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1. Introduzione

Il colore del vino € una delle prime caratteristighercepite dal consumatore al
momento della mescita o, nel caso di contenitorvetro chiaro, dell’acquisto.

Pertanto, la qualita del colore concorre in mistlevante nella valutazione del
vino ed influenza la decisione dell'acquirente ceiperarlo e nel consumarlo.
L'importanza fondamentale del colore nella deguetez del vino é stata

recentemente provata in maniera inconfutabile tsiaverso una analisi sistematica
del lessico utilizzato dagli esperti nella compibee delle schede di analisi
sensoriale, che attraverso l'analisi dei risultdti degustazione di campioni
artificialmente colorati, ed infine attraverso tmte avanzate di imaging

funzionale cerebrale [Brochet e Dubourdieu, 200Dyt et al., 2001, Brochet

2001]. Questi lavori fondamentali, che aiutano agrafondire le basi teoriche

della degustazione del vino, mettono in evidenzaecd peso del colore, capace di
influenzare enormemente il risultato di una deqistee, sia stato spesso
sottovalutato a favore di altre informazioni chimigensoriali meno importanti e
piu lente da elaborare.

Le tecniche di misura rapida del colore di usoeuate in enologia si basano sulla
lettura per via spettrofotometrica dei valori dsa®anza nel campo del visibile,
usualmente alle lunghezze d’'onda di 420, 520 er@8Qoer i vini rossi, ed alla

lunghezza d’onda di 420 nm per i vini bianchi enfa liquorosi. Questi metodi di

misura sono effettivamente rapidi e poco costosa BONO estremamente
approssimati e largamente insufficienti a desceveosmpiutamente il colore dei
vini.

Nell’aprile del 2000, Minolta Italia S.p.A. e l'isito Agrario di San Michele

allAdige hanno attivato in collaborazione una $pentazione finalizzata a

individuare le condizioni ottimali di applicaziorgella tecnica di colorimetria

tristimolo nel settore enologico, al fine di profgocome metodo rapido e preciso
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per il controllo delle caratteristiche cromatiche dini. La opportunita di seguire
questa strada nasce dalla osservazione che ngilidigg di produzione dei vini a
denominazione di origine Italiani, vengono utiliiz&4 diversi termini per
descrivere le tonalita di colore dei vini rossi, @& i vini rosati, e 20 per i vini
bianchi. Ma nella realtd attuale, con i metodi #icaldi uso corrente, di quali
informazioni dispone realmente il professionisths##tore per descrivere il colore
di un vino? Come si pud documentare in manierargh@qualita del colore di un
prodotto? Come si possono misurare le differenz®idire tra due prodotti, magari
al fine di compararle con la valutazione sensorafger controllare I'influenza di
una chiarifica?

Nella sperimentazione, volta a suggerire delle Zohu pratiche e direttamente
applicabili a questi quesiti, la tecnica e statpliapta a soluzioni idroalcoliche
ricostruenti la composizione del vino, a diversatiteia di campioni reali del
commercio provenienti da tutta Italia, ed a cerirtt vini sperimentali. La tecnica
di misura e stata testata nelle diverse condiziedij risultati ottenuti sono stati
paragonati con quelli delle metodiche di uso rarim Questa relazione mette a
disposizione, opportunamente graficati, alcunirgiltati piu significativi ottenuti
in questo studio, mentre si rimanda a precedenmtrigper una trattazione piu
generale [Rottensteiner, 2000] o per una discussspecifica del comportamento
cromatico dei pigmenti del vino rosso [Mattivi ét 2001].

2. Materiali e metodi

2.1 Determinazione delle caratteristiche cromatiche

Le misurazioni del colore sono state effettuate con colorimetro tristimolo
Minolta Chroma Meter CT-310. L'illuminante utilizzae di tipo C (luce diurna),
temperatura di colore equivalente di 6774 °K, osservatore standard 2° CIE
1931. La sorgente & una lampada Xeno pulsatatadnénsita che illumina il
campione in modo diffuso ed uniforme. Sono statdeutre diverse celle di vetro
ottico, di percorso ottico rispettivamente di 2 mer i vini rossi, 10 mm per i vini
rosati e 20 mm per i vini bianchi o liquorosi.

Lo strumento e stato calibrato con acqua distijiana di ogni sessione di misura
ed a ogni cambio della cella del campione. Le callate sono state avvinate
accuratamente tra un campione e l'altro con untemhel campione successivo, in
modo da non avere influenze del campione precedBnima di ogni sessione di
misure la cella é stata lavata prima con alcotiteta 96° e poi con acqua distillata
per procedere alla calibrazione. Le misure sonde stdfettuate al momento
dell'apertura di ciascun campione, solitamentevsub tal quale. Campioni non
perfettamente limpidi sono stati preventivamentiafi con un filtro a cartuccia
monouso a 0,45m, mentre i vini frizzanti sono stati preventivarteeregasati
mediante bagno ad ultrasuoni.

Grazie alla tecnologia tristimolo sono stati misuia modo diretto i tre stimoli
primari (X;Y;Z) e da questi ricavate le co-ordina®matiche nello Spazio CIE
L*C*h. Per esprimere le differenze di colore ¢ atatilizzata la formulAE*.
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2.2 Vini

Per la preparazione delle carte di colore dei \@ngtato realizzato nel corso del

1999, grazie alla collaborazione di numerose adentkcnici del settore, un ampio

campionamento di vini Italiani rappresentativi gebdotto al commercio e di

origine certa. Questi vini sono stati analizzatrefiautunno 1999. | dati sono stati

ulteriormente integrati con quelli dei vini presantalla Mostra dei Vini del

Trentino dellanno 2000, analizzati subito dopo itampionamento.

Complessivamente, sono quindi stati considera®@31.8&ampioni di vini italiani,

cosi suddivisi:

* rossi (133): Amarone Valpolicella (8), Bardolino$30 (12), Lago di Caldaro
(2), Montepulciano d’Abruzzo (8), Oltrepo PavesenBala (2), Oltrepo
Pavese Buttafuoco (3), Recioto Valpolicella (6)leSt Primitivo (3), Taurasi
(5), Teroldego Rotaliano (8), Trentino Cabernet, (8yentino Cabernet
Sauvignon (5), Trentino Lagrein (9), Trentino Marzeo (21), Trentino
Merlot (8), Trentino Pinot nero (11), Trentino Ro<§), Valpolicella Classico
(6), Valtellina Sforzato (2);

e rosati (27): Bardolino Chiaretto (6), Garda Chiard®), Lagrein Kretzer (9),
Valdadige Schiava (3).

* bianchi (118): Cialla Bianco (1), Collio Tocai Hano (11), Collio Malvasia
(5), Collio Ribolla Gialla (2), Collio Sauvignon )X1Fiano d'Avellino (5),
Greco di Tufo (5), Trentino Chardonnay (17), TreatiNosiola (8), Trentino
Moscato Giallo Secco (8), Trentino Miuller-Thurgali5), Trentino Pinot
Bianco (8), Trentino Pinot Grigio (18), Trentinoafniner Aromatico (6),
Trentino Sauvignon (3), Verdicchio dei Castellddsi (5);

e liquorosi (25): Marsala (8), Trentino Vendemmia diga (4), Trentino Vino
Santo (4), Verduzzo di Cialla (2), Vernaccia distano (7).

Per la verifica dell’effetto della chiarifica comftonite sul colore dei vini bianchi,
sono stati prelevati dalla Cantina IASMA, alla @tura, tre damigiane da 15 L per
le varietd Miller Thurgau, Moscato Giallo e Incm®lanzoni. Dopo 4 giorni di
conservazione in cella frigo a 4°C, sono statidsati per eliminare la feccia, e
sono state trasferite 18 aliquote da 700 mL inidgjattda 750 mL. In ciascuna
bottiglia sono state aggiunte tre dosi (25-50-108LY di sei diverse bentoniti
commerciali: a) Bentonite super (AEB), b) Bento{Esseco), c) Flottobent
(Vason), d) Bentonite camp. L. (Vason), e) Plusdkgamson), f) KWK-Plurbenton,
Bentonite granulare americana (Esseco). Le batgpno state chiuse con tappo a
vite per evitare ossidazioni, sottoposte ad agitezie messe a riposo in cella
refrigerata, assieme ad un testimone non trat@opo dieci giorni, su ciascun
campione sono state fatte le misure colorimetriokaali, € sono stati inoltre
calcolati i valori diAE* e Ah rispetto al testimone.
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2.3 Confrontotra L*, C*, h ed altri indici di uso corrente

Al fine della verifica delle correlazioni tra la suira proposta ed i metodi usuali in
enologia, sono state fatte anche le letture daé®rdanze alle lunghezze d’onda
consigliate dall'O.1.V., di 420, 520 e 620 nm, pedrofotometro Hitachi U-2000.
Da queste letture spettrofotometriche, effettuateedla da 1 mm per i vini rossi e
da 10 mm per i vini bianchi, e riportate poi entbenal valore convenzionale di 10
mm, sono state ricavate la intensita colorante reiwal metodo di Sudraud
modificato da Glories [Glories, 1984; O.l.V., 1998]d + Ospo + dex €d i piu
comuni indici di descrizione della tinta di uso remte, ossia il rapporto proposto
da Sudraud ed attualmente ancora adottato daWO[Budraud, 1958; O.L.V.,
1990] tinta=d40/dsp0, Sequiti da quelli suggeriti da Di Stefano [Di %teb et al.,
1989] tinta= (d420'd520)/d520, e da Glories [GIOI‘ieS, 1984] dAO/OZ[d520'
0.5(ds20t ds20)] *100/ds29, €d infine dalla nuance calcolata secondo il viecch
metodo O.L.V. [O.L.V., 1978]nuance=arctan(dsy-dsp). Le correlazioni tra i
parametri C* ed |, e tra i valori di h con i quattndici sopra richiamati, sono state
verificate su un campione di 81 vini rossi naziow@l commercio, relativi a 12
diverse DOC, e scelti in modo da coprire tutta séangha delle caratteristiche
cromatiche tipiche dei vini rossi.

3. Risultati e discussione

Lo Spazio scelto, CIE*C*h, & quello che concettualmente piu si avvicina alla

terminologia impiegata dalle metodiche rapide usugbarametri di misura del

colore che meglio si prestano all’utilizzo in ergibbsono quindi:

« Luminanza (L*): indica la diversa intensita di luce, ossiagdianto la tinta
diluita con il nero. Varia da zero (nero) a 10G(twio)

e Saturazione (Chroma, C*): indica di quanto la tinta pura eudd con il bianco.
Varia da zero (bianco) a 100 (colori spettrali plurci monocromatiche)

» tinta (hue, h) = definisce la tonalita del colore (rqggello, verde, azzurro). E’
un angolo, si misura in gradi.

Il concetto di tinta pu0 essere considerato soithmente analogo a quello

correntemente in uso in enologia, ed anche le midalia saturazione o del croma

sono facilmente riconducibili al concetto di inteascolorante, di abituale utilizzo

enologico. Dal momento che la L* e la C* sono samiente correlate, ed

essenzialmente in maniera lineare per i vini regsisati (rispettivamente r=0.975 ,

r=0.972) [Rottensteiner, 2000], per questi prodaiti possibile considerare

principalmente le due misure C* ed h, che rapprasen la informazione

essenziale, ed in termini del tutto paralleli a lfuéspettivamente di intensita

colorante e di tinta gia adottati in enologia.

Questa approssimazione pud essere suggerita aacheipi bianchi e liquorosi,

per i quali pero la correlazione tra L* ed h & uo' meno stretta r=0.815

[Rottensteiner, 2000].
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Questi parametri si possono ottenere per letturettdi sui vini, senza nessuna
preparazione preventiva né diluizione nel caso ainmioni limpidi, e dopo
semplice filtrazione nel caso di campioni velatilizzando il set di celle di diverso
cammino ottico fornite a corredo della strumentagio

3.1 Carta dei vini rossi

La figura 1 mostra in alto la distribuzione dei qhomi rappresentativi di 10
importanti Denominazioni di Origine italiane, ed lrasso la distribuzione dei
campioni di nove denominazioni presenti alla MosteaVini del Trentino 2000.
Nelle condizioni di misura, la saturazione assuwrlern nel range compreso tra 15
e 60, mentre la tinta si distribuisce nell'intetodh-45.

Questa figura mostra chiaramente come ogni tipaladji vino trovi una sua
collocazione tipica, che pud essere dovuta si@vearsl vitigni impiegati, ma anche
sicuramente alle diverse combinazioni tra vitigneritorio, ed alle tecnologie di
produzione previste dai diversi disciplinari, cosierede ad esempio dalla diversa
collocazione dei vini Bardolino Rosso, Valpolicell€lassico, Amarone
Valpolicella e Recioto Valpolicella.

Per quanto riguarda una possibile interpretazianevalori cromatici in relazione
alle caratteristiche compositive dei vitigni, aiara di bassa saturazione (C* = 15-
30) troviamo i vini caratterizzati da bassa o mediansita colorante, ossia quelli
caratterizzati da valori inferiori alla media digmenti antocianici, mentre sui
valori medi (C* = 30-40) od elevati (C* = 40-60) gaturazione troviamo i vini
meglio dotati di antociani. La tinta permette ditiiguere bene i vini che
assumono una tonalita di colore con un signifieat@ntributo di una componente
“gialla” , essenzialmente per una dotazione di ir@rpiuttosto elevata rispetto agli
antociani (h= 25-45) rispetto a quelli dove e #30 degli antociani a prevalere (h=
5-25).

Le caratteristiche cromatiche misurate sono stiliezate per meglio definire la
descrizione del colore dei vini della istituendaa®inazione di origine “Trentino
Superiore”, descrizione peraltro prevista in tuttisciplinari di produzione di vini
a D.O.C. ed I.G.T. Il colore tipico dei vini elalir con le varieta autoctone
Teroldego, Marzemino e Lagrein, che occupano ldepar basso a destra del
diagramma C*-h, viene descritto come “rosso rulzio riflessi violacei, da media
ad alta intensita”, quindi distinto dal colore tipidei prodotti elaborati a partire da
vitigni bordolesi, quali il Cabernet Franc, CabérB8auvignon, il Merlot ed i loro
uvaggi, nella parte centrale destra del diagramriv, @ descritto come: “rosso
rubino, da media ad alta intensita, tendente alagoacon I'invecchiamento”. A
sua volta, il colore dei vini Pinot nero, che ocanp la parte a sinistra in alto del
diagramma C*-h, viene descritto come: “rosso gmndalvolta con riflessi
aranciati, da bassa a media intensita”. Si vededijgbme la produzione di carte di
colore che descrivano la collocazione dei vini @la@llverse tipologie produttive
facilita grandemente la individuazione delle canagtiche tipiche del prodotto,
anche in maniera comparativa con quelle di alotptti ben noti, e quindi agevola
la individuazione e l'uso di una terminologia détsista appropriata.
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Fig. 1 - Il colore dei vini rossi
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3.2 Cartadei vini rosati

Anche nel caso dei vini rosati (fig. 2), si vedeacAmente come i vini tendano a
posizionarsi in zone diverse del diagramma in fonzidella tipologia di prodotto,
essendo ben diverse ad esempio le collocazionndiagrein Kretzer rispetto a
quello di un vino Garda Chiaretto. E’ gia stato detnato come il colore possa
influenzare fortemente la valutazione dell'arom#lananalisi sensoriale del vino
rosato [Bosso et al., 1999], quindi in questo ckeamologo potrebbe cercare di
ottimizzare la tecnica di produzione, entro I'imaio di tipicita, per spostarsi
verso le caratteristiche che favoriscono un appmento da parte del
consumatore.
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saturazione /chroma
Fig. 2 - Il colore dei vini rosati

3.3 Cartadei vini bianchi

Anche nel caso dei vini bianchi (fig. 3) i vini dha stessa tipologia tendono a
raggrupparsi in una specifica zona del diagrammd (ia pure con una maggiore
dispersione rispetto ai vini rossi o rosati. Natadizioni di misura, si ottengono
valori di C* compresi tra 5 e 20, e di h tra 95@1 In questo caso, la maggior
parte dei campioni hanno C* eguale od inferior&2asl posizionano invece nella
parte destra del diagramma i vini caratterizzatintkggiore intensita di colore,
come ad esempio i vini della tipologia Trentino Mnaer aromatico, alcuni vini
Campani (Greco di Tufo, Fiano di Avellino) e frinla(Cialla bianco, Collio
Sauvignon), ed una parte dei campioni di Verdicchio
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Fig. 3 - Il colore dei vini bianchi

La collocazione nella parte bassa del diagrammayatori di h=95-99, puo essere
associata a quei vini che possono assumere desgiifaranciati o ramati, quali il
Collio Malvasia o il Trentino Pinot grigio. Nellaape alta del diagramma si
situano invece quelle tipologie di vino che si $ane dalla media per avere,
almeno in una parte dei campioni, una sfumaturaovgrverde rispetto alla media
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dei vini bianchi, come é il caso del Trentino Pidménco e di una parte dei
campioni Trentino Chardonnay.

Analogamente a quanto fatto per i rossi, il nuoieiglinare della denominazione
Trentino Superiore é stato impostato avendo besepte queste caratteristiche
intrinseche del prodotto: descrive infatti comectpcolore del Pinot bianco “giallo
paglierino, talvolta con riflessi verdi, da bassmedio-bassa intensita”, del Pinot
grigio “giallo paglierino, talvolta con riflessi anciati o ramato, da bassa a medio-
bassa intensita”, del Traminer aromatico “da gipkglierino a giallo oro, di media
intensita”. Risulta perfino ovvio osservare chedtutazione del colore mediante la
misurazione della assorbanza alla sola lunghezzadd’ di 420 nm, metodo usuale
per i vini bianchi, al contrario della misura timsblo, non fornisce nessuna
informazione utile a descrivere questa ricchezzartilita cromatiche.

3.4 Cartadei vini liquorosi

Se disponiamo su un unico diagramma C*-h i vinnbka insieme ai vini liquorosi,
vediamo che essi occupano uno spazio continuo taa G a 90, e con h che varia
in diminuzione al crescere di C*, con valori da 1080 (fig. 4). Ai due estremi
troviamo i vini bianchi secchi ed il Marsala. Levelise tipologie del prodotto si
distanziano via via maggiormente dalla zona tigieavini bianchi secchi, mano a
mano che la tecnica di produzione si sposta in enarpiu pesante verso quella dei
vini liquorosi. Troviamo quindi ad esempio i vinielth tipologia Trentino
Vendemmia Tardiva e il Verduzzo di Cialla, segdiilla Vernaccia di Oristano,
dal Trentino Vino Santo ed infine dal Marsala. Qaedispersione dei valori
descrive bene quindi la esistenza di una ampia gadiroolorazioni che vanno dal
giallo oro fino alllambrato intenso ed al brunolvtdta con riflessi aranciati,
solitamente ad alta (h=60-90) o medio-alta (h=3pi6€nsita. Anche in questo
caso, le informazioni ottenute sono quindi chiabee interpretabili, e decisamente
pit informative del metodo usuale della misura alessorbanza a 420 nm. Per
guesta speciale categoria di vini il colore rappnés un elemento qualitativo
particolarmente importante, tanto da spingere mottduttori a scegliere un
contenitore di vetro bianco, al fine di far perce@l consumatore le caratteristiche
cromatiche.

3.5 Relazioni trai parametri tristimolo e qudli di uso corrente per i vini rossi
Mentre risulta chiaro dalla trattazione precedergme le informazioni ottenibili
con la misura tramite colorimetro tristimolo sianwlto piu approfondite ed
informative rispetto al metodo di uso corrente lpetlescrizione dei vini bianchi e
liquorosi, per i vini rossi la situazione é leggente piu complessa.

Per quanto riguarda la misura della intensita doreg la intensita colorante
adottata dall’'OIV [O.LV., 1990] come metodo usyatessia calcolata su tre
lunghezze d'onda (420, 520 e 620 nm) e molto berelzta alla C* (e quindi
anche alla L*). Questo indica quindi una buonaa@aaione dei due metodi per la
misura della intensita di colore.
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Fig. 4 - Il colore dei vini liquorosi

Risulta invece decisamente piu critica la misurdlad¢inta con i metodi
semplificati di uso corrente. Rispetto al valorehdipreso come riferimento, la
correlazione decresce nellordine per il rapporteoppsto da Sudraud
(tinta=dyo¢/ds2q, r=0.8931), seguito da quello suggerito da Di &tef (tinta=(dys
d520)/d520, r:08669), da Glories (dA%:g{,Q)-O.5(d;20+d620)]*100/d520 r208202), ed
infine dalla nuance calcolata secondo il vecchio tose O.LV.
(nuance=arctanfgl-dsog), r=0.7927). Risulta accertato quindi che vi pogsessere
per tutti i metodi proposti, ed in misura accerdupér le ultime due metodiche,
degli scostamenti molto importanti tra la descrigoottenuta con i metodi
semplificati, ed i valori piu rigorosi ed affidabibttenuti tramite colorimetro
tristimolo, come chiaramente visualizzato in figbra

3.6 Applicazione della misura di differenza di colore

Un altro ed importante motivo per utilizzare lartiea del colorimetro tristimolo e
rappresentato dalla possibilita di effettuare masdi differenza tra campioni.
Nell’esempio considerato, si sono chiarificati gala di laboratorio tre diversi vini
bianchi con dosi crescenti (25, 50 e 100 g/hL)edlidsverse bentoniti commerciali.
Il diagramma di fig. 6 riporta, nel caso dell'Incio Manzoni, I'effetto del
trattamento sul colore; i risultati ottenuti eranomunque equivalenti sulle tre
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Fig. 5 - Verifica del grado di correlazione tra le misure semplificate tradizionali della tinta dei vini rossi, e la tinta ottenuta col metodo
tristimolo. Per la definizione dei diversi indici, si rimanda alla sezione materiali e metodi.
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prove. Limitandosi a discutere la differenza glebdil colore, possiamo vedere che
le bentoniti testate causano WE* che cresce linearmente con il dosaggio
impiegato. Si possono individuare dei prodotti radyp di asportare maggiormente
il colore (codificati come f, ¢, d in fig. 6), disguibili da altri che anche ai dosaggi
elevati non provocano modifiche sostanziali delomsl (b in particolare). La
chiarifica effettuata con la bentonite “b” a 10lg/incide sul colore per meno
della meta di quella con la bentonite “f” a 25 g/thla misura indica quindi che ci
sono dei prodotti particolarmente rispettosi ddébie mentre ne esistono altri che
sono piu indicati quando si voglia correggere uolarazione eccessiva od atipica.
Il valore di AE* (e quello di altre misure di differenza di catorqui non
ulteriormente discusse) misurato pud venire cawetdla valutazione sensoriale,
per cui in sede di ottimizzazione del colore diwino & possibile ad esempio
seguire le fasi di lavorazione, e giudicare se daazione causata da ciascuna
operazione unitaria avra 0 meno una importanzategita.

1,41
1,2 1
1,0 1

0,8 1

deltaE*

0,6 1

0,4 1

0,2 1

0,0 ) ) ) ) ) ) ) ]
20 30 40 50 60 70 80 90 100
dose

Fig. 6 - Effetto della chiarifica con bentonite, a diversi dosaggi su un vino bianco della
varieta Incrocio Manzoni. Il parametro che viene variato in maniera piu significativa & la C*. Il
diagramma mostra la differenza di colore AE* rispetto al testimone non trattato. Per la
codifica delle diverse bentoniti, vedi la sezione materiali e metodi.
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4. Conclusioni

| parametri che descrivono il colore sono dei déscrimportanti della qualita di

un vino che rispecchiano l'origine varietale e tdogica. L'uso di metodi di

misura appropriati permette di evidenziare e doeuare in maniera estremamente

chiara le caratteristiche di ciascun prodotto. llegja sperimentazione sono state

approntate delle carte del colore dei vini che desco le caratteristiche di

saturazione e tinta (C*/h) separatamente per crstipologia di vino (vini rossi,

vini rosati, vini bianchi e vini liquorosi), e meaho la collocazione numerica di

centinaia di campioni di importanti vini ltalianidenominazione.

L’applicazione inoltre delle tecniche di colorimattristimolo sui vini della Mostra

dei Vini del Trentino (2000), nei quali la tecnieastata impiegata per impostare

una esatta descrizione delle caratteristiche crich®tdei vini della istituenda

nuova denominazione di origine “Trentino Superipr@ssieme agli altri esempi

applicativi qui discussi, dimostra in maniera ewvitdeche la tecnica & estremamente

pratica ed informativa. Essa puo quindi essere qatapcome metodo rapido in

alternativa agli attuali metodi semplificati in usorrente per la misura del colore

dei vini.

Tale metodo permette facilmente di riconosceraialcun vino, le caratteristiche

particolari e tipiche che sono il prodotto dellaigg, della sua interazione con

'ambiente, e della tecnologia di produzione.

Vale la pena in chiusura di questa trattaziondplotare come sia importante per

il progresso dell’enologia acquisire la tecnica mdisura del colore tramite

colorimetria tristimolo, in quanto:

* permette di misurare con precisione le carattehstiquantitative e qualitative
del colore, anche nel caso dei vini bianchi e ddiliguorosi

» e di facile ottenimento e di basso costo, e sitarad essere inserita tra le
misure di utilizzo routinario, sostituendo gli atliumetodi di uso corrente

» serve quale guida per individuare la tipicita e petezionare le_scelte
produttiveche la valorizzano

* permette di fare delle misure di differenza di celmssia delle comparazioni
gquantitative tra il colore di due campioni, il chesulta importante per
supportare la valutazione sensoriale, per veriidar corrispondenza di un
campione, per documentare ['effetto di una teceiwalogica, etc.

Di conseguenza, i principali vantaggi che possarmivdre dalla applicazione della

tecnica di colorimetria tristimolo rispetto aglit@li metodi semplificati in uso

corrente per la misura del colore dei vini sono:

* maggiore accuratezza per documentare e compaeie

* maggiore precisione, possibilitd di evidenziareha@npiccoli scostamenti, per
misurare con esattezza I'effetto delle pratichd@mohe

» capacita di leggere la tinta di ogni campione, uscl vini bianchi e i vini
liquorosi per i quali il metodo di uso correnteadgsemente inadeguato

e € una misura rapida, economica, di facile integaiene
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