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Riassunto

Uve delle varietà a bacca rossa Enantio e Pinot nero sono state vinif icate in sca-
la semi-industriale con quattro differenti modalità di macerazione scelte per mettere
in evidenza i l  ruolo dei  v inacciol i :  test imone, senza vinacciol i ,  senza vinacciol i  in pre-
senza di  enzimi pectol i t ic i  ed inf ine con doppia dose di  v inacciol i .  Le due tesi  test i -
mone e doppia dose di vinaccioli sono state inoltre sperimentate anche su uve Mar-
zemino e Lagrein.

Durante la macerazione, i semi cedono al vino quantita di polifenoli molto varia-
bil i  in relazione alla varietà. In tutti i  vini le concentrazioni di polifenoli totali, di cate-
chine e di  proantocianidine sono signi f icat ivamente incrementate in presenza dei
semi. Per quanto riguarda l ' importanza dei polifenoli estratti dai semi rispetto a quel-
l i  estratti dalla buccia, questa cresce passando dal Marzemino al Pinot nero. Le ca-
techine e le proantocianidine del Pinot nero vengono infatti estratte in maniera pre-
dominante dai  semi,  mentre le al t re var ietà hanno un contr ibuto maggiore di  pol i fe-
nol i  dal la buccia.

Nel  caso di  v in i  Pinot nero ed Enant io,  i  tannini  estrat t i  dai  v inacciol i  incremen-
tano la stabi l i tà dei  p igment i  rossi ,  e s i  può osservare un aumento s ia del la concen-
trazione degli antociani quanto del colore del vino. Le variazioni misurate dei para-
metri cromatici, dovute soprattutto ad un aumento dei pigmenti combinati a maggio-
re stabil ità, possono essere considerate tecnologicamente positive. Anche nei vini
Lagrein una maggiore estrazione di  catechine e proantocianidine dai  v inacciol i  s i
accompagna ad un aumento di  intensi tà colorante.  Solo i  v in i  del la var ietà Marzemi-
no si sono rivelati meno influenzati dal fattore vinaccioli.

L 'aggiunta di  un enzima pectol i t ico nel la v in i f icazione senza vinacciol i  incre-
menta I 'estrazione dei  pol i fenol i  del la buccia,  permettendo di  produrre un vino con
contenuto pol i fenol ico intermedio t ra la tesi  senza vinacciol i  ed i l  test imone.

L'analisi sensoriale sui vini Pinot nero ha messo in evidenza che i prodotti otte-
nuti senza macerazione dei vinaccioli sono tendenzialmente più fruttati ma decisa-
menti troppo poco strutturati anche se per pronta beva; in Enantio sono invece suf-
f ic ientemente strut turat i ,  armonici  e piacevol i .  I  v in i  del le prove con doppia dose di
v inacciol i ,  pur percepi t i  come più astr ingent i ,  non vengono r i f iutat i  ma solo r i tenut i
b isognosi  d i  un maggiore invecchiamento.

Per ot tenere un giudiz io di  suf f ic ienza, i l  colore di  un Pinot nero imbott ig l iato di
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2 anni  sembra r ichiedere indicat ivamente un' intensi tà colorante minima di  2.5 e

nuance posi t ive;  v in i  con intensi ta di  3 o super ior i  sembrano essere ancora ben ac-

cetti dai tecnici anche se in presenza di nuance negative. ln base a questo stan-

dard,  solo la tesi  con doppia dose di  v inacciol i ,  t ra i  Pinot nero,  avrebbe potuto ot te-

nere un giudiz io posi t ivo.
I dati discussi in questo lavoro sottolineano

stione della macerazione dei vinaccioli, variabile
del la var ietà.

l ' importanza tecnologica del la ge-
secondo le specificità compositive

Summary

Enantio and Pinot noir grapes were fermented at semi-industrial scale with four

di f ferent skin contact  techniques: control ,  wi thout seeds, wi thout seeds and with
pect ic enzyme and with double seeds. Marzemino and Lagrein grape were pro-

cessed with the control  and double seeds techniques.
The amounts of polyphenols extracted from seeds were quite variable in relation

to the var iety.  In al l  wines the concentrat ions of  total  polyphenols,  catechins and
proanthocyanidins great ly increased in relat ion to the presence of  seeds. The rela-

i ive imporiance of seeds in respect to skin polyphenols increased from Marzemino

to Pinot noir .  The catechins and proanthocyanidins of  Pinot noir  wine were mainly

extracted from seeds, while other varieties had a greater contribution of skin poly-

pheno ls .
ln Pinot noir  and Enant io wines the tannins f rom seeds enhanced the stabi l i ty  of

red pigments,  increasing the f inal  concentrat ion of  anthocyanins and the colour in-

tensltyì The measured vàriations of colour parameters, mainly due to an increase of

the more stable red pigments (anthocyanins combined with tannins),  can be consid-

ered technologically positive. Also in Lagrein wine a greater extraction of catechins

and proanthoryanidins caused an increase in the colour intensi ty.  Only Marzemino

wines were not greatly affected from the vinif ication with seeds.
The addition of pectic enzyme to the vinif ication without seeds improved the ex-

traction of skin polyphenols, allowing to produce a wine with a content of polyphen-

OIS intermediate between "WithOut Seeds" and "COntrOl" WineS.
Sensory analysis, performed for Enantio and Pinot noir, confirmed that only with

the former is possible to produce - without seed contact - wines sti l l  having a satis-

factory mouthfeel  for  a l ight  -  not  last ing -  product.  Al though signi f icant ly discr imi-

nated by the panel  of  oenologists as more astr ingent and less agreeable at  the
present, double seeded wines were not at all rejected because considered interest-

ing for  longer ageing.- 
Accoróing lo a panel of 27 ltalian expert winemakers and oenologists, the colour

of 2-year Pinot noir wines required an intensity not lower than 2.5 and a positive nu-

ance to be judged as satisfactory, while negative nuances were also acceptable if
jo ined with colour intensi ty equal  or  major than 3.  For the Pinot noir  wines of  th is ex-

per iment such values were reached only wi th the double amount of  seeds.

This study underlines the interest of the data about the extraction of polyphenols

from seeds in order to orientate the red wine vinif ication in l ight of the knowledge of

the var iety composi t ion.

Parole chiave: v inacciol i ,  pol i fenol i ,  colore,  anal is i  sensor ia le,  compost i  volat i l i .

Key words: Seeds, potyphenOls, cOlour, Sensory analysis, aroma compounds.
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Introduzione

E noto che i vinaccioli costituiscono una fonte importante di tannino a relativa-
mente basso peso molecolare, che viene estratto nel corso della vinif icazione in ros-
so principalmente in conseguenza del crescere della gradazione alcoolica e tanto
più lentamente quanto maggiore è i l peso molecolare del tannino stesso (Di Stefano
et al., '1990; Kovac et al., 1995).

L 'ot t imo lavoro di  Bourzeix et  a l . ,  (1986) evidenzia,  o l t re al la distr ibuzione di  ca-
techine e proantocianidine ol igomere nel le diverse part i  del la bacca, anche I 'esi-
stenza di marcate differenze varielali, confermata anche più recentemente da Kovac
et al .  (1990; 1991a) e Moutounet et  a l . ,  (1996),  parzialmente per al t re var ieta;  a r i -
sul tat i  analoghi  erano giunt i  anche Margher i  e col laborator i  (1985).

Dai lavori citati si ricava che Pinot nero e. nell 'ordine nettamente in misura minore
ad esempio Merlot e Cabernet sauvignon, sono varietà ad elevato contenuto di cate-
chine e proantocianidine -  ossia,  sempl i f icando, di  tannini  -  nel la bacca. In part icola-
re, per Pinot nero la distribuzione delle catechine e proantocianidine è, rispetto ad al-
tre 9 varietà francesi,localizzata nei semi in quantita nettamente preponderante (Bour-
zeix et al., 1986), con i 3-flavanoli monomeri decisamente più prevalenti rispetto a
quanto avviene, ad esempio, in Cabernet sauvignon (Thorngate e Singleton, 1994).

I dati ottenuti con le metodiche analit iche dei lavori citati forniscono un'impor-
tante indicazione sul  t ipo e sul  contenuto potenzialmente estraibi le di  " tannino" dai
semi.  E importante inol t re ot tenere informazioni  sul la sommator ia di  quei  fenomeni di
grande r i l ievo tecnologico che sono susseguent i  a l la fase di  estrazione -  qual i ,  ad
esempio,  le condensazioni  degl i  antociani  e dei  tannini  -  che condiz ionano i  para-
metr i  cromat ic i  e la stabi l i ta degl i  stessi  nel  tempo. Anche gl i  antociani ,  infat t i ,  sono
presenti in quantita e profi l i  differenti per singola varietà (Mattivi et al., 1990; Mattivi
et  a l . ,  1989; Cast ia et  a l . ,  1992),  contr ibuendo a determinare equi l ibr i  d iversi  con i
tannini  (Matt iv i  et  a l . ,  1995; Matt iv i  e Nicol in i ,  1997).

Non sono molte le pubbl icazioni  sul  ruolo dei  v inacciol i  nel la v in i f icazione di  va-
r ieta i ta l iane (Di  Stefano et  a l . ,  1994; D'Ambra, 1995),  mentre più numerose sono
quel le relat ive al la composiz ione dei  semi;  t ra queste ul t ime si  annoverano quel le -
di buona comparabil ita grazie alle metodiche analit iche uli l izzate - su diverse varietà
piemontesi  (Cravero e Di  Stefano, 1992),  valdostane (Moriondo e Gent i l in i ,  1992),
pugliesi (Tamborra e Di Benedetto, 1991; Di Benedetto e Tamborra, 1992), calabre-
si  (Tamborra e Di  Benedetto,  1997) e s ic i l iane (Di  Stefano et  a l . ,  1993).

Quanto qui  d i  segui to presentato intende contr ibuire al la conoscenza del  ruolo
dei  semi nel la v in i f icazione di  una var ieta autoctona trent ina,  i l  Lambrusco a fogl ia
frastagliata recentemente ridenominato Enantio, valutandola in rapporto ad una "in-

ternazionale" e part icolare quale i l  Pinot nero.  Si  r iportano anche esper ienze simi l i  su
Marzemino e Lagrein,  a l t re due var ietà considerate autoctone regional i .  Nel  caso
speci f ico,  in Enant io e Pinot nero la separazione dei  semi dal le v inacce e dal  mosto
è stata real izzala in scala semi- industr ia le con l 'ausi l io di  un v ibrovagl io der ivato,  con
gli opportuni adattamenti, da quell i uli l izzali in altri settori produttivi.

Materiali e metodi

I dati relativi alle caratteristiche dei grappoli di Pinot nero ed Enantio sono stati
ot tenut i  secondo la metodica c lassica r iportata in Cosmo e Pols inel l i  (1960),  pr inci-
palmente a part i re da uve di  b iot ip i  in corso di  selezione raccol te nel la vendemmia
1992 in t re diverse local i ta del  Trent ino per i l  Pinot nero ed in due per Enant io.
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Durante la vendemmia 1995, due masse di  Enant io (LFF1 ed LFF2) ed una di  Pi-
not nero (PN),  ognuna di  c i rca 800 kg, sono state div ise c iascuna in 4frazioni  ugua-
l i  s ig late T,  N, D e N+E cui  corr ispondono le seguent i  t raf i le di  v in i f icazione' .
- T (Testimone): pigiadiraspatura, solfitazione (50 mg/L), passaggio del pigiadira-

spato attraverso un vibrovaglio in grado di separare i vinaccioli, r iunione dei vi-
naccioli allafrazione liquida di mosto ed alle vinacce, inoculo l ievit i selezionati (20
g/hl), macerazione con 2 follature/giorno per 5 giorni, poi 1 al giorno, temperatu-
ra massima di  fermentazione 22 "C, pressatura,  r iunione del  v ino f iore col  pressa-
to, fermentazione malolattica spontanea, travasi, f i l trazione steri l izzanle, imbotti-
g l iamento.

-  N (No vinacciol i ) :  lavorazione analoga a T,  ma senza r iunione dei  v inacciol i  a l la f ra-
z ione l iquida di  mosto ed al le v inacce

- D (Doppia dose di  v inacciol i ) :  lavorazione analoga a T,  ma aggiungendo isemi to l -
t i  a l la tesi  N, ot tenendo così i l  raddoppio del la quant i ta di  v inacciol i  r ispetto al la
dotazione normale

- N+E (No vinacciol i  + Enzima):  procedura analoga ad N, ma vini f icazione in pre-
senza di  un pectol i t ico commerciale (3 g/hl) .

l l  passaggio delle vinacce solfitate attraverso i l vibrovaglio anche per le tesi che
non necessitavano di separazione dei vinaccioli e stato effettuato al f ine di garantire
omogeneità di trafi la di lavorazione tra le tesi a confronto. La macerazione delle vi-
nacce è durata 7 ,6 e 12 giorni  r ispett ivamente per ognuna del le 4 tesi  d i  LFF1 ,  LFF2
e  P N .

Nella vendemmia 1996 sono state condotte due vinif icazioni ciascuna con le va-
rietà Marzemino (MZ) e Lagrein (LG): una come testimone (T) e la seconda (D) addi-
zionando, alla ammostatura, una quantita di semi tale da raddoppiare nella fase fer-
mentativa la loro presenza. In questo caso i semi sono stati r icavati da una altra par-
tita della stessa varietà vinif icata in rosato, separati alla svinatura effettuata due gior-
ni dopo l 'ammostatura e I ' inoculo. La trafi la di lavorazione per le varietà Marzemino e
Lagrein è stata: pigiadiraspatura, solfitazione (50 mg/L), inoculo l ievit i selezionati (20
g/hL), macerazione di 7 giorni con 2 follature/giorno, temperatura massima di fer-
mentazione 26 "C, pressatura, riunione del vino fiore col pressato, fermentazione ma-
lolattica previo inoculo batterico, travasi, f i l trazione steri l izzante, imbottigliamento.

Le analisi di polifenoli totali (PT), proantocianidine totali (PROC) e reattive alla
vani l l ina (VAN) -  tut te condotte dopo isolamento su cartuccia di  Sep-Pak C18 -  non-
che del colore (indici di Glories) sono state effettuate con le metodiche messe a
punto da Di Stefano e collaboratori (1989), secondo le modalita gia riportate in det-
tagl io da Matt iv i  et  a l . ,  (199'1).  I  pol i fenol i  total i  dosat i  per ossidazione con i l  reat t ivo
di  Fol in-Ciocal teau e le catechine e proantocianidine reatt ive al la vani l l ina,  sono sta-
ti espressi come (+)-catechina, mg/L. Le proantocianidine quantif icate per trasfor-
mazione a c ianidina, sono state invece espresse come cianidina, mg/L.  Gl i  antocia-
ni totali (AT) sono stati dosati per spettroscopia nel visibile in soluzione di etanolo
clor idr ico,  espressi  come malvina, mg/L,  con i l  coeff ic iente di  est inzione molare se-
condo Glor ies.  Gl i  antociani  l iber i  (AL) sono stat i  ot tenut i  nel le stesse condiz ioni ,  do-
po frazionamento su Polyclar AT. Flavonoidi totali (FT) e non antocianici (FNA) sono
stat i  valutat i  secondo Di Stefano et  a l . ,  (1989) ed espressi  come (+)-catechina,
mg/L. L'analisi degli aromi è stata realizzala secondo la metodica gia riportata da
Versini  et  a l .  (1994).

I  dat i  del l 'anal is i  sensor ia le,  real izzata da 13 enologi  professionist i  t rent in i  che
hanno fatto uso di schede con scale non strutturate, sono stati elaborati - dopo
standardizzazione delle risposte dei degustatori - con la procedura GLM ed il test di
Duncan (sof tware S.A.S.) .
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Risultati e discussione

Composizione meccanica del grappolo

I  valor i  medi e le deviazioni  standard di  a lcune carat ter ist iche dei  grappol i  d i  Pi-
not nero ed Enant io,  come r i levate nel lavendemmia 1992, sono r iportat i  in tab.1.  Al
di la delle differenze significative riscontrate tra le varietà per i l  peso medio del grap-
polo,  del l 'acino, del  seme e del  raspo e per i l  peso percentuale del  raspo sul  grap-
polo intero, ai f ini del lavoro presentato in questa sede merita attenzione il dato del-
la percentuale rappresentata dai  semi sul  peso del  grappolo.  Infat t i ,  benché nel le v i -
nif icazioni sperimentali la "frazione semi" ottenuta mediante separazione con il vi-
brovaglio sia risultata pressoché totalmente priva di vinacce, essa tuttavia presenta-
va una notevole f razione dei  tessut i  cel lu lar i  del la polpa ancora aderente ai  v inacciol i
e costituivail 16"/" (PN) ed i l 18% (LFF) del peso totale dell 'uva, ben al di sopra cioè
dei  valor i  tabulat i  per i  v inacciol i  asciut t i .  Conseguentemente,  i  v in i  der ivat i  dal le te-
s i  N ed N+E possono r i tenersi  parzialmente concentrat i  e quel l i  del le tesi  D di lu i t i  in
segui to r ispett ivamente al la r imozione e al l 'aggiunta di  c i rca un 12-1 4% di  polpa.

Tabella 1: Caratteristiche del grappolo di uve Pinot nero (PN) e Enantio (Lambrusco a foglia frasta-
gliata (LFF) a confronto.
(* ,  ** ,  ***=p<0.05, p<0.01, p<0.001; n.s.=di f ferenzalra le medie non signi f icat iva)

Table 1: Comparison between Pino nero (PN) and Enantio (Lambrusco f.f., LFF) grape cluster
characteristics.
(* ,  ** ,  ***=p<0.05, p<0.01, p<0.001 respect ivel ! ,  n.s.=not s igni f icant)

PN LFF
media/mean media/mean

P r > F
(n=112) dev.st . /s t .dev.  (n=66) dev.st . /s t .dev.

peso grappolo (g) | cluster weight (g)

peso acino (g) | berry weight (g)

peso seme (mg)/ seed weight (mg)

peso raspo (g) I stem weight (g)

n. acini/grappolo I n. berry/cluster

n. semi/acino I n. seeds/berry

raspo/grappolo (%, plp) I stem/cluster (%, w/w)

semi/grappolo (%, plp) I seeds/cluster (%, w/w)

*** 137.3
.  1 . 1 1

*** 39
*** 7 .s
***  117

n . s .  1 . 3

n . s .  5 .6
***  4 .4

43.6 200 6 69.4

o . 1 7  1 0 5  0 1 8

7 3 1  5

2 . 3  1 1  3 . 9

34 183 63

0  3  1 . 3  0 . 4

1 . 1  5 5  1

1 1  3 8  1

I polifenoli durante la macerazione

ln tab.  2 sono r iportat i  i  dat i  d i  f lavonoidi  total i  (FT),  f lavonoidi  non antocianic i
(FNA) ed antociani (ANT) - questi ult imi stimati per differenza dai precedenti - del
mosto-vino fino al momento precedente la svinatura. La svinatura è stata decisa in
corrispondenza del momento in cui le estrazioni nelle 4 tesi a confronto avessero tut-
te raggiunto approssimat ivamente un plateau.

Si  puo r i levare come f in dai  pr imi 2 giorni ,  pur con si tuazioni  d i  presenza di  a l
cool  nel l 'ordine degl i  1-2 gradi ,  s iano gia chiaramente evidenziabi l i  p iccole di f feren-
ze nei  f lavonoidi  total i  t ra le tesi  senza semi (N),  test imone (T) e doppi  semi (D).  Gl i
apport i  d i  f lavonoidi  non antocianic i  estrat t i  dai  semi -  r icavabi l i  dal la di f ferenza tra
T ed N oppure da quel la D e T -  sono quant i f icabi l i  nel l 'ordine dei  150-300 mg/L per
Enantio e dei 500 mg/L per Pinot nero già dopo 3 giorni di macerazione, per arriva-
re anche a superare 1000 mg/L nei  g iorni  successiv i .  Si  puo notare inol t re come

Riv. Vitic. Enol.. N. 2 - 1998 35



Enantio mostri un non disprezzabile contenuto di f lavonoidi non antocianici (900-
1000 mg/L) anche nelle tesi senza semi, a differenza del Pinot nero.

I polifenoli nel vino giovane

Le osservazioni ottenute durante la vinif icazione sono state confermate a sei
mesi dalla vinif icazione, sul vino imbottigliato dopo malolattica e fi l trazione steri le. S

Tabella 2: Evoluzione nel corso della macerazione del contenuto (mg/L, + cat.) di f lavonoidi totali
(FT), flavonoidi non antocianici (FNA) ed antociani (ANT, per differenza dai precedenti).

Table 2: Changes in the content (mg/L, + cat.) of totalflavonoids (FT), not-anthocyanins flavonoids
(FNA) and anthocyanins pigments (ANT, as difference FT-FNA) observed during skin
contact f e rme ntation ).

N
1 9 . 5 ' b r i x

giornildays FT FNA ANT

1 695 371 324
2 9BB 517 470
3  1318  714  604
5 1514 905 609
6 1579 952 627
7 1514 931 583

LFF I
N+E

19 .7  ' b r i x

FT FNA ANT FT

626 331 295 678
1030 536 494 1390
1274 670 604 1785
1638 976 662 2115
1717 1050 667 2225
1648 1030 618 2115

T
1 8 . 8 ' b r i x

FNA ANT FT

368 310 643
720 670 1249
1040 745 2039
1381 734 2884
1483 742 3352
1424 691 3351

D
19.5 "br ix

FNA ANT

349 294
694 555
1187 852
2005 879
2472 BB0
24BB 863

LFF2

giornildays

1
2
4

6

N
20 .0 ' b r i x

FT FNA ANT

773 429 344
989 530 459
1545 892 653
1648 981 667
1648 981 657

N+E
1 9 . 6 ' b r i x

FT FNA ANT

B5B 446 412
1 106 570 536
1452 799 653
1576 905 671
1545 909 636

-r
I

19.3 "br ix

FT FNA ANT

886 491 395
1082 580 502
2225 1318 907
2597 1635 962
2589 1683 906

D
18.4 "br ix

FT FNA ANT

1112 606 506
1648 873 775
2692 1717 975
3091 2060 1031
3186 2182 1004

P N

giornildays

1
2

5
h

C'

9
1 2

N
18 .1  ' b r i x

FT FNA ANT

360 210 150
467 275 192
469 280 189
633 369 264
632 412 220
563 351 212
549 337 212
508 328 180

N+E
'18.1 'br ix

FT FNA ANT

433 238 195
577 345 232
577 349 228
711 419 292
704 449 255
680 423 257
645 394 251
618 394 224

T
1 8 . 6 ' b r i x

FT FNA ANT

632 3BB 244
B5B 579 279
1030 759 271
1792 1439 353
1792 1492 300
1758 1475 283
1675 1393 282
1947 1700 247

D
19 .6  "b r i x

FT FNA ANT

738 488 250
906 612 294
1648 1256 392
2554 2119 435
2637 2248 389
2554 2201 353
2417 2083 334
2946 2640 306

Legenda: N=No semi / No seeds; N+E=N+Enzimi pectolici (3 g/1OO kg) I N+pectic Enzymes (3
g/100 kgl; T=Testimone I Control; D=Doppi semi / Double seeds.

[. , lota: svinatura, pressatura e assemblaggio del vino f iore con la total i tà del vino di pressa (3.5 bars)
sono state effettuate immediatamente dopo I'ultimo campionamento riportato per ogni vino.
Note: devatting, pressing of the pomace (3.5 bars) and blending of the free-run with all the press-wi-
ne were performed immediately after the last sampling reported for each wine.
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puÒ rilevare un andamento qualitativamente simile tra le 4 tesi sia in Enantio che in
Pinot nero (fig. 1). In Enantio, I'eliminazione dei semi (tesi N) ha comportato rispetto
al le tesi Testimone (T) una r iduzione di circa t l  457" del le proantocianidine total i
(PROC) e più del dimezzamento del l ' indice di vani l l ina (VAN). Dall 'analogo confron-
to per il Pinot nero, si ricava che la riduzione è dell'80% e dell'86% per gli stessi pa-
rametri analitici, da cui si conferma che per tale varietà la quasi totalità del tannino
deriva dai vinacciol i .

ln assenza di semi, I'uso di enzimi nella fase di macerazione (tesi N+E) ha de-
terminato incrementi polifenolici notevoli in PN e di minore entità in LFF1, mentre si
osservano leggere diminuzioni per proantocianidine totali e reattive alla vanillina in
LFF2.

Le tesi cui sono stati aggiunti i vinaccioli (D) al doppio della quantità natural-
mente esistente mostrano (fig.1), rispetto alle tesi testimone (T), incrementi di proan-
tocianidine e indice di vanillina importanti: rispettivamente del 1 8-25o/o e del 38-47%
nelle due prove con Enantio e del 67 e del 68% in Pinot nero. È interessante notare
la grande differenza che esiste numericamente, all ' interno di una stessa tesi, tra il
valore delle proantocianidine totali (PROC) e quello delle catechine e proantociani-
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Fig .  1 :

Fig. 1:

N N + E T  D N N + E T  D N N + E T  D
Contenuto polifenolico dei vini Enantio (LFF1, LFF?) e Pinot nero (PN) ottenuti con differenti
l ivel l i  di  vinacciol i  nel corso del la fase macerativa del la fermentazione. Analisi  a sei mesi dal-
la vinif icazione, su vini imbott igl iat i .

Polyphenols content of Enantio (LFFI, LFF2) and Pinot noir (PN) wines processed with diffe-
rent levels of seeds during the skin contact fermentation. Analyses performed 6 months after
vinification, on bottled wines.
(Legenda: T=testimonelcontrol;  N=No vinacciol i /No seeds; N+E= N+enzima pectol i t ico/
N+pectic Enzyme,3g/tOO kg; D=Doppi vinacciolilDouble seeds; pf=polifenoli tolaliltotal
polyphenols, (+)cat.; PROC=proantocianidin e Iotaliltotal proanthocyanidins, cian.; VAN=indice
divanillina/ vanillin inder, (+)cat.; AL, AT=antociani liberi, totali/free, totalanthocyanins, malv.).
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dine reatt ive al la vani l l ina (VAN) in Enant io;  in Pinot nero,  invece, ta le di f ferenza è nu-
mericamente molto più esigua, indicando come nel  v ino di  quest 'u l t ima var ietà i l
" tannino" s ia pr incipalmente cost i tu i to da catechine monomere o di  basso peso mo-
lecolare (Matt iv i  et  a l . ,  1991),  mentre in Enant io esista congiuntamente anche una
consistente quota di  proantocianidine ol igomere. Tale fat to e reso evidente dal l ' indi-
ce di  condensazione, ossia dal  rapporto f ra indice di  vani l l ina e proantocianidine to-
tal i  d i  f ig.2,  che assume valor i  tanto più bassi  quanto più i l  tannino è pol imerizzato.
Emerge chiaramente come per Enant io,  a valor i  del l ' indice minor i ,  i l  tannino sia me-
diamente in forma più condensata rispetto al Pinot nero. Nel confronto tra le 4 tesi, e
evidente per entrambe le var ietà che i  v in i  prodott i  senza vinacciol i  (N e N+E) pre-
sentano valor i  net tamente più bassi  del l ' indice di  condensazione r ispetto al le tesi
con i  semi (T e D).

l l  contenuto antocianico dei  v in i  a sei  mesi  dal la v in i f icazione è r iportato in f ig.  3.
L'eliminazione dei semi dalla fase fermentativa ha comportato, rispetto al testimone,
r iduzioni  consistent i  -  f ino ad ol t re n 30% - degl i  antociani  total i  ed in forma l ibera,
con l 'eccezione per quest i  u l t imi  del  PN. Questo conferma la basi lare importanza dei
tannini come fattore protettivo e stabil izzante degli antociani.

L 'uso congiunto di  pectol i t ic i  nel le tesi  pr ivate di  v inacciol i  (N+E) non ha dato,  r i -
spetto al le tesi  N, r isul tat i  d i  part icolare r i l ievo in Enant io,  mentre un incremento an-
tocianico più interessante -  in considerazione del la l imi tata dotazione antocianica
del la var ietà -  s i  e osservato nel  Pinot nero.

Le tesi D mostrano sempre l ivell i  antocianici più elevati dei testimoni, con incre-
menti f ino al 22%; cio e in qualche modo sorprendente se si considera che le due va-

N N + E T D N N + E T D N N + E T D

Fig 2'

Fig. 2.

3B

Indici di condensazione dei tannini (VAN/PROC) dei vini imbott igl iat i

VAN/PROC ratio of the bottled wines.

(Legenda: vedi Fig.1 I see Fig 1)
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rieta uti l izzate nella sperimentazione in oggetto sono tra le più ricche in tannini (Mattivi
e Nicolini, '1997) e si poteva quindi ritenere che disponessero anche nella vinif icazio-
ne testimone di un l ivello tannico sufficiente a favorire le condensazioni ed a proteg-
gere gli antociani da fenomeni degradativi. Un ulteriore incremento del tannino si di-
mostra quindi uti le per stabil izzare efficacemente gli antociani. Gli incrementi antocia-
nici percentuali registrati in presenzadei semi sono dello stesso ordine di quell i r ipor-
tati da Kovac et al. (1995) per diverse varietà, spagnole, iugoslave ed internazionali.

I polifenoli nel vino invecchiato

Le determinazioni relative al corredo polifenolico dei vini imbottigliati sono state
r ipetute a 20 mesi  dal la v in i f icazione; i  dat i  sono tabulat i  in tab.  3.  l l  contenuto in po-
l i fenol i  total i  (PFf) ,  proantocianidine total i  (PROC) e reatt ive al la vani l l ina (VAN) nel le
diverse tesi  segue I 'ordine decrescente at teso: D, T,  N+E, N. Per quanto at t iene al
contenuto antocianico totale (AT),  con diminuzioni  conseguent i  a l l ' invecchiamento
mediamente del l 'ordine del  30%, la tesi  D si  conferma ai  l ivel l i  p iù elevat i .  Le dimi-
nuzioni  degl i  antociani  l iber i  (AL) con l ' invecchiamento sono sempre percentual-
mente più elevate rispetto a quelle degli antociani totali (AT); esse si aggirano attor-
no al 50-60% per le tesi di LFFI ed LFF? e tra i l 30 ed t 50% nel Pinot nero. Le di-
minuzioni  p iù consistent i  s i  osservano per la tesi  D, probabi lmente in relazione a
maggior i  fenomeni di  condensazione conseguent i  a i  p iù elevat i  l ivel l i  d i  tannini  pre-
sent i .  A 20 mesi  g l i  indic i  d i  Glor ies relat iv i  a l le forme più condensate (dTAT) sono
per le tesi D i più elevati in assoluto, incrementando - fatto positivo in termini di sta-
bi l i tà del  colore -  con I ' invecchiamento s ia in termini  percentual i  che assolut i  ( tab.  4) .
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Fig. 3: Contenuto antocianico dei vini a 6 mesi.

Fig. 3. Anthocyanins content of the bottled wines; analyses 6 months after vinification.

(Legenda: vedi Fig.1 I see Fig 1)
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ll colore dei vini

Per quanto r iguarda I ' intensi tà colorante ( tab.  3)  -  a l  d i  la ovviamente del la net-
ta differenza tra i vini Enantio, nettamente più colorati, e quell i Pinot nero - si evi-
denzia una precisa gerarchizzazione tra le tesi, con intensità nettamente maggiori
per le tesi  D, segui te dal le tesi  T e,  nel l 'ordine ma con minore univoci tà,  dal le tesi
senza vinacciol i  N+E ed N. I  valor i  del la nuance col locano tut t i  i  v in i  Enant io netta-
mente nel campo del rosso, con tonalità tuttavia più "vivaci", più spostate verso i l
rosso porpora t ip ico dei  v in i  g iovani ,  per le tesi  ot tenute con i l  raddoppio del  conte-
nuto di vinaccioli. Le differenze di tonalita cromatica tra le tesi sono più evidenti nei
v in i  g iovani  e s i  at tenuano a 20 mesi .  Intensi tà e nuance del  campione LFF' I ,  tesi  T,
sono in parte sottostimate a causa di una maggiore presenza di solforosa aggiunta
al l ' imbott ig l iamento r ispetto agl i  a l t r i  v in i  LFF1.

I  Pinot nero mostrano i  bassi  l ivel l i  d i  intensi tà colorante purtroppo frequent i  nel-
la v in i f icazione in purezza di  ta le var ietà e,  con valor i  angolar i  d i  nuance infer ior i  a
zero, presentano tutti delle tonalita verso i l rosso-aranciato.

Sia in LFF che PN gl i  increment i  s igni f icat iv i  del  colore "rosso" nel le tesi  D r i -
spetto a T - valutati a 52O nm ed interpretati con gli indici di Glories (tab. a) - sono
dovuti essenzialmente all 'apporto dato dalle frazioni antocianiche legate ai tannini in
forme ancora decolorabil i (dTA) o non più decolorabil i (dTAT) con la solforosa, ossia
sostanzialmente dai  p igment i  colorat i  p iù stabi l i  nel  tempo. Gl i  increment i  d i  colore
dovut i  a queste forme combinate sono da 3 a 10 vol te maggior i  degl i  increment i  ap-
portati dalle forme libere. l l  grado di stabil izzazione degli antociani - valutato attra-
verso la somma di  dTA% e dTAT%, o più sempl icemente dai  bassi  valor i  del la quo-
ta del  "rosso" ancora at t r ibuibi le agl i  antociani  l iber i  (dAL%) -  è abbastanza simi le
nel le tesi  T e D, mentre una si tuazione di  maggiore instabi l i tà -  re lat iva per Enant io
ma decisamente più marcata per Pinot nero - può essere associata alle tesi vinif i-
cate in assenza di  v inacciol i .

Accettabilita del colore del Pinot nero

Per megl io comprendere l ' importanza prat ica del la stabi l izzazione del  colore nel
Pinot nero,  dove i  parametr i  cromat ic i  sono spesso cr i t ic i ,  può essere ut i le a questo
punto fornire alcuni  dat i  sui  l ivel l i  d i  intensi tà colorante e di  nuance che possono es-
sere considerati come adeguati per questo vino. Questi sono stati ottenuti in una
precedente esper ienza che ha coinvol to,  come degustator i ,  20 dei  p iù r inomat i  pro-
duttor i  i ta l iani  d i  Pinot nero nonché7 r icercator i  del l ' ls t i tuto in occasione di  un in-
contro di  aggiornamento tecnico sul la var ietà,  tenutosi  a S. Michele al l 'Adige nel
maggio 1995. Atale qual i f icato gruppo di  tecnic i  era stato chiesto di  dare- in rela-
z ione a 2 ser ie di  5 v in i ,  presentate ognuna in due moment i  -  un giudiz io quant i tat i -
vo su intensi ta colorante e tonal i ta espr imendolo su una scheda non strut turata e,  in
un secondo momento,  un giudiz io qual i tat ivo sugl i  stessi  parametr i  cromat ic i  espr i -
mendolo at t raverso una scheda semiquant i tat iva ordinale,  var iabi le dal  molto insuff i -
ciente (cui è stato associato i l punteggio di 4) all 'ott imo (cui e stato associato i l pun-
teggio di  10).  lv in i  oggetto del la valutazione vis iva erano tut t i  Pinot nero di  produ-
zione sper imentale,  non invecchiat i  in botte.

La col locazione relat iva dei  v in i  in base ai  r isul tat i  quant i tat iv i  ed a quel l i  qual i -
tat iv i  r isul to perfet tamente sovrapponibi le;  s i  cogl ie I 'occasione, in questa sede, di
presentare in f ig.  4 i  g iudiz i  medi ot tenut i  dai  v in i ,  associandol i  a i  parametr i  spet-
trofotometrici.

Dal la f ig.  a s i  r i t iene di  poter r icavare che un giudiz io di  suf f ic ienza, di  accetta-
bi l i tà del  colore di  un v ino Pinot nero imbott ig l iato di  c i rca 2 anni  r ichieda approssi-
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Fig. 4: Giudizi di accettabil ità del colore per vini Pinot nero monovarietali di due anni, vinif icati in ac-
ciaio, in relazione alle loro intensità coloranti (sopra) e nuance (tra parentesi). Panel costitui-
to da 27 degustatori.

Fig. 4: Colour acceptability judge (27 tasters) on 2-year Pinot noir wines, aged in stainless steel
tanks, in relation to their colour intensity and nuance (in brackets).

mat ivamente un' intensi tà colorante minima di  2.5 e nuance posi t ive.  Vini  con inten-
si ta di  3 o super ior i  sembrano essere ancora ben accett i  dai  tecnic i  anche se in pre-
senza di  nuance negat ive (v in i  D ed H di  f ig.  4) .  L 'e levata nuance associata ad in-
tensi ta colorante par i  a 4 del  v ino E ha addir i t tura fat to nascere in qualche degusta-
tore i l sospetto di non trovarsi di fronte ad un vino della varietà dichiarata, a confer-
ma che non si  può considerare un valore " t ip ico".  ln relazione ai  v in i  "bocciat i "  A e
B sr puo osservare come nel  v ino B r ispetto al  campione A i l  posi t ivo incremento di
c i rca 0.6 del l ' intensi ta (che tut tavia resta a valor i  ancora molto bassi)  venga contro-
bi lanciato da un peggioramento del la nuance, non portando nessun migl ioramento
ne l  g iud iz io  de i  tecn ic i .

Aromi del vino

Chiusa la parentesi  re lat iva al  g iudiz io generale di  colore sui  v in i  Pinot nero,  s i
può r i tornare al la comparazione dei  v in i  ot tenut i  con di f ferent i  l ivel l i  d i  v inacciol i  in
fermentazione. Poiché tra i composti dell 'aroma analizzali non è stata trovata nessu-
na sostanziale differenza che fosse univocamente riconducibile alle 4 tesi a con-
fronto -  se non i  tenor i  crescent i  (pg/L),  sensor ia lmente in inf luent i ,  d i  a lcool  benzi l i -
co l ibero passando, nel l 'ordine, dal la tesi  N (LFF1=561 ,  LFF2=454, PN=669) a N+E
(640, 472, 782) a T (790, 633, 1003) a D (858, 800, '1 123) - si preferisce commenta-
re i  dat i  medi di  a lcuni  compost i  in forma l ibera e legata facendo alcune considera-
zioni di comparazione tra varietà.
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Per LFF, a fianco di valori attorno a 4500 pg/L di esanolo e rispetto ai circa 5900
del  PN, s i  osservano pr incipalmente tenor i  a l t iss imi di  c is3-esenolo,  at torno ai  1500
pg/L,  contro i  c i rca 100 del  PN. Nel le due var ieta i  valor i  del l ' isomero trans del lo stes-
so composto sono invece assai  p iù s imi l i ,  at torno ai  100-150 tg/ t -  e tendenzialmen-
te più al t i  per LFF. ln generale,  i  tenor i  r iscontrat i  per l 'esanolo sono r isul tat i  e levat i
per LFF ma ancora più per PN, fat to che si  r i t iene in qualche modo col legabi le al-
l 'annata o all ' interazione di questa con la zona di provenienza delle uve, per i l  PN
quasi  a l  l imi te al t i tudinale di  col t ivazione.

l l  l ivel lo elevato dei  c i tat i  compost i  insatur i  a Cu in LFF non sembra in disaccor-
do con la t radiz ionale presenza di  una certa sensazione verde nei  v in i  d i  ta le var ietà.
Contenuti, comunque mai così elevati, di cis 3-esenolo largamente eccedenti i l  cor-
rispondente isomero trans sono riportati per LFF anche relativamente a vinif icazioni
in rosso nonché con macerazione carbonica (Nicol in i  et  a l . ,  1996a) ed in bianco, an-
che con iperossigenazione (Nicol in i  et  a l . ,  '1991);  conseguentemente,  s i  r i t iene che
la dominanza del l ' isomero cis abbia,  a lmeno in parte,  or ig ine var ietale e che i l  rap-
porto t ra i  due isomeri  del  3-esenolo possa contr ibuire al la ver i f ica del la corr ispon-

Tabella 5: Risultati dell 'analisi sensoriale (Test F, test di Duncan) realizzala in bicchieri neri da 13
degustatori.

Table 5: Results of the sensory analysis (Fisher's and Duncan s fests) performed by 13 tasters
useing black g/asses.

descrittore P N

descriptive term Pr>F N N+E T D Pr>F

fruttato ***

fruity

da vinaccia *** -0.49 -0.46

fermented pomace-like b b

fenol ico-soezlato n.s.
phenolic-spicy

0 38 O.41 -0 01 -O.78

a a a b

L F F  ( 1 + 2 )

N N + E T D

-0.33 0.09 -o.29 0.53
b a b b a

-0.40 -0 01 0.04 0.39
b a b a b a

-o.79 -0.41 0.26 0 95
d c b a

-0.50 -0  26 0.11 0.65
c b c b a

0.35 0.05 0.04 -0.44

a a b a b b

-0.79 -0 45 0 33 0.89
c c b a

o.32 -0 .09 018 -0 .40

a a b a b

n . s

qualità olfattiva
quality at nose

amaro
bitter

astr ingente
astringent

struttura
texture-body

equil ibr io gustat ivo
balance in mouth

piacev. gusto-olfatt iva ***

overall agreableness

i** -0.19 -0.20

b b

n .s .

*** -0.86 -O.52

o c

*** -0.90 -0.39

c o

**  -o .28 0.15
b a b

-o.20 0.12
b c b

0.43 0.51 **

a a

0.BO -0.47 n.s.
a o

n . s .

o . 2 4  1 . 1 4  * * *

D A

0.67 0.62 ***

a a

0.59 -O.47

a b

0.83 0.61 ***

a a

0.75 -0 .68 *

Ó U

invecchiabi l i tà *** -1.O2 -O.42
perspectives of ageing c b

Legenda: vedi tabb. 1-3 I see tabb. 1-3
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denza varietale stessa (Joslin e Ough, 1978; Di Stefano e Ciolfi, 1982; Herraiz et al.,
1990;  N ico l in i  e t  a l . ,  1995,  1996b) .

Analisi sensoriale a I mesi

I  r isul tat i  del l 'anal is i  sensor ia le dei  v in i  sono r iportat i  nel la tab.  5.  Per Enant io I 'e-
laborazione è stata fatta congiuntamente per le due masse di uva a disposizione,
considerando LFF1 ed LFF2 come fonte di variazione.

In Pinot nero,  le v in i f icazioni  condotte comunque in assenza di  semi (N ed N+E)
si sono caratterizzate per una maggiore percepibil i tà della nota da fruttato/cil iegia,
forse anche perche meno coperta da quel la più "macerat iva" da vinaccia che ca-
rallerizza invece il testimone e la tesi con doppi semi; l 'equil ibrio delle note olfattive
ha premiato comunque la tesi  test imone. L 'astr ingenza percepi ta va di  par i  passo
con icontenut i  tannic i  anal i t icamente registrat i  ( f ig.  1) ,  senza peral t ro determinare
nel la tesi  con doppi  semi sensazioni  d i  maggiore strut tura r ispetto al  test imone ma
neppure sensazioni  che facessero pensare al la necessi ta di  un invecchiamento s i -
gnificativamente diverso rispetto al testimone stesso. Sembra interessante notare i l
fat to che -  a l  d i  la del  g iudiz io di  p iacere che premia,  a g mesi ,  i l  test imone e pena-
lizza i "doppi vinaccioli" - la tesi senza semi (N) risulti penalizzata nel giudizio edo-
nistico principalmente per una accentuata carenza di struttura pur per un vino defi-
n i to da beva immediata.  L ' incremento tannico conseguente al l 'uso del l 'enzima r i -
spetto al la tesi  senza vinacciol i  ha contr ibui to ad aumentare s igni f icat ivamente I 'a-
str ingenza e la strut tura percepi ta,  consentendo i l  raggiungimento di  un tendenziale
maggior equi l ibr io gustat ivo per un vino che, comunque, resta da pronta beva.

ln Enant io,  dal  punto di  v ista del le note ol fat t ive e del  g iudiz io ad esse relat ivo,
s i  sono r iscontrat i  maggior i  sentor i  da v inaccia e fenol ic i  per le tesi  con doppi  v i -
naccioli; le differenze olfattive non si sono tradotte in giudizi olfattivi sintetici di "qua-

lità dell 'aroma" significativamente diversi tra le 4 tesi a confronto, Analogamente a
Pinot nero,  la percezione del l 'astr ingenza, ma in questo caso anche del la strut tura,
f i t tano con i  dat i  dei  contenut i  tannic i  d i  tab.  3.  L 'equi l ibr io gustat ivo raggiunto dal la
tesi  senza vinacciol i  (N) è r isul tato mediamente super iore a quel lo del le al t re tesi ,
benché signi f icat ivamente solo r ispetto al la tesi  "doppi  semi" (D).  Nel  caso del l 'E-
nant io,  la tesi  D è r i tenuta dest inabi le ad un signi f icat ivo maggiore invecchiamento
r ispetto al  test imone e I 'uso del l 'enzima pectol i t ico ( tesi  N+E) r ispetto al la tesi  senza
vinacciol i  (N) non ha determinato sostanzial i  e s igni f icat ive di f ferenze sensor ia lmen-
te percepibi l i  a l  d i  là di  una maggiore astr ingenza.

Esperienze su Marzemino e Lagrein

In tab.  6 s i  r iportano, per le var ietà Marzemino (MZ) e Lagrein (LG),  i  r isul tat i  re-
lativi a vinif icazioni testimone comparate con vinif icazioni in cui è stata raddoppiata
la dose di  v inacciol i .  Le condiz ioni  d i  comparabi l i ta dei  parametr i  composi t iv i  de'
most i  e dei  v in i  t ra le tesi  a confronto appaiono ot t imal i .  Nessuna di f ferenzalra le te-
si si è evidenziata relativamente al contenuto antocianico di entrambe le varietà - tra
le più r icche, assieme al  Teroldego, nel la gamma del le var ietà col t ivate in Trent ino -

mentre increment i  d i  tannino, nel l 'ordine del  50-100% in funzione del le f razioni  con-
s idera te ,  sono s ta t i  osserva t i  in  Lagre in  e ,  in  ne t ta  minor  misura ,  in  Marzemino
(+20"/" massimo).

In relazione a quest'ult ima varieta si potrebbe ipolizzare che il contenuto tanni-
co dei  semi s ia part icolarmente l imi tato,  ma appare più probabi le -  a l la luce dei  l i -
vell i  relativamente alti r iportati dopo estrazione dai semi in metanolo acido (Marghe-
r i  et  a l . ,  1985) e dei  bassi  indic i  d i  condensazione nei  v in i  monovar ietal i  (MatLiv i  et  a l . ,
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Tabella 6: Composizione dei mosti ,  contenuto pol i fenol ico (mg/L) e parametri  cromatici  di vini Mar-
zemino (MZ) e Lagrein (LG) vinif icat i  con doppia dose di vinacciol i  (D) r ispetto a vinif ica-
zioni test imone (T); anal isi  a 10 mesi dal la vendemmia.

Table 6: Must composition, polyphenols content (mg/L)and colour parameters of Marzemino (MZ)
and Lagrein (LG) wines processed with double seeds (D) during maceration in compari-
son with control vinifications (T) and analyzed 10 months after grape harvest.

mosto i must

ac.t i t .
oH o brix(olt-1

MZ-T 343 940 17 1
MZ-D 3.42 9 35 18 0

344 545 1248 545
369 546 1416 652

1056 0.52 4.23 36.1
1093 0 60 4.03 34.6

SO2L
OH' (ms/L)

3.68 34
3.67 32

vino imbottigliato I bottled wine

AL AT PT VAN PROC VAN/
(malv.) (malv.) (+)cat. (+)cat. (cian.) PROC 

INT NUANCE

LG-T 3.30 10.25 18 0 3 65
LG-D 3.30 10.30 18 1 3 65

245 446 1372 697 1107 0.63 5.18 27.5
241 447 2168 1440 1680 0 86 5.98 36.5

Legenda: vedi tab. 3 I see tab. 3

1991; Matt iv i  et  a l . ,  1997) -  che invece sia I 'estraibi l i tà del  tannino dai  v inacciol i  d i
Marzemino nel  corso del la fermentazione ad essere solo parziale in conseguenza di
un peso molecolare relativamente alto. E inoltre probabile che i vinaccioli uli l izzati
fossero gia stati parzialmente impoverit i delle frazioni tanniche più solubil i a più bas-
so peso molecolare; infatti, per essere separati dal pigiadiraspato, essi avevano già
subi to una seppur l imi tata fase fermentat iva precedente al l ' immissione nel  serbatoio
del la tesi  D. Analoga procedura di  separazione dei  v inacciol i  era stata comunque
utilizzata anche per Lagrein.

L ' indice di  condensazione dei  tannini  (VAN/PROC) -  che per v in i  del le due va-
rietà a parita di vinif icazione è mediamente attorno a 0.48, ma derivato da contenuti
tannic i  nel  Lagrein super ior i  d i  c i rca i l  50 % r ispetto a quel l i  del  Marzemino (Matt iv i  e
Nicol in i ,  1997) -  aumenta nel le tesi  con doppi  v inacciol i  (D),  ma in modo l imi tato per
Marzemino e molto più r i levate per Lagrein.  Questo fornisce, come nel  caso di  Enan-
tio e Pinot nero, conferma del fatto che la presenza dei vinaccioli favorisce I 'estra-
zione di  tannino a basso peso molecolare.

I  parametr i  cromat ic i  del  v ino Marzemino prodotto con doppia dose di  semi non
sono risultati diversi dal corrispondente testimone, mentre le variazioni compositive
del  Lagrein hanno determinato posi t iv i  increment i  nel l ' intensi tà e,  part icolarmente r i -
levant i ,  nel la nuance.

Conclusioni

Esper ienze in qualche modo r iconducibi l i ,  con diverse var iant i ,  a l la "macérat ion

pépinaire" (Legl ise e Daumas, 1993) non sono part icolarmente numerose in bibl io-
graf ia,  ma hanno trovato nel  recente passato (Kovac et  a l . ,  1991a, '1991b; Kovac ef
al . ,  1992; Kovac et  a l . ,  1995; Katal in ic e Konja,  1995) nuova at tenzione anche sul-
l 'onda del l ' interesse susci tato dal le numerose r icerche che mettono in relazione i l
contenuto pol i fenol ico del  v ino -  rosso in part icolare -  con aspett i  posi t iv i  sul la salu-
te umana.

Le esperienze di Leglise e Daumas (1993), realizzale su Pinot nero, Gamay, Sy-
rah e Grenache, uli l izzavano vinaccioli derivati da precedenti fasi fermentative di al-
meno 4-5 giorni ;  i  r isul tat i  -  con increment i  f ino al  15% del l ' intensi tà colorante ed al

zó
zó
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25"/" dell ' indice dei polifenoli totali - erano comunque fortemente condizionati pro-
prio dalla citata precedente fase fermentativa oltre che dalla durata della "macéra-

tion pepinaire" vera e propria dopo la svinatura. La macerazione dei semi, condotta
per tempi diversi  f in anche ol t re i l  mese, era r i tenuta dagl i  autor i  c i tat i  come una in-
teressante alternativa tecnologica per quelle varietà, come Pinot nero e Merlot, per
le qual i  I 'estrazione di  pol i fenol i  s i  r ivela un problema o una necessi tà,  specialmente
nelle situazioni in cui la svinatura debba essere effettuata precocemente. Anche Ko-
vac e col laborator i  (1992;1995) r iportano, in conseguenza del l 'aggiunta di  d iversi  l i -
vel l i  d i  v inacciol i ,  una stabi l izzazione del  colore con un leggero incremento del l ' in-
tensita colorante e del contenuto di antociani l iberi e variazioni non univoche per la
tonal i ta.

Le esperienze presentate in questa sede - condotte con il raddoppio del teno-
re di semi in fase di fermentazione ed a parita di condizioni di vinif icazione rispetto
alla vinif icazione tradizionale testimone - hanno dato risposte in discreto accordo
con i lavori precedenti citati. In Enantio si sono registrati aumenti f ino al 55% ed al
65% r ispett ivamente di  pol i fenol i  total i  (PT) e proantocianidine (PROC) e del l 'ordine
del  30% di  proantocianidine reatt ive al la vani l l ina (VAN).  In Pinot nero gl i  increment i
registrat i  per PROC e VAN sono stat i  part icolarmente elevat i ,  nel l 'ordine del l '80-
100%. l l  raddoppio dei  valor i  d i  VAN si  è registrato anche per Lagrein,  in cui  PT e
PROC subiscono aumenti del 50-60"/" cica.

Relativamente al contenuto antocianico totale si sono osservate variazioni in in-
cremento fino al 30% in Enantio ed al 37% in Pinot nero mentre nessuna sostanzia-
le variazione si è osservata nei vini delle altre varietà uli l izzate; disomogenei sono ri-
sul tat i  i  comportament i  re lat iv i  agl i  antociani  l iber i .  Increment i  d i  r i l ievo tecnologico
sono stati registrati invece nella intensità colorante dei vini ottenuti con doppi semi in
tutte le varietà, eccetto Marzemino, e sono determinati dall 'aumento del colore ros-
so dovuto alle forme antocianiche condensate con i tannini. La nuance ha fatto regi-
strare var iazioni  meno univoche, con important i  increment i  per Enant io e Lagrein,
prat ica in inf luenza in Marzemino e diminuzione in Pinot nero;  per quest 'u l t ima va-
r ietà,  però,  g l i  increment i  del la intensi tà sono tal i  da compensare largamente i l  calo
del la nuance, spostando i l  colore del  v ino al  d i  sopra del  l imi te di  suf f ic ienza prece-
dentemente def in i to,  l imi te che non viene superato dal le al t re 3 tesi  d i  v in i f icazione.

I vini Enantio prodotti in assenza di vinaccioli r isultano, rispetto aile vinif icazioni
testimone, più poveri di tannini (circa -35"/o PT, -45"/o PROC e - 55% VAN) e di anto-
ciani totali e l iberi (f ino a circa -30"/"), confermando come la presen za del tannino dei
semi cost i tu isca fat tore di  salvaguardia degl i  antociani  e del  colore;  conseguente-
mente bassi  sono i  valor i  del le intensi ta colorant i  del le tesi  senza semi.  Analogo di-
scorso generale vale anche per i  tannini  ed i  parametr i  cromat ic i  del  Pinot nero;  per
i  pr imi le di f ferenze del la tesi  pr ivata di  semi in fermentazione (N) r ispetto al la v in i f i -
cazione test imone (T) sono ancora più marcate che in Enant io,  del l 'ordine del  -7;yo,
-80% e -85"/" rispettivamente per PT, PROC e VAN ed i parametri cromatici subisco-
no pesanri variazioni, decisamente negative sul piano tecnologico.

Le variazioni determinate dall 'enzima pectolit ico commerciale uti l izzato in as-
senza di  semi ( tesi  N+E) -  valutate dal  punto di  v ista del  contenuto pol i fenol ico r i -
spetto alle tesi senza semi (N) - non sono risultate di particolare entità in Enantio,
benché sostanzialmente nella attesa direzione di incremento della dotazione polife-
nol tca.  I  parametr i  cromat ic i  sembrerebbero forse indicare una maggiore stabi l i tà
del  colore nel la tesi  t rat tata con pectol i t ic i .  Interessant i  sono gl i  increment i  pol i feno-
l ic i  registrat i  in Pinot nero,  dove i  valor i  dei  parametr i  cromat ic i  del la tesi  N+E sono
maggiormente prossimi al la accettabi l i ta r ispetto a quel l i  del la tesi  N.

Dal punto di  v ista sensor ia le-ol fat t ivo,  i  v in i  der ivat i  dal le tesi  con doppi  v inac-
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ciol i  (D) sembrerebbero essere,  r ispetto agl i  a l t r i ,  tendenzialmente piÙ evolut i ,  come
se più a lungo macerat i ,  ma anche meno elegant i .  A l ivel lo gustat ivo,  la loro mag-
giore astr ingenza e sempre stata s igni f icat ivamente percepi ta,  contr ibuendo in sen-
so sostanzialmente positivo alla "struttura" del vino ma penalizzando tendenzial-
mente I 'equi l ibr io gustat ivo ed i l  g iudiz io di  p iacere inteso per un vino giovane. Va
detto tuttavia che la maggiore "tannicità" dei vini D non veniva valutata dai tecnici
come qualcosa di  anomalo o di  non desiderabi le in senso assoluto,  quanto piut tosto

come una si tuazione che pref igurava sempl icemente una dest inazione tendenzial-
mente diversa, più "da invecchiamento",  del  v ino stesso.

I vini ottenuti senza vinaccioli (N, N+E) si caratterizzano, invece, per essere de-
cisamente di più pronta beva e minore struttura, con note di "vinaccia" meno mar-
cate e tendenzialmente minori note fenoliche-speziale, in Enantio, e maggiori com-
ponenti fruttate in Pinot nero. I vini ottenuti dalle tesi enzimate (N+E) sembrerebbe-
ro,  s igni f icat ivamente,  solo più strut turat i  r ispetto ai  v in i  N.

Globalmente,  s i  r i t iene che la possibi l i ta di  "gest i re" la presenza dei  v inacciol i
nel corso della fase fermentativa possa essere una ulteriore opzione tecnologica a
disposiz ione del l 'enologo per indir izzare la v in i f icazione verso gl i  obiet t iv i  produtt iv i

desiderat i .  L 'aumento del  contenuto di  tannini  nei  v in i  da invecchiamento sembra es-
sere ot tenibi le anche sfrut tando più coscientemente le estrazioni  dai  semi;  dal  pun-

to di vista strettamente chrmico-analit ico i vini così ottenuti hanno fornito generaliz-
zatamente migl lor i  r isul tat i .  I  v in i  ot tenut i  con la r iduzione del la presenza dei  v inac-
cioli hanno dato invece risposte meno univoche, probabilmente legate alla dotazio-
ne tannica varietale localizzata nelle bucce; l imitatamente a varietà già sufficiente-
mente r icche e per t ipologie di  v in i  d i  pronta beva, I 'e l iminazione dei  v inacciol i  po-

trebbe anche essere tecnologicamente accettabile.
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