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DETERMINAZIONE
DEL ROTUNDONE,

AROMA PEPATO, NELLE VARIETA PRIN CIPI
DELLA VALPOLICELLA: CORVINA E CORVINONE

| terpenoidi costituiscono una grande classe di composti, della quale sono noti nel mondo enologico i mono-
terpeni, che giocano un ruolo determinante nell'aromaticita delle uve e dei vini grazie alle loro soglie di perce-
zione molto basse e all'azione sinergica che instaurano tra di loro e con gli altri composti volatili. All'interno di
questa classe di composti troviamo i sesquiterpeni, fra i quali, in particolare, il rotundone che & associato con
l'aroma della spezia piu utilizzata al mondo, il pepe (Piper nigrum), e con 'aroma “pepato” dell'uva e del vino.

INTRODUZIONE

@ Il rotundone (C;:H,;0) (Fig. 1) & un sesqui-
terpene assigenato appartenente alla fami-
glia dei guaianolidi, facente parte degli aromi
primari. Viene ritenuto il maggior responsa-
bile delle note pepate riscontrabili in alcune
uve, vini ed anche in molte piante e spezie,
incluso il pepe (Wood et al., 2008). Esso é ca-
ratterizzato da una soglia di percezione molto
bassa, di 16 ng/L nel vino rosso e 8 ng/L in ac-
qua (Wood et al, 2008), che gli permette di es-
sere un forte descrittore aromatico per i vini.

Questosignifica che il rotundone e in grado di
dare un aroma caratteristico di per sé, un caso
eccezionale nel vino, poiché nella magagior
parte dei casi l'aroma varietale e associato alla
concentrazione relativa di svariati composti
volatili (Mattivi et al, 2011).

M La storia del rotundone inizia nel 1967 in cui
questo composto Fu per la prima volta carat-
terizzato strutturalmente allinterno dell'olio
essenziale diuna pianta denominata in Italia zi-
golo infestante o "erba Pepa” (Cyperus rotun-
dus), ma le sue caratteristiche aromatiche non
furono immediatamente descritte e riportate.
Successivamente, it rotundone venne inserito
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tra gli oli essenziali dell'argarwood (Aquilaria
agallocha), una pianta utilizzata per la pro-
duzione dei pil pregiati incensi in Giappone
(Ishihara et al,1991), ma nuovamente le sue
caratteristiche aromatiche non furono descrit-
te. Poi e stato completamente ignorato fino
al 2008, guando @ stato per 'appunto identi-
ficato all'interno dei vini Shiraz, Mourvédre e
Durif, caratterizzati da forti sentori speziati e
"di pepe”, con concentrazioni fino a 145 ng/L
(Wood etal, 2008),

m Oggi il rotundone pud essere considerato
uno dei composti aromatici pill interessanti
mai segnalati, dal momento che & associa-
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SPERIMENTAZIONE

Tab. 1 - Campionature di uve Corvina
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SPERIMENTAZIONE

L “oltivate in Australia, ¢
ad un massimo di 620 ng/ka, ovve
ro 0.62 e (Wood et al., 2008), anche se ir
questo caso @ probabile che le quantita risulti-
no piu basse a causa della coltivazione in zone
a clima pit caldo, che favoriscono la praduzio-

ne di uve Shiraz con ottima struttura fenolica
@ ricco bougquet olfattivo, ma non partice
mente speziate, caratteristica questultima
dei vini Syrah prodotti con lo stesso vitigno in
zone pill fredde, quale ad esempio la valle del
Rodano in Francia, che sono sicura
ratterizzati da un forte aroma pepato.

Spon linntu

BNke €a-

Valutazione del rotundone
in uve Fresche

m || dato pil sorprendente arriva proprio da
queste analisi, infatti, se per il Corvinone era
prevedibile riscontrare elevate tracce dir

tundone, poiché era gia stato in uato in
vini prodotti con questa varieta della deno-
minazione Valpolicella (Mattivi, comunicazi

ne personale), per la varieta Corvina questi

datl superano notevolmente le aspettative
arrivando ad una quantitd superiore ai 4 pg/
kg {Fig 5)

@ Cio significa una quantitad potenzialmente
mac q:-@re nel caso in cui le uve siano poste in
appassimento e vengano vinificate con la cor-
retta metodelogia che Favorisca 'estraibilita
dei componenti presenti nelle bucce (prolun-
gato contatto con le vinacce, per permettere
all'etanolo formatosi di estrarre il rotundone
0 macerazione eseguita a caldo per aumen-
e |a disseluzione dei componenti) (Caputi
etal, 2011).

Fig. 3 - Evoluzione della concentrazione di rotundene (ug/kg) durante

['appassimento di uve Corvina

Tab. 1 - Evoluzione del contenuto di rotundo-
ne in uve Corvina durante |'appassimento

T 0,93
T2 ND

T3 0,72
T4 0,99
T5 1,22
T6 0,38
T7 0,68
T8 1,51
T9 1,14
T10 1,78

® Anche i risultati del Corvinone (Flg 6) in

zona 3 stupiscong,
con maggic
Vespolina,

in guanto H
presenza di rotunt
O UNa concentrazione

- W
Kg Imuva,

m Inoltre, si pud Facilmente n n Fig. 5
come |'uva campior n zona collinare (zona
2 e 3) presenti concentrazioni di rotundone

to alla relativa uva fresca
. te (zona 1), dimostrando
un'estrema Jr}FI-]LJIH"(;I di concentrazioni, che
richiede futuri approfondiment,

-

CONSIDERAZIONI
CONCLUSIVE
@ |l rotundone durante l'appassimento non

sembra coinvolto in reazioni di degradazione
o di nuova sintesi, ma probabilmente il suo

concentra
acino.

® Particolare interesse suscita il dato re
al contenuto di 'o-‘LﬂciO‘-“-e nella variets
vinone. A lungo, gt i

siderato upa delle

lettiche superiori perf
della stessa Corvina. A dare i risul
‘Lur”'u |I Corvinone di collina, ¢

ti migliori

salsamiche e speziate probabilmente dovute
presenza di rotundone in cancentr:

ite presumi h'l.*‘uﬂr e J-Iﬂ diverse co
zioni ambientali con cui i frutti sone matu
modo, oltre a possibili differe
esi di rotundone dovute alle sp
ipologie di terreno, riscontrate da
cedenti ricerche (Scarlett et al,, 2014)
in guesto caso importanti le diverse al
ove le tre ’ipo|u0fF’ di uva sono maturate, |
fatti, ad altitudini maqgiori, si pud assist
a un significativo calo delle temperature
die, e quindi del microclima presente nel
torno del grappolo.
m Come detto.in precedenza, nella sinte
di tutta la Famiglia dei terpeni sono
nte importanti le escursioni termi
tra giorno e notte, e quindi indirett:
anche le temperature medie. Essendo
lo dej sesquiterpeni un mondo ancora
esplorato, € facile poter prevedere per il
turo nuove ricerche e scoperte che porting

Fig. 4 - Evoluzione della concentrazione di rotundone (ng/acino) duran-

te l'appassimento di uve Corvina
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Fig. 5 - Concentrazione di rotundone (ug/kg) riscontrata in uve Corvina
fresche provenienti da diverse zone della denominazione Valpolicella

Corvina
5,0 - ———e
4,63 14,0 |
45 ] S 1 ¥ R
40 — == 12,0 |
o o
i g et et -y ALl x
< 35 S 100
= o=t =V =] =
g 0 g 80
$ 51 g
2 04— — — 2 60}
& &
1.5
0,93 4,0
10 fate
05 4 -— = — %=1
0,0 + — 0,0 |
Zonal Zona 2 Zona 3

L'enclogia di precisione ha perso una della
sue punte di diamante; anzi il gioiello pil pre-
zioso: il proprio centravanti. Si, il professor
Roberto Ferrarini, enologo degli enologi, che
e stato questo e molto altro ancora sul piano
scientifico, didattico e umano, se n'é andato.
Lo spazio lasciato vuoto nel settore sara diffi-
cilmente colmabile, talmente tante sono sta-
te le sue intuizioni, le innovazioni, le realizza-

RINGRAZIAMENTI

Un grazie a tutti coloro che hanno contri-
buito alla realizzazione della ricerca, in par-
ticolare, al Prof. Roberto Ferrarini recente-
mente scomparso.

zioni, molte delle quali con brevetto italiano
ed estero; un bagaglio culturale amplissimo,
da Far impressione a chiungue, colleghi di va-
glia compresi. Ed il tutto con vera modestia e
..."quel tanto che basta” di carisma.

Non era un trascinatore, ma certamente co-
lui che sapeva circondarsi di discepoli attenti
e ossequiosi della sua lucida conoscenza,
sempre comunque pronto alla condivisione.

Ci ha lasciati troppo presto quel maestro
che misurava il tempo con ritmi diversi dai no-
stri, probabilmente perché in cuor suo, si era
convinto di averne a disposizione una quanti-
ta pit esigua di altri. Non lo ha mai sprecato
il tempo, lui; passava oltre in continuazione,
convinto che non ci si doveva ripetere, ma
disposto a varcare continuamente nuovi oriz-
zonti. Ha indagato la materia come pochi ed
ha affinato le tecniche di produzione dei vini
con una perizia difficilmente eguagliabile,

Indomito, coraggioso, leale, fino ad arrivare
alla genialita. Glirisultava spontaneo aiutare
tutti, anche per risolvere una semplice rea-
zione stechiometrica, perché bisognava arri-
vare alla radice del problema, per compren-
dere il processo fino in fondo. Si concentrava
sulla pit piccola imperfezione organolettica
e non c'era verso di convincerlo a passarci so-
pra. Personaggio raro, autodidatta ma capa-
ce di relazionarsi ed umilmente apprendere

Fig. 6 - Concentrazione di rotundone (jg
ne fresche provenienti da diverse zone ¢
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Corvinone

11,92

ZA.

dai grandi esperti della scena internazionale,
cosi come stava pazientemente ad ascoltare
il cantiniere accorto. Chissa a quanti progetti
si sarebbe potuto dedicare nei prossimi anni,
portando il lume della scienza alle applicazio-
ni piu Futuribili, nel nome della qualita vera e
del rispetto del lavoro dei vignaioli. Avrebbe
lavorato ancora tenacemente con l'amato
team di tecnici, sperimentatori ed impren-
ditori con il nobile intento di incrementare
la sicurezza dei prodotti e il benessere nel
comparto. Era stato adottato dalla Valpoli-
cella e '/Amarone non sarebbe diventato cosi
importante, e noto presso il grande pubblico,
senza i suoi fondamentali lavori sull'appassi-
mento delle uve. Ma il suo respiro scientifico
& stato molto pit ampio e le intere categorie
di vini bianchi, rossi, rosati, dolci, aromatici
o muffati, si sono avvalse dei suoi incredibili
approfondimenti.

Purtroppo non ha avuto la fortuna dalla
sua parte per quel che riguardava la salute.
Ci rappresentava tutti in ambito OV, ed &
stato proprio in quel contesto che ha speso le
sue ultime preziose energie nella lontana Ar-
gentina, allo scopo di Far ben figurare 'ltalia
tra i grandi del mondo enologico. A Santiago
del Cile, poco dopo, il suo cuore si & improvvi-
samente fermato.

Grazie Roberto, tutti ti dobbiamo un segno di
riconoscenza e per questo non ti dimentiche-
remo mai.

Con la certezza della fede cristiana, il buon
Dio lo avra chiamato a sé per affidargli la can-
tina celeste, quella universale, dove tutto &
arte e sapienza; da quel luogo cosi sereno e
infinito, se puoi Roberto guidaci ancora !!

Gianni Borin, Giancarlo Vason

IEnologo

/kg) riscontrata in uve Corvino-
la denominazione Valpolicella

83



