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menti  pfevendemmial i ,  a 1 e 2 se[ [ imane dal-
la raccol[a - è caraLLerizzaLa da un grado Brix
sostanzialmente inLermedio t ra quet l i ,  r ispe[-
l ivamente maggiore e minore,  del  Merlol  e
del  Cabernel  e decisamen[e più al [o di  quel lo
del[ 'altra varietà rossa tipica deI lerri[orio, i l
Marzemino; queslo, a Fronte di un l ivetlo di
acidi tà t i to labi le più elevato di  c i rca 2 -  3.5 glL
e di  corr ispondent ivalor i  d i  pf l  infer ior i  d i  p iù
di  0.2 uni tà {Fig.2).

I COMPOSTI AZOTATI
I}ELIE TIVE

w l l  quadro degl i  azolaLi  assimi labi l i  presen[ i
a i la raccolLa (Nicol in i  et  a l .  2001a) indica va-
lor i  medi di  ammonio at lorno ai  35 mgl l  e
del la somma deg[ i  aminoacidi  [ iber i  at torno

Fig.1 - Evotuzione detla superFicie coltivata a vit igni rossi in TrenLino negli ult imi LrenL'anni
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COMPO STNONE, PLASTICITA
EI\OLOGICA E SALT]TE
I risultali ottenuli, neg[i ultimi 30 anni, dalta sperimentazione enotogica realizffSa San Michete atlAdiffiutta
più imporlante varielà rossa detTrenlino vengono qui rivisitali, aggiornati e integrali. Si Focalizza !,a-cffiposi-
zione detle uve e dei vini in contronlo con altre varielà e in relazione atte inLerazioni tecnoftWF ticadule
sensorÌati. Si prendono inottre in considerazione, rispetto al consumo moderato di vino rosso, àìffitU impor-
lanli per [a salute umana concludendo con un messaggio positivo e divatenza generate: meglio ai pasti!

f f i  In lermini  d i  superf ic ie col t ivata,  i lTerolde-
g0 ha avu[o negl i  u l l imi  l rent 'anni  var iazioni
piu[ tosto contenute.  l I  leggero incremen[o
degl i  anni  p iù recent i  ha r iportato la var ie-
tà agt i  e[ [ar i  che erano inves[ i [ i  ne[  1980,
superandot i  peral [ ro di  un [ imi [ato 4% (Fig.
1).  Tale evoluzione è conseguenza, pr incipa[-
mente,  del l 'ancoraggio preponderante del
v i [ igno al la Doc Tero[dego Rotal iano -  in cui
Figura al  100% - e del la di f f icot tà di  at larga-
mento de[[a col lura ne[[a Piana Ro[al iana,
un'area giè pressoché lo[almente coll ivata
a vi te e tor temente ufbanizzata.  In retazione
LulLavia atla riduzione de[[a supefficie occu-
pata daLl' insierne detle varie[à rosse - dagti ot-

, , ,:tr:Q,7.00ú eL]Làr,idet 1980 ai circa 3200 attuali
-  i  650 e[Lar i  c i rca a Terotdego deI pr imo de'

.,,,,cùnniù 6e'['t$be,ià&p.r*s,*n tu n o o ra, a p p ross i-
Àar ivamenLe, ben i i20% dett ' in[era area pio-
vinciale iottivata a rossi, Facendo detla varie[à
la principale tra [e.iosse provincia[i.
m A tianco detl 'assenza di particotari ci i[ icità
di  composiz ione chimica, [e uve di  Teroldego
pfesentano not i  aspel t i  posi t iv i  -  s i  pensi  ad
esempio al la r ìcchezza di  cotore e a[ [a buona
dotazioÀe. dì  tannino -  che avevano già spin[o
it Dafmosso heali anni VenLi ad annoverare
i t  v i t igno [ra i  g iandì i lat iani .  DaI quadro na-
turalmè1te bi lanciato del le caraLler is[ iche

'.., '  "dè{le t*ùeldiscende una buona p[asbicitè nelle
possibi t i  des[ inazioni  enologiche, ta[ [ore che
ha Favor i fò stor icamente i l  manrenimento in

ccl l ivazione delTeroldego e una raEionevole
remuneral iv i tà det la sua col [ura anche in ne-
r iodi  meno tavorevol i  a iv in i  rossi .
ff i  In queslo arl icolo si riassumono [e cono-
scenze che vengono dalla ricerca relative a[a
composizìone de[[e uve e dei  v in i  det ta più
presligiosa varie[à rossa trentina, ne[[a con-
vinzione che possano essele u[i|.e slrumento
per una con[ inua cresci ta qual i ta[ iva.

LA COMPOSIZIOIIIE
DI BASE

f f i  Come r iportato da t \ icol in i  et  a l .  (2012) in
un' indagine relat iva aI  per iodo 1999-2009, i l
Teroldego è varieLà rossa [a cui composizione
di  base -  valu[a[a su uve de[[ ' in[ero terr i lor io
[ren[ ino in occasione degl i  u l t imi  campiona-
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ai 2000 mgl l ,  va[or i  del  fuf lo comparabi t i
a que[t i ,  ad esempio,  del  Cabernel  col f iva-
to negl i  s lessi  [err i tor i  e [endenziaImen[e
maggior i  r ispel to al  Merlo[ .  l I  prof i lo ami-
noacidico è caral ter izzaLo da[[a net la preva-
lenza det[a prol ina -  ccn valor i  medi aL[crno
agl i  800 mg/L e percen[uale sul  [o[ale deEI i
aminoacidi  [ iber i  de[  40% circa -  su[ [ 'arginina
la quale ul t i rna rappresenta c i rca i [  23%; ala-
nina e gamma-aminobu[ i r r ico cosl i tu iscano
poi ,  c iascuno, un ulLer iore 8% circa men[re
tu[ [ i  gt i  at [ r i  aminoacidi  assommano appros-
sima[ ivamente aIreslan[e 30%. Taie prof i to è
discr iminabi le r ispe[to a quel lo diSchiava, Pi-
noI nero e Enanl io (al ias LambruscCI a togl ia
Frastagl ia[a) -  tuf f i  a tendenziale prevalenza
arginina -  ma non r ispe[[o a Lagrein,  Caber-
ne[,  Merlot  e Marzemino (FiE.3] .
ff i [azola prcntamen[e assimllabile {APA) -
da un' indagine tr iennaie su diverse var ietà
(Nicol in i  eI  a l .  2004a) -  ha mediana poco al  d i
so[ to dei  160 mgl l ,  con i [  50% dei  campioni
t ra c i rca 100 e 190 mg/L;  quadro complessivc
che cofioca i l Teroldegc [ra [e varieLà rosse
in Tren[ ino con [a maggiore disponibi l i tà di
APA" lndagini  p iù recen[ i  (1999-2009) hanno
contermalo i lTeroldego su valori di APA ele*
va[ i ,  con mediana di  178 mg/L e i t  50% dei
campioni  l ra 121 e 216 mq/1" Quesla posiLiva
disponibil i tà di azota[i - cr"l i va aggiunto me-
diamen[e un u[ [er icre 2101, di  AFA che viene
estra[[o daLle bucce indicativamente nei primi
2 giorni  d i  macerazione (Nicol in i  et  e [ .  2004b),
ossia propr ic quando i I  l ievi lo fermentanle ne
ha parlicolare bisagno - favorisce da una parle
il facile andamen[o feimenLaLivo delle uve Te-
roldego e da[[ 'a l [ ra una [endenziale rnaggior
prcpensione a produrre v in i  t ru l ta[ i  r ispeto,
ad ese mpic, a qualche allra varielà rossa de[[o
slesso [erritcrlo.

T COMPOSTI AROMATICI

f f i  l I  quadro aroma[ ica deI Teroldegc è s[ato
ogge[[o di  indagine in par[ icolare verso la
melà degt i  annì ùt lanta.  Ct i  studi  d i  quegl i
anni  -  che hanno messo in luce [ ' impor lan-
za del  c innamaLo di  eLi le nei la v in i f icazione
pef macerazione carbonica (Versinì  e Tomasi
1983) -  sono stat i  r iassunt i  da Versini  in nc-
casione di  uno speciFico convegno deI lgBg
nr i rato alLa var ieLà (Versini  et  a l .  ' t990).  Ri tet t i
ogqi ,  mantengono signiFicat ivo inLeresse in
part icolare per quan[o s i  scr iveva, [uI tara
va t ido ,  c i rca  aspet t i  d i  d isc r im inab i I i tà  de iv in i
su[ [a base de[[e component i  vnlat i [ i  CI  rese

F!g-Z - Cornpcsizione di base
{Il48) e Terotdego {TER) a 7-15
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tat i "  5 i  r ipor[ava come [ 'aroma de lTercldeEo
tosse lendenzialnren[e meno in[erfer i [p da[-
la presenza diet i t tenol i  r - ispe[tc a Marzeminc
e a Lambrusco a foql ia t ras[agl ia[a.  Nicol in i
et  at .  (1996, 2000a) hanno successivamenle

confernrato [a minor predisposiz ione de[ Te-
roldego e que[[a maggiore delLambrusco f . t
a l la  fo rmaz ione d ivar i  compos[ i  tegat ia l la  v ia
del lo shik imico. È ragionevote r i lenere che [a
[endenza det Terotdego a dare solo i im,]La[e
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quan[ i [à di  quel le noLe spezia[e,  af fumicale
e da eugenoto che [a macerazione carbonica
Lende a produrre in maniera eccessiva abbia
contr ibui to negt i  anni  scorsi  anche aI  succes-
so commefciale dei  Terotdego prodol l i  con
tate [ecnica di  v in i t icazione.
ff i Tra i compos[i di origine varieta[e si indivi-
duava inot t re [a maggior presenza del  gera-
nioto [ibero - a l ivetl i di 20-25 ;rq/1, di possibi-
[e conIr ibuto sensor ia le -  nei  v in i  Teroldego
r ispel lo a Maizemino, ma in par l icolare s i
r ipor lava i [  ruoto discr iminante (ma non sen-
sor ia le,  nemmeno dopo idrot is i )  d i  una mote-
cola piutLoslo s labi te quale [ 'a l fa- lerpineolo
gtucoside (Versini  1993' ,  Nicol in i  et  a l .  1996),
su valor i  massimiaLLorno atpg/L in Teroldego
e Lagrein ma tra B e 10 pg/L in Marzemino e
tra 15 e 30 pg/L in Lambrusco t  t . .
f f i  Rimanendo tra [e comDonen[ i  volaLi l i  -  ma
con r i f tessi  su[ [a salule umana Do[enzialmen-
te negaLiv i ,  e legat i  anziché sensor ia l i  -  anche
i [  meLanolo è s[a[o oggetto di  s[udio.  A que-
s[o riguardo, iI Terotdego si co[[oca in posi-
z ione esattamenLe in[ermedia Lra i  contenut i
nei  v in i  d i  aI t re 12 vai ieLà fosse processa[e a
par i [à di  v in i f icazione, di f ferenziandosi  s igni-
FicaLivamen[e solo rispelto ai l ivell i  del Mer-
lo l ,  d i  un 30% maggior i ,  e a quel l i  minor i  deI
Pino[ nero (Nicol in i  et  at .  2000b) nonché det
SagranLino (dat i  non pubbt icat i ) .

N AESYENATROTO

mTra [e molecole avenLi, invece, ruoli posiLivi
r ispe[[o at la salu[e,  neI  corso degl i  anni  t \o-
van[a i[ resvera[rolo è s[alo oggel[o di sludi
pionieristici. Le anatisi realizzate (Mattivi et
al .  1994a,b) hanno moslrato per v in i  Terol-

dego commercia[ i  valor i  complessiv i  medi di
compos[i sti lbenici (Lrans- e cis-resvera[roto,
t rans-piceide) di  c i rca 18.5 pmot/ l ,  sosLanziat-
menLe analoghi  a que[[ i  d i  Lagrein DunkeI e
Rebo e interiori di circa un 24-38% rispefto
a Marzemino, PinoI nero e bordotesi .  Le va-
r iazioni  at t r ibuibi t i  a l la [ecnica di  v in i f icazione
appl icata a[  Teroldego si  sono dimos[rate
piuLLosto [ imi tate (Matt iv i  e Nicol in i  1993) e
sludi  successiv i  hanno Dermesso di  c[assi f i -
care i l  v i l igno l ra quel l i  basso produ[tor i  d i
resveraLroli (Catto et at. 2008).
Presso la Fondazione Mach è stata s[udia[a,
comunque, la presenza anche di  a lLre mole-
cole,  in[eressanLi ,  ad esempio,  in Lermini  d i
d iscr iminazione l ra [ ipologie var ietal i  o di
conLr ibu[o al ta comprensione di  meccanismi
biosintet ic i  nel la bacca o di  poLenziale u[ i l i là
per la salule umana.

tE A1\TOCIAI\I1\E
DEttE TIVE
m lI profi lo an[ocianico defie uve Teroldego
e i I  suo ruolo net la discr iminazione var ie late
è s[alo indagaLo già a[ [ ' in iz io degl i  anni  No-
vanta (Matt iv i  et  a l"  1990; Matt iv i  e Versini
1990).  Si  è osservalo come [e antocianine
Lr isos[ i tu i te (del f in ina,  petunina e matvina)
preva [gano [a rgamen[e su[[e disost iLui [e (c ia-
nina e peonina) e la malvina sia i I  p igmenLo
principale;  ques[o,  s imi lmenle a[ [e uve di
mo[[e a[[re varielà tra cui, Der reslare [ra
que[[e t ip iche det[ 'areale geograt ico deI Te-
roldego, anche Lagrein e Marzemino. Ques[o
pa r[icola re profi lo e l 'eleva ta conce n lrazio ne
in pigment i ,  sono i  taLlor i  che confer iscono
la intensa colorazione rosso violaceo a quest i

v in i .  Diversamen[e,  ad esempio,  da[a fami-
gl ia dette Schiave oppure daI MoscaLo Rosa,
tuLLe var ietà dove i l  p igmenLo pr incipale è [a
peonina, che conFerisce ai  v in i  del le tonat i [à
di  rosso più spos[a[e verso i tg iat to.

I FtAVOl\{OtI
ff i  Uno sludio sui Flavonoli nelle uve (Mattivi
et  a[ .  2006) -  net  quale,  [ ra al t ro,  v iene mo-
s[iaLa per [a prima votta [a presenza di [ari-
c i t r ina 3-O-galal [oside e di  s i r inge[ ina 3-O
ga[at[oside netle uve rosse - ha pernresso la
descr iz ione del  prof i lo di  queste molecole
anche neI Teroldego. A queslo r iguardo, la
Fig.4 mos[ra [a net[a prevatenza def ia mir ice-
[ ina,  seguiLa dat la querce[ ina e dat la lar ic i l r i -
na.  Tale prof i lo accomuna [a var ieLà rolal iana
con atLre t ip iche deI Trent ino (Lagrein,  Mar-
zemino, Rebo, Case[[a) -  o l t reché nazional i
(Sagrant ino,  Agt ianico,  Croat ina . . " )  e " inter-

nazional i "  (Tanna[,  Temprani l lo,  Syrah, Ca-
berneL Sauvignon . . . )  -  menlre ul ter ior i  v i l igni
provincia[ i  qual i  l ' Inan[ io,  [e Schiave o [ ip ic i
d i  aree [ imiLrofe qual i  Corvina, Rondine[[a,
Croppel lo Cen[ i te vengono cottoca[ i ,  assie-
me ad al l re var ietà naziona[ i  (es.  Nebbiolo,
Mon[epu[ciano . . . )  ed in lernazional i  (es.  Ca-
bernet Franc, Pino[age . . . ) ,  in gruppi  d iversi .
Prof i lo e quan[ i là assotu[e sembrano ren-
dere i  v in i  Teroldego sosLanzialmente esen[ i
dal la formazione di  precipi tat i  d i  f lavonol i
[ iber i  in vasca o,  peggio,  in bott igt ia.  Ques[o
fenomeno indesidera[o e ancofa poco noto
sembra più t requen[emente associa[o a[ [a
querce[ ina l iberaLa per idrol is i  durante [ ' in-
vecchiamenlo.  Ne[ Teroldego infat t i  essa à
un componen[e minore {Figura 4}.

gffi*drr singoli flavonoti, rappresentative di 3 gruppi divarietà, in uve diîerotdego, Montepulciano e Nebbioto aventi quantita
(da Mattivi ef ol 2006, ridisegnato)
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Fig.S'Quanhit icazione e dis[r ibuzione dicompost i  pol i fenol ic i  es[raibi t i  dal te uve

(da Maft ivi  et o1.20A3, r idisegnaLo)

-#-CaberBd S
--s*Merlot

-t-- Pirct rffiro
-x-syrdl

-.|-T€rs[@o

pol i fenol iche de[[a bacca e dicontr ibuire quin-
di a[[e decisioni enologiche sono sla[i messi a
punLo dei meLodi anatiLici speltrofo[omeLrici
retalivamen[e semplici (Mattivi el a[. 2002a,
2003; Maft iv i  2005).  Da[[a [oro appl icazione
è emerso che i[ Teroldego, rispello a[[e più
importan[i varie[à internazionati (f ig. 5), ha
contenut i  d i  proantocianidine eslraibi l i  ana-
toghi  aI  Pinot nero e di  ca[echine e proanto-
cianidine reat[ ive al la vani [ [ ina comparabi l i  a
Cabernel e Merlol. La dislribuzione percen-
[uate delle trazioni [anniche tra buccia e semi,
inolLre,  è praLicamen[e uguale a quel la del
CaberneI Sauvignon" Ma, in part icolare,  gt i
anlociani  eslraibi [ i  sono pra[ icamente doppi !
DaI che deriva la vivace colorazione dei vini,
sia giovani che invecchia[i, che è sicuramen[e
un torle elemento distintivo di quesla varietà.

tA YARIABITITÀ
ZOITATE E A]\I.JUAIE

f f i  Quan[o presen[a[o Fino a quesio punLo
ha descr i t lo i  pr incipa[ i  aspett i  composi l iv i
de[ [e uve di  Teroldego. Non c 'è comunque
a lcun dubb io  che su [ [a  d ispon ib i t i tà  po t i -
tenol ica i  ta l tor i  de[  " [erroir"  g iochino un
ruo[o non secondar io,  come si  evince da[[a
var iabi l i tà che si  osseTVa -  pur in un [err i [or io
relat ivamenLe l imi tato quale [a Piana Rota-
l iana -  ne[ [a Fig.  6 re[al iva a[e uve confer i [e
in  cant ina  da  23  appezzament i  d i  un 'un ica
anna[a .  La  percen[ua le  s ia  de l le  p roanLoc ia -
nidine che dei  pol i fenol i  [oLal i  locat izza[ i  nei
semi  var ia  l ra  i [  20  e  i l46oA.
f f i  Net la quanl iLà assolula di  pot i fenot i  e di
anlociani  estraibi l i  nonché ne[[a distr ibuzio-
ne dei  pr imi ne[[a bacca, [ 'eFte[Lo det[ 'annata
è comunque signi f ica[ ivo;  queslo a f ron[e,
magari ,  d i  non signi t icat iv i [à nei  valor i  degt i
usua[ i  parame[r i  d i  valulazione det la matur i tà
det[e uve. Ne deriva, in parLicolare per [e uve
des[ ina[e at te migt ior i  bol t ig l ie,  non soto [ 'op-
por luni [à di  indiv iduare -  appl icahdo rnelodi
anal iL ic i  quanLo più possibi le rapidi  e perfor-
manl i -  [e zone "costan[emen[e: '  mig[ ioTi ,  ma
anche, speciatmenLe ne[[e annate più di tFicì t i ,
te migt ior i  part i le.
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ff i  | con[enuli di f lavanoli misura[i per HPLC-
DAD-MS in es[ra[[i di uve Teroldego olLre
che di Marzemino, PinoL nero, Syrah, Merlo[,
Caberne[ Sauvignon e Carmenere sono slati
invece approlondiLi da MaLlivi e cotlabora[ori
net 2009. Confermato che gli estraLli detl 'uva
contengono principa[men[e monomeri e oligo-
meri con grado medio di polimerizzazione <8,
si osserva che gli es[ra[[i dai semi contengono
3 monomeri (catechina, epica[echina e epicate-
china ga[[a to) e piocia nidine oligomeTe, men tre
quetli della buccia conlengono catechina, epi-
caLechina, gallocalechina e epigaltoca[echina,
o[[re a procianidine e prodelfinidine oligome-
re. [ammontare dei monomeri in Teroldego
è mediamen[e di 150 mg/kg bacche, per i l  93-
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97o/o Localizzati a live[o di semi dove prevalgo-
no nel[amen[e catechina ed epicalechina, a va-
lori tra loro simili, r ispetto a epigaltocaLechina.
ffi l contenuti monomerici comptessivi in Te-
roldego sono sostanzia[mente comparabil i
a quell i di Marzemino (165 mg/kg) ma mag-
giori rispeLLo a Syrah (80), Carmenere (94),
Mertot  (101) e Cabernel  SauviEnon (102) e
dimezza[i rispelto a Pinol nero (296 mglkq).

tA DISTRIBUZIO1YE
ITEttA BACCA
E I,ESTRATBITITÀ

ff i  Con ta tinalità di meglio comprendere te
ditferenze varielali ne[[a quan[ità, localizza-
zione ed estraibit i là delte principa[i trazioni

w lt signitica[o delta conoscenza A*i .nnitf, l l"
nul i  pol i tenol ic i  e dei la Ioro disIr ibuzione
net le uve in relazione anche ai  processi  d i
v in i f icazione è stato discusso da Matt iv i  et
at ,  (2002b).  Una ser ie di  esper ienze di  scata
industr ia le associa[e ad alLre semi- industr ia l i
-  tut [e valutate su[a base dei f tavonoidi tota[ i



Fig.6 - Variabitità dei polifenoli estraibil i  datte uve dovula a[[e zsne di produzione (n=?3)

(Prasl 2001, r idìsegnato; pt= pel iFenoti  [oLal i ,  (+)cat.;  ANT=anlociani,  catcolat i  con € = 26.6; pQQ(:proanlocianidine, cianidina)

ffi 25*-5goa -7 îa/o I Non-Outl ier Range

PF-bucce PROC-bucce PrR0C-senri trROC tot
AhlT-bucce PF-semi PFtot

Fig.7 - Curve di estrazione dei f lavonoidí tota[i {FT}, dei t lavonoidi non anLocianici (FNA; "lan-

nini") e dei Flavonoidi antociani (ANIT; per diFterenza dai precedenti), ed evotuzione dett ' inten-
si là cotorante ( lC) e det la nuance duranLe una vini f icazione diTeroldego in scata indusLr iate

Flavonoidi espressi come (+)caLechina

--+- FT
.f;F FNA

=trANT

-tl(-temp.

Nuance
-- - - - r  80

4500

4000

3500

3000

ryl 2500
.g

è
E zooo

1 500

1 000

500

0

e non antocianic i  ( l \ icol in i  e Valent i  2001) e
dei  parannelr i  croma[ ic i  -  sernbrerebbero pe-
ral t ro indicare che in Lermini  d i  eslrazionl  po-

l i fenc[ lche e colore neI Tero[dego non ci  s ld
sol i [ónrenLe [a necessi [à di  andare ai  d l  tà dei
'trù giorni di macerazione {Fig, 7}. Cli elfetti
in termini  gusto-ol faLt iv i  restano comunqLre
ancora da comprendere appieno, bencf ié,
anche con macefazioni  p iù brevi ,  i  paróme[r i
croma[ ic i  r ìsuhinc sempre piutLoslo in leres-
sanLi  e s labi l i ,  a cclnterma del la plasl ic i tà eno-
log ica  de Iv l t ignn .

I COMPOSTI
FEITOTICI DEI YII\I

w La no[a r icchezza di  colcre deiv in i  Terolde-
go -  che è stata per molt i  decenni  anche un
fal tore non trascurabi te di  r icadu[a comrner-
ciale ed economica - è staLa tra le nro[[e che
hannn spinto a apprntondlre t in dag[ i  anni
SetLanta [a conrposiz ione pol i fenol ica dei  v in i
d i  ques[a ver ie[à,  con approfondiment i  an-
che in relazione a[ [e evctuzioni  netcorso de[t '
invecchiamen[o (Margher i  e Tonon, 1977;
Margher i  Et  a{ .  1980).  Al la mancanza di  con-
tront i  [ ra v in i  a par i [à di  tecnica di  v in iFicazio-
ne ha sapper i [o successivamente un lavoro
realizza[o da Ma[tivi e Nicolini t1997] su ciica
450 vini  proda[t i  in scala semi- lndus[r ia le da
uve di  12 var ie Lè rosse. Lirni tandosi  quiaIcon-
fnon[o con MerlnI  e Cabernet 5auvìgnon, s i
osserva in Fig. & come [a varietè Lren[ina ab-
bia cnn[enuLi  mediamen[e sempre maEgicrí
r ìspe[[n * [  Merlot  e mcl ta s inr i [ i  aI  Cabernet
per la t razione tannica,  ma ben maggior i  per
n r  r r n F n  . i ^ ,  ,  r r r l r  ^ r i  a n t O C í a n i  t O t a l i  e  O U e [ L iq u o l  I L U  ,  l 9 u c {  u o  y L l  o l  l L w L l a l  I '  L U L s r l  s  \  -  * . ' .

l iber i .  Relat ivamente a quesf i  u l l imi ,  a lcunì
aspe[t i  par l icoLarmen[e ìn leressant i  r ispe[[c
al [a saiule verranno r ipresi  e discussi  p iù avan-
l i .  I indice di  condensazione dei  Lannini  (va-
ni l t ina/proantocìanidine) ha in Tercldego va-
lar i  molto bassi  (ca.  0.4),  indicando che i  suoi
tannini ,  benché ln a[ [a concenI lazione, sontr
già ben condensa[ i  ad un anno di  invecchia-
mento e quindi  Lendenzlalnnente rneno dur i
e aggressiv i  d i  quet l i  deI  Cabernet {ca.  0.5)"

t,EFFETTO
DHLTA YII\IFICAZIOI\E
E DEt TIEVITO
w La plast ic i tà det Tercldego a tornire r isul-
ta[ i  enologicamEn[e interessant i  con diverse
lernìche div in i f icazione, ol t re a quan[o già r l -
ccrdaLo per la macerazione carbanica,  s i  puÒ
osservafe anche da quanto in Tabel la {  e Fi '
gura 9, relntive a vini rosali otlenuti da [:re'
ve macerazione in Dressa e successiva viniFi-
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Fig.8 -  Composiz ione a 1 anno div in i  var ie la l í  prodott i  a par i tà di  tecnica di  v in iFicazione

{da Matt ivi  e Nicol ini "1997, r idisegnnLo}
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wtotal polyphendg {cati r proÉrithccyenHine {cian.} n !,sn$fr ird€x {cat.) m tsat anthocyanins t fr!è anthocycrins

Tab.î - ConLenuto di f levonoidi {mgll-} ln rosaLí e rossi diTeroldegCI prodoL[i dalle sLesse uve
vinif icate con 5 ceppi di l ieviLo diff ierenti

Fig.9 - Variabil ità dei pararneLri crsniaLicí di vini Teroldego dovuta al ceppo di l ievilo

cepp 1 eeppol ceppo3

E Intensità Colorante (UAi f Nuance (gradi)

cazione in bianco e da vini f rcazione in Tosso,
LuL[ì  prodol t i  can 5 di f ferenl iceppi  d i  l ievi lo"
Dai  dat i  [abula[ i ,  re lat iv i  a l  v ino senza mato-
[aLt ica [ungamente stabi l izza[o a t reddo, s i
ossefva in pr imo luogo come già un'ora di
macerazione in pressa di  sca[a semi- induslr ia-
[e -  indica[ ivannente i l  tempo di  car icamen[o
in scata industr ia le -  s ia suf t ic iente a garant i -
re,  a[  d i  [à di  un buon equi l ibr io t ra t razioni
[anniche ed an[ocianiche, anche una nosi t iva
co[orazinne. Va da sé che i I  grado di  matura-
zione de[[e uve e la Lipologia del le aLLrezzaLu-
re meccaniche di  canl ina eselc i [ano un peso
signiFicat ivo che qui  non si  puo soslanziare
nurner icamente" La non Lrascurabl [e var iabi-
t i tà delcolore dovu[a atceppo di  l ievi to,  inve-
ce, è evidenzia[a dal la Figura I  e puÒ essere
riconducibi[e a diversi fa[tori lra cui [a produ-
zione ceppo-el ipenden[e di  50, ,  ace[a[deide,
piruvico,  a l fa-che[og[u[ar icn e piranoantocia-
nine, ol t re che al la r i f issazione sul la parete
del  L ievi to e a[ [a cessione di  mannopro[eine
inciden[ i  sui  meccanismi di  sLabi l izzazione"

N COTORE
I\Et TEMPO

f f i  Dal  quadro composi [ ivo dei  v in i  d i  Fig.  10
dìscendano per [a var ietè [ ren[ ina valor i  d i
in[ensiLà cotcran[e part icolarmen[e eleval i ,
mediamen[e super ior i  a '10 r ispet[o ai  valor i
d i  c i rca 7 del  Caberne[.  I in[ensi [à coloran[e,
rnisurata su un subsel  d i  campioni  e di  va-
r letà (Fig.  10) r ispel to a[  lavoro di  Matt iv i  e
Nicol in i  (1997),  in Teroldego r imane elevala
anche dopo 4 anni  d i  invecchiamento in bot-
l igt ia,  con la sola perdi [a di  c i rca un'uni là di
assorbanza, e la nuance, puT ca[ando, r imane
conlunque mediamente ancora net camt$.$
del  rosso; cosa che tra iv in i  det te at t re var ie[à
tes[a[e avviene sotamen[e per i [  Marzemino.

2100

1500

Ét$fffil#flilfrffi
Íffiiffitiififfi

1 6
'î4

1 7

1 S

RIl\TRAS
DEI fll$tr],g0

8fi
70

fro
sCI
40
s
20
fG
0

ffi | protit i  deg[i anLociani e dei derivati cinna-
mici  nei  v in i  lono r iportat i  in Fig.  11,  Quetto
dei  pr imi conterma quanto già v isto per [e
uve; que[[o dei secondi vede la net[a preva-
lenza degti acidi caftarico e trans p-cutarico,
che assieme rappresentano quasi  [ '80%,
men[re i  t re acidi  non es[er i f ica[ i  con i I  tar-
[ar ico rappresen[ano circa i t  15% dei  c inna-
mici  total i .  Anlociani  e c innamici  e[abora[ i
congiun[amente con adegua[ i  t rat tamenLi
sta[ is l ic i  hanno dimoslralo di  poter cosLiLu-
i re un ul i te strumento di  ver i f ica det la cor-
r ispondenza var ie[ale (Matt iv i  et  at .  1995).

l'Enologp I +E

ln rssats
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ASPETTI SATUTTSTICI
w l i consumo d i  bevande a lco t iche ,  t ra  le  qua l i
i l  v ino,  è da Lempo oggel to di  un v ivace di-
ba[t i to,  spesso viz ia lo da posiz ione " ideolo-
giche" che rendano non sempl ice al  le l lare
indiv iduare i I  messaqgio da portare a casa.
t ìe lat ivamenLe agl ì  aspett i  salu[ ist ic i ,  due
- ^ ^ ^  ^ l ;  r - ^ ^ t s t s i  - ^ ^ r . - l i .  l ^  ^ , . - - t s : t s \  . J ;  -sono gi l  asper i l  cenrdi l :  ra quannta 0r aSsun-
zíone e le moda[ i tà del  consun' lo.  l l  pr imc è
ormai corroborato da un ampio rorpo scien-
t i t ico nrenl fe non a [u[Liè chiara [ ' impar lanza
del  secnndo" Pronr io cueslo asoef[o è sta[o'  " r " '

recentemen[e ver i t ica[c con uno studio di  in-
[erven[c nulr iz ionale candnt lo in cal labcra-
zione l ra [ ' lNRAN, l 'ente pubbt ico i to l lanc per
la r icerca in mater ia di  a l imeni i  e nulr iz ione
vigi lato dal  Ministero per [e Poi i t iche Agr ico-
le,  Al imentar i  e Fores[aLi ,  i l  CenLra Ricerca e
Inncvazione del la Fondaziane Mach e i i  Di-
narf impnl-n r i i  ( r ipnze Biochimìche det[ 'Unì-l . / u r  L r r i l u r  r L V  u r  J s . L '

r rp rs i fÀ  \ . rn ipnze  d i  Ronra .

f f i  Ques[o studia pi lo la,  condr: l [ r  nel l 'ambiLo
del  proge[[o "Nume" ( l \uLr igennmica Medi
[erranea),  era vot tc l  a valulare [a capaci fà deI
vino rosso dì  r idurre [ 'aumenLo neI sangue
dei  grassi  ossida[ i  dopo un pe slo che è ncto
causdr 'e uno s[ress al  ncls l ro organismo.
w È stato condot[c su un campione cost i tu i to
da dod ic i  va [onLar i  san ì ,  uomin i  e  donne [ ra
24 e 35 anni ,  a cui  è s lato chiesLo di  nran[e-
nere Der IuI to i l  ner iodc del lo sIudio la die [a
abì luale e di  ncn assumere niecl ic ine,  in legra-
Lar i ,  v i tamine. Ognunc cl i  ques[ i  soggel t i  ha
consumalo in un'occasione un pasLo cosl i [u-
i to da un doppio cheeseburger di  200 g ac-
compagnato  cCIn  300 ml  d i  acqua;  in  un 'a l l ra
occas ione,  a  2  se t [ imane d i  d is tanza,  [ 'espe-

r impn fn  è  s f , r fn  r i ne fu fo  p  l n  s fessn  nas [o  èL  r v  J L I J J V  l , / C

sla[o acconrpagnato con 300 rr l  d i  v ino ros-
c n  c n p c i F i r r l - r m p n i - p  r  r n  T p r n l d o n n

f f i  La raEione di  queslo disegno ero legata al la

osservazione (conFermaLa nel [ 'esper imenLo)
che un pasto r icco in carne bovina e grassi ,
come quel lo in ques[ ione, induce un for[e e
lransi tor io aumento neI sanque dei  nrodot l i

F ig,10 -  Hvotuzione de[ l ' inLensi là colorante ( lC] e del la nuance misural i  secondo imelodi
uf f ic ia[ l  iLal iani  (CU 1986) in v in i  prodoLLi  a par iLà di  Lecnica di  v in i f icazione, imbot l ig l íat i  e
a n a l i z z a t i a l e 4 a n n i

( lC= d420+d520; nuance = arctan{d520- d420))
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de[[a perossidazione [ ip id ica,  che includono sia
t ip id i  idroperossidi  che ossidi  del  colesteroto.
m Quest i  composLi ,  che si  accumu[ano e fe-
s[ano in c i rcoto nel  sangue per alcune ore
dopo i I  pas[0,  hanno un chiaro efFeLLo "pro-

a[erogeno" e sono pertan[o consideraLi
negal iv i  sul la salule.  In ques[o s[udio,  i  cui
r isu[ [a[ i  sono stat i  pubbt icat i  su[ [a au[orevole
r iv ista Br i t ish JournaI of  NuLr iL ion (Natet la et
a1 .2011a) ,  i I  v ino  Tero tdego s i  è  d imost ra [o
in grado di  manLenere det le concenLrazioni
plasmat iche di  ques[ i  composl i  nociv i  addi-
r i l tura inFer ior i  a quel l i  basaI i  (c ioè que[[ i  pre-
sen[ i  "pr ima" di  consumare i I  pasto).  Quindi
prevenendo complelamen[e i [  meccanismo
deleter io sopfa c iLalol

It MESSAGCIO

f f i  Quando viene assunto in combinazione con
at iment i  con un For le appor lo di  grassi  ossi-
da[ i ,  i [  v ino rosso è in grado di  eserci tare [a
tunzione di  "spazzino" dei  [ ip id i  ossida[ i ,  com-
bat lendo eFf icacemen[e lo s l ress ossidaLivo
postprandiale (Natel la eI  a[ .  201 1b).  Quanto
neg[ is[udiappena r iporta[ i  non ha permesso
di conctudere se l 'effel[o prole[Livo osser-
valo in v ivo tosse r iconducibi le a[ [ 'etanolo,
piuf tos[o che aI  conLenu[o in ant iossidant i .
ff i  Lo sludio era sta[o condotlo con un vino
Teroldego giovane, conLenenLe una media
dolazione in pot i tenol i ,  compost i  che sono r i -
lenut i  in grado dieserci tare una diret ta azione
preventiva conLro i t ipid'i ossida[i già diret[a-
men[e neft 'apparato digerenle.  Inol l re i I  v ino
presen[ava una elevata quan[ i tà di  antociani
l iberi, composti che tendono ad essere as-
sorbi t i  p iut [oslo rapidamen[e,  e potrebbero
esercilare un'azione nro[ell iva anche a l ivelto
sislemico, come composli nalivi e/o tramiLe i
loro metaboliLi.
ff i  In conctusione, sarebbe certamente uLile
approtondire ul ter iormenLe per capire megl io
quando e quat i  compost i  delv ino rendono ra-
gione deI meccanismo protet t ivo" Comunque,
quesLe ricerche su[[e proprietà detTeroldego
- v i [ igno de[[e cui  uve ne[[a pr ima par[e del
presenle arLicolo abbiamo discusso i noLevoli
pregi compositivi e te grandi possibil i tà di [ra-
stormazione enologica - conLengono un Forle
messa g gio d i va lenza nu lriziona [e da ricorda re
per i I  consumo di  v ino rosso. Moderazione e
modal i tà diconsumo: megl io ai  pasLi l  r
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