CANTINA

Teroldego

Rotaliano:

come migliorare
['identita
territoriale del vino

Mattia Filippi, Questo articolo nasce dall'incontro
Uva Sapiens Sri didueesigenze, quelladiun’azienda
vitivinicola di ottenere da un vino
la massima espressivita dal punto
di vista della materia e dell’iden-
tita, e quella degli enologi di verifi-
carel'efficaciaeilimitidiprocedure
assai note e utilizzate quali le clas-
siche fermentazioni in rosso. Sono
state poste a confronto diverse tec-
niche divinificazione del Teroldego
Rotaliano puntando a due obiettivi:
da un lato, la volonta della Cantina
Endrizzi Elio & F.1li di Mezzocorona
(TN) di concepirelapropriaRiserva
di Teroldego Rotaliano DOC inte-
grando diverse variabili quali la
A scelta del Cru aziendale, la tecnica
di vinificazione e il tempo. Dall’al-
tro, Uva Sapiens ha voluto porrel'at-
tenzione su tecniche dilavorazione
delle uve che rispettino la materia
prima e agevolino estrazioni deli-
cate durante le fermentazioni, of-
frendo cosi una valida alternativa
alle pratiche classiche.
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Figura 1 Durata media del periodo di macerazione fermentativa + post-fermentativa nelle vendemmie 2017- colica, la macerazione e il contatto
2018-2019 delle tre tesi a confronto (VIN 1, VIN 2, VIN 3) e picco massimo di temperatura raggiunto che ne deriva tra il mosto in fer-
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TABELLA 1- ANALISI DEI POLIFENOLI NEI VINI OTTENUTI DALLE VINIFICAZIONI1,2E 3

| 2017 2018

*

NELLE ANNATE 2017 E 2018
1 2
TonalitaE,,, /E,,.. 0,69 0,71
:Entensna chIorante 118 119
420nm1mm+ 520nm Tmm
Intensita colorante
1,36 1,36
E4201mm+E5201mm+E6201mm
\,..520 530 529
Ant. mon. mg/L 236,81 | 270,69
A, 540 540 540
Ant. mon. % 51,89 53,43
Antociani Totali mg/L (malvidina-3-G) 456,40 | 506,61
A, 540 543 542
Pigmenti sensibili alla SOz vino
t.q. dAI+dAT % G | eEi
Pigmenti non sensibili alla SO2 vino
t.q. dTAT % 38,84 41,29
FIavanl_ reattivi alla p-DAC mg/L ((+) 405,54 | 37152
catechine)
Flav. re_attlw alla Vanillina mg/L (+) 1394,60 | 110,54
catechine) (V)
Flavonoidi totali mg/L ((+)catechine) 1852,76 |2041,46
Polif. Tc_>t. Folin Ciocalteu mg/L ((+) 2193,63 [2222,05
catechine)
Proantocianidine tot. mg/L (cianidina) (L) |2346,51 | 2221,54
V/L 0,59 0,50
leion 2,51 4,44
e 8,09 4,97
Gel 54,69 56,14
Figura 2 Parametri cromatici CIELab
C* e hdelle prove di vinificazione 1, 2 e 3 delle tre annate
(2017 in rosso, 2018 in blu e 2019 in grigio)
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4,85 970 | 1040 | 1,78

60,94 | 5929 | 5106 | 4968

mentazione e le bucce in relazione
allavariabile tempo, rappresentino
I'unica via per generare un grande
vino rosso. Questo “processo” € un
momento tecnico importante per la
cantina, maesprime anchela sintesi
dei propositi del produttore/eno-
logo: la definizione di uno stile, la
possibilita di esaltare e conservare
il potenzialediunterritorioedi fir-
mare I'identita aziendale.

La procedura di vinificazione puo
diventare quindilachiavediun pre-
gevole risultato ma anche un limite.
Infatti, le classiche fermentazioniin
rosso hanno dimostratodiessere un
ottimo metodo di estrazione e di sa-
per esaltare le caratteristiche delle
uve di origine, al contempo pero
hanno presentato dei limiti, 1a du-
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rata in particolare. Nel Teroldego
Rotaliano, vitigno oggetto di questa
prova, questi limiti si manifestano
nelle note amare e nelle sensazioni
di astringenza che compaiono col
passare degli anni. Le uve di Terol-
dego del Campo Rotaliano, se pur
eccellenti, possono presentare dei
fattori che tendono ad essere am-
plificati dal processo di lavorazione
delle uve, durante le fermentazioni,
lemacerazionielestesse tecnichedi
vinificazione. Per questa ragione, e
sulla scorta delle esperienze matu-
rate in questa zona e dei risultatiot-
tenutiinaltriterritoricomelaNapa
Valley, il Piemonte ela Sicilia, sie de-
cisodimettere aconfronto tre tecni-
che: una vinificazione classica, una
vinificazione classica modificata e
una vinificazione con metodo di ma-
cerazione SINCERA, innovativa per
questa varieta. Le prove sono state
effettuate presso'Az. Agr. Endrizzi
Elio e Flli a Mezzocorona (TN).

A guidare il lavoro vi e stato il desi-
derio di ottenere vini che interpre-
tassero al meglio I'idea di Riserva,
con maggiore identita ed espres-
sione varietale e territoriale, ri-
spettoassoluto dellamateriaprima,
senza note amare e sensazioni di
astringenza, azzerando interventi
di chiarifica o collaggio dei vini.

Vinificazioni a confronto
Leuveselezionate per letrevinifica-
zioni provengono da una delle zone
piu vocate all'interno della DOC Te-
roldego Rotaliano, precisamente
dalla Localita Cesure nel Comune
di Mezzolombardo. Si tratta di un
vigneto di 40 anni di etd, coltivato
con la classica forma d’allevamento
apergoladoppiatrentinaconunse-
stodi 6 m x 0,5 m e una densita ad
ettaro di 3300 viti. La produzione si
€ assestata, attraverso diradamenti
eseguiti durante la fase di invaia-
tura, sui 90 q.li/ha per tutte le an-
nate prese in esame.
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Figura 3
Contenuto di
Antociani Totali,
Proantocianidine e
Flavani reattivi alla
vanillina nei vini
ottenuti dalle VIN 1,
2 e 3, nelle annate
2017 e 2018
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Le tre diverse vinificazioni sono
state condotte per 3 anni consecu-
tivi, 2017 2018 e 2019, cosi da poter
includere anche le variabili dovute
alleannate pervalidareirisultatiot-
tenuti. Sui vini prodotti sono state
condotte analisi chimiche (FTIR),
analisi dei polifenoli, analisi del co-
lore (CIELab) e degustazioni blin-
date con analisi gusto-olfattiva at-
traverso Panel addestrato.

L'epoca di raccolta delle uve nel vi-
gneto Cesure e sempre statanatural-
mente posticipata, di circa 7 giorni,
rispetto all'inizio della vendemmia
negli altri vigneti aziendali. Questo
aspetto e rilevante per definire vo-
cate alcune zone rispetto ad altre.
Le uve, raccolte in cassette da 15 Kg,
sono state randomizzate nelle di-
verse tesi. Le tesi sono state identi-
ficate conicodicil, 2 e 3.1 protocolli
applicati e gli andamenti fermenta-
tivi nel dettaglio sono i seguenti:

VVQNUME
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B 2018

e VIN I: vinificazione classica che
prevede pigia-diraspatura delle
uve, aggiunta di 4 g/q.le di Meta-
bisolfitodipotassio, trasferimento
del pigiato attraverso pompa in
fermentino da 25 hl., inoculo dello
stesso ceppo di lievito e nutrienti
sulle 3 prove e per i 3 anni, rimon-
taggi chiusi e aperti secondo pro-
tocollo. Temperatura mediadi fer-
mentazione di 26°C;

e VIN 2: vinificazione classica mo-
dificata che prevede diraspatura
delle uve, esclusione dei rulli di
pigiatura, aggiunta di 4 g/q.le di
Metabisolfito di potassio, trasfe-
rimento del pigiato attraverso
pompa in fermentino da 25 hl.,
inoculo dello stesso ceppo di lie-
vito e nutrientisulle 3 prove e per
13 anni, rimontaggi chiusi, aperti
epigeage secondo protocollo. Tem-
peratura media di fermentazione
di25°C;
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e VIN 3: vinificazione con macera-
zione Metodo Sincera. Questa tec-
nica, sviluppata da Uva Sapiens,
prevede tecniche di macerazione
innovative e viene applicata con
specifici protocolli per 'otteni-
mento di vini bianchi e rossi. In
questo caso ha previsto: diraspa-
tura delle uve, esclusione dei rulli
di pigiatura, aggiunta di 4 g/q.le
di Metabisolfito di potassio, tra-
sferimento del pigiato senza 1'u-
tilizzo di pompe in 10 barrique da
2,25hl., inoculo dello stesso ceppo
di lievito e nutrienti sulle 3 prove
e per i 3 anni, assenza totale di ri-
montaggi e pigeage. Temperatura
media di fermentazione di 20°C.

Dopo la svinatura su tutte le tesi &

statacondottalafermentazione ma-

lolattica e il vino é stato affinato per

18 mesiinbarriquedilegnofrancese

(50% secondo passaggio e 50% terzo

passaggio), randomizzando le di-

verse tonnellerie.

Risultati

Le tre tesi nei tre anni hanno con-
dotto cinetiche fermentative rego-
lari. Levinificazionile 2hannoavuto
tempistiche medie di esaurimento
degli zuccheri di 10 giorni nelle tre
vendemmie; la vinificazione 3 ha vi-
sto aumentare queste tempistiche
a 15 giorni in tutte le raccolte. I fre-
quenti assaggi del vino nelle fasi fi-
nalidellevinificazionicon protocollo
1 hanno evidenziato la comparsa di
sensazioniamare o astringenti, que-
sto ha permesso di eseguire macera-
zioni post fermentative al massimo
per 102 giorni. Le VIN 2 hanno con-
sentito di allungare i tempi di ma-
cerazione di 5 giorni, portando il
periodo totale di contatto bucce-mo-
sto-vino a 15 giorni. Le VIN 3 hanno
datolapossibilitadiprotrarre le ma-
cerazioni post fermentative media-
mente per 25 giorni, prolungando
il contatto bucce-mosto-vino a 40
giorni (Figura1).



Az. Agr. Endrizzi Elio e Flli

CANTINA

Fermentazione all'interno della
barrique attraverso il Metodo Sincera

1L TEROLDEGO
ROTALIAND

I Teroldego & un‘antica varieta
autoctona trentina presente nella
Piana Rotaliana fin dal 1300. Durante
il Concilio di Trento (1545-1563) il
Teroldego raggiunse per la prima
volta la notorieta. Rappresenta la
prima DOC varietale riconosciuta in
Trentino con I'appellativo "Rotaliano”
(1971), volto a rafforzare il legame
storico e vocazionale tra la varieta

e il suo territorio. Oggi rappresenta
435 ettari. Quest'area, racchiusa tra
i comuni di Mezzolombardo a nord-
ovest, Mezzocorona a nord-est e
Grumo di San Michele all'Adige a
sud, ha subito nei millenni frequenti
alluvioni del torrente Noce che
percorre la Val di Sole e la Val di
Non, e del fiume Adige. Il suolo ha
caratteri di unicita tali da definire la
delimitazione territoriale. E di origine
glaciale, ricco in ghiaia e ciottoli
alluvionali trasportati a valle dal
Noce con granito, dolomite, calcare
e arenaria porfirica delle Dolomiti;

e ricoperto da 70-80 centimetri di
sedimenti alluvionali generati dalle
esondazioni dei due corsi d'acqua
ricchi in limo e sabbia. La fertilita
dei suoli e la capacita di drenaggio
delle consistenti piogge alpine, la
verticalita delle montagne circostanti,
le escursioni termiche e la costante
ventilazione da sud e da nord su
entrambe le vallate, rendono unico il
terroir della Piana Rotaliana.

OLFATTO

GUSTO

20]7 Intensita Acidita
Piacevolezza Note ossidate
Sentori di Speziato
legno
Sentori di Vegetale
legno
Note ossidate Fruttato
Astringenza Amaro
Floreale
20] 8 Intensita Acidita
Sentori di Speziato Piacevolezza Note ossidate
legno
Sen}ori di Vegetale
Note ossidate Fruttato egno
Astringenza Amaro
Floreale
20] 9 Intensita Acidita
L Piacevolezza Note ossidate
Sentori di Speziato
legno
Sentori di Vegetale
. legno
Note ossidate Fruttato
Astringenza Amaro
Floreale
Figura 4
.. . .. .. . . , . Analisi gusto-
[viniottenutidalle trevinificazioni  evidenziatocomel’annataeiltempo olfattiva dé’"e tre
sono statianalizzatiadistanzadil8 trascorsodalla vendemmia influen- diverse annate
mesidallavendemmiaperleannate  zinofortementeil colore,convalori (20172018 e 2019) di
2017 e 2018, e di 10 mesi per I'anno  diC*ehpiuelevatinel casodeivini  Teroldego Rotaliano
2019. Da un punto di vista anali- piugiovani (2019) (Figura 2). vinificato secondo!
tico, per quanto riguarda i para- Le indagini sono proseguite relati- (VI:"’:;);:;:::::'
metri generali come Alcol, pH, Ac.  vamente al quadro polifenolico e dei VIN 2 nero e VIN 3
Totale, Ac. Volatile, Glicerolo e Po-  rapporti tra le varie componenti, magenta)

tassio non sono emerse differenze
statisticamente significative fra le
tre tesi. Mentre le indagini riguar-
danti colore e parametri legati alle
sensazioni di astringenza e amaro
sono risultate interessanti e con
scarti eloquenti. L'analisi CIELab ha

@

con l'obiettivo di validare quanto
emerso dalle degustazioni in riferi-
mento alle note amare e alle sensa-
zioni di astringenza (Tabella 1).

La Figura 3 illustra il contenuto in
Antociani Totali, che risulta mag-
giore nelle VIN 3, 1a quale ha anche
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Influenza dei
protocolli di
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differenza
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con p <0.05 (in
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test di Turkey)
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Vinificazione

unamaggioretendenzaalla stabilita
del colorerispettoa VIN1e 2.

Nelle analisisul contenutodi Proan-
tocianidine la vinificazione 3 - ma-
cerazione con Metodo Sincera - ha
ottenuto il valore minore fra le tre
tesi. Questo aspetto contribuisce, in-
sieme agli altri parametri, alla per-
cezione di minore astringenza nei
vini. Tale affermazione € stata con-
fermata dall’assaggio dei vini.
Anche il contenuto di Flavani reat-
tivi alla vanillina, che contribuisce
alle note amare, risulta nettamente
inferiore nella VIN 3 rispetto alla
VIN 1nell'annata 2017 (Figura 3).
L'ultimo step analitico € stato la de-
gustazione dei vini attraverso l'a-
nalisi gusto-olfattiva con Panel ad-
destrato.

Per quanto riguarda gli aspetti ol-
fattivi sono stati indagati intensita,

notespeziate, fruttato, floreale, note
ossidate e sentoridilegno.Idescrit-
tori gustativi hanno preso in esame
acidita, note ossidate, note vegetali,
sensazioniamare, astringenza, sen-
toridilegno e piacevolezza.

In merito al lato olfattivo la vinifi-
cazione 3 si &€ dimostrata tenden-
zialmente piu performante sotto il
profilodell'intensita, delle note frut-
tate e floreali rispetto alle vinifica-
zionile 2.

[ vini annata ‘19, ancora in affina-
mento inbarrique e conlivellidisol-
forosa libera contenuti (< 10 mg/1),
sono apparsi ovviamente meno
complessied espressivi.

Le caratteristiche olfattive dei vini
confermano quindi che I'adozione
del protocollo divinificazione 3 con
I'innovativo Metodo Sincera é stata
vantaggiosa.

E pero I'analisi gustativa a fornire
gli elementi pit interessanti: infatti
iviniottenutida VIN 3sonorisultati
1 piu piacevoli in assoluto, con I'aci-
ditapiuequilibrataeconnote meno
ossidate al palato rispetto a quelli
prodottida VIN1e VIN 2 (Figura 4).
Ad ulteriore riprova, la Figura 5
evidenzia I'azzeramento delle va-
riabili legate alle diverse annate
per quanto riguarda note vegetali,
sensazioni amare e astringenza,
normalmente classificate come ne-
gative. Questiaspettierano statigia
anticipati dai contenuti in Proanto-
cianidine e dei Flavani reattivi alla
vanillina.

Un'ulteriore conferma giunge
dall’analisi ANOVA a due fattori
(protocollidivinificazione e annata),
laquale haevidenziatodifferenzesi-
gnificative soltanto per i protocolli
divinificazione, convaloridiastrin-
genza e amaro significativamente
inferiorinel protocollo 3rispettoal
protocollo 1.

Questirisultati attestanoivantaggi
dell’'adozione della vinificazione se-
condo il Metodo Sincera, indipen-
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dentemente dalle influenze delle
diverse annate.

Conclusioni
Lefasidifermentazione edimacera-
zione (con tutte le variabili intrinse-
che applicate) sono la chiave per la
produzione di un ottimo vino rosso
da invecchiamento.

Allo stesso tempo questi due mo-
mentipossonorappresentare anche
il limite delle vinificazioni in rosso.
Abbiamo posto l'attenzione su tec-
niche di lavorazione delle uve che
rispettano la materia prima, agevo-
lando estrazioni delicate durante le
fermentazioni e permettendo all’e-
nologodiagire sullavariabile tempo
di contatto tra bucce-mosto-vino.
Questo perché vi € sempre piu ne-
cessita di un’enologia che sappia
interpretare le varieta e il territo-
rio, che sappia comprendere e met-
tere a frutto le caratteristiche natu-
ralidelle uve di qualita, limitando al
massimo gli additivi che surrogano
o integrano cid che I'uva natural-
mente gia possiede.

I dati emersi da questo confronto
fravinificazioni mostrano come nei
vini ottenuti sia stata azzerata la
“variabile annata” per alcune carat-
teristiche. E un fatto rilevante, che
evidenzia come alcune tecniche di
vinificazione adattate alla varieta
possano contribuire positivamente
al miglioramento dei vini, indipen-
dentemente dalle peculiarita della
vendemmia.

La vinificazione con l'innovativo
Metodo Sincera ha generato i vini
piu interessanti dal punto di vista
gustativo e olfattivo per tutte le an-
nate prese in considerazione.
Questi vini si sono rivelati piu
espressivi, pit intensi, pit piacevoli
econunequilibriotale dasostenere
lapossibilitadicreareun Teroldego
Rotaliano Riservadal profilo decisa-
mente originale rispetto a quellide-
rivantidalle vinificazioni classiche.
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