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ENOLOGIA

CONFRONTOTRA VINIFICAZIONE IN BIANCO
E MACERAZIONE «PARZIALE»

VINI MACERATI

SENZA essere orari 144

#

>> M. Filippi, I. Cappello, O. Corona, A. Giarraputo

Negli ultimi anni stanno emergendo diverse inter- Addizionare uve frigoconservate
pretazioni stilistiche di vini pI‘OdOtti da uve a bacca a un mosto inﬁrmentgzione’
bianca con macerazioni durante le fasi fermentative. .. . .
S tratta di orocedure che hanine orieine da tecaich e quindi a un ambiente riducente,
procedure che hanno origine da tecniche .
enologiche antiche e tradizionali in alcuni Paesi. ha permesso di ottenere dei vini
Parte del mercato sta sempre pitt apprezzando vini macerati dagli insoliti riflessi gialli
con caratteristiche organolettiche che si discostano dai ; ;
profili dei vini bianc%li tradizionali e per avvicinarsi ¢ verdi, mantenendo inalterate
a filosofie produttive riconducibili ad aggettivi quali: o o o
integrale, puro, territoriale, artigianale, macerato, ° l‘ZPlee dei vini aranciati
orange, ecc.
Come Uva Sapiens, consulenti vitivinicoli, ricono-
scendo questi elementi come spunti di riflessione e
di interesse del mercato, abbiamo iniziato diversi
percorsi sperimentali per 'evoluzione di queste tec-
niche enologiche tradizionali su diverse varieta au-
toctone e internazionali in piu areali viticoli europei.
Le evidenze dei risultati sotto i profili organolettici
ci hanno spinto a intraprendere dei piani sperimen-
tali tecnico-scientifici su varieta autoctone siciliane,
con l'obiettivo di validare e misurare le reali diffe-
renze e opportunita sotto il profilo enologico.

le possibilita di invecchiamento

Questo lavoro sperimentale ha I'obiettivo di far con-
vergere le tecniche enologiche moderne con le tecniche
tradizionali di macerazione di uve a bacca bianca.

Secondo tradizione, le fermentazioni prevedevano il
contatto con le bucce di uve a bacca bianca, simili a
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CONTENUTO IN CATECHINE (MG/L) E POLIFENOLI TOTALI NEI VINI OGGETTO DELLA PROVA
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tecniche vinificatorie utilizzate
per lottenimento di vini rossi.
In queste condizioni la macerazio-
ne delle bucce iniziava contempo-
raneamente alle fasi di pigia-dira-
spatura, sottoponendo la matrice
ottenuta a rischi di ossidazione,
fermentazioni batteriche e di lie-
viti ossidativi.

Queste fasi iniziali, non protette o
controllate adeguatamente, posso-
no generare caratteristiche nei vini
riconducibili a sensazioni di sva-
nito, note ossidative e off-flavour.
I1 nostro metodo, su cui si ¢ basato
questo lavoro scientifico, applica
delle tecniche di macerazione in-
novative, per ovviare ai problemi
descritti e ottenere vini bianchi
che, preservando i caratteri varie-
tali, siano pitt complessi al gusto,
all’olfatto e resistano al tempo e
alle ossidazioni.

LIMPOSTAZIONE
DELLE PROVE

Le prove sono state condotte du-
rante la vendemmia 2018 pres-
so la Cantina sperimentale G.
Dalmasso dell’Irvo (Istituto re-

IL CONTENUTO DEI DIVERSI COMPOSTI
FENOLICI NEIVINTAUMENTA IN MODO
PROPORZIONALE ALLA QUANTITA DI
PARTI SOLIDE IN MACERAZIONE.

| POLIFENOLITOTALI RISULTANO PARI
A 237 MG/L NELTEST E AUMENTANO
A 280 NELLATESI 40% E A 410 MG/L
IN QUELLA 90% DI PARTI SOLIDE

gionale vino e oli di Sicilia), uti-
lizzando uve della cultivar Grillo
fornite dall’azienda Musita srl di
Salemi (Trapani). Le analisi sono
state condotte in collaborazione
con 'Universita degli studi di
Palermo (Dipartimento scienze
agrarie, alimentari e forestali).
Le uve giunte alla maturita tecno-
logica ottimale sono state raccolte
in cassette da 20 kg. Sono state
poi suddivise in due parti: il 75%
(15 q) & stato sottoposto al proces-
so di vinificazione classico in bian-
co (nessun contatto pre e post-fer-
mentazione con bucce e pressatura
soffice), mentre il 25% (5 q) ¢ stato
conservato in cella frigo a tempe-
ratura di 10 °C per 48 ore.

Per iniziare ¢ stato diviso il mosto
in 10 vinificatori da 1 hL, veri-
ficando che i mosti avessero gli
stessi parametri analitici, compre-
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TESI OGGETTO DELLA PROVA

Prove Mosto (L) Uva in macerazione (kg)
Test 100 0

10% 90 10

20% 80 20

40% 60 40

90% 10 90

PER IL CAMPIONE TEST E STATA
APPLICATA UNAVINIFICAZIONE

IN BIANCO, ALLE ALTRETESI SONO
STATE AGGIUNTE PERCENTUALI
VARIABILI DI PARTI SOLIDE
PRECEDENTEMENTE
FRIGOCONSERVATE.

si NTU, APA (torbidita e azoto prontamente assimi-
labile) e utilizzando la stessa prassi di inoculo lieviti
per I'avvio e il controllo della fermentazione.

Trascorse 48 ore dall’avvio della fermentazione alcolica
il mosto & stato addizionato con uve (conservate in cella
frigo) diraspate e pigiate in modo soffice, secondo lo
schema riportato nella tabella 1, eccetto il test che ¢
stato vinificato in modo tradizionale, in assenza di par-
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ti solide. Tutte le prove sono state effettuate in doppio.
E importante portare in evidenza come le parti solide
siano state aggiunte in un mezzo riducente, perché il
mosto stava fermentando da 48 ore. Questa metodica
ha permesso di azzerare i vari processi di ossidazio-
ne delle uve e del mosto. La fermentazione ¢ stata
condotta a 18°C. Giornalmente sono stati eseguiti
controlli analitici e sensoriali al fine di monitorare le
dinamiche fermentative. Inoltre, nelle tesi in presen-
za di pigiato ¢ stata fatta una follatura al giorno, al
fine di rompere e affondare nel mosto il cappello delle
vinacce. In funzione dell’'andamento e del momento
della fermentazione alcolica, per favorire lattivita del
lievito e portare gli zuccheri fermentescibili a zero,
sono stati effettuati piccoli apporti di azoto (dap(per
autore: diammonio fosfato?) o azoto organico) e/o di
ossigeno, attraverso parziali travasi all’aria del mosto.
Terminata la fermentazione alcolica la temperatura
¢ stata portata a 10 °C e il vino ¢ stato addizionato
di anidride solforosa fino a 25-30 mg/L, per evita-
re l'avvio della fermentazione malolattica. Tutte le
tesi sono state mantenute a contatto con le bucce per
9 mesi a seguire le fermentazioni alcoliche, effettuan-
do dei batonnages delle fecce con cadenza settima-
nale nei primi 50 giorni e poi settimanale fino alla
svinatura, fatta nel Giugno successivo. Tutte le tesi

A SINISTRA:
solo mosto,

A DESTRA
mosto e parti solide



sono state mantenute a contatto
con i lieviti per 50 giorni, effet-
tuando dei batonnages a cadenza
bisettimanale nei primi 30 giorni
e poi settimanale.
Successivamente, in presenza di
gas inerte (COg), il test & stato
travasato e nelle tesi in doppio,
a diverso contenuto di pigiato,
una ¢ stata svinata e una posta in
recipienti da 50 L, chiusa erme-
ticamente e conservata a 13 °C.
Tutti i vini, dopo essere stati addi-
zionati di SO2 per avere una con-
centrazione della frazione libera
di 30 mg/L, sono stati in parte
trasferiti in damigiane (25 L) e in
parte imbottigliati e conservati al
buio a una temperatura di 5 °C.

Era nostra intenzione monitorare
e analizzare come le varie per-
centuali di uva in macerazione
influenzassero il profilo analitico
e organolettico dei vini prodotti.
Sono stati presi in esame diversi pa-
rametri, che potessero evidenziare
differenze statistiche rilevanti.

La composizione analitica dei vini
e il contenuto dei composti feno-
lici, polifenoli totali, flavonoidi
totali, flavanoli reattivi alla vanil-
lina, flavanoli reattivi alla p-DA-
CA (Para-Dimetilamino-Cinna-
maldeide) fra le tesi mostrano dif-
terenze significative, rilevate con
I'analisi della varianza (ANOVA,
test di Tukey, p<0,05).

La gradazione alcolica risulta com-
presa tra 13,63 e 14,32% in vol., il
pH é tra 3,30 e 3,35, l'acidita totale
compresa tra 5,6 € 6,0 g/L e I'acidi-
ta volatile tra 0,21 e 0,43 g/L.

I valori maggiori di etanolo e
acidita volatile, come atteso, si
osservano soprattutto nelle prove
vinificate con 90% di parti solide.
I1 contenuto dei diversi composti
tenolici nei vini, come ci si aspet-
tava, aumenta in modo proporzio-
nale alla quantita di parti solide in
macerazione (grafico 1).

RISULTATI DELLANALISI SENSORIALE

Intensita del giallo

Gradevolezza
complessiva

Persistenza gustativ:

Astringente

Amaro

Riflessi verdognoli

Erbe aromatiche

Off-flavour

== S50/0 mosto

Percentuale di uva in macerazione: == 10% mmm 20% s 40% s 90%

LA PERCEZIONE DI FRUTTATO, FLOREALE E AGRUMI
VIENE RICONOSCIUTA PIU ALTA NEI VINI MACERATI,
NONOSTANTE NON SI EVIDENZINO DIFFERENZE
ANALITICHE SIGNIFICATIVE DEI SINGOLI AROMI.

I polifenoli totali risultano pari a
237 mg/L nel test e aumentano a
280 nella tesi con il 40% di par-
ti solide e 410 mg/L in quella al
90%; i flavani reattivi alla vanil-
lina, maggiormente presenti nei
semi, risultano paria 50 mg/L nel
test e aumentano fino a 152 mg/LL
nella tesi 40% e 380 mg/L nella
tesi 90%; i flavanoli reattivi alla
p-DACA, ossia flavanoli mono-
meri e oligomeri, risultano pari
a 23 mg/L nel test e aumentano
fino a 47 mg/L nella tesi 40%, per
arrivare a 89 mg/L in quella 90%.
Il potere tampone si attesta a circa
43 meq/L nelle prove test, 10% e
20% di parti solide, mentre risulta
inferiore nelle prove 40% e 90%.
La maggiore presenza di parti so-
lide ha portato a estrarre un mag-
gior quantitativo di K+, con effetti
sulla precipitazione del bitartrato
di potassio (maggior precipitazio-
ne) e sul potere tampone dei vini.
Gli acidi idrossicinnamici esterifi-
cati con I'acido tartarico (HCTA)

sono presenti in concentrazione
diversa fra le prove.

Differenze significative (p<0,05)
sono state rilevate per il trans-caf-
feil tartarico (t-CTA), il trans-fe-
rulil tartarico (t-FeT'A) e I'acido
caffeico libero (AcCafl); esse pos-
sono attribuirsi alla presenza cre-
scente, nelle prove da 10 a 90%,
di parti solide.

La mancanza di GRP (acido
2-S-glutationilcaffeiltartarico)
indica, probabilmente, che il con-
tributo delle reazioni enzimati-
che prefermentative ¢ stato molto
limitato.

Mediante estrazione in fase so-
lida (SPE) e determinazione in
gas cromatografia/spettrometria
di massa sono stati identificati e
determinati i composti volatili
liberi dei vini: 30 composti vola-
tili liberi appartenenti a acidi (4),
alcoli (10), aldeidi (1), esteri (13)
e fenoli (2).

Un dato molto interessante, che
si evince nelle varie prove, ¢ le-
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sistenza di una certa linearita e
proporzionalita nella produzione
di composti volatili.

Gli alcoli pre-fermentativi (1-Hexa-
nol e cis-3-Hexen-1-o0l) sono pre-
senti in quantita limitata e risultano
maggiori nelle prove con crescente
quantita di pigiato. La loro quantita
conferma che le operazioni di di-
raspo-pigiatura sono state condotte
limitando lattivita delle lipossige-
nasi, grazie allo scarso contatto
con lossigeno.

La concentrazione degli alcoli su-
periori aumenta con !'instaurarsi
di condizioni favorevoli alla fer-
mentazione (alimentazione equi-
librata, presenza di sostanze lipi-
diche nel mosto, ossigenazione,
temperatura di fermentazione non
bassa): & massima nella tesi 90% di
parti solide ed ¢ minima nel test
(assenza di parti solide). Invece la
concentrazione degli esteri segue
un andamento opposto agli alcoli
superiori, anche se di lieve entita,
in quanto questi composti aumen-
tano all’instaurarsi di condizioni
di crescita sfavorevoli o limitanti
per la cellula del lievito.

Gli acetati risultano simili tra
le tesi, a eccezione del 2-Pheny-
lethylacetate che ¢ maggiore nel-
la tesi test e minore nelle prove a
maggior contenuto di pigiato. Gli
acidi grassi a media catena sono
presenti in maggiore concentrazio-
ne nel test (senza macerazione) e
diminuiscono proporzionalmente
nelle tesi con crescente percentuale
di parti solide. La bassa concentra-
zione degli acidi grassi a media ca-
tena, nelle prove a maggior conte-
nuto di parti solide, ha migliorato
’attivita fermentativa consideran-
do il loro potere inibitorio.

L’analisi sensoriale dei vini ha
evidenziato come il quadro sen-
soriale, percepito dal panel test,
presenti una maggiore com-
plessita all’aumentare della per-
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Cantina
sperimentale
G. Dalmasso

centuale di uva in macerazione
(grafico 2).

I descrittori gustativi che hanno
avuto una significativa evidenza
sono le sensazioni di sapidita,
persistenza gustativa e comples-
sita. Ma vi & un dato sorprenden-
te: le sensazioni gustative pitt im-
portanti (acidita e dolcezza, soli-
tamente inversamente percepite),
influenzate sicuramente dal mag-
gior grado di complessita, vengo-
no maggiormente apprezzate nei
vini macerati, pur essendo vini
con lo stesso livello di zuccheri
residui, di pH e di acidita totali.
La medesima considerazione vale
per il quadro aromatico dei vini:
la percezione di fruttato, floreale
e agrumi viene riconosciuta piu
alta nei vini macerati, nonostan-
te non si evidenzino differenze
analitiche significative dei singoli
aromi.

Come era nelle nostre attese,
nelle prove con macerazioni si &

registrata una maggiore intensita
del colore giallo e proporzional-
mente meno riflessi verdogno-
li. E importante sottolineare la
totale assenza di off-flavour e/o
deviazioni olfattive in tutte le
prove; dato non scontato.

I risultati ottenuti fino a oggi sot-
to il profilo analitico e organo-
lettico, ancora oggetto di appro-
fondimenti, hanno avvalorato le
evidenze sperimentali di questa
tecnica di vinificazione, condotta
dai tecnici Uva Sapiens negli ul-
timi anni in diversi areali europei
e con altre varieta.

E emerso come le diverse parti
di uva integrata in un mosto in
termentazione permettano di ot-
tenere vini con caratteristiche pitt
complesse sotto il profilo gustati-
VO e aromatico.

I1 quadro polifenolico e gli estrat-



ti totali ottenuti hanno contribuito a dare vita a vini
con diversi livelli di complessita e, fino a oggi, con di-
versa capacita di affrontare dei percorsi di evoluzione
positiva nel tempo. Va sottolineato inoltre come nes-
sun vino, a distanza di nove mesi dalla vendemmia,
presentasse tonalita di colore giallo dorato o ambrato;
al contrario la presenza di riflessi verdognoli rimane
molto interessante.

I1 concetto classico di macerazione di uve a bacca
bianca, rivisto secondo questo nuovo approccio e in
un contesto di estrazione in ambiente ridotto e pro-
tetto dall’'ossigeno, puo essere quindi vantaggioso per
ottenere alcuni vantaggi enologici e stilistici.

La scelta delle diverse aliquote di uve da utilizzare
per le vinificazioni con macerazione in riduzione per-
mette alle aziende e ai tecnici di ottenere delle basi
«integrali» utili alla definizione di singoli vini, ma
consente anche di ampliare il ventaglio di componen-
ti migliorativi da utilizzare nei blend per aumentare
la complessita e la ricchezza dei loro vini.

Mattia Filippi, lvan Cappello
Uva Sapiens srl

Onofrio Corona, Antonino Giarraputo
Universita di Palermo
Dipartimento scienze agrarie, alimentari e forestali

1/2020 | Vite&Vino

\

7



