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Il lavoro sperimentale da me svolto nella vendemmia 2005 ha avuto come obbiettivo la comparazione di due differenti tecniche di vinificazione dell’uva Moscato, finalizzate alla produzione dell’Asti Spumante e la loro influenza sulla shelf-life del prodotto.

L’aroma del Moscato bianco è caratterizzato come ben noto dai terpeni, ma ha anche da quantità variabili di composti tiolici, i quali se ben valorizzati apportano aromi di frutti tropicali, di fiori e di agrumi al futuro vino. I composti tiolici sono molto sensibili alle ossidazioni, quindi tutte le fasi della vinificazione devono essere svolte proteggendo il mosto dall’ossigeno con CO2 solida o gassosa oppure con altri gas inerti come ad esempio l’N.

La tecnica di vinificazione innovativa, sostanzialmente una vinificazione in riduzione, prevedeva la protezione del mosto dall’ossigeno utilizzando CO2 granulare e gassosa, acido ascorbico e dosi di SO2 doppie rispetto alla tecnica tradizionale.

I vini dopo essere stati imbottigliati, sono stati sottoposti ad una prova di valutazione della shelf-life in differenti condizioni di conservazione, della durata di due mesi, per individuare se la tecnologia produttiva influiva sulla evoluzione aromatica del prodotto.

Le condizioni di conservazione erano le seguenti:

1)   buio a 20°C

2)   luce a 20°C

3)   buio a 30°C

Al termine della prova di conservazione in condizioni ambientali distinte, i vini sono stati sottoposti ad analisi sensoriale, per individuare se vi erano differenze significative tra i campioni e se erano presenti i descrittori tipici dei vini prodotti in riduzione, essendo l’analisi dei composti tiolici inapplicabile, essendo fondamentale utilizzare un reagente contenente mercurio.

Le analisi degli aromi non hanno permesso di evidenziare differenze significative tra le due tecnologie di produzione, anche se il contenuto di linalolo è risultato lievemente più elevato nella tesi in riduzione come anche la somma degli alcoli mono e diidrossilati legati che rappresentano un’importante riserva d’aroma.

Dai dati analitici ottenuti in seguito alla prova di valutazione della shelf-life in differenti condizioni di conservazione, si può affermare che la vinificazione in riduzione rallenta maggiormente l’evoluzione del prodotto verso note ossidate e permette di conservare maggiormente l’aroma varietale, infatti il contenuto di linalolo libero ad esempio si mantiene più elevato e quello dell’ α-terpineolo ed endiolo risultano inferiori se confrontati con la tecnologia di produzione tradizionale.

Anche l’aumento dell’assorbanza a 420nm (abs 420 nm), misurata a bottiglia appena aperta e dopo aver mantenuto il vino per otto ore nel bicchiere, risulta essere più elevato nei vini prodotti con la vinificazione classica, rispetto a quelli prodotti in riduzione, indicando una maggiore stabilità all’ossidazione di questi ultimi. 

Dall’analisi sensoriale, sono emerse differenze significative sia per i descrittori tipici dei vini prodotti da vinificazione in riduzione (scorza d’arancio, pompelmo, mandarino, ecc...), sia per i descrittori utilizzati nell’identificazione del decadimento aromatico dei vini prodotti con la tecnica tradizionale dalla cultivar Moscato bianco (panettone, tiglio, fichi secchi, ecc...). 

