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MULLER-THURGAU: ASPETTI
COMPOSITIVI, DI TECNICA
ENOLOGICA E SENSORIALI DEI VINI

Gli Autori focalizzano le conoscenze recentemente raggiunte relative alle
caratteristiche aminoacidiche dei mosti ed alle peculiarita del profilo dei
composti, tanto in forma libera quanto in forma glicosidica, dei vini. Vengono
discussi anche gli effetti di alcuni interventi enologici quali la macerazione e
liguefazione enzimatica delle bucce e I'impiego di glicosidasi sui vini.

Origine
della varieta

La varieta Miiller-Thurgau
deve la sua nascita ed il nome
all'impegno del dr. Hermann
Miiller di Thurgau che, nel-
I'ambito del suo lavoro nel
campo del miglioramento ge-
netico, la ottenne nel 1882 in-
crociando le varieta Riesling
renano e Silvaner nell'allora
Regio Istituto di Frutticoltura
e Viticoltura (Konigliche
Lehranstalt fiir Obst- und
Weinbau) a Geisenheim, in

Germania. Obiettivo dichia-
rato era quello di unire le
qualita organolettiche dell'u-
va "madre" Riesling alla si-
cura produttivita e precoce
maturazione del "padre" Sil-
vaner, cosi come lo stesso
Miiller scrisse in un articolo
pubblicato il 24 giugno 1882
sulla rivista "Der Weinbau".
L'attivita iniziata a Gei-
senheim fu successivamente
portata avanti dal dr. Miiller e
dai suoi collaboratori a Wi-
denswil, in Svizzera, Stato
nel quale furono allestiti 1 pri-
mi vigneti a fini dichiarata-

mente produttivi all'inizio del
secolo [Becker, 1982].

In Germania - dove, nel
1938 ad Alzey, si tenne il pri-
mo convegno scientifico fo-
calizzato su questo vitigno -
la coltura del Miiller-Thurgau
si diffuse soprattutto nel se-
condo dopoguerra fino ad es-
sere dal 1975 la varieta mag-
giormente coltivata.

La reale origine genetica
del Miiller-Thurgau ¢ stata
piu volte messa in discussio-
ne a partire da Breider [1952]
che avanzo l'ipotesi si trattas-
se di un Riesling autofecon-
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Profilo medio degli aminoacidi liberi dei mosti (mg/L)

. CHARDONNAY

[Nicolini et al., 1995a].

dato. Successivamente Ei-
chelsbacher [1957] escluse
che ci fosse la partecipazione
del Silvaner ed ipotizz0 inve-
ce l'incrocio di Riesling x
Moscato x Gutedel arrivando
a tali conclusioni sulla base
di valutazioni fillometriche.
Negli ultimi anni le nuove
tecniche di studio non hanno

MULLER-THURGAU

permesso di dirimere com-
pletamente la questione che
comunque pare avere un inte-
resse pilt accademico che
pratico; anzi, sia lo studio del
pattern enzimatico della pe-
rossidasi [Bachmann et Blai-
ch, 1988] sia le tecniche di
analisi del DNA hanno
rafforzato i dubbi, in partico-

lare nell'escludere la parteci-
pazione del Silvaner [Bi-
scher et al., 1994].

Diffusione.

La varieta Miiller-Thurgau
occupa attualmente un posto
importante in molti Paesi cen-
tro-europei - tra cui Austria,
Svizzera, Francia, Slovenia,
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Tab.1
Comgosii di origine prefermentativa e fermentativa in vini Miller-Thurgau
e 1994 prodotti in Trentino su scala semi-industriale

199

Metanolo (mg/L)

Somma alcooli superiori (mg/L) .

Acetaldeide (mg/L) ;
Acetato di etile (mg/L)
Somma esteri acetici
Somma esteri etilici
1-esanolo ;
trans 3-esen-1-olo

cis 3-esen-1-olo
2-feniletanolo (mg/L)
4-vinilfenolo
4-vinilguaiacolo

30,2  16s
12834 504
i 64
294 78
9568
. 4
oy 5
2 8BS
65 0
45 135
0 330

1

=
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3268 658
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258 258
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. e 137
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Tab. 2
Composti aromatici in vini Miller-Thurgau 1993 prodotti con diverse tec-

niche di macerazione delle bucce

Metanolo (mg/L.)

Somma alcoli superiori (mg/L)
Acetaldeide (mg/L)
Acetato di etile (mg/L)
Somma esteri acetici
Somma esteri etilici
1-esanolo

trans 3-esen-1-olo

cis 3-esen-1-olo
2-feniletanolo (mg/L)
4-vinilfenolo '
4-vinilguaiacolo

Linalolo ,
Linalolo (forma legata)
Ho-trienolo

Alfa-terpineolo

Ossido di linalolo pir. trans
Geraniolo

Ho-diendiolo (I)
Ho-diendiolo (II)

183 i
2978 654 ip 3|
430 46 s D5
20 g Jdp | 33
219 1788 2021 244
1554 12 1439 1705
2153 3609 318 2799
2110 957 1911 110R
410 28 719 58
4Bs D4 6 08
60 76 916 170
10 12 46 5
355 37 436 391
304 36 415 398
8,1 79 96 82
g 95 73 10
230 2 o4l 8]
7S . s 13
556 618 654 5ip
174 86 a9

64.5

265 3/4 334
2908 303 1988 2765
0y P51 19
20 7 195 3¢
1930 25 1387 23ad
1425 1663 1244 1950
2364 3503 3650 00
1265 90 1964 B850
404 1296 178 6L
32 33 64 449
56 426 394 8
5 65 i3 9
559 Tt 86 66
7 54 34 34
12 508 4l 933
168 196 211 163
400 548 913 57
. 79 89
792 985 1297 1658
65 119 131

107

Croazia, Lussemburgo, Slo-
vacchia, Repubblica Ceca ed
Ungheria - dove talvolta ¢ de-
nominata esplicitamente col
nome dei presunti genitori
(Riesling x Silvaner, Rizling-
zilvani) o con la contrazione
Rivaner (Lussemburgo, Paesi
appartenenti alla ex Jugosla-
via). Coltivata in ambienti

adeguati, essa ¢ destinata alla
produzione di vini fini - an-
che se meno "nobili" del Rie-
sling renano - caratterizzati da
una gradevole aromaticita flo-
reale, talora associata a piace-
voli sensazioni olfattive "ver-
di" [Falcetti et al., 1990].

In Italia il vitigno é racco-
mandato in 9 province (AO,

AL, PV,BZ, TN, TV, VR,
UD e PC) ed autorizzato in
altre 10 (AT, CN, VE, GO,
PN, FI, CA, NU, OR e SS)
[Catalogo Nazionale delle
Varieta di Viti, 1988; G.U.
CE L346, 31 dic. 1994]; in
maniera quantitativamente ri-
levante & tuttavia coltivato so-
lo in Trentino-Alto Adige.
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Nella provincia di Trento la
varieta ¢ andata diffondendosi
negli ultimi vent'anni, interes-
sando le zone collinari al di
sopra dei 300 m s.l.m. e sino
al limite estremo della viticol-
tura, anche in considerazione
della sua epoca di maturazio-
ne piuttosto precoce. La su-
perficie vitata attualmente si
aggira attorno ai 400 ettari,
rappresentando circa il 4,5 %
della superficie vitata totale,
con una produzione di 45-
50.000 quintali di uva. Nella
limitrofa provincia di Bolza-
no sono coltivati a Miiller-
Thurgau circa altri 150 ettari.

A livello nazionale il Miil-
ler-Thurgau rientra, con il no-
me del vitigno riportato in eti-
chetta solo nelle DOC "Tren-
tino", "Alto Adige", "Valle
d'Aosta" e "Collio".

Materiali e metodi.

Le metodiche chimico-ana-
litiche e sensoriali utilizzate
sono dettagliatamente riporta-
te in Nicolini et al. [1995a;
1995¢].

I vini analizzati sono stati
prodotti, su scala semi-indu-
striale, a partire da uve di di-
verse provenienze sul territo-
rio della Provincia Autonoma
di Trento; tutte le zone di col-
tivazione sono interessate da
articolati progetti pluriennali
di zonazione [Falcetti, 1992;
Falcetti et al., 1994].

Profilo aminoucidico
dei mosti

Dall'analisi di 27 mosti di-
sponibili per l'annata 1993 il
contenuto di aminoacidi liberi
¢ risultato di 1135 mg/L con
una deviazione standard di
415 mg/L ed un tenore in
azoto ammonico di 26.2+12.9
mg/L. Nella vendemmia 1994
i mosti analizzati (n=11) - de-
rivanti da zone di produzione
omogenee rispetto all'annata
precedente - sono risultati ul-
teriormente piu poveri, con
un livello aminoacidico di so-
li 939+258. Tali valori sem-
brano decisamente bassi, alla
luce sia di quanto riportato da
Rapp et Reuther, [1971] sia di
quanto da alcuni di noi osser-
vato per un triennio su mosti
Chardonnay base spumante
del Trentino [Seeber et al.,

1991] (aminoacidi = 2089 £
452; ammonio = 81 £ 33.3).
I1 profilo aminoacidico dei
Miiller-Thurgau (Fig.1) ¢ ca-
ratterizzato dalla netta preva-
lenza di arginina e prolina su-
gli altri aminoacidi. Esso
sembrerebbe abbastanza simi-
le a quello del Riesling pro-
dotto in Trentino - pur con al-
cune diversita rispetto a quan-
to riportato in bibliografia
[Rapp, 1989] - e ben differen-
ziato da quello dello Char-
donnay. Quest'ultimo ¢ carat-
terizzato, al di 1a di un fatto
quantitativo in particolare a
carico della prolina che incre-
menta con la maturazione
[Lunelli, 1993], dall'elevato
contenuto di alanina e di glu-
tammina, la seconda in rap-
porto inverso con l'acido glu-
tammico rispetto a quanto av-
viene per il Miiller-Thurgau.
Il rapporto prolina/arginina -
proposto a fini discriminativi
[Kliewer 1969, 1970; Huang
et Ough, 1991] - nel Miiller-
Thurgau & risultato uguale a
0,86 in ambedue le annate di-
sponibili, contro un valore
medio di 2,73 che era stato
registrato per lo Chardonnay.

® L]
Profilo terpenico
[ ] ® ®
dei vini

In Fig. 2 ¢ rappresentato il
profilo dei terpeni, in forma
libera ed in forma glicosidata,
ripartito per le annate 1993 e
1994. A conferma di prece-
denti lavori [Rapp et al.,
1981; Rapp et Giintert, 1985]
ed al di la di marcate differen-
ze quantitative tra le due an-
nate, il profilo delle forme li-
bere ¢ caratterizzato dalla do-
minanza di ho-diendiolo (I),
linalolo, ho-trienolo ed ossido
di linalolo piranico trans;
molto limitati sono invece i
tenori di geraniolo ed ho-
diendiolo (IT).

Il profilo dei terpeni legati
¢ dominato dall'ho-diendiolo
(I), dall'ossido di linalolo fu-
ranico trans, dal linalolo,
dall'8-idrossilinalolo cis e
trans ed infine dal geraniolo.
Con l'esclusione del linalolo,
tale profilo non indica possi-
bilita di un significativo ap-
porto potenziale all'aromati-
cita sensorialmente percepibi-
le e sembrerebbe fornire una

chiave per la discriminazione
tra vini Miiller-Thurgau e
Riesling renano principal-
mente per l'elevato rapporto,
nei primi, dell'ossido di lina-
lolo furanico trans sul cis
nonché per il basso tenore di
a-terpineolo, 2-exo-idrossici-
neolo (presente in tracce) e 1-
p-menten-7,8-diolo (p-men-
tendiolo II).

Alire caratteristiche
aromatiche

Tra i composti prefermen-
tativi risalta il tenore medio
piuttosto elevato di 1-esanolo;
questo fatto non ¢ imputabile
a particolari fasi di macera-
zione delle vinacce né a rese
di pressatura elevate, ma anzi
- alla luce di quanto gia ripor-
tato per vini [Versini et. al.,
1985; Rapp et al., 1993] e
grappe monovarietali [Versini
et al., 1994] - si configura co-
me carattere di specificita per
la varieta in oggetto. E risul-
tata essere elevata - e superio-
re a quella dell'isomero cis sia
in vini sperimentali che com-
merciali [Nicolini et al.,
1995c¢] - anche la concentra-
zione media del trans 3-esen-
1-olo in forma libera. Il rap-
porto trans/cis 3-esen-1-olo -
anche alla luce delle limitate
modificazioni che esso subi-
sce nel corso della fermenta-
zione [Joslin et Ough, 1978;
Di Stefano et Ciolfi, 1982;
Herraiz et al., 1990] - puo co-
stituire ulteriore parametro di
verifica della corrispondenza
varietale.

Tra i composti di origine
fermentativa si puo evidenzia-
re l'elevato valore medio del-
l'alcool S-feniletilico, costan-
temente vicino o superiore al-
la sua soglia di contributo ol-
fattivo alla nota di rosa [Meil-
gaard, 1975]. 1l livello di este-
ri acetici ed etilici e piuttosto
basso sia sui vini sperimentali
riportati in Tab. 1 che su vini
commerciali di Miiller-Thur-
gau prodotti in Trentino nelle
stesse annate [Nicolini et al.,
1995¢; Versini et al., 1995a].
Come gia per lo Chardonnay
[Versini et al., 1992], per al-
cool f-feniletilico (r=-0.69)
ed acetato di isoamile
(r=0.80) si sono osservate
correlazioni altamente signifi-
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Fig. 2
Profilo medio dei terpeni (rg/l.) in forma libera e glicosidica nei vini Miller-Thurgau 1993 e 1994
prodotti in Trentino su scala semi-industriale

TERPENI LIBERI - 1993

TERPENI LIBERI - 1984 TERPENI LEGATI - 1994

cative, ma di segno opposto,
con la somma degli aminoaci-
di liberi dei mosti.

11 livello di produzione de-
gli acetati potrebbe essere in-
nalzato apportando ai mosti
dell'azoto in forma ammonia-
cale e della tiamina [Versini
et al., 1982; Margheri et al.,
1984; Margheri et al., 1986;
Versini et al., 1995b].

Per quanto riguarda i fenoli
volatili si osserva una fre-
quente ed elevata presenza di
4-vinilfenolo, mediamente
superiore alla sua soglia ol-
fattiva (s.o0. 400 pg/L circa)
[Chatonnet, 1993] e quantita-
tivamente dominante sul 4-
vinilguaiacolo. Come per gli
Chardonnay da raccolta tardi-
va [Versini et al., 1989], i
contenuti del 4-vinilfenolo
potrebbero contribuire alla
nota floreale-speziato-da gi-
nestra.

Tecniche di
macerazione

Al fine di incrementare il
contenuto aromatico dei vini,
si sono applicate tre differenti
tecniche macerative prefer-
mentative su uve provenienti
da due diversi appezzamenti;
questi ultimi - localizzati ri-
spettivamente sui versanti di
Cembra (CE) e Meano (MN)
della Valle dell' Avisio - pos-
sono essere considerati rap-
presentativi di una delle zone
piu intensamente coltivate a
Miiller-Thurgau in Trentino.

Le modalita di macerazio-
ne del pigiadiraspato non sol-
fitato - scelte in funzione di
una loro reale applicabilita
nelle cantine industriali - sono
riportate qui di seguito:

Test: vinificazione testimo-
ne in bianco, senza macera-

zione

Freddo: macerazione per
21 ha9-12°C (MN) e 14-
12°C (CE)

Caldo: macerazione per 3.5
h a 18-24°C (MN; CE)

Pecto: macerazione per 4 h
a 15-16°C (MN) e 18°C (CE)
in presenza di enzimi pectoli-
tici commerciali (5 g/hL)

Le diverse tecniche di ma-
cerazione hanno sempre con-
sentito, a parita di condizioni
di pressatura, l'estrazione di
un'ulteriore quota di mosto
del 2-6% legata essenzial-
mente all'aumento della fra-
zione di sgrondo; le rese totali
piu rilevanti (67% MN; 69%
CE) sono state registrate per
le tesi enzimate con pectoliti-
ci. Il mosto delle diverse tesi
macerate ¢ risultato pil ricco
di aminoacidi liberi del 10-
16% ca. rispetto ai vini test
non macerati, fatto questo
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non disprezzabile alla luce dei
citati bassi livelli di azotati
mediamente presenti nei mo-
sti della varieta in oggetto

Per quanto concerne il te-
nore dei composti aromatici
(Tab. 2), questo ha manifesta-
to incrementi - alcuni di que-
sti interessanti nell'ottica di
una loro eventuale rilevanza
sensoriale come tali o in se-
guito a limitate trasformazio-
ni - a carico del contenuto di:

- ho-diendiolo (I) libero, in-
teressante nell'ipotesi di una
sua parziale trasformazione
ad ho-trienolo, dalla soglia
organolettica pil bassa e con
nota floreale di tiglio;

- linalolo libero, dall'aroma
floreale moscatato, e linalolo
legato;

- esanolo, composto con
sentore vegetale e da nocciola;

- esteri acetici, limitata-
mente alle tesi Pecto, come
probabile effetto della mag-
gior limpidezza raggiunta nei
corrispondenti mosti.

In seguito alla macerazione
¢ stata osservata una riduzio-
ne del rapporto tra gli isomeri
trans/cis del 3-esen-1-olo, co-
me conseguenza del calo del-
I'isomero trans. Tale riduzio-
ne, in non completo accordo
con quanto riportato da Bau-
mes et al. [1989], non sembra
inficiare le possibilita di uti-
lizzo dei due composti a fini
discriminativi tra varieta.

Per quanto attiene le varia-
zioni nel contenuto polifeno-
lico, le tesi Freddo e Caldo
hanno determinato gli incre-
menti percentuali pil rilevanti
(+20%) ed analoga tendenza -
con variazioni percentuali
maggiori, anche fino al rad-
doppio dei contenuti originari
- fanno registrare le catechi-
ne. Pur a fronte di rese in mo-
sto leggermente superiori, gli
incrementi polifenolici per le
tesi Pecto sembrerebbero ten-
denzialmente inferiori rispetto
alle altre tesi macerate; a tale
fatto si ritiene abbiano contri-
buito attivita enzimatiche col-
laterali di tipo esterasico od
ossidasico [Nicolini et al.,
1995c¢].

Valutando globalmente i
dati relativi ai polifenoli ed ai
composti aromatici - a parte il
caso dell'acetato di isoamile -
emerge che non ¢ tanto il "co-
me" si effettui la macerazione

a condizionare i contenuti fi-
nali, quanto piuttosto il fatto
stesso di macerare oppure no;
per quanto attiene ai composti
di natura polifenolica ed al lo-
ro contenimento, si consiglia
eventualmente di tenere sepa-
rate le frazioni di sgrondo da
quelle di pressatura, alle quali
ultime far subire chiarifiche
mirate.

Macerazioni e
responsi sensoriali

I responsi dell'analisi sen-
soriale (Tab. 3) sono cosi sin-
tetizzabili:

- la tesi Pecto ha manife-
stato una marcata nota frutta-
ta.

- Le tesi Freddo e Caldo
sono state giudicate piu "ver-
di"; tale nota ha contribuito
significativamente al giudizio
di elevata tipicita espresso
per la tesi Freddo. Cid & in
parte avvenuto, probabilmen-
te, anche per la tesi Caldo la
quale, pero - non caratteriz-
zandosi né per il fruttato né
per il floreale - non ¢ arrivata
a differenziarsi significativa-
mente dal Test per il parame-
tro tipicita.

- Per la nota floreale non
sono emerse differenze signi-
ficative tra le 4 tecniche di
vinificazione, anche se le tesi
Freddo e Pecto si posiziona-
no su livelli medi piu elevati.

- 1l giudizio finale di piace-
re ha premiato la tesi Freddo
e, secondariamente, la tesi
Pecto; i risultati relativi alle
tesi macerate non sono co-
munque mai stati qualitativa-
mente inferiori a quelli della
tesi Test.

Da quanto fin qui presenta-
to appare sostanzialmente
che la scelta della modalita di
macerazione - fatte salve al-
cune esigenze tra cui princi-
palmente quelle di natura mi-
crobiologica - nel caso del
Miiller-Thurgau trentino pos-
sa essere fatta tenendo princi-
palmente conto degli aspetti
organizzativo-gestionali e dei
vincoli delle specifiche unita
produttive.

Una prova di macerazione
particolarmente spinta, consi-
stente nella liquefazione en-
zimatica delle vinacce, ha
evidenziato la possibilita di

incrementare la resa in mo-
sto; 1 vini ottenuti hanno mo-
strato un patrimonio aromati-
co non disprezzabile, in parti-
colare per alcune forme com-
plessate, ma sostanzialmente
non diverso da quello otteni-
bile con tecniche macerative
piu tradizionali. Gli attesi in-
crementi nel contenuto poli-
fenolico sono stati drastica-
mente contenuti attraverso
trattamenti ossidativi o con
PVPP sui mosti, tanto che i
vini derivati dalla "liquefa-
zione" delle bucce hanno mo-
strato contenuti polifenolici
addirittura inferiori rispetto al
testimone non macerato
[Amadei, 1995].

® ® ®
Glicosidasi

® ® o
SUI Vini

Su vini Miiller-Thurgau
1992 e 1993 sono state testate
3 diverse glicosidasi commer-
ciali. Benché una di esse ab-
bia dimostrato una piu marca-
ta attivita di liberazione del
geraniolo legato, le basse
quantita nelle quali tale com-
posto & presente in questa va-
rieta ed il limitato ruolo che
esso ricopre nella tipicita in-
dicano che i trattamenti glico-
sidasici non sono particolar-
mente funzionali alla tipicita
stessa dei vini Miiller-Thur-
gau del Trentino. La tendenza
alla riduzione di alcuni com-
posti responsabili del fruttato
da parte di tutte e tre le for-
mulazioni enzimatiche testate
supporta ulteriormente 1'indi-
cazione appena avanzata, spe-
cialmente in considerazione
dei gia limitati contenuti di
esteri fermentativi che tendo-
no a caratterizzare il Miiller-
Thurgau.

Non si esclude tuttavia che
vini dal flavour precocemente
invecchiato o nei quali sia
presente una piu rilevante
quantita di geraniolo legato
non possano giovarsi dei trat-
tamenti enzimatici citati i
quali hanno frequentemente
mostrato di accrescere 1'inten-
sitd aromatica olfattivamente
percepibile [Amadei, 1995].
Prove di trattamento in labo-
ratorio, facilmente eseguibili,
possono comunque dare utili
indicazioni operative per ogni
singolo caso concreto.
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Tab. 3
Responsi dell'analisi sensoriale (Anova, test di Duncan, 13 degustatori x 4
tecniche di vinificuzione x 2 masse d'uva)

Fruttato 390b
Floreale 438 a
Verde . 40hb
Tipicita olfattiva  33.6 b
Acido 511 a
Piacere 391 b

‘ b 390 b
303 a 443 35
576 4 50.8 a
549 a 404 b
463 a 457 a
544 a 398 b

60.6 a

e
e
” 42.9 a L ns.

Le medie delle tesi contraddistinte da uguale lettera minuscola, per lo stesso descrittore, non sono

statisticamente diverse tra loro

Conclusioni

Questo lavoro ha inteso so-
stanzialmente presentare in
maniera sintetica una parte
delle informazioni a tutt'oggi
raccolte relativamente al qua-
dro compositivo aminoacidico
dei mosti ed aromatico dei vi-
ni Miiller-Thurgau del Trenti-
no delle vendemmie 1993 e
1994. Si sono anche riportate
le conseguenze chimico-anali-
tiche e sensoriali di alcune
tecniche enologiche quali la
macerazione prefermentativa
con diverse modalita operati-
ve, alcune anche particolar-
mente spinte, e l'impiego di
enzimi glicosidasici su vino.

Anche alla luce di quanto
da noi recentemente pubblica-
to [Nicolini et al., 1995b; Ver-
sini et al., 1995a], vale la pena
di rimarcare in quest'occasio-
ne che la variabilita aromatica
inducibile con l'uso di tecni-
che strettamente enologiche -
benché significativa e non di-
sprezzabile, specialmente in
quanto gestibile in cantina -
sembrerebbe comunque di
minor entita di quella imputa-
bile a fattori agronomici quali
le caratteristiche pedologiche,
climatiche e morfologiche
della zona di produzione delle
uve.

Valutando i singoli compo-
sti aromatici analizzati - nel-
I'ottica di un loro possibile
apporto all'aromaticita senso-
rialmente percepibile - si ri-
tiene che al profilo sensoriale
dei vini Miiller-Thurgau del
Trentino contribuiscano in
maniera significativa, benché
probabilmente non esaustiva,
il livello degli esteri ed acetati
per la nota fruttata, il linalolo,
il 2-feniletanolo ed il 4-vinil-
fenolo per la componente flo-

reale-speziata; in via ipotetica
non & da escludersi un contri-
buto, non necessariamente
negativo, dell'esanolo relati-
vamente alla nota verde.

Dopo un inquadramento
sull'origine e diffusione del
vitigno, gli autori presentano
le caratteristiche aminoacidi-
che dei mosti di Miiller-Thur-
gau trentino delle vendemmie
1993 e 1994, facendo rilevare
la limitatezza del contenuto
medio in aminoacidi liberi
nonché la marcata prevalenza
di arginina e prolina. Vengo-
no inoltre riportate le peculia-
ri caratteristiche del corredo
terpenico in forma libera (ho-
diendiolo I, linalolo) ed in
particolare glicosidica (p-ter-
pineolo, ossidi di linalolo, 8-
OH-linalolo, p-menten- 7,8-
diolo) dei vini. Si focalizza
l'attenzione anche sugli eleva-
ti livelli caratteristici dell'esa-
nolo, del rapporto tra gli iso-
meri del 3-esenolo nonché di
alcuni composti di origine
fermentativa (2-feniletanolo,
4-vinilfenolo/4-vinilguaiaco-
lo). Vengono riassunti anche
gli effetti di interventi enolo-
gici di macerazione e liquefa-
zione enzimatica delle bucce,
nonché quelli dell'uso di gli-
cosidasi sui vini.

Abstract

Miiller-Thurgau: composi-
tion, oenological techniques
and sensory characteristics of
the wines. Key words: Miiller
Thurgau aroma profile, amino
acids skin-contact, enzymes.
The authors discuss the origin
and diffusion of the variety
and present the profile of the

free amino acids of the Miil-
ler-Thurgau grape musts from
Trentino (northern Italy).
They remark that these musts
(vintages 1993-1994) have a
low mean content of free ami-
no acids, with arginine and
proline prevailing on the
others. The peculiar characte-
ristics of the free terpenes
(ho-diendiol I, linalool), and
particularly of the bound ter-
penes (a-terpineol, linalool
oxides, 8-OH-linalool, p-
menth-1-ene-7,8-diol) of the
wines were reported too. The
authors focus their attention
on the typically high level of
1-hexanol, of the trans/cis 3-
hexen-1-ol ratio and of some
fermentative compounds (2-
phenylethanol, 4-vinylphe-
nol/4-vinylguaiacol ratio).
They also summarize the con-
sequences of some oenologi-
cal techniques (skin-contact,
enzymic liquefaction of the
pomace, use of glycosidases
in the wines).
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