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Le nozze d’argento della Rassegna del Vino Miiller-Thurgau in Val di
Cembra spingono a rifocalizzare le conoscenze di rilievo enologico
relative alla varieta e al loro divenire nell’arco, indicativamente, degli
ultimi 2 decenni partendo da una considerazione di tipo “storico”: 20
anni fa la situazione del Miller-Thurgau non era cosi rosea come
- entro certi limiti e per certi versi - € stata successivamente. | prezzi
pagati erano significativamente piu bassi, il 20-25 % in meno di quelli
dello Chardonnay, e le conoscenze scientifiche e tecniche circa le
peculiarita enologiche della varieta ottenuta dal professor Miiller era-
no piuttosto limitate.

A puro titolo di esempio, dal punto di vista scientifico e relativamente
ai composti responsabili dell’aroma del Miiller-Thurgau (MT), in quegli
anni si disponeva solo di alcuni studi del prof. Adolf Rapp dell’Institut
fir Rebenziichtung di Geilweilerhof (Siebeldingen, D) sui composti
aromatici in forma libera - ma nulla si sapeva circa le corrispondenti
forme glicosilate - e quelli di Versini, della meta degli anni Ottanta,
sul ruolo della produzione di uva per ettaro e sul profilo aromatico di
grappe trentine di MT. Queste ultime - messe a confronto con altre di
Moscato, Traminer e Nosiola - mostravano che il rapporto varietale
Moscato/Mdiller per un terpene importante per la componente florea-
le come il linalolo era circadi10 a 1.

Bassi prezzi e limitate conoscenze scientifiche sono state due piu che
buone ragioni per far pensare ai ricercatori dell'allora Istituto Agrario di
San Michele all’Adige che fosse importante e pienamente insito nella
mission istituzionale avviare un “progetto MT” che - portato avanti dal-
la Cantina di Microvinificazione e dal Laboratorio di gascromatografia
senza particolare formalizzazione - ha trovato la collaborazione di vari

produttori. Lo scopo finale del “progetto” era quello di conoscere la va-
riabilita compositiva di rilievo enologico del MT, intesa come strumento
primo e irrinunciabile per ottimizzare la qualita del vino.

In quest’articolo, che sviluppa e integra la relazione tenuta a Cem-
bra il 6 luglio 2012 in occasione del Convegno “Rendering del Miller
Thurgau”, si realizzera un excursus delle conoscenze via via prodot-
te relative alla caratterizzazione e alla variabilita compositivo-tecno-
logica nel Miller Thurgau in Trentino.

LE CONOSCENZE ACQUISITE
Prodotti del “progetto”, proseguito per circa una decina di anni, sono
state una serie di conoscenze relative a:
P i composti aromatici, sia in forma libera che legata a glicosidi,
delle uve e dei vini;
P i composti azotati a basso peso molecolare, interessanti
principalmente per i loro effetti sul’aroma prodotto dai lieviti nei vini;
» gli effetti di alcuni “fattori fissi”, non gestibili dal singolo (e.g.
macroclima, anno di vendemmia, zone di coltivazione ...)
» gli effetti di alcuni “fattori gestibili” da contadini e enologi nei
loro appezzamenti o in cantina (e.g. data di raccolta, tecniche
di vinificazione, concimazioni azotate, gestione della luminosita
sulla chioma ...).
Non tutte le informazioni tecniche e scientifiche ottenute potranno es-
sere adeguatamente discusse in quest’articolo; conseguentemente,
per eventuali approfondimenti si rimanda ai lavori riportati in ordine
cronologico in coda e facilmente reperibili presso la biblioteca della
Fondazione E. Mach.
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GLI AROMI VARIETALI E PREFERMENTATIVI

Relativamente al profilo aromatico varietale, di natura terpenica
(Figura 1), responsabile della nota floreale, I'OH-diolo | (D) & il piu
rilevante in termini quantitativi ma il suo significato in termini senso-
riali € pressoché irrilevante, per lo meno entro quel paio di anni che
rappresentano il tempo usuale entro il quale il vino MT viene consu-
mato. In termini sensoriali e tecnologici invece, il profilo terpenico
libero del vino MT & caratterizzato dal linalolo (L) - a nota floreale,
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da gelsomino, in concentrazioni medie dell’ordine dei 30-60 micro-
grammi/litro in vini di 1 anno - e, in minor misura, dal geraniolo (G).
L’'alfa-terpineolo, composto presente in maggior concentrazione in
altre varieta aromatiche, & invece molto basso. Linalolo e geraniolo
sono anche i terpeni tecnologicamente piu importanti fra le forme
legate a glicosidi e solo dopo idrolisi possono contribuire ai sentori
floreali; le quantita in gioco sono comunque relativamente limitate
anche tra le forme legate.
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Figura 1: Contenuto terpenico (ug/l) delle forme libere (sx) e glicosilate (dx) di vini Muller Thurgau di due vendemmie
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Il profilo terpenico legato dei vini & piu stabile di quello delle for-
me libere, rimane lo stesso indipendentemente dalla regione di
origine dei vini (Figura 2) e pud contribuire alla discriminazione
varietale.

Relativamente ai composti di origine prefermentativa, i vini MT si ca-
ratterizzano per una certa tendenza a dare, rispetto a Chardonnay,
piu elevati contenuti dei cosiddetti “alcoli a sei atomi di carbonio”, cui
sono solitamente associate sensazioni olfattive di tipo vegetale, da
foglia stropicciata. Si & potuto osservare che i rapporti tra le mole-
cole principali (esanolo, trans e cis-3-esenolo) di questa categoria
tecnologica di composti sono fortemente condizionati non solo dal-
la presenza o assenza di ossigeno, come gia noto, ma anche del
momento nel quale la solfitazione dei mosti viene realizzata. Con-
seguentemente, i valori di tali rapporti hanno acquisito valore come
possibili parametri nel controllo di processo.

Figura 2: Profilo dei composti terpenici glicosilati (ug/L) di
vini Miller Thurgau di diversa origine geografica. (Legenda:
0xA, 0xB, 0xC, oxD= ossidi di linalolo A, B, C, e D; aT=alfa-
terpineolo; G=geraniolo; DleDIl=0OHdiolo lell; 8Lt e 8Lc
=8idrossi linalolo trans e cis; pM = p-mentendiolo)
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AZOTO DEI MOSTI E AROMI FERMENTATIVI
Relativamente ai composti azotati dei mosti - responsabili in buona
parte della formazione da parte dei lieviti del’aroma fruttato dei vini - si
€ osservato come il quadro aminoacidico veda la prevalenza quantita-
tiva dell'arginina e secondariamente della prolina, quest’ultima pero di
nessuna utilita in termini trofici per i lieviti in fermentazione. Rispetto ad
altre varieta bianche del territorio, Chardonnay e Pinot grigio in parti-
colare, 'ammonio e gli aminoacidi nei mosti di MT risultano essere so-
litamente piuttosto bassi, con la conseguenza che I'azoto assimilabile
a disposizione dei lieviti & per lo pit limitato (Figura 3).

Ne deriva la tendenza dei mosti MT a dare vini meno fruttati rispetto
ad es. a Chardonnay, con minor produzione da parte dei lieviti di
acetati di alcoli superiori (“acetati”, aroma da mela) e, leggermente, di
esteri etilici di acidi grassi (“esteri”, aroma da frutta esotica, banana-
ananas) (Figura 4), a fronte di un talora maggior 2-feniletanolo che
pud contribuire alla nota floreale, leggermente da rosa.

Figura 4: Contenuto nei vini di composti aromatici responsabili
delle note fruttate ottenuti a partire da mosti Muller Thurgau
(MT), Chardonnay (CH) e Sauvignon blanc (SB) dotati di diverso
contenuto di azoto assimilabile utilizzando 9 ceppi di lievito per
ciascun mosto (media, min, max).
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Figura 3: Contenuto in azoto prontamente assimilabile di mosti
Chardonnay e Miller Thurgau ottenuti in scalaindustriale (ind)
o sperimentale (exp) in una stessa annata.
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L’'INCIDENZA DI FATTORI AGRONOMICI

La qualita del MT & condizionata da numerosi fattori agronomici
quali la zona/altitudine, I'anno, le condizioni macroclimatiche, il clo-
ne, il livello di maturazione/data di raccolta, I'entita delle concima-
zioni azotate, la radiazione luminosa, il sistema di allevamento ..
L'effetto positivo dell'altitudine € ad esempio provato daIIanahsn
chimica dei composti aromatici di vini MT sperimentali, i cui risultati
concordano con le percezioni sensoriali (Figura 5).

relazione all’altitudine degli appezzamenti di origine delle uve.

Figura 5: PCA e bi-plot, realizzati su base chimico-analitica (sopra) e organolettica (sotto), descrittivi di vini MT sperimentali distinti in
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PRIN 1 (80%) “Piacevolazza aromatica”

Analogamente, & piuttosto chiaro I'effetto positivo sull’aromaticita terpe-
nica del MT esercitato da annate relativamente piu fresche, caratteriz-
zate da valori piu bassi dell'indice eliotermico di Huglin (Figura 6). Ad
annate calde corrisponde il dimezzamento del livello di terpeni tecnolo-

gicamente utili e (dati non mostrati) la facilitata presenza nei vini
delle cosiddette “note da invecchiamento atipico” dovute alla
formazione del 2-aminoacetofenone e di sgradevoli composti
solforati.
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Se gli effetti di macroclima e altitudine sono fattori ben poco condi-
zionabili da coltivatori ed enologi, ce ne sono altri i cui effetti sono
invece maggiormente sotto controllo umano; un esempio é dato dal
clone, la cui scelta puo condizionare significativamente i risultati
enologici. Tra i portati del “progetto MT” vi e stata anche l'identi-
ficazione - sulla base di uno studio quinquennale - dei cloni che,
tra quelli disponibili in quegli anni, meglio si adattavano - anche
in termini di performance aromatiche - alle condizioni del Trentino
(Figura 7).

Figura 7: Aroma varietale di rilievo tecnologico di vini di 5 cloni
di Muller Thurgau. Per ciascun clone e riportata anche la com-
posizione di base dei mosti. In verde i cloni che hanno fornito le
migliori performance.
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Figura 8: Valutazione organolettica di vini ottenuti da uve MT
processate con diverse tecniche di macerazione prefermentativa
rispetto a vinificazioni tradizionali non macerate di controllo.
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Nel corso del progetto MT si € voluto inoltre valutare anche il peso
del ceppo dilievito. Si & potuto constatare come questo sia piuttosto
importante, essendo in grado di determinare differenze del 30-60%
in termini di produzione di esteri e acetati responsabili del fruttato
(Figura 9).

Queste e molte altre risultanze sperimentali “classiche” sono val-
se negli anni al “progetto MT” graditi riconoscimenti, sia in loco
(Foto 1) sia all’estero. Lo testimoniano I'assegnazione nel 2001 in
Germania del “Rudolf Hermann Foundation International Award in
Viticultural and Horticultural Science” e successivamente I'invito a
relazionare sui risultati scientifici ottenuti in Trentino in occasione
del Congresso in occasione del 125° dell’ottenimento della varie-
ta, organizzato dai centri di ricerca tedesco e svizzero dove aveva
lavorato il prof. Miller.
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Figura 6: Andamento dell’aromaticita dei vini in relazione
all’indice di Huglin dei 2 mesi precedenti laraccolta (5 cloni
X 6 anni; stesso appezzamento).

250
Q y =-0.214 x + 270
2 R’ = 0.483
3 200
k=)
o
o
s
§ 150
<@
8
S 100
Q
S
o
«©
£ 50
o
S

96 '95 ‘93 ‘99 97 ‘94
0 T T T T T T 1
550 600 650 700 750 800 850 900
Indice di Huglin ( Ago.- Sett.)

Anche la data di raccolta delle uve esercita un ruolo nel condizionare il
quadro aromatico dei vini MT. Se nellintorno della vendemmia i terpeni
floreali tecnologicamente utili arrivano a un plateau che pud durare diversi
giorni per poi, solitamente, calare in leggera sovramaturazione - consen-
tendo da un punto di vista strettamente terpenico una programmazione
della vendemmia piu tranquilla, fatto salvo il mantenimento della sanita
dell'uva nel periodo -, il posticipare leggermente I'epoca di raccolta tende
a incrementare il contenuto delle note speziate dei vini dovute ai fenoli
volatili e a far calare il rapporto tra “acetati” ed “esteri”, con una prevalenza
di note fruttate pit mature ed evolute benché meno fresche.

L’'INCIDENZA DI FATTORI ENOLOGICI

Molte sono state le opzioni enologiche e microbiologiche testate
negli anni, tra cui l'uso di enzimi pectolitici, glicosidasici e di liquefa-
zione, gli effetti dell'iper-ossidazione, del momento di utilizzo della
S02, della presenza o meno di sali di rame o argento, del'appas-
simento ....

Restando nei limiti dell’enologia piu “tradizionale”, la macerazione
pellicolare € risultata essere sempre positiva per il MT. Infatti, quali
che fossero le condizioni di macerazione applicate (purché tecni-
camente corrette e ben gestite), i vini macerati sono risultati piu
fruttati, floreali, tipici, leggermente verdi ma piu piacevoli rispetto ai
testimoni di controllo non macerati (Figura 8).

Figura 9: Variabilita indotta dal ceppo di lievito nella produ-
zione di composti responsabili del fruttato in vini MT. Valori
% normalizzati fatta 100 la produzione del ceppo di controllo
Davis 522.
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GLI SVILUPPI TECNOLOGICI PIU RECENTI
L'attivita di sperimentazione a supporto della produzione del MT
non si e fermata e negli anni piu recenti a farla da padrona é stata
la tecnica e I'impiantistica finalizzata alla iper-riduzione dei mosti
trattati sotto gas inerte, sviluppate fino a scala industriale con la
collaborazione di alcune cantine private del territorio provinciale.

Riprendendo e integrando liberamente dalla presentazione di

Mattivi in occasione del 20° della Rassegna del Muller Thurgau a

Cembra, un bilancio della tecnica di vinificazione con pressatura

vede, come per ogni opzione tecnologica, aspetti di positivita e di

negativita, ai quali ultimi si rimedia con adeguate precauzioni e ac-

corgimenti.

Tra gli aspetti di positivitd si annoverano:

» l'integrazione dell’aroma varietale con note fruttato-agrumate,
talora leggermente vegetali, dovute alla produzione fermentativa
di composti aromatici di natura tiolica;

» la possibilita di arricchire il vino nei componenti localizzati nella
buccia e di ulteriore “tipicizzazione”;

» la possibilita di ridurre la SO2 grazie al controllo totale dei
processi ossidativi enzimatici, alla riduzione dei composti che
combinano la SO2 e al mantenimento di antiossidanti endogeni
tra cui, di particolare significato, il glutatione;

» la possibilita di una miglior valorizzazione di una parte delle
frazione di pressatura;

» la tendenziale maggior struttura e il maggior corpo nei vini.

Tale approccio tecnologico richiede tuttavia 'adeguamento degli
impianti e controlli di processo stringenti a verifica della coerenza
“protettiva” di tutto il processo di vinificazione. La comparsa di note
amare o di note di riduzione & inoltre un rischio che va monitorato
con attenzione anche a fronte di una possibile diversa evoluzione
del vino nel lungo periodo. Nel caso poi del Muller-Thurgau, va
posta attenzione a evitare un’eccessiva pressatura per le partite
troppo ricche di catechine nella buccia, eventualmente tenendo
separate le ultime frazioni di pressatura.

IN CONCLUSIONE

Alla fine di questo excursus ventennale, non certo esaustivo, delle

conoscenze scientifico-tecniche prodotte dalla ricerca e sperimen-

tazione trentina sul Miller Thurgau, oggi possiamo dire di cono-
scere:

P i composti realmente responsabili della caratterizzazione aromatica
floreale, la loro localizzazione ed evoluzione con la maturazione
dell’'uva e nell'invecchiamento, il loro comportamento rispetto
all’altitudine, all'esposizione, al sistema di allevamento, alle

» condizioni macroclimatiche, all'invecchiamento ...;

P i composti e gli interventi attraverso i quali agire sulle componenti
fruttate, su quelle speziate e quelle leggermente vegetali;

» il ruolo del clone nella caratterizzazione aromatica della varieta;

» il ruolo della tecnica enologica, con particolare riferimento alle
tecniche di macerazione, alla gestione dei meccanismi ossidativi/
riduttivi, ai trattamenti enzimatici estrattivi o di liberazione
aromatica, alle pressature, alla gestione delle temperature di
fermentazione, all’'uso di nutrienti azotati ...

> il ruolo del ceppo di lievito.

Alcuni aspetti rimangono sicuramente ancora poco chiari - quali ad
es. le cause della diversa produzione e ricaduta sensoriale di com-
posti tiolici parzialmente fruttati in Miller Thurgau rispetto a altre va-
rieta bianche, esempio Sauvignon blanc - mentre ad altre esigenze
avanzate dal territorio si sta cercando di dare risposta - ad es. una
migliorata disponibilita di nuovi cloni territorialmente validati. Si pud
comunque affermare che I'approccio euristico applicato dalla speri-
mentazione enologica ha fornito in questi anni, ai tecnici di campagna

DOSSIER MULLER THURGAU

Foto 1: Scultura con la quale il comitato Valle di Cembra ha voluto ringraziare il
“progetto MT” per il contributo dato al territorio.

e di cantina, strumenti e conoscenze per rendere le loro scelte piu
coscienti; con un obiettivo di fondo: quello di assicurare, al piu alto
livello possibile, la qualita e la shelf-life del Mller Thurgau trentino. [l
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Speciale
VINo
18 trentlr)o

“Di montagna” e sostenibili. Sara questo il marchio identitario che
si vuole distingua sui mercati interno e internazionali i vini trentini
da quelli di ogni altra zona. Ad indicare il “nuovo corso” della vitie-
nologia trentina € il Piano Vino approvato dalla Giunta provinciale
il 3 agosto sorso. Vini di montagna come certi spumanti Trento Doc
o il Miiller Thurgau (al quale € dedicato il dossier a pag 42-49), te-
stimone di una viticoltura “eroica” che vive sui terrazzamenti e muri
a secco, e vini sostenibili come quelli biologici ai quali sta lavoran-
do I'Azienda Toblino di Sarche. Un nuovo corso al quale guarda
ora anche il cinema e la tv, con una serie di produzioni dedicate al
vigneto trentino e alle sue eccellenze.

N TECNICA, RICERCA, SPERIMENTAZIONE

B RUBRICHE

A COME
AGRICOLTURA
ALIMENTAZIONE,
AMBIENTE

Walter Nicoletti

NOTIZIE IASMA Silvia Ceschini
UE INFORMA a cura di Europe Direct
NOTIZIE acura di Sergio Ferrari

a cura di Silvia Vernaccini

ORTO E DINTORNI:
PASTINACA

RICETTE CONTADINE:
L'ESTATE FUORI STAGIONE
Iris Fontanari

CIBO E AMBIENTE:
LIMPRONTA ECOLOGICA
Carmelo Bruno

CIBO E SALUTE:
CARNI DI SELVAGGINA
Rosaria Lucchini

EVOLUZIONE DELLA
SUPERFICIE, DELLA SELEZIONE
CLONALE E DELLE TECNICHE
AGRONOMICHE NEGLI ULTIMI
20 ANNI

Antonio Patton, Maurizio Bottura

CARATTERIZZAZIONE
ENOLOGICA E VARIABILITA
Giorgio Nicolini, Sergio Moser, Anita
Dalla Serra, Roberto Larcher

GENI E PROFUMO
M. Stella Grando

DROSOPHILA SUZUKII
NUOVE ARMI DAL GENOMA
Omar Rota Stabelli e Gianfranco Anfora

LE NUOVE TRAPPOLE
A cura dell’'Unita Piccoli Frutti,
Centro Trasferimento Tecnologico, FEM

ESTATE CALDA MA SENZA SICCITA

“PORTE APERTE” Al MASI
DELLA FONDAZIONE MACH

PREVENZIONE E CONTROLLO

NELLE BOTTI DA VINO

Raffaele Guzzon, Giacomo Widmann, Daniela Bertoldi,
Roberto Larcher

IL DEPERIMENTO DEL FRASSINO
Omar Rota Stabelli e Gianfranco Anfora

m TECNICA FLASH
a cura di Sergio Ferrari






