Enologia

EPOCA DI VENDEMMIA DELLE

BASI SPUMANTI PER FAVORIRNE
L'ESPRESSIVITA AROMATICA A PH BASSI

Individuare il momento migliore
per la raccolta delle uve rimane uno
degli aspetti cruciali nel definire quali-
ta e caratteristiche del vino. La scelta
della data di vendemmia deve essere
attentamente valutata in funzione
dell’obiettivo eno-
logico prescelto.
Gli andamenti cli-
matici estremi ed
il susseguirsi di an-
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un contesto di cambiamento climatico
con la fase di maturazione che si veri-
fica in un momento molto caldo risulta
evidente come la maturazione tecnolo-
gica (zuccheri e pH) avvenga in manie-
ra molto anticipata (inizio Agosto) per
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raccolta. Da una decina d’anni per le
uve base spumante tra le varie prati-
che agronomiche sta trovando larga
diffusione 'utilizzo di un Corroborante
a base di uno specifico lievito inattivato
(LalVigne Aroma) in grado di stimolare
il metabolismo
secondario della
pianta legato alla
sintesi di precur-
sori aromatici ed
alla degradazione
delle pirazine sen-
za influenzare la
maturazione tec-
nologica. In que-
sto modo a parita
di pH le uve pre-
sentano un minor
contenuto in pira-
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rino, al pH e I'acidi-
ta, vanno valutati
gli aspetti sanitari,
I’accumulo di pre-
cursori aromatici,
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(A) - Analisi organolettica, media delle quattro annate, di vini Glera ottenuti da uve trattate e non con
LalVigne Aroma. Zona Prosecco DOC. Prova condotta dal CREA di Conegliano. **: indicano differenze
statisticamente significative p<0,01; *: p<0,05

zine ed una mag-
giore espressivita
aromatica che e-
salta la tipicita del
vitigno. Inoltre il

la degradazione delle pirazine, la ma-
turazione fenolica e gli aspetti quan-
titativi; a volte ritardare la raccolta di
qualche giorno per inseguire un para-
metro specifico pud determinare cali
produttivi anche consistenti. In questo
puzzle complesso sono moltissime le
pratiche agronomiche che possono a-
vere un impatto.

Nel caso delle basi spumanti, siano
esse destinate alla produzione di spu-
manti metodo classico o Charmat, una
particolare attenzione é rivolta alla ma-
turazione tecnologica. Tra questi pH e
gradazione alcolica potenziale rivesto-
no un ruolo fondamentale. Nella zona
dello Champagne, la data per la rac-
colta viene fissata mediante I’assaggio
delle uve individuando come momento
ideale quello in cui si ha la totale scom-
parsa di sentori di vegetale con il pil
basso pH possibile. Nei vini spumanti
nei quali la gradazione alcolica finale
dovra essere circa 12/12,5° alcol, le uve
dovranno essere raccolte con una gra-
dazione potenziale di circa 10° alcol. In

le varieta precoci come Chardonnay ed
inizio Settembre per le varieta che a-
vrebbero maturazioni piti tardive come
Glera, periodi nei quali molto spesso i
sentori vegetali sono ancora molto per-
cepibili.
Il vigneto per
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ti dovra essere
pensato e gestito
in funzione degli
obbiettivi eno-
logici ricercati;
pertanto la scelta
del portainnesto,
del clone, dell’o-
rientamento dei
filari, le strategie
nutritive, il ca-
rico produttivo
andranno de-
finite in modo
da assicurare il

= - Controllo

acetato di
isoamile

esonoato di
etile etile/1o etile

trattamento assicura un ispessimento
della buccia che consente di protegge-
re le uve da fenomeni di disidratazione
oltre arendere gli acinimeno sensibilia
problemi sanitari e di scottature.
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(B) - Contenuto in composti aromatici (esteri e alcoli superiori) rilevati su
vino Chardonnay in risposta al trattamento con LalVigne Aroma. Prova
condotta dall’'universita di Saragozza.



Glera: riduzione delle
note vegetali
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In una prova condotta

per quattro annate conse- 40
cutive dal CREA Viticoltura
ed Enologia di Conegliano
coordinata dal dott. Diego
Tomasi € stato valutato
I'impatto del trattamento
fogliare con LalVigne Aro-
ma (LA) utilizzato in due
applicazioni a 3kg/ha in fa-
se diinvaiatura su Glera per
la produzione di vino base
spumante atto a Prosecco
DOC. In tutte e quattro le
annate, nonostante queste presentas-
sero importanti differenze climatiche, il
trattamento non ha determinato alcuna
differenza per quanto riguarda la matu-
razione tecnologica (zuccheri, acidita e
pH), mentre sono state evidenziate dif-
ferenze significativa per quanto riguar-
da I’'accumulo dei precursori aromatici.

Analizzando nel dettaglio i dati re-
lativi ai differenti composti aromatici
si evidenzia che le maggiori differenze
sono relative ai composti terpenici ti-
pici della varieta Glera, in particolare
risultano incrementati il geraniolo e
linalolo (sentori floreali e di rosa), i-
drossigeraniolo, idrossilinalolo ed acido
geranico. Anche alcuni composti ben-
zenoidi hanno risposto positivamente
al trattamento quali I'alcol benzilico, il
B-fenil-etanolo e I’acido omovanillico
che nell’insieme conferiscono comples-
sita aromatica (note di rosa, garofano,
speziate).

Quanto osservato dal punto di vista
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(C) - Spessore della buccia rilevato in due annate di studio su
Chardonnay in Piemonte in risposta al trattamento con LalVigne
Aroma. Prova condotta dall’universita di Torino. ***: indicano
differenze statisticamete significative p<0,001.

analitico & stato confermato dalle anali-
si sensoriali che hanno evidenziato, (A)
per i vini prodotti con le uve trattate u-
na maggiore intensita olfattiva con no-
te floreali pitt marcate e con una note-
vole diminuzione delle note vegetali. In
bocca questi vini sono risultati pit equi-
librati e con minori sensazioni di amaro.

Chardonnay: bucce pili spesse
e maggior accumulo di precur-
sori varietali

In tutte le esperienze comparative
eseguite su Chardonnay in diversi areali
il trattamento é riuscito a riallineare la
maturazione aromatica con quella tec-
nologica. In una prova condotta dall’u-
niversita di Saragozza in Spagna, i ri-
cercatori hanno evidenziato come i vini
trattati con LA presentassero maggiori
concentrazioni di alcuni esteri come oc-
tanoato e decanoato di etile responsa-
bili delle sensazioni fruttate tipiche

(D) - Analisi organolettica di vino Chardonnay ottenuti da uve trattate e

non con LalVigne Aroma. Spagna.
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di Chardonnay come albicocca e pe\

ra, ed una riduzione di acetato di isoa-
mile responsabile dei sentori di banana
(B). Anche gli alcoli superiori, in grado
di apportare note floreali, come B-fenil
etanolo sono risultati incrementati dal
trattamento.

Il profilo sensoriale del vino ha e-
videnziato come i vini trattati con LA
siano risultati piu freschi, complessi e
persistenti, con una netta diminuzione
delle sensazioni surmature, che nella
presa di spuma tendono ad appesantire
il vino.

In un'altra prova condotta in Pie-
monte, i ricercatori dell’Universita di
Torino coordinati dal prof. Rolle hanno
osservato come il trattamento con LA,
oltre a stimolare I"'accumulo di compo-
sti aromatici, sia in grado di stimolare
un maggior inspessimento della buccia
(€). Questa risposta risulta fortemente
legata alla maggiore sintesi di precurso-
ri aromatici che la pianta sintetizza do-
po il trattamento, precursori che sono
principalmente accumulati nella buccia.
Sia su Chardonnay che su altre varieta si
& visto come in concomitanza a questo
ispessimento della buccia si sia assistito
anche ad una maggiore percentuale di
mosto ottenibile con pressature soffici
rispetto al controllo, aumento riscon-
trato tra il 5 ed il 10%. Questo ultimo
aspetto indica come il trattamento fa-
vorisca una maggiore maturita cellulare
e consente una maggior resa in mosto.

Riassumendo

In conclusione tutte le esperienze
pratiche e di ricerca confermano co-
me questo nuovo corroborante a base
di specifico lievito inattivato risulti un
potente strumento per riequilibrare
maturazione tecnologica ed aromatica,
aspetto di cruciale importanza per I'e-
quilibrio compositivo ed organolettico
dei vini spumanti (D).

Il trattamento ha inoltre un effetto
positivo sullo spessore della buccia, che
diminuisce la suscettibilita dell'uva ad
attacchi di insetti e di funghi patogeni,
che possono verificarsi nella fase finale
della maturazione. | vini ottenuti da uve
trattate si presentano pit bilanciati, fre-
schi, meno vegetali e vengono identifi-
cati come maggiormente varietali.
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