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Introduzione

Fra i vini aromatici pit noti, il Traminer rima-
ne, con la sua particolare nota «floreale - speziata»,
uno dei pochi a celare ancora agli analisti il segreto
del suc aroma. Da diversi anni ci si tende da pin di-
rezioni, che configurano diverse ipotesi sulla sua
origine, ma a tutt'oggl manea una sintesi univoca
e convincente basata sull’effettiva «ricostruzione»
dell’aroma.

Brevemente, fra i composti organoletticamente
interessanti evidenziati ricordiamo gli ossidi di ro-
sa per un contenuto, secondo Schreler et al. (1974),
relativamente maggiore che in altri vini. seppur a
livelli di qualche pg/l, non cosi diversificante secon-
do altri dati successivi (Versini, 1985). Si & notata
inoltre, una particolare ricchezza, fra i fenoli vola-
tili, soprattutto di 4-vinilguaiacolo, a nota spezia-
ta, in vini sia nazionali che esteri e correlabile po-
sitivamente con la tipicita varietale dei vini stessi.
Tuttavia tale fatto non si & rivelato condizione ne-
cessaria per I'impronta basilare aromatica perché,
seppur raramente, analoghi livelli sono raggiunti
in qualche altro vino, ed es. in Riesling Renani so-
prattutto se ottenuti con parziale contatto con la
vinaceia e perché si sono avuti casi di vini Trami-
ner «tipici» - ad es. aleuni prodotti in pit anni suc-
cessivi presso il Centro Sperimentale di Laimburg
e da «vigneti clonali» (Cl Lb14) - ma con scarissimo
contenuto del citato fenolo (Aurich et al., 1987). E’
innegabile tuttavia una similarita della nota del 4-
vinilguaiacolo, spesso rilevante anche in alcuni tipi
di birra a sentore speziato, con 'aroma del Trami-
ner aromatico ed un suo positivo contributo, come
assal spesso osservato in pitl annate su prodotti ti-
pici sia del Trentino che dell’Alto Adige.

Infine sottolineiamo l'apporto organolettico di
alcuni monoterpenoli, in primo luogo del geraniolo
e, limitato, quello del linalolo se riferito al breve
periodo dopo la fermentazione, che da soli non pos-
sono tuttavia giustificare 'aroma del Traminer
bensi contribuire alla nota floreale. In particolare
il geraniolo, decisamente pit abbondante nelle uve
e nel mosti rispetto ai vind (Mandery, 1983; Versini,
1985, cit.; Marais, 1987) ne determina il tipico sen-
tore di rosa; viene collegato con le caratteristiche
compositive di un particolare gruppo di cloni (Ver-
sini, Rapp et al., 1989) e si dimostra essere in cor-

relazione lineare positiva con la tipicita del vino

(Aurich et al., 1987, cit.).

I composti citati, decisamente agenti nella dire-
zione della nota floreale-speziata, potrebbero tut-
tavia essere dei «composti-spia» per altri non an-
cora individuati, peculiari della varieta e che risen-
tono dell'influenza di analoghi fattori tecnologici,
fermentativi o accidentali. Si & constatato ad esem-
pio, che la vendemmia a maturazione leggermente
avanzata e 'uso di una tecnologia con limitato
«skin-contact» che fanno incrementare i monoter-
penoli ed 1 fenoli citati, agiscono positivamente sul-
la tipicita (Versini et al., 1984; Aurich et al., 1987,
cit.; Marais e Rapp, 1987); I'uso, invece, di coadiu-
vanti enologici sul mosti tali da asportare sostanze
fenoliche (ad es. il PVPP), annulla praticamente la
formazione dell’aroma, senza inficiare tuttavia la
composizione terpenica (Versini, 1985 cit.).

E’ innegabile, inoltre, che 'aroma «speziato» si
forma in fermentazione e si comincia ad avvertire
verso la meta di essa: puo pertanto essere un pro-
dotto fermentativo da precursori particolari o tro-
vare supporto sinergico nei composti della fermen-
tazione.

E’ altrettanto provato che I'aromaticita puo de-
cadere rapidamente nella conservazione del vino;
in altrl casiinvece - vedi gli «Spétlese» o 1 migliori
vini alsaziani - permanere per parecchi anni.

Si vogliono esporre in questa nota:

a) alcune osservazioni integrative circa la carat-
terizzazione varietale su base terpenica del Tra-
miner nell’ambito dei diversi cloni, ampliando
gquanto gia esposto in un lavoro collaborativo
(Versini, Rapp et al., 1989, cit.) su una loro netta
differenziazione essenzialmente in base al con-
tenuto dei terpenoli tipici della buccia,

b) prospettare un confronto del profilo analitico dei
cloni «pitt ricchi» in terpeni con quello di alcune
altre varietd aromatiche e, per quelli «piti po-
veri», con altre varieta generalmente di scarso
tenore terpenico come Chardonnay, Silvaner e
Sauvignon Blanc.

¢) Sivaluteranno poi le importanti modifiche di al-
cuni contenuti terpenici in vinificazione, in par-
ticolare del geraniolo; si presentera un quadro
aggiornato compositivo di vini regionali e si es-
porranno infine alcune osservazioni circa I'evo-
luzione in invecchiamento della componente
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varietale in forma libera e complessata per vini
di una stessa azienda, evidenziando alcuni pa-
rametri che permettono di riconoscere la genui-
nita del prodotto anche invecchiato.

Materiali e metodi

Uve, mosti e vini

Si sono analizzati:

— mosti da singole piante di una popolazione non
clonale di Traminer da un vigneto dell'T.A.P.
{(vendemmia 87);

— mosti da uve clonali di Gewlrztraminer e Sava-
gnin in collezione presso 'L A.P. (vendemmia
88);

— uve da diversi cloni europei della collezione
dell'T. A.P. (vendemmia 89);

— mosti e vini da uve del vigneto di Maso Togn
dell'TA.P. (vendemmia 89)

— vini da aziende del Trentino e dell’Alto-Adige ed
in particolare:

Centro Sperimentale di Laimburg; Az. Agricola
Hirschprunn di Magré a/A; Cantina dell’Abba-
zia di Novacella di Bressanone e Azienda Pojer-
Sandri di Faedo.

Dei primi due produttori si sono analizzati an-
che vini da diverse annate, prodotti rispettiva-
mente dallo stesso vigneto, con stessa tecnologia
e conservati a stessa temperatura di cantina.

Metodi d’analisi

Per l'estrazione e 'analisi dei composti varietali
nelle uve, nei mosti e nei vini, nonché di quelli fer-
mentativi nei vini si rimanda a metodiche gia
pubblicate (Drawert et al., 1968; Versini et al.,
1988).

In particolare per un piu preciso dosaggio nei vi-
ni di specifici composti, soprattutto monoterpenoli,

si & impiegata la gascromatografia capillare accop--

piata con Detector di massa operante in SIM. In
questo caso il dato quantitativo si ottiene dal rap-
porto fra uno ione specifico opportunamente scelto
per ogni singola sostanza — ed usando a conferma
dell'identita di essa anche altri frammenti specifici
— e quello a m/z 108 dell’alcool benzilico, fatta
uguale a 100 ug/l la quantita di questo composto,
precedentemente dosato in FID-GC.

Risultati e discussione

Uve e mosti
Osservazioni su alcuni composti terpenici da
vari cloni.

B gia stata dimostrata in una precedente nota
(Versini, Rapp et al., 1989 cit.) - ¢ confermata nella
relazione odierna di Scienza et al. su uve clonali
dell'ultima annata - una netta distinzione fra indi-
vidui in una popolazione o fra cloni di Traminer,
per il livello complessivo di terpeni sia liberi che
complessati, ed in particolare per quello del gera-
niolo e dei composti a simile origine (nerolo e citro-
nellolo), presenti in preponderanza nelle bucce.
Dalla tab. 1 si evidenzia che solo alcuni composti
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hanno contenuto nettamente diverso fra 1 gruppi;
si osserva che il geraniolo libero nelle uve {annata
89) si attesta sui 40-50 ug/kg per un gruppo, e daij
500 ai 3000 pg/kg nell’altro e la sua forma comples-
sata ha circa lo stesso campo di variabilita (20-70
pg’kg nel primo e dai 400 ai 3600 ug’kg per il se-
condo). Invece sul mosti da uve non clonali (annata
1987) si registravano per gli individui a minor te-
nore terpenico, valori di geraniolo da ca. 1 a ca. 10
ug/l e per quelli piu ricchi, da 110 ca. a 500 ca. ug/;
la forma complessata andava invece da 7 a 35 ug/l
per il primo e dai 500 ai 2000 pg/l per il secondo e
con un rapporto del geraniolo libero sul complessa-
to mediamente da 3 a 5 e casi limite a valori di circa
2 e 10.

I mosti da vitigni clonali dell’anno successivo
{annata 88) davano per i Savagnin valori prossimi
a quelli sopra riportati per il primo gruppo, mentre
i cloni ufficiali di Gewiirztraminer rientravano nel
secondo, tuttavia ai livelli pil1 bassi per la forma li-
bera ed intermedi per la complessata. Analoghe os-
servazioni di tendenza valgono, ad esempio, per
altri composti elencati in tabella, quali gli ossidi di
linalolo furanico cis e trans (f. Lox tr. e f. Lox cis)
in forma complessata, gli ossidi di linalolo piranico
cis e trans complessati (p. Lox tr. e p. Lox cis), 1l
citronellolo, il nerolo, 'acido trans geranico ed il
diendiolo (I} liberi e complessati.

Si nota inoltre dalla Tab. 1 nel confronto uve-
mosti, che 1 composti terpenici particolarmente
presenti nella buccia (geraniolo, nerolo, citronello-
lo ed acido tr. geranico) (Bayonove et al., 1974, Gu-
nata, 1984 et al.), si confermano tali anche nel caso
del Traminer, mentre gli stessi in forma comples-
sata sono su valori simili quindi generalmente pre-
valenti nel succo (Wilson et al, 1986). Nei mosti e
uve a rilevante contenuto terpenico, il geraniolo - e
secondariamente il nerolo-rivestono quindi un ruo-
lo organolettico primario, giustificando il tipico
aroma di rosa; per contro, il linalolo si conferma ir-
rilevante (Bayonove et al., 1971; Versini, 1980).

Nel Traminer, cosi come osservato nel Sauvig-
non Blanc dove si & effettuata 'identificazione, ed
anche nel Silvaner e nel Riesling Renano (Versini
et al., 1990,) ma non nello Chardonnay, compare
un composto terpenico recentemente identificato
in un lavero collaborativo (Bitteur et al. 1990).
Trattasi del 2-idrossi-1,8-cineolo, tipico delle foglie
dell’eucalipto, tuttavia non di rilievo organolettico,
ma, fatto importante, scarsamente reattivo in am-
biente acido: pud risultare quindi utile come ele-
mento marcante varietale anche a livello di vini in-
vecchiati.

Questo composto, in forma complessata, & a con-
centrazione positivamente ben correlata con quella
dell’ a-terpineclo complessato (fig. 1) da cui si ipo-
tizza derivi. Esempi di varieta a rilevante contenu-
to di o-terpineolo complessato in raffronto ad uno
assai scarso di quello libero, erano gia stati osser-
vati da Gunata (1984 cit.) in alcune cultivar a frut-
to bianco e rosso. Tale situazione & confermata an-
che per alcune cultivar a bacca rossa autoctone del
Trentino (Versini et al, 89).



Nelle varieta ove sono presenti in rilievo questi
composti, si hanno anche sensibili valori di due p-
mentendioli, a struttura chimica solo parzialmente
definita (Strauss et al., 1987). I loro contenuti-fatto
rilevante - non sono statisticamente differenzianti
fra cloni «ricchi» e «poveri» di terpeni, tuttavia con
una leggera prevalenza nel valore medio per i pri-
mi. Analogamente, in generale, non lo sono altri
composti in forma libera presenti in tracce come gh
ossidi di linalolo furanici cis e trans, I'a-terpineolo,
il diendiolo (2) e fra quelli a concentrazione maggi-
ore, le due sostanze norisopeniche - un dichetone
ed il 3-cheto-o-ionolo - nonché il vanillato di metile
in forma complessata e gli alcoli benzilico e p-feni-
letilico in entrambe le forme. Questi due ultimi
composti sembrano tuttavia influenzati non dal ti-
po di cultivar, ma dalla zona e dall’'annata.

Possibile similarita di profilo terpenico con
altre varieta.

Se paragoniamo i contenuti in terpeni delle uve
in tab. 1 con altri riportati in precedenti lavori
{Versini et al., 88 cit., Scienza et al., 89) osserviamo
che:

il gruppo dei cloni di Traminer «ricchi» in terpe-
ni non possono essere accumunati al profilo gene-
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rale né della tipologia Moscato, né di quella del
Riesling Renano (Rapp et al., 1981), ma dovrebbero
costituire gruppo a sé, con pochi altri esempi ana-
loghi. In particolare fra questi citiamo 1a Malvasia
di Candia aromatica sia per quanto riguarda i ter-
peni liberi che complessati. Nelle forme libere vi
sono strette analogie anche con il Moscato d’Adda,
piuttosto povero, tuttavia, in dioli (1) e (2) ma che
si diversifica per contenuti elevati di o-terpineolo
complessato e per un rapporto di 8-OH-Lin cis/8-
OH-Lin trans a favore del 8-IL trans (fig. 2).

Molte somiglianze nei terpeni liberi vi sono, poi,
con il Moscato Rosa, varieta particolarmente cara
alla nostra regione e diversificantesi tuttavia per
Ialto contenuto di diendiolo (2), tipico generalmen-
te dei Moscati (Rapp et al., 1980), e per quello assai
elevato di linalolo complessato.

Per quanto concerne il gruppo dei cloni di Tra-
miner «poveri» in terpeni troviamo invece strette
analogie (Fig. 3) con il Sauvignon Blanc (Versini et
al. 1988) - da cui si diversifica perd, in un confronto
nell’ambito di quest’annata, per un minor livello di
ossido di linalole furanico trans complessato, ossi-
do di linalolo piranico trans libero e Diendioclo ( 1),
e maggiore per quello del p-mentendiolo (2) - ma
ancor piu con il Silvaner, dove sembra, dai primi

CONTENUTO DI ALCUNI COMPOSTI TERPENICI
IN VINI GEW. TRAMINER A DIVERSO INVECCHIAMENTQ
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Concentrazione (*) di aleuni composti «liberi» e «complessati» da mosti ed uve Traminer, clonali e non:
valori medi e deviazione standard.

. . Mosto ) . . Uva
Composti Piante non clonali Piante clonali Piante clonali
vendemimia 1987 vendemmia 1988 vendemmia 1989
A(8) Bi(23) C(d) D(4) E(16) F(6)
f Lox tr 1 1,00, 0,6 (0,7) 0,32 (0,05) 0,44 (0,12) 1,8 (1,08) 0,95 (0,72)
¢ 10,3 (6,0) 2,00, 7) 29,5 (10,6) 1,7(0,9) 27,8 (12,6) 33,9
f. Lox cis 1 0,6 (0,9 0,2 (0,3) 0,4 (0,1) 0,27 (0,09} 0,67 (0,73) 0,68 (1,16)
¢ 22,7 (8,1) 24 (0,N 47,8 (5,3) 2,4(1,1) 25,0 (13,8) 2,9 (2,0)
Linalolo 1 0,4 (0,2) 0,21(0,26) 0,31 (0,08) 0,14 (0,07} 6,3(3.8) 0,25 (0,23)
¢ 11,0 (6,4) 0,36 (0,17) 21,4 (11,6) 0,48 (0,37) 35,1 (23,1) 2,7 (1,9
c-Terpin. 1 0,5 (0,3) 0,48 (2,24) 0,12 (0,05) 0,1 (0 1,4(1,7) 0,38 (0,56)
¢ 30,2 (10,2) 9,3 (4,4) 45,2 (7,8) 7,7(3,1) 31,6 (31,6) 16,1 (15 G)
p- Lox tr 1 4,6(1,8) 0,97 (1,25) 2,108 0,52 (0,25) 33,8 (10,2) 5,2 (2,00
¢ 8,7(,1) 0,50 (0,22) 12,50 (5,0) 0,77 (0,24} 14,1(6,9) 2,1(1,8)
p. Lox cis 1 2,3 (1,5) 0,32 (023) 0,85 (0,37 0,32 (0,26} 3,6(1,9) 0,53 (0,35)
c 7.3(7.2) 0,39 (0,16) 11,2 (3,9 0,61 (0,28} 10,5 (8,00 1,1(0,8)
Citronel. 1 11,7 (6,7) 0,80(0,93) 0,85 (0,24) 0,31 (0,20) 54.3(27,9) 1,3(1,0)
[ 42,3 (22,3) 0,61 (0,41) 10,1 (7,2) 0,36 (0,22) 31,827,7) 1,2 (1,2)
Nerolo 1 33,3 (23,89) 0,66 (1,7) 3,0 (1,1 0,32 (0,14) 2494 (175,T) 5,0(2,4)
c 268,4 (130,1) 2,5(1,39) 97,9 (34.8) 2,4(1,1) 353.2 (258,7) 5,2 (2,9
Geraniolo 1 251,7(130,5) 3,5 (2,5) 44,3 (16,4) 2,1(1,2) 1301 (725) 43,1 (5,9)
¢ 1341 (553) 20,2 (8,4) 802,9 (298.7) 29,5 (10,5) 1391 (905 36,6 (23,0)
Ac. geran. tr 1 63,0 (33,00 0,83 (0,67) 20,2 (13,7 3,1(1,2) 541,4(215,8) 9,6 (6,8)
c 246,7 (161,3) 6,1(5,7) 254,8 (41,0) 6,3 (2,3) 764.8 (307,4) 33,1 (34,1)
Diendiol (1) 1 175,4 (120,1) 23,5 (9,7) 100,5 (44.,6) 34,0(16,1) 222,6 (132,0) 26,4 (13,2)
c 233,6 (267,9) 11,5 (7,1} 173,1 (78.6) 6,4 (2,8) 165,0 (75,9) 25,3 (26,2)
Diendiol (2) 1 1,6 (2,5) 0,30(0,48) 3,0 (1,1 0,62 (0,17} 3.3(1,7D 0,63 (1,08)
c 2,5(1,1) 0,14 (0,06) 3,419 0,37 (0,09} 3.4 (2,6) 0,45 (0,40)
OH-Citron. 1 50,3 (28,1) 8,3 (3,0) 4,9 (3,7) 1,4{1,9) 140,0 (62,0) 8.4 (4,1)
c 49,7 (19,4) 7,5(3,8) 30,8 (10,00 0,97 (0,50) 48,8 (22,9) 2,9(3,1)
8-OH-Lin.tr 1 14,2 (9,5) 2,1(2,6) 1,2 (1,00 1,3(1,1) 6,3 (2,2) 2,7(02,7)
e 62,0 (22.5) 19,4 (14,7 34,9 (7.6) 6,8 (2,8) 65,7 (23,0) 26,4 (18,1)
8-OH-Lin. cis 1 20,2 (12,6) 2,6 (1,8) 5,6 (4,4) 2,3(1,4) 52,6 (21,5} 12,4 (6,5)
c 2241 (66,3) 22.8(12,8) 305,4 ('18,9) 30,0 (2,5) 473,1(178,6) 135,0 (124,4)
Dichetone
norisop. c 33,0 (7,9} 23,2 (12,4} 29,6 (9,1) 14,9 (6,0) 24,3 (6,7) 27,6 (28,9)
3-Cheto-c-
ionolo c 202,4 (242,1) 96,4 (43,2) 149,5 (27,1) 71,7 (11,9 78,8(81,2) 253,8 (249.5)
T-OH-Geran. 1 75,4 (44,9) 4,4 (3,3) 8,2 (4,3) 1,0(0,9) 459,2 (215,0) 32,8 (14,9)
c 113,5 (67,1) 6,3 (8,3) 104,2 (42.8) 4,7(1,9) 127,0 (53,8) 7,3 (5,5)
2-0H-1,8-Cin. 1 1,7 (0,8) 0,92 (0,30} 1,0 (0,2) 0,37 (0,22) 3,3 (LD 0,88 (0,45)
c 14,4 {7,8) 7,002,3) 18,9(2,8) 4,0 (1,3) 11,5 (4,1) 8,7 (10,4}
p-Menten
diolo (1) c 20,7 ¢1,7) 9,2 (3,9) 28,4 (9,5) 11,1 (1,1) 16,8 (7,4) 6,8 (4,3)
p-Menten
diolo (2) c 72,2 (18,0) 52,2 (19,8) 80,8 (15,3 58,5 (8,8) 63,0 (22,6} 58,0 (39,6)
Vanillato
metile c 73,7 (29,2) 42,6 (13,5) 55,1(21,5) 13,5 (5,3} 72(19) 38 (21,7
Ale. benz. l 41,7(13,4) 23,9(13,1) 14,2 (3.0) 11,2 (5,8) 220,2 (47,1) 275,2 (105,1)
¢ 428,5 (106,7) 308,2 (120,7) 320,2 (26,6) 255,0 (68,5) 317,7(138,9) 341,6 (119,1)
Ale. B-fen. et. | 108,7 (80,1) 105,4 (104,3) 11,6(5,2) 12,9 (3,8) 199,6 (283,4) 126,2 (62,3)
c 100.3 (27.3) 76,8(33,7) 46,0(7.8) 30,1(5,9} 82,0(14,9) 131,5(75,0)

(*) Concentrazione in ug/l per il mosto e pg/kg per I'uva.

A - C-E = gruppi ad elevato contenuto terpenico; B - D - F = gruppi a basso contenuto terpenico.
(n) = numero di individui costituenti il gruppo.

1 = forma libera - ¢ = forma complessata

Tab. 1
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dati, esservi una differenza solo nel rapporto f. Lox.
trans (compl.) / f. Lox. cis (compl.) e tr 8-OH-Lin
(compl.)/cis 8-OH-Lin (compl.) inferiori a uno peril
Silvaner.

Discrepanze evidenti emergono invece in rap-
porto allo Chardonnay, dove risultano non dosabili
sia 'a-terpineolo complessato che i composti ad es-
so correlati e sopracitati.

Vini

Variazione di composti terpenici in vinifica-
zione: caso del geraniolo.

Il gia citato rimarchevole decremento del gera-
niolo in vinificazione & stato seguito durante tale
processo nella tesi di Mandery (1983).

E’ stata anche dimostrata, su soluzione sinteti-
ca (Grammatica et al., 1982), la riduzione stereos-
pecifica del geraniolo a citronellolo con resa del
25% e del nerolo, solo parzialmente stereospecifica,
sempre allo stesso prodotto. In tab. 2 sono riportati
i dati relativi ad una sperimentazione per definire
il tipo e I'entita della trasformazione fermentativa
del geraniolo, aggiunto ad un mosto pastorizzato
assgal povero in termpeni liberi e complessati, e
controllando anche I'influenza del ceppo di lievito.

Si notano tre fatti importanti:

— vieéun metabolismo del geraniolo che trova solo
parzialmente ragione nei composti monoterpe-
nici liberi e complessati finali. Infatti, dopo
un’analisi quanto pil esauriente di tutti i mono-
terpenoli attualmente conosciuti in forma sia li-
bera che complessata, si registra un bilancio fi-
nale in perdita di ca. un 40% rispetto al tenore
iniziale, questo fatto indipendentemente dal
ceppo di lievito. Si pud avanzare ipotesi di un

impiego del geraniolo nella sintesi di steroli da

parte del lievito a partire da geranilfosfato, co-

me gia riscontrato per processi metabolici in
presenza di cellule vegetali della vite (Paisarn-

rat et al., 1985).

— Un 40% del contenuto iniziale di geraniolo viene
metabolizzato a citronellolo e circa il 3% ad
idrossicitronellolo; non si nota una trasforma-
zione ad idrossigeraniolo.

La resa in incremento del geraniolo a fine fer-

mentazione in raffronto al mosto, & mediamente

solo del 6% rispetto alla quantita aggiunta con
una variabilita dal 2,5 al 12% in funzione del lie-
vito.

— Non vi sono variazioni in incremento degne di
nota a carico die monoterpeni complessati.

In tab. 3 illustriamo anche due casi di bilancio
terpenico per mosti clonali di Gewiirztraminer in
raffronto ai rispettivi vini.

Si pud notare che la quantita finale di geraniolo,
in entrambi i casi a livelli piuttosto contenuti (13,8
e 19,3 ug/D), rappresenta rispettivamente il 27 ed il
42% di quella iniziale e quindi maggiore della resa
soprariportata; non sembra comunque esservi un
contributo a tale quantita dall’idrolisi della forma
complessata, come invece, per altri risultati, ci si
poteva aspettare. Non si verifica inoltre, una chi-
ara trasformazione di geraniolo in citronellolo che
& invece, in rapporto al tenore iniziale di geraniolo,
trascurabile in un caso (vino da cloni R1 + R5 +
R7), e non appariscente per la vinificazione da clo-
ne 48C, poiché vi & diminuzione rispetto al mosto
sia di citronellolo che di idrossicitronellolo.

Ricordiamo invece che nella vinificazione del
Moscato Rosa da uve sovramature, si verifica un
forte incremento del citronellolo, tale da superare

Bilancio metabolico da fermentazione del geraniolo aggiunto ad un mosto «neutro» pastorizzato.

Composti (ug/l) 1 2 3 4 5

Linalolo 0,8 55,6 23 31 25

o-Terpineolo 0,4 2,2 2,1 4.2 2.6

Citronellolo 1,0 0,9 202 198 217

Nerolo 4.9 44 2,3 4.0 2.9

Geraniolo 17,5 442 30 76 36
OH-Citronellolo 0,4 0,5 14 12,5 18

Sommatoria 25,0 505,6 2734 325,7 301,5

% di terpeni totali

dopo fermentazione

rispetto al mosto 2 54,1 64,4 59,6

% di citronellolo

formato rispetto al

geraniolo aggiunto 404 39.6 43.4

% di resa in incre-

mento di geraniolo

su quello aggiunto 2.5 11.7 3,7

1: Mosto di partenza.

2: Mosto 1 aggiunto di 500 ug/l di geraniolo e sodio azide, conservato a 27°C per 10 giorni.

3: Vino da mosto 1 aggiunte di 500 pg/l di geraniolo, depo fermentazione a 27°C con lievito 201 SMA.
4: Vino da mosto 1 aggiunto di 500 ug/ di geraniolo, dopo fermentazione a 27°C con lievite 304 SMA.
5: vino da mosto 1 aggiunto di 500 ug/l di geraniolo, dopo fermentazione a 27°C con lievito 501 SMA. Tab. 2
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Confronto fra vini Traminer, vendemmia 1989, sulla base di alcuni componenti di origine primaria o di

interesse tecnologico

Composti 1 2 3 4 5 6 7
Vino Mosto Vino Mosto Vino Vino Vino Vino Vino
Analisi FID-GC
Esanolo {mg/} (.90 0,77 0,78 0,99 1,52 1,58 1,28
tr-3-Esenoclo ¢ 0.056 0,063 0,023 0,068 0,079 0,101 0,038
cis-3-Esenolo 4 0,060 0,043 0,028 0,033 0,038 0,049 0,025
Aleool benzilico y 0.046 0,056 0,018 0,047 0,029 0,091 0,021
N (3-Metilbutil)

Acetamide ) 0.70 2,10 0,79 1,76 2,39 2,12 11,9
4-vinilguaiacolo # 0.098 0,286 0,004 0,525 0,237 0,692 0,603
4-vinilfenolo i 0,576 1,08 n.db. 0,641 0,419 1,16 0,424
cis . linalolox. (ng 16 14 1,7 2,3 0,8 0,6 14 124 2.7
Linalolo ¢ © 356 84 115 1,6 146 15,8 13,2 324 58,7
HO-Trienolo # 7.0 - 8,3 - 6 45 9,6 16 14
¢-Terpineolo ¢ 7.2 0,6 58 0,2 47 75 8.3 16,5 15,6
tr p. linalolox, f 20,5 14,1 7,6 11,0 14 19 29 115 20,2
¢is p. dinalolox. “ 23 2,9 2,7 2 16 0,9 12 29,2 3,7
Citroneliolo ¢ 2.6 5,1 9,0 6,1 2.8 5,0 18,5 13 294
Nerolo ¥ 2.0 11,8 2,5 12,5 45 3.4 3,8 15,8 23,1
Geraniolo # 13,9 51,6 19,3 46 86 29,7 30,5 68.3 114,6
Diendiolo (1} “ 243 88 292 128 171 100 251 539 231
OH-Linalolo & 16 . 6,5 - 4.2 11,3 91 12,2 18,1
OH-Citronellolo “ g 11,5 . 14,1 53 8.3 12,9 471 474 25,1
Analisi GC-MS (SIM*
tr f. linalolox. (94)%* 67,5 30,9 21,0 21,3 30,4 174 73
cis f, linalolox. (94) 22.2 25,0 14,3 12,1 27,4 147 41
Diendiole (2) (71} 222 16,5 2 10 22 1501 60
Acido tr geranico  (69) 86 412 64 100 282 3260 261
2-0H-18-cineolo  (93) 43 44 28 3.1 4 104 6
B-damascenone (121) 13 16 12 18 32 86 175
Fenolo (94) 226 312 21 108 85 682 195

(J** = m/z prescelto n.db. = tracce non dosabili

(m/z)x

* Quantita = oz < 1067

ale. benz (mg/1) 10

Vini: 1: Azienda Sperimentale IAP, loc. Maso Togn, ¢l 48C

2: Azienda Sperimentale L. AP, Ioc. Maso Togn, insieme di cloni R1 + R5 + R,

3: Centro Sperimentale di Laimburg: produzione clonale.

4: Azienda Agricola Pojer-Sandri, Faedo, raccolta a maturazione normale, insieme di cloni alsaziani.
5: Azienda Agricola Pojer-Sandri, Faedo, raccolta tardiva, insieme di cloni alsaziani,

6: Cantina dell'Abbazia di Novaeella, Bressanone.
7: Azienda Agricola Hirschprunn, Magré all’Adige.

solitamente il geraniolo e questo elevato contenuto
rappresenta la particolarita compositiva di tale vi-
no (Versini et al., 87, Scienza et al. 89, cit.), ragio-
nevolmente iscrivibile al metabolismo del geranio-
lo che si riduce di circa il 75%. Ecco quindi due casi
di diverso comportamento metabolico fermentati-
vo del geraniolo che fanno ipotizzare un ruolo svol-
to anche dalla composizione del mosto, dalla culti-
var o dallo stato di maturazione dell'uva. Si ripor-
tano poi (tab. 3) alcuni dati relativi a composti di
tipo terpenico o, in generale, primari o riconducibi-
li a precursori prefermentativi, presenti in alcuni
vini Traminer della nostra regione e dell’ultima
annata, tutti con una buona tipicita.

Tabellan 3

Si nota, a conferma di risultati gia pubblicati
per altre annate, generalmente un basso livello di
geraniolo e citronellolo — e quindi di un loro limita-
to apporto organolettico floreale-terpenico — impu-
tabile, come discusso, al processo fermentativo pit
che ad una provenienza da cloni «poveri» in terpeni
(vedi l'elevato livello di terpeni complessati, tab. 4).
Ne sono eccezione il vino n 7 che rivela, per lalto
contenuto di N (3-metilbutil) acetamide, un pro-
lungato tempo di contatto del mosto con la vinaccia
o un maggior apporto di frazioni di pressatura tale
anche da giustificare il livello di geraniolo, mentre
il vino n 6, anche se presenta un quadro di terpeni
complessati in sintonia con gli altri vini, ha un con-
tenuto di linalolo, di ossido di linaiolo piranico
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Contenuto di terpeni complessati in vini Gewiirztraminer 1989 (vedi tab. n. 3)

Composti 1 2
Vino Mosto Vino

Analisi Fid-GC

tr f. linalolox. (gD 13,0 34,6 20
cis . linalolox. “ 22,3 29,7 27,5
Linalolo & 7.1 19,2 6,2
o-Terpineolo “ 17,8 26,9 9,9
tr p. linalolox. « 6,8 14,4 88
cis p. linalolox. « 2,2 7,1 2.3
Citronellolo « 22,2 17,9 26,3
Nerolo e 49,1 45,6 70,2
Geraniolo “ 225,8 196 300
Acido tr geranico  “ 123 98 130
Diendiolo (1) “ 59 18,8 73
Diendiolo (2) # 2,9 4 1.8
OH-Citronellolo « 18,8 61 20,9
tr 8-OH-linalolo % 43,2 69,6 36,5
cis 8-OH-linalolo  “ 151,8 150 184
7-OH-geraniolo & 27,2 30,4 26,6
2-OH-1,8-Cineolo  * 6,7 5,6 3,6
Dichetone norisop. “ 142 68,3 10
3-cheto-o~-ionolo = 118,5 87 134,7

Vini:

3 4 5 6 7
Mosto Vino Vineo Vino Vino Vino
324 11,1 10,8 23 41 18
50 18 19,2 46 67 21
8,3 2.9 8.3 8,6 26 6,4
15,7 13,1 14 31 57 16,5
17,4 3,9 4,1 10,7 19,5 4.7
9,5 2,2 1,8 8,4 21 2
27,5 21.3 20 34,3 40 13,5
89,0 100 118 209 168 67
330 545 560 970 666 305
138 84 100 280 233 - 69
20,5 6.8 9,3 17,3 37 9,5
2,0 1,3 1 3.5 5 1
31,2 21,8 31,5 53 445 20
51,4 17,6 24 63 86 28
180,2 93,2 110 185 272 42
60,4 232 92 188 71 69
2,6 4,5 1,7 10,3 17 4.5
59 59,5 61 34 87 35
110 80,0 149 165 135 152

1: Azienda Sperimentale L.A.P, loc. Maso Togn, C1 48C.

2: Azienda Sperimentale I.A.P, loc. Maso Togn, insieme di cloni R1 + R5 + R7.

3: Centro Sperimentale di Laimburg: produzione clonale.

4: Azienda Agricola Pojer-Sandri, Faedo, raccolta a maturazione normale, insieme di cloni alsaziani.
5: Azienda Agricola Pojer-Sandri, Faedo, raccolta tardiva, insieme di cloni alsaziani.

6: Cantina dell’Abbazia di Novacella, Bressanone.

7: Azienda Agricola Hirschprunn, Magré all’Adige.

trans e di diendiolo (2) liberi alquanto insoliti per
un Traminer. Questo vino si differenzia dagli altri
anche per un contenuto relativo sensibilmente
maggiore, di B-damascenone, dallimportante aro-
ma di rosa thea.

Si conferma invece un'importante presenza di
aleuni fenoli, in particolare del 4-vinilguaiacolo,
ma non, ancora una volta, in vini, pur tipici, di un
determinato produttore (vino n 2).

Qualora si dimostrasse di particolare importan-
za la presenza di quantita pil elevate di geraniolo
nei vini, oltre ad uno studio per incrementarne il
contenuto iniziale nei mosti e ad una scelta di lie-
viti con bassa capacita di sua metabolizzazione, si
potrebbe tentare di attingerlo dalla forma com-
plessata, impiegando opportuni enzimi sul vino fi-
nito, come gia sperimentato da Grolmann e Rapp
(1987-88). Rimane da verificare un reale incre-
mento di tipicita ed un’assenza di effetti negativi
sul carattere gustativo e di stabilita conservativa
del vino, imputabili ad attivita enzimatiche colla-
terali.

Particolari note olfattive nell’aromogramma
di un vino.

Si riporta la presenza, in alcune zone dell’aro-
mogramma, di particolari note aromatiche di pos-
sibile somiglianza o contributo a quella varietale.

Tabella n. 4

Le zone si situano, su una colonna capillare di
CW20M (fig. 4), nell'intervallo di tempo di riten-
zione fra il v-nonalattone (odore inteso di cocco) ed
il 4-vinilfenolo. Fra le note elencate ricordiamo
aleune intense sensazioni floreali (ciclamino, gig-
lio, albicocca), due molto simili allo speziato del
Traminer, successive e a breve distanza dal 4-vinil-
guaiacolo, e due molto intense da miele/acacia par-
ticolarmente interessanti anch’esse per le caratte-
ristiche varietali.

Variazione di contenuto di composti terpeni-
ci nell’invecchiamento.

Gia diversi studi hanno approfondito, sia in so-
luzioni sintetiche con singoli composti che sui vini
stessi, alcuni aspetti evolutivi di vari composti ter-
penici soprattutto in forma libera e per le varieta
Moscato (Strauss et al., 1986; Di Stefano et al.,
1989) e Riesling Renano (Rapp et al., 1385).

Abbiamo voluto analizzare la composizione es-
senzialmente monoterpenica, di vini sicuramente
varietali e di diverse annate, prodotti in due diver-
se aziende dai rispettivi vigneti e con una sostan-
ziale costanza di processo enologico e di tempera-
tura di conservazione dei campioni all’interno di
ogni ditta, dopo 'imbottigliamento effettuato ent-
ro circa 6 mesi dalla vendemmia. I vini sono stati
tutti analizzati all'inizio del 1990,
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Nelle fig. 5 a, b, ¢, sono rappresentate le evolu-
zioni, ad andamento piuttosto regolare, di diversi
composti - raggruppati per similarita di andamen-
to o per opportunita grafica - in vini dell'Azienda
Agricola Hirschprunn di Magre all’Adige.

In particolare notiamo che:

_ il linalolo, il citronellolo, il nerolo ed il geraniolo
presentano uno stesso decorso, in media forte-
mente decrescente - con I'eccezione del geranio-
lo per il 1987 - nelle prime annate e pol in cre-
scita nelle meno recenti. Rileviamo inoltre che 1
vini delle annate 1989, ‘82 e “78 hanno subito la
degradazione malolattica prima dell'imbotti-
gliamento e presentano valori di pH pari a ca.
3.40 e relativamente maggiori a quelli delle al-
tre annate che oscillano da 3.0 a 3.26.

Se il calo iniziale di contenuti nei citati terpeni

trova conferma in precedenti lavori (Rapp et al.

1985 cit.) alquanto singolare & la tendenza diin-

cremento successivo: forse il pH pin alto ha fa-

vorito una maggiore idrolisi delle forme comples-

sate nel vino giovane (Rapp, Rieth et al,, 1985)

ed una minor trasformazione acido-catalizzata

in altri prodotti, quali ad es. Yo-terpineolo.

_ Si denota una propensione all’accrescimento
con lannata, ad andamento approssimativa-
mente a parabola, per 'a-terpineolo e gli ogsidi
furanici del linalolo, confermando precedenti
osservazioni (Di Stefano et al., 1983), e forse po-
tendosi giustificare la non linearita con un di-
verso pH nei campioni pitt vecchi. Analoga evo-
luzione ha anche il p-mentendiolo (2), pur a bas-
so contenuto. Un incremento di tipo lineare si

tr £, LINALOLOX. (74)
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prospetta invece per lidrossilinalolo e Iidrossi-

geraniolo (Rapp et al., 1985 cit.,) nonché per

l'acido trans geranico, il 2-idrossi-1,8-cineolo ed

il 3-cheto-c-ionolo.

- Decrementi piuttosto evidenti con il procedere
dell'invecchiamento si registrano a carico del
diendiolo (1) e, meno chiaramente, per ho-trie-
nolo e gli ossidi piranici cis e trans.

— Fraicomposti norisoprenici vi & una sostanziale
costanza per il B-damascenone ed un incremen-
to molto netto fino al 1986 per TDN (1, 1, 6-tri-
metil - 1,2 - diidronaftalene), vitispirani ed ac-
tinidioli, seguito da una stasi o da un leggero
decremento per le annate successive; forse, an-
che in questo caso, il fenomeno di una diversa
evoluzione fra gruppi di annate si pud imputare
alla diversita di pH.

— I fenoli volatili diminuiscono decisamente nei
primi due anni d’invecchiamento.

Nell’ambito dei composti terpenici complessati
(tab. 5) si rileva, tenendo conto di un possibile in-
teresse per un loro utilizzo di caratterizzazione va-
rietale del prodotto anche invecchiato, un rapporto
fra ossido di linalolo furanico trans e cis sempre in-
feriore ad 1 (ed a concentrazioni pressoché costanti
cosi come per le forme piraniche), una sensibile
presenza di idrossicitronellolo, di idrossigeraniolo,

R
00 B-DAMASCENONE (121)
o O

9 B8 7] 76 amn

di a-terpineolo e di geraniolo, il quale & notevol-
mente diminuito, alla pari degli isomeri 8-idrossi-
linaloli, nel campione del 1978.

Per gli altri composti, le accertate diminuzioni
nell'invecchiamento confermano precedenti risul-
tati (Gunata, 1984 cit.).

Riportiamo a riprova, ma anche a parziale va-
riazione di tendenza rispetto a quanto sopranota-
to, 'andamento di alcuni composti terpenici liberi
nei vini delle ultime 3 annate, ottenuti presso il
Centro Sperimentale di Laimburg e riferiti, per an-
nata, a diverse produzioni per ettaro. Alcuni dati
di interesse agronomico ed organolettico sono gia
stati commentati da Aurich et al. (1990) qui ed in
altra occasione,

Si rimarca (fig. 6) che, pur a sostanziale parita
di pH dei vini fra annate ed anche nel raffronto fra
corrispettive situazioni in scalarita di produzione
per ha, emerge una tendenza evolutiva media per
alcuni composti contraria a quella soprariportata e
da letteratura ed, in particolare, per linalolo, nero-
lo, geraniolo, citronellolo ed acido trans geranico.
Trattasi probabilmente di parametri che hanno
avuto o un diverso contenuto assoluto nelle singole
annate, tale da permettere, per compensazione con
il processo di evoluzione chimica gid assodato, que-
sto esito finale, oppure essere tali per un processo
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evolutivo piti lento a causa dei valori di pH decisa-
mente superiori (da 3,4 a 3,8) a quelli determinati
per le stesse annate nei vini della prima azienda ci-
tata.

Queste tendenze andranno approfondite per un

evidente interesse enologico, se si dimostreranno &

collegate a riscontri di differente persistenza di ti-
picita nei vini.
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f Lox (t): ossido di linalelo furanico trans
f Lox (¢c): ossido di linalolo furanico cis

p Lox (¥): ossido di linalolo piranico frans
p Lox (e): ossido di linalde piranico eis
T : o-terpinealo

L: linalolo

Ho-di (1): diendiolo (1)
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(analisi effettuate nel gennaio 1990)

C: citronello

ac. ger. (£): acido trans geranico

IC: idrossicitronellolo

ale bz: alcool benzilico

R: misura relativa di area del composto rispetto a quello
di uno standard (vedi tab. n. 3).

m/z: frammento prescelto per il dosaggio in spettrometria
di massd.

Contenuto di terpeni complessati in vini Gewiirztraminer di differenti annate.

Annate 89 88

Composti

tr f. linalolox (ng/h 18 12
cis f. linalolox % 21 16
Linalolo “ 6,4 0,9
o-terpineolo & 16,5 7,2
tr p. linalolox “ 4,7 2,7
cis p. linalolox ¥ 2 2,2
Citronellolo “ 13,5 6,9
Nerolo # 67 42
Geraniolo «“ 305 256
Acido tr. geranico i 69 55
Diendiolo (1) “ 9,6 4,1
Diendiolo (2) # 1 0,7
OH-Citronellolo 4 20 67
tr 8-OH-linalolo e, 28 16
cis 8-OH-linalolo “ 42 22
7-OH-geraniolo 4 69 72
2-QH-1,8-cineolo “ 4,5 3
Dichetone norisop. & 35 22
3-cheto-o-ionolo “ 152 96
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87 86 82 78
22.5 18 18 7,7
28 22 34 21

0,2 0,1 0,2 0,1

6,7 3.5 10,2 6,6

6,2 4 4.5 2.4

5,1 3,9 6,5 3.5

1,2 0,4 1,3 0,2
31 11,5 23 7,9

117 41 61 7,8
58 46 23 8,1

4.6 5,2 5,8 0,2

0,9 0,2 0,5 0,4
445 30 27,5 19,5
24 13 17 1,5
40 28 46,5 0,2

265 119 113 21,5

3.6 3,8 54 0,7

33 19 6,5 5
155 79 153 138
Tab. 5
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