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dei vini Miller-Thurgau

l'aromaticita € principalmente legata a fattori climatici ed agronomici, ma si possono

sfruttare anche fattori di tecnica enologica.
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wliace le peculiarita dell’a-

roma del ving Miiller-Thur

. mettendo quelle di pit

probabile rilevanza sensoriale
in relazione con la zona di
coltivazione e 'annata; sono
statl esaminati anche 1 possi-
bili contribut: dei diversi
cloni all'aroma varietale.
All'interno dello stesso stu-
dio 50N state prese in consi-
derazione le variazioni nella
presenza di compostia C le-
gate al momento di solfita-
zione del mosto, e sono state
studiate le possibilicta di in-
cremento della gualita del
vino attraverso l'impiego di
diverse tecniche enologiche
quali ad esempio la macera-
zione pellicolare e utilizza-
zione di enzimi B-glucosida-
'.Iﬁ'_i..

I risulrati dell’applicazione
Ii tali tecniche sono stati di-
scusst in relazione alle conse-
guenze riscontrabili nei para-
metri chimico-analitici ed a

livello sensoriale

LA
SPERIMENTAZIONE

[ vini studiat sono stac otte-
nuti su scala semi-industriale
presso la cantina sperimenta-

le dell'Istituto, utilizeando

uve |'-l'u\'('|1i1.'||1i da 1'(';![)I1i
|

i

renti - in particolare dai
versanti ad Owvest
(MN. 480-610 m s.l.m.), ed
a Sud (CE, 440-720 m
s.1.m.), dalla Valle dell’ Avi-

sto (1, 2) -

€5pPost

Oppure appartces-

nentt @ clont o derivant da

diverse recniche di vinifica

zione. Le
sono state 1l 1995 e 1994 per

gquanto riguarca

il trien

|'-['II'\1'['I|€'i
1993-1995 per lo studio del-
Finfluenza dei cloni, ed infi
ne (b 1994 per | traccamenti €
le tecniche enologiche.
Sul vini ottenuti si & deter
minato per HRGC 1l conte-
OULo 10 COMPOSEl aromatict

varietal (in forma hibera e le

gata), pretermentativi € rer

mentativi; inoltre, sul mosti
illimpiditi di parre dei cam-
pioni delle annate 1993 ¢
1994 sono stati analizzaci gh
aminoacidi liberi. Sono stati
considerati in parallelo alcu

ni campioni commerciali di
vini trentini (TN) e dell’Al-
to-Adige — Siidtirol (ST) del-
le annate 1994 (2) e 1993,
che sono stati sottoposti agli
stessi controlli previsti per i
campioni sperimentali. L'in-
dagine ha riguardato pari-
mentl vini dell’annata 1994
provenienti dal Palarinato
tedesco (GP).

RISULTATI

Precursori di aroma e par-
ticolarith del profilo aro-
matico

Tra 1 composti varietali e
prefermentativi, si & osserva
(€0

a) un livelle medio di ami-
|iL’Jt'['1

noacidi abbastanza

5
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CE"93 x(12) 5

methanol {mg/1)

higher aleohols {mg/1)
il aeetate

(i€, +iC; « (, + PhJacet
[( o R

| hexanol

tr. 3-hexen-1-ol

tis 3-hexen-1-ol
1-phenylethanol (mg/]
4 '-|r!',’|pul|{‘..':-;:
-vinylguaiocol
linalaal

ce-terpineol
ho-trienl

tr. pyr. linal. oxide
geraniol
ho-diendial |
ha-diendial Il

ir. bur final. oxide
tis fur. linol. oxide
tr. pyr. linal. axide
is pyr. linal. oxide
linaloal
ce-terpineol
geraniol
ho-diendiol |
ho-diendiol Il

tr. 8-0H-linalool
tis 8-0H-linalool
p-menth-1-ene-7,8-diol
3-ox0-0r-ionol

basso, difference tra le due
annate prese in considerazio-
ne (1.213 + 370 mg/l nel
1993; 939 + 258 mg/l nel
1994) ed all'incirca alla meta
di quanto rilevato in Char-
donnay su diverse annate (5).
Gli aminoacidi maggior-
mente rappresentati in Miil-
ler-Thurgau sono risultati es-
sere la prolina (325 + 115
mg/l; 207 + 57) e 'arginina
(384 « 172: 240 = 101), co-
si come gia rilevato in Rie-
sling (1 }:.

b) una conferma del tipico
profilo dei monoterpeni libe-
ri, (6); in particolare con la
presenza di linalolo in con-
Centrazioni vicine o SUperiori

alla soglia di percezione, di

ho-trienolo — la cui significa-

A8 vicksviNI K. 7/8- 1996

195+24
2498 +371
1858 + 950
2714+ 1218

Vini sperimentoli

CE94 x(10) =5

MN 93 x(5) s

In forma libera

278201 18,9 1

381 +742

1411 + 433

1900 + 552

1676 + 370
2402 £ 424

716 + 11
13,0443

07+39
J1.7 286
15+17
2113
477+97
1,9+0.7
B26+1213

1.8

23,0495
348,5 + 36,5

in forma legata

191105
41,1199
38429
249+57
MAT=117
26+10
68,9 +157

tiva concentrazione potrebbe
tuctavia derivare in parte dal

2.6-dimetil-3,7-ottadiene-

2,6-diolo (ho-diendiolo I) at-
traverso la sua deidratazione
nell’inietrore del GC — e la
dominanza dell’ho-diendiole
I (Tab. 1). Si nota inoltre la
prevalenza dell’ossido pirani-
co trans tra gli ossidi di lina-
lolo piranici e furaniei. Tutti
questi composti sono statl
quantificati nei vini dell’an-
nata 1995 attraverso la tecni-
ca SIM-MS (Tab. 2);

) un particolare profilo degh
agliconi derivati dalle forme
combinate, simile a quello
ritrovato nei vini Albarifno
(7) ma abbastanza distinto da
quello tipico di Riesling (8),
con bassi contenuti in Ol-ter-

18,7 +
48+
A7
J

171
149 +37
26,0+ 234
17+1]
1874136
323497
23409
457+ 20,1

191 +10.3
1005
718+54
59.8 +39,5
5461
7231228

pineolo e di alcuni dei suot
derivarti di idrossilazione alli-
lica (ad esempio I'l-p-men-
tene-7,8-diolo). E stata os-
servata inolere la dominanza
dell'isomero trans sul cis per
'ossido di linalolo furanice,
nonché quella, molto mino-
re, dell’8-idrossilinalolo ¢zs
sul trans; questi ultimi pos-
$ON0 comungue essere inver-
titi nei campioni con un li-
vello abbastanza elevato di
linalolo (Tab. 2);

d) un livello tendenzialmen-
te elevato di esanolo, con una
prevalenza del trans 3-eseno-
lo sulla forma ¢is, soprattutto
quando i vifi sono stati pro-
dotti in condizioni riduttive.
Per quanto riguarda i com-
posti fermentativi, troviamo:

LY

Bb«dd
20210
14,2
713+31
307 <119
455+ 233
1526
60,9 = 60,6
771+318
12+39
103,5 + 27,6

280+

48+43
85,6+ 573

¢) un livello abbastanza ele-
vato di fenil-etanolo, a con-
centrazioni che potrebbero
influire sulle caratteristiche
organolettiche, oltre alla ten-
denza ad una ridotta presen-
za in acetati di alcoli superio-
r1 (ad es. isoamil-acetato) con
conseguente minore fruttato.
Ambedue i composti hanno
una correlazione lineare (ne-
gativa per 2-feniletanolo e
positiva per 'ispamil-aceta-
ta) con il contenuto in ami-
noacidi del mosto (9). Simili
correlazioni erano gia state
osservate anche su Chardon-
nay, ma in quel caso con pen-
valori di intercecea
variabili a seconda dell an-
nata (10). Alcune differenze
SON0 state riscontrate ner vini

denze e




Tab. 2 - Contenuto di composti aromatici di vini Mﬁller-Thurguu della vendemmia 1995 prodoMti da cantine commercichi, |

Val di Cembra - Meono

in

gl,'[ 1]
diendiol (1)
andial (1)

trans fur. linglool axide
dis fur. finalool oxide
teans pyr. linolool oxide
cis pyr. linolool oxide
linalool

oe-ferpinen]

geranial

ho-diendial (1)
ho-diendial (1)

teans 8-0H-linalool

¢is 8-0H-linalool
p-menth-1-ene-7.8-diol
3-oxo-ce-ional

Miillec-Thurgau dell'ultima
annata con livelli relativa-
mente alti di acetaci e di
estert etilici di acidi grassi
C.-C,,, oltre che di alcool fe-
nilecilico;

f) un livello elevato ricorren-
te di 4-vinil-fenolo, preva-
lente rispetro al 4-vinil-
gualacolo.

La concentrazione dei com-
posti varietali, soprateutto
per quanto riguarda le forme
libere del linalalo e del ho-
diendiolo + ho-trienolo, pre-
seqata variaziont significative
in relazione all’area di prove-

bl

Irenting (TN)

Fada

nienza delle uve e all'annata. |
I vari gruppi di vini conside-
rati hanno mostrato similitu- i

Vallagaring

Alto Adige - Sudtirel (5T)

N 10tale Yal d'lsarco

(o= 4) ln=112) tn=3)

Forme libere (pg/1)
373 318 30,1
212.0 § 324 8
3188 2109
4397 33849
7838 ] 718

17

W1
9.6 6.1
37,3 182
871 972
209 136
09 126

Forme legate (pg/l)
177 4 131,3
291 253
336

16,8

387

10,7

575
104,3

5,9

105,5

70,7

45
2146

dini molto evidenti nel pro-
filo aromatico: in particolare,
ivini 1994 ¢ 19935 prove-

Valle dell'Adige

canting A

§T tolale

conting B [n= 5}

nienti dal Sud Tirelo presen-
tano spesso 1 maggiori conte-
nuti per la maggior parte dei

_Tab.3 = Condizioni di- maceruzione impiegate (no-SO, durante la fase di skin-contact) rispetto a vinificazion --
festimone non macerate (*=macerazione con 5 g/hl di enzima pectolitico commerciale)

Tona di produzione
delle uve

No macerazione

Test Freddo
dirospo-pigiaturg, 9-12 *Cx21h
pressatura, solfitazione

diraspa-pigiaturg, 1412 *Ge2lh
pressaturo, solfifazione

Macerazione

Pectol ")

15-16 “Cxdh

18:24 °Cx3,5h

18-24 °(x3.5h 18 *Cxdh
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terpenoll, cosi come 1 ving te
deschi che, invece, rivelana i
minori livelli in esceri degl
acidr grassi

Sono state messe in evideniza
alcune chiare differenze tra lo
\!i\'crﬁ{‘ CELFOTTH L.!‘.’l 'i‘!'[._'l][ll'ltl
prese in considerazione; que-
STE VARIAZIONL erano’ pilevi
dentt per ammaca 1585,
quando & staco possibile ana
lizzare un maggior numero o
campioni  provententi o
un'area solo réceitemenre in
teressata dalla colervazione di

Miiller-

(el CAMPONnD moseravang |

Thurgaun, Queser ulet

piu ald hvelly di monoteepe-
nolt nell ambito del Trenting.
comparabili con quelli ricro-
vatt net vini del Sud Tirolo,

Studr sulle
climatiche delle aree trentine
coltivate a Miiller-Thurgau,
APProssimaciva-

caracrerisciche

collocate
mente aglhi scessi livelli alei-
tudinali ma con diversa espo-
sizlonie sono attualmente in
corso. Le temperacure Z10r-
naliere (massima, minimia e
media) delle pitt importanci
aree di coltivazione sono sta-
te mediate per periodi di 10)
glorni: ne & emerso che nel
Sud Tirolo le temperacure
minime cosi calcolate duran-
te il periodo di maturazione
sono state di circa 2 gradi
centigradi inferioti a quelle
registrate in Trentino. Nel-
l'annata 1995, pil fresca per
ambedue le regioni, si sono
prodotti i vini con i maggio-
Ii contenuti in monoterpeno-
lLi.

Le regioni fredde, ma tali da
assicurare comunque una
buona maturazione delle
uve, sono considerate come le
pill adatee a fornire vini ben
tipicizzati (11).

Anche il clone ¢ una possibi-
le fonte di variabilica per
composti vatietali imporean-
ti dal punto di vista sensoria-
le; questi possono essere
espressi attraverso il parame-
tro, da noi chiamato “aroma-
icita potenziale varierale”

£ T
10 vienewmi N, 7/8 - 1996

e

(PAY), costituito dalla somma
del Linalolo (libero | [I’_‘_:_:.il'.'t.’l,
corrispondence al livello to-
tale di linalolo disponibile in
pochi mesi) (12) e di ot-rerpi-
neolo libero, principale pro-
dotto di trasformazione del
linalolo (13). Come mostraco
in figura I, tra 1 5 cloni colti-
vati nello stesso vigneto, due
sembrang essere rispetriva-
mente caracterizzact dal mi-
nore e dal maggiore livello di
questo parametro. B da noca-
re I'esistenza di una correla-
zione tra il livello medio de-
gli zuccheri dell'annata ed i
valori di PA. Sono in corso
ulteriori lavori tesi a verifica-

1-hexanol /10

trans: 3-hexen-1-ol

6is 3-tigxen- Tl |

e —or

cloni

5/6:71+0.35:

Fig. 1 - “Aromaticita varie-
tale potenziale” (PA) in di-
ferenti vini monoclonali di

Miiller-Thurgau
PA = linalolo (libero + legato) + al-
fa-terpinecio L’Lem primi 3 u}n;i di
produzione

re la stabilita dei valori di PA
in diverse anpace.

Variazioni analitiche ed
organolettiche dell'aroma
del vino dovute all’appli-
cazione di differenti tec-
nologie

Ritarde nell'ageiunta di
solforosa al mosto (14)

Sui campioni dell’annata
1995 sono state studiare le

S+A

1-hexanal 7110

19894 = 146 £ 6/6

trans 3-hexen-1-ol

1

cis 3-hexen-1-al

differenze nei contenuti ia
alcoli a €, in funzione del
momento delld solficazione
al mesto. La figura 2 mosera i
valori analitici rilevati nei vi-
ni oteenuti con aggiunca di
solforosa direccamence nel
mosto sgrondante in fase di
pressatura (a) oppure al cer-
mine della decantazione sra-
tica a freddo (p), 12 ore dopo
la pressacura.

1l grafico mosera il notevole
effecco del momentco della
solfitazione sui composti a
Cy: rispetto alla solfitazione
piu tardiva; l'aggiunta im-
mediata di solforosa compor-
ta livelli notevolmente infe-

Fig. 2 - Varia-
zioni nel conte-
nuto di alcooli
a C; (ng/l, me-
dia * dev.st.) di
vini Miller-
Thurgau in fun-
zione del mo-
mento (a= alla
pressatura; p=
post decanta-
zione) e degli
additivi usati
sul mosto (5=
0,, 50

mg/kg; S+A= S
+ acido ascor-
bico, 5
mg/kg.)



06 MN TEST D6 MH FREDDO | 06 MN CALDO 06 MN PECTO 07 CE TEST 47 (E FREDDO 07 CECALDD | 07 CE PECTO

Forme libere (pg/1)
ol (mg/1) 18.3 310 5117 23 974 134 645

|-propanol (mg/1) 73 255 24
thyl-1-pr 121 53,8 58,7
11 344 445 26,5

acetates

nex acd

ottanoic acid ; 45 J
detanaic acd 1844 1738 351 7338
fnﬂ}' atids 10285 9544 8266 11823

1-pl efhanol (mg,1)
4-vinylphenal il

4-vinylguaiacol 10

linalool 36,7 436

c-lerpineol 10,0 9.5 7.3 10.4 16,8 19.6 21,1 163
geraniol 1.5 i1 46 13,1 172 181 79 29
ho-diendiol (1) 556 h58 54 556 791 985 1292 1058
ho-diendial (1) 5.0 8,6 3.0 51 16,5 119 13,1 10.7
ds fur. finalool exide 11 26 nd. .6 30 6,0 13 3.0
frans pyr. linalool oxide 230 4.6 41 28,1 40,0 54,8 51,5 52,7
ds py. linalool oxide [ 14 22 25 1] 42 6.8 7.4 6,4
ho-trienal [ ; : : 2 50,9 253

Forme legate (pg/1)

trans fur. linlool oxide 28,6 26,6 409 339 [ 56,9 67,3 94,6 530
ds fur. linalosl axide 5,1 8.3 81 95 11,0 10,2 127 9.9
trans pyr. linalool oxide | 11 6,1 11,8 94 [ 11, 142 20,0 104
dis pyr. linalool oxide 1.5 1.6 21 19 | 1.5 1,6 1,7 1,2
linalool | 304 326 475 35.8 33,7 554 57.4 34
a-terpineol 29 31 44 40 31 39 41 24
geranjol 230 218 335 329 25,0 236 248 18,1
ho-diendiol (1) | 494 47.0 710 65,5 1176 112,0 106,5 96,2
ho-diendiol (1) , 28 26 29 37 | 40 37 24 34
trans 8-0H-linalool | 2517 23,7 365 358 71,4 472 41,6 40,9
is 8-0H-linolool | 538 53,2 73,6 174 | 45,0 774 627 71,4
8-0H-geraniol ' 202 246 349 38,1 ' 16,7 169 16,3 146
he-triencl 10 11 20 13 11 50 36 1,3
p-menth-1-ene-7 8-diol 74 44 03 33 23 7.0 46 32
3-0x0-Cx-ionol | 991 93,9 154.9 1635 1282 96,6 130.8 1004
benzyl alcohol 171,1 1535 205,1 207.0 2157 2300 237 4 233.9
2-phenylethanal 1941 1325 176,6 1972 | 3597 2208 2367 2479
1-hexanol 173 939 103,7 105,0 | 91.4 107.5 7 932
trans 3-hexen-1-ol 18 1,7 1,8 22 | 1,9 14 1.6 20

a5 3-hexen-1-0l
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riort di esanolo ed evidenti
magoiorl coltenuct di trans

senolo nel vine. Minori
VACIAZIONT, COMUNGUE Sieni

¢, sembra subire la for

stesso alcool

la solfita

Precoce possa :||?i-.-

yarzialmence le at

par
[HaS LA el 150miera I
L | 1 ' 1551 € Bl 1
O Gerivae

l '-'..'I‘-f'l!'.l.lllil'-[|i".|""\...|:
di trawr 3 esenolo nel N,

scontrate con la sola solfore
sa. Le CRNse 1t ICE AT
; \ f

LlETtcne i GUESTA Eecn

SOM0 ANcCora of

EAZ10711¢

Macerazione pellicolare
/
(3, 4)

Le tabelle 3 & 4 moscrano

specttivamente, le condizioni
sperimentali applicace per lo
studio dell'influenza della
macerazione pellicolare ed |

risultaci liticl otrenuti suj

vini prodotti., Va evidenziato
che i vini ottenuti con mace-
razione sulle buece presenta-
no, dopo decantazione stati-
ca, livelli di Cu e Fe inferiori
rispetto al testimone; in par-
ticolare, nei vini ottenuti do-
po aggiunta di enzimi pecto-
litici al mosto, il contenuto
in Cu & circa dimezzato (4).
Questa osservazione potreb-
be essere significativa soprat-
tucto relativamente allo svi-
luppo di alcune note “ridor-
te” considerate imporcanti

per la complessita dell’aro-
ma.

L'aromaticitd varietale po-
tenziale (PA), come definita
precedentemente, o “nota

42 VickeviN K, 7/8 - 1996

Fig. 3 - Miiller-
urgau 1993 -
tecniche di miace-
razione - analisi
sensoriale

(13 degustaton « 2
rone di coltivazione
4 tecniche di vinifica-
zone; Anova, test di
Duncan) differenze n-
spetto alla media (0-

100] per descrittore

ZIno enzimi peccolicic

nel corso della macerazione.,

JUSa i un 100

wnto del mosto

limpidir
L'esanolo aumenta in modo
sensibile nei vini prodoeei
con macerazione pellicolare,
soprattucto quando non vie
ne utilizzato en-
zima, ed & pro-
babilmente re-
sponsabile del
I'apparizione in
questi vini di
note “verdi”.

Le altre varia-
Z1ONI OSServate
tra | campioni

Fig. 4 - Conse-

guenze senso-

riali dell’uso di

una glicosidasi

esogena in vini

Miller-Thurgau,
vend. 1

Trattamento enzimati-
co: Nov. 1993

Analisi sensoniale:
Genn. 1994

(15as iatori,
Anova, Duncan)

variazion nel livello di ving

1, che sarebb

vole arttendere in mage

quantia nel Carnpuiori

rati, potrebbern ess

Rtervenute ossi
dei mostt, che trovano intaten

conterma ner diversi Hvelli d;

$-esent

trai Q.
Nel complesso, la tipicita e
la qualita dei vini Miiller-

Thurgau sembrano essere

enzimato;

= intensita olfattiva T tipicita |_J

proantocianidine

Chine, Cost coimme
cidi cinnmamici

EETT TArtaricl |1.|:|r|c3 st

to vartaziont limicate cra |

campron (4).

: [5 i

E tipicita

P=0.01




C A romiat

La t1p

1 varietale per 8 vian di un

AN SOTEGPOstE a T tamen

[0 €NZiMmatico € de

sustati do-

po 2 mest.

Nella maggior parte dei cas:

l'intensita aromatica € risul-

tata significati
:

Piore l.{l'JJ)[.l Il frattamentco. I,\E

vamente mag-

tipicita € risultata migliore
ml,:m(-m(- in un caso.

L'analisi chimica dei vini,
tractati con B-glucosidasi
proposte dalle ditte commer-
ciali piu rappresentative, ha
mostrato solamente un limi-
tato incremento nel contenu-
to di geraniolo — un mono-
terpenolo di scarsa importan-
Za per questi vini — tra i com-
posti dal possibile contributo

dromarico € un aumento no-

tevole 1n alcool benzilico do-

vuto all'idrolisi dell’eterosi-

f"”!'i'llt' S1 € OSServato an-

un decremento del 20%
circa nel contenuto in aceta
ti, forse dovuto alla presenza
di attivita secondarie di [i[.‘-l”

Esterasico

5 - Contenuto di 4-vi-
nll?enolo (4vf) ed aromati-
clfa otenzmle (PA= vedi
ﬂ dei vini in funzione

de I epoca di raccolta e del
contenuto zuccherino ed

acidico (g/L) delle uve otte-
nute da due differenti vi-
gneti (A e B) - vendemmia
1994

Questl risultac

una certa nza nell'uso

dienzimi J-g

Miiller

|{E1'U.“I|Ll"-ll_1 Per
i vini Thurgau ed,
1'\'1'[1[I_|.1|r|'|l'.'J'.{I.'. fanno ritene-
comandabile un test

e rac
pr{-lsmm ife SU und parte
mitata della massa per verifi-
care | -._-fr:-[m enzimatico pri-
ma di procedere al tratta-

mento definitivo.

CONCLUSIONI

I risultati eSposti, COosi come
altre osservazioni non ogget-
to di questa relazione ¢ rela-
tive all'uso di alcuni coadiu-
vanti enclogici, mostrano le
possibilita ma anche i limiti
||l_:l-

della tecnologia nell es:

zione del
Miiller-Thurgau della noscra

la cipicita del vino

regione.
Allo stato ateuale, ¢i sembra
,;’5' !It;llL{,_\_;jf}J't' Interesse jl1<|i-

rizzare le ricerche verso una
migliore comprensione delle
relazioni tra aroma e fatrori

climatici e agronomici, che
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