzotto, 1923).

Nel catalogo n. 23, primavera 1941, dei Vivai cooperativi di Rauscedo compaiono sei
Refoschi tra i quali anche il Refosco di Rauscedo presentato come varieta diffusa nello
Spilimberghese avvicinabile nelle sue caratteristiche essenziali al Refoscone (o Refosco di
Faedis — costante e abbondante produttivita, sufficiente resistenza alle malattie, buon
adattamento ai vari tipi di terreni, vino ad acidita piuttosto elevata; raccomandabile il taglio
con altri vini per costituire buoni vini da pasto.

Nel catalogo che gli stessi vivai pubblicarono nel 1947 1 Refoschi vengono presentati in modo
molto pit sintetico e del Refosco di Rauscedo si sottolinea che da un vino pronto al consumo

(Costantini et al., 2007).

1.7 Le Grave: sotto la ghiaia, il vino

Le Grave del Friuli, terreni ghiaiosi che si distendono lungo il corso del Tagliamento,
formano il vigneto a DOC piu vasto della regione. Questi terreni formatisi nel Quaternario,
sono il risultato dell’erosione glaciale manifestatasi a sud dell’anfiteatro morenico con il
deposito di materiale ghiaioso ed, in parte, sabbioso.

Proprio 1 piu “poveri” tra questi terreni si sono rivelati i piu adatti alla coltivazione della vite:
si chiamano, con un termine dialettale, magredi, e prospettano uno strato superficiale che si
sfalda e si sgretola quando ¢ siccitoso, a copertura di un fondo ghiaioso. La maggior parte dei
magredi ¢ situata vicino al vasto letto del Tagliamento, all’interno di un triangolo ai cui vertici
stanno Spilimbergo, Bertiolo e Casarsa. Lungo la riva occidentale, in provincia di Pordenone,
si trovano magredi illustri a San Martino, San Giorgio della Richinvelda, Taurino, Barbeano e
Rauscedo. Lungo la riva orientale, in provincia di Udine, si concentrano intorno a Rivolto,

Codroipo e Bertiolo.
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Le Grave non sono uniformi: la grande varieta pedologica ¢ la conseguenza dei depositi
fluviali, pit grossolani a nord, piu sottili a sud. Si puo distinguere tra sinistra e destra al
Tagliamento e all’interno di questa grande suddivisione le zone vitate sono diverse le une
dalle altre.

La Sinistra Tagliamento produce bianchi di spiccata qualita, buona acidita fissa, corpo
armonico, profumi netti e fragranti; sono tutti vini di personalita. Cosi i rossi hanno buona
struttura, colore rubino, corposita sottile. Il carattere pedologico dominante di questi terreni ¢
I’alta componente ghiaiosa; si tratta infatti di substrati ghiaiosi ricoperti o misti ad uno strato
di materiale terroso di spessore che puo variare dai 30 ai 60 cm. Terre che sono caratterizzate
da una notevole quantita di scheletro, grossolano ed inerte agli effetti chimici e biologici, ed
in parte minore dalla terra fine, in cui predomina la sabbia. L’azoto ¢ presente in quantita
limitata, molto scarso ¢ anche il contenuto in fosforo, mentre sufficiente ¢ quello in potassio.
Pit che sufficienti i contenuti di calcio, magnesio e ferro. Sufficienti inoltre manganese,
molibdeno, zinco, rame e cobalto. Sono in genere terreni poveri, di colore rossastro, che
hanno necessita dell’irrigazione di soccorso nei mesi estivi.

La destra Tagliamento, la terra dei magredi, invece ¢ caratterizzata da un irrisorio substrato
terroso (non supera i dieci centimetri) e si distingue, dal punto di vista climatico, da una
temperatura piu fredda che altrove; nonostante cio su queste terre la vite vegeta molto bene.
Qui, si fa sentire la vicinanza delle Prealpi, per cui si hanno vendemmie leggermente piu
tardive.

Da S.Giorgio della Richinvelda e Rauscedo parte una vasta distesa di terreni a carattere
sabbioso, che si sviluppa a occidente in direzione Casarsa e San Vito e a oriente fino a
cambiare il corso del Tagliamelo. Questi terreni non hanno omogeneita ed alternano a zone
sabbiose-limose zone pil 0 meno ghiaiose, soprattutto quelle che rasentano il Tagliamento:
molto permeabili e che necessitano di irrigazione di soccorso. Si tratta di terreni ricchi di
carbonati (ne contengono in media il 70-80%), con azoto e sostanza organica scarsi. Danno
vini bianchi di piu che buona alcolicita, dove il profumo varietale ¢ ben netto e spiccato; di
pronta beva, freschi e vivaci a palato. I rossi hanno bel colore, ottima alcolicita, ben spiccati i

sentori fruttati; vini di pronta beva, di non lungo invecchiamento.
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Figura 1.7 - Tipico vigneto della DOC Grave

1.7.1 1l terreno

Il terreno, essendo il presupposto fondamentale della produzione agricola, risulta 1’elemento
da comprendere e conoscere maggiormente per poter migliorare i1 livelli qualitativi del
prodotto che si vuole ottenere e riveste, oggi, una posizione ancora pill importante, vista la
necessita di esaltare 1’identita di un prodotto definendo le sue radici e relazioni con i luoghi di
origine in modo da distinguersi in un mercato globale sempre pitt ampio.

Gia al tempo degli antichi egizi, ma anche successivamente presso greci e romani, il vino
veniva ben identificato con il nome della zona geografica da cui proveniva: i romani, in
particolare, lo evidenziavano su una apposita striscia di argilla dette “pittacium” o “tesserae”
(Fregoni e Zamboni, 1992). Col passare dei secoli viene ancora affermata la concezione
secondo cui la maggiore responsabilita nella definizione della qualita di un vino rispetto al
vitigno ¢ attribuibile alle condizioni pedoclimatiche. Solo agli inizi del 1800, a tale concetto
viene contrapposto quello di Guyot e Gallesio secondo i quali “il genio del vino sta nel

vitigno”.
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Queste tesi contrastanti influirono molto sulle fasi evolutive della viticoltura fino all’ipotesi
conclusiva per cui la qualita del vino, altro non ¢, che il risultato dell’interazione tra il vitigno
e I’ambiente.

L’avvento della fillossera, e la conseguente ricostituzione dei vigneti, misero 1’accento sulla
necessita di definire il concetto di “terroir” al fine di difendere le potenzialita e le
caratteristiche tipiche dei vini di una particolare zona dimostrando che queste ultime non
possono esser riprodotte in altri luoghi. E proprio il sito di coltura, inteso nella complessita
dei suoi elementi costitutivi, il vero responsabile dei nostri migliori vini e soltanto ad una
perfetta interazione tra clima, suolo e vitigno corrisponde un risultato di grande prestigio.

Il vino si interfaccia quindi con il territorio da cui prende origine e ne diviene espressione
grazie alla mediazione tecnico/colturale del viticoltore e del tecnico di cantina.

Le caratteristiche dei vitigni originali o tipici sono legate al grado alcolico, all’acidita, alla
finezza e agli altri costituenti che sono correlati con il vitigno, I’ambiente, le pratiche colturali
e quelle enologiche; altre caratteristiche, legate al sapore ed al bouquet, si formano per
interazione del vitigno con il suolo anche attraverso le pratiche colturali che possono
modificare alcuni aspetti della nutrizione minerale.

Dal momento che ogni varieta ha una sua preferenza di giacitura, ¢ facile comprendere quanto
sia necessario delimitare le zone di produzione, quindi la provenienza e I’ origine del vino.

Il prevalere di una delle componenti del terreno favorisce lo sviluppo di un certo carattere: il
silice da vini leggeri, di non elevata alcolicita, ma molto raffinati; I’argilla, invece, li rende pil
colorati, ma duri, spigolosi in gioventu, tanto che ¢ necessario un certo periodo di
invecchiamento affinché raggiungano la morbidezza, 1’equlibrio ottimale; la presenza
notevole di calcare, anche se porta ad una carenza di corpo, di struttura, crea dei vini di
grande eleganza e finezza, dai toni aromatici ben sviluppati e di buona alcolicita.

A giocare un ruolo decisivo nella qualita dei vini c’¢ anche la composizione chimica dei
terreni: 1’azoto, ad esempio, favorisce la vegetazione ma diminuisce, se in eccesso la qualita;
il fosforo rende la vite piu resistente al freddo; elemento indispensabile per ottenere un vino di
qualita ¢ la potassa, che oltre ad aumentare il tenore zuccherino delle uve, apporta maggior
finezza al vino. Molta importanza hanno pure i microelementi come ad esempio il magnesio
ed il boro. Le combinazioni tra i vari elementi del terreno portano quindi ad altrettanti risultati

qualitativi sul vino (Filiputti, 1997).
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2. Le sostanze fenoliche dell’uva e del vino

2.1 Introduzione

Il colore ¢ un parametro fondamentale per la valutazione delle caratteristiche organolettiche di
un vino rosso; esso infatti ¢ uno dei primi fattori che colpiscono il consumatore. I composti
responsabili della colorazione dei vini sono i polifenoli, rappresentati da una vasta classe di
composti notevolmente diffusi nel regno vegetale e accomunati dalla presenza nella struttura
molecolare della funzione fenolica.

Vista la grande eterogeneita di questi composti numerose sono le classificazioni: alcune
hanno privilegiato il grado di polimerizzazione, altre le caratteristiche sensoriali. La
classificazione piu rigorosa resta sicuramente quella basata sulla struttura chimica delle
molecole stesse.

Nella vite sono presenti molte famiglie di questi composti, che possono essere raggruppati in

due grandi gruppi:

e NON FLAVONOIDI O FENOLI SEMPLICI — derivati dell’acido benzoico,
dell’acido cinnamico e tannini idrolizzabili.

e FLAVONOIDI — antociani, flavoni, catechine, leucoantociani e tannini condensati.

Nell’acino sono presenti numerose sostanze di natura fenolica; le piu importanti sono gli
antociani, pigmenti rossi e blu, i flavoni, pigmenti prevalentemente gialli, ed i tannini. Queste
sostanze assumono un particolare interesse dal punto di vista enologico per il ruolo che
svolgono nella stabilita e conservazione dei vini, e per le importanti relazioni che instaurano

con alcuni caratteri peculiari dei vini rossi (colore, odore, sapore).

2.2 Polifenoli non Flavonoidi

Dal punto di vista organolettico sono importanti per la loro caratteristica di sostanze amare, si
dividono in acidi benzoici ed acidi cinnamici. La loro concentrazione varia da 100 a

200 mg/L.
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2.2.1 Acidi Benzoici

Sono derivati dell’acido benzoico per sostituzione degli idrogeni in meta € para con ossidrile
o metossile.

Tra gli acidi benzoici troviamo il p-idrossibenzoico, il vanillico, il protocatechico, il
siringico, ed il gallico. Di tutti questi nell’ uva si ritrova solamente I’acido gallico, esterificato
con 1 flavan-3-oli per dare le catechine gallate.

Nel vino questi composti sono presenti per lo pitt nella forma libera. Un incremento di acido
gallico, acido protocatechico e sopratutto acido vanillico si riscontra quando il vino viene
conservato in botti di legno. Questo fenomeno si puo spiegare come conseguenza dell’ effetto
dell’alcool che idrolizza alcuni composti legati alla lignina, che a loro volta vanno poi a
costituire quella classe di molecole denominata tannini idrolizzabili (Vivas e Glories, 1996).
Queste sostanze attribuiscono ai vini sentori astringenti e amari, che col finissaggio vengono
armonizzati e partecipano alla formazione del corpo e del bougue tipici di vini invecchiati in

botte.

2.2.2 Acidi cinnamici

Hanno lo scheletro dell’acido cinnamico, o 3-fenil-2-propenoico, mono, di o trisostituito in
meta e para rispetto alla catena propenica.

Nell’uva quelli piu rappresentati sono: I’acido p-cumarico, il ferulico, il caffeico. Questi
composti sono localizzati soprattutto nei vacuoli delle cellule delle bucce ma si trovano anche
in quelli della polpa. Sono diffusi in natura nella forma trans e sono esterificati con le
funzioni alcoliche dell’acido tartarico a dare gli acidi idrossicinnamiltartarici. Queste sostanze

attribuiscono al vino sentori amari e ed astringenti.

2.2.3 Stilbeni

Sono caratterizzati dalla presenza di tre gruppi fenolici uniti da un ponte etilenico. In
particolare nell’uva interessa il resveratrolo, presente in concentrazioni variabili secondo la
varieta (sono piu ricche le rosse), la maturazione, I’illuminazine (i raggi ultravioletti lo
stimolano), la presenza di Botrytis ( che determina la reazione di resistenza antifungina della

vite tramite la sintesi di viniferine, come il resvreratrolo).Si riscontra sotto forma di cis e
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trans- resveratrolo (pit importante) e questo non supera i 20 p/g di sostanza tal quale

(Fregoni, 1999).

2.3 Polifenoli flavonoidi

Sono pigmenti che possono avere una colorazione pill 0 meno intensa; presentano una
struttura molecolare comprendente due anelli benzenici uniti da un eterociclo ossigenato.
Costituiscono il pitt vasto gruppo tra le varie famiglie di composti fenolici e si differenziano,

per la natura dell’eterociclo centrale ossigenato, in tre classi (Ribérau-Gayon et al.,1998):

1. antociani,
2. flavani,o flavanoli

3. flavoni o flavonoli

2.3.1 Antociani

Rappresentano i pigmenti della buccia delle uve rosse (da 500 a 3.000 mg/kg) e sono presenti
anche nella polpa nelle varieta tintorie ( es. Vitis vinifera varieta Alicante Bouschet e Gamay
Freaux) (Fregoni, 1999).

La distribuzione degli antociani varia nel grappolo a seconda della posizione dell’acino,
essendo maggiore in quella della zona prossimale rispetto a quella distale. Sono localizzati
nell’ipoderma della bacca, spesso sottoforma di granuli pitt 0 meno voluminosi, all’interno dei
vacuoli, mentre per la maggior parte dei casi, non si ritrovano nel citoplasma e nella parete
cellulare.

La comparsa di queste molecole nell’uva ¢ direttamene legata al metabolismo degli zuccheri;
circa la meta degli antociani che si formano durante la maturazione viene accumulato in pochi
giorni durante il periodo dell’invaiatura, che corrisponde anche ad un notevole accumulo di
glucidi, in parte metabolizzati nei semi di riserva della pianta. Il loro tenore pud passare
attraverso un massimo, in prossimita della maturita, per poi essere degradati nel corso della
sovramaturazione.

Dal punto di vista chimico sono classificati come derivati del 2-fenilbenzopirilio. Le diverse

antocianidine si differenziano tra loro per i diversi sostituenti presenti sull’anello B (Fig. 2.1).
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OH R=R'=H; Pelargonidina
R=0H, R'=H; Cianidina
R=0OCH3, R'=H; Peonidina

R R=R'=0H; Delfinidina
R=R'=0CH3; Malvidina
R=0OCH3, R'=0OH; Petunidina

Figura 2.1 — Struttura chimica degli antociani

Nell’uva si possono distinguere 5 diverse forme: cianidina, peonidina, delfidina, malvidina e
peutunidina; nelle cellule vegetali sono solitamente legate con il glucosio in posizione 3, a
dare le antocianine relative oppure sottoforma di acetil-glucosidi, p-cumaril-glucosidi e
caffeil-glucosidi (Di Stefano e Maggiorotto, 1995).

La Vitis vinifera contiene antociani monoglucosidi e solo raramente tracce di antociani
diglucosidi (es. certe varieta della Valpolicella) (Fregoni, 1999). Le viti americane (V.
Labrusca, V. Riparia, V. Rupestris) contengono antociani diglucosidi (3,5-diglucosidi),
mentre, la V. Rotundifolia presenta solo diglucosidi (Fregoni, 1999).

Considerando le numerose forme in cui si possono trovare gli antociani in una determinata
cultivar, si puo affermare che il numero ed il tipo di antociani ¢ parte integrante del
patrimonio genetico della cultivar e percio ¢ costante. Diversamente accade per la quantita di
queste molecole, il contenuto di antociani monoglucosidi infatti varia tantissimo a seconda
delle varieta di Vitis vinifera, del clima, dell’ annata e della maturazione (Fregoni, 1999).

La struttura chimica degli antociani, ma sopratutto la carica positiva sull’ossigeno dell’etero-
ciclo condiziona le caratteristiche cromatiche della molecola stessa. Tale struttura fa in modo
che il cromoforo sia fortemente influenzato dal pH del mezzo. In soluzione acquosa si

ritrovano quattro forme in equilibrio (Glories, 1984):

1. catione flavilio (A") rosso;
base chinonica o anidra (AO) color malva;

pseudobase (AOH) incolore;

Ll

calcone (C) incolore o lievemente giallo in forma cis o trans.

La massima intensita di colore rosso (A") si riscontra a pH inferiore a 3 ed ¢ dovuta alla

presenza del sistema coniugato e alla carica positiva delocalizzata sulla molecola. A pH del
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vino (3,2-3,6) si evidenzia un’attenuazione del rosso dovuto alla maggior influenza delle
pseudobasi (AOH) incolori e ad una perdita della coniugazione, finché a pH 7-8, si assiste ad
un viraggio verso il blu violetto per la comparsa delle basi anidre (AO). Un ulteriore aumento
di pH porta ad una ionizzazione delle funzioni fenoliche degli anelli benzenici, con comparsa
di fenati blu (pH 11); infine, se il pH sale a valori superiori a 11, si assiste alla comparsa dei
calconi gialli.

Anche I’anidride solforosa influenza il colore degli antociani: agendo da nucleofilo nella
posizione 2 e in minor misura in posizione 4, essa porta a perdita della coniugazione del
sistema flavilio che diventa pertanto incolore. La forma attiva ¢ lo ione bisolfito.

Il pH, influenzando I’equilibrio di dissociazione dei reagenti e le loro concentrazioni, e la
presenza di aldeide acetica legante stabilmente 1’SO,, condizionano tale equilibrio. Glories
(1984) evidenzia come a pH 3,2 la frazione di antociani decolorata da 30 mg/L di additivo ,
sia maggiore che a pH 4, valore a cui viene a diminuire la percentuale della forma A™ rispetto
al totale.

Anche 1 tannini interagendo con gli antociani, ne riducono la decolorazione ad opera
dell’additivo, opponendosi all’addizione di un reattivo nucleofilo e destabilizzando in una
certa misura la molecola AHSOj3 (Glories, 1984).

La colorazione degli antociani ¢ infine anche determinata dal tipo di sostituenti presenti
sull’anello B; mentre la presenza di metossili determina una tonalita rosso vivo, gli ossidrili
portano ad uno spostamento della stessa verso il violaceo.

Le molecole degli antociani non sono molto stabili; il loro tenore diminuisce in modo
sensibile durante i primi mesi di affinamento e nel giro di qualche anno tende ad annullarsi,
pur restando il vino di colore rosso. Questa diminuzione ¢ dovuta, da una parte, alla loro
combinazione con i diversi composti presenti nel vino, soprattutto i tannini, dall’altra, a
reazioni di degradazione.

Il tempo gioca un ruolo importante sullo stato chimico-fisico degli antociani: nei vini giovani
la frazione piu importante degli antociani ¢ rappresentata da quelli liberi, mentre in quelli
vecchi essi scompaiono e vanno a formare complessi. La scomparsa degli antociani nelle
forme monomere e poco polimerizzate e la polimerizzazione dei leucoantociani, portano al
cambiamento del colore che dal rosso vivo dei vini giovani passa al rosso mattone di quelli

vecchi.
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2.3.2 Flavani o Flavanoli

Presentano 1I’eterociclo ossigenato del pirano e sono presenti in natura sottoforma di agliconi.
Possono venir distinti in due classi chimiche che si differenziano per la presenza di un gruppo
ossidrile: 1 flavan-3-oli, chiamati anche catechine e 1 flavan-3,4-dioli chiamati anche
proantocianidine o leucoantociani.

Di tali composti, oltre alle forme semplici, sono presenti nei succhi vegetali anche forme
polimerizzate che vanno sotto il nome di tannini (il peso dei tannini puo superare il valore di
10.000); note come procianidine, dimere, oligomere o polimere, a seconda del numero di
monomeri coinvolti. Queste molecole si ritrovano nei vinaccioli nelle bucce e nei raspi (molto
ricchi) e aumentano nel vino in seguito alle interazioni fra le forme semplici.

I tannini, oltre alle classiche proprieta dei fenoli, precipitano gli alcoli, la gelatina e le
proteine.

Secondo la natura delle molecole elementari, essi si distinguono in:

- tannini idrolizzabili o gallici che possono ancora suddividersi in gallotannini ed
ellagitannini se la frazione fenolica ¢ costituita rispettivamente da acido gallico o da
acido ellagico; non sono i tannini naturali dell’uva, ma costituiscono i principali
tannini commerciali utilizzati nel trattamento dei vini.

- tannini condensati o catechici, polimeri pil 0 meno complessi dei 3-flavanoli le cui
unita monomeriche fondamentali sono la (+)-catechina e la (-)-epicatechina; le
catechine non possono esser considerate come tannini in quanto la loro massa
molecolare ¢ troppo piccola e la loro reattivita nei riguardi delle proteine ¢ molto

ridotta.

2.3.2.1 Flavan-3-oli

L’anello piranico presenta nelle catechine due carboni asimmetrici in posizione 2 e 3,
rendendo possibile la presenza, per una molecola, di quattro isomeri ottici; per la catechina
dell’uva, solo due di questi sono stati isolati: la (+) —catechina e la (-)-epicatechina.

Questi composti possono esterificare con 1’acido gallico per dare le catechine gallate.

2.3.2.2 Flavan-3.4-dioli

Vengono chiamati proantocianidine oppure leucoantociani, perché sono suscettibili di formare

per catalisi acida a caldo le corrispondenti antocianidine (antociani in forma libera). Nell’uva

38



1l Vin di Uchi

non sono mai presenti in forma monomera, ma tendono a polimerizzare visto la loro grande
reattivita. Si ritrovano infatti vari gradi di polimerizzazione quali proantocianidine dimere,
trimere, oligomere e polimere.
Alla presenza di queste sostanze sono legate molte caratteristiche cromatiche e sensoriali dei
vini rossi, come il color mattone dei vini invecchiati e le caratteristiche astringenti e amare.
E’ molto importante, per il gusto del vino, il grado di polimerizzazione di queste molecole.
Esiste una qualita organolettica dei tannini, in diretta relazione con le condizioni di
maturazione; si pud quindi parlare di tannini buoni e tannini cattivi.
La perfetta maturazione fenolica non presuppone solamente un tasso minimo di tannini, ma
essa corrisponde anche alla presenza di tannini morbidi senza aggressivita o amaro.
Riassumendo possiamo classificare i tannini in tre gruppi:
1. Tannini liberi nel succo vacuolare: - in forma granulare (presenti negli strati pill interni
del pericarpo),
- condensati in amassi grossi (presenti negli strati
superficiali);
2. Tannini legati al tonoplasto (interagiscono con proteine)
3. Tannini legati alla parete cellulare (interagiscono con polisaccaridi e sali)
I tannini legati alla parete conferiscono al vino morbidezza e rotondita ed hanno un peso

molecolare molto elevato (10000-50000) (Glories, 1978).

2.3.3 Flavoni o Flavonoli

Sono pigmenti di colore giallo localizzati nelle bucce delle uve sia rosse che bianche;
differiscono dalla classe dei flavani poiché contengono nella loro molecola I’eterociclo
ossigenato del y-pirone .

In natura sono presenti sia allo stato libero oppure legati al glucosio. Sono localizzati
prevalentemente nell’epidermide della buccia e compartimentati a livello vacuolare .

Il tenore in flavoni varia con 1 vitigni, fra 10 e100 mg/kg di bacche. Dominanti sono i flavoni
della quercetina; quelli della miricetina ed il 3-glucoside dell’isoramnetolo sembrano specifici

delle uve rosse (Fregoni, 1999).
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3. Biosintesi delle sostanze fenoliche

La biosintesi dei polifenoli ¢ una prerogativa delle cellule vegetali.

Queste sostanze sono presenti in tutte le cellule della pianta ed esercitano importanti funzioni,
ad es. nella lotta ai parassiti, riscontrandosi un aumento della sintesi in caso di infezione; lo
stesso aumento si rileva in seguito all’esposizione alla radiazione solare e cid porta a pensare

ad un loro intervento nei meccanismi di difesa dalle radiazioni UV (Price et al., 1995).

Anello A Anello B

via dell'acetato via dei pentoso fosfati

3 acetil CoA . Ac: . Ac. Gallico
5-deidroshikimico Ac. Protocatechico

Ac. Shikimico

l /- + Ac. Fosfoenolpiruvico

Ac. Prefenico

v

Fenilalanina
Tirosina

via acido pcumarico |

v l
Calcone Ac. cinnamici —— | Cumarina

l Lignina

Flavonoidi

Figura 3.1 — Schema della biosintesi delle sostanze polifenoliche.
L’attivita fotosintetica ¢ il perno centrale attorno al quale ruota tutto il metabolismo della

pianta; infatti oltre a fornire I’energia necessaria per il sostentamento, una parte degli idrati di

carbonio viene utilizzata per la sintesi di altri composti.
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N

E stato dimostrato che i due anelli aromatici che si ritrovano nella struttura dei flavonoidi
hanno diversa origine biogenetica:

- I’anello B si forma dai glucidi seguendo la via dell’acido shikimico, comune alla sintesi
degli amminoacidi aromatici fenilalanina, triptofano e tirosina, da cui si originiano anche gli
acidi fenolici; viene introdotto nella struttura del flavonoide sotto forma di acido p-cumarico;
- I’anello A prende invece origine dalla condensazione di tre molecole di acido acetico
attivato ad acetil-coenzima-A; queste, per mezzo di una carbossilasi, vengono trasformate in
altrettante molecole di malonil-CoA, che a loro volta reagiscono con il gruppo carbossilico
terminale dell’acido p-cumarico, anch’esso attivato a tioestere.

Da questa reazione, prende origine il calcone (Fig. 3.2), che rappresenta il precursore

biosintetico comune a tutti 1 flavonoidi.

0
OH
H C)J\ N“NCOA OH
3 S 0
J I ~ar
CoA S -4 CoA-SH |
0 H; s™, Cor™ —_—
CoA (0]

H3C)ks n HO O

p-cumaril CoA

3 acetil CoA

Figura 3.2 - Schema di formazione del calcone

La pianta sintetizza anche le forme polimere; queste si formano via carbocatione, a partire da
un intermedio comune (flavan-3-olo) alla sintesi degli antociani.

Per quanto riguarda quest’ultimi, alcuni lavori portano a postulare I’esistenza di due diverse
vie biosintetiche, localizzate in diverse parti della pianta:

- nelle foglie, le antocianidine si originerebbero a partire dagli idrati di carbonio e sarebbero
rappresentate dalle forme pill semplici € meno sostituite (es. cianidina);

- nella bacca invece, la sintesi partirebbe da tannini proantocianici accumulatisi prima
dell’invaiatura, nel pericarpo e nei vinaccioli; si tratta delle forme piu sostituite (es.
delfinidina, malvidina).

Questa ipotesi ¢ sostenuta da Amrai-Joutei (1993), che la utilizza per spiegare il maggior

tenore in antociani riscontrato negli acini della regione prossimale del grappolo, dotati di un
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numero medio di vinaccioli pil elevato in rapporto alla regione distale; i tannini dei vinaccioli
sarebbero pertanto, i precursori delle antocianidine.

L’accumulo di antociani ¢ strettamenate correlato all’accumulo dei glucidi, anche se il loro
aumento nelle bacche inizia con leggero ritardo rispetto quello degli zuccheri.

Bisogna tenere presente che tutte le pratiche colturali che stimolano la vigoria della pianta non
sono favorevoli all’accumulo di sostanze coloranti, poiché rallentano i processi di
maturazione, dirottando i prodotti della fotosintesi verso la sintesi proteica piuttosto che verso
quella degli zuccheri.

Il clima influisce nettamente sul contenuto di antociani delle uve; temperature e luminosita
troppo basse e troppo elevate non sono favorevoli. Quando le temperature sono superiori a 35
°C la vite non sintetizza gli antociani, mentre sbalzi termici (notte/giorno) durante la
maturazione favoriscono la sintesi di pigmenti.

Le concimazioni possono giocare un ruolo fondamentale, in quanto 1’azoto deprime la
colorazione (ombreggiamento, ritardo della maturazione, diminuzione degli zuccheri, ecc.),
mentre il fosforo, il potassio, il magnesio, il boro, il manganese, e altri microelementi
stimolano I’accumulo degli zuccheri che potrebbero cosi favorire la sintesi degli antociani.

Un altro effetto particolare va assegnato al terreno, in quanto la composizione chimica e fisica
puo influenzare sul contenuto di antociani e di polifenoli in genere, inoltre la disponibilita
idrica gioca un ruolo rilevante nella sintesi degli antociani, in quanto negli stress idrici
(umidita eccessiva, siccita) si riducono gli antociani ed 1 polifenoli in genere (nonché la
qualita).

L’equilibrio ormonale influisce sulla regolazine dell’ attivita metabolica delle piante; gli
ormoni stimolatori della crescita (auxine e giberelline) deprimono e rallentano 1’accumulo dei
polifenoli, mentre I’etilene e 1’acido abscissico, che inducono la senescenza, lo incrementano.
Un ultimo fattore che influisce quantitativamente ¢ 1’eta della pianta, le piante giovani infatti
producono uva piu ricca in tali composti.

In conclusione il contenuto di antociani ¢ molto correlato ai vitigni, alcune varieta come:
Carignan, Grenace, Cabernet Sauvignon, ecc., hanno un numero elevato di antociani mentre
altre a frutto rosa (Chasselas rose, Moscato rosa, ecc.) possiedono solo uno o due composti
antocianici. I vitigni mantengono costante il loro patrimonio antocianico (salvo mutazioni

genetiche) (Fregoni, 1999).
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4. L’estrazione delle sostanze fenoliche

Il passaggio delle sostanze coloranti ed estrattive dalle cellule della buccia dell’uva al liquido
¢ facilitato dall’azione meccanica esercitata sulle bucce dalla follatura e, in seguito,
dall’azione dell’SO,, dall’assenza di aria e dalla presenza di alcool; inoltre hanno un ruolo
importante la temperatura e la durata della macerazione.

La quantita di antociani e tannini che si ritrova nel vino dipende, prima di tutto, dal loro
tenore nella materia prima. Nel vino, perd, non si ritrova che una frazione, pari al 20-30 %,
della quantita potenzialmente estraibile presente nelle uve; essa dipende sia dalla facilita di
estrazione dei composti fenolici che dai procedimenti di estrazione adottati. Non esiste
proporzionalita tra la durata della macerazione e la dissoluzione dei composti fenolici
contenuti nelle parti solide del mosto; I’intensita colorante cresce per 8-10 giorni ed in seguito
diminuisce.

Gli antociani, per la cui dissoluzione non ¢ necessaria la presenza di etanolo, sono estratti
all’inizio della macerazione, quindi in macerazione prefermentativa e all’inizio della
fermentazione alcolica.

I tannini della buccia vengono estratti insieme agli antociani all’inizio della macerazione. Dal
punto di vista sensoriale sono i pil morbidi, ma possono diventare amari se la maturazione
delle uve ¢ insufficiente.

I tannini dei vinaccioli, invece, sensorialmente pil rugosi ma meno amari, vengono
solubilizzati circa a meta della fermentazione alcolica, ¢ necessaria infatti la presenza
dell’etanolo per I’eliminazione della cuticola.

Se I'uva ¢ dotata di un mosto perfettamente maturo (rapporto zuccheri/acidita totale elevato) e
possiede una maturita fenolica buona, 1 processi di estrazione dei composti fenolici sono

relativamente semplici da attuare (Mattivi et al., 2003).
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5. Effetto dell’epoca di raccolta sulla composizione
fenolica dell’uva

5.1 Introduzione

Tutti i composti fenolici e polifenolici sono dominati da caratteri genetici e da fattori
ambientali (terroir = suolo + clima). La loro relazione con la qualita ¢ fondamentale,
soprattutto nel caso dei vini rossi, ma in parte anche per i bianchi (resistenza all’ ossidazione);
lo studio della maturazione fenolica ¢ dunque importante per determinare la qualita e 1’epoca

di vendemmia delle uve.

5.2 Fasi di accrescimento e maturazione della bacca

Dopo la fioritura, con la fecondazione e i relativi stimoli ormonali, I’ovario del fiore inizia la
divisione cellulare e il proprio accrescimento, cioe allega.

L’andamento che la bacca segue nel suo accrescimento ¢ rappresentato da una curva a

“doppia sigmoide”, sulla quale sono state individuate tre fasi o periodi:

1. fase erbacea;
2. fase traslucida e di invaiatura;

3. fase di maturazione.

Le tre fasi durano complessivamente da 50 a 120 giorni circa, a seconda della
precocita o tardivita di maturazione dei vitigni (fig.5.1). Inoltre si puo distinguere una quarta
fase, successiva alla maturazione, detta di surmaturazione durante la quale si assiste
esclusivamente a fenomeni di trasformazione di ordine fisico: lenta evaporazione dell’acqua

(appassimento), progressiva lignificazione del raspo e aumento del tenore relativo in zuccheri.

5.2.1 Fase erbacea
Durante questo periodo, che va dall’allegagione all’invaiatura, la bacca aumenta

notevolmente in peso e volume, 1’accrescimento avviene per divisione cellulare ed intensa ¢

I’attivita respiratoria. La sua attivita fotosintetica contribuisce ai fabbisogni alimentari
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dell’accrescimento. Gli stimoli ormonali di questa fase sono a carico principalmente delle
auxine e delle giberelline, ma intervengono anche citochinine. Il contenuto ormonale ¢
strettamente correlato alla presenza dei vinaccioli nelle bacche (Fregoni et al., 2004).

Alla fine della fase erbacea I’acino raggiunge buona parte dello sviluppo definitivo, perde una
certa quantita di acqua ed eleva leggermente il tenore zuccherino, che raggiunge di regola il
2%, ma che per alcune cultivar puo essere piu elevato; il 70-80% del contenuto glucidico ¢

costituito da glucosio. Aumenta anche 1’acidita, costituita soprattutto da acido tartarico e

malico, e si accumula clorofilla nella buccia.
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Figua 5.1 — Curva di accrescimento della bacca.
5.2.2 Fase traslucida e invaiatura

La seconda fase di accrescimento delle bacche coincide con il periodo di stasi della curva a
doppia sigmoide, e, piu precisamente, con il fenomeno della diminuzione di clorofilla e
dell’assunzione di un aspetto traslucido della bacca, per terminare con I’invaiatura.

Le bacche assumono progressivamente la colorazione tipica della cultivar , cioe dal verde si
passa al giallo (pigmenti flavonici) nelle uve bianche e al rosso in quelle rosse (antociani). In

questa fase 1’acino riduce o annulla la fotosintesi, ma inizia la sintesi degli aromi, dei
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polifenoli e di altri componenti strettamente correlati alle caratteristiche genetiche delle
cultivar, che raggiungera il suo massimo di intensita durante la fase di maturazione. Si arresta

inoltre la crescita dimensionale della bacca (Fregoni, 1999).

5.2.3 Fase di maturazione

La fase di maturazione inizia con I’invaiatura, con la quale non esiste una netta separazione;
infatti, le fasi di invaiatura, incominciano anche solo su parte dell’acino e solo per alcune
bacche di un grappolo; si possono facilmente comprendere quindi le grandi difficolta che a
volte si presentano per stabilire la maturita del grappolo anch’essa scalare (Fregoni, 1999). 11
processo di maturazione deriva da un insieme di fenomeni fisiologici e biochimici, dipendenti
dalle condizioni ambientali (Ribérau-Gayon et al., 1998).

L’acino, una volta invaiato, riprende ad ingrossarsi, questa volta per distensione cellulare
(’aumento del contenuto in glucidi incrementa la pressione osmotica, con conseguente
richiamo di acqua) e la sua composizione chimica subisce profonde modificazioni: si ha un
rapido arricchimento in zuccheri ed una diminuzione complessiva degli acidi; la bacca assume

il sapore caratteristico di frutto maturo.

Glories e Augustin (1993) definiscono tre tipologie di maturita per le uve:
1. Maturita tecnologica definita dal rapporto zuccheri e acidita, ad essa si fa riferimento
per determinare la data di vendemmia;
2. Maturita fenolica definita dal tenore di antociani nelle uve e dal loro accumulo nella
buccia in maturazione;
3. Maturita cellulare definita dal grado di degradazione della parete cellulare delle
bucce; con la maturita si raggiunge una minor resistenza allo schiacciamento da parte

della bacca, con la conseguente miglior diffusibilita da parte delle sostanze coloranti.

Secondo Fregoni et al., (2004) la maturazione comporta il rammollimento della bacca, a causa

della degradazione delle pectine parietali.
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5.3 Evoluzione delle sostanze polifenoliche nel corso della maturazione

Dall’invaiatura alla maturazione tecnologica si osserva un certo numero di modificazioni
riguardanti la concentrazione dei pigmenti contenuti nelle diverse parti della bacca.

Le bucce (Tab. 5.1) si arricchiscono di componenti fenolici (Glories, 1980).

Tabella 5.1 — Influenza della maturazione sul contenuto fenolico di diverse parti dell’acino per

tre vitigni (Glories, 1980).

FASE Antociani Tannini della Tannini dei

VITIGNO . . buccia vinaccioli
FENOLOGICA (g/500acini) (/500 acini) (/500acini)

invaiatura 0,310 1,55 3,75
MERLOT intermedia 0,881 2,40 2,18
maturita 0,784 2,14 1,54
invaiatura 0,330 2,10 1,85

CABERNET . )
SAUVIGNON intermedia 0,822 2,10 1,00
maturita 0,950 2,05 1,00
invaiatura 0,291 1,66 2,75

CABERNET . )
FRANC intermedia 0,665 2,00 2,60
maturita 0,722 1,85 2,10

Gli antociani compaiono all’invaiatura e si accumulano durante tutta la maturazione passando
per un massimo di concentrazione, poi subiscono una degradazione con la surmaturazione. La
coincidenza del massimo accumulo di antociani con la maturita tecnologica varia in funzione
della cultivar, dell’ambiente e delle interazioni tra questi due fattori. Avremo quindi che in
ambienti idonei allo sviluppo di una determinata cultivar, la maturita tecnologica e fenolica
(massimo accumulo di antociani) coincideranno. In ambienti sfavorevoli il massimo della

maturita fenolica potra essere in anticipo o in ritardo rispetto alla maturita tecnologica.
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I tannini hanno un evoluzione paragonabile agli stessi antociani che continuano a crescere in
parallelo con gli zuccheri, fino a maturazione fisiologica, per poi decrescere leggermente
qualora si entri nella fase di sovramaturazione . I tannini dei vinaccioli diminuiscono prima
dell’invaiatura e da questa alla vendemmia. L’uva matura & pertanto ricca di antociani e

tannini della buccia e povera di tannini dei vinaccioli (Fregoni, 1999) (Fig. 5.2).

Concentrazione

.......... Tannini bucce

eememee Tannini vinaccioli

N

Antociani

Invaiatura Maturita
Tempo

Figura 5.2 — Evoluzione della concentrazione in tannini e antociani nelle bucce e nei vinaccioli

(Glories, 1986).

5.4 La maturita fenolica

La maturita fenolica ¢ lo stato fisiologico dell’uva caratterizzato da un particolare contenuto
delle sostanze fenoliche nella buccia e nei semi e da una loro ben definita struttura; da queste
due caratteristiche dipende la loro diffusione nel mosto durante la vinificazione. Il suo studio
risulta sempre pitl importante per determinare la qualita e I’epoca di vendemmia, specie delle
uve rosse (Glories Y., Augustin M., 1993).

La conoscenza della maturita fenolica delle uve permette di ottimizzare le fasi di vinificazione
in funzione di classi di qualita fenoliche. Non deve mancare una corretta gestione della

macerazione che permette di valorizzare la qualita della materia prima associata ad un
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costante impegno del controllo dell’estrazione polifenolica durante la macerazione (Celotti e
Carcereri, 1999).

Tendenzialmente all’aumentare del grado zuccherino aumenta anche la qualita “colore”. Ma,
mentre il grado zuccherino fornisce sempre un grado alcolico potenziale indipendentemente
dal tipo di vinificazione, il grado colore complessivo fornisce una potenzialita fenolica su pili
parametri e puo portare a vini diversi in funzione della tecnica di vinificazione.

La determinazione del contenuto in antociani € tannini dell’uva nel corso della maturazione,
consente di seguire I’evoluzione di queste sostanze e di classificare il vigneto e le parcelle
secondo un criterio che si basa sulla ricchezza fenolica. Teoricamente, le uve piu ricche in
antociani dovrebbero condurre a vini piu colorati, ma ¢ necessario considerare anche il
coefficiente di estrazione. La liberazione degli antociani nel succo di macerazione diventa
sempre piu facile con il progredire dello stato di maturazione; infatti se le uve sono ben
mature ¢ sufficiente indurre la rottura della membrana vacuolare per ottenere la liberazione
degli antociani. La maturita fenolica ¢ data dunque non solo dal contenuto totale in pigmenti
delle uve, ma anche dalla loro estraibilita all’atto della vinificazione.

Risulta quindi importante determinare sulle uve I’indice dei polifenoli totali, la
concentrazione degli antociani potenziali e di quelli estraibili, I’indice di estrazione degli
antociani ed il contenuto di tannini nei vinaccioli potenzialmente estraibili nel corso della

vinificazione.
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6. Fattori influenzanti I’estrazione dei polifenoli dalla
bacca: la vinificazione in rosso

6.1 Tecnologia della vinificazione in rosso

L’estrazione del colore, nella tecnologia di produzione dei vini rossi, richiede un contatto piu
o meno prolungato del mosto-vino con le parti solide (macerazione) durante il quale possono
agire 1 fattori chimico-fisici e tecnologici determinanti 1’estrazione stessa.

Questa fase, come ¢ noto, ¢ la caratteristica discriminante della vinificazione in rosso.

Le uve raccolte manualmente o meccanicamente vengono avviate alla trasformazione. Le
operazioni basilari che portano alla trasformazione della materia prima in prodotto finito
sono: diraspatura, pigiatura, macerazione, svinatura- pressatura, fermentazione e affinamento.
La condotta razionale delle singole fasi di processo assicura le migliori caratteristiche al
prodotto finito:

1) La diraspatura deve garantire il totale allontanamento dei raspi; la loro presenza in fase di
macerazione porta, infatti, ad estrazione di componenti indesiderati, che aumentano le
caratteristiche astringenti e conferiscono una sgradevole nota erbacea, senza contare che si
ripercuote negativamente sul tenore in alcol dei vini; questi, in presenza di raspi, presentano
una diminuzione nel contenuto di etanolo che puo arrivare a valori dell’ 1%.

2) La pigiatura deve essere soffice e non provocare eccessiva lacerazione delle bucce e dei
raspi o rottura dei vinaccioli, cosa che porterebbe ad un incremento dell’estrazione di tannini
poco polimerizzati e di altri componenti negativi per il “bouquet” del vino;

3) La pressatura va condotta in maniera non troppo energica, in quanto anch’essa concorre a
determinare, oltre alla resa finale in mosto-vino, il contenuto in sostanze polifenoliche del
vino ed il rapporto tra le singole frazioni; una pressatura troppo energica determina inoltre un
elevato tenore di fecce, con conseguenti difficolta nelle successive operazioni di chiarifica e
filtrazione.

Nonostante I’importanza di tali operazioni, la fase piu critica risulta essere la macerazione.

La tecnologia mette oggi a disposizione diversi tipi di vinificatori, dotati di dispositivi di
scarico delle vinacce alla svinatura e di sistemi automatizzati per il controllo della temperatura
e per la conduzione dei rimontaggi; questi ultimi sono una pratica indispensabile per una
buona riuscita della macerazione, in quanto consentono al mosto di venire a contatto con

I’intera massa di vinacce, permettendo una migliore omogeneizzazione della stessa ed
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evitando gradienti di concentrazione che si opporrebbero all’estrazione; non si dimentichi
infine che mantenere bagnato il cappello di vinacce riduce il rischio di insorgenza di spunto
acetico al cappello stesso (Secchiatti M., 2004)

Anche 1 lieviti traggono vantaggio da tale pratica, che oltre a favorirne la diffusione nella
massa, ne facilita la moltiplicazione portando ad un aumento dell’ossigeno disciolto. La
durata della macerazione dipende da diversi fattori, connessi col tipo di uva e la destinazione
del vino che si vuol ottenere (se da invecchiamento o di pronto consumo).

Dopo la fase di svinatura, il prodotto viene inviato a completare la fermentazione, se questa
non si ¢ esaurita in fase di macerazione, e successivamente ¢ sottoposto a stabilizzazione ed

illimpidimento.

6.2 Fattori determinanti I’estrazione dei polifenoli in macerazione

A determinare I’efficacia di estrazione di un processo macerativo, concorrono diversi fattori
chimico-fisici e tecnologici, nonché gli aspetti fisiologici connessi con la maturita dell’uva;
infatti, oltre a consentire un adeguato corredo antocianico e fenolico, una buona maturazione,
porta ad una degradazione delle strutture cellulari che garantiscono la compartimentazione,

favorendo cosi la diffusione di antociani e tannini nel mezzo estraente (Secchiatti M., 2004).

6.2.1 Diffusibilita delle frazioni fenoliche nei diversi solventi

La macerazione ¢ in definitiva un'estrazione solido-liquido; semplificando la nostra analisi ad
antociani e tannini come sostanze polifenoliche determinanti per i vini rossi, diciamo che
questi composti hanno affinita diversa per 1 diversi solventi.

I solventi a cui si fa riferimento sono naturalmente 1’acqua e 1’etanolo, ossia quelli con cui le
bucce si trovano in contatto durante la macerazione.

Bourzeix et al. (1975) osservano che 1'acqua non ¢ un buon estraente per i coloranti rossi e le
sostanze tannoidi se comparata all'etanolo; anche Amrani Joutei (1993) riscontra una maggior
solubilizzazione di polifenoli in presenza di alcol nel mezzo estraente.

Lo stesso autore, lavorando su Cabernet Sauvignon, evidenzia come in soluzione acquosa gli
antociani vengano estratti prima dei tannini: questi presentano il massimo di diffusibilita dopo

diciotto ore di estrazione, mentre 1 primi lo raggiungono dopo dodici ore; in presenza d'alcol, i
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massimi si spostano rispettivamente a diciotto e ventiquattro ore, prolungando l'effetto
estraente nel tempo.

L'effetto dell'etanolo ¢ legato alla degradazione delle membrane vacuolari e cellulari dovuta
all'azione sulle permeasi delle membrane stesse, con formazione di orifizi che consentirebbero

la diffusione di molecole all'esterno (Amrani Joutei e Glories, 1994).

6.2.2 Dinamica di estrazione degli antociani: 1'adsorbimento sulle parti solide

Nonostante l'effetto positivo dell'etanolo, gli antociani vengono estratti facilmente anche in
soluzione acquosa e percio gia dalle prime fasi della macerazione, quando cioe il tenore in
alcol del mezzo ¢ nullo, non essendo ancora iniziata la fermentazione (Amrani Joutei, 1993).
Il quantitativo in antociani alla fine della macerazione ¢ funzione, da un lato, dell’intensita dei
processi estrattivi connessi al livello di degradazione delle strutture cellulari e dall’altro, a
fenomeni di fissazione per adsorbimento sulle stesse vinacce e sulle cellule dei lieviti (Di
Stefano et al., 1994).

Gli antociani pertanto, aumentano in macerazione raggiungendo un massimo in
corrispondenza del quinto-sesto giorno, per poi diminuire (Ribéreau-Gayon et al., 1970).
Oltre ai fenomeni di fissazione, a determinare tale diminuzione contribuiscono anche la

polimerizzazione con 1 flavani presenti nel mezzo e l'attivita ossidativa dello stesso.

6.2.3 Diffusibilita dei tannini: la presenza dei vinaccioli

Contrariamente a quanto detto per gli antociani, i tannini sono estratti piu facilmente in
soluzione idroalcolica, percio il massimo di estrazione per queste molecole si riscontra nelle
fasi avanzate della macerazione.

La liberazione dei tannini dai loro siti di accumulo subcellulari ¢ infatti legata alle dimensioni
medie delle molecole e alla loro stessa localizzazione (Amrani Joutei e Glories, 1994); mentre
gli antociani, in virta delle loro ridotte dimensioni molecolari, diffondono facilmente nel
mezzo anche in soluzione acquosa, per i tannini si rende necessaria una piu profonda
degradazione delle strutture cellulari, mediata appunto dall'etanolo. La sua azione porta pero a

liberazione solo dei tannini liberi nel succo vacuolare e di quelli legati al tonoplasto; una
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frazione ragguardevole di tali composti (e peraltro la piu stabile e meno reattiva con le
proteine) resta quindi legata alla parete cellulare (Secchiatti M., 2004).

Relativamente all’estrazione dei tannini della buccia e dei vinaccioli si deve ricordare come
questi ultimi vengano liberati con maggior difficolta rispetto ai primi, probabilmente in virtu
della sclerificazione e cutinizzazione della superficie dei vinaccioli stessi.

Secondo Amrani Joutei (1993), i vinaccioli, in tre giorni di estrazione, cedono il 40-50% di
composti fenolici, contro il 60-80% liberato dalle bucce in diciotto ore.

L'estrazione di tannini astringenti dai vinaccioli risente peraltro notevolmente dell'azione

dell'alcol e cid potrebbe portare ad effetti indesiderati in caso di macerazioni prolungate.

6.2.4 Conduzione della macerazione

L'estrazione delle sostanze fenoliche ¢ ovviamente funzione della durata della macerazione: a
seconda dell'istante in cui si interrompera il contatto con le vinacce si otterra un vino diverso.
Oltre che sui tenori in polifenoli totali del vino, una macerazione pilt 0 meno lunga influisce,
infatti, sui rapporti tra le diverse frazioni fenoliche. Ad esempio una macerazione breve
portera a vini inadatti all'invecchiamento; la scarsa presenza di tannini non consentira la
stabilizzazione degli antociani mediante la formazione di pigmenti polimerici e il prodotto
sara soggetto ad imbrunimenti e perdita di colore nel tempo.

Una durata eccessiva puo invece portare all'estrazione di componenti astringenti dai vinaccioli
e a perdita di sostanze coloranti per adsorbimento.

Anche la pratica del rimontaggio influisce notevolmente sul tenore in polifenoli del vino
finito, sia per quanto riguarda il numero, sia per quanto riguarda la durata dei rimontaggi
stessi; questi possono modificare notevolmente le caratteristiche del prodotto ottenibile.
Bisogna ricordare che i rimontaggi, come tutte le operazioni meccaniche, se eseguiti in
maniera sbagliata, possono portare a una dilacerazione delle bucce, che incrementa le fecce
presenti nella massa liquida.

Alcuni sistemi di vinificazione assicurano una estrazione rapida dei polifenoli, grazie a una
frequenza elevata di rimontaggi, ma in alcune prove di macerazione intensa, il vino ottenuto
presentava alla degustazione una nota astringente piu marcata rispetto al testimone vinificato

tradizionalmente (Vivas et al., 1992).
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6.2.5 Influenza dell’anidride solforosa

Per la produzione dei vini rossi 1’anidride solforosa viene utilizzata allo scopo di gestire la
fermentazione alcolica, la fermentazione malolattica e 1 processi di estrazione e
stabilizzazione del colore. Nel corso della macerazione vengono sfruttate congiuntamente
diverse attivita dell’anidride solforosa che contribuiscono a migliorare I’estrazione e la
stabilita del colore: lisciviazione, inibizione dell’attivita enzimatica (polifenolossidasi),
formazione di composti solforosa-antociani piu solubili, lisi delle cellule della buccia.

A livello di membrana, 1’additivo agisce solo sulle strutture proteiche e non sui lipidi; in tal
modo si spiega come solo le molecole di piccole dimensioni possano diffondere, mentre i
tannini piu polimerizzati (presenti nel succo vacuolare o legati al tonoplasto) non sono in
grado di passare attraverso 1 piccoli orifizi cosi formati (Secchiatti, 2004).

Gli antociani legati all’anidride solforosa sono incolori tanto piu essi sono liberi; quelli
combinati con altre sostanze fenoliche sono poco o per nulla sensibili all’effetto dell’anidride
solforosa (Fregoni et al., 2004). L’azione della solforosa ¢ legata a quella dell’alcol, agendo
essa sinergicamente con tale fattore.

L’impiego dell’additivo in dosi elevate in fase prefermentativa, determina I’incremento della
produzione, da parte dei lieviti, di acetaldeide, portando alla formazione di SO, combinata.
Quest’ultima non ha la stessa efficacia antisettica che presenta la SO, libera e per questo
motivo si cerca di ridurre I’impiego di tale additivo in fase di macerazione.

Il legame stabile con I’acetaldeide riduce infine I’effetto di quest’ultima sulla
polimerizzazione dei polifenoli e quindi la formazione di pigmenti polimerizzati (Glories,

1974).

6.2.6 Temperatura

L’effetto della temperatura sulla dissoluzione dei polifenoli € noto da tempo (Ribéreau-Gayon

etal., 1970) (Tab. 6.1).
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Tabella 6.1. — Influenza della temperatura di macerazione sulla solubilizzazione delle sostanze

polifenoliche (Ribéreau Gayon et al., 1970).

Durata Temperatura Tonalita | Intensita Antociani Tannini
macerazione (&) (g/L) (g/L)
20 0,54 1,04 0,54 2,2
4 giorni 25 0,52 1,52 0,63 2,4
30 0,58 1,46 0,64 3.3
20 0,45 1,14 0,59 3,0
8 giorni 25 0,56 1,62 0,61 3,2
30 0,56 1,54 0,62 3,6
20 0,53 1,16 0,49 2,5
14 giorni 25 0,51 1,36 0,59 3,5
30 0,56 1,44 0,58 3.8
20 0,56 1,45 0,38 3,5
30 giorni 25 0,67 1,20 0,39 3,7
30 0,80 1,47 0,21 43

E stato accertato, che solo con temperature abbastanza elevate, si pu0 ottenere una
dissoluzione significativa delle sostanze coloranti.

Nella vinificazione in rosso, la macerazione andrebbe condotta ad una temperatura dell’ ordine
dei 25 °C, in particolare per prodotti che richiedono tempi brevi di contatto solido-liquido;
temperature pil elevate, possono portare a fenomeni indesiderati, quali la perdita di frazioni
aromatiche o la comparsa di odori anomali (Arfelli, 1989).

La temperatura influisce anche sull’attivita fermentativa, in quanto, se si superano i 30 °C, si
rileva una minore resa in alcol; inoltre i lieviti possono ridurre la loro attivita e, quando si
superano i 35 °C, si puo0 arrivare all’arresto di fermentazione.

Si tenga presente che gli antociani gia a temperature di 20 °C possono andare incontro a

degradazione (Secchiatti, 2004).

6.3 Conclusioni

In conclusione, durante la macerazione, 1’estrazione inizia gia in fase prefermentativa.
Secondo Amrani Joutei (1993), essa inizia a partire dagli strati pitt profondi della buccia, dopo

che questa ¢ stata separata dalla polpa, con la pigiatura.
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In questa prima fase, sono estratti prevalentemente antociani e procianidine libere nel succo
vacuolare; si riscontra inoltre una solubilizzazione della frazione pectica solubile in acqua ed
un’azione favorevole dell’anidride solforosa, in forma di ione bisolfito.

Quando 1nizia la fermentazione, l’etanolo formato provoca la disaggregazione delle
membrane plasmatiche e vacuolari, con liberazione di tannini granulari e legati al tonoplasto.
Questo ¢ favorito dalla durata del processo estrattivo, da un’eventuale prolungamento
dell'estrazione stessa in fase post-fermentativa e dai rimontaggi, che permettono anche agli
strati superficiali della buccia di liberare il contenuto vacuolare; una parte solamente di tale
contenuto passa nel vino, in quanto la cuticola esterna ne limita la diffusione (Secchiatti,

2004).

6.4 Influenza dell’ossigeno in macerazione

Nella vinificazione in rosso ed in particolare durante la fase di macerazione, 1’ossigeno riveste
un ruolo importante sia come attivante nei confronti dei lieviti che come catalizzatore delle
ossidazioni enzimatiche. Sembra pero avere effetti interessanti anche nelle reazioni chimiche
che possono condurre alla perdita o ad una stabilizzazione del colore (Celotti, 2007) e nelle
modificazioni chimiche dei tannini che permettono di avere tannini piu stabili ed avvolgenti.
L’aerazione del mosto durante la macerazione, infine, limita lo sviluppo di composti solforati
maleodoranti e migliora gli equilibri gustativi ed aromatici.

Dal punto di vista dell’interazione dell’ossigeno con i componenti chimici del mosto e del
vino va ricordato che tale elemento non € un buon ossidante nella sua forma molecolare, ma
richiede un’attivazione per via enzimatica o causata dalla presenza di metalli pesanti quali
ferro e rame. Inoltre va sottolineato che tale interazione ha effetti completamente differenti
sulle caratteristiche qualitative in relazione alla quantita di ossigeno fornito per unita di tempo
ed alla velocita con cui avviene il processo di ossidazione, se cioe le condizioni di lavoro sono
tali da provocare ossidazioni violente e rapide o da favorire reazioni lente che portano a
combinazioni piuttosto che a degradazioni.

Nelle prime fasi della vinificazione le reazioni indotte dalla presenza di ossigeno sono
principalmente la formazione di chinoni, a partire da acido caftarico e/o da flavonoli,
I’instaurarsi di reazioni combinate indotte dall’acetaldeide e di processi di degradazione delle

antocianine.
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La formazione di chinoni avviene velocemente sia nella pigiatura che nello stadio iniziale
della macerazione, periodo in cui si pu0 instaurare un processo di ossidazione enzimatica.
L’aerazione pud aumentare anche la produzione di acetaldeide che favorisce la combinazione
antociani-acetaldeide-flavani con formazione di composti che provocano un incupimento del
colore e ne influenzano positivamente la stabilita. Le reazioni di polimerizzazione e di
combinazione, tramite 1’acetaldeide formata in fase iniziale di fermentazione o in seguito
all’ossidazione autocatalitica, coinvolgono tannini e antociani con formazione di composti che
nel tempo conferiscono tinte brillanti violacee al colore del vino e che diventano fattori
limitanti per la continuazione del processo ossidativi (Saucier et al., 1997).

Negli ultimi anni sono state condotte alcune ricerche riguardanti in particolare 1’effetto
dell’ossigeno in macerazione sulla stabilizzazione del colore.

Significativi 1 risultati dell’esperienza gia proposta da Silva et al. (2000) relativamente
all’apporto di aria in misura controllata durante la macerazione in rosso: pur non influenzando
direttamente il processo estrattivo, I’introduzione del gas favorisce la formazione i composti
che, in relazione alla composizione del vino, attribuiscono tinte brillanti al profilo cromatico
del prodotto e ne influenzano positivamente la stabilita. Inoltre viene confermato che la
presenza di ossigeno in quantita limitata esplica un effetto benefico nei confronti del
microrganismi responsabili della trasformazione del mosto in vino.

Recenti esperienze tecnologiche e di laboratorio hanno evidenziato ulteriori risultati positivi a
dimostrazione di come la gestione di semplici fattori di processo (gas tecnici e temperatura)
possa favorire reazioni chimiche di stabilizzazione del colore dei vini rossi, prima della
fermentazione malolattica (Celotti, 2007). Lo studio, che prevedeva la verifica di diverse
condizioni di ossigenazione in sistema similvino con lo scopo di analizzare 1’effetto sulla
stabilita del colore ed in particolare sulla reazione di condensazione tra antociani e tannini, ha
rivelato come le maggiori concentrazioni di ossigeno, indipendentemente dalla temperatura,
favoriscano la polimerizzazione dei pigmenti; aspetto che risulta sicuramente interessante in
quanto potrebbe contribuire ad una prestabilizzazione dei pigmenti gia durante la macerazione
o comunque nelle fasi di macerazione post-fermentativa quando la ridotta concentrazione di
CO; consente una maggiore solubilizzazione dell’ossigeno stesso.

Ulteriori prove confermano come anche un’ossigenazione abbinata al gradiente di
temperatura favorisca la stabilizzazione del colore, abbassando notevolmente 1’indice di

ossidabilita.
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La gestione tecnologica nelle prime fasi di lavorazione delle uve rosse, il cui obiettivo
principale ¢ quello di favorire I’estrazione delle sostanze polifenoliche ed aromatiche, risulta
discriminante in quanto puo favorire alcuni componenti piuttosto che altri; ecco perché
potrebbe risultare utile una protezione dall’ossigeno (riduzione) nelle prime fasi per
preservare gli aromi e gli antociani dall’ossidazione, mentre I’aggiunta controllata di ossigeno

a fine macerazione potrebbe contribuire alla stabilizzazione del colore (Celotti, 2007).

6.5 Macerazione prefermentativa a freddo nella vinificazione in rosso

Per la produzione di certi vini rossi (es. Pinot nero) ¢ richiesta un’attenzione particolare. Per
ottenere vini di qualita & necessario partire anzitutto da una buona materia prima, controllando
la resa del vigneto, la maturita dell’uva ed il suo stato sanitario, quindi valorizzare la qualita
dell’uva con una tecnica di vinificazione adeguata.

Per migliorare 1’estrazione dei polifenoli in alcune varieta, si possono adottare diversi
protocolli di macerazione (buona parte di questi interviene sui fattori fisici connessi al
processo di estrazione, in particolare la temperatura e gli interventi meccanici di
movimentazione del mosto — délestage — e delle parti solide dell’acino — follature) e tra di
essi, la macerazione prefermentativa a basse temperature viene spesso considerata tra le
opzioni principali (Gerbaux et al.,2002). Questa pratica, definita come una macerazione in
assenza di alcool per un tempo sufficiente alla diffusione selettiva di alcuni composti
idrosolubili del vino (Delteil, 2004), consente di incrementare il tenore in antociani totali e,
quindi, I’intensita colorante dei vini, senza provocare un equivalente arricchimento in
composti flavanici.

L’impiego delle basse temperature sul pigiato ha appunto lo scopo di determinare una
selettivita del processo di macerazione, favorendo 1’estrazione delle sostanze volatili o dei
loro precursori presenti nelle bucce e degli antociani, rispetto a quella dei tannini (D1 Stefano
et al., 2003).

Si deve ricordare che, essendo la diffusione prioritaria dei composti idrosolubili dell’uva uno
dei principali fenomeni della macerazione prefermentativa a freddo, questa tecnica non puod
essere valorizzata se effettuata su uve che presentano un carattere erbaceo anche lieve nella
polpa e/o nella buccia; gli aromi erbacei e vegetali della polpa e le sensazioni tanniche acide
ed erbacee dalla buccia diffondono infatti con grande rapidita e se presenti risulterebbero

amplificati. Infine qualunque intervento di correzione di questi caratteri (ad esempio la

61



1l Vin di Uchi

microssigenazione) rischia di eliminare anche i caratteri di fruttato acquisiti con la
macerazione prefermentativa a freddo o di far emergere difetti come la secchezza in bocca

(Delteil, 2004).

6.5.1 Gestione delle uve durante la macerazione prefermentativa a freddo

Se I’obiettivo principale della macerazione prefermentativa a freddo ¢ 1’estrazione intensa e
precoce dei composti idrosolubili dell’uva, la staticita delle vinacce e del mosto non ne
permettono I’ottimizzazione, € necessario perO porre particolare attenzione alle diverse
opzioni di lavorazione delle uve in modo da controllare e limitare il pit possibile le
triturazioni e le ossidazioni violente (Delteil, 204). E raccomandabile intervenire sulle vinacce
almeno una volta al giorno durante la macerazione prefermentativa a freddo.

Il délestage, non provocando triturazioni e limitando 1 rischi di diffusione dei composti
erbacei ed amari, puo essere integrato positivamente nel protocollo di vinificazione. Il primo
délestage, anche se difficile perché il mosto che sgronda ¢ poco, ¢ essenziale per la facilita e
la qualita dei délestage successivi; cosi come qualunque dispositivo e/o pratica che ne facilita
I’ottimizzazione ed il drenaggio del mosto (ad esempio fondo inclinato della vasca, griglie di
sgrondo, utilizzo di enzimi di macerazione, ecc.).

Da ricordare inoltre che il trasferimento del mosto va effettuato in assenza di aria in modo da
limitare eventuali apporti di ossigeno; nel caso di uve molto ricche in colore ed in tannini
idrosolubili facilmente diffusibili, dove sono necessaria piccole aggiunte di aria, queste
devono essere effettuate nella vasca di ricezione utilizzando iniettori e diffusori a flusso noto
e controllato.

Le vinacce possono venir rimescolate in un fermentino rotativo, in questo modo si amplifica
la diffusione dei composti idrosolubili maggiormente interessanti; d’altro canto, tuttavia, i
rischi di diffusione dei composti erbacei sono elevati e pertanto devono essere gestiti con una
bassa frequenza di rotazione, controllando spesso 1’evoluzione con la degustazione ed
eventualmente adattando il programma di macerazione.

Un’ altra tecnica efficace sull’uva diraspata ¢ la follatura e 1’abbinamento follatura-délestage
¢ certamente raccomandabile.

Sono invece poco raccomandate, nella macerazione pefermentativa a freddo, il rimontaggio
classico ed altre tecniche di macerazione (tipo “turbopiegeage”): ¢ difficile far uscire mosto

liquido durante la macerazione, si possono creare dei passaggi preferenziali, all’interno delle
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pompe la circolazione di mosto ¢ elevata (con rischio di distruzione della struttura colloidale)
e si corre il rischio di un’eccessiva ossigenazione non controllata e triturazione delle uve
(Delteil, 2004).

Relativamente ai risultati ottenuti su Pinot nero, questi hanno confermato un interessante
effetto della macerazione a freddo sulle caratteristiche aromatiche dei vini che presentavano
note olfattive di piccoli frutti piu intense e gradevoli rispetto alle tesi testimone (Feuillat,
1997). Non sempre pero 1 vini sono risultati piu ricchi in antociani totali e piu colorati dei
testimoni (Feuillat, 1997; Gerbaux et al., 1998); cio probabilmente dipende dagli interventi
attuati congiuntamente al raffreddamento del pigiato per quanto riguarda la protezione degli

antociani estrattti dall’ ossidazione enzimatica, quali 1’utilizzo di gas inerti.

6.5.2 Macerazione finale a caldo

Consiste nel portare il campione a circa 40 °C durante gli ultimi due giorni di macerazione;
questa tecnica permette non solo di avere un netto incremento dell’intensita colorante gia
prima della svinatura (vantaggio che si mantiene durante I’affinamento) e di estrarre una
quantita di polifenoli maggiore, ma risulta interessante anche sotto il profilo sensoriale dal

momento che sono state riscontrate qualita visive e gustative superiori.
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7. Modificazione della composizione polifenolica nel corso
della conservazione del vino

Conclusa la fermentazione il vino necessita di una fase di affinamento che ne consenta il
raggiungimento della maturita sensoriale e della stabilita (chimica microbiologica e
colloidale). Tale affinamento pud essere pitt 0 meno prolungato.

Le profonde modificazioni che si verificano a carico della frazione fenolica sono basilari nel
determinare il carattere del vino al momento del consumo.

Premesso che la nostra analisi si soffermera sulle modificazioni a carico di antociani e flavani;
in questo capitolo verranno descritte le principali reazioni in cui questi composti possono

essere coinvolti.

7.1 Reazione dei flavani

7.1.1 Polimerizzazione

Le caratteristiche che andremo a considerare per queste molecole, sono la capacita di
polimerizzare e la reattivita nei confronti delle proteine.
La polimerizzazione conduce ad importanti modificazioni del colore e dell’astringenza del
vino nel corso dell’invecchimento ed ha effetti non trascurabili sulla stabilita colloidale. Ad
oggi sono stati studiati tre meccanismi di polimerizzazione:

1. Polimerizzazione ordinata

2. Polimerizzazione ossidativa

3. Polimerizzazione per intervento dell’acetaldeide

Polimerizzazione ordinata

Dovuta alla struttura molecolare propria dei flavani, in particolare all’anello A ed
all’eterociclo iranico.

In ogni caso, i polimeri, raggiunto un certo peso molecolare, precipitano o flocculano per
azione delle proteine. La precipitazione ¢ piu rapida nei vini invecchiati perche il grado di
polimerizzazione risulta piu elevato.

Polimerizzazione ossidativa

Secondo De Freitas (1995) due sono le modalita di reazione:
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- in presenza di ossigeno 1’anello B puo ossidarsi, formando chinoni e semichinoni per via
radicalica;

- il radicale puo formarsi sul C, e la reazione prosegue per formazione di perossidi .

Entrambi 1 meccanismi portano alla formazione di polimeri bruni. Cio & riconducibile
all’alterazione nota come imbrunimento non enzimatico, evidente nei vini bianchi la cui tinta
vira dal paglierino al giallo ambrato. In entrambi i casi, comunque, il radicale formato ¢
stabilizzato per risonanza; questo effetto stabilizzante comporta la capacita antiossidante dei

polifenoli.

Polimerizzazione per intervento dell’acetaldeide

Le aldeidi sono reattivi specifici per i fenoli che presentano nella struttura molecolare un
anello fluoroglucinolico (anello A dei flavonoidi).

L’acetaldeide, nel vino, ¢ presente come prodotto secondario della fermentazione alcolica,
derivante dalla non completa trasformazione degli zuccheri in etanolo da parte dei lieviti. In
ambiente acido, come nel vino, I’acetaldeide puod essere protonata, diventando reattiva alla
sostituzione elettrofila aromatica in posizione 6 ed 8 dei flavani.

La dissoluzione di ossigeno (travasi, aerazione) nel mezzo incrementa la polimerizzazione;
I’azione sarebbe mediata da catalizzatori quali i metalli (Fe®"), che determinano una maggior
formazione di acetaldeide dall’ ossidazione dell’etanolo (Glories, 1974).

Secondo Galvin (1993), tale ossidazione sarebbe imputabile a perossidi originatisi dai flavani.
La reazione ¢ inibita dalla presenza di SO, che sequestra stabilmente I’aldeide, mentre il pH
acido aumenta la polimerizzazione, spostando 1’equilibrio della stessa verso la forma

protonata.

7.1.2 Reazione con le proteine

In tale capacita risiedono le proprieta tanniche di questi composti.

Si ¢ gia accennato alle caratteristiche astringenti e amare delle procianidine; alla base
dell’astringenza, sta la capacita di interagire con le proteine della saliva precipitandole,
mentre la sensazione di amaro ¢ determinata dal legame con un apposito recettore, posto a
livello delle papille gustative.

Per formare un composto stabile con le proteine, i polifenoli devono avere dimensioni

molecolari relativamente elevate, in modo da stabilire un sufficiente numero di legami; d’altra
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parte, se la molecola ¢ troppo grossa, ¢ impossibilitata a legarsi ai centri attivi della proteina
stessa per motivi sterici (De Freitas, 1995). Le proprieta astringenti delle procianidine
aumentano pertanto fino all’eptamero, per poi diminuire per le forme piu polimerizzate;
quelle amare, invece subiscono un incremento fino al tetrametro, dopo di che le molecole non
sono piu in grado di interagire con lo specifico recettore.

L’ aumento della complessita dei tannini durante 1’invecchimento porta ad una diminuzione
delle caratteristiche astringenti ed amare del vino (Glories, 1978).

Il carattere del legame tannino-proteina non ¢ ancora stato stabilito con certezza; le ipotesi
ritenute piu valide sono due (De Freitas, 1995):

- interazioni riconducibili a legami idrogeno;

- interazioni idrofobiche tra le catene laterali delle proteine e gli anelli benzenici dei tannini.
Legami ionici e covalenti si hanno solo a pH particolari. I precipitati tanno-proteici, si
formano in seguito a tale fenomeno, sono fondamentali nel determinare la stabilita colloidale

del vino.

7.2 Reazione degli antociani

Il contenuto in antociani, che puo superare il g/L in alcuni vini rossi giovani, diminuisce nei
primi mesi di conservazione, fino a raggiungere valori di 200-500 mg/L.

Durante la conservazione del vino, questi flavonoidi possono andare incontro a due fenomeni
contrapposti: la degradazione e la stabilizzazione per inglobamento in molecole complesse
(polimerizzazione per condensazione con i flavani). Le degradazioni possono essere di tipo

termico od ossidativo (Galvin, 1993).

7.2.1 Degradazione termica

E riconducibile a due meccanismi:
- il primo ¢ attivo sulla forma AOH, e porta alla formazione di acidi fenolici, passando
attraverso la molecola del calcone.
- il secondo interessa le forme AOH4 e A" e porta alla formazione di diidroflavonoli e
catechine; la reazione non avviene sulle forme glicosilate, che richiedono pertanto un’idrolisi

preliminare.

67



1l Vin di Uchi

N

La degradazione ¢ tanto maggiore quanto piu basso ¢ il pH e quanto piu alta ¢ la

concentrazione di antociani; la temperatura accelera il tutto.

7.2.2 Degradazione ossidativa

Questa reazione ¢ stata osservata da Galvin (1993) in mezzo sintetico e conduce ad una
polimerizzazione via o-chinoni e semichinoni, ma pud condurre anche a rottura dell’eterociclo
e formazione di acidi benzoici.

La reattivita degli antociani alla formazione di radicali sull’anello B ¢ legata alla presenza di
sostituenti su quest’ultimo: cosi la malvidina, con i1 suoi metossili, ¢ meno soggetta
all’ossidazione rispetto alla cianidina, per la quale i due ossidrili risultano essere facilmente
attaccabili.

La distinzione tra le due vie non ¢ netta; piu probabilmente, il meccanismo di degradazione ¢
legato ad un effetto sinergico di temperatura, ossigeno ed altri fattori (luce catalizzatori ...),

che portano gli antociani all’ossidazione e alla decolorazione.

7.3 Reazioni incrociate

Glories (1978) osservava come I’aggiunta di procianidine ad una soluzione modello delle
cinque antocianine dell’uva, ne rallentava la perdita di colore quando esposte a luce ed

ossigeno; tale effetto stabilizzante si spiegerebbe ipotizzando un’interazione tannini-antociani.

7.3.1 Condensazione diretta

a) Condensazione diretta Tannino-Antociano (T-A):

I carbocationi originati dai flavani (C4;") possono reagire con le posizioni 6 o 8 delle
antocianine in forma di pseudobase (AOH) o eventualmente di calcone.

b) Condensazione diretta Antociano-Tannino (A-T):

il catione flavilio (A™) pud reagire in posizione 4, con i carboni 6 ¢ 8 di una molecola di
flavano (T) pit o0 meno polimerizzato, portando ad un flavene incolore (AT); questo, per
ossidazione diventa colorato (A™-T; AO-T); I’ossigeno & pertanto fondamentale per il decorso

della reazione.
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La stabilita del colore dipende dal rapporto T/A; per un rapporto di 1:10 ¢ massima, mentre
cala per valori maggiori o minori (Glories, 1978). Se sono presenti pochi tannini, infatti, gli
antociani sono degradati facilmente; se peraltro 1 tannini sono presenti in dosi elevate,

tenderanno a polimerizzare prevalentemente fra loro, senza inglobare pigmenti.

7.3.2 Condensazione con intermedio acetaldeide

A seconda della composizione del mezzo esistono due possibilita:

- 1l mezzo presenta una bassa concentrazione di ioni flavilio in rapporto al pH e la reazione
segue lo schema visto per la polimerizzazione dei flavani: I’acetaldeide protonata si lega a
questi ultimi e il catione che si forma attacca le posizioni 6 e 8 degli antociani in forma di
pseudobase (AOH).

- 1l mezzo ha una elevata concentrazione di ioni flavilio; si ha un attacco diretto
dell’acetaldeide in posizione 4 (o 2) dell’antociano con formazione di un carbocatione
intermedio che puo fissarsi alle posizioni 6 o 8 di altri flavonoidi.

L’interazione con I’acetaldeide aumenta I’intensita colorante delle soluzioni di antociani e la
sposta verso il color rosso malva; il rapporto tannini antociani € importante, in quanto la
stabillizazione dei vini rossi giovani ¢ buona se il rapporto ¢ pari a 4, mentre se ¢ minore, il
colore evolve poco (Galvin, 1993). Se sono presenti pochi tannini, infatti, gli antociani
vengono degradati facilmente; d’altro canto se i tannini sono molto abbondanti o se i vini
sono originariamente poveri di antociani monomeri, i primi tenderanno a reagire fra di loro,
senza inglobare pigmenti: la condensazione attraverso ponti etile si indirizzera preferibilmente
verso 1 tannini, per generare delle strutture polimeriche di massa molecolare elevata, La
condensazione degli antociani con queste strutture pud generare pigmenti instabili che
precipitando, contribuiscono alla diminuzione della intensita colorante. La situazione ideale ¢
una ricchezza di antociani monomeri e di tannini oligomeri: quando un antociano rientra in
una reazione di condensazione, blocca la reazione stessa e si formano polimeri di basso peso
molecolare che difficilmente precipitano (Moutounet, 1998).

In ogni caso, la stabilizzazione ¢ legata a motivi sterici; i complessi tannini-antociani,
spostano l'equilibrio di questi ultimi verso le forme A* e AO (colorate), riducendone
l'ossidazione e la reattivita all'addizione nucleofila e quindi all’idratazione e alla

decolorazione ad opera dell’SO, (Glories, 1984).
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La temperatura e I’ossigeno (travasi, areazione) favoriscono la polimerizzazione, ma tenori
troppo alti di tale gas in soluzione, portano a degradazione dei pigmenti; il pH acido infine,

favorisce la condensazione (Garcia-Viguera et al., 1994).
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8. SCOPO DEL LAVORO

L’ERSA - Ente Regionale per lo Sviluppo Rurale del Friuli Venezia Giulia — in
collaborazione con I’Universita degli Studi di Udine ed il Comune di S. Giorgio della
Richinvelda, nell’ambito del progetto piu ampio di riscoperta, caratterizzazione e
valorizzazione delle varieta autoctone regionali, si propone di far riemergere le produzioni
locali indubbiamente piu legate all’espressione del territorio.

Con un mercato sempre in continua evoluzione ed alla ricerca di vini che fanno della
riconoscibilita e del legame che 1i unisce al territorio di origine il loro punto di forza, ¢
importante riproporre un vino ormai creduto scomparso meritevole invece di considerazione e
di ricerca.

Lo studio delle vecchie varieta a bacca rossa di Palomba, Cordenossa e Refosco Gentile, ha
consentito di valutare le potenzialita delle stesse cultivar mediante controllo dello stato di
maturazione e accumulo dei diversi composti nella bacca. Sono state effettuate analisi
relativamente ai tradizionali parametri tecnologici unitamente allo studio della maturazione
fenolica: il monitoraggio dei polifenoli risulta necessario durante la maturazione delle uve al
fine di condurre a maturazione una materia prima che possa esprimere al meglio il proprio
potenziale qualitativo nelle condizioni pedo-climatiche piu adatte.

L’analisi dell’'uva rappresenta certamente 1’approccio piu corretto per la valutazione delle
potenzialita qualitative delle varieta, tuttavia ai dati delle uve sono stati associati rilievi sui
vini ottenuti su scala pilota (microvinificazioni) con diverse tecniche enologiche (la tecnica di
macerazione ¢ stata I’oggetto delle analisi effettuate) in modo da avere un quadro piu
completo sulle potenzialita enologiche delle cultivar oggetto di studio.

Dal momento che 1’equilibrio fenolico ¢ un fattore fondamentale nel definire la qualita di un
vino rosso, si ¢ ritenuto utile analizzare gli effetti di alcune variabili tecnologiche sulla
composizione della frazione fenolica delle uve e dei vini.

Le tesi microvinificate sono state seguite attraverso una serie di campionamenti nel corso
della macerazione e durante la conservazione, al fine di valutare 1’estrazione e 1’evoluzione
delle sostanze fenoliche, nonché del colore.

Attraverso ’analisi sensoriale dei vini ottenuti, sono stati valutati i diversi elementi e la loro
variabilita per definire se il taglio suggerito dalla tradizione avesse caratteristiche tali da
riscontrare gradimento e dare il via alla sua produzione ed immissione sul mercato come

prodotto “di une volte”.
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9. MATERIALI E METODI

9.1 Campioni, localizzazione dei vigneti e provenienza delle uve

Il lavoro ¢ stato svolto presso I’ERSA — Centro Pilota per la Vitivinicoltura (GO) durante la
vendemmia 2006; sono state raccolte le varieta oggetto di studio - Palomba, Cordenossa e
Refosco Gentile - e la varieta di riferimento, Merlot, provenienti dal vigneto sperimentale sito
presso Ersagricola - Az Pantianicco di Beano di Codroipo.

In Tabella 9.1 sono riportate alcune caratteristiche degli impianti in oggetto.

Tabella 9.1 — Caratteristiche degli impianti su cui sono state condotte le prove

Ubicazione del Densita di .
. Anno . . Forma di
vigneto T Clone Portainnesto  impianto
d’impianto . allevamento
(Comune) (ceppi /ha)
. SO4
Codroipo 2002 - 2700 Guyot
P ISV VCR4 y

9.2 Parametri viticoli

I controlli in campo, effettuati su 10 piante, prese come rappresentative in ogni vigneto (con
una carica di gemme resa uniforme in tutte le particelle considerate), hanno comportato
osservazioni relative a:

- epoca di svolgimento delle diverse fasi fenologiche: germogliamento, fioritura, invaiatura e
raccolta;

- produzione, con rilevamento delle produzioni per ceppo, dimensioni di grappoli ed acini,
composizione del mosto e valutazione delle caratteristiche colturali.

I parametri rilevati, per ogni pianta, sono riportati nella seguente tabella (Tab 9.2):
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Tabella 9.2 — Dati agronomici dei biotipi in osservazione rilevati nel 2006

gemm.e fertilita reale produzione uva grappoli peso medio - peso {nedm data di
germogliate totale (kg/pianta) (n°/pianta) grappolo acino vendemmia
(n°/pianta) (g) (g)
Palomba 8,3 1,25 3,72 15,1 254 2,55 25-set-06
Cordenossa 9,7 1,97 4,25 21,3 202 1,45 25-set-06
Refosco Rauscedo 6,0 1,38 2,16 12,7 175 1,79 25-set-06
Merlot 9.4 1,75 4,54 21,0 214 1,52 18-set-06

9.3 Valutazioni sulle uve

Le uve dei vigneti oggetto di studio, sono state monitorate nel corso della maturazione,
attraverso tecniche analitiche.

Il piano dei campionamenti ha riguardato prelievi con cadenza circa settimanale a partire dal
periodo immediatamente successivo all’invaiatura fino alla raccolta; per ogni punto di
campionamento ¢ stato prelevato circa lkg di uva (acini o parti di grappolo), raccolta in
maniera randomizzata e rappresentativa il piu possibile dell’intero vigneto. Il campione,
diviso in due parti, veniva quindi utilizzato per la determinazione dei parametri di maturita
tecnologica e fenolica. Al fine di evitare possibili ossidazioni dei polifenoli, i campioni di uva

integra venivano preparati per 1’analisi subito dopo la raccolta. Questo permette di ottenere

dati non soggetti a variazioni per effetto delle condizioni di conservazione del campione.

9.3.1 Valutazione della maturita

Sono stati analizzati i seguenti parametri:

- Grado Brix, determinato mediante rifrattometro;

- Acidita totale e pH, determinati come riportato nel Reg. CEE 2676/90 (GUCE L272, 3
Ottobre 1990);

- Acido tartarico e malico, determinati per via enzimatica;
- DO 280 nm, indice dei polifenoli totali;

- Antociani potenziali;

- Antociani estraibili;

- Indice dei tannini da vinacciolo.
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Da una parte dell’uva, mediante una centrifuga da frutta (in modo da standardizzare tutte le
operazioni) si ricavava il succo. Sul mosto cosi ottenuto venivano effettuate le valutazioni
relative alla maturita tecnologica.

Per I’ analisi dei polifenoli si utilizzava invece una aliquota di 200 acini che veniva frullata per
circa 2 minuti, e dalla massa ottenuta si prelevavano due aliquote da 25 g: la prima veniva
addizionata di 25 mL di soluzione tampone a pH 3,2 (5 g/L di acido tartarico tamponati con
NaOH 4 M), la seconda di un pari volume di una soluzione di HCI 0,1 M (pH 1). I campioni
cosi ottenuti, venivano omogeneizzati, e quindi lasciati a riposo per 4 ore. Trascorso tale
intervallo, si procedeva alla centrifugazione dei due campioni (3000 rpm per 10 min), e sul
surnatante si effettuava 1’analisi dei parametri sopra riportati.

La DO 280 nm, veniva determinata per via spettrofotometrica, leggendo contro acqua (1 cm
di cammino ottico), previa diluizione 1:50.

La determinazione degli antociani potenziali ed estraibili ¢ stata condotta utilizzando il
metodo di Ribéreau-Gayon e Stonestreet (1965).

Sulla base di questi parametri, si calcolavano I'indice di estrazione, e la percentuale di tannini
da vinacciolo:

ant.potenziali — ant.estraibili
P 100

EA % (Indice di estraibilita degli antociani) = —
ant.potenziali

d - DO280 — (ant.estraibili - 0.04)
d-DO0280

Tannini da vinacciolo= -100

9.4 Microvinificazioni

Le uve, raccolte sulla base dell’andamento registrato mediante le curve di maturazione, sono
state vinificate su scala pilota presso la cantina di microvinificazione del Centro Pilota per la
Vitivinicoltura dell’ERSA seguendo lo schema classico della vinificazione in rosso.

La raccolta delle uve ¢ stata effettuata manualmente, utilizzando cassette da 25 kg, trasportate
immediatamente in cantina subito dopo la raccolta; per ogni tesi ¢ stato possibile raccogliere
una quantita di uva pari a circa 100 kg.

Le uve all’arrivo in cantina venivano pesate, e quindi pigia-diraspate; il pigiato veniva
trasferito in damingiana da 54 L in vetro a collo largo, all’interno delle quali veniva condotta

la macerazione. Al momento del riempimento, la massa veniva inoculata con 40 g/hL di
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lieviti selezionati adatti alla produzione di vini rossi giovani e di medio invecchiamento
(ceppo: Fermol Rouge, PASCAL BIOTECH S.A.R.L., distribuito da AEB S.p.A. Brescia) e
successivamente addizionata di 100 mg/L di metabisolfito di potassio e 30 mg/L di acido
ascorbico.

La macerazione ¢ stata condotta realizzando due follature giornaliere, e si ¢ prolungata per 5
giorni. Durante tale periodo sono state effettuate delle operazioni di “délestage”.

Alla svinatura, i1l macerato ¢ stato pressato utilizzando un torchio verticale a membrana
centrale; il mosto-vino di sgrondo ed il torchiato sono stati uniti in un’unica massa, € stoccati
in damigiane da 34 L, fino alla fine della fermentazione; a questo punto si provvedeva al

travaso, e al ripristino dell’anidride solforosa libera fino a 20mg/L.

9.4.1 Prove di macerazione

Nell’ambito delle microvinificazioni, ¢ stata realizzata una tesi aggiuntiva a quella della
vinificazione in rosso classica (con macerazione a temperatura costante di 28 °C), allo scopo
di valutare gli effetti del gradiente di temperatura (macerazione pre-fermentativa a freddo —
16°C e post-fermentativa a caldo 35°C) sulla composizione fenolica dei vini e sulle
caratteristiche organolettiche. La durata della fase di macerazione ¢ stata di 5 giorni per
entrambe le tesi.

In Tabella 9.3 viene riportato il protocollo seguito per la microvinificazione delle due tesi
oggetto della prova; con (C) verra indicata la macerazione classica a temperatura costante,
mentre con (G) quella che prevede iniziale macerazione pre-fermentativa a freddo ed a

seguire il gradiente di temperatura.

Dal momento che un tempo nei vigneti venivano coltivate assieme piu varietd € spesso
vendemmiate e vinificate contemporaneamente, era tipico ottenere non vini in purezza, ma dei
veri e propri uvaggi. Essendo state raccolte le uve lo stesso giorno ed avendo a disposizione
un quantitativo di uva sufficiente per un’ulteriore microvinificazione ¢ stata inserita una prova
aggiuntiva, rappresentata dalla vinificazione delle uve delle tre varieta nelle stesse percentuali

del taglio con la tecnica di macerazione in gradiente di temperatura.
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Tabella 9.3 — Confronto tra i protocollo di microvinificazione seguiti per le due tesi.

PROTOCOLLO DI MICROVINIFICAZIONE

Tesi classica (C)

Tesi con gradiente di temperatura (G)

Uva

Vendemmia
raccolta manuale in cassette da 25 kg

Pigia-diraspatura
10 g/hL. metabisolfito di potassio
3 g/hL acido ascorbico
20 g/hL attivante (solfato ammonico 50% e
fosfato biammonico 50%)
40 g/hL lievito

Fermentazione alcolica
con macerazione delle vinacce
5 giorni a 28 °C
2 follature al giorno
délestage al 3° giorno

Svinatura

Fine fermentazione alcolica e avvio
fermentazione malolattica
T° 22 °C
inoculo batteri lattici

Stabilizzazione tartarica
metabisolfito di potassio fino a 2,2 g/hL. SO, lib
T°4°C
Filtrazione

Imbottigliamento

Uva

Vendemmia
raccolta manuale in cassette da 25 kg

Pigia-diraspatura
10 g/hL. metabisolfito di potassio
3 g/hL acido ascorbico
20 g/hL attivante(solfato ammonico 50% e
fosfato biammonico 50%)

40 g/hL lievito
Fermentazione alcolica con macerazione delle
vinacce
Abbattimento T° a 16 °C e
mantenimento per 2 giorni (MPF)

3 giorni in gradiente di temperatura:

2 giorni a 28 °C
1 giorno a 35°C
2 follature al giorno
délestage al 3° giorno
Svinatura

Fine fermentazione alcolica e avvio
fermentazione malolattica
T° 22 °C
inoculo batteri lattici

Stabilizzazione tartarica
metabisolfito di potassio fino a 2,2 g/hL. SO, lib
T°4°C
Filtrazione

Imbottigliamento

9.5 Monitoraggio delle macerazioni e analisi sui vini

9.5.1 Prelievo dei campioni

Tutte le tesi microvinificate sono state seguite attraverso una serie di campionamenti a

cadenza giornaliera nel corso della macerazione e fino alla svinatura; ulteriori prelievi hanno
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interessato la fine della fermentazione, il primo travaso, e la conservazione del vino durante
I’inverno successivo alla vendemmia.
Dopo il prelievo, i campioni venivano immediatamente portati al laboratorio, centrifugati

(4000 rpm per 10 min) e sottoposti ad analisi.

9.5.2 Analisi effettuate sui campioni nel corso della macerazione

Nel corso della macerazione, e fino alla fine della fermentazione alcolica, i campioni sono

stati monitorati per 1 seguenti parametri.

Densita ottica
Per la determinazione delle sostanze polifenoliche totali si misura la densita ottica alla

lunghezza d’onda di 280 nm.

Antociani

La determinazione degli antociani ¢ stata condotta utilizzando il metodo di Ribéreau-Gayon e
Stonestreet (1965), per decolorazione con anidride solforosa.

Si procede in questo modo: a 1 mL di campione centrifugato viene aggiunto 1 ml di EtOH
allo 0,1% (v/v) e 20 ml di HCI al 2% (v/v). Su due cuvette si mettono 2,5 mL di questa
soluzione contemporaneamente a 1 mL di NaHSO; al 15% su di una, e 1 mL di H,O
sull’altra. Dopo 15 minuti si procede alla lettura allo spettrofotometro dell’assorbanza a 520
nm per entrambe le cuvette, contro acqua. Moltiplicando la differenza tra le due letture per il
coefficiente 875 (ricavato da una retta di taratura con standard di antociani) e per il fattore di
diluizione 2 (diluizione del frullato con il solvente estraente), si ottiene la concentrazione in

mg/L di antociani.

Zuccheri riduttori

Si definiscono zuccheri riduttori tutti gli zuccheri che possiedono gruppi funzionali aldeidici o
chetonici liberi. Il loro dosaggio si effettua in base alla loro capacita riducente su una
soluzione cupro-alcalina denominata liquido di Fehling (si tratta di una soluzione di solfato di
rame - CuSOy - mescolata con una soluzione fortemente alcalina, per aggiunta di idrossido di
sodio, di tartrato di sodio e di potassio).

L’analisi € stata effettuata mediante titolatore automatico CRISON.
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La reazione che avviene nella determinazione con il metodo Feeling ¢ una ossidoriduzione fra
il rame rameico Cu™" ed i gruppi aldeidici e chetonici degli zuccheri riduttori. Il rame rameico
presente in soluzione si riduce a rame rameoso Cu” e le aldeidi si ossidano ad acidi.

Il metodo ufficiale riportato nel Reg. CEE 2676/90 (GUCE L272, 3 Ottobre 1990) prevede
una defecazione e un dosaggio degli ioni rameici Cu* in eccesso (dopo aver fatto reagire gli
zuccheri presenti nel campione in esame con la soluzione cupro-alcalina) per iodometria con
un eccesso di I (KI 30% p/v) in ambiente acido (acido solforico 25% p/v). Lo iodio (1) che si
forma viene successivamente titolato con tiosolfato di sodio (0,5N). Si tratta di una titolazione

indiretta.
9.5.3 Analisi effettuate sui vini finiti

I vini ottenuti, sono stati analizzati durante la conservazione; oltre ai parametri in precedenza

riportati, in questa fase sono state condotte anche le seguenti determinazioni.

Titolo alcolometrico volumico

Il grado alcolico, definito anche come titolo alcolometrico volumico effettivo o svolto, ¢ pari
al numero di litri di alcol etilico contenuti in 100 L di vino o bevanda spiritosa, dove i volumi
si intendono misurati alla temperatura di 20 °C. Si indica con il simbolo % v/v.

La determinazione ¢ stata fatta per via densimetrica; il metodo consta di due fasi: distillazione
del campione in esame (per eliminare zuccheri residui, sali, amminoacidi e polifenoli,
composti interferenti che non permettono di misurare direttamente la densita della soluzione
idroalcolica) e misura della densita relativa del distillato mediante densimetro elettronico
Anton Paar.

A mezzo di apposite tabelle dalla densita del distillato si risale poi al grado alcolico.

Estratto secco

Per estratto secco si intende la quantita di tutte le sostanze che in determinate condizioni
fisiche non volatilizzano. I valori vengono espressi in g/L.

Tale parametro ¢ stato determinato come riportato nel Reg. CEE 2676/90 (GUCE L272, 3

Ottobre 1990), tramite metodo densimetrico.
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L’estratto secco totale viene calcolato indirettamente in base al valore della densita del mosto
o del “vino dealcolizzato™ (riportato a volume iniziale con acqua distillata); i valori ottenuti

sono in diretta relazione con il contenuto di estratto secco totale.

Acidita volatile

Per acidita volatile si intende 1’insieme degli acidi volatili, cioe quelli distillabili in corrente di
vapore, che sono presenti nel vino sia allo stato libero che combinato. Tale parametro ¢ stato
determinato come riportato nel Reg. CEE 2676/90 (GUCE L272, 3 Ottobre 1990); il metodo
si basa sulla distillazione del campione in corrente di vapore in modo tale che tutti gli acidi
volatili vengano trasportati dal vapore che viene condensato da una colonna refrigerante Il
distillato ottenuto viene poi titolato con una base forte.

Poiché la corrente di vapore trascina con sé anche altre sostanze volatili interferenti,
soprattutto 1’anidride solforosa, questa deve essere dosata con iodio e detratta dal conteggio

finale.

Anidride solforosa libera

E stata determinata secondo il metodo rapido che prevede il dosaggio della stessa mediante

una titolazione iodometrica diretta con salda d’amido in ambiente acido.

Anidride solforosa totale
L’analisi ¢ una titolazione di tipo ossidoriduttivo con iodio in cui la SO, svolge la funzione

riducente.

Densita ottiche
Permettono di determinare 1’intensita colorante e la tonalita dei vini; si € opera sul tal quale,

leggendo contro acqua (cammino ottico 1 mm).
- DO 420 nm: indice relativo alla colorazione gialla dei vini;

- DO 520 nm: indice relativo alla colorazione rossa dei vini, legata alla presenza degli

antociani sottoforma di catione flavilio (A");

- DO 620 nm: indice cromatico relativo alla colorazione blu, dovuta alla frazione di

antociani presenti in forma di base anidra (AO), al pH del vino.
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Intensita colorante (Glories, 1984)
E’ data dalla somma tra DO 420 nm, DO 520 nm e DO 620 nm, tutte riferite ad un cammino

ottico di 1 mm.

Tonalita del colore (Sudraud, 1958)
E’ data dal rapporto DO 420/DO 520. Minore ¢ la tonalita, maggiore ¢ la componente rossa

rispetto alla gialla; tonalita elevate, sono indice di una colorazione tendente all’aranciato.

Indice dei pigmenti polimerizzati (Glories, 1978)
E’ un indice del contributo al colore rosso, dei tannini condensati e delle forme polimerizzate
degli antociani, poco sensibili alla decolorazione con SO,.

Reattivi:
- Potassio metabisolfito al 20 %
- Tampone tartarico pH 3,2 (5 g/L di acido tartarico, portati a pH 3,2 con NaOH 4 N)

Metodica:

A 5 mL di campione si addizionano, in un beker, 45 mL di tampone tartarico e 0,2 mL di
potassio metabisolfito; in un secondo beker, a 5 mL di campione e 45 mL di tampone tartarico
si addizionano 0,2 mL di acqua. Dopo 5’ si leggono le densita ottiche contro acqua, a 420 nm

e 520 nm, per entrambe le prove.

DO420(S0,) + DO520(S0,)
DO420(H ,0) + DO520(H ,0)

Indici Pig. Pol. (I.LP.P) =

Tannini (proantocianidine) totali (Weinges e Nader, 1982)

I tannini dell’'uva e del vino derivano dalla polimerizzazione di molecole elementari di 3-
flavanoli (catechine) e 3.4-flavandioli (leucoantocianidine). II metodo utilizzato per la
determinazione si basa su una proprieta che hanno i1 3,4-flavandioli monomeri e condensati di
ossidarsi in mezzo acido-alcolico a caldo, per dare proantocianidine colorate.

Reattivi:

Soluzione di butanolo acido (500 mL di HC1 37 % + 150 mg di Fe;(SO4)3 + 500 mL di n-

butanolo).
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Metodica:

A 2 mL di campione diluito 1:50, si aggiungono 6 mL di soluzione di butanolo acido
(provetta A).

Meta di questa soluzione viene travasata in una seconda provetta in PYREX con tappo a vite
(provetta B), che viene posta in bagnomaria bollente (100 °C) per 30 minuti.

Dopo raffreddamento della provetta B, si leggono le DO 550 nm per entrambe le provette,

contro acqua.
Tannini totali (g/L) = (DOg-DO,) * 0,1736 * 50

Antociani decolorabili

La determinazione della malvina presente in soluzione, ¢ stata condotta in via semplificata,
attraverso il metodo rapido per la valutazione degli antociani decolorabili elaborato da
Ribéreau-Gayon e Stonestreet (1965).

Reattivi:
- NaHSO;jal 15 %
- Etanolo al 96 %, acidificato allo 0,1 % con HCI

- HCl al 37 %, diluito 1:50

Metodica:

In un beker, si aggiungono ad 1 mL di campione, 1 mL di etanolo acido e 20 mL di HCI 1:50;
10 mL di tale soluzione sono prelevati e addizionati a 4 mL di acqua distillata; una seconda
aliquota di 10 mL ¢ addizionata a 4 mL della soluzione di NaHSOs.

Dopo 15 minuti, si legge la densita ottica a 520 nm contro acqua per entrambe le prove. Gli

antociani decolorabili sono espressi dalla seguente relazione:

Antociani (mg/L) = [D0520,,, ,, = DO520,, , |#875

Indice di etanolo (Glories, 1978)

Questo indice ¢ rappresentativo della frazione di tannini legati a polisaccaridi e sali, e quindi
presenti nella frazione colloidale del vino.

A 1 mL di campione si addizionano, in un beker, 9 mL di etanolo al 96 % e 90 mL di acqua

distillata; si legge la DO 280 nm contro acqua (d0).
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In un secondo beker, 5 mL di campione e 45 mL di etanolo al 96 %, sono sottoposti, dopo 24
ore, a centrifugazione (4000 rpm per 10 minuti) e sul surnatante, diluito 1:10, si legge la DO

280 nm contro acqua (d24).

d0—d24

Indice di Etanolo (%) =
do

100

Indice di gelatina (Glories, 1978)

Tale determinazione ¢ un indice dell’astringenza del vino; piu elevato ¢ I'indice di gelatina,
maggiore ¢ la potenziale reattivita dei tannini del vino nei confronti delle proteine salivari.
Reattivi:

Soluzione di gelatina 18 g/L.

Metodica:

A 5 mL di campione, si addizionano, in una provetta con tappo a vite, 0,5 mL della soluzione
di gelatina, si insuffla azoto nello spazio di testa, si tappa e si pone a 15 °C per 72 ore.

Dopo tale periodo si centrifuga (4000 rpm per 10 minuti) e si procede alla determinazione dei

tannini totali, I’indice di gelatina si determina come segue:

d0-d72

Indice di Gelatina (%) =
do

100

dove dO sono i tannini totali del vino, mentre d72, sono 1 tannini totali determinati dopo

trattamento con gelatina.

Indice di HCI

I tannini molto polimerizzati precipitano in HCI concentrato; cid implica un calo della densita
ottica a 280 nm (Glories, 1978).

A 10 mL di campione si addizionano, in un beker, 5 mL di acqua distillata e 15 mL di HCI al
37 %, si diluisce 25 volte e si legge la DO 280 nm, contro acqua (dO0).

In un secondo beker, 10 mL di campione, 5 mL di acqua distillata e 15 mL di HCI al 37 %
sono sottoposti, dopo 7 ore, a centrifugazione (4.000 rpm per 10 minuti) e sul surnatante,
diluito 1:25, si legge la DO 280 nm contro acqua (d7).

L’indice di HCI ¢ dato dalla seguente relazione:
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d0—d7
do0

Indice di HCI (%) = 100

9.6 Valutazioni sensoriali dei vini

L’obiettivo della valutazione sensoriale ¢ stato quello di definire le caratteristiche dei vini
ottenuti dalle microvinificazioni secondo i protocolli e le varianti precedentemente illustrate.
L’analisi sensoriale ¢ stata condotta da un Panel di assaggiatori esperti, una ventina tra
enologi e tecnici competenti, in due distinte sedute. Nella prima sono stati valutati i vini di
Palomba, Cordenossa e Refosco Rauscedo in purezza ed il taglio ottenuti dagli stessi nelle
proporzioni tramandate dalla tradizione (25% Palomba, 25% Cordenossa e 50% Refosco
Rauscedo) ottenuti con entrambe le tecniche di macerazione (C) e (G) ; successivamente sono
stati proposti dei tagli alternativi con percentuali diverse delle tre varieta (Taglio 1 costituito
per il 50% da Cordenossa, 25% Palomba e 25% Refosco Rauscedo e Taglio 2 costituito per il
50% da Palomba, 25% Cordenossa e 25% Refosco Rauscedo) in modo da poter riscontrare
quale sia effettivamente la varieta piu caratterizzante tra le tre ed anche un eventuale taglio
migliore.

La scheda di valutazione utilizzata ¢ suddivisa in due parti: la prima permette di valutare a
livello olfattivo i descrittori di primo livello assegnando ad ognuno di essi un punteggio da 0 a
5, quindi di specificare quelli di secondo livello. La seconda parte permette invece di definire
quelle che sono le sensazioni organolettiche nel loro complesso.

Le valutazioni qualitative sono espresse dai giudici in base alla loro esperienza, conoscenze e
attese e vengono utilizzate per ottenere un valore di notevole interesse, 1’indice edonico, che ¢
la sintesi dei valori dei parametri qualitativi e permette di stabilire il livello di qualita
attribuito dal Panel.

Attraverso un’analisi di correlazione tra indice edonico e i valori attribuiti ai descrittori
quantitativi si possono avere ottime indicazioni su quali caratteristiche correggere per
migliorare prevedibilmente il gradimento del prodotto.

I descrittori sui quali 1 giudici erano chiamati ad esprimere una valutazione sono riportati nelle
schede riportate di seguito (Figura 9.1).

I risultati ottenuti sono stati elaborati statisticamente mediante Analisi della Varianza

(ANOVA) utilizzando il pacchetto STATISTICA per Windows, versione 7,0; come tecniche
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descrittive sono state utilizzate le analisi delle corrispondenze e le analisi di raggruppamento
cluster.
Poiché le prove tecnologiche sono state realizzate in singolo, I’elaborazione statistica dei dati

sensoriali ¢ stata possibile utilizzando come replica analitica 1 degustatori.

Figura 9.1 — Schede utilizzate per I’analisi sensoriale
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- TTTEETT——— s
Degustazione: ERSA
Centro pilota per la vitivinicoltura

Vini rossi autoctoni
Udine, 14 Giugno 2007

Giudice:

Campione:

Norme per la compilazione: attribuire ai descrittori di primo livello un punteggio da 0 a 5.
Indicare con una crocetta i descrittori di secondo livello chiaramente percettibili.

Descrittore di primo livello Descrittori di secondo livello
Agrumi |:| Pompelmo [ ] Scorza d'arancia [ 1 Cedro [ 1]
Lime rr - rr — 0]
Floreale |:| Rosa [ 1 Viola [ ] Biancospino [ ]
Acacia [ 1 Gelsomino [ 1 [ 1
Fruttato |:| Banana [ T Mela [ 1 Pesca [ 1]
Albicocca [ 1 Pera [ 1] [ 1
Frutti di bosco [ ] (Mo [ 1 Ribes [ ] [ ]
[ ] [ ] [ ]
Frutti rossi (dolci) |:| Fragola [ ] Lampone [ ] Ciliegia [ ]
[ ] [ ] [ ]
Aromi dolci |:| Miele [ 1 Caramella al latte [ 1]
[ ] [ ] [ ]
Frutta secca |:| Mandorla [ 1 Nocciola [ 1 Noce [ 1]
Arachidi [ ] | [ ]
Erbe aromatiche |:| Salvia [ 1 Rosmarino [ 1 Timo [ ]
Menta N N [ ]
Spezie |:| Cannella [ ] Chiodidigarofano [ ] Liquirizia [ ]
Olive nere [ ] | [ ]
Vegetali cotti |:| Fagioli [ 1 Asparagi [ ] Pisel [ ]
Cavolfiore [ 1] [ 1] [ 1
Dal legno |:| Vaniglia [ 1 Liquirizia [ ] Segatura [ 1]
Cioccolata [ 1 Carne affumicata [ 1] [ 1]
Lattici |:| Burro [ 1T Yogurt [ 1 Crauti [ 1]
[ ] [ ] [ ]
ALTRO |:| [ ] [ ] [ ]
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Giudice:

Campione:
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ERSA

Centro pilota per la vitivinicoltura

Autoctoni
Udine,14 Giugno 2007

Norme per la compilazione : indicare con una crocetta sulle righe verticali il valore della sensazione percepita.

Note aranciate

scarsa media buona elevata molto elevata
— } —— I —— } —— } —— } |
Rosso rubino violaceo
scarsa media buona elevata molto elevata
— — — —— —— :
Valutazione dell'intensita aromatica
scarsa media buona elevata molto elevata
— —— —— —— —— :

Imperfezioni nell'equilibrio ossido-riduttivo

forte riduzione lieve riduzione nessuna lieve ossidazione  forte ossidazione
— } —— I —— } —— } —— } :
Corposita
scarsa media buona elevata molto elevata

scarsa

Tannini duri (intensita dei tannini percepiti nel palato superiore)

media buona elevata molto elevata

Tannini verdi (intensita dei tannini percepiti sulle gengive al secondo assaggio)

scarsa media buona elevata molto elevata
‘ L | ‘ | | ‘ | | ‘ | | ‘ L |
‘ i 1 ‘ 1 1 ‘ 1 1 ‘ 1 1 ‘ i 1
Sensazione acida
scarsa media buona elevata molto elevata
‘ L | ‘ | | ‘ | | ‘ | | ‘ L |
‘ T 1 ‘ 1 1 ‘ 1 1 ‘ 1 1 ‘ T 1
Sapidita
scarsa media buona elevata molto elevata
— } — | — } —— } —— } :
Giudizio qualitativo soggettivo
scarsa media buona elevata molto elevata
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10. RISULTATI E DISCUSSIONE

10.1 Valutazione quantitativa degli accamuli nella bacca durante la
maturazione

Lo studio delle vecchie varieta a bacca rossa, costituenti 1’antica ricetta del Vin di Uchi, ha
consentito di valutare le potenzialita delle singole cultivar mediante controllo dello stato di
maturazione e accumulo dei diversi composti nella bacca.

La curva di maturazione ¢ stata realizzata in modo completo nell’annata 2006, mentre per
I’annata 2005 sono disponibili alcuni parametri tecnologici in curva e fenolici alla raccolta; si
deve precisare, infatti, che i dati per quest’ultima annata sono stati raccolti in via del tutto
esplorativa, dal momento che le piante risultavano ancora in fase di allevamento, al fine di
monitorare in linea generale le tre varieta — Palomba, Cordenossa e Refosco Rauscedo — le cui
informazioni al momento erano molto scarse. Un’altra precisazione riguarda il Refosco
Rauscedo: appare evidente come 1’uva non sia riuscita ad accumulare quantitativi significativi
dei vari composti e questo ¢ da attribuirsi al fatto che le piante non sono state normalizzate e
trattandosi di una varieta produttiva, oltre che tardiva, ¢ stata compromessa la qualita.

Gli andamenti delle curve ottenute sono riportati nei grafici seguenti; per ogni singola annata
vengono commentati i pill importanti parametri, in modo da rendere possibile il confronto
delle varieta oggetto di studio e la varieta Merlot assunta come riferimento (per quest’ultima i
dati relativi al 2005 sono parziali in quanto i riferimenti disponibili non prevdevano il
monitoraggio completo della varieta).

Per quanto riguarda la curva relativa alla maturazione tecnologica del 2005 (Tab. 10.1), 1 vari
parametri sono stati considerati in tre successive date di prelievo, compresa la data di
vendemmia; I’andamento climatico particolare dell’annata ha impedito, come si vedra, il

completo raggiungimento della maturita cellulare.
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Tabella 10.1 — Caratteristiche compositive delle uve in maturazione

. Acidita Acido Acido
. s Data Zuccheri . .
Varieta prelievo (°Brix) pH totale (g/L tartarico malico
ac. Tart.) (g/L) (g/L)
Palomba 06/09/05 16,51 3,03 10,9 6,60 5,49
Palomba 14/09/05 16,59 3,06 10,7 6,51 4,96
Palomba 17/09/05 16,95 3,04 9.8 6,35 4,16
Cordenossa 06/09/05 15,98 2,85 13,2 7,82 6,69
Cordenossa 14/09/05 16,01 2,90 10,5 7,28 4,98
Cordenossa 22/09/05 19,73 3,29 7,9 6,25 4,02
Refosco Rauscedo 06/09/05 14,30 2,80 11,5 7,05 6,49
Refosco Rauscedo 14/09/05 15,12 3,01 10,3 6,27 6,10
Refosco Rauscedo 27/09/05 15,79 3,12 9,6 4,98 5,31
Merlot 29/08/05 15,54 3,16 10,9 7,00 6,38
Merlot 05/09/05 17,46 3,37 7,8 6,86 4,17
Merlot 12/09/05 18,48 3,41 7,5 6,34 3,35
Merlot 21/09/05 19,02 3,48 7,0 6,01 3,03
Curva maturazione
21,00
.3:? —&— Merlot
G\J/ 19,00 -
2
.q:) —a&— Palomba
2—3 17,00
13) "/
E. / / —a— Cordenossa
o)
© 15,00
©
(o)) / —>¢— Refosco
Rauscedo
13,00 : : : : : .
26/08/05 31/08/05 05/09/05 10/09/05 15/09/05 20/09/05 25/09/05 30/09/05
data prelievo

Figura 10.1 — Evoluzione dell’andamento del grado zuccherino in curva di maturazione (2005)

Come risulta dalla Figura 10.1, I’evoluzione degli zuccheri segue un andamento crescente per
quasi tutte le varieta. La Cordenossa, che presentava un trend di crescita inizialmente poco
marcato, risulta la varieta che riesce ad accumulare, nella seconda quindicina di settembre, il
maggior quantitativo di zuccheri, accumulo che probabilmente sarebbe proseguito anche dopo

I’ultimo campionamento; il Refosco Rauscedo, pur presentando un andamento via via
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crescente, arriva alla raccolta con un valore non molto elevato, infine la Palomba evidenzia,
soprattutto rispetto al Merlot, chiare difficolta nell’accumulare zuccheri. Si deve ricordare che
le uve sono state raccolte anticipatamente per impedire gli effetti negativi legati ad eventuali
effetti botritici nascenti. E presumibile che, nel caso di un andamento climatico migliore con
tempi piu lunghi sulla pianta, tali andamenti potessero raggiungere valori piu significativi.
Questi dati, infine, anche se parziali, potrebbero confermare le notizie bibliografiche relative

alla tardivita di tali varieta.

Curva maturazione
14,0
13,0 A
—&— Merlot
;,‘ 12,0
=)}
= 11,0 —~
[} —&— Palomba
=
© 10,0 -
o
= 904 —a— Cordenossa
S
S 8,0 -
8 70 | —<— Refosco
’ Rauscedo
6,0 | | | | | |
26/08/05 31/08/05 05/09/05 10/09/05 15/09/05 20/09/05 25/09/05 30/09/05
data prelievo

Figura 10.2 — Evoluzione dell’andamento dell’acidita titolabile in curva di maturazione (2005)

Per quanto riguarda 1’acidita titolabile si osserva una fisiologica tendenza alla diminuzione
per tutte le varieta, anche se i cali piu repentini si hanno per Palomba e Cordenossa, per

quest’ultima in particolare il valore si porta a un livello acidico discreto.
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I composti polifenolici sono stati valutati solo relativamente al punto di vendemmia e i dati

sono riportati nella tabella seguente (Tab.10.2):

Tabella 10.2 — Composizione polifenolica registrata alla raccolta (2005)

DO 280 Antociani Antociani Tannini da
Varieta om Potenziali Estraibili EA % vinaccioli
(mg/kg) ( mg/kg) (%)
Palomba 32 520 280 52 63
Cordenossa 40 619 300 46 72
Refosco 69 1650 834 49 52
Rauscedo

Appare evidente come sia il Refosco Rauscedola varieta che accumula il maggior contenuto
di polifenoli, presentando un buon contenuto di antociani potenziali ed estraibili, nettamente
superiore rispetto alle altre varieta. Gli indici di estrazione risultano confrontabili tra loro e
tali valori, non poi cosi bassi, tendono ad evidenziare lo stato di non completa maturita delle
uve. I tannini da vinaccioli che possono esser estratti in quantitativi maggiori nel corso della
vinificazione appaiono quelli derivanti dalla Cordenossa.

Da questi primi risultati il Refosco Rauscedo risulta la varieta piu ricca e completa, ma sara
interessante andare a valutare il potenziale aromatico delle altre due varieta che presentano

caratteristiche fenoliche ridotte.
L’anno, oggetto dello studio completo, ¢ stato il 2006.

Per la maturita tecnologica sono stati monitorati i parametri pit importanti in quattro date di

campionamento, compresa quella di raccolta, e vengono riassunti in Tabella 10.3.
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Tabella 10.3 — Caratteristiche compositive delle uve in maturazione

. . Acidita Acido Acido
N Data di Zuccheri . .

Varieta prelievo © Brix) pH totale tartarico malico
(g/L) (g/L) (g/L)
Palomba 06/09/06 16,39 2,94 10,5 7,76 5,46
Palomba 13/09/06 15,90 3,14 8,9 5,48 3,28
Palomba 18/09/06 18,38 3,10 6,4 4,13 2,10
Palomba 25/09/06 17,53 3,29 6,9 4,88 2,38
Cordenossa 06/09/06 16,14 2,83 9,9 7,45 5,81
Cordenossa 13/09/06 18,06 3,08 8,4 5,09 3,79
Cordenossa 18/09/06 18,73 3,13 7,2 481 2,99
Cordenossa 25/09/06 18,37 3,21 7,9 4,10 2,62
Refosco Rauscedo 06/09/06 14,40 291 13,9 6,05 9,09
Refosco Rauscedo 13/09/06 15,07 3,12 11,0 5,56 5,52
Refosco Rauscedo 18/09/06 16,46 3,15 10,5 3,77 5,26
Refosco Rauscedo 25/09/06 16,54 3,28 10,6 4,09 5,53
Merlot 29/08/06 18,30 3,28 8,3 8,00 3,82
Merlot 04/09/06 19,32 3,27 9,0 7,68 3,69
Merlot 15/09/06 18,79 3,43 5,6 4,12 2,66
Merlot 18/09/06 19,68 3,45 48 4,08 2,68

I dati raccolti confermano che si tratta di varieta tardive, la maturita tecnologica si riscontra
appena a fine settembre e forse, risultati ancora piu soddisfacenti, si potrebbero avere, se
I’annata lo permette, agli inizi di ottobre.

Nel 2006 sia Palomba che Cordenossa hanno evidenziato un accumulo piu elevato della
componente zuccherina rispetto al Refosco Rauscedo (Fig. 10.3); quest’ultimo, forse per la
copiosa produzione, ma soprattutto per la caratteristica propria della varieta, riesce a
raggiungere tenori zuccherini appena discreti — per questa varieta potrebbe risultare
interessante la possibilita di modulare il grado di maturazione attraverso opportune tecniche

colturali quali diradamento o sfogliatura.
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curva maturazione

22,00
=
= —o— Merlot
@ 20,00 |
o M —= Palomba
S 18,00 -
[0}
'cCJ —a— Corden
S 16,00 | X rdenossa
S
N x//
_8 14,00 —x— Refosco
I Rauscedo
p—
o

12,00 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ T

26/08/06 31/08/06 05/09/06 10/09/06 15/09/06 20/09/06 25/09/06 30/09/06
data prelievo

Figura 10.3 — Evoluzione dell’andamento del grado zuccherino
in curva di maturazione (anno 2006)

La diminuzione dell’acidita titolabile (Fig. 10.4) si ¢ dimostrata piu rapida per la Palomba,
mentre per le altre due varieta non si sono riscontrate differenze rispetto all’annata
precedente. Confrontate con la varieta di riferimento, si discostano sia per I’accumulo di
zuccheri che per la diminuzione di acidita, e per quest’ultimo parametro risulta notevole
soprattutto la differenza del Refosco Rauscedo che mantiene livelli di acidita molto elevati. Il
mantenere livelli di acidita sostenuti, e conseguentemente valori di pH piu bassi, gioca a
favore delle vecchie varieta, in quanto un tale quadro compositivo ¢ sinonimo di
predisposizione ad una vinificazione migliore € meno problematica e di una maggiore

longevita del prodotto finito.
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curva maturazione

15,0
14,0 -
13,0 - \ —e— Merlot
12,0
11,0 \\)e——x —=— Palomba
10,0 =~
9,0 1 /\‘\ —a— Cordenossa
8,0 N

7,0 w

—<— Refosco
6.0 Rauscedo
5,0

4,0 ‘ ‘ ‘ ‘ ‘ ‘
26/08/06 31/08/06 05/09/06 10/09/06 15/09/06 20/09/06 25/09/06 30/09/06

acidita titolabile (g/L)

data prelievo

Figura 10.4 — Evoluzione dell’andamento dell’acidita titolabile in curva di maturazione (2006)

curva maturazione
3,50
3,40 -
3.30 - —— Merlot
3,20 1 —&— Palomba
T
ol 3,10
—a— Cordenossa
3,00 -
2,90 —»— Refosco
Rauscedo
2,80 /
2,70 . . . . . .
26/08/06 31/08/06 05/09/06 10/09/06 15/09/06 20/09/06 25/09/06 30/09/06
data prelievo

Figura 10.5 — Evoluzione dell’andamento del pH in curva di maturazione (2006)

Nel 2006 anche gli stessi parametri rappresentativi della maturita fenolica, sono stati
monitorati settimanalmente, in tal modo ¢ stato possibile analizzare I’andamento reale di tali

composti nel corso della maturazione. I dati rilevati sono riportati di seguito (Tab.10.4).
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Tabella 10.4 — Caratteristiche polifenoliche delle uve in maturazione

Antociani Antociani Tannini da
Varieta pl?eilitez:fo Dgnzlso potenziali estraibili EA % vinaccioli
(mg/kg) (mg/kg) (%)
Palomba 07/09/06 14,01 217 171 21,20 51,18
Palomba 13/09/06 16,86 202 183 37.33 56,58
Palomba 18/09/06 18,15 387 199 48,58 56,12
Palomba 21/09/06 22.83 455 238 47,62 58,22
Palomba 25/09/06 18,39 355 183 48,49 60,19
Cordenossa 07/09/06 38,97 386 125 67,62 87,17
Cordenossa 13/09/06 44,40 345 165 52,17 85,14
Cordenossa 18/09/06 45,40 461 189 58,97 83,35
Cordenossa 21/09/06 43,88 472 176 62,71 83,96
Cordenossa 25/09/06 41,35 431 193 55,23 81,32
Refosco 07/09/06 46,80 1835 981 46,54 16,15
Rauscedo
Refosco 13/09/06 48,52 1973 1.080 45,26 10,96
Rauscedo
Refosco 18/09/06 49,81 2080 1.141 45,14 8,37
Rauscedo
Refosco 21/09/06 51,51 2179 1.202 44,84 6,66
Rauscedo
Refosco 25/09/06 53,04 2313 1.253 45,83 551
Rauscedo
Merlot 30/08/06 28,85 836 343 58,99 52,45
Merlot 05/09/06 37,19 956 578 39,54 37,85
Merlot 13/09/06 39,35 987 592 40,02 39,82
Merlot 18/09/06 40,97 1075 614 42,86 40,05
Merlot 21/09/06 40,71 1003 603 39,88 40,76

I polifenoli totali (DO 280 nm) presentano un andamento ottimale nel corso della
maturazione, si nota come la varieta con tenori piu elevati sia il Refosco Rauscedo (dato
riscontrato anche sul campione raccolto a vendemmia 2005), a seguire la Cordenossa, che
raggiunge un massimo qualche giorno prima della raccolta per poi diminuire leggermente ed

infine la Palomba con andamento analogo, ma registrato per valori ancora piu bassi (Fig.

10.6).
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Figura 10.6 - Andamento DO 280 nm registrato in curva di maturazione (2006)

Analizzando I’andamento degli antociani potenziali (Fig. 10.7), la varieta che presenta il
maggior accumulo ¢ sempre rappresentata dal Refosco Rauscedo, e visto ’andamento ¢
probabile che alla data di raccolta avesse raggiunto il suo massimo, per poi diminuire nei
giorni successivi; Cordenossa e Palomba si collocano a livelli molto bassi, ma I’andamento
registrato ¢ coerente con quello ideale, per queste varieta il massimo si ¢ raggiunto pochi
giorni prima della vendemmia ed alla raccolta era gia sceso leggermente. Andamenti simili
vengono registrati anche per il Merlot che raggiunge perd la maturita fenolica una settimana

prima rispetto alle varieta oggetto di studio.
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Figura 10.7 — Andamento antociani potenziali registrato in curva di maturazione (2006)
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Figura 10.8 — Andamento antociani estraibili registrato in curva di maturazione (2006)
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Figura 10.9 — Andamento tannini da vinaccioli registrato in curva di maturazione (2006)

Relativamente agli antociani estraibili (Fig. 10.8), per Palomba e Cordenossa i dati ottenuti
indicano che in fase di vinificazione queste due varieta saranno in grado di rilasciare
quantitativi di antociani piuttosto limitati, a differenza del Refosco. Per tale varieta si ¢
riscontrato, infatti, un accumulo in antociani potenziali ed estraibili maggiore nel 2006, annata
in cui anche i tannini da vinacciolo sono risultati evolvere in modo migliore, anche se i valori

registrati per questi ultimi non rispecchiano il dato a vendemmia 2005. L’indice di tannini da
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vinaccioli viene ricavato dall’applicazione di una formula che prevede 1’utilizzazione di altri
valori e nell’anno oggetto di studio I’accumulo di polifenoli ha portato ai dati presentati sopra.
I dati bibliografici a disposizione, relativi a tale parametro, derivano da studi su varieta quali
Merlot o Cabernet Sauvignon , non ¢ esattamente noto, quindi, il suo comportamento su altre
varieta.

I valori di tannini da vinaccioli (Fig. 10.9) indicano una evoluzione lenta, ma reale per la
Cordenossa, mentre per la Palomba I’andamento ¢ piuttosto anomalo, tale valore dovrebbe
infatti diminuire nel corso della maturazione. I valori alla raccolta risultano ancora piuttosto
elevati, ma confermano quelli esplorativi dell’annata precedente. Questo potrebbe far pensare
o ad una caratteristica varietale o, altrimenti, alla necessita di un posticipo della vendemmia
(se I’andamento stagionale lo consente) o all’impiego di opportuni accorgimenti tecnologici in
cantina, nel caso sia necessario anticipare la raccolta. Infine anche 1 valori di estraibilita degli
antociani, riferiti alla Palomba, indicano una via via crescente rigidita della parete cellulare
che non agevola sicuramente la vinificazione.

Si puo concludere che, tra le tre varieta oggetto di studio, il Refosco ¢ quella che denota delle
potenzialita molto interessanti, visto 1’elevato accumulo in antociani delle uve, accompagnato
anche da una buona struttura tannica come evidenziato dalla DO 280 nm; 1’unico problema
potrebbe solo esser legato ai tannini da vinaccioli, diverso per le due annate, per il quale
pertanto sembra necessario un monitoraggio accurato.

A fronte delle differenze significative riscontrate si va ad integrare potenziale di Palomba e
Cordenossa con il Refosco Rauscedo; considerato il limitato corredo polifenolico e le
caratteristiche compositive, infatti, difficilmente queste due varieta verranno vinificate in
purezza e proprio per questo si interviene valutando anche tecniche di vinificazione diverse.
Si lavorera quindi su vinificazione e macerazione con l’obiettivo di perfezionare le

caratteristiche dei vini.
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10.2 Studio dell’effetto delle diverse tecniche di macerazione sulla
composizione polifenolica dei vini

Le prove di microvinificazione sono state orientate alla valutazione degli effetti delle diverse
tecniche di macerazione sulle modificazioni della frazione fenolica nel corso della filiera
classica di vinificazione in rosso. Visto i recenti studi, sembrava valida I’ipotesi di effettuare
una macerazione prefermentativa a freddo in modo da esaltare gli aromi precursori seguita da
un gradiente di temperatura con I’ obiettivo di stabilizzare il colore.

Le tre varieta oggetto di studio e la prova di uvaggio sono state monitorate relativamente
all’andamento dell’indice di polifenoli totali e degli antociani estratti nel corso della
macerazione (parametri che a livello di cantina forniscono le informazioni piu significative),
per entrambe le tesi - classica (C) e in gradiente di temperatura (G); 1 grafici riportati (Fig.

10.10, 10.11, 10.12 e 10.13) di seguito permettono il confronto diretto delle due tesi.
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Figura 10.10 — Andamento della DO 280 nm per Palomba, Cordenossa e Refosco Rauscedo
nel corso della macerazione classica (C) ed in gradiente di temperatura (G).
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Figura 10.11 — Andamento degli antociani estratti (mg/L) per Palomba, Cordenossa e Refosco
Rauscedo nel corso della macerazione classica (C) ed in gradiente di temperatura (G).
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Figura 10.12 — Andamento della DO 280 nm e degli antociani estratti (mg/L) per Merlot, varieta
di riferimento, nel corso della macerazione classica (C) ed in gradiente di temperatura (G).
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Figura 10.13 — Andamento della DO 280 nm e degli antociani estratti (mg/L) per Uchi uvaggio,
nel corso della sola macerazione in gradiente di temperatura (G).

In linea generale si osserva una dinamica analoga dei parametri presi in considerazione per
entrambe le tesi: i valori ottenuti a fine macerazione sono comparabili, cid che varia ¢ la
cinetica. L’estrazione dei composti polifenolici e degli antociani avviene, infatti, in maniera
diversa; la macerazione classica comporta un’estrazione piu rapida ed intensa dei vari
composti, mentre quella in gradiente di temperatura avviene pill lentamente nei primi giorni
quando le temperature sono pill basse per aumentare appena le condizioni di temperatura si
portano a livelli piu alti e in seguito al delestage. Questa forbice iniziale che si nota tra le due
tecniche ¢ significativa: anticipando i tempi, infatti, si pud modulare la quantita dei tannini
estratti. Il punto finale di confronto delle due tecniche & rappresentato dal fatto che il
gradiente di temperatura ha permesso di recuperare, a livello di estrazione, il gap iniziale.
Sulla base di quanto osservato dai dati analitici, I’opportunita di ricorrere a macerazioni in
gradiente di temperatura potrebbe risultare interessante sotto alcuni aspetti: se abbinata alla
macerazione prefermentativa puo limitare 1’estrazione di tannini sgradevoli, mantenendo
comunque un buon livello di antociani.

Le Figure 10.14 e 10.15 mostrano, infine, come la tesi a macerazione classica consenta di
avere alla svinatura un prodotto piu ricco di composti polifenolici totali mentre quella a
gradiente di temperatura comporti quantitativi simili, e a volte anche maggiori, di antociani
estratti. Probabilmente le fasi pit avanzate della macerazione classica implicano un’estrazione

determinante di tannini che va ad incidere sul valore dell’indice di polifenoli totali.
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A fronte dei risultati ottenuti, la tecnica di macerazione in gradiente di temperatura potrebbe
essere utilizzata nel caso di varieta raccolte anticipatamente o che presentano difficolta a
maturare o povere in antociani, come la Palomba, per la quale I’estrazione degli stessi ¢

risultata soddisfacente.
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Figura 10.14 -DO 280 nm alla svinatura per i campioni ottenuti da macerazione secondo
la tesi classica e quella con gradiente di temperatura.
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Figura 10.15 — Antociani estratti (mg/L) alla svinatura per i campioni ottenuti da
macerazione secondo la tesi classica e quella con gradiente di temperatura.
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10.3 Analisi chimiche dei vini

Nel 2005 per microvinificazione delle uve, secondo il protocollo classico precedentemente
illustrato, sono stati prodotti i vini delle tre varieta in purezza e, all’imbottigliamento, ¢ stato
fatto il taglio nelle percentuali originarie.

I dati ottenuti dalle analisi di controllo, riportati in Tabella 10.5, permettono di fare alcune
considerazioni generali: la gradazione alcolica risulta adeguata alla tipologia di vino richiesta
(I’obiettivo infatti € quello di riprodurre un gradevole vino da pasto); positivi anche i valori di
pH rilevati, considerando la sua influenza sull’efficacia dell’anidride solforosa ed in modo
indiretto sulla piacevolezza del colore e del sapore del vino, cosi come buona risulta anche
I’acidita totale.

Considerando 1 vari parametri, il taglio storico, puo ritenersi nel complesso un prodotto con

caratteristiche apprezzabili.

Tabella 10.5 — Caratteristiche chimiche dei vini (2005)

Acidith Zuccheri S0, SO,  Ac. . PO 4o g
Varieta pH totale residui libera totale Volatile alocool totale Tart Lat
(g/L) (g/L) (gL) (g/L) (g/L) (g/L) (g/L) (g//L)

Palomba 3,54 5,7 2,1 19 69 0,56 11,9 26,3 1,85 2,09

Cordenossa 3,53 5,5 2,7 27 52 0,53 11,9 23,5 1,52 2,46

Refosco Rauscedo 3,79 5,1 2,1 32 56 0,66 9,7 24,2 1,66 3,80

Uchi 3,61 5,5 2,5 31 59 0,55 10,5 25 1,71 2,91
Relativamente alla composizione polifenolica (Tab. 10.6), il Vin di Uchi risulta

sufficientemente strutturato, e dotato di una buona intensita colorante, dovuta alla quantita di
antociani considerevolmente superiore del Refosco Rauscedo. Anche il valore di tannini
risultano soddisfacente, anche se prevalgono le forme ad alto peso molecolare responsabili

dell’astringenza.
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Tabella 10.6 — Composizione polifenolica dei vini (2005)

Varieta Palomba Cordenossa Refosco Uchi
Rauscedo
Intensita 0.4 0.5 1.0 0.8
colorante
Tonalita 0,91 0,77 0,60 0,63
D.O. 280 nm 23 39 46 39
Antociani
totali 85 124 576 351
(mg/L)
Tannini totali
0,84 1,95 2,11 2,02
(g/L)
1. HC1
(%) 21 13 7 12
1. Ionizzazione 36 33 29 26
(%)
1. Etanolo
(%) 7 5 6 5
I. Gelatina
(%) 27 69 64 59

I vini ottenuti dalle prove di microvinificazione effettuate nel 2006 e relativi allo studio degli
effetti delle diverse tecniche di macerazione, sono stati monitorati anche durante la
conservazione, ed in particolare nel corso dell’inverno successivo alla vendemmia.

I risultati delle ulteriori valutazioni effettuate su tali vini sono riportati nelle Tabelle 10.7.

Per i parametri di controllo classici non sono emerse differenze sostanziali tra i vini
controllati, se non nell’ambito delle prove di macerazione in gradiente di temperatura: la
tecnica ha portato a vini con un pH leggermente piu elevato e conseguentemente una acidita
totale pil bassa. Inoltre, da un confronto con i vini ottenuti nel 2005, tali parametri risultano

pressoché similari sia dal punto di vista del pH ed acidita totale che del grado alcolico.
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FINE FERMENTAZIONE
Zuccheri
Acidita totale SO, libera SO, totale Acidita Estratto
Varieta . . . - oAl
arieta Codice ”‘(i;’/t]t‘)’” P (/L) (mg/L) mgL)  volatile /L) YY) gecco (L)
Palomba c 2,61 331 7.7 24 46 0,28 117 nd
Palomba G 2,76 3.35 6.9 19 48 0,29 117 nd
Cordenossa C 3,54 3,27 8,0 30 57 0,31 11,3 n.d
Cordenossa G 5,22 3,35 7,6 30 62 0,35 11,3 n.d
Refosco C 3,01 3,41 9.3 33 66 0,29 10,4 nd
Rauscedo
Refosco G 2.69 3,42 8.7 28 46 0,26 10,2 n.d
Rauscedo
Uchi Uvaggio G 2,93 3,38 7.7 24 46 0,18 10,2 nd
CONSERVAZIONE (2 aprile 2007)
Zuccheri
N . ) . Acidita totale SO, libera SO, totale Acidita . Estratto  Ac.Tart. Ac.Lattico
Varieta Codice "?;tLt‘;" pH (g/L) (mg/L) mgL)  volatile @L) M€YV o (@) (g (/L)
Palomba C 2,37 3,50 5.5 29 70 0,49 12,0 22,9 1,95 1.28
Palomba G 2,47 3,58 5.1 25 63 0,49 12,0 24,2 1,89 1.22
Cordenossa C 3,09 3,49 5.9 35 67 0,48 11,8 24,8 2,27 1,76
Cordenossa G 4,69 3,60 53 31 63 0,55 12,5 26,8 1,88 2,06
Refosco C 2,74 3,65 55 38 69 0,51 1.2 25,5 1,97 3,69
Rauscedo
Refosco G 2,54 3,67 5.4 38 61 0,47 10,8 25,5 1,94 322
Rauscedo
Uchi Uvaggio G 2,75 3,62 53 33 60 0,51 10,6 25.5 171 236
Uchi Taglio C 2,65 3,59 5.5 35 63 0,52 116 24,8 1.80 2,53
Uchi Taglio G 3,15 3,63 5.1 35 65 0,52 11,5 25.5 1,74 234
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I dati sulla frazione fenolica raccolti nell’ambito dei confronti tra le diverse tecniche (Tab.
10.8) confermano quanto era stato osservato a fine fermentazione: non vi sono differenze
sostanziali relative alla composizione polifenolica tra le due tecniche di macerazione adottate;
I’unico valore riguarda il contenuto di tannini totali, nettamente pill elevato nei vini ottenuti
da uve sottoposte a macerazione classica rispetto alla tesi di confronto.

I bassi valori di indice di HCI, di gelatina e di etanolo, fanno pensare al fatto che i vini stessi
siano caratterizzati da tannini di dimensioni piuttosto ridotte e responsabili della scarsa
struttura dei vini.

Confrontando tra loro i tagli e l'uvaggio, che ricordiamo ottenuto per macerazione in
gradiente di temperatura delle uve negli stessi rapporti del taglio classico, si nota che
quest’ultimo presenta risultati molto simili al taglio Uchi (G) derivante dai vini ottenuti dalla
macerazione delle uve in gradiente di temperatura ad eccezione del contenuto in antociani

totali che risulta leggermente inferiore per I’uvaggio.
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Refosco . . . Uchi
Campione Palomba C Palomba Cordenossa C  Cordenossa G Rauscedo Refosco Uc'h ! Uchl Taglio Taglio Merlot Merlot
G C Rauscedo G Uvaggio G C G C G
Data prelievo 28-mar-07 28-mar-07 28-mar-07 28-mar-07 28-mar-07 28-mar-07 28-mar-07  28-mar-07  28-mar-07 28-mar-07 28-mar-07
Intensita
0,4 0,3 0,6 0,6 1,4 1,3 0,7 0,9 0,8 0,6 0,6
colorante
Tonalita 0,94 0,97 0,76 0,78 0,59 0,59 0,71 0,64 0,69 0,79 0,93
DO 280 nm 32 28 53 47 56 48 37 45 40 33 31
Antociani 119 116 162 161 630 582 339 387 383 309 321
(mg/L)
Tannini totali 122 0,84 2,90 2,42 2,48 1,54 1,60 2,50 1,73 1,20 0,93
(g/L)
I Tonizzazione 20 19 35 33 29 26 23 27 20 26 23
(%)
L Gelatina 33 27 33 32 25 27 30 31 30 nr. nr.
(%)
I'(I‘;:l 4 6 18 16 12 9 8 10 9 nr nr
L f:‘;o())H 6 5 8 10 7 7 5 6 6 nr nr
LO.A. 62 63 64 61 54 55 58 61 63 50 43
(%)
LP.P. 58 58 57 59 39 42 43 43 43 48 48

(%)
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10.4 Analisi sensoriale dei vini

L’analisi sensoriale ¢ stata utilizzata per la valutazione di tutte le variabili considerate.

In particolare, 1’Analisi della Varianza ha evidenziato alcune differenze statisticamente
significative (p < 0,05) a carico delle caratteristiche sensoriali dei vini.

Sono stati presi in considerazione i1 seguenti fattori di variabilita:

- varieta;

- tecniche;

- combinazioni di fattori;

- tagli.

10.4.1 Effetto varieta

Per I’applicazione dell’analisi della varianza come repliche analitiche sono stati utilizzati gli
stessi degustatori, dal momento che la prova tecnologica ¢ stata svolta in singolo.

L’analisi della varianza applicata alle singole varieta ha evidenziato differenze significative (p
< 0,05) relativamente ai descrittori floreale, frutti di bosco, frutti rossi, bois¢, note aranciate,
rosso rubino violaceo, intensita aromatica, corpo, tannini duri, tannini verdi e giudizio globale
(Tabella 10.9).

La Palomba, varieta che si caratterizza significativamente per le note di boise e le tonalita
aranciate, e per dei sentori molto delicati di frutti rossi e frutti di bosco, risulta molto povera
sotto diversi aspetti, le sue caratteristiche ne sconsigliano 1’utilizzo in purezza. La
Cordenossa, invece, risulta una varieta gia pil interessante, viste le piacevoli note floreali,
qualche sentore di frutti di bosco e di frutti rossi, gli evidenti riflessi rosso rubino violacei,
una buona intensita aromatica ed un’elevata corposita arricchita dalla rilevante presenza di
tannini pit 0 meno astringenti.

Il Refosco Rauscedo, infine, viene individuato come la varieta pitt completa, sia dal punto di
vista aromatico che della struttura e del colore.

L’analisi multivariata (Figura 10.16) conferma quanto detto relativamente alle correlazioni tra

1 vari descrittori sensoriali e le singole varieta.
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Tabella 10.9 — Risultati dell’Analisi della Varianza applicata all’analisi sensoriale di vini ottenuti
da varieta diverse. Medie identificate da lettere diverse differiscono significativamente per
p <0,05.

Descrittori Palomba Cordenossa  Refosco F p
Agrumi 2,10 2,17 1,73 1,31  0,278586
Floreale 1,69 a 2,37b 2,11 ab 3,77  0,026347
Fruttato 1,73 2,23 2,42 3,10  0,050956
Frutti di bosco 1,82 a 2,18 ab 2,70 b 5,75  0,004316
Frutti rossi (dolci) 1,97 a 2,14 ab 2,75b 5,21  0,006929
Aromi dolci 1,40 1,68 1,64 0,20  0,819899
Frutta secca 1,94 1,75 2,05 0,41  0,664764
Erbe aromatiche 1,67 1,75 1,66 0,09 0,915032
Spezie 1,60 1,88 1,91 1,01  0,366920
Vegetali cotti 1,90 1,68 1,87 0,66  0,522505
Boise 2,60 a 1,54 b 1,71 ab 341  0,043790
Lattici 1,67 1,67 1,72 0,07 0,928920
Altro 2,59 2,36 2,43 0,33 0,717917
Arancio 10,36 a 495b 3,95b 36,87 0,000000

Rosso rubino 4,37 a 9,74 b 1524c¢ 198,65 0,000000

violaceo

Intensita aromatica 6,45 a 9,13 b 10,86 ¢ 24,72 0,000000
Imperfezioni 10,30 10,00 9,95 048  0,619817
red-ox

Corpo 6,42 a 9,44 ¢ 9,30 bc 15,51 0,000001
Tannini duri 6,96 a 9,43 b 8,58 ab 4,47 0,012839
Tannini verdi 6,38 a 8,67b 7,78 ab 3,87  0,022801
Acido 9,10 9,25 9,98 1,37  0,257494
Sapidita 7,92 8,78 8,74 1,11  0,332182
Giudizio globale 6,50 a 9,03 b 9,14bc 11,47 0,000022
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Figura 10.16 - Risultati dell’Analisi Multivariata applicata all’analisi sensoriale di vini ottenuti

da varieta diverse
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10.4.2 Effetto tecnica

0,5
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Lo studio dell’analisi della varianza in riferimento alle tecniche applicate ha evidenziato

differenze significative (p < 0,05) per tannini duri e verdi (Tabella 10.10).

Ne risulta che la tecnica che prevede la macerazione classica (C) comporta un’estrazione

maggiore di tannini duri e verdi, sostanze polifenoliche ad alto e basso peso molecolare,

responsabili delle note verdi ed astringenti del vino. La tecnica che prevedeva la macerazione

prefermentativa e successivo gradiente di tempertura si ¢ dimostrata vantaggiosa, limitando le

note astringenti derivanti da tannini poco maturi; mentre dal punto di vista olfattivo non sono

state evidenziate differenze, imputabili alla tecnica, indipendentemente dalla varieta.
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Tabella 10.10 — Risultati dell’Analisi della Varianza applicata all’analisi sensoriale di vini
ottenuti da tecniche diverse. Medie identificate da lettere diverse differiscono significativamente
per p <0,05.

Tecnica Tecnica con

Descrittori classica  gradiente F P
© (S)

Agrumi 1,99 2,00 0,02 0,892500
Floreale 2,14 1,96 1,16 0,284121
Fruttato 2,17 2,09 0,01 0,934033
Frutti di bosco 2,28 2,17 0,23 0,632711
Frutti rossi (dolci) 2,21 2,37 0,34 0,558383
Aromi dolci 1,30 1,85 0,69 0,065003
Frutta secca 1,81 2,03 0,92 0,341203
Erbe aromatiche 1,57 1,81 1,56 0,215821
Spezie 1,87 1,72 0,72 0,397039
Vegetali cotti 1,92 1,71 1,83 0,181047
Boise 1,58 2,16 1,74 0,195654
Lattici 1,48 1,89 1,72 0,203588
Altro 2,25 2,67 1,93 0,170760
Arancio 6,10 6,72 0,40 0,530427
Rosso rubino 9,86 9,76 0,12 0,727558
violaceo

Valutazione int. 8,82 8,81 001 0916444
Aromatica

Imperfezioni red-ox 9,98 10,18 0,39 0,534846
Corposita 8,03 8,69 0,64 0,424041
Tannini duri 9,33 a 7,38 b 9,59 0,002295
Tannini verdi 8,24 a 6,95 b 4,12 0,044155
Acido 9,48 9,41 0,11 0,737415
Sapidita 8,59 8,38 0,14 0,710954
Giudizio globale 8,08 8,40 0,26 0,612554

10.4.3 Combinazione varieta per tecnica

Valutando invece la tecnica in combinazione con le diverse varieta emergono differenze
significative tra i descrittori.

Differenze significative (p < 0,05) sono state individuate per note di bois¢, note aranciate,
riflessi rosso rubino violacei, intensita aromatica, corposita, tannini duri e verdi e giudizio
globale (Tabella 10.11).

La Palomba (G) si caratterizza per le note intense di boise e le tonalita aranciate, caratteri che

la distinguono nettamente dalle altre varieta.
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Refosco Rauscedo (G) e (C) e Cordenossa (C) e (G) si distinguono invece per gli importanti
riflessi rosso rubino violacei, per I’intensita aromatica, la struttura ed il giudizio globale
soggettivo.

Le note di tannini duri e verdi, infine, sono evidenti in particolare nella Cordenossa (C).

Tabella 10.11 — Risultati dell’Analisi della Varianza applicata all’analisi sensoriale di vini
ottenuti applicando tecniche diverse alle varieta. Per i descrittori in grassetto esistono differenze
significative tra le medie.

Palomba Palomba Cordenossa Cordenossa Refosco Refosco

Descrittori Rauscedo Rauscedo F p

C G C G

© @) © @) o ©
Agrumi 2,10 2,09 2.33 2,00 1,55 1,92 0,78  0,569304
Floreale 1,92 1,46 225 2,46 225 1,96 220 0,060025
Fruttato 1,82 1,65 2,36 2,10 2,32 2,53 138 0,240482
Frutti di bosco 1,92 1,67 2,19 2,17 2.73 2,67 230 0,050263
Frutti rossi 1.81 2.12 2.14 2.14 2,66 2.85 222 0,057615
(dolci)
Aromi dolci 1,00 1.80 1,60 1,75 1,29 2,00 0,94  0,468994
Frutta secca 2,00 1,89 1,56 1,94 1,86 2,25 0,54 0741442
Erbe 1,57 1,78 1,58 1,92 1,56 1,75 035  0,877458
aromatiche
Spezie 1,64 1,56 2,00 1,75 1.98 1.84 557 0,726506
Vegetali cotti 1,75 2,05 1,73 1,63 2,28 1,45 2,10 0077874
Boise 1,50 333 1,33 1,71 1,90 1,43 381  0,007525
Lattici 1,00 2,33 2,00 1,33 1,44 2,00 1,77 0,173890
Altro 243 2,75 2,06 2,67 2,27 2,58 045 0807812
Arancio 10,14 10,58 4,37 548 3,80 4,10 14,73 0,000000
lfgi;‘c’ero“bi““ 3,98 4,82 10,48 9,06 15,11 1541 80,83  0,000000
VI
Intesita 6,24 6,67 9,42 8,80 10,79 1096 9,87  0,000000
aromatica
iggfg;fez‘om 10,74 9,85 9,40 10,60 9,82 10,08 1,51 0,188945
Corpo 5,58 7,26 8,91 9,92 9,60 8,90 747 0,000002
Tannini duri 7,41 6,50 10,77 8,14 9,58 7,41 4,11  0,001537
Tannini verdi 6,59 6,17 9,75 7,63 8,37 7,03 2,64 0,025629
Acido 8,50 9,71 9,71 8,79 10,23 9,74 1,14 0,340340
Sapidita 8,09 776 9,00 8,57 8,68 8,81 0,51 0771037
Giudizio 6,15 6,84 9,33 8,73 8,77 9,63 502 0,000264
globale

Una visione d’insieme si puo avere dall’analisi multivariata delle corrispondenza tra fattori
(Fig. 10.17); da questa si denota come la Cordenossa (G) presenti dei descrittori molto simili

associabili al Refosco Rauscedo in condizioni classiche (C).

115



1l Vin di Uchi

Figura 10.17 — Risultati dell’Analisi Multivariata applicata all’analisi sensoriale di vini ottenuti
da tecniche diverse.
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Valutando infine 1’analisi di raggruppamento (Fig. 10.18) si nota una distinzione netta tra la

Palomba ed il gruppo individuato da Cordenossa e Refosco Rauscedo.

La Cordenossa presenta delle caratteristiche assimilabili al Refosco Rauscedo come gia

confermato precedentemente, mentre la Palomba si distacca sia da punto di vista sensoriale

che analitico.

Da sottolineare, infine, I’assenza di mescolanza tra tecnica e varieta.
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Figura 10.18 — Risultati dell’Analisi cluster applicata ai vini ottenuti da tecniche di macerazione
diverse
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10.4.4 Tagli

Considerata I’importanza delle varieta oggetto di studio e delle tecniche adottate sul prodotto
finale, risulta importante I’analisi del taglio ottenuto e di eventuali tagli alternativi per
verificare se quanto proposto dalla tradizione trova riscontro con il consumatore moderno o se
possono esser apportate delle modifiche nelle percentuali del taglio per ottenere un prodotto
qualitativamente migliore.

L’analisi della varianza effettuata sui tagli tradizionali, sull’uvaggio e sui tagli alternativi ha
evidenziato differenze significative (p < 0,05) relativamente ai riflessi rosso rubino violacei

ed all’intensita aromatica (Tab. 10.12).
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Dal punto di vista dei riflessi rosso rubino violacei il valore meno significativo ¢ quello
riscontrabile sul taglio 2 (C) alternativo che non ha esaltato le caratteristiche delle vecchie
varieta, mentre 1 riflessi pill intensi vengono riscontrati sui tagli Uchi classico ottenuti sia con
la macerazione classica che con quella in gradiente di temperatura. Il taglio 1 (C) e (G) invece
risulta interessante perché esaltano le caratteristiche migliori, per quanto limitate, delle due
varieta minori.

Per quanto riguarda I’intensita aromatica, invece, i tagli che hanno evidenziato differenze
significative, sono stati I’Uchi uvaggio (U), il taglio alternativo 1 (C) e (G); questi tagli sono
infatti caratterizzati da un’intensitd aromatica mediocre. I tagli storici Uchi (C) e (G)
risultavano invece i migliori per questo aspetto. Il taglio 2 (G), invece, risulta statisticamente
uguale all’Uchi (G) e (C). Nel caso degli aromi ci sono tre situazioni nettamente diverse.

Se scartiamo 1’Uchi uvaggio, il taglio alternativo 1 e il taglio 2 (C), notiamo che il rimanente
taglio 2 (G) e I’Uchi (G) sono accomunati da caratteristiche molto simili all’Uchi (C).

Questo dimostra che combinando qualita dell’uva ed intensita aromatica ho la possibilita di
ottenere prodotti comunque validi.

Da queste considerazioni si deduce che vi sono delle alternative valide sia a livello di taglio

che di variabile gradiente.
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Tabella 10.12 — Risultati dell’Analisi della Varianza applicata all’analisi sensoriale di vini
ottenuti da tagli diversi. Medie identificate da lettere diverse differiscono significativamente per

p <0,05.

Descritio | Uchi  Uchi u\]ilChlio Taglio] ~ Taglio| Taglio2 Taglio2
©  © © © © © @) .

Agrumi 1,67 1,56 1,75 1,67 1,83 1,25 140 041 0,864998
Floreale 2,13 1,57 2,06 2,04 1,75 1,95 2,15 0,58  0,746673
Fruttato 2,33 2,00 2,18 2,40 2,00 1,50 1,89 0,66 0,681262
Frutti di bosco 2,33 2,00 2,03 2,00 1,91 1,70 1,89 0,59  0,739386
Frutti rossi 223 255 225 2,36 2,07 2,42 246 041 0872106
(dolci)

Aromi dolci 2,20 2.25 2,00 2,00 1,50 2,50 200 0,09 0,996480
Frutta secca 2,00 1,50 1,50 1,67 2,00 2,17 1,56 1,10 0381506
Erbe 1,63 1,88 3,50 1,25 2,00 1,33 1,50 146 0,213037
aromatiche

Spezie 2,13 2,07 1,85 1,70 2,14 1,90 2,13 037  0,893255
Vegetali cotti 2,00 2,29 1,86 2,00 2,20 2,00 200 0,10 0,996178
Dal legno 1,25 1,75 1,33 1,50 1,20 1,33 1,25 0,57 0,752891
Lattici 2,25 2,75 1,83 2,50 2,50 1,00 1,33 042 0,849047
Altro 2,50 2,57 2,50 2,40 3,00 2,00 3,33 0,64 0,695195
Note aranciate 5,03 5,00 4,70 4,53 4,13 4,88 5,50 0,22  0,968681
fi‘(’j:“c’e‘:)“b‘“" 1265a 11,64ab 11,38ab 10,88ab 10,59ab 8,85b 10,77ab 2,60 0,020791
;‘;ﬂ;‘;‘za 11,75a 9,77ab  882b  879b  868b  900ab 953ab 2,59  0,020924
igﬁfwom 10,03 9,88 10,24 9,53 9,68 10,24 997 042 0865935
Corposita 1035 9,83 8,44 9,15 8,94 8,66 8,76 148 0,191649
Tannini duri 9,69 9,15 7,78 9,29 8,41 8,94 9,29 0,63  0,708569
Tannini verdi 9,03 748 7,64 9,75 7 44 781 8,50 1,02 0418720
ffﬁliam“e 10,16 9,38 9,94 9,22 8,94 9,00 8,69 0,68 0,664704
Sapidita 9,03 8,83 8,29 9,06 8,81 8,75 9,88 0,54  0,777183
Giudizio qualit. | -5 g6 9.42 9,03 9,25 8,44 9,88 144  0,203059
Soggettivo
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Dall’analisi multivariata (Fig. 10.19) i tagli Uchi (C), Uchi uvaggio ed il taglio alternativo 1
(G) si posizionano sugli stessi livelli e sono correlati da descrittori sensoriali comuni quali i
riflessi rosso rubino violacei, I'intensita aromatica, le note fruttate, di agrumi, di frutti di
bosco, la corposita ed il giudizio globale complessivo. Anche il taglio Uchi (G) ha riscontrato
giudizi positivi, in particolare per I’intensita aromatica, le note speziate, di vegetali cotti, di
legno. Il taglio alterativo 2 ottenuto sia dalla tecnica di macerazione classica che da quella in
gradiente di temperatura sono correlati da descrittori quali aromi dolci, frutti rossi, frutta
secca, tonalita aranciate e sapidita.

Infine, il taglio alternativo 1 (C) non caratterizzandosi per note particolari, risulta quello meno

interessante.

Figura 10.19 — Risultati dell’Analisi Multivariata applicata all’analisi sensoriale di vini ottenuti
da tagli diversi
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Dall’analisi cluster (Fig. 10.20 ), infine, si evince che I’Uchi (C) ¢ il migliore e si distingue

dagli altri.

Figura 10.20 - Risultati dell’Analisi cluster applicata ai tagli
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11. Conclusioni

Dai dati commentati, appare evidente una certa rispondenza tra i valori riscontrati
analiticamente e quelli derivati dall’analisi sensoriale.

Il Refosco Rauscedo risulta la varieta pit completa come si evince dal quadro fenolico delle
uve, ed il vino che ne deriva, oltre a preservare tali caratteristiche che ne conferiscono
struttura, corpo, intensita colorante, si contraddistingue anche per una buona intensita
aromatica in cui vengono riscontrati sentori in armonia tra loro.

La Palomba, che da una caratterizzazione chimica risultava la varieta meno adatta alla
vinificazione in purezza, non ha riscontrato alto gradimento per diversi aspetti.

La Cordenossa, infine, che da un punto di vista della componente fenolica presentava valori
discreti, da un vino interessante sotto diversi aspetti, le note aromatiche risultano piacevoli
anche se non molto intense, buona I’intensita colorante e la struttura tannica. Queste due
varieta, indubbiamente minori rispetto al Refosco, ma con le loro caratteristiche anche se
semplici, quasi esclusive, sembrano trovare giusto spazio nella ricetta del Vin di Uchi.
Dall’analisi statistica emerge che anche il taglio alternativo 2 (G), costituito dal 50% di
Palomba, 25% di Cordenossa e 25% di Refosco Rauscedo, risulta interessante; questo aspetto
consente di ottenere un prodotto alternativo valido, anche se diverso dal taglio tradizionale, in
cui le tre varieta si integrano e completano tra loro.

Dai dati analitici, infine, deriva che il gradiente di macerazione ha dato risultati interessanti in
quanto ha permesso di verificare I’effetto positivo del gradiente di temperatura sul quadro

fenolico, in particolare sull’astringenza dei vini.
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La vita e il vino

Abbiamo visto un professore di fisica posare sulla cattedra un grosso vaso di vetro, vuoto.
Davanti alle espressioni incuriosite degli allievi, I’abbiamo visto rovistare nella borsa di pelle
con un sorriso da bambino. Ha estratto alcuni ciottoli bianchi, di fiume, levigati, e li ha
depositati nel vaso riempiendolo fino all’orlo.

“Secondo voi il vaso ¢ pieno?” ha chiesto. “Siii”, rispose la classe.

Il professore ha scosso la testa: “Siete in errore”.

Davanti alle espressioni incuriosite degli allievi, ’abbiamo visto rovistare nella borsa di pelle
con un sorriso da guascone. Ha estratto una manciata di piselli verdi, di serra, freschi, e li ha
depositati nel vaso scuotendolo delicatamente.

“Adesso il vaso & pieno?” ha chiesto. “Adesso si si!” ha risposo la classe.

Il professore ha scosso la testa: “Siete in errore”.

Davanti alle espressioni divertite degli allievi, 1’abbiamo visto rovistare nella borsa di pelle
con un sorriso da scienziato. Ha estratto una manciata di sabbia rosa, luccicante, fine e 1’ha
depositata nel vaso scuotendolo delicatamente.

“Adesso il vaso ¢ proprio pieno, giusto?” ha chiesto. “Adesso proprio si” ha risposto la classe.
Il professore ha scosso la testa: “Siete ancora in errore”.

Dopodiché ha estratto dalla borsa di pelle una bottiglia di vino, I’ha aperta e versata nel vaso,
inzuppando la sabbia. Gli allievi sono scoppiati a ridere.

Il professore ha atteso in silenzio e poi ha spiegato: “Questo vaso rappresenta la vostra vita: i
ciottoli sono le cose pitl importanti, la vostra famiglia, i vostri amici, la vostra salute, le cose
per cui, se tutto il resto fosse perduto, la vostra esistenza sarebbe ancora piena. I piselli sono
le altre cose importanti: il vostro futuro lavoro, la vostra casa. La sabbia ¢ tutto il resto, le
piccole cose. Se nel vaso mettete prima la sabbia, non ci sara pill spazio per i ciottoli ed
piselli. Allo stesso modo, se dedicate tutto il vostro tempo per le piccole cose non avrete
spazio per quelle che contano. Insomma: prendetevi cura dei ciottoli, il resto ¢ solo sabbia”.
La classe ¢ rimasta in silenzio a contemplare il vaso, finché dalla prima fila abbiamo visto uno
studente alzare la mano.

“E il vino, professore?Cosa rappresenta?”

Il professore, sorridendo, ha allargato le braccia: “Era solo per dimostrarvi che, per quanto

piena possa essere la vostra vita, ¢’¢ sempre spazio per una bottiglia di vino”.
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