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Abstract

Influence of grapes harvesting time and skin-contact tecnology upon typicity
characteristics in Alto Adige Gewiirztraminer wines

In a biannual analytical-sensorial study of Gewlirztraminer wines from gra-
pes picked at three different ripening stages and vinified on and without skin con-
tact, it was observed that increased ripeness gave way to an increase in varietal
typicity (Ranking and preference tests) mainly in skin contact vinification. This
technology was particularly positive for the middle stages of ripening,

Orther interesting correlations were observed among degrees of varietal typi-
city in taste and smell and the respective contents of nerol and geraniol.

Negli anni 1985 e 1986 venne vendemmiata dell’'uva Traminer
aromatico 1n tre epoche diverse, tra meta settembre e inizio di otto-
bre. Il vendemmiato proveniva da un vigneto clonale dell’Alto Adi-
ge, sito nella zona classica di Termeno.

Le partite d’uva di 5 q.li, vendemmiate a pergole alterne, ven-
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Fig. 1 - Schema valutativo di tipicita olfattiva («smell») e gustativa («tasten} - 1 = difettoso,
0 = atipico o senza carattere, 1 = poco tipico, 2 = tipico, 3 = molto tipico, 4 = troppo
marcato.

nero pressate per meta subito, mentre !’altra meta lasciata macerare,
dopo pigiatura, per alcune ore alla temperatura di 18° C («skin con-
tacts) e pol pressata.

La valutazione sensoriale dei relativi vini venne eseguita entro
aprile dell’anno successivo mediante il test di preferenza (macerazio-
ne e non) e di classifica (Ranking test) nell’ambito di ciascuna tecno-
logia in funzione della maturazione.

Una ulteriore valutazione si fece anche con lo schema di tipicita
(fig. 1), che era stato messo a punto per questo scopo. Con questo
metodo fu possibile classificare i vini, prevedendo la valutazione an-
che dirun eventuale eccesso delle caratteristiche di tipicita, fatto que-
sto possibile per il Gewiirztraminer per un eccesso di nota speziata,
quasi melensa (punteggio di 4: nota «troppo marcata»).

Risultanze del test di preferenza e di classifica

In modo univoco (Tab. 1, 2, 3 e 4) si poté constatare net due
anni di osservazione che:

— 1 vini ottenuti dall’'ultima epoca di raccolta erano relativamente
migliori rispetto a quelli vinificati nelle epoche precedenti;

— tutti i vini ottenuti da una breve macerazione, o «skin contact»,
vennero classificati in senso crescente con |'incrementare della ma-
turazione delle uve.
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Entrando nel dettaglio, si osservo che, se 1 vini elaborati in mo-
do «normale» vengono confrontati con le relative vananti «macerate»:

— vengono preferiti 1 vini normali, se ottenuti dalla prima epoca
di vendemmia; o .

— per la seconda epoca, sono preferiti i vini ottenuti con la macera-
zione, e questo in tutti e due gli anni dell’esperimento;

— infine, per P'ultima epoca di vendemmia, non st ¢ riuscitl ad otte-
nere un responso univoco, fatto che denota un’influenza del-

I’annata.
Tab. 1 - TEST DI CLASSIFICA
Gewiirztraminer - 1985
13.09. 2309, 02.10.

n sfc n sfc n s/c
Profumo 3 3 2 2 1 1
Gusto 3 2 1 3 2 1

-

n = normale
s/¢ = Skin-contact/macerazione

Tab. 2 - TEST DI CLASSIFICA

Gewiirztraminer - 1986

18.09, 24.08. 09.10.
n s/c n sfc n s/c
Profumo 2 3 3 2 1 1
Gusto 2 3 3 2 1 1

Tab. 3 - TEST DI PREFERENZA
Gewiirztraminer - 1985

s SR
Raccolta Normale Skin-contact
13.09. 3
23.09 X
02.10. X
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Tab. 4 - TEST DI PREFERENZA

Gewilirztraminer - 1986

Raccolra Normale Skin-contact
18.09. X

24.09 x
09.10. X

Risultati valutativi con lo schema di tipicita

Tendenzialmente vengono confermati i risultati del test di clas-
sifica anche in funzione dell’epoca di raccolta ed il confronto tra vi-
ni «normali» e vini «macerati» pud essere qui ben rappresentato vi-
sualmente sia sotto 'aspetto olfattivo che gustativo e misurato in ter-
mini assoluti (figg, 2 e 3).

Conclusioni pratiche dei risultati organolettici ottenuti

Dalle diverse valutazioni dei vini elaborati nelle successive epo-
che di vendemmia, si pud concludere che per I'ottenimento di un
vino Traminer aromatico veramente tipico nella nostra area geogra-
fica, & necessaria la perfetta maturazione dell’'uva. ,

Un incremento delle caratteristiche legate al vitigno pud essere
ottenuto con una macerazione su tutto il pigiato, quando la matura-
zione & in ritardo; su una parte, in caso di buona maturazione, per
poter arricchire di tipicita quelle partite di vino che ne sono scarsa-
mente provviste.

1l ricorso alla macerazione delle uve della varieta Traminer non
pud quindi venire consigliato come pratica generalizzata, ma deve
essere deciso valutando I’area di provenienza dell’uva, il grado di ma-
turazione della stessa scelto alla raccolta ed il decorso dell’annata.
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Fig. 2 - Risultati valutativi di tipicita per 1 vini «normali» (non macerati).

Fig. 3 - Stessa valutazione per i vini «macerati».
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Risultati analitics su alcuni componenti aromatici

Per tutti 1 vini elaborati vennero eseguiti degli aromogrammi al-
lo scopo di caratterizzare alcuni aromi primari e prodotti secondari
della fermentazione (2).

La scelta del numero e del tipo delle sostanze venne decisa in
funzione della loro possibile importanza organolettica anche in ba-
sea precedenti lavori, allo scopo di valutare una eventuale correla-
zione con i risultati dell’analisi sensoriale (3, 4).

Si considerarono gli alcooli monoterpenici e fra questi in parti-
colare: linalolo, citronellolo, nerolo, geraniolo e la loro somma, il
%..&_.uzmcwmmnoﬂo ed il 4-vinilfenolo, i singoli acetati di alcooli wc_uuml
riori e la loro somma e P’alcool B-feniletilico, questi ultimi non ri-
portati, perché con variaziont né in funzione dell’epoca di raccolta
né del processo tecnologico.

In D,:mmw. tutti i casi le prove macerate presentano un contenuto
maggiore di monoterpeni, che aumenta anche con la maturazione

(Tabb. 5 e 6; Figg. 4 e 5).

Tab. 5 - COMPOSIZIONE AROMATICA DEI VINI SPERIMENTALI 1985

g 13-09 23.09 2-10

: N. Mc Mc N. Mc Me N. Mc Mc
Ossidi di rosa ug/l 0.7 3.5 23 6.2 23 4.9
Oss. linal. fur. cis +r. » 15 30 32 28 15 65
Linalolo » 40 24 33 19 19 23
a-terpineolo » 4 7 nd 5 4 6
Oss. linal. piran. cis +ir., » 12 21 17 16 25 42
Citronellolo » 2 9 5 13 5 14
Zm..-O—mv » 19 40 45 63 30 64
Om—.mmwo_o » 73 85 76 79 70 80
Ho-diolo (1) » 9 20 15 28 15 43
Idrossicitronellolo » 13 70 67 92 60 120
4-vinilguaiacolo » 18 60 60 104 30 48
4-vinilfenolo » 28 55 63 181 36 44

Mc = Vino otteputo da macerazione

N. Mc = Vino otrenuto senza macerazione
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Tab. & - COMPOSIZIONE AROMATICA DEI VINI SPERIMENTALI 1986

18-09 24-09 910 J

N. Mc Mc N. Me Me N. Mc Me
Ossidi di rosa pg/l 0.5 1 0.6 1.2 1 2.4
Oss. linal. fur. cis +15. » 54 55 30 37 6 9
Linalolo » 13 13 13 12 16 16
a-terpineolo » 18 21 15 18 15 17
Oss. hinal. piran. cis +tr. » 2 3 1.5 1.5 3 4
Citronellolo » 18 6 13 22 30 40
Nerolo » 2 4 4 5 7 9
Geraniolo » 11 15 22 30 62 75
Ho-diolo (1) » 37 63 44 52 147 230
Idrossicitronellolo » 11 19 5 21 6 19
4-vinilguaiacolo » 44 61 4.5 5 47 88
4-vinilfenolo » 71 155 14 4 211 300

L

1l contenuto di monoterpeni diminui nell’ultima epoca di ven-
demmia dell’anno 1985 per i prodotti «normali». Tale fatto fu evi-
denziato neli giudizi espressi nelle prove sensoriali, nella parte gusta-
tiva del test di classifica.

Nell’anno 1986 non poté essere trovata esattamente una simile
correlazione, tuttavia solo per la prima e la seconda epoca con scar-
sa differenza analitica fra di loro.

In linea di principio, i vini con il maggior contenuto di mono-
terpeni vennero valutati come 1 migliori del loro gruppo, ma una
ulteriore classifica come quella ottenuta mediante la valutazione sen-
soriale a punteggio non pote essere confermata; notiamo comungue
che i vini in questione si differenziano fra di loro anche per meno
di mezzo punto in una scala di quattro punti (Figg. 2-3).

Per quanto riguarda il contenuto di 4-vinilguaiacolo, che risulta-
va essere fortemente correlato alla tipicita in precedenti studi (4) ed
anche negli esempi di Tab. 7, i risultati di tale sperimentazione non
riconfermano tale importanza, in quanto perfino i valori pit alti del
4-vinilguaiacolo (circa 100 pg/1) sono al di sotto dei valori che erano
stati allora giudicati come tipici (maggiori di 200 pg/1). Rimane valida
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Tab. 7 - COMPOSIZIONE AROMATICA DI ALCUNI VINI
«GEWURZTRAMINER» (1985)

i 11 1 v
(*) Gew. Tram. | (*) Gew. Tram. |(*) Gew. Tram. | Gew. Tram.
(Treato) {Trento) (Trento) {Friuli-Collio}

Ossido di linalelo furanico
cls + trans pg/l 1,5 11 5 3
Linalolo » 13 70 32 11
a-terpineolo » 8 34 18 4
Ossido di linalelo piranico
cis + trans » 2,5 17 14 2
Citronellolo » 14 23 7 21
Nerolo » 7 12 8 8
Geraniolo » 38 93 37 50
Ho-diolo (1) » 44 122 84 61
Linalolo + citronellolo +
nerolo + geraniolo » 72 198 84 90
4-vinil-guaiacolo » 680 640 248 755
4-vinildenolo » 275 595 265 1080
Tipicita +++ +++ ++ o+
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(*)L-11- I - Vini Gewiirztraminer - Mostra Vini Trento 85

Tab. § - CORRELAZIONE STATISTICA FRA VALUTAZIONE A PUNTEGGIO
E CONCENTRAZIONI DI ALCUNE SOSTANZE TERPENICHE

Correlazione Coefficiente P

Nerolo/Profumo 0.4841 0.040
Nerolo/Gusto 0.8681 0.000
Geraniolo/Profumo 0.8041 0.000
Geraniolo/Gusto 0.6237 0.009
Linalolo/Profumo 0.2450 0.199
Linalolo/Gusto 0.1323 0.326
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I’osservazione di un suo maggior contenuto nelle prove «macerate».
Si prospetta quindi I'ipotesi di una sua notevole importanza solo per
alcune situazioni, ma non per altre, forse in funzione dell’origine
clonale.

Conclusioni pratiche alla luce dei risultati su riportati

Dal confronto fra valutazioni sensoriali e dati analitici, pud es-
sere espressa un’approssimativa correlazione tra il contenuto in som-
matoria di alcuni alcooli monoterpenici e caratteristiche di tipicita
del Traminer aromatico, che perd non viene estesa a tutti i vini ana-
lizzati. Dalla Tab. 8 si evidenzia una buona correlazione statistica
fra contenuto di nerolo e la tipicita gusto-olfattiva, e fra geraniolo
e quella olfattiva e gusto-olfattiva. Si conferma, come in precedenti
lavori, il ruolo non indicativo di tipicitd del linalolo (1, 4).

Nessuna correlazione diretta viene trovata inoltre tra gli acetati,
P’alcool B-fenil etilico e il 4-vinilguaiacolo e il carattere tipico del Tra-
miner aromatico.

Da cid si pud concludere che il contenuto delle sostanze con-
trollate qui riportate possono dare unicamente delle indicazioni re-
lative di tipicith del vino Traminer aromatico. Si rende senz’altro
necessaria una ulteriore ed approfondita ricerca supplettiva per defi-
nire e completare le correlazioni.
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