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Azioni svolte nel 2011

dMonitoraggio della qualita dell’'uva direttamente
In vigneto

A Ottimizzazione delle tecniche di macerazione

Ricerche per ottimizzare e ridurre I'impiego dei
coadiuvanti esogeni e additivi




Monitoraggio della qualita
dell’uva direttamente in vigneto

Su tutte le varieta a bacca rossa coltivate in regione ¢é stato
monitorato in campo il potenziale fenolico mediante un
sistema innovativo che consente di analizzare
direttamente in campo, in tempi rapidi, il potenziale fenolico
delle uve




L'acino prelevato direttamente dalla pianta in vigneto viene
spremuto per eliminare la polpa e i vinaccioli.

La buccia viene posizionata nella
cella dello strumento a pinza e si
procede alla misura che ha una
durata di 15 second.,.

Lo strumento fornisce un indice spettroscopico di maturita,

(PMI- Polyphenolic Meter Index),
correlato in modo significativo alla quantita di antociani e di

polifenoli totali della buccia



Rilievi di maturita fenolica
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casi (varieta, cloni)

Accumulo di polifenoli in diverse varieta
a bacca rossa.

Informazione utile per stabilire quale
varieta mettere a dimora nelle specifiche
zone viticole.




Alcuni esempi di confronto fra cloni
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Queste informazioni saranno utili per la scelta
del clone piu adatto alle specifiche micro-zone
viticole




Controllo qualita della materia prima

Risultati e possibili applicazioni per la viticoltura
Regionale

L Confronto immediato tra vigneti

L Confronto immediato tra filari, porzioni di vigneto in funzione di
varianti colturali e agronomiche (irrigazione, esposizione,
concimazione, ecc.)

URealizzazione delle curve di maturazione direttamente in vigneto
Facile integrazione con grado zuccherino e rilievi satellitari di vigoria
per lo studio del territorio viticolo e la gestione delle date di raccolta
(sistemi di viticoltura di precisione)

QEliminazione di gran parte delle analisi di laboratorio
UIimplementazione dei progetti di zonazione viticola

UFacile e rapida individuazione delle potenzialita qualitative delle uve
rosse in Regione (binomio terroir x cultivar)

QPossibile applicazione anche nelle uve bianche (in fase di studio)



Ottimizzazione delle tecniche di
macerazione

dControllo di processo
dApplicazioni su uve bianche

dApplicazioni su uve rosse




L

E’ stata monitorata I'estrazione del colore in macerazione
per avere in tempo reale, direttamente in cantina,
informazioni utili a definire il momento ottimale di
svinatura.

Il campione di mosto-vino viene adsorbito su carta e
successivamente si effettua la misura dell'indice PMI
(quantita di luce VIS che passa attraverso la carta),
correlato al valore di Intensita Colorante del vino



Il campionamento e avvenuto durante le normali operazioni di
cantina, per i primi 10 giorni € stato fatto con intervalli di 12 ore
mentre per il restante periodo con intervalli di 24 ore. Per ogni
misura le fasi operative sono state le seguenti:

1. Controllo dello stato operativo dei vinificatori;

2. Prelevamento del campione;

3. Immersione del substrato assorbente;

4. Attesa di 5 secondi e lettura della carta con strumento;




Raccolta di una parte di liquido per le
analisi di laboratorio;

Le analisi svolte successivamente in laboratorio sui
campioni presi durante le letture in cantina per la
correlazione con il valore di PMI sono state:

Polifenoli totali mediante reattivo di Folin-Ciocalteau;
Intensita colorante, DO420, DO520 e DO620nm.
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Risultati controllo di processo

QDal lavoro € emerso |'efficacia di questo nuovo
sistema rapido di controllo della macerazione delle
uve rosse. Rispetto ad altri sistemi i vantaggi
maggiori che apporta sono:

QTempi rapidi di analisi direttamente sul vinificatore
dMetodo di misura semplice e ripetibile
QPossibilita di svinare nel periodo ottimale

QAbbandono delle procedure di macerazione
standardizzate a priori




Esperienze industriali di
macerazione dinamica soffice su
uve bianche

Obiettivi

Perfezionare la macerazione delle uve bianche in
funzione della cultivar e della maturita dell’'uva

Ottimizzare i costi di macerazione

Confronto con altre tecniche o variabili tecnologiche



Macerazione

U dinamica soffice

CHARDONNAY

La dinamicita del processo di
macerazione con gas tecnico
non comporta aumenti di feccia, vino secco
se confrontata alla macerazione

statica

L statica

Processo di

vinificazione
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vinificatori
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ascorbico in
tramoggia

Aggiunta di

Sdoppiatore a Y

]
| Vinificatore

Ganimede per
macerazione
dinamica

Vinificatore per
macerazione statica

enzima in
tramoggia

10 ore di
macerazione

Svinatura

Refrigerazione
tramite tubo in
tubo

Mantenimento
della temperatura
tramite tasche

Fermentazione

Travaso del

Insufflamento
Anidride Carbonica
per 3 minuti ogni
30 minuti




Saturazione dei
vinificatori

Pigiadiraspatura delle
uve

Macerazione dinamica
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La macerazione
dinamica soffice
consente di limitare o
ridurre I'impiego di
enzimi
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La macerazione

dinamica soffice
consente di gestire con
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brevi di macerazione



Risultati uve bianche

Nessun incremento di feccia

U Estrazione di polifenoli instabili analoga a quella delle
macerazioni statiche tradizionali

LPossibilita di gestire la durata della macerazione in funzione
della qualita dell'uva e dell’'obiettivo enologico.

dL’azione di movimentazione dinamica soffice puo sostituire
I'enzimaggio

dLl'inertizzazione grazie alla CO, consente di ridurre I'apporto di
SO,, limitandone cosi I'effetto estraente aselettivo

QIl quadro macrocompositivo generale non e risultato
modificato

UApplicazione ragionata della macerazione nelle uve bianche
con potenzialita aromatiche nella buccia

LPossibilita di produrre vini a basso contenuto di anidride
solforosa




Esperienze industriali di

macerazione di uve rosse
Merlot
Caricamento omogeneo con valvola Y;
2 maceratori Ganimede da 600 hL;
Standard Rauscedo vs CO,;
Inertizzazione al caricamento;

Macerazione 7 giorni.

Intens.cor
7,0

Tonalidade Qualidade gus.

Intens. Aroma Equilibrio/persis.

Frutas vermelhas Retrogosto
= \/INHO 1 CO2
=== \/INHO 2 STD
Vegetal/herbaceo Tanicidade
Frutas secas Redondez

Qualidade de aromas Estrutura



Merlot

Riempimento omogeneo con valvola Y;
2 maceratori Ganimede da 600 hL;
Standart Rauscedo vs aggiunta Tannino;
Tannino + mannoproteine;

20 g/hL + 5 g/hL (3 giorno);

Macerazione 7 giorni.

Intens.cor
7,0

Tonalidade o Q
/ 5,0 N\

Intens. Aroma Equilibrio/persis.

Retrogosto

Tanicidade
dondez

Qualidade de aromas Estrutura

Frutas vermelhas
=== \/INHO 1 STD

=== \/INHO 2 TANINO

Vegetallherbaceo

Frutas secas



 Merlot

« Valvola;

« 2 maceratori Ganimede da 600 hL;

« Standart Rauscedo vs Tannini + MFC;
« MFC: Macerazione finale a caldo;

« Tannino con Mannoproteine;

« 20 g/hL + 5 g/hL (terzo giorno);

 Dopo il terzo giorno gradiente termico;
- Macerazione 7 giorni.

Intens.cor

Tonalidade 70 Qualidade gus.

Intens. Aroma Equilibrio/persis.

Frutas vermelhas Retrogosto
=== \/INHO 1 TAN + GRAD
s \/INHO 2 STD
Vegetal/herbaceo Tanicidade
Frutas secas Redondez

Qualidade de aromas Estrutura




Cabernet Sauvignon

Valvola Y;

2 maceratori tradizionali da 500 hL;
Standard Rauscedo vs Tannini + MFC;
MFC: Macerazione finale a caldo;
Tannino con Mannoproteine;

20 g/hL + 5 g/hL (terzo giorno);

Dopo il terzo giorno gradiente termico;

Macerazione 7 giorni

Intens.cor
9,0
Tonalidade Qualidade gus.

Intens. Aroma Equilibrio/persis.

Frutas vermelhas Retrogosto
e \/INHO 1 STD
s \/INHO 2 CS
Vegetal/herbaceo Tanicidade
Frutas secas Redondez

Qualidade de aromas Estrutura




Risultati uve rosse

Possibilita di gestire la macerazione in funzione della
qualita dell’'uva e dell’'obiettivo enologico

dL'azione di movimentazione dinamica soffice puo
sostituire I'enzimaggio

dL'inertizzazione grazie alla CO, consente di preservare il
colore e il patrimonio aromatico primario

LLa gestione ragionata del gradiente di temperatura e dei
gas tecnici consente di sfruttare al meglio il potenziale delle
uve

Possibilita di produrre vini a basso contenuto di anidride
solforosa




Gestione della macerazione

Risultati e possibili applicazioni per
I’enologia Regionale

QPossibilita di ridurre i costi di macerazione

URiduzione del contenuto di anidride solforosa dei vini
UMonitoraggio semplice della macerazione per definire il
momento ottimale della svinatura

U Gestione ragionata della macerazione su uve bianche e
rosse per esaltare il potenziale qualitativo delle uve
LAbbandono delle procedure standardizzate di macerazione




Ricerche per ottimizzare e ridurre
I’impiego dei coadiuvanti esogeni

ULe diverse tecniche adottate in questo studio
rientrano tra i metodi per ridurre I'impiego di solfiti in

enologia

L Obiettivo: riduzione dell'impiego dei coadiuvanti e

vinificazione a basso impatto nel rispetto della qualita
dell’'uva, del vino e della salute del consumatore

Alcuni esempi significativi




Controllo qualita dei coadiuvanti ad uso
enoloqgico: esempio dei tannini

Antioxidant activity of tannins in model wine solution

Percenta

| sistemi di controllo qualita adottati
consentiranno di impiegare in modo ragionato,
solo se serve, il tannino per:

UProteggere dalle ossidazioni
L Correggere carenze compositive dell’uva

USostituire I'impiego di anidride solforosa




Test di ossidabilita dei vini

POM-test - Oak tannin - GA
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Il POM test, ossidazione rapida con acqua ossigenata,
consente di valutare i migliori prodotti esogeni ad effetto

antiossidante nel vino allo scopo di:
URidurre I'impiego di SO2
Preservare il colore

Preservare gli aromi
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Aqggiunte di coadiuvanti esogeni

Esperienze tecnologiche e di laboratorio con
aggiunte di CMC (carbossimetilcellulosa) e altri
polisaccaridi per valutare i possibili effetti sulla
stabilita colloidale

La CMC, di recente autorizzazione, rappresenta
una valida alternativa alle tradizionali tecniche di

stabilizzazione tartarica, con il vantaggio che si
rispetta la qualita dei vini

Regolamento CE n. 606/2009

Aggiunta di CMC (gomme di cellulosa) per favorire la stabilizzazione
tartarica dei vini

Dose max 100 mg/L




A conductivity (uS/cm)
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CMC e ac. metatartarico:
50 mg/L

Gomma arabica e
mannoproteine:

100 mg/L

Confronto CMC vs altri
additivi

Test mini contatto su un vino
bianco non stabilizzato a freddo
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Turbudity (NTU)
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Le mannoproteine aggiunte in combinazione con i tannini
sembrano destabilizzare il sistema per un effetto di

iInterazione macromolecolare, determinando precipitazioni

colloidali.

Rischi legati alle aggiunte non
opportune di coadiuvanti




Controllo della stabilita proteica

Applicazione tecnologica di un sistema
innovativo e rapido per la gestione della
stabilita proteica dei vini bianchi

(AStandardizzabile
dRapido

Ad alta specificita (neutralizzazione delle cariche
elettriche positive delle proteine)

Senza interferenti significativi

Utilizzabile direttamente in cantina




Condizioni di analisi (metodo ProtoCheck)

ONon serve filtrare il campione, si valuta sempre una
differenza di torbidita con tempo di analisi di 1 minuto

La risposta alla reazione € lineare e altamente significativa
con tutte le proteine analizzate,

QSi riescono a valutare pochi mg/L di proteina instabile
(sensibilita analitica)

UPer I'analisi si utilizza una soluzione polielettrolitica anionica
titolata in rapporto 1/2 con il vino

PC =T2 - (T1/1.5) (T1= wine turbidity; T2=wine
turbidity after reaction; 1.5= dilution factor)

PC=0to 0,3 stable wine

PC > 0.3 unstable wine

ULa reazione determina la destabilizzazione delle proteine che
si insolubilizzano generando una torbidita misurabile

Qll metodo di valutazione non fornisce nessuna ricetta circa il
dosaggio o intensita di un trattamento deproteinizzante, fornisce
uno strumento di ragionamento per I'enologo



L 'applicazione di questo metodo ad alta
specificita consente di determinare in modo piu
accurato la reale instabilita proteica dei vini,
riducendo il rischio di interventi
deproteinizzanti invasivi e penalizzanti la
qualita aromatica del vino.

Il test rapido ad alta specificita potrebbe

contribuire a gestire in modo piu accurato |l
patrimonio dei vini bianchi Friulani.




Gestione di coadiuvanti e additivi

Risultati e possibili applicazioni per
I’enologia Regionale

Possibilita di ridurre I'impiego di coadiuvanti e additivi
URispetto della qualita aromatica dei vini

Possibilita di ottimizzare il controllo dei coadiuvanti
UApplicazione di test rapidi per il controllo della stabilita
dei vini

Gestione ottimizzata dei vari prodotti esogeni ammessi
in enologia

LEliminare gli usi banalizzati di coadiuvanti, spesso
inutili nella gestione di uve e vini di qualita
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